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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 318 Stellenangeboten

avec cahier francais

revue

Tabletop

as Schweizer Gastge-
werbe ist zwar immer
noch teurer als in der
EU. Aber in den letz-
ten Jahren hat sich die Preisdiffe-
renz deutlich verringert. Das zeigt
eine Auswertung des Bundes-
amtes fiir Statistik auf Basis von
«Eurostat». Zwischen 2000 und
2006 verringerte sich der Unter-
schied bei der Tourismusindustrie

um5Prozent, 2007 und 2008 noch-
malsum2bis3 Prozent. Noch gros-
serals bei der Restauration fallt der
Unterschied bei der Teuerung in
derHotellerie aus. Imvergangenen
Monat kostete ein deutsches Ho-
telbett 16 Prozent mehr als im
Jahresdurchschnitt 2005, in der
Schweiz betrug der Preisanstieg
dagegennurknapp5 Prozent.Tho-
mas Schoder von Basel Economics

Schweiz im Vorteil

BAK sieht darin einen «nachhaltig
relevanten  Wettbewerbsfaktor».
Denn im EU-Raum nimmt die
Preissensibilitat deutlich zu: Ge-
mass einer kiirzlich versffentlich-
ten Marktforschungsstudie ist die
Preis- und Kaufkraftentwicklung
inzwischen die grésste Sorge der
EU-Linder - grosser als jene um
den Arbeitsplatz.

Seite 3

Am Boden ist es himmlisch

Was aufden Tisch
kommt, musszur- | pey gchweizer Tou-
zeitvorallem vielsei- rismus gewinnt an
tig verwendbar sein, Wettbewerbskraft.
sagen die Tabletop- Dank tieferer Teue-
Anbieter iberihre | rungim Vergleich zu
Geschirr-Trends. den EU-Lindern.
selte 13 GUDRUN SCHLENCZEK
Milestone
Fur di.e Vergabe 'des Airports
Tourismuspreises
sind junge, innovati-
ve und dynamische
Kopfe gesucht.
Seite3

Alpenkiiche
In Berlin sind Ge-
richteaus dem Al-
penland ganz im

Trend.Junge Lokale

servieren Weiss-
wurst und Leberkas’.
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Peking 2008

«Wir habenim

Swissotel eine Aus-

lastung von {iber

95 Prozent. Das wird

bis zum Schluss der 4

Olympischen Spiele =

auch so bleiben.» 4
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Eric Piatti,

Flughafenbetreiber, Airlines und Handelsge-
sellschaften erkennen den Zeigeist und bieten

Di'_ek;‘:’ | den Fluggdsten am Boden den siebten Himmel.
SWISPSEk?"g Mit luxuriosen Flughafen-Lounges werden

nicht nur First- und Business-Class-Passagiere,

2008

Unique, die Flughafen Ziirich AG, ist mit ihrer Strategie erfolgreich. Im ersten

sondern auch Vielflieger verwohnt. Zeit und
Diskretion haben oberste Prioritit. Unique, die
Flughafen Ziirich AG, bietet mit dem VIP-Ser-
vice Staatsménnern, Wirtschaftskapitinen und
Meilenmillionéren ein schnelles Handling des

te sie 73% mehr Umsatz als 2007.

g

Check-in, der Passkontrolle und des Boardings
an. Kurz, UniqueistaufErfolgskurs: Die Flugha-
fenbetreiberin verzeichnet im ersten Halbjahr
2008 eine Gewinnsteigerung von gut 73 %.
Seite 7 bis 12
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Kommentar

Der Flughafen
ist pragender
erster Eindruck
eines Landes

ELSBETH
HOBMEIER

erviel fliegtund dabei
ofter mehrstiindige
Transferzeiten auf

W

einem Flughafensitziiberstehen
muss, weiss, was sich ein Gast wiin-
schen wiirde. Ganz zuoberst auf
dieserWunschlistekonnte einWell-
nesscenter stehen, gern mit einem
Outdoorpool samt Liegestiihlen,
um der Flughatenluft entfliehen zu
konnen. Oder einekostenlose, ge-
fiihrte Stadttour, wie sie Singapore
fiir Transfergdste mitldngerem Auf-
enthaltanbietet. Oder ein Casino
mitGrand Jeu, wiein Amsterdam,
wo die Zeit spielend zerrinntund

«Die Hotels rund um
denFlughafen konnten
den Transferpassagier
als Gast gewinnen.»

man mit etwas Gliick das Taschen-
geld fiir die Reise gewinnen (oder
auchverlieren!) kann. Zuden
Annehmlichkeiten fiir einen Flug-
passagier gehoren ein grosses
Shopping- und Restaurantange-
bot, Coiffeur, Kosmetik, Massagen,
geschatzt werden zudem kurze
Umsteigewege.

Dass der Trend in diese Richtung
geht, beweisen die Ausbaupline
der Unique Flughafen Ziirich AG.
Siewillden Airport soausbauen,
dass ernichtnur fiir Flugpassagiere,
sondern auch fiir spontane Besu-
cher zum attraktiven Erlebnis wird.
Hier kénnten die Hotels in unmit-
telbarer Ndhe zum Flughafen an-
docken und den Transferpassagier
als Gast gewinnen. Zum Beispiel
miteinem Tageszimmer zum Aus-
schlafen und Duschen. Oder mit
einem Shuttle zum Ausruhen und
sichVerpflegen in der Hotellobby.
Vergessen wir nicht: Der Flughafen
istoftdieVisitenkarte eines Landes,
dieden Eindruckeines Fluggastes
nachhaltig prégt.

Berner Bergbahnen

Die Berner Bergbahnen wollen bei
der technischen Beschneiung
gleich lange Spiesse erhalten wie
ihre Mitbewerber in den Kantonen
GraubiindenundWallis. Umbereits
im Oktober mit der Beschneiung
starten zu konnen, hat der Verband

Saison frither starten

Berner Bergbahnen eine Eingabe
beim Regierungsrat gemacht. Die
Anpassung sollte in die neue Bau-
verordnung einfliessen. Der Ver-
bandistzuversichtlich,dassseinem
Anliegenstattgegebenwird.  dst
Seite 4

Westeuropa

Resistente

Auch in weltwirtschaftlichen
Turbulenzen gibt es fiir Hotels
einen Halt, dersich sogarals po-
sitive Kraft erweisen kann: das
Yield-Management. Soldsstsich
die 1. Halbjahres-Bilanz 2008
der Welt-Hotellerie interpretie-

Hotelpreise

ren. Vor allem die Daten aus
Westeuropa, inklusive Schweiz,
zeigen zwar einen leichten
Riickgang der Auslastung, aber
dies bei stark steigenden Durch-
schnittspreisen und RevPAR. kjv
Seite 4
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In eigener Sache

Barbara Konig
wird neue
Verlagsleiterin

Die ausgewiesene Verlagsfach-
frau Barbara Konig wird am
1. November 2008 die Leitung des
Verlags der htr hotel revue iiber-
nehmen. Momentan ist die 43-
jdhrige Bernerin noch im Verkauf
von PostMail tatig.

Vielseitige Erfahrung im Ver-
lagswesen sammelte Barbara K6-
nig zuvor als Leiterin Marketing
und Vertrieb bei der StampfliVer-
lags AG und als Leiterin Vertriebs-
marketing sowie im Marketing-
und Medienservice bei der Berner
Zeitung BZ. Thr berufliches Riist-

npafzvg

zeug holte sie sich am SZV-Medi-
eninstitut und im zweijahrigen
NachdiplomstudiumanderFach-
hochschule Bern.

Sie tritt die Verlagsleitung der
htr hotel revue als Nachfolgerin
vonAstridKégian, welche esnach
einem Jahr beruflich wieder nach
Ziirichzog. Alseines derwichtigen
Ziele nennt Barbara Konig: «Ich
mochte die redaktionell neu ge-
staltete htr im Leser- und Anzei-
genmarkt als fiihrende Fachzei-
tung positionieren.» An der Auf-
gabe reize sie die Gesamtverant-
wortung fir den Anzeigen- und
Lesermarkt fiir einen Titel. «Es
zieht mich zuriick in die Medien-
branche.»

Ein Wechsel ist auch aus dem
Redaktionssekretariat zu vermel-
den: Nach 14 Jahren verabschie-
dete sich dessen Leiterin Regina
Frech, um zu neuen beruflichen
Ufern aufzubrechen. Wir wiin-
schen ihr viel Erfolg und danken
ihr herzlich fiir den grossen Ein-
satzfiir die hotel revue. eho

Graubiinden

Eidgenossische
Gastropriifung
wird méglich

Absolventinnen und Absolventen
der GastgewerblichenFachschule
Graubiinden (GFG) erhalten die
Maoglichkeit, mit dem kantonalen
Abschluss auch Priifungen fiir ein
eidgendssisches Féhigkeitszeug-
nis abzulegen. Die Biindner Re-
gierung hat die Totalrevision der
Verordnung iiber die berufliche
Grundbildung in der Gastrono-
mie genehmigt. Diese Verord-
nung regelt die Ausbildung und
den beruflichen Unterricht, die
Praktika und die Lehrabschluss-
priifung. dst/sda

Kampagne von
Hoteliers und
Tourismus

Zusammen mit dem Hotelierver-
ein St. Moritz hat die Tourismus-
organisation Engadin St.Moritz
die Herbstkampagne «Bergbah-
nen inklusive» lanciert. Sie um-
fasst neben dem Aushang von
rund 600 Plakaten in den grossten
Deutschschweizer Stadten und
Agglomerationen einen Wettbe-
werb sowie Internet-Prasenzen.
Die Giste in der Destination En-
gadin St.Moritz profitieren noch
bis Ende Oktober vom Angebot
«Bergbahnen inklusive. dst

2 aktuell
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Von Wellness und Business

«Wellness - Selfness
- Mindness - oder
nur Business?» Der
Gast erwartet vor al-
lem ein stimmiges
Angebot. Der Ziircher
Wellness-Kongress
soll die Anbieter

fit trimmen.

KARL JOSEF VERDING

as Kompetenzzent-

rum«Wellswiss» unter

Leitung von Caroline

Wiiest, wird an der Ta-
gung im Ziircher Park Hyatt Hotel
mit namhaften Referenten die
Trends und Chancen zeigen, mit
denen Wellness-Betriebe in der
nédchsten Zukunft konfrontiert
werden. Eswird Einblickinkonkre-
te, betriebswirtschaftliche Ergeb-
nisse und Risikofaktoren gegeben.
Maria Luise Hilber von der Zircher
Intosens AG fiir marktorientierte

Stadt- und Immobilienentwick-
lung wird ihren Vortrag der neuen
Hotelgeneration widmen: «Von
den Seelen der Hotels — welches
Hotel braucht welche Identitit?»
Gegeniiber der htrhotel revue sag-
tesie: «Oftsind die Architektur und
das Design wichtiger als der Gast.
Er sollte sich aber wie ein Bewoh-
ner auf Zeit fithlen kénnen. Natiir-
lichkeit, Ehrlichkeit und Asthetik
sind sehr wichtig.»

Kann auch ein

werden, das Umfeld muss stim-
menw», sagt Maria Luise Hilber.
Management und Kader miissten
«Selbstveranderung und Selbst-
verantwortung wahrnehmen - es
ist ein dhnlicher Prozess wie beim
Gast. Der ist schon mitten im Pro-
zess, nimmt dann auch anders
wahr, und merkt schneller, ob et-

was stimmtoder nicht.»
Und Medical Wellness — ist das
ein Wundermittel fiir Schone und
Reiche oder ein

Hotel mit guter «Architekten und Zukunftsmarkt

Infrastruktur- : der Gesundheits-
Hardware vom De.51gnerwollten vorsorge?  Kon-
Zimmer bis zur sich selbst ver- gress-Referentin

Wellness, «see-
lenlos» sein? Ma-
ria Luise Hilber:
«Jawohl,  dafiir
gibt es sehr viele
Beispiele. Die In-
frastruktur ist top, aber die Seele
fehlt.» Mit viel Geld werde saniert,
beste Architekten und Designer
werden eingesetzt. «Jeder von ih-
nen will sich selbst verwirklichen —
aber diese Ara ist vorbei. Jetzt geht
es um Selfness, Selbstverinde-
rung. Im Hotel muss richtig kom-
muniziert und kreativ gearbeitet

wirklichen. Diese
Araist vorbei.»

Maria Luise Hilbert
Intosens Ag Ztirich

Annett Hértel ist
arztliche Leiterin
der Somamedica
AG in Kisnacht
ZH und betreut
das Medical Well-
nessAngebot im Tschuggen Grand
Hotel Arosa. Sieist Facharztin, spe-
zialisiert auf Préventivmedizin.
Was ist, neben der medizinischen
Kompetenz, das wichtigste Ele-
ment fiir Medical Wellness? «Nach
meiner Meinung ist es die Person-
lichkeit», sagt Annett Hartel: «Sie
sollte offen und kommunikativ

Accessoires kbnnen ein Spa bele-
ben: «La Réserve» in Genf.

sein. An verschiedenen Arzt-Kolle-
gen, die mich vertreten haben,
merkte ich: Der eine ist zu schiich-
tern, der andere zu universitér kor-
rekt. Man muss offen fiir die Hotel-
atmosphre sein, und sichwirklich
mitdem Patienten identifizieren, »

Ein grosses Thema des Kongres-
ses wird die Hybridmedizin als
Synthese von Schul- und Alterna-

Event Der dritte
Wellness-Kongress
von Wellswiss

Der dritte «Wellswiss»-Kon-
gress findet am 18. September
2008 im Hotel Park Hyatt, Zii-
rich, statt. Veranstalter ist das
Kompetenzzentrum fiir Ge-
sundheit und Wohlbefinden
«Wellswiss». Die Tagungsge-
biihr von 750 Franken schliesst
Pausenerfrischungen, Lunch
und Tagungsdokumentation
ein. Die htr hotel revue ist Me-
dienpartner des Kongresses.

Fiir den Download von Programm
und Einladung: wwwwellswiss.ch

tivmedizin sein. Annet Hartel be-
merkt dazu: «Es ist interessant: je
weiter die Forschung geht, desto
néiher kommen die beiden zusam-
men. Die Zukunft liegt in der Pra-
vention, also der Erhaltung und
Harmonisierung der geistigen und
korperlichen — Fahigkeiten des
Menschen. Und die Hybridmedi-
zin gehortzu dieser Zukunft.»

Fusionvon Hiestand
mitirischerIAWS
istbesiegelt

Die Hiestand-Aktionédre haben am
Dienstag an einer ausserordentli-
chen Generalversammlung die Fusi-
on mit dem irischen Backwaren-
Konzern IAWS mit 91,34 Prozent
Ja-Stimmen abgesegnet. Die beiden
Unternehmen werden den Aryzta-
Konzern bilden. dst/sda

Euro 2008 beeinflusst
den Gewinn von
Bellnegativ

Die schwachen Resultate des wéh-
rend der Euro 2008 betriebenen Pro-
jekts UBS Arena liess den Unterneh-
mensgewinnimersten Halbjahr2008

um 2,9 Prozent auf23,1 Mio. Franken
schrumpfen. Der Nettoerlds stieg in
der Berichtsperiode um 14 Prozent
auf 890,4 Mio. Franken. Rund die

Hilfte dieses Zuwachses ist preis- Die Betreiber der Klein- per Ende Oktober 2008 zu ent-
bedingt. Das operative Ergebnis auf & ziehen. Damit wiren Ausland-
Stufe EBITDA liegt um rund 4 Prozent flugplatze atlfxen al,l,f' fliige von Kleinflugplitzen aus
tiber demVorjahreswert. dst Der Bund hat seinen fiir noch iiber einen Zwischen-
Oktober 2008 angekiin- stopp auf grisseren Flugplatz

Hiigli steigert den digten Entzug der Bewjl- moglich gewesen. Der Bund
g li fiir Auslandflii begriindete den angedrohten
Umsatzim ersten 1$ung ur. us an' ‘uEe EntzugderBewilligungmitdem
Halbjahr bis auf weiteres sistiert. neuen Zoligesetz und dem

202,1 Mio. Franken betragt der Um-
satz des Huigli-Konzerns im 1. Halb-
jahr2008. Dassind 24,7 Prozent mehr
alsin der entsprechenden Vorjahres-
periode. EBIT und Gewinn blieben
miteiner Erh6hungum3,2respektive
um 0,3 Prozent im Rahmen des Vor-
jahres. Mittelfristig seien die Aussich-
tenweiterhin gut. dst

GUDRUN SCHLENCZEK/SDA

Die Eidgenossische Zollverwal-
tung (EZV) hatte im vergange-
nen Friihling angekiindigt, den
16 Schweizer Kleinflugplétzen
die Bewilligung fiir fir grenz-
iiberschreitende Auslandfliige

Schengen-Abkommen. Die
neuen gesetzlichen Vorschrif-
ten erfordern mehr Zollperso-
nal. Das hatdie EZV auf dieIdee
gebracht, die Personalstrome
auf die grosseren Flughéfen zu
kanalisieren.

Vertreter beider Seiten trafen
sich nun am vergangenen Frei-
tag zu einem Gesprach. Bis auf

Sieg fiir kleine Flugplatze

weiteres konnen nun die Klein-
flugplétze Auslandfliige abwi-
ckeln, so Peter Wey, Prasident
des Schweizer Motorflug-Ver-
bandes (MFVS). Die Betreiber
der Kleinflugpldtze sind mit
dem Ergebnis zufrieden: «Wir
sind erfreut {iber die Sistierung.
Das ist jetzt mal ein erster
Schritt», meint Wey. Im Oktober
werden laut Wey die Vertreter
desPrivatluftverkehrsnoch ein-
mal mit der Oberzolldirektion
zusammentreffen, um {iber
weitere Schritte zu diskutieren.
Auslandfliige sind fiir die Klein-
flugpldtze zwar selten, aber
wichtig, um fiir Geschiiftsleute
interessantzubleiben.

Entrée: Hotel Bellerive, Zermatt.
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EU wird immer teurer

Hohere Preise und
schlechtere Konsu-
mentenstimmung
bedrohen die Nach-
frage. Besonders in
der EU. Inder
Schweiz sieht die
Preisentwicklung
besser aus.

GUDRUN SCHLENCZEK

lles wird teurer. In Euro-

pa ist die Preis- und

Kaufkraftentwicklung

inzwischen Sorge Num-
mereinsundhaterstmals die Sorge
um denArbeitsmarktauf denzwei-
ten Platz verdringt, so eine Studie
der GFK Marktforschung in Niirn-
berg. DasBruttoinlandproduktdes
Euro-Raums ist im zweiten Quar-
tal dieses Jahres gegeniiber dem
Vorquartal um 0,2 Prozent ge-
schrumpft.

Auch in der Schweiz befindet
sich die Konsumentenstimmung
im Abwirtstrend, wie das Staatsse-
kreteriat fiir Wirtschaft Seco fest-
stellt. Die befragten Haushalte
schitzten im Juli ihre finanzielle
Lageinden vergangenen 12 Mona-
ten wie auch die Erwartungen fir
die Zukunft negativer ein als noch
imApril.

Die Schweizer Gastronomie verteuerte sich deutlich weniger

Alain D. Boillat

als die Restauration im EU-Durchschnitt.

stat». Im Ferienmonat Juli 2008 be-
trug dieTeuerungin Hotellerieund
Restauration im Vergleich zum

gleichen Monat

«Der Gastausdem  des Vorjahres im

Im Osten steigen . gesamten  EU-
Preise starker umliegenden Aus- ., 4,1 Pro-
Doch nicht landbekommtnun zent, nur in den
iibe_erall wird e_}s alles rund 10 Pro- Euro-Lindern3,5
gleich teurer. Die . . Prozent. In der
Schweiz wurde in zent gunstiger.» Schweiz verteu-
den letzten Jah- Thomas Schoder ertesichdasGast-
ren relativ zu Eu- BAK Basel Economics gewerbe dagegen

TOpa sogar preis-

werter. Das zeigen die jiingsten
Zahlen des harmonisierten Ver-
braucherpreisindexes von «Euro-

um lediglich 2,8
Prozent. Im Januar war der Teue-
rungsunterschied sogar mehr als
doppelt so gross: Die EU-Inflation

imGastgewerbelagbei3,6 Prozent,
in der Schweiz nur bei 1,5 Prozent
gegeniiber dem Vorjahresmonat.
Am grossten ist der Preisanstieg in
den Lindern des Ostens: In Est-
land verteuerte sich das Gastge-
werbe im Juli um 13,1 Prozent, in
Lettlandum 19,5 Prozent, in Slowe-
nien um 9,9 Prozent. Saftig zuge-
legt beim Preis hat auch die «Billig-
Destination» Tiirkei: 14,8 Prozent
im FerienmonatJuli.

In den letzten drei Jahren hat
sich auch die Schweizer Hotellerie
alleine klar weniger stark verteuert
als jene in den EU-Landern. Bei-
spiel Juli 2008: Die deutschen Ho-

Berg- und Talfahrt

der Gastgewerbepreise
Teuerung in Prozent in Europa

im Vergleich zum Vorjahresmonat

musindustrie  zwischen  der
Schweiz und den umliegenden
Lindern Deutschland, Frankreich,
Osterreich und Italien um 6 Pro-
zent. Am starksten schwand der
Unterschied zum franzosischen
Preisniveau (um 8%), das 2006
dann bei 94 Prozent des Schweizer
Preislevels lag. Am preiswertesten
prasentiertsichdie dsterreichische
Tourismuswirtschaft: 2006 ver-
kauftesichdiesenoch gutein Fiinf-
tel glinstiger.

2007 und 2008 werde die Preis-
differenz nochmals um mindes-
tens 2 bis 3 Prozent abnehmen,
schitzt Thomas Schoder. Das sei
nicht wenig. Der diplomierte
Volkswirt: «Beieinemurspriinglich
bestehenden  Preisunterschied
von 20 Prozent heisst das, dass der
Gast aus dem umliegenden Aus-
land innert zwei Jahren alles rund
10 Prozent giinstiger bekommt.»
Gut fiir die Betriebe: «Die struktu-
rellen Verbesserungen sind ein
nachhaltig relevanter Wettbe-
werbsfaktor», so Schoder. Der
giinstige Wechselkurs verstéirke
noch diesen positiven Preiseffekt,
sei aber eher ein labiler Faktor.

Im Dezember ist die deutsche
ieam

- EU Deutschland
@ Eurozone @RS Schweiz
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telbetten kosteten den Gast im
vergangenen Monat 16,2 Prozent
mehr als noch im Durchschnitt im
2005 (Preisindex2005=100). Inder
Schweiz betrug der Preisanstieg
nur4,9 Prozent.

«Der Schweizer Tourismus hat
im internationalen Vergleich in
den letzten Jahren beim Preiswett-
bewerb an Boden gewonnen, be-
stitigt Thomas Schoder, Touris-
musverantwortlicher beim BAK
Basel Economics. Das zeigt auch
einevonhotelleriesuisse beim BAK
in Auftrag gegebene Studie. Von
2000 bis 2006 verringerte sich der
Preisunterschied in der Touris-

Ausserdem ist das Preisniveau
im Tourismus starken saisonalen
Schwankungen unterlegen, wie
einBlickin die Statistik zeigt. Dabei
konnendie Peaksjenach Landsehr
unterschiedlich sein. In Deutsch-
land ist der Dezemberin der Hotel-
lerie der Monat mit den héchsten
Preisen (siehe Grafik). Rund 20 Pro-
zent betrug Ende 2007 die Preis-
differenz zum Vormonat. In der
Schweiz dagegen schlagen die Ski-
monate Januar bis April zu Buche.
Auch im Juli verlangt die deutsche
Hotellerie gern deutlich héhere
Preise (2008: 10 Prozent mehr als
im Juni). Fiir die Schweiz werden
die Daten erst seit diesem Jahr mo-
natlich erhoben (vorher quartals-
‘weise).

Mittelland

Authentische
Schulung in
Thai-Massage

Eine Besonderheit im Erlebnis-
bad «Bernaqua» im Berner West-
side wird ein Spa-Bereich im asia-
tischen Stil sein. Um die Mitarbei-
ter bestmoglich vorzubereiten,
werden sie zurzeit von Experten
der «Nuad WatPo Massage Schu-
le» ausInnsbruck/Bangkokunter-
richtet. Oliver Heintz, Managing
Directorvon Bernaqua, entschied
sichfiirdieseSchule, dasiedieein-
zige staatlich anerkannte Schule
Thailands ist. Das sei ein Quali-
tatsversprechen, so Heintz. Bern-
aquaer6ffnetam 8. Oktober.  tl

Berner Oberland

Ungliicks-Bahn
wird wieder
startklar gemacht

Die Jungfraubahnen haben Leh-
ren aus dem Sesselbahnungliick
vom letzten Januar gezogen. Der-
zeit wird die betroffene Fallbo-
den-Bahn im Skigebiet Kleine
Scheidegg fiir die kommende Ski-
saison geriistet. Neu werden die
Rollenauch aufder dusseren Seite
mit so genannten iiberstehenden
Bordscheiben ausgeriistet. Diese
waren bisher vorschriftsgemass
nur an der mastzugewandten Sei-
te montiert. So werde das Risiko
einer Seilentgleisung kleiner. Wie
die Bahnverantwortlichen beton-
ten, gehe man damit iiber dieVor-
schriften der Sesselbahnverord-
nunghinaus. tl/sda

Gstaader Konzept
zur Beschneiung
kommt voran

Milestone sucht Nachwuchstalente

Der Schweizer Tourismus
braucht junge kreative
Leute. Dem Nachwuchs
widmet sich deshalb auch
der «Milestone» mit einer
eigens dafiir geschaffenen
Kategorie.

DANIEL STAMPFLI
«Ich habe mitverschiedensten Ho-

tel- und Tourismusfachschulen
gesprochen und ihnen kommuni-

ziert, dass der Milestone-Nach-
wuchspreis an den entsprechen-
den Ausbildungsstitten propa-
giert werden sollte», umschreibt
AlbertoVonaesch, Projektleiter des
Tourismuspreises Milestone, sein
Vorgehen zur Akquisition neuer
Nachwuchs-Kandidaten. An der
Internationalen Schule fiir Touris-
tik (IST) in Ziirich etwa habe er vor
allen Klassen ein Referat gehalten
und fiir den Milestone geworben.
«Ichhabe dabeivon iiberall her ein
positives Echo erhalten», so Von-
aesch. Der Nachwuchs-Preis, des-

senKriterienneudefiniertwurden,
soll eine Plattform fiir Jugendliche
sein, die sich in der Aus- oderWei-
terbildung befinden. Errichte sich
an junge, innovative und dynami-
sche Leute mit Projekten im Tou-
rismus, sagt Vonaesch. Eingaben
seien von Einzelpersonen, Grup-
pen und ganzen Klassen willkom-
men.

Der Unterschied zum «Heraus-
ragenden Projekt» bestehe beim
Nachwuchspreisdarin, dassessich
nicht um Projekte handelt, die
schonginzlichumgesetztsindund

sich in der Praxis erfolgreich be-
wihrt haben. Mit dem Hauptpreis
hingegen sollen Projekte ausge-
zeichnetwerden, diesicham Markt
nachweisbar erfolgreich behaup-
ten. Denkbar seiauch, dass dieJury
eine Nachwuchskraft aufgrund
ihrer besonderen Leistung aus-
zeichnet. Der Preis ist fiir Leute mit
einem Héchstalter von 30 Jahren
offen. Zwei Projekte wurden bisher
fiir den Nachwuchspreis einge-
reicht. Weitere sind geméss dem

«Ich war tberrascht, wie be-
kanntderMilestonein der Branche
undinden Ausbildungsstéttenist»,
konstatiertVonaesch. Ziel seiauch,
dass die Schulen alle bisherigen —
im Internet einsehbaren — Projekt-
Bewerbungen nutzen und in die
Ausbildung miteinfliessen lassen.
Diese Projekte sollen ihnen aufzei-
gen, welche Ideen im Schweizer
Tourismus vorhanden sind.

Die Bergbahnen der Destination
Gstaad haben ein grosses Bau-
Projekt gestartet. Vertreter der
Gemeinden, Bahnen und Landei-
gentiimer trafensichletzteWoche
zum Spatenstich fiir die neuen
Beschneiungsanlagen im Sektor
Ost von Gstaad Mountain Rides.
Dank 116 Schneelanzen gibt es
kiinftig 10 Kilometer zusétzlich
beschneite Pisten am Rinderberg,
Hornberg und Horneggli. Das
Projekt, das 7,2 Mio. Franken kos-
tet, stellt eine wichtige Etappe in
der Umsetzung eines Gesamt-

fiir di Milestone-

beschneiur dar. tl

Bewerbungen ist der 31. August 2008.
www.htr-milestone.ch

Talfahrt: Deutsche Hotelkaufe

Das Transaktionsvolumen
im deutschen Hotelinvest-
mentmarkt von rund 584
Mio. Euro lag im 1. Halb-
jahr 2008 um 58 Prozent
unter dem Vorjahreswert.
Es floss weniger auslédndi-
sches Kapital in den Markt.

DANIEL STAMPFLI

Gegeniiber den beiden Rekord-
werten 2006 und 2007 sind vor al-
lem die Aktivititen der ausldndi-
schen Investoren zuriickgegan-
gen, die seit 2004 den Hotelinvest-
mentmarkt klar dominiert haben,

wie das Beratungsunternehmen
fir den Hotelimmobilienmarkt
Jones Lang La Salle Hotels mitteilt.
Im ersten Halbjahr 2007 waren es
24 der insgesamt 28 Transaktionen
auf der Kduferseite. In den ersten
sechs Monaten des laufenden
Jahres waren es nur 9 von 15 Deals.
Seit 2003 (22) war der Anteil
ausldndischen Investmentkapitals
am Hotelinvestmentvolumen in
Deutschland kontinuierlich ange-
stiegen, auf tiber rund 60 Prozent
in 2004, 70 Prozent in 2005 und 93
in 2006. Der Anteil ging von {iber
90 Prozentin denvergangenen bei-
denJahrenauf60 Prozentimersten
Halbjahr 2008 zurtick.

«Die deutschen Playerim ersten
Halbjahr 2008 waren ausnahmslos

institutionelle Investoren, die bei
Akquisitionen mit mehr Eigen-
kapital agieren als beispielsweise
Private Equity Investoren», sagt
Ursula Kriegl, Leiterin Jones Lang
LaSalle Hotels Deutschland. Gene-
rellseien momentan—unddiesgel-
te nicht nur fiir den deutschen Ho-
telinvestmentmarkt — primér In-
vestoren aktiv, die nur einen gerin-
genBedarfan Fremdkapital haben
und fast ausschliesslich Objekte
auf Basis von langfristigen Pacht-
vertragen in guten Lagen erwer-
ben, wie die Analyse weiter ergab.
244 Mio. der 584 Mio. Euro gin-
gen im Berichtszeitraum auf das
Konto von sieben Einzelkdufen.
Fiinf Transaktionen kamen auf ein
Volumen von 165 Mio. Euro.

Milestone-Projektleiter in der
Pipeline.
Hyatt Regency
investiert
830 Millionen Euro

Zahlreiche Hyatt Regency Hotels
in den USA werden derzeit fiir
insgesamt 1344 Mio. Franken re-
noviert beziehungsweise neu ge-
baut. 17 Hiuser der Kernmarke
von Hyatt Hotels &Resorts wur-
denin denvergangenen drei Jah-
ren umgestaltet bzw. neu eroff-
net. Bis Ende 2010 sollen weitere
31 folgen. Die Renovierungen
betreffen insbesondere die Res-
taurants und o6ffentlichen Berei-
che der Hotels. Zu den grossten
Projekten zihlen die Renovie-
rung des Hyatt Regency O'Hare
in Chicago fiir 62 Mio. Franken
sowie die Renovation des Hyatt
Regency Aruba Resort & Casino
fiirknapp 21 Mio. Franken. ~ dst

The Claridges
Hotels &Resorts
legen weiter zu

Dieindische LuxushotelketteThe
Claridges Hotels & Resorts konn-
te von April bis Juni den Umsatz
um 20% und das Brutto-Ge-
schiftsergebnis um iiber 60%
gegeniiberVorjahrsteigern.  dst

Casino Austria
eroffnet neues
Casinoin Chile

Casino  Austria International
(CAI) erhielt die Konzession zur
Eroffnung eines Spielcasinos in
der Stadt Ovalleim Zentrum Chi-
les. CAI's zweites Casino in Chile
sollEnde 2009, Anfang 2010 eroft-
netwerden. dst

Plateau von
Ossona lebt
wieder auf

Fiir den kleinen Walliser Weiler
Ossona, im Herzen des Val
d'Hérens gelegen, beginnt ein
zweites Leben. Der in den 60er-
Jahren aufgegebene Weiler wird
das Pilotprojekt einer agrotouris-
tischen Gegend. Dies dank derIni-
tivative durch die Verantwortli-
chender Gemeinde Saint-Martin,
zu welcher der Weiler gehort. Fi-
nanziell unterstiitzt wurde das
Projektdurch den Bund, den Staat
Wallis, die Gemeinde sowie insti-
tutionelle oder private Beitrége.
Am vergangenen Samstag wurde
dasneue Ossona nach fiinfJahren
Arbeit eingeweiht. Das Plateau
verfiigt iiber einen Bauernhof,
vier Maiensdss-Wohnungen und
ein Gasthaus. dst




Zentralschweiz

Knasthotel Luzern
steckt wieder in
Turbulenzen

Das Luzerner Jailhotel am Lowen-
graben hatseitkurzem mit derJail
Management AG eine neue Fiih-
rung. Doch jetztdrohtdem Knast-
hotel bereits neues Ungemach,
wie die «Luzerner Zeitung» be-
richtet. Der Prasident des Verwal-
tungsratsderJailManagementAG
ist in Winterhur in ein Gerichts-
verfahren verwickelt. Er soll als
Finanzchef einer Krankenkasse
zusammen mit anderen Beteilig-
tenmehrals50 Millionen Franken
ertrogen haben. Verwaltungsrats-
kollegen in Luzern betonen aber,
dass die Herkunft der finanziellen
Mittel, die ins Hotel geflossen sei-
en, transparentseien. t

Wird Dampfschiff
doch nicht mit
Gas betrieben?

Der Vierwaldstittersee-Dampfer
«Unterwalden»sollim Zug der Sa-
nierung von Ol- auf Gasfeuerung
umgestelltwerden-vorallem aus
Griinden des Umweltschutzes.
DasBundesamtfiirVerkehrzogert
aber wegen Sicherheitsbedenken
noch mit einer Bewilligung. Bei
der Schifffahrtsgesellschaft Vier-
waldstattersee (SGV) bestitigte
man einen entsprechenden Be-
richt der «NZZ». Die SGV muss
spdtestens Ende Oktober wissen,
ob Gas bewilligt wird, denn dann
beginnen die allgemeinen Sanie-
rungsarbeiten. tl/sda

Jura

Zwei Kulturwege
durch den Jura
eroffnet

2

Am vergangenen Samstag wur-
den die Via Jura und die Via Jura
Regiooffiziellerdffnet. DieViaJura
fithrt von Basel iiber Delsberg
nach Biel durch die Téler der Birs
und der Schiiss. Als Alternative
zum nationalen Kulturweg Via
Jura bietet sich die Via Jura Regio
an. Sie durchquert das Gebiet des
ehemaligen Fiirstbistums Basel.
Von Basel ausgehend, fiihrt sie
durch den elséssischen Sundgau,
dieAjoie bisnach Delsberg.  dst

Aus dem cahier
francais

Gastronomie als
Kulturerbe der
Unesco?

Die Schweiz hat die Unesco-Kon-
vention zur kulturellen Vielfalt
ratifiziert. Das Bundesamt fiir
Kultur ist nun daran, die Eckpfei-
ler eines kiinftigen schweizeri-
schen Inventars des immateriel-
len Kulturerbes zu definieren. Ge-
hort die Schweizer Gastronomie
auch dazu? DieWestscheizer Spit-
zenkoche sind unterschiedlicher
Ansicht. Philippe Rochat etwa
mochte eher von kulinarischen
Schweizer Traditionen sprechen,
da diese ihren Ursprung in der
franzosischen Gastonomie hét-
ten. Fiir Georges Wenger ist die
Kiiche Bestandteil des Kulturer-
bes, welches wirdenkommenden
Generationen weitergeben.  dst
Seite 19
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Die Halbjahresbilanz
der internationalen
Hotellerie und eine
Halbjahresstudie
zeigen: Yield
Management starkt
Preiseauchin
turbulenten Zeiten.

KARL JOSEF VERDING

ie globale Hotelin-

dustrie erzielteim ers-

ten Halbjahr 2008

tiberwiegendeinmar-
kantes Wachstum gegeniiber dem
Vorjahres-Halbjahr. Und zwar so-
wohl beim Durchschnittspreis
(Average Daily Rate ADR) als auch
beim Umsatzproverfligbares Zim-
mer (Revenue per available room
RevPAR).Aber gemiss demBench-
mark von STR Global, der Daten
von mehr als 36150 Hotels mit
4,93 Mio. Zimmern auswertet, ver-
zeichneten die meisten Weltregio-
nen in dieser Zeit einen Riickgang
der Auslastung. (siehe Tabelle.)

«Revenue Management kann
Turbulenz-Effekte minimieren»
Was ist die Botschaft dieser
Diskrepanz von Auslastung und
Preisen? James Chappell ist Mana-
ging Director des neuen, aus Smith
Travel Research (STR) und Deloitte
fusionierten Benchmarkings STR

Belohnt:
clevere
Hotels

Global mit Zentrale in London. Er
fasst die Halbjahres-Daten zusam-
men: «Wihrend die globale Hotel-
industrie aufgrund von Umstén-
den, die ausserhalb ihrer Kontrolle
waren, Schluckauf-Erfahrungen
machte, zeigte sie gleichwohl be-
wundernswerte Preis-Disziplin in
den turbulenten Zeiten. Tempora-
re Abschwiinge der Auslastung
sind grosstenteils Resultat der zy-
Kklischen Natur des Geschifts. Ho-
telierskonnen den Effekt minimie-
ren, wennsie ihrer Philosophie des
Revenue Managements treu sind.»

Starker Euro machte Schweiz zur
MICE-Préferenz im 1. Halbjahr 08
Die jlingste Halbjahr-Hotelstu-
die der Hogg Robinson Group
(HRG) zeigt ebenfalls, dass sich der
internationale Hotelmarkt auch
unter schwierigen Wirtschafts-
bedingungenalsbelastbar erweist,
und dass in den meisten Regionen
noch Preis-Steigerungen verzeich-
net werden. Eine Trendentwick-
lung im Fokus des internationalen
Geschiftsreise-DienstleistersHRG
ist die Nachfrage in den beiden
Schweizer ~Business-Destinatio-
nen Ziirich und Genf. Sie hat deut-
lich zugenommen. «Dementspre-
chend sind auch die Hotelpreise in
diesen beiden Stddten angestie-
gen», so Beat Biirer, Managing
Director Europe Central von HRG.
«Dies kann in erster Linie auf den
starkeren Euro zuriickgefiihrt wer-
den. Die Schweiz als Nicht-Euro-
Land wurde im ersten Halbjahr
2008 fiir Meetings und Konferen-

Klare Aussicht: ein neues Hotel aus Starwoods Luxury Collection, an Sardiniens Costa Smeralda.

Global Performance (Daten in Euro)

Matthias Hamel

. Auslastung % ADR : RevPAR And. % /Halbjahr 07/08
2008 2007 : 2008 2007 : 2008 2007 - Ausl. ADR RevPAR
Asien & Pazifik 66.7 69.4 91.63 90.53 ' 61.11 62.83 : 3.9 1.2 2.7
Zentral-und Stidasien 67.7 69.7 © 153.44 144.88 :103.89 101.05 : -2.9 5.9 2.8
Nordostasien 63.2 68.3 83.24 86.45 : 52.63 59.02 : -74 -3.7 -108
Stdostasien 69.5 685 : 81.23 7567 : 56.50 5182 : 15 7.4 9.0
Australien & Ozeanien 725  73.6 :103.06 99.54 : 7470 73.22 : -15 35 2.0
Amerika 61.7 63.1 : 71.15 78.39 : 43.89 4949 : -23 -92 -11.3
Nordamerika 615 63.1 : 70.30 77.66 : 43.24 4897 : -24 95 -11.7
Karibik 715  72.0 :132.18 160.14 : 9446 11535 . -0.8 -17.5 -18.1
Zentralamerika 722 70.8 . 84.09 8561 :60.72 6061 2.0 -1.8 0.2
Stidamerika 64.8 62.1 - 76.21 73.26 : 4942 4552 @ 4.4 4.0 8.6
Europa 65.1 659 :109.46 108.44 : 71.24 7150 : -1.3 0.9 -04
Osteuropa 60.2 61.4 :120.37 107.88 : 72.47 66.24 - -1.9 11.6 9.4
Nordeuropa 67.8  68.3 :105.91 112.09 : 71.78 76.60 : -0.8 5.5 -6.3
Stideuropa 614  63.9 :106.65 105.82 : 65.563 67.57 : -3.8 0.8 -3.0
Westeuropa 65.2  65.3 :114.06 105.71 : 74.36 69.04 : 0.2 7.9 7.7
Naher Osten/Afrika 71.3  68.6 :103.94 99.56 : 74.15 6827 : 4.0 44 8.6
Naher Osten 70.8  68.4 :140.92 136.55 : 99.79 93.36 : 3.6 3.2 6.9
Nordafrika 754  68.8 : 57.73 52.04 : 4354 3579 : 9.6 109 21.6
Stidafrika 67.7....68.7 . 78.66 80.13 :563.21 5507 :-1.4  -20 -3.4

ADR = Average Daily Rate / Durchschnittspreis. RevPAR = Umsatz pro verfugbares Zimmer. — Quelle: STR Global

zenpriferiert. FernergewinntGenf
vor allem im Bankensektor an
Bedeutung.»

Bei anhaltend grosser Nachfra-
ge in einigen Stddten entwickelt
sich die Zimmer-Verfiigbarkeit zu

einer zunehmenden Herausforde-
rung. Laut HRG-Auswertung er-
folgen 36% der abgewiesenen Bu-
chungen, weil entweder keine aus-
gehandelten Vertragsraten vor-
handen sind oder das Hotel diese

zu bestimmten Zeiten zugunsten
von lukrativen Alternativen aus-
schliesst. Dies, so die HRG-Exper-
ten, motiviere die Unternehmen,
sich tiber ein globales Hotelraten-
Programm abzusichern.

Der Verband Berner Berg-
bahnen fordert in Sachen
Pistenbeschneiung die
gleichen Moglichkeiten
wie die Bahnen in den
Wintersportkantonen
Graubiinden und Wallis.

DANIEL STAMPFLI

«Wir erwarten keinen Freipass,
aber gleich lange Spiesse», sagte
Christoph Egger, PrasidentdesVer-
bandes Berner Bergbahnen (BBB),
am Dienstag an einer Medienkon-

Berner wollen

pixelio.de

Mechanische Beschneiung
istheue ein Muss.

ferenz im Vorfeld der Delegierten-
versammlung des Verbandes auf
dem Berner Hausberg Gurten.
Nach geltendem Recht diirfen die
Berner Bergbahnen ihre Skipisten

frither beschneien

ab 1. November technisch be-
schneien. Zudiesem Zeitpunktsei-
en in den Kantonen Graubiinden
undWallis sowie im Tirol die Pisten
bereits gedffnet. Denn dort konn-
ten kalte Ndchte schonim Oktober
fiir die maschinelle Beschneiung
genutzt werden. Dies fiithre laut
EggerzueinerWettbewerbsverzer-
rung.Ausdiesem GrundistderBBB
mitseinemAnliegenan denBerner
Regierungsrat gelangt, um eine
Anpassung an die umliegenden
Konkurrenzregionen zu erwirken.
Die Anpassung sollte in die neue
Bauverordnung einfliessen, die
per 1. September 2009 in Kraft tritt.

«Wir sind zuversichtlich, dass wir
Gehor finden», so Christoph Egger.
Die ersten Reaktionen seien auf
jeden Fall posititivausgefallen.

Heute betrage der Anteil der be-
schneiten Pisten am Total der Pis-
tenimVerbandsgebietrund30Pro-
zent. Optimal wiren laut Egger
50 Prozent. Mit diesem Wert konn-
ten die Hauptpisten, Verbindun-
gen und Talabfahrten technisch
beschneitwerden. Jahrlichwiirden
etwa 20 Millionen Franken in den
Ausbau der Beschneiung inves-
tiert. Dies entspricht rund 10 Pro-
zentdes Umsatzes samtlicher Bah-
nen.

Relativwenig Anklang findetbei
denWintersportgasten der Saison-
skipass Berner Oberland. Chris-
toph Egger fiihrt dies auf das wenig
attraktive Angebot zuriick. Die auf
tiefem Niveau stagnierenden Ver-
kaufszahlen (knapp 200 Stiick) ha-
be den BBB-Vorstand dazu bewo-
gen, niichstes Jahreinin Osterreich
erfolgreich eingefiihrtes Modell
vor Ort zu studieren. An der Dele-
giertenversammlung vom Diens-
tag wurde mit der Skilift Gren-
chenberg AG aus dem Kanton
Solothurn erstmals ein Mitglied
ausserhalb des Kantons Bern auf-
genommen.

Die Landschaftsinitiati-
ve ist zustande gekom-

Bauzonen-Stopp gefordert

sam zustdndig sein. Nach An-
sicht der Initianten hat die
Raumplanung versagt. Der

Rodewald konnen die Méangel
in der Raumplanung ohne
Stérkung der Kompetenzen

men: Der Tragerverein
reichte letzte Woche
110 044 beglaubigte
Unterschriften ein.

THERES LAGLER/SDA

Die Landschaftsinitiative ver-
langt, dass die Gesamtfliche
der Bauzonen in der Schweiz
wihrend 20 Jahren nicht mehr
wichst. Bund und Kantone
sollen fiir die haushélterische

Nutzung des Bodens gemein-

«Einzonungsmechanismus»

inden Gemeinden fiithre zu ei-
nem unaufhaltsamen Wachs-
tum der Bauzonen statt zu ei-
ner  Siedlungsentwicklung
nach innen, sagte Geschifts-
fiihrer Raimund Rodewald von
der Stiftung Landschafts-
schutz. Mit der frithzeitigen
Einreichung ihres Begehrens
mdochten die Initianten nicht
zuletzt Druck machen auf die
Revision des Raumplanungs-
gesetzes, die demnéchstin die
Vernehmlassung geht. Laut

von Bund und Kantonen nicht
behoben werden.

Getrennt marschiert der
Umweltschiitzer Franz Weber
mit den im Dezember 2007
eingereichten beiden Initiati-
ven «zur Rettung des Schwei-
zer Bodens». Angesichts der
bevorstehenden = Aufhebung
derLexKollerwillerzumeinen
den Anteil der Zweitwohnun-
gen pro Gemeinde auf 20 Pro-
zent beschrdnken. Zum an-
dernsoll der Bau von Grossan-
lagen stark erschwert werden.

Die Unterwalliser Tourismusorte An-
niviers, Bagnes/Verbier, Nendaz, Ov-
ronnaz et Veysonnaz sind mit dem
VorschlagzumneuenWalliser Touris-
musgesetz nicht einverstanden. Eine
Woche nachdem die zustindige
Kommission vom Walliser Grossrat
diejiingsten Anderungen zum neuen
Gesetz prédsentierte, kommunizier-
ten die Gemeinden ihre Position der
Offentlichkeit. Die Unterwalliser kri-
tisieren, dass die Mehreinnahme von
Geldern durch das neue Tourismus-
gesetz «hypothetisch bleiben wird»,
wennsichder Grundbetragder Abga-

Unterwalliser stellen Legalitat des
neuen Tourismusgesetzes in Frage

Fiinf Walliser Gemeinden wehren sich gegen den jiingsten
Gesetzesvorschlag und drohen mit einem Referendum.

be auf die touristische Beherbergung
nur zwischen 10 und 30 Franken pro
Quadratmeter bewegt.

Als ungerecht empfindet man,
dass nur jene Gemeinden, die einer
der noch zu griindenden Tourismus-
regionen angehoren, in den Genuss
der Tourismusabgabe kommen. «Ob
daslegalist, bleibt noch abzukldreny,
schreiben die fiinf Gemeinden in ih-
rem Positionspapier. Ausserdem sei
esungerechtfertigt, solchen Gemein-
den zu untersagen, fiir Zweitwoh-
nungen eine weitere Lenkungsabga-
be einzufiihren. gsg
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voniiber 95F EricPiatti. ~ *¢

Mitten im
olympischen
(Geschehen

Das Swissotel in Peking hat sich zur Drehscheibe fiir das

Internationale Olympische Komitee gemausert. Hotel-
direktor Eric Piatti zieht die Fiden und lobt die Koopera-
tion mit Lausanne Tourismus und der Genferseeregion.

«Wir haben eine , betont

THERES LAGLER

Eric Piatti, wie erleben Sie die Olympi-

schen Sommerspiele in Peking?

Es lauft sehr gut. Wir haben im Swissdtel
Peking eine Auslastung von iiber 95 Pro-
zent, und das wird auch bis zum Schluss
der Spiele am 25. August so bleiben.

Was war bisher Ihr Highlight?

Die Eroffnungszeremonie. Da haben die
Chinesen gezeigt, was sie konnen. Ich
war selber dort. Es gab kaum Wartezei-
ten, obwohl 90000 Zu-

schauer im Stadion wa- «Seit diesem Jahr Befiirchten Sie, dass die
;en.klaie I_?‘eiterlichke(iiten gibt es in Peking l!{{_utelllz"(iapazif':‘fitte_u in Pe-
unktionierten von der 11000 neue Zim- ing langerfristig ein

Hin- bis zur Riickfahrt rei-
bungslos. Das war her-
vorragend organisiert.

Lausanne Tourismus

und die Genferseeregion haben einen
offiziellen Auftritt im Swissotel Peking.
Bringt das viele Leute ins Haus?

Das Projekt «Lausanne, the Olympic Ca-
pital, and the Lake Geneva Region greet
Beijing 2008» kommt gut an. Die Feder-
fithrung liegt bei Lausanne Tourismus,
da die Stadt den Sitz des Internationalen
Olympischen Komitees IOC beherbergt.
Wir haben im Rahmen des Projekts eine
Ausstellung des Olympischen Museums
bei uns. Parallel dazu lauft ein Event-
Kalender. In der ersten Woche waren vie-
le Politiker zu Gast. Bundespréasident
Pascal Couchepin war da, und IOC-Pré-
sident Jacques Rogge hielt eine Anspra-
che. In der zweiten Woche riicken nun
Tourismus, Wirtschaft und Bildung — in
Kooperation mit der EHL — ins Zentrum.

Wie wickeln Sie als Hoteldirektor das
Ganze ab? Es ist ja beispielsweise die
Kiichenbrigade des «Lausanne Palace»
am Werk. Haben Sie Ihr eigenes Team
in die Ferien geschickt?

Nein, natiirlich nicht. Wir haben die Off-
nungszeiten unserer Restauration deut-
lich verlangert. Wir haben die beiden
deutschen Fernseh-Stationen ARD und
ZDF im Haus. Das ganze Team mit 300
Mitarbeitern ist bei uns untergebracht.
Die arbeiten in drei Schichten wéhrend
24 Stunden am Tag. Das bedeutet fiir
uns, dass wir von 5 Uhr morgens bis

11 Uhr mittags Friihstiick anbieten. Das
geht dann fliessend tber in die Lunch-
zeit. Abendessen gibt’s bis spét nachts.
Das Team des «Lausanne Palace» kocht
im Prinzip nur am Abend. Es bereitet ein
spezielles Menii fiir die Delegation aus
Lausanne zu. Die normalen Géste kon-
nen dieses Menii aber auch bestellen.

Was bringt Thnen diese Kooperation?
Wirtschaftlich sicher sehr viel. Wir haben
flinf offizielle IOC-Veranstaltungen in
unserem Haus, so viele wie kein anderes
Hotel. Dadurch sind wir
zu einem wichtigen

Standort fiir die Olympi- Zur Person Eine kennen zu lernen. Wir

sche Familie geworden. Karriere hei koénnen von den Chine-

Das ist ein Aspekt. Aus . ~ sen auch nicht erwar-
Swissotel

Sicht der Mitarbeiter-
entwicklung ist es aber

merinder4- und 5-
Sterne-Kategorie.»

EricPiatti(41) istseit einem

Sie haben ein volles Haus, andere Ho-
teliers in Peking klagen iiber leere Bet-
ten. Wurden im Hinblick auf die Olym-
pischen Spiele zu viele Hotels gebaut?
Ich glaube schon. Alleine im letzten Jahr|
‘wurden in Peking 11000 Zimmer in der
4- und b-Sterne-Kategorie auf den Markt
gebracht. Einen negativen Einfluss auf
die Belegung der Hotels hatten aber
auch die restriktiven Einreisebestim-
mungen, die China Ende Mai einfiihrte.

Problem sind?

Nein. Peking wird — wie
alle anderen Stadte nach
Olympischen Spielen
auch - einen Einbruch
haben. Ich bin aber iiberzeugt, das er nu
kurz dauern wird. Die Wirtschaft in Pe-
king boomt. Das Wachstum geht weiter.

Wie sieht bei Ihnen im Swissétel in der
Regel der Gastemix aus?

70 Prozent stammen aus dem Westen —
aus Europa, Amerika und Australien. Et-|
wa 18 Prozent der Géste kommen aus
China, der Rest aus Japan, Singapur und|
anderen asiatischen Landern.

Chinesen als Géste sind auch fiir die
Schweizer Hoteliers interessant. Was
schétzen sie bei Ihnen besonders?

Die Chinesen legen viel Wert auf ein gu-
tes Preis-Leistungs-Verhéltnis. Das ist
momentan der wichtigste Aspekt. Dann
wollen sie neue Produkte erleben. Das
gilt fiir den ganzen asiatischen Markt.
Die Asiaten haben gerne neue, moderne
Produkte. Dem entspricht unser Hotel im)
Moment nicht ganz. Deshalb sind wir
auch am Renovieren. Wir werden im
néchsten Jahr die Zimmer neu machen.

Swissotel hat Schweizer Wurzeln, ge-
hort aber zur Kette Fairmont Raffles
Hotels International. Trotzdem fallt
auf, dass es im Swissétel Peking ein
Swiss Café und Swiss Rooms gibt. Ist
der Brand immer noch so wichtig?

Er ist unglaublich wichtig. Die Schweiz
steht flir Gastfreundschaft und Qualitét.
Wir leben diese Schweizer Identitét,
auch wenn wir zu einer internationalen
Gruppe gehoren. Swissness kommt bei
den Gésten — speziell in China — gut an.
Der Ruf und das Image der Schweiz im
Ausland ist sehr positiv.

Der Westen tut sich ja etwas schwer

mit China. Sie leben dort. Halten Sie

eine Anndherung, ein gegenseitiges

Verstéandnis fiir méglich?

Ich glaube, dass wir etwas weniger arro-

gant sein sollten und uns Zeit nehmen
sollten, um die Leute
und ihre Kultur nédher

ten, dass sie beispiels-
weise bei der Energie-

auch interessant, ein
Team wie das «Lau-
sanne Palace» vor Ort
zu haben. Ein Team,
das 17 Gault-Millau-
Punkte und einen Mi-
chelin-Stern hat, moti-
viert unsere Leute und
vermittelt ihnen Fach-

Jahr Direktor des Swissotel Pe-
king. Der Schweizerblickt be-
reits auf eine mehrjahrige Kar-
riere bei Swissotel Hotels & Re-
sorts zurtick: Von 2005 bis 2007
war er Vizedirektor im Swissotel
NaiLert Park in Bangkok, inden
Jahren davor arbeitete er in ver-
schiedenen Funktionenim

versorgung in zehn Jah-|
ren technologische
Fortschritte erzielen,
fir die wir 50 Jahre be-
nétigten.Umgekehrt
miissen sich die Chine-
sen auch vermehrt mit
uns auseinandersetzen,|
Es braucht einen Aus-

wissen.

Swissotel LePlazainBasel.  tl

tausch der Kulturen.

Standpunkt

Vorsicht vor
einer weiteren
Mehrbelastung
fiir die Hotellerie

ollesind Steuern. Zolle auf

Z Lebensmittel sind unsozia-
le Steuern. Sie treffen die
Falschen. In Genfwurde es Anfang
Sommer spannend. Fast wére die
Doha-Runde ein Erfolggeworden.
Sie hitte eine Senkung der fiir die
Hotellerie wichtigen Zolle um 60
Prozent gebracht: Ein warmer Se-
gen fiir die ganze Gastro-Branche.
UnserWarenaufwand wéire um
hundertevonMillionen Frankenim
Jahr gesunken. Wir waren—und
zwar jeder einzelne Betrieb—im
internationalen Wettbewerb kon-
kurrenzfihiger geworden.

«Wer Arbeit schafft,
soll nicht bestraft,
sondern belohnt
werden.»

Die Schweizer Bauern trommel-
ten gegen die Doha-Runde. Dies
mit Unterstiitzung der SVE Wer
trommelte fiir die Hoteliers und fiir
die Doha-Runde?Wer fiir die Men-
schen mitkleinen und mittleren
Einkommen in der Schweiz? Nie-
mand.

DieKosten der Hoteliers steigen.
Die Ol- und Gaspreise explodieren.
Die Lebensmittel werden teurer.
Auch die Angestellten leiden-wie
Untersuchungen von Professoren
belegen-unter der fiir siehohen
Inflation tiberproportional.

Endlichsinkende Zolle auf Le-
bensmitteln hitten beide entlastet,
die Hoteliersund ihre Angestellten.
Offenbar sind die konkreten Inter-
essen der Branche fiir den Hotelier-
Verein genauso wichtig wie fiir die
Gewerkschaften.

Das gleiche Bild in Sachen Mehr-
wertsteuer. Unter dem Druck der
Franzosen will die EU-Kommission
mehr Beschiftigung durch tiefere
Mehrwertsteuersétze fiirdas Hotel-
und Gastgewerbe fordern. Wer
Arbeitschafft, soll nichtbestraft,
sondernbelohnt werden.

In der Schweiz versprechen die
Hoteliers dem zustédndigen Bun-
desrat, dass sie sein Projekt des Ein-
heitssatzes fiir die Mehrwertsteuer
unterstiitzen werden. Wenn alle
Leistungen besteuert wiirden. Also
auchjene des Gesundheitswesens.
Dies bedeutet 6konomisch nichts
anderes als weitere Mehrbelastun-
gen fuir die Hotellerie und ihre An-
gestellten. Irgendwie sind wirfalsch
gewickelt.

Peter Bodenmann, Hotelier in Brig

Es geht nichts uber leibhattige Freunde. Oder?

Iso, ich gehe hier

book.com). Wobeiich noch

undjetztdasRisiko : anfiigen muss, dass wederer
ein, von Cracks als in seinem zarten Alter, noch
Greenhornundvon - ich mitmeinen Neue-Medi-

Unkundigen definitiv als Life-
style-Victim abgestempelt zu
werden. Soseies.

en-uncoolen Fast-Vierzig
wirklich der aktuellen Ziel-
gruppe angehdoren.

FRANZISKAEGLI - Jedenfalls haben mein Stief- Und dies, nachdem mirein
REDAKTORN - sohn (14 und langst ein Com- : Kollege—normalerweise ein
puter-Crack) und ich (38 und wahrer Trendsetter und mit
Zum Thema virtuell eine Nuss), uns neu- 31im besten Facebook-Alter
Facebook | lichaneinem Dienstagabend : —vorkurzem noch erklart

gemeinsam aufFacebook an-
gemeldet. Fiir die Unkundi-
gen unter uns: Zurzeit die
Plattform, das Netzwerk fiir
soziale Kontakte (www.face-

hatte: Facebook?, dasfande er
totalen Blodsinn. Vielleicht
sei erin dieser Hinsichtalt-
modisch, aber dem verweige-
re ersich. Diese virtuelleWelt,

Diese virtuelle Welt.
Diese soziale Kontrol-
le. Dieser asoziale
Pool -nein, jetzt hor
aberauf!, rief er.

diese soziale Kontrolle, dieser
asoziale Pool, in dem man
quasium die Freundschaft ei-
nes Bekannten bittet. Nein,
jetzthoraber auf! Es gehe
dochnichts iberherkémmli-
che, haptische, fleischliche,
ichwisse schon:eben richtige
Freundschaften, und {iber-

haupt: Geit'sno? Nun ja, an-
gemeldethabeichmichtrotz-
dem.

Und seither,ichwage eskaum
zusagen, muss ich wie Tau-
sende, was sagich: Millionen
andere auch (Facebook soll
mittlerweile weltweit tiber 90
Millionen Mitglieder haben),
jeden Abend, wenn ich nach
Hause komme, und jeden
Morgen nach dem Aufwa-
chen mein Konto checken.
Mindestens. Gucken, was
sich Neuesin meinem
«Freundeskreis» getan hat,
und wer neu dazu gestossen

ist. Schauen, was fiir Foteli
meine «Freunde» raufgela-
den haben. Nachpriifen, wel-
cher abartige Rapper nun
auch noch die Seite meines
Stiefsohns schmiickt und ihn
aufirgendwelche Party nach
Downtown L.A. einlddt, wie
erstolz vermerkt.

Und?, fragte mein Kollege
kiirzlich sduerlich, fagt's?
Abersicher!, und wir gingen
aufein Apéroin die ndchste
Bar. Denn klaristauch: Es
gehtnichts tiber ein richtiges
Téte-a-Téte mitrichtigen
Drinksin einerrichtigen Bar.



Peo

le

htr hotelrevue Nr.34/21. August 2008

Bildergalerien auf www.htr.ch

«An der Schweiz gefallt

mir die Mischung aus

Natur und Lifestyle, Eleganz
und Modernitat.»

Helene Fischer, Schlagersangerin

Das neue Konzept tragt Friichte: Die Konzerte am Engadin Festival waren in diesem Sommer bis zu 70 Prozent besser ausgelastet als in den letzten Jahren.

Neuer Name
brachte dem
Festival Gluck

Die Engadiner Kon-
zertwochen heissen
neu Engadin Festival.
Das neue Konzept
zeigte Wirkung. Rund
70Prozent mehr Gas-
tekamen in die Berge.

SIMONE LEITNER

Bilder Giancarlo Catlaneo/zvg

ie Engadiner Konzert-
wochen haben unter
einem neuen Namen
einen erfolgreichen
Anlass organisiert: Das Engadin
Festival wurde vom 11. Juli bis 17.
August 2008 ein beliebter Treff-
punkt fiir Musikfans aus aller Welt.
Mit einem neuen Konzept présen-
tiertendie Organisatorenum Inten-
dant Jan Schultsz die diesjdhrigen
Sommerkonzerte. Neben den Kon-
zerten in den Kirchen des Oberen-

Walter Anderau, Prasident Engadin
Festival-The Club mit Ernst Saratz,
Pontresina (Hotel Saratz).

gadins und den Festsélen der Enga-
diner Hotels wurden neue und
aussergewohnliche Spielorte fiir
Konzerte gefunden. Jazz- und Kin-
derkonzerte erweiterten die musi-
kalische Ausrichtung mit reinen
Klassikprogrammen und Kammer-
musikabenden. Es gab Einfiihrun-
gen in die Konzerte und Spielorte,
Cocktails und Diners vor oder zeit-
gleich zum musikalischen Genuss.

Das neue Konzept hatte Erfolg.
Gut 1400 Géste haben die Konzerte
besucht. Die Auslastung war gut
undkonnteimVergleich zu den ver-
gangenen Jahren um 60 bis 70 Pro-
zent gesteigert werden.

Hanspeter Danuser und Peter Keller, Product Manager Engadin Festival.

Ted
Teng

Am 1. Septem-
ber 2008 wird

Ted Teng

neuer Prisi-

dent und
Chief Executi-
ve Officer von
8 The Leading Hotels of
theWorld. Erlst Paul McManus ab.
McManus wird Anfang September
die Position des Vice Chairman bei
LeadingVenturesiibernehmenund
weiterhindemAufsichtsratvonThe
Leading Hotels of the World ange-
horen. Ted Teng ist seit 30 Jahren in
der internationalen Hotellerie tatig
und verfiigt aus seinen verschiede-
nen Fithrungsfunktionen tiber ein
breit angelegtes Branchenwissen
und grosses operatives Know-how.
TedTengfiihrte seit 2006 seine eige-
ne Hotelinvestment und -betrei-
bergesellschaft, Prime Opus Part-
ners, LP. Davor war Ted Teng Prasi-
dent und Chief Operating Officer
bei Wyndham International Inc.
Dort steuerte er ein Portfolio von
iiber 200 Hotels mit einem Jahres-
umsatzvoniiber200Milliarden US-
Dollar. Branchenkennern ist Ted
Teng auch noch aus seiner Zeit als
Prisident Asia Pacific bei Starwood
Hotels and Resorts Worldwide ein

Begriff. sls

Aussteiger
Oskar
Marti

Ganze 23 Jahre hat er hier gewirtet,
nun wollen er und seine Frau sich
zur Ruhe setzen. Die Rede ist von
OskarMarti,genannt Chriiter-Oski,
und seinem mit 17 Gault-Millau-
Punkten dotierten
Restaurant
Moospinte
in Wig-
giswil

bei Miin-
chenbuchsee.
Seit1985besitzen
und fithren Oskar und

Ursula Marti den Betrieb, nun hat
der 61-jdhrige Spitzenkoch und
Kochbuchautor eine Immobilien-
firma beauftragt, die gut laufende
«Moospinte» zu verkaufen, wie die
«Berner Zeitung» berichtete. Ein
Restaurant auf diesem Niveau sei
Hochleistungssport, damiisse man
sichirgendwann verabschieden, so
Marti. Das 3300 Quadratmeter
grosse Grundstiick samt 170-jahri-
gem Haus, Restaurant und Iventar
kostet gemiss einem Inserat im
«Bieler Tagblatt» 2,6 Mio. Franken.
Laut Marti haben sich bereits Fach-
leute gemeldet. Ob das Haus neben
dem Golfplatz Moospark aber wei-
ter ein Restaurant bleibt, ist noch
nicht klar: Ein Wirt werde zwar be-
vorzugt, miisse abernichtsein. fee

Im Sommer bei Schnee baden und
die Seele baumeln lassen

Am Body & Mind Weekend auf der Engstligenalp standen
Bodyart, Pilates, Wellness und die Natur im Zentrum.

Die Teilnehmerinnen am 1. Body & Mind Weekend liessen sich

vom Schneeim nicht

und

Am vergangenen Wochenende
fand das 1. hochalpine Body &
Mind Weekend auf der Engstli-
genalp statt. Ob Adelboden konn-
ten die Teilnehmer ihre Seele in
der frischen Bergwelt der Engst-
ligenalp baumeln lassen. Mit der
Kombination von Bodyart, Pila-
tes, Wellness und der Bergwelt
wurde ein besonderes Ambiente
geschaffen. Die beiden Organisa-
torinnen Kéathi Willen und Marti-

naMiiller waren etwas nervos. Sie
haben die gewohnten Rdume des
Fitnessstudios ~verlassen und
standen einen Tag vor dem Event
auf der Engstligenalp und sahen
dem Wetter zu: Es schneite. Das
Event war mit 16 Teilnehmenden
ausgebucht, Absagen waren kein
Thema. Doch Wetterkapriolen
machten das Eventlaut Organisa-
torinnen «noch spezieller und
ausdrucksstarker». sls

Sesselriicken

General Manager
des «Dorchester»in
Londoneingesetzt

Die Dorchester Collection hat
Roland Fasel zum neuen Gene-
ral Manager des Dorchester Ho-
tels in London gekront. In seiner
neuen Rolle wird Roland Fasel fiir
die Fithrung des 250 Zimmer um-
fassenden Hotels mit 600 Ange-
stellten verantwortlich sein. Er
wird gleichzeitig auch die Funkti-
on des UK Regional Directors der
Dorchester Collection iiberneh-
men. Roland Fasel ist 46-jahrig
und hat wihrend seiner 23-jdhri-
gen Karriere in einigen der ange-
sehensten Hauser weltweit gear-
beitet, unter anderem im Bad-
rutt’s Palace Hotel in St. Moritz.

«Pure Swissness»
heisst die Devise
im «BeauRivage»

Ganz unter dem Hotel-Motto
«Pure Swissness» verschreibt sich
derneueKiichenchef des Lindner
Grand Hotels Beau Rivage in
Interlaken Tim Adolphs (Bild)
noch stérker saisonalen und re-
gionalen Produkten sowie klassi-
schen Schweizer Gerichten, die er

auf moderne Weise neu interpre-
tiert. Anfang August hat er Kii-
chenchef Martin Liefeith abge-
16st. Der 30-jdhrige Tim Adolphs
stand schon in einigen renom-
mierten Kiichen: Er arbeitete im
Arabella-Sheraton in Frankfurt, in
den Restaurants «Silk» und «Mic-
ro» des Cocoon Club Frankfurt
und zuletzt als Souschef im Lind-
ner Hotel & Residence Main Plaza
in Frankfurt.

Bei SVwurdedie
Marketing-Leitung
neubesetzt

Isabel Gherbal hat Anfang Juli
2008 die Position als Marketing &
Communications Director bei SV
Schweiz iibernommen. In dieser
Funktion nimmt die 38-jahrige-
Einsitz in die Geschiftsleitung.
Die 38-Jahrige wechselt von der
CityNightLine CNL AG, wo sie
den Bereich Marketing und Ver-
trieb leitete, zu SV Schweiz. sls
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Airports. Spitzenreiter. Munchen ist weltweit der fiinftbeste und in Europa der beste Flughafen. Zirich ist nach
Kopenhagen der drittbeste Europas. Das sagt das Skytrax-Airport-Rating.

Der Flughafen Miin-
chen macht seinen
Passagieren das
Leben angenehm.
Andreas von Putt-
kamer sagt, was alles
dazubeitrigt.

CHRISTINE KUNZLER

Laut dem Skytrax Airport-
Rating ist Miinchen der beste
europdische Flughafen. Was
macht ihn besser als den Ziir-
cher Airport?

Wohl, dass wir dem Passagier
sehr kurze Umsteigezeiten —die
Minimum-connecting-time be-
tragt 30 bis 35 Minuten — ermog-
lichen. Und unser breites Ange-
bot an Flugverbindungen. Miin-
chen liegt mit knapp 4000 wo-
chentlichen innereuropaischen
Fliigen an der Spitze. Unser
Flughafen ist klar konzipiert,
iibersichtlich und sehr hell.
Kurz: er ist passagierfreundlich.

Wie unterhalten Sie Passagie-
re, die einen langen Zwischen-
stopp einlegen miissen?

Wir haben tiber 200 Shops und
Restaurants und eine eigene
Brauerei. Im Wellness-Spa im
Hotel Kempinski, im Kosmetik-
studio und dem Massageraum
im Flughafen, kann sich der Pas-
sagier erholen. Er kann sich
auch eine kleine Kabine mieten,
wo er ein paar Stunden schlafen
kann. Kinder fiihlen sich in un-
seren Besucherparks wohl. Von
unseren Besucherterrassen und
-hiigel 1asst sich der Flugver-
kehr beobachten. Wer mehr Zeit
hat, kann die nahe liegende
Therme in Erding besuchen.
Weihenstephan, die dlteste
Brauerei der Welt, in Freising ist
zehn Minuten entfernt.

Die gastronomischen High-
lights?

Zur Person Vom
Reiseanbieter

zum Flughafen
Andreas von Puttkamer leitet
seit 2005 den Geschéftsbereich
Aviation der Flughafen Miin-
chen GmbH. Er ist seit 1995 im
Unternehmen tétig, die ersten
20 Jahre als Leiter Marketing
und Verkehrsentwicklung. Von
Puttkamer hatte an der Hoch-
schule Miinchen studiert und
arbeitete von 1987 bis 1992 bei
TUI GmbH & Co KG in Hanno-
ver. Dann wechselte er zur Air-
conti GmbH im Miinchen. Dort
war er Marketing- und Sales-
Direktor. ck
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Der Miinchner Flughafen istim Skytrax-Airport-Rating Europas bester.

Gute Aussichten

Unsere Brauerei
mit ihren drei
verschiedenen
Biersorten. Der
Passagier kann
bei uns asia-
tisch essen und
bekommt geho-
bene italieni-

arbeiten wir in-
tensiv zusam-
men. Wir ver-
mitteln ihnen
Passagiere und
beziehen sie bei
Veranstaltun-
gen und Mes-
seauftritten im

sche I%ﬁcITle ser- «Wir halten fiiralle  Ausland mit ein.
;laelrg-, vr\?o deifeml- Zielgrquen . Nach welchen
meisten Fliige dasmassgeschnei-  Kriterien wih-
Tenstnen, ~ derteAngebote  [HIESele
gibt es echt ita- bereit. » Wir gehen s.ehr
lienisches Es- individuell vor,

sen, Kaffee und italienisches
Fernsehen. Wir halten fiir alle
Zielgruppen das massgeschnei-
derte Angebot bereit.

Miinchen hat 19 Airporthotels.
‘Wie kooperieren Sie?

Eines der Hotels gehort der
Flughafen Miinchen GmbH und
wird von Kempinski gemanagt.
Neu dazu kommt ein Accor-No-
votel. Mit den anderen Hotels

denn wir wollen den Branchen-
mix auf die jeweilige Zielgruppe
abstimmen. Wir unterscheiden
zwischen Schengen- und Nicht-
schengen-Bereich, zwischen
Umsteigern und Leisure-Gés-
ten. Im Bereich der kaufkrafti-
gen Klientel platzieren wir zum
Beispiel Anbieter hochwertiger
Uhren, im Leisure-Bereich jene
mit Sportuhren. Wir schauen
uns den Anbieter-Markt an und

versuchen, mit den Marktfiih-
rern Vertrage abzuschliessen.
Die Preise fiir die Ware entspre-
chen jenen der Geschéfte in der
Innenstadt. Das wird vertrag-
lich vorgeschrieben.

Und die Quadratmeter-Preise,
sind die gleich hoch wie jene
der Innenstadt-Geschéfte?

Es kommt darauf an, wie man
Innenstadt definiert. Nehmen
wir die Neuhauserstrasse, lie-
gen wir leicht darunter.

Wie holen Sie die nicht fliegen-
den Gaste in den Flughafen?
Im Flughafen kann man auch
sonntags einkaufen. Im iiber-
dachten Miinchner Airport Cen-
ter, das zwischen zwei Termi-
nals liegt, finden Veranstaltun-
gen statt. Jetzt gerade wurden
die Beachvolleyball-Turniere
durchgefiihrt. Im Winter kann
der Besucher dort iiber den
Weihnachtsmarkt bummeln und
auf einer grossen Eisbahn
Schlittschuh laufen.

Die 10 Besten: Diese Airports der Welt liegen in der Beurteilung durch die Passagiere ganz vorne

Hi

Int.

Honghong
Passogiere 478 Mio. & R
Flige 292000
Begrlind ung: :
Inzehn Jahren
sieben Mal die

nach downtown
bringt diese schnel durdh die Einrelsekontolie.

mit Orchideen-

Gartenim Getiude, Swimmingpool auf dem Dach, thema-
{i5Ch Sortierten Femsan- Lounges, Gratis-Sightseeing-Tour
{lir Passagiere ab Flinf Stunden Transi-Aufenthalt.

Mummer eins. Pacsagiere finden sich leichi zured,
geniessen die pay-to-use Lounge und den Expresszug
. Ein Frogramm {lir Vielflisger

Passagiere 30,8 Mio.
fige 204000
Begrindung:
Bletet Golfplatz
mit 72 Ltichern,

Business-Center, Fl

Knala
Lumpur
Malaysia
Passagiere 241 Min
Fge
dung:

Im Skytra-Ranking
einer der Alrports

Fakten Lauter
Rekorde im letzten
Geschiftsjahr

Bilanz 2007. Mit dem gréssten
Passagierzuwachs seiner Ge-
schichte — einem Plus von

3,2 Mio. gegeniiber dem Vorjahr
— erreichte der Miinchner Air-
port letztes Jahr die Rekordmar-
ke von rund 34 Mio. Reisenden.
Nach Abschreibungen und
Steuern erzielte die Flughafen
Miinchen GmbH ein Jahreser-
gebnis von knapp 50 Mio. Euro.
Ein Rekord auch beim Konzern-
umsatz: Die Gesamterlose in-
klusive der Ertrage beliefen sich
bei Abschluss des Geschéfts-
jahres auf tiber 1 Mrd. Euro. Mit
419977 Starts und Landungen
im gewerblichen Luftverkehr
und einem Luftfrachtaufkom-
men von iiber 451000 Tonnen
stellte der Flughafen Miinchen-
im 2007 weitere Bestmarken
auf. ck

Die 2008 World Awards von Skytrax (wwwoworld alrportawards.com) wurden auf Basis von 8,2 Pa

PrssagEre 30,0 M.
Alge  a31@15
Begriindung
Verwdinnt mit
Kosmeti- und

Kopenhagen
Dénemark
PassagER 214 Mio.
Flige 257591

Begriindung:
Die Passage durch
Skandinaviens

Dusth, Massage- und Coiffure-Services,
-Webeite m k Akt hitaten je
nach Transit-Aufenthalstauer des Passagiers.

mit dem besten mmigration-Service. Geschmeidige
Ankunits- und Abreise-Erianung ist fast garantiert. Fuss-

i
ein Aughafen funktioniert.

Kansal
6 Osaka
Japan

Pasagiere 167 Mio.
Fllige 128943
Begriindung
Beandnuckt mit

Starkem Architektur-

Annehmlichkeiten (cutting-edge amenities). Kino mit 60
Sitzen, Kinderterminals mit Touchscreens, die zeigen, wie

Design von schianker Struktur (Entwurf Renzo Piano) auf
einer kiinstlichen Insel. Bietet Arzi- und Zahnarzt-Praxen,
VIP-Meeting-Rooms und ein Haustiert-Hotel.

Zirich

Begrindung:
Dient allen Passa-
gjeren, macht aber

Erossten Flughafen, dessen Neubau 2008 abgeschiossen
wurde, ist ene dsthetische Erfahirung. Er ist mit Kunst-
werken aLsgestatiet Lnd gt augenfilly Wert aufseine
Architektur [Embwurf TNT Architects).

&inen Punkt aus seinen VIP-Services wie Rallfeid-Limousine,
Event-Planung Und Zutrit 2ur VIP-LOUNGE. Passegiere ktanen iragen. Eine ganze medizinische Kinik steht for Passagiere

auch Deyy-Rooms mit Kiiche und Weckruf mieten. zur Verfiigung. Es gibt mehrere pay-to-use Lounges.

Fige

Finnland

Passgiere 13,1 Mio.

g

Wie verdndern die hohen Ol-
preise das Fluggeschaft?

Wir spiiren, dass die Low-Cost-
Carrier unter Druck geraten.
Das trifft uns jedoch nicht allzu
hart, weil dieses Segment bei
uns keinen grossen Anteil hat.
Wir sehen aber auch, dass ins-
gesamt der dezentrale Lang-
streckenverkehr abnehmen
wird. Das ist fiir uns insofern po-
sitiv, weil die Airlines dadurch
ihren Verkehr wieder vermehrt
lber die Hubs leiten.

Wie wird es in zehn Jahren
sein?

Nach wie vor spannend. Die Air-
lines werden sich noch starker
zusammenschliessen. Wir se-
hen fiir Miinchen gute Chancen,
denn wir sind gerade dabei,

mit der Lufthansa einen neuen
Satelliten zu planen. Das heisst,
die Umsteigequalitat wird noch
besser. Wir werden weitere Ka-
pazitdten fiir die Airlines schaf-
fen, sobald die dritte Lande-
bahn in Betrieb ist.

180000

Begrindung:
Passagiere, die vom
Riegen genervt sind,

Fge

Begrindung:
For ein Heines

kdnnen sich hier beruhigen. Der Flughafen unterhat einen
Meditationsraum, um ein ruhiges Ambiente fiir alle zu
Sthiaffen. Aber man kann auch in diversen Working-

Lourges arbeiten.
Kapstadt

1oSudahl}:a

Passogiere 8.5 Mio, S

91300

Trinkgeld wird ein

“Triger as Gepack von einem Teminal zm nachsten
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Airports. Ziirich. «Unique» will nicht nur fur Passagiere attraktiv sein. Die Flughafen Ziirich AG investiert eine
Milliarde Franken, um auch Besucher anzulocken, die keinen Flug gebucht haben.

Begleitung fiir die Tour durch die Shoppingmall oder Limousinenservice gefillig ? Kein Problem, der VIP-Service des Flughafens Ziirich hilft. °“ %

1 Milliarde fur die
Flughafen-Gaste

Die Flughafen Ziirich
AG will eine Milliar-
de Franken inves-
tieren. Und soden
Flughafen zum
Erlebnis machen.
SIMONE LEITNER

Dochnichtnur. FiirFlugreisende
sind die Angebote eines Airportsre-
levant und werden heute im Rah-
men von Web 2.0 in Bewertungs-
plattformen eifrigbeschrieben und
gelesen. Lounges, VIP-Services
oder auch Unterhaltungsmoglich-
keiten wihrend den Transferzeiten
«sind wichtiger geworden», betont

Der Euroairport in Basel braucht
keine Angebote fiir Transfergiste.

Rauch. Der Flughafen Ziirich ist in
den verschiedenen Ratings immer
top gelistet (siehe Seite 7).

Unique {iberldsst aber nichts
dem Zufall, sei es auf der Luft- oder
Landseite. Die Flughafen Ziirich AG
erzielt 60 Prozent des Umsatzes mit
startenden und landenden Flug-
zeugen. Fiir den Rest sorgen die 300
Einkaufsliden, Restaurants und
Biiros auf dem Areal. Sie zahlen
Unique Miete und Umsatzabga-
ben. «Die Miete wird nichtnach der
Flache berechnet, sondern nach
dem Umsatz», betont Rauch. Vor
allem Handelspartner, die den Zeit-
geist und die Bediirfnisse der inter-
nationalen Klientel kennen, wer-
denverpflichtet. So gibtesin Ziirich
und im Flughafen Genf neben den
offiziellen Airline-Lounges auch
kommerzialisierte Entspannungs-
zonen fiir Reisende. Diese werden
von Swissport, Dnata oder den
Flughdfen selber betrieben und

Passkontrolle und Boarding auch
einen Limousinen-Service zum
Flugzeug. «Es kommt dabei natiir-
lich auch auf die Position des Flug-
zeuges any, schrankt die Fachfrau
ein.

Nur beschrinkte Angebote
im Euroairport in Basel

Der Flughafen Ziirich bietet
auch ganz profane Services fiir
Transfergdste an: von Kinderwagen
iiber Inline-Skates bis hin zu Velos
steht alles fiir Reisende im und um
den Flughafen bereit.

Das gilt auch fiir den Airport in
Genf. Nurin Basel wird auf ein gros-
ses Angebot an Lounges und Ahn-
lichem verzichtet. Schliesslich ist
der Euroairport kein Hub, der als
Drehscheibe genutzt wird. «Beiuns
wird angekommen oder abgereist,
Transfergdste kennen wir in Basel
nicht», erkldrt Vivienne Gaskell,
Mediensprecherin des Euroairport.

Kinder sind anspruchsvolle Géste
auf den Flughédfen.

Fakten Umsatz im
ersten Halbjahr
deutlich héher

Unique (Flughafen Ziirich AG)
vermeldete gestern gute News:
Der Halbj; inn von

konnen online oder tel hge-
bucht werden. Auch wenn ein Pas-
sagier nicht Business- oder First-
Classfliegt, haterdieMoglichkeitzu
relaxen, zu arbeiten oder sich zu er-
frischen.

VIP-Service boomt und bringt
Géste direkt ans Flugzeug
DenVIP-Service,den derFlugha-
fen Ziirich anbietet, boomt. Esther
Biirge ist stellvertretende Leiterin
dieser Dienstleistung und begleitet

lughéfen sind langst kei-
ne unpersonlichen
Transferhallen mehr, die
Passagiere von A nach B
beférdern. Die Annehmlichkeiten,
die ein Flughafen heute bieten
muss, sind im Business- oder Lei-
sure-Bereich wichtige Entschei-
dungsfaktoren bei der Reisepla-
nung. Daher wird viel investiert.
Nicht nur in die Infrastruktur fiir

Fluggiste, sondern auch in Besu-
cher und Angestellte des Flugha-
fens. «Im Flughafen Ziirich sind
rund 21000 Personen titig», sagt
Marc Rauch, Mediensprecher der
Unique. Mitdieser Zielgruppe kann
Geld verdient werden. Grossere In-
vestitionen sind daher denkbar,
hilt Rauch fest und sieht ein Fit-
ness-undWellness-CenteralsMog-
lichkeit an. Die ganz grossen Inves-

titionen von rund einer Milliarde
Franken werden aber ausserhalb
des Flughafens gemacht. «Der But-
zenbiihl, ein Hiigel und Aussichts-
punkt am Flughafen Ziirich, wird
bis in 10 Jahren zu einem Erlebnis-
Treffpunkt ausgebaut.» Mehr kann
Marc Rauch nicht sagen, zeigt da-
mit aber, dass Flughéfen den Fokus
heutevorallem auch auf Nicht-Pas-
sagiererichten.

nicht ausschliesslich Staatsmén-
ner, Operndiven oder Wirtschafts-
gréssen zu den Flugzeugen: «Wenn
Zeit und Diskretion zihlen, dann
sind wir gefragt, auch bei Ferienrei-
senden.» Wer seine Reise also zeit-
sparend und vor allem unerkannt
antreten mochte, bezahlt 260 Fran-
ken (jede weitere Person 100 Fran-
ken) und geniesst neben einem
schnellen Handling von Check-in,

79,8 Millionen Franken liegt
73,1 Prozent iiber dem Ergebnis
des ersten Halbjahres 2007.
Zum guten Ergebnis haben die
anhaltend gute Verkehrsent-
wicklung und die gestiegenen
Umsétze im Kommerzbereich
beigetragen. Die finanziellen
Kennzahlen sind durch den
Fluglarm beeinflusst. Ohne die
Fluglarmthematik wiirde der
Halbjahresgewinn bei 60,5 Mil-
lionen Franken liegen, was ge-
geniiber dem Vorjahr ein Plus
von 127,8 Prozent bedeutet.
Anfang Woche wurde zudem
bekannt, dass Jet Aviation, ei-
nes der fiihrenden Unterneh-
men in der Geschéftsluftfahrt,
mit Sitz in Zirich, von General
Dynamics tibernommen wird.
Der Vollzug der Transaktion
wird bis Ende 2008 erwartet. sls

Shopen im Airport Dubai

Der Dubai International
Airport ist ein eigentli-
ches Einkaufsparadies.

Auf 5400 m® steht
Shop neben Shop.

CHRISTINE KUNZLER

Verkauft wird an der palmenge-
sdumten Shopping-Mall des
Dubaier Flughafens Topware zu
einem guten Preis. Bekleidung,
Schmuck, Sportartikel, Kosme-
tik, Elektronik und Spielzeug -
dieAuswahlistriesig. Eingrosser
Bereich ist dem Duty-free-Busi-
ness gewidmet. Fiir diese Area
hat Dubai schon mehr als 70 in-
ternationale Preise gewonnen.

In 25 verschiedenen Restau-
rants kann sich der Besucher
verpflegen. Von Cafés, Bars und
Fast-Food-Standenbiszurinter-
nationalen Spezialitatenkiiche
findet sich dort alles.

Ein Fitness-Club und ein me-
dizinisches Zentrum sorgen fiir
das Wohl der Géste. Zudem gibt
es einen Warteraum fiir unbe-
gleitete Minderjdhrige. Behin-
derten Fluggésten stehen Elek-
trowagen und spezielle Infor-
mationsschalter zur Verfigung.
In der neuen Flughalle steht das
Dubai International Hotel mit
einem Reservations-Schalter,
der rund um die Uhr besetzt ist.
Im Hotel ldsst sich auch tagen:
fiinfKonferenzraumestehenzur
Verfiigung. Auch auf der Abflug-
ebene steht den Flugpassagie-
ren ein Business-Center mit
24-Stunden-Sekretariat offen.

Nunplant Dubai einenneuen
Flughafen, den Dubai World
Central Al Maktoum Internatio-
nalAirport. Essolldergrossteder
Weltwerden —wie es sich fiir Du-
bai gehort-und ein ganzbeson-
deres Shoppingerlebnis bieten.
Der erste Abschnitt des Airports
erdffnet im nichsten Jahr, der

EinEldorad

die Einkauf:

imF fen Dubai.

letzte2050.DieAnlageweisteine
Fliche von iiber 140 Quadrat-
kilometern auf. Geplant sind auf
dem  Flughafenareal auch
Wohneinheiten fiir bis zu 25 000
Bewohner. Parallel zum neuen

Flughafen baut Dubai seinen
bestehenden International Air-
port aus. Vor wenigen Monaten
ist der zweite Terminal erdffnet
worden, bis 2010 soll der dritte
realisiertsein.

Im Logan International Airport in Boston
haben die kleinen Giste einen Kidport

Im Bostoner Flughafen konnen sich die Kinder die Wartezeiten
zwischen den Fliigen im Kinderbereich verkiirzen.

Junge Fluggdste haben im Bostoner
Flughafen einen Bereich, wo sie nach
Herzenslust spielen konnen. Playtime
hat dort unter anderem den Bostoner
Control Tower nachgebildet — mit
Rutschbahn —zur Freude der Kinder.

Die erwachsenen Passagiere kon-
nen sich derweil in einem der zahlrei-
chen Restaurants verpflegen. Essen
konnen sie dort vom Burger iiber Pizza
bis zum asiatischen Gericht. Sind Hun-
ger und Durst gestillt, geht’s auf Shop-
ping-Tour — auch dort ist die Auswahl
gross. Die grossen Labels allerdings
sind nicht vertreten. Dafiir betreibt das
Metropolitan Museum of Art im Flug-
hafen ein Geschift«miteineminspirie-
renden Warenmix».

Wer zwischen An-und Abflug surfen
will, besucht einen Internet-Kiosk oder
profitiert vom Wireless-Internetzu-
gang. Mitgeniigend Zeitkann man sich
im Mini-Spa verwéhnen oder im Coif-
feursalon eine neue Frisur verpassen
lassen. ck

Auch Kinder konnen sich im Bostoner
Flughafen vergniigen.
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Airports. Lounges. Sie sind unentbehrlich und werden vielseitig genutzt. Und sie werden zunehmend

luxuridser: Die Swiss investiert weltweit in ihre Lounges.

Ausruhen bis zum Take-off

Flughafen-Lounges
boomen, sind multi-
medial und design-
orientiert. Die Air-
lines iiberbieten sich
gegenseitig mit
Luxusangebotenam
Boden. Nicht nur der
First-Class-Passagier
wird umworben.

SIMONE LEITNER

C litzeindenfF
Lounges sind immens wichtig.

m produktivsten ldsst

sich die Zeit bis zum

Take-off wohl in einer

Flughafen-Lounge nut-
zen. Fiir Business- und Firstclass-
Reisende aber auch fiir Meilenmil-
lionére, eine Selbstverstandlich-
keit. Doch—gewusstwie —kommen
auch Eco- und Low-Cost-Passagie-
re rein. Nur bei den exklusiven Air-
line -Lounges sind

verschiedenen Angebote. Und im
Video-Portal Youtube.com sind mi-
nutenlange Aufzeichnungen von
Lounge-Besuchen zu finden. Bei
Umfragen wird schnell klar: Fiir die
meisten der Vielflieger sind Priority
Check-in und Lounge-Besuch die
beiden wichtigsten Privilegien in
einem Frequent-Flyer-Programm.
Erst im vergangenen Juni hat die
Swiss fiir Passagiere, die mehr als
100000 Kilometer pro Jahr fliegen,
egalin welcherKlasse, eine speziel-
le Location erdffnet: Die Business
und Senator Lounge auf zwei Ebe-
nen mit Business-Center und Zu-
gang zur Smoker’s Bar. «Die Swiss
fokussiert auf den Vielflieger und
honoriert die Treue», so Donzel.

Swissi
mit Duschen
Heute gehoren in Flughafen-
LoungesnebenkostenlosenSnacks
und Getréinken, TV, Zeitungen vor
allem multimediale Arbeitsplitze.
Doch nicht genug. Der Trend geht
weiter in Richtung Luxus: Die Swiss
investiert erhebliche Mittel in die
Modernisierung und Erweiterung
ihrer Lounges weltweit. Nach Genf
und NewYorkJFKzogim Dezember
2007 Ziirich nach. Grossten Wert
wurdebeideren PlanungaufPrivat-
sphire fiir die Kunden gelegt: Ab-
trennbare VIP-Bereiche, Business-
Biiros mit modernen Laptops (in-
Klusive gratis Internetverbindung)
sowie Tageszimmer mit Duschen
laden zum ungestérten Arbeiten
oder Entspannen ein. Miteinerum-
fangreichen Bibliothek, einem TV-
Bereich und einer

t fiir

Fremdle1 Uuner- «Die Swiss grossen Auswahl

wiinscht. «Unsere : an internationa-

Lounges sind aus- f0k.uSSl_ert aufden len Zeitungen ist

schliesslich Swiss- Vlelﬂlegerund auch fiir Unter-

bohatioms, s DomOrlertdle UL RO
b, S /i

Jean-Claude Don- Treue.» die Gaste in den

zel, Medienspre-
cher der Swiss In-
ternational  Air
Lines.

Der Klassenunterschied am Bo-
den macht sich bemerkbar. Keine
Berechtigung zu haben, in einer
Lounge zu warten, bedeutet fiir
Geschaftreisende oft Zeitverlust.
Ein ruhiger Arbeitsplatz oder ein
Ort zum Entspannen steigert die
Produktivitit auf Reisen. In Inter-
net-Foren diskutieren Vielflieger
daher leidenschaftlich tiber die

Jean-Claude Donzel
Mediensprecher Swiss

grossflachigen
Raumlichkeiten
(650m°) ein deut-
lich erhohter Komfort — die Mobel
stammen aus dem HauseVitra.

Pre-Flight-Dining verwdhnt
Géste vor dem Abflug

Neu steht den First-Class-Passa-
gieren unter anderem die Méglich-
keit des Pre-Flight-Dinings offen,
falls sie eine Mahlzeit vor dem Ab-
flug bevorzugen. Auf der Mentikar-
te konnen die Géste zwischen ein-

Die First-Class-Lounge der Swiss
bietet auch Schlafzimmer.

heimischen sowie internationalen
Kostlichkeiten wiéhlen. Und Air
France bietet am Pariser Flughafen
Charles de Gaulle Geschiftsreisen-
den sogar an, den Anzug aufbiigeln

Die Lounges der Swiss International Air Lines sind weltweit sehr beliebt und werden in den Internetforen hoch gepriesen.

zu lassen, schreibt das Online-Por-
tal Business-Travel.de. Entspann-
tes Reisen mit vielen Extras lautet
weltweit die Devise der Airlines. In
einige Lounges konnen sich die

Die Business-Lounge der Swiss
lddt zum Ausruhen ein.

Passagiere auch einkaufen. Welche
Locations fiir Interessierte offen
stehen, ist auf den jeweiligen Flug-
hafen-Websites ersichtlich. Billig-
flieger haben zwar keine eigenen
Lounges. Dennochmachtauchhier
derTrend zu Exklusivitét nicht halt:
Easyjet kooperiert mit dem
Lounge-Dienstleister Servisair. Der
Eintritt ist online buchbar und kos-
tet je nach Destination zwischen
40und 50 Franken.

Zutritt zu 500 Lounges in
90 Léndern fiir Members

Es gibt auch Unternehmen, die
mit dem Trend rund um die Flug-

hafen-Lounges ein gutes Geschift
machen. Priority Pass bietet ihren
MembersZugangzu500 Loungesin
90 Landern. Das Unternehmen be-
treibt keine eigenen Lounges, son-
dern kooperiert mit bestehenden.
Gemiss Priority Pass nutzen welt-
weit 1,5 Mio. Kunden die Karte. Den
BoomerkennenauchKreditkarten-
anbieter: Wer beispielsweise einen
Antrag bei American Express aus-
fiillt, kann fiir 249 Euro auch gleich
die Jahresgebiihr fiir Priority Pass
buchen. UndInhaber der American
Express Platinum Card bekommen
die Prestige-Mitgliedschaft von
Priority Pass kostenlos obendrauf.

Bider 2vg

In 5 Flugstunden die Halfte
der Weltbhevolkerung erreicht

Seit Jahren die Nr. 1auf der
Liste der World Airport
Awards, wird der Hong

Kong International Air-
port, nun noch ausgebaut

international fiihrenden Passa-
gier- und Luftfrachtknoten. Im
ersten Halbjahr 2008 wurden bei-
spielsweise die Flugverbindungen
nach Indien stark ausgebaut: Ca-
thay Pacific und Dragonair bieten

KARL JOSEF VERDING

Innerhalb von fiinf Flugstunden
kann von hier aus ungefihr die
Hilfte der Weltbevolkerung er-
reicht werden. Hongkongs Inter-
national Airport wurde 1998 nach
siebenjahriger Bauzeit eroffnet.
Die Baukosten fiir den Flughafen
alleine betrugen 11 Mrd. US-Dol-
lar. Architekt ist Lord Norman Fos-
ter, die Ingenieurplanung {iber-
nahmen Ove Arup & Partner.

Das Flug-Unternehmen Cathay
Pacific Group, dessen Heimatflug-
hafen der Hong Kong Internatio-
nal Airport ist, engagiert sich wei-
terhin fiir seinen Ausbau zu einem

nun 27 zusitzliche Fliige pro Wo-

che nach und von Indien an. Die

Hongkong International: Verbliif-
fend in Grosse und Ausstattung.

Cathay Pacific Group plant zudem
den Bau und Betrieb eines neuen
Cargo-Terminals an dem Dreh-
kreuz fiir ganz Asien. Die Arbeiten
an dem Projekt haben bereits be-

gonnen - der neue Terminal soll
2011 erdffnet werden. Pro Jahr sol-
len in ihm etwa 2,6 Mio. Tonnen
Luftfrachtumgeschlagen werden.
Dasheutige Passagier-Terminal
des Hong Kong International Air-
ports hat 75 Fluggaststeige. Der
Masterplan fiir 2020 sieht vor, dass
das Terminal in einer Ausbaustufe
aufeine Kapazitdtvon 61 Mio. Pas-
sagieren erweitert wird. Weiterhin
sollen X-formige Satelliten entste-
hen, die 59 Positionen erhalten.
Diese werden im Norden und Sii-
den des heutigen Terminals plat-
ziert. Daneben sollin der Endstufe
des Ausbaus ein weiteres Terminal
entstehen, das die Kapazitdt von
45 Mio. heute auf87 Mio. steigert.
Der Flughafen ist {iber eine
Schnellstrasse und Zugverbin-
dung erreichbar. Der Hochge-
schwindigkeits-Airport-Express
bringt die Fahrgdste in 23 Minuten

via Tsing Yi und Kowloon nach
Central auf Hong KongIsland.

«Nur Fliegen ist noch schoner»

Attraktiv und kurzweilig: Changi.

Der Titelgewinner von
2006, Singapur Changi
Airport, liegt knapp hinter
Hongkong auf Platz zwei
der Awards 2008. Geriihmt
werden seine stindig
aufdatierten Services.

KARL JOSEF VERDING

Wenn es in Singapur regnet, kom-
men immer mehr Hochzeitspaare
mit der schnellen MRT-Bahn nach
Changi, um hier ihre Hochzeits-

fotos zu machen. «Nur Fliegen ist
noch schéner», schrieb die «Siid-
deutsche Zeitungy iiber den Singa-
pur ChangiAirport. «Dakonntesich
(London-)Heathrow eine Scheibe
von abschneiden: Der Flughafen in
Singapur ist ein vorbildliches Bei-
spiel fiir freundlichen Service, an-
genehmes Ambiente und ge-
rduschlose Effizienz.» Der Abflug
von diesem Flughafen sei «fast
schade, denn der Airport bietet so
viel Abwechslung und Zerstreuung,
dass man hier gut einen entspann-
ten Tag verbringen kann, ohne sich
zu langweilen», schreibt die «Siid-
deutsche».

Das neue Terminal 3 des Singa-
pur-Airports befindet sich frontal
zur Nordwest-Bahn. Das Gebdude
wurde fiir Flugzeuge der Grosse ei-
nes Airbus A380 geschaffen. Von
den28Flugsteigensind acht fiirden
A380 ausgelegt. Im Januar 2008
wurde das Terminal in Betrieb ge-
nommen. Mit ihm will sich der
Flughafenaufdemrasantwachsen-
den Flugverkehr im Asien-Pazifik-

Raumalsinternationale Drehschei-
be etablieren und sich gentigend
Spielraum fiirzukiinftige Passagier-
zuwichse offen halten. Terminal 3
alleine hat eine Passagierkapazitit
von 20 Mio. pro Jahr. Das Bauwerk
besitzt eine Nutzfliche von 380000
Quadratmetern aufsieben Ebenen.
Es kostete 1,25 Mrd. US-Dollar. Die
selber bereits oft mit Awards be-
dachten Singapore Airlines, deren
Heimatflughafen der Singapur
Changi Airport ist, werden vom
Terminal 3 aus nach Europa, Aus-
tralien und in die USA fliegen.
Ansonsten nutzen sie mit ihren
Allianz-Partnern den Terminal 2.
Singapore Airlines hat zahlreiche
Grossraumjets vom Typ Airbus
A380 geordert.

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwénmer Teigwarerkocher
Was hilt langer ?

www.bertschi-valentine.ch
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Airports. Gastronomie. Giinstig, schnell und gesund, heisst die Devise. Genf setzt dazu einen zweiten Pol:
die Spitzenkiiche. Mittelmass wird es dort nicht mehr geben.

Kulinarischer
Zwischenstopp

Kulinarischer Abstecher nach Asien am Take-away von Autogrill.

Eine kulinarische
Reise durch die
Schweizer Flughifen
zeigt: Die Vielfalt ist
gross, von schnell
und gesund bis
schweizerisch.

CLAUDIA WEISS

ersichaufSchweizer
Flughéfen verpflegt,
tut das am liebsten
«schnell und giins-
tig» oder «mit Schweizer Ambien-
te». Entsprechend sehen die Trends
in der Flughafen-Gastronomie aus.
Ab Herbst werden zwei gastrono-
mische Extreme den Genfer Flug-
hafen pragen: «Schnelles, preiswer-

tes und gesundes Essen auf der ei-
nen Seite und Spitzenkiiche auf der
anderen Seite werden vorherr-
schen, Mittelmass wird es kaum
mehr geben.» So schildert Pierre
Germain, Direktor Kommerz und
Finanzen desInternationalen Flug-
hafens Genf, das neue Konzept des
Anbieters Select Service Partner
(SSP)The Food Travel Experts. Im
neu konzipierten Food-Court sor-
gen frische, giinstige Snacks von
Crépe tiber Wokgericht bis Sand-
wich und Salat fiir die Bediirfnisse
derEiligen, wahrend sich Geniesser
ab Oktober im Restaurant «Altitu-
de» von Gilles Duponts «Haute Cui-
sine» verwohnen lassen kénnen.
Der zweite grosse Trend lduft in
Richtung «Esprit local», Ortsgeist,
der den Leuten bei aller Internatio-
nalitéit zeigen soll, dass sie sich in
der Schweiz befinden. Ganz klas-
sisch im «Swiss Chalet» bei Fondue,

Rosti und Késeplatte, oder stim-
mungsvoll im «Montreux Jazz
Café», demerstenseinerArt, das die
Atmosphire des legendaren Jazz-
Festivals ausstrahlen soll - die loka-
le Prigung soll den Gisten vermit-
teln, dass hier die Westschweiz ist.
Ganz dhnlich sieht das Konzept
im Ziircher Flughafen Unique aus,
landseitiggepragtvon Autogrillund

Damit es schnell geht:
Selbstbedienung im Food-Court.

luftseitigvon SSP. «Die zwei iiberge-
ordneten Trends heissen «think glo-
bal, actlocal sowie schnell und ge-
sund», fasst Sonja Zochling, Head
Corporate  Communication, zu-
sammen. Auch hier also der Trend
zum schnellen, frischen Snack, der
ohne grossen Zeitaufwand mitge-

nommen werden kann und trotz-
dem einen hohen Ndhrwert hat,
beispielsweise frisch zubereitete
Sandwiches, Salatteller oderWurst-
plittli nach dem Motto «Qualitét
und Frische».

Aber eben, nicht irgendeine
Qualitét, sondern Schweizer Quali-
tét, und das sollen die Gaste auch
merken: «Aussagen und Design in
Restaurants und Cafés sollen einen
positiv empfundenen Bezug zur
Schweizherstellen», so SonjaZach-
ling. Von Helvetia Bar mit Most,
Fleischkise und Rasti tiber Swiss-
Wurst mit knackigen Schweizer
Wiirsten bis Asia Corner: Auch in-
ternationale Gerichte sollen einen
Schweizer Touch erhalten, und da-
raus ergibt sich durchaus auch mal
panasiatische Kiiche «made in
Switzerlandy, das heisst, asiatische
Gerichte mit marktfrischen Waren
aus der Schweiz zubereitet und in
Schweizer Ambiente serviert. Oder
noch lieber gar nicht serviert, son-
dern — auch das ist ein wichtiger
Trend - im Food-Corner selbst zu-
sammengestellt.

Praktische Verpflegung im Vor-
beigehen ist auch im Flughafen Ba-

sel angesagt: «Die Restauration
«zum Mitnehmen mit Snacks und
Sandwiches entwickelt sich stark»,
sagt Vivienne Gaskell, Leiterin Me-
dien- & Offentlichkeitsarbeit Euro-
airport Basel-Mulhouse-Freiburg.

Fakten Essen am
Flughafen spiegelt
Kultur des Landes

Farbenfroh wie auf einem Rum-
melplatz wirkt das Angebot am
Amsterdamer Flughafen Schi-
phol: Juggle Juice und Juggle
Sandwich bieten Séfte und
Snacks, wahrend Touch Down
Familiy Restaurant und Vlaam-
se Frites Kinderaugen leuchten
lassen. Im New Yorker JFK Air-
port dagegen brodelt dieselbe
kulturelle Vielfalt wie in der
Stadt selber: Von Italian Cafés
liber Asian Bistros, Wok & Roll,
Deep Blue Sushi. London
Heathrow setzt auf gediegene
Abwechslung, vom New York
Brunch und Afternoon Tea iiber
leckere Patisserie und frisch

gestrichene Sandwiches. cw

Frische Sandwiches werden mehr-
mals am Tag nachgeliefert und das
Angebot an abwechslungsreichen
Snacks laufend erweitert. Daneben
sind vor allem zeitsparende Ein-
Teller-Gerichte wie Spaghetti Bolo-
gnese oder Carbonara oder frische
Salat- und Gemiiseteller immer ge-
fragter, da sie auch fiir Eilige eine
ausreichende Mahlzeit bieten: Im
Flughafen Basel halten sich die
Fluggiste nichtlange auf, entweder
sie fliegen ab oder siekommenan.

Nicht nur an der Eile soll man
aber merken, dass man in Basel ist:
Vor allem bei Deutschen sehr be-
liebt sind leichte und bekmmliche
Spezialititen aus dem Dreilénder-
eck, wie Ziircher Geschnetzeltes
mit Rosti oder «Bouchée de la
Reine», Kalbfleischpastetchen mit
Reis. Saisonbedingte Teller von
Sommersalat bisWintergemiise so-
wie Dreigangmentis fiir Geschéfts-
leute im gediegenen Teil des Flug-
hafenrestaurants runden das An-
gebot ab. Fazit der kulinarischen
Flughafen-Recherche: Die Schwei-
zer Flughidfenkommensoverschie-
denartig daher wie ihre Standort-
regionen.

ANZEIGE
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Airports. Hotels. Ziirich hat sein erstes Hotel direkt auf dem Flughafenareal: das neue erdffnete Radisson SAS
Zurich Airport Hotel. Der Passagier erreicht die Réception auch bei stromendem Regen trockenen Fusses.

Vom Terminal
ins Hotelbett

ir haben das erste
Business- und Life-
style-Hotel der
Schweiz mit einem
eigenen Flughafen», sagt Werner
Knechtli, Direktor des neuen Ra-
disson SAS Hotel Ziirich Airport,
augenzwinkernd. Der Check-in-
Schalter ist leidglich 150 Meter von
der Hotelréception entfernt. 154
Mio. Franken hat die Besitzerin, die
Acron L&R Immobilien AG aus
Diisseldorf, investiert. Entstanden
istein Designhotel der Spitzenklas-
se, das von der Rezidor-Gruppe im
Management gefiihrt wird.

Dasam 1. August erdffnete Hotel
ladt zu mehr ein als nur zu einer
«Zwischenlandungy». Der Gast fin-
det dort alles — Wellness- und Fit-
nessabteilung inklusive — um sich’s
wohlseinzulassen oder ineineran-
genehmen Atmosphére zu tagen.
Dafiir sorgen 180 Mitarbeitende —
80 Prozent davon Deutsche. «Weil
sich fast keine Schweizer um die
Stellen - jeglicher Kategorie — be-
worbenhaben», so Knechtli. Dieses
Desinteresse der Schweizer Fach-
leutehabeihn verwundertundent-
tauscht, sagt der Direktor.

Das Hotel, gestaltet und einge-
richtet vom prominenten Architek-
ten Matteo Thun, umfasst 323 De-
sign-Zimmer inklusive sechs One-
Bedroom-Suiten und eine Presi-
dential Suite. Der Gast kann
zwischen drei Zimmer-Typen wih-
len: «At Home», sachlich-modern,
in Braun- und Grauténen, «Chic»,

Nachgefragt

Werner
Knechtli (58)

Karriere: seit 1984 bei
Rezidor—unter anderemals
General Manager in Kuwait,
Kopenhagen, Briissel,
London, Wien, Berlin und
zuletzt in Bordeaux.

Ziirich hat das erste
Airporthotel auf sei-
nemFlughafenareal.
Eine Rolltreppe fiihrt
vom Flughafengebdu-
de direkt ins neue
«Radisson SAS».

CHRISTINE KUNZLER

Fiir Fans von italienischen
Spezialititen: das «Filini».

zeitlos und komfortabel mit bor-
deauxfarbenen Mobeln, «Fresh»,
mit geblumten Teppichen und
goldenen Nachttischen. Alle Zim-

Wie unterscheidet sich

m einAirporthotel von ei-
nem Stadthotel?
IchsehekeinenUnterschied zwi-
schen einem Stadt- und einem
Flughafenhotel. Die Gaste wol-
leninjedem Hotel einen Super-
service.Im Flughafenhotel muss
einfachalles sehr schnell gehen.
DasEin-und Auschecken... Das
erfordert ein Umdenken. Auch
werden hier oft nur Stehlunchs
serviert. Zeit istim Airporthotel
eben ein wichtiger Faktor. Des-
halb schulen wir unser Personal
entsprechend.

2 IThre grosste Heraus-

m forderung?

Das Hotel so schnell wie mog-
lich profitabel zu fiihren, damit
wir die Miete bezahlen kénnen.
Die ist happig — aber das ist ja
normal bei einem so schénen

mer sind selbstverstandlich auf
dem neusten technischen Stand.
Die Zimmerpreise bewegen sich
zwischen 175 und 2500 Franken.
Knechtli rechnet mit je 50 Prozent
Business- und Leisure-Gasten.

Der Airport «Unique» hat sein
Conference-Center im Fingerdock
geschlossen. Der Business-Gast
findet nun im neuen «Radisson»
rund 20 Meeting-Rooms verschie-
dener Grosse sowie 12 «Conference
Suiten», in der acht Personen kom-
fortabel kurze Konferenzen abhal-
ten kénnen. Diese hat Knechtli erst
gerade vor kurzem geschaffen, weil
die Nachfrage nach Konferenzriu-
men so gross ist. Fiir grosse Events
steht der 800 m’ grosse Ballsaal mit
Foyer zur Verfiigung. Ab 135 Fran-
ken pro Person und Tag, inklusive
Pausen und Businesslunch, lasst es
sichim Ziircher Airporthotel tagen.
Gastronomisch kann der Hotelgast
zwischen zwei Angeboten wihlen:
Im Restaurant Filini bekommt er
modern interpretierte italienische
Gerichte serviert. Ein Rezidor-Res-
taurantkonzept, das schon mehr-
mals international ausgezeichnet
worden ist. Auf der Karte des «An-
gel's Wine Tower Grill» stehen deli-
kate Fleischgerichte. Das Highlight
ist die Weinkarte mit 200 Positio-
nen: Serviert wird der edle Tropfen
von akrobatisch begabten «En-
geln, die die Flaschen vom 15 Me-
ter hohe Winetower im Atrium des
Hotels holen. Allerdings wird der
Weinturm erst Ende Jahr realisiert.

Hotel. Ich hoffe, dass wir schon
im néchstes Jahr profitabel ar-
beiten. Das Budget ist fast er-
stellt — wenn es wirtschaftlich
so weiterlduft, schaffen wir das
auch.

3 m Bringen Sie das Ziircher
Airporthotel zum Laufenund
setzen sichdann wiederinei-
nen anderen Teil der Weltab?
Ichhoffe doch sehr, dass ich hier
bleiben kann.

Wie hebt sich das «Radis-

= son» vonandern Ziircher
Airporthotelsab?
Unser Hotelist ganz neu. Der
Gast schlaft gerninneuen Bet-
ten. Moglicherweise sind wir ein
wenig teurer. Dafiir bieten wir,
so hoffe ich, bessere Qualitat.
Undunsere Lageistoptimal. ck

Bordeauxrot dominiert die «Chic»-Zimmer.

Bilder 7vg

Designin der Suite.

«Das freundlichste Airport-Hotel der Welt»

Das 3-Sterne-Hotel Airport
Basel ist seit gut einem
Jahr offen. Seine Auslas-
tung ist vom ersten Tag an
iiberdurchschnittlich:

sie liegt bei 77 Prozent.

CHRISTINE KUNZLER

Direktor Beat Fleischmann positio-
niert sein Hotel als das «freund-
lichste Airport-Hotel der Welt». Sei-
neBettenauslastungvon 77 Prozent
—derBaslerDurchschnittliegtunter
70 Prozent - und die Eintrdge in
den  Internet-Hotelbewertungs-
portalen zeigen, dass er und sein

Teamaufdem bestenWegsind, die-
ses Zielzu erreichen.

Inseinem Hotel, dasim Juni2007
eroffnet worden ist, logieren nicht
nur Géstevordem Abflugoder nach
der Landung. Wihrend der Euro
2008 beispielsweise war sein Hotel
zu 100 Prozent ausgebucht. Von
den 47200 jahrlichen Logierndchte
stammen rund 4500 von seinem fa-
milienfreundlichen Angebot «Park,
Sleep und Fly», 80 Logierndchte
bringt das Golf-Package, 2000 das
Angebot, das den Besuch im mit
dem Hotel verbundenen Casinobe-
inhaltet. Etwa 400 Logiernéchte ge-
neriert der Hoteldirektor mit Gas-
ten, deren Flugzeug nicht termin-
gerecht starten konnte. Von den

g

Beat Fleischmann sorgt dafiir,
dass die Betten gefiillt werden.

total 168 bunten Designzimmern
sind 35 fiir Airline-Crews reserviert,
die Mehrheitvon der «Swiss».

«Wir haben viele Stammgiste»,
sagt Fleischmann. «Giste, die in
Basel arbeiten und Firmen, die wie-
derkehren.» Es seien nicht nur die

gerdumigen Zimmer, die Géste zu
Repeatern machten. Auch nicht der
grossziigige Sauna-, Fitness- und
Massagebereich. «Die Géste schit-
zen auch, dass unsere Bar und
Réception rund um die Uhr geoff-
netsind. Undbei uns wird dem Gast
die Tiire geoffnet und das Gepack
getragen.» Und: sie werden fast
rund um die Uhr mit dem Shuttle
zum Flughafen gefahren. «Ge-
schitzt wird auch unser Room-
service: wir servieren Gerichte aus
sechs verschiedenen Lindern.»
Will der Gastim Restaurant spei-
sen, kann er das sowohlim Hotel als
auch im Casino tun. Besonders ver-
wohnt werden die Business-Frau-
en:mit Kosmetikprodukten, Friich-

ten und Hausschuhen. Ein «guter
Geist» parkiere derweil ihr Auto.
«Wir bieten unseren Gasten ein
gutes Preis-Leistungs-Verhiltnis»,
fasst Fleischmann zusammen .

«Wir arbeiten viel, aber wir ha-
ben es lustig», bringt der Hotel-
direktor seine Mitarbeiterpolitik
auf den Punkt. 20 Mitarbeitende
verwohnen die Gaste. Dazu kom-
men Mitarbeitende eines externen
Reinigungsinstituts, die die Zim-
meraufHochglanzbringenund«im
Team voll integtiert sind». 10 Mio.
Franken Umsatz erzielen Fleisch-
mann und sein Team jahrlich.

«Wir haben die Nase immer et-
was vorn, sagt der Hotelier. So hat
erim Hinblick auf die grosse Basler

Kunstausstellung  bereits  Van-
Gogh-Packages kreiert. sie sollen
helfen, dieWochenenden auszulas-
ten. Bereits verhandelt er fiir die
Eishockey-WM vom nichsten Jahr:
«Ein Team ist interessiert, bei uns
zuwohnen.»

Der Erfolg will erarbeitet sein:
«Wir sind immer dran», sagt
Fleischmann. An den Mirkten,
meint er. China, Russland und Ara-
bien stehen gerade im Mittelpunkt.
«Ende letzter Woche hatten wir die
erste chinesische Gruppe.» Undum
das wirklich freundlichste Airport-
Hotel der Welt zu sein, lernen die
Mitarbeitenden an der Front Spra-
chen, um die Giste in ihrer Landes-
sprache begriissen zu kénnen.
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Airports. Fliegen. Astrid Mauerhofer umsorgt seit vielen Jahren die Fluggiste. Als Flight Attendant kennt sie fast
alle Flughafen der Welt. Eine Vielreisende wie sie stellt besondere Anspriiche an ein Hotelzimmer.

Wichtig: kein Larm

Flight Attendants
jetten um die Welt
und kennen die
Flughéfen und ihre
Hotels so gut wie
kaum ein anderer:
Astrid Mauerhofer
von der Swiss erzihlt.

ELSBETH HOBMEIER

as Wichtigste fiir mich
ist ein sauberes Bett
und eine Dusche. Ich
brauche keinen Lu-

xus. Aber man muss den Koffer ir- |

gendwoablegenkénnen. Unddas
Zimmer sollte neben TV und

Minibar auch ein Telefon haben —
fiirden Crewcall, sagt Astrid Mau-
erhofer. Als langjahrige Flight At-
tendantkennt sie die meisten Flug-
hafen dieser Welt und
die Hotels, wo die
Crews logieren.
Diese werden, so
Mauerhofer, «von

Astrid Mauerho-
feristseit 1978
First Class Galley
Flight Attendant.

der Swiss mit Bedacht ausgesucht».
Bei kurzen Nightstops, den Split
Duty, wird ein Hotel direkt im oder
beim Flughafen gewihlt, falls der
Stopp linger als einen halben Tag
dauert, wohnen die Crews meistim
Stadtzentrum. Besonders praktisch
findet die Flight Attendant Amster-
dam mit dem im Flughafen inte-
grierten Hotel, «da kann man mit
dem Gepick gleich von der Lande-

bahn riibergehen». Wie steht es mit
dem Essensangebotauch zu Unzei-
ten, wenn die Crew spatnachts an-
kommt oder sehr frith am morgen
wieder los muss? «In vielen Hotels
gibt es einen Coffee-Shop mit
Snacks, der rund um die Uhr offen
ist. Beliebtistaucheindurchgehen-
der Roomservice.» Vor allem nach
Kurzstrecken, wo die Zeit zum Ver-
pflegen fehle. Und bei sehr frithen
Abfliigen schitze man es, wenn das
Friihstiicksbuffet bereits um 4 Uhr
morgens zurVerfiigungsteht.
Entscheidend fiir Flughafen-
hotels findet Astrid Mauerhofer die
Qualitat der Isolation: «Sonst hat
man das Gefiihl, die Flugzeuge
starten direkt tiber das Bett hin-
weg.» Als vorbildlich lobt sie das
Hotel am Narita Airport in Tokio,
«das ist super schalldicht». Das
Angebot an Toilettenartikeln im
Badezimmer sei dagegen kein The-
ma, «ich nehme meine eigenen
Produkte ohnehin immer mit».
BeiAstrid Mauerhoferstehtjener
von Hongkong ganz zuoberst auf
der Liste der Lieblingsflughifen.
«Eine vielfdltige und faszinierende
Stadt mit guten Hotels und unend-
lichvielenRestaurants, zudem ein
Shoppingparadies erster Giite
mit einer Seiden-, einer Eier-,
einer Fleischstrasse... und ei-
ner Unmenge von Duty-Free-
Markenldden», schwarmtsie.

Beliebt bei Flight Attendants: Ein
durchgehender Roomservice.

Apropos Shopping: Die von Berufes
wegen Fliegenden wissen genau,
‘was man wo in bester Qualitdt und
zu besten Preisen findet. Astrid
Mauerhofers Tipps: In Indien ldsst
man sich direkt im Hotel Kleider
oder Ledersachen schneidern.
Oder man kauft Stoffe, Gewiirze,
Saucen. Sao Paulo vibriert vom
Samba und offeriert die grosste
Auswahl an Schuhen. Bangkok da-
gegen ist ein Paradies fiir Fein-
schmecker und bietet viele Mog-
lichkeiten fiir Ausfliige. Es ist auch
bekannt fiir Kopien renommierter

Labels - wobei deren Kauf seit dem
1. Juli nicht mehr ratsam ist, da das
Mitbringen gefalschter Marken in
die Schweiz verboten ist und mit
Bussen geahndet wird.

In einigen armen Lindern lauft
der Warenverkehr umgekehrt: Statt
zu shoppen, bringen die Crews
Kleider, Medikamente und andere
wichtige Waren mit und haben Do-
nations gegriindet, um den Arms-
tender Armen zu helfen.

Unternimmt die Crew auch ge-
meinsam etwas, wenn sie in einem
Flughafen zwischenlandet? «Dies
istindividuell, jenach Lustund Lau-
neder einzelnen Leute. Oft geht die
ganze Crew zusammen essen», sagt
Astrid Mauerhofer. Der Teamgeist
sei ausgesprochen gut, «wir sind
eine Familie, mit allen Hochs und
Tiefs».

Bevorzugt: Das Hotel - wiein
Amsterdam - direkt im Flughafen.

Bilder 7vg

Wichtig sind ein gutes Bett, TV, Minibar, schallisolierte Fenster.

ANZEIGE
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Die Teller neigen sich dem Gast zu:
«Silhouette» istdieneue Serieaus
dem Hause Berndorf Luzern.

n wenigenH

offnet die «Zagg» ihre
Tore. Auch Tabletop-
Anbieter prisentie-
ren ihre Trends:
zurzeit vor allem Ge-
schirr, das sich spie-
lend allem anpasst.

FRANZISKA EGLI

er Trend geht hin zu
eckig. Rechteckig und
dreieckig. Oder aber
zuasymmetrisch. Ger-
ne auch geschwungen. Oder zu-
mindest oval. Vor allem aber eigen-
willig und vielseitig. So lautet der
Tenor bei vielen Tabletop-Firmen.
BeiVilleroy&Boch zwar macht man
auch eine «Renaissance zu alt-
bewihrten, barocken Formen» aus,
«weil das Geschirrbeispielsweise in
5-Sterne-Héusern doch auch im
traditionellen Sinne passen muss,
und dies trotz modernem Ein-
schlag», wie Felix Grieder von Ville-
roy&Boch erkldrt. Aber auch sie
spiiren, dass —sie nennen es «emo-
tionale»—Serien mit verschiedenen
Geometrien sehr gefragtsind.

Verbliiffend stimmi;
Teller-Serie in Holzoptik

Mit einer Ausnahme: Eine der
jiingsten Serie aus dem Hause Vil-
leroy&Boch, die «Zingana, verhilt

Alta

sich ziemlich antitypisch: Das Ge-
schirrweistnichtnurdieherkémm-
liche Rundform auf und auch den
vomitalienischen Guide-Michelin-
Koch Gualtiero Marchesi entwi-
ckelten, bei allen Tellergrossen
gleichbleibenden  Aussendurch-
messer.AuchistdieSerieallesande-
re als uni-weiss: «Zingara» kommt
miteiner Holzoptik daher.

Was im ersten Moment gar ge-
wagtundspeziellklingt, istinderTat
eigenwillig, aber - je nach Umge-
bung - verbliiffend stimmig. Sie
hitten das Geschirr extra in einem
mit Holztéfer ausgestatteten Raum
getestet, erzihlt Grieder. «Je nach

g

Klassische Form, eigenwillige
Holzoptik: Serie «Zingana» von
Villeroy&Boch.

Interieur passt es tiberall hin, egal
ob Berghiitte oder 5-Sterne-Luxus-
restaurant», so sein Fazit.

Eigens fiir den Bocuse d’Or kreier-
tes Porzellan aus Norwegen

Die Firma Buchecker aus Luzern
hebtzurzeitvorallem den Edel-Por-
zellan-Anbieter Figgjo hervor. Der
Hersteller aus Norwegen hat eigens
fiir den Bocuse d’Or 2008 eine Serie
kreiert, welche nun im September
auf den Markt kommt und aus
grossziigigen, quadratischen Plat-
tenbesteht, wie Mark Buchecker er-
zahlt — und er schwirmt von der
grossenAnrichtfliche, die der Spei-

Villeroy&Boch
260 Jahre im Dienste
der Tischkultur

Was 1748 mit einer Topferei be-
gann, die der Kanonengiesser
Francois Boch griindete, und
1836 mit der Fusionierung mit
Keramikhersteller Nicolas Vil-
leroy seine Erweiterung fand,
ist heute zu einer der fithrenden
europdischen Lifestyle-Marken
geworden. Gerade in der Tisch-
kultur hat sich Villeroy&Boch
einen Namen gemacht. Aber
auch im Bereich Bad und Well-
ness kann die Firma in der
achten Generation Erfolge ver-
buchen. fee

wwwyilleroy-boch.com

Zagg 2008 Hier treffen sich
Tischdecker und Kochkunstler

om Sonntag, 14. bis Don-
s / nerstag, 18. September fin-
det in Luzern zum 15. Mal
die «Zaggy, Ausstellung fiir Gast-
gewerbe, Hotellerie und Gemein-
schaftsgastronomie, statt. Sie ist
das Deutschschweizer Pendant zu
der ebenfalls alle zwei Jahre — und
alternierend zur Zagg stattfinden-
den - internationalen Gastgewer-
bemesse «Igeho» in Basel.

An der Luzerner Zagg stellen
nicht nur Geschirr-Lieferanten ihre
neuesten Tabletop-Linien (siehe
Hauptartikel) aus. Anzutreffen ist
an der Zentralschweizer Gastge-
werbemesse die gesamte Zuliefer-
branche: Vom Combisteamer iiber
Bekleidung bis hin zu Convenien-
ce-Food oder Patisserie-Spezial;
ten findet der Fachbesucher alles,

was er fiir Restaurant oder Loge-
mentbendtigt. BesonderenWertle-
gen die Zagg-Organisatoren auf ein
gehaltvolles Rahmenprogramm:
Allem voran auf die Koch- und Ser-
vice-Kunst. Besonders stolz ist
man, erstmals den «European Culi-
nary Challenge» durchfiihren zu
konnen. Der europdische Wettbe-
werb regionaler Kochmannschaf-
ten hatte an der Igeho 2005 seine
Feuertaufe. Die sonst «kalten»
Kochkunst-Austragungen fiir Re-
gional-Equipen sollten um die
«warme» Show bereichert werden.
Doch der neue Kochwettbewerb
kam der internationalen Messe zu
teuer, so dass sich dieWettbewerbs-
tragernacheinemneuenVeranstal-
tungsort umschauen mussten und
bei der Zagg fiindig wurden.

Warm gekocht wird auch in der
Kocharena: Koche bereiten aus ei-
nem vorgegebenen Warenkorb vor
den Augen der Besucher ein war-
mes Tellergericht fiir fiinf Personen
zu. Noch mehr auf Présentation
setzt mandafiirbeiderkaltenKoch-
kunstausstellung: Erstmals gestal-
ten an der Zagg 2008 ein Koch oder
eine Kéchin zusammen mit einem
Restaurationsfachmann oder einer
-fachfrau einen Tisch. Dabei wer-
den sowohl die servicetechnischen
wie auchdiekulinarischen Leistun-
genbewertet. TéglichanderZaggzu
bewundern ist zudem die Service-
kunst, der ebenfalls ein internatio-
nalerWettbewerb gewidmet ist. gsg

Der néchste Bericht in der hotel revue zur Zagg
erscheintin 2Wochen am 4. September.

Trendige Alpenkiiche
Berlin entdeckt die einheimi-
sche Kost und macht Appetit
auf Hirsebrei und Leberkas’.
Seite 17

Eigenwillige
Formen, vielseitig

verwendbar

seprasentation viele Moglichkeiten
bietet.

Uberhaupt ist er sehr angetan
von der Firma Figgjo, die in Sachen
Hotel-Porzellan fithrend ist und
auch schon so manchen Design-
Preis abgerdumt hat. «Sie denken
einfach anders», findet er, «sie sind
nicht voreingenommen». Und fiigt

an,

dass ja ein Teller
nicht a priori nur als Teller gentitzt
werden miisse. Konkretes Beispiel?
Die Serie «Hval», der Wal-Fisch. Die
Porzellan-Fische gibt es in vier ver-
schiedene Gréssen. Die kleinsten
von zehneinhalb Zentimeter eig-
nen sich ebenso fiir ein Amuse-
Bouche als auch als Salz- und Pfef-
fer-Spenderoder—wie simpel -ein-
fachals Loffel. Mit dem 58 Zentime-
ter grossen «Hval» hingegen kénne
man am Friihstiicksbuffet Lachs
servieren oder an der Réception

Schwingende Form des «New Wave»-Designs von Villeroy&Boch. %

einedekorative Spiele-
rei prasentieren. Das,
erklart Buchecker, sei
die  Figgjo-Philosophie:

Der Hersteller {iberlasst es
dem Kunden, was er damit macht.

Esbleibt bei weiss - damit die
Kochkunst voll zur Geltung kommt

Auf Vielseitigkeit setzt ebenfalls
die Luzerner Firma Berndorf, bei-
spielsweise mit der Serie «Silhouet-
te». In diesem Geschirr mit dem
hoch aufschwingenden Rand, der
sich dem Gast fast entgegenneigt,
«werden dieSpeisen prisentiertwie
auf einer Biithne», findet Sandra
RothvonderBerndorfAG. Daspiele
es keine Rolle mehr, ob die Speise
grossoderklein, fliissigoder fest sei.
Attraktiv sei es so oder so, verriickt
ebenso, undumdas gehees.

Auch bei der Porzellanfabrik
Langenthal wiinscht man sich
Tabletop, das vor allem viele Mog-
lichkeiten zuldsst, erzihlt Doris
Lindt. Beispiel ist die Serie «Ma-
ximp. Sie besteht aus einem vielsei-
tig verwendbaren Set, das sich fiir
Buffets aller Art eignet, weil sich
damit Bahnen, Ornamente, iiber-

Rund trifft eckig: asiatisch inspi-
rierte Serie «Bonsai» von Figgjo.

Vielseitig verwendbare «Wal-
Fischli»: Linie «Hval» von Figgjo.

haupt Muster und Formen indivi-
duellzusammenstellenlassen. Und
wiebei fast allen Anbietern présen-
tiert sich auch dieses Set in der be-
vorzugten Farbe des Gastronomen:
Weiss. Weil da die Speise am besten
zur Geltung kommt. Eivind Hell-
strom, Président vom Bocuse d’Or
Europe, meinte kiirzlich: «Das De-
sign des Tellers muss dem Koch
bei der Arbeit Anregung geben und
die Eigenart der Kreation hervor-
heben». Die Entwicklung von Ess-
geschirr lasse sich in vielerlei Hin-
sicht mit der Arbeit eines Kochs
vergleichen, der stets neue Ideen
entwickeln und gleichzeitig an
Klassikern festhalten miisse.

www.berndorf.ch
www.buchecker.ch
www.suisse-langenthal.ch



Quellen lassen
und Aufkochen
werden hinfallig

Bis herkommliche Gelatine ver-
wendet werden kann, dauert es be-
kannlich: Nicht nur muss man die
Blatter  in
warmer
Fliissigkeit
auflosen,
man  muss
auch  auf-
passen, dass
sich  keine
Kliimpchen
bilden. Nun aber geht's anders: Die
Gelatine express von Dr. Oetker
kommt direkt aus dem Beutel in die
kalte Masse. Quellen lassen und
Aufkochen werden so hinféllig. Ein
Beutel Gelatine express entspricht
zirkazweibisdreiBlatt Gelatineund
ist erhdltlich bei Migros, Denner,
Manor, Spar und Carrefour. fee

www.oetker.ch

Der Prosciutto di
Parma wird
gefeiert

Vom 30. August bis 21. September
drehtsichin Parmaallesumden be-
rithmten Schin-
ken.  Zwolf
Stadtchen der
italienischen
Provinz Parma
) nehmen am
«Festival del
Prosciutton teil
und laden Inter-
essierte zu den Ta-
gen der offenen Tiir
der Schinkenproduzenten ein.
Liebhaber der wiirzigen Delikates-
sekénnennichtnurdieverschiede-
nen Schinken probieren, sondern
sich auch im Museum des Parma-
schinkens {iber Herstellung und
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Serviettenfalten
kann hohe Kunst
sein. Im Barock zier-
ten ganze Schlosser
aus Stoff den Tisch.

NATHALIE KOPSA

sgibt Ménner, die lieben
Falten. Joan Sallas ist so
einer. Seit seiner Kind-
heit ist er von Knicken,
Falten, Furchen besessen. Der ge-
biirtige Katalane leitet in Freiburg
im Breisgau eine Origamischule
und hat sich als «Vielfaltkiinstler»
einen Namen gemacht. Beispiele
aus fiinf Jahrhunderten
Faltkunst prasentierter
nun auf der Ausstel- .
lung «Tischlein deck
dich» im Salzburger Ba-
rockmuseum.

Joan Sallas hat Gemaldesstudiert
und in Handbiichern des 17. Jahr-
hunderts nach Beschreibungen
und Faltanleitungen geforscht, so
dass er sogar die kompliziertesten
Faltwerke, wie die so genannten
Schaugerichte, nachbilden kann.
Den Stoff fiir die Schaugerichte
lasst sich Sallas nach alten Vorga-
ben extra von einer Lausitzer We-
berei anfertigen, weil herkémmli-
chesLeinennichtiiberdienotwen-
dige Stabilitét verfiigt.

Ob mit Papier oder Stoff — die

bedingt.» In der italienischen Re-
naissance waren kunstvoll gefalte-
te Gewinder fiir die Mode uner-
ldsslich war. Joan Sallas fiihrt sei-
nen Besucher zu einer Puppe,
deren Arme mit gefalteten Papier-
drmeln bedeckt sind: «Sehen Sie?
Die Mona Lisa Leonardo Da Vincis
trug keinen Schmuck. Thre Armel
waren Schmuck genug.» Spéter
wurden die Falttechniken von der
Kleidung auf die Servietten {iber-
tragen.

Das Pozellan verdringte die
Serviettenkunst vom Tisch

Die Medici am Florentiner Hof
liessensichimBarockdieInsignien
ihrer Macht in Form von Schauge-

Wobhl etwas leichter zu falten:
Kreation «Schuh».

richten nachbilden, um
ihre Giste zu be-

eindrucken.
Berge, welche
den Besitzan Landereien symboli-
sierten, wurden aus Servietten und
Tischdecken ebenso nachemp-
funden wie opulente Tischbrun-
nen, aus denen parfiimierter Wein
sprudelte. Wie aufwendig die Her-
stellung eines solchen Schauge-
richts sein kann, weiss Joan Sallas
aus eigener Erfahrung: Er und drei
Helfer waren mit der Nachbildung
eines Tischbrunnens aus dem
16. Jahrhundert einen Monat lang
beschiftigt. Mit dem Aufkommen

Faltenreiche
Tischkunst

VorhundertJahrennochsetzten
sich Kellner ofters selbst ein Denk-
mal, wenn ihre neue Servietten-
technik in Fachbiichern verewigt
wurde. Ende des 19. Jahrhunderts
liess sich der Thiringer Heinrich
LouisFritzsche, Verfassermehrerer
Serviettenfaltbiicher, sogar durch
den Bau des Eiffelturms inspirie-
ren, den er mit einem Mundtuch
«nachbaute». Diese und andere
kuriose Serviettenformen, wie Zi-
garrentaschen, Fiillhérner, Wiirst-
chen, Pavillons oder Kohlkdpfe,

Fiir so viel Falten-Kunst fehlt heu-
teim Service schlicht die Zeit.

sind heute so gut wie unbekannt.
Spitestens seit den Dreissiger-Jah-
ren gab man vor allem aus hygieni-

Kunstvoll aber hdchst ig

«Tisc Biderzvg

benschance: Schnell und mitmog-
lichst wenig Hautkontakt sollten
dieStoffservietten zubrechen sein.

Warum nicht die Serviettenform
mal als Markenzeichen niitzen?
Schrumpfende Formate und
der Siegeszug der Papierserviette
lduteten den Anfang vom Ende der
alten Falttradition ein. «Fortan galt
die festliche Tafel mit aufwendig

lich und schlicht zu seiny, erlautert
Joan Sallas. Gerne wiirde er etwas
von dem alten Wissen in den Kop-
fen des gastronomischen Nach-
wuchses wiederaufleben lassen,
um vielleicht bei manchem ver-
borgenes kreatives Potenzial ans
Licht zu férdern: «Man gibt heute
viel Geld fiir ein eigenes Branding
aus. Aber warum ldsst sich ein
Restaurant nicht mal seine eigene

Besonderheiten informieren.  fee Techniken beim Falten seien oft des Porzellans haben die Schau- schen Griinden in der Gast- gebrochenen Serviettenalsaltmo-  Serviettenform kreieren?
identisch, so der Origamiforscher: ~ gerichte ihre Bedeutung als Tafel-  ronomienurnochden einfachsten  disch und riickstindig, der moder-
festivaldelprosciuttodiparma.  com «Die eine Technik hat die andere  dekoration endgiiltig verloren. Serviettenformen eine Uberle-  ne gedeckte Tisch hatte iibersicht-  www.serviettenbrechen.de
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MILESTONE 2008:
BEWERBEN SIE SICH JETZT!

documents envoyés sans concertation préalable.

Der "MILESTONE. Tourlsmusprels Schwelz. wuardigt herausragende Lelstungen und
Inmovative Projekte im Schwelzer Tourlsmus und Ist mit Insgesamt 33 000 Franken
dotlert. Er wird In vier Prelskategorlen verllehen: Herausragendes Projekt, Nach-
wuchskraft, Nachhaltigkelt { Umweit) und Lebenswerk elner Personlichikelt.

Online-Anmeldung: www.htr-mllestone.ch

Eingabeschiuss fiir den MILESTONE 2008 Ist der 31. August 2008.
Die Preisverielhung findet am 10. November 2008 Im Kultur-Casino Bem statt.
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sinnliche
Nachte

Im Pariser Boutique-
hotel «The Five» ist
jedes Zimmer ein
Unikat. Hohepunkt
ist die Luxussuite
«One by the Five», die
zu einer romanti-
schen Reise verfiihrt.

KATJA HASSENKAMP

Das Tanzboudoir der Luxussuitein
geheimnisvollem Rot.

on aussen unterscheidet
sich die goldgelbe Stein-
fassade des «Five» nicht
von géngigen Pariser
Biirgerhdusern. Umso verbliiffen-
der ist die Lobby mit silbernem
Empfangstisch, schwarz-weiss ge-
musterten Sesseln in Leoparden-
imitation und geometrischen Mus-
tern, einem monumentalen Kamin
in Knallrot und hiangenden Lack-
skulpturen. Das «Five» will die finf
Sinne ansprechen: Riechen - jedes
Zimmer kann anders beduftet wer-
den, Sehen - ausgefallene Leucht-
bahnen betonen die Einrichtung,
Fiihlen-dicke Stoffe, weiche Leder-
tapete, Héren—absolute Stillein der
pulsierenden Metropole, Schme-
cken - ein tippiges Friihstiick wird
in peppigem Ambiente serviert.
Beim Einchecken wihlt der Gast
eine Geruchsvariante fiir sein Zim-
mer - Relax, Stimulans, Natur, Sen-
suell...,und dann gehtes iiber eine

enge Wendeltreppe mit poppigem
Teppichboden und orangen Win-
den oder mit dem rot wattierten
Aufzugin eine der sechs Etagen. Je-
des Stockwerk hat vier Zimmer, die
in unterschiedlichen Farbténen
ausgestattet sind —Weiss, Schwarz,
Tiirkis, Anis, Lila, Rot, Gold, Orange,
Braun.

Philippe Vaurs, einer der beiden
Besitzer, wollte «ein urbanes De-
signhotel zu zivilen Preisen» schaf-
fen. Sein erkldrter Wunsch ist, «den
Luxus und das Design erschwing-
lichzumachen». Zugleichbetonter,
nicht {iber die Mittel zu verfiigen,
mit Stardesignern zusammenzu-
arbeiten. Aber immerhin ist esihm
gelungen, den Innenarchitekten
Vincent Bastie zu verpflichten, der
schon das Pariser Designhotel Mu-
rano und das «Petit Moulin» zusam-
menmitChristian Lacroixrenovier-
te. Vaurs hat auch Isabelle Emme-
rique fiir sein Projekt gewinnen
konnen, die der traditionellen
Lackmalereimoderne Impulse ein-
haucht und als einzige westliche
Kiinstlerin Preistrégerin der Trien-
nale von Kanasawa in Japan ist. Im
«Five»hatsiejeden Raummiteinem
Unikat ausgestattet.

Poppige Farben und das subtile
Spiel mit dem Licht geben den
Zimmern einen psychedelischen
Touch, wihrend klitzekleine Spots
néchtlichen Sternenhimmel sug-
gerieren. Die gldsernen Schreib-
platten werden von schmalen
Lichtbahnen eingerahmt, und in
den Badezimmern sind die Kachel-
fugen ebenfalls mit Lichtfasern

Ausgekliigelte Lichteffekte und Sternenhimmel machen den

durchzogen. Das «Baldachinzim-
mer» ist in Nachtblau und Weiss
gehalten und kombiniert gestreifte
Stoffbahnen mit einer indirekt be-
leuchteten Wand aus plastisch wir-
kendem Glas. Das «glitzernde Zim-
mer» in Rosa hat eine lilafarbene
Tagesdecke und funkelnde Stern-
chen sind in ein seitliches Paneel

Poppig: Das Treppenh:
Boutiquehotels «The Five».

eir 1. Das«schwarze Glitzer-
zimmer» wurde mit blau-weissen

ol . Bilder zvg

Lichtstrahlen und rot lackiertem
Kopfende aufgemotzt. Im Luxus-
zimmer schwebt ein blau abge-
decktes BettanzweiSeilen vor einer
‘Wand aus gewirktem Samtdamast,
und eine nachtblaue Lackskulptur
setzt Akzente.

Hinter unscheinbaren dicken
Vorhéngen versteckt liegt das «One
by the Five», eine 45m? grosse Lu-
xussuite. Die franzosisch-libanesi-

scheKiinstlerin Sandrine Alouf-sie
hat bereits die Pariser U-Bahn-Sta-
tion «Luxembourg» mit einem Ster-
nenhimmel tiberzogen - ladt hier
zu einem sinnlich-subtilen Par-
cours von den Praliminarien bis zur
Apotheose, durchsechsMiniraume
die zugleich festliche Etappen sind.
Auftakt ist ein kleiner Salon mit
Skulpturenfotos aus dem Louvre:
verschlungene Héande, tastende

Beine und versteckte Gesichter —
scheue Zirtlichkeiten als Vorspiel.
Im Bad leuchten metallfarbene Ka-
cheln matt, ein Spiegel entpuppt
sich als TV-Bildschirm, und iiber
der Wanne funkeln kleine Sterne.
Spezielle Lichteffekte tauchen das
gleissende Becken in Nachtblau
undEisgriin. Inder schwarzlackier-
ten Kiichenecke mit Kiihlschrank
stehen die Zutaten fiir ein «Liebes-
elixier» bereit. Dann ein kreisrun-
des Tanzboudoir in geheimnisvol-
lem Rot. Der dicke Teppichboden
istmiteiner blutroten Rose ausstaf-
fiertundneben derSpiegelwand tut
sich, als optische Tduschung, ein
Blick iiber Paris auf: die Seine beim
Pontdes Arts. Auf der anderen Seite
eine Miniterrasse mit Whirlpool.
Verlockender Hohepunkt der Suite
ist jedoch das Schlafzimmer, das
sich hinter einem schwarzen Tiir-
rahmen versteckt: Ein luftiges Ge-
bilde aus Hellblau und Weiss mit
Sternenhimmel, Milchstrasse und
schwebendem Bett; mit wolkigem
Duschvorhang, schwebendem Ho-
cker und raffiniert eingebauter
Webcam.

Das Badezimmer als Auftakt fiir
sinnliche Momente.

Fakten Luxussuite
steht Pate fiirs
néchste Hotel

«The Five» liegt im V. Pariser
Arrondissement, hat 24 Zimmer
und wurde Ende 2006 erdffnet.
Die Luxussuite «One by the
Five» ist 45m? gross und in ei-
nem Nachbarhaus angesiedelt.
Zimmerpreis fiir 2 Personen:
190 bis 330 Euro proNacht.«One
by the Fiven ist ein Prototyp fir
das néchste Hotel der beiden
Besitzer Philippe Vaurs und
Pascal Laffont in der benachbar-
ten Rue Berthollet. Geplant sind
36 Zimmer und 6 Suiten mit
4-Sterne-Service und neuen
Licht- und Toneffekten. Geplan-
te Eréffnung: Ende 2009.  has

www.thefivehotel.com

«Kochen ist ein Handwerk das Zeit braucht»

Zum 3. Mal wurde der
ICD-Award in Davos
vergeben. Fabian
Interbitzin gehorte
zu den Nominierten.

BARBARA ROELLI

Sie sind als New Talent fiir
den International Chef-Days-
Award nominiert worden und
erreichten als Kiichenchef im
Hotel Kastanienbaum bei Lu-
zern 15 Gault-Millau-Punkte.
Was bedeutet das fiir Sie?
Speziell die Auszeichnung des
Gault Millau in meinem Alter,
die ich fiir harte Arbeit und mit
etwas Gliick erhalten habe, war
fiir mich sehr erfreulich. Durch
den Presserummel konnte ich
personlich viele Erfahrungen

sammeln und meinen Markt-
wert steigern. Solche Auszeich-
nungen sind aber nicht von lan-
gerfristiger Wirkung. Der Kern-
punkt bleibt fiir mich, beim Ko-
chen Erfolg zu haben.

A 3 A
Fabian Inderbitzin, 27, ist
Kiichenchef im «Giitsch».

g

Sie kochen gerne varianten-
reich und mixen mediterrane
und asiatische Kiiche. Wo sind
die Grenzen beim Mixen?

Die Fusionskiiche, in der euro-
paische und asiatische Kiiche in

einem Gericht vermischt wer-
den, ist nicht so mein Ding. Ich
koche lieber authentisch franzo-
sische, mediterrane und asiati-
sche Gerichte und kombiniere
diese einzeln zu einem Ment.

Das Hauptthema des ICD-
Awards im Bereich Weiterbil-
dung heisst Okologie. Ist dies
fiir Sie ein Thema?

Ja, das ist ein wichtiges Thema.
Wir kochen in unseren Kiichen
mit modernen, rationellen Gar-
methoden wie Niedergar oder
Sous-Vide, mit denen Strom ge-
spart werden kann. Zudem ver-
suche ich, regionale Produzen-
ten zu berticksichtigen.

Was sind Ihrer Meinung nach
sonst noch die Trends in der
Gourmetkiiche?

Ich denke, die Molekularkiiche,
die immer mehr aufkommt. Ge-

fragt sind wieder biologisch
hergestellte und einheimische
Luxus-Produkte. Im Restaurant
verarbeiten wir Rindfleisch aus
Nidwalden, welches fast dop-
pelt so teuer ist wie das Her-

ICD-Award
Nominationen in
fiinf Kategorien

Neben Fabian Inderbitzin wur-
den zwei weitere junge Talente
nominiert. Daniela Manser ge-
wann bereits den Lehrlings-
kochwettbewerb «gusto07» so-
wie den «European Cooking
Cup». Simon Adam brillierte am
Wettbewerb «La Cuisine des
Jeunes 2007» mit seinen boden-
sténdigen Fleischkreationen.
Vergeben werden ICD-Awards
in fiinf Kategorien an Persén-
lichkeiten und Institutionen. br

kommliche, aber die Leute zah-
len das gern.

Alles wird teurer im Einkauf,
die Margen in der Gourmet-
kiiche sind heute schon klein.
Wird’s noch schwieriger fiir
Gourmetkdche?

In den néchsten zehn Jahren
wird es vermutlich schwierig
werden, geniigend qualifizierte
Koche zu finden, die auch be-
zahlt werden koénnen. Ich kann
mir vorstellen, dass vermehrt
Hilfskrafte eingesetzt werden
missen, weil sonst der ganze
Betrieb einfach zu teuer wird.
Vielleicht wird es in Zukunft ne-
ben den durchschnittlichen nur
noch wenige gehobene Restau-
rants geben. Kochen ist ein
Handwerk, das Zeit braucht —
und diese kostet. Die Restau-
rantpreise zu erhohen, ist wie-
derum schwierig, weil der

Preisdruck durch die Konkur-
renz enorm hoch ist. Will unsere
Branche im Vergleich zu ande-
ren marktfahig bleiben, sollte
der Beruf des Kochs in Zukunft
attraktiver werden. Fiir junge
Berufsleute gibt es bessere
Moglichkeiten, mit weniger
Aufwand Geld zu verdienen.

Seit dem 11. August sind Sie
Kiichenchef des Luzerner
Schloss-Restaurants «Giitsch».
Ein neuer Challenge fiir Sie?
Neben dem Gourmetrestaurant
«Petit Palais» auch drei Ban-
kett-Séle zu bewirtschaften, ist
fiir mich ein rechter Aufstieg.
Zudem ist es flir mich eine Ehre,
in diesem Betrieb mit gutem Na-
men etwas zu bewirken und
den Neubeginn kulinarisch zu
pragen.

Alle ICD-Sieger: www.htr.ch
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Berlin, die landliche Hauptstadt

Sarah’s

Sarah Quigley ist
Schriftstellerin. Sie
wuchs in Neusee-
land auf, machte
ihren Doktor der
Literatur in Oxford
und lebt jetzt in
Berlin.

ennmeine Freunde Ferien auf

dem Land verbringen wollen,

schlage ich ihnen immer Ber-

lin vor. «Nein, auf dem Land»,
sagen sie, «nicht in einer Hauptstadt!» Die
‘Worte «Haupt» und «Stadt» passen eigentlich
nicht zu Berlin. Die Stadt tibernimmt keine
Hauptrolle, sieistdaslangsameKind, dassich
zur Schule schleppt, die Nase am Armel ab-
wischt und Pausen macht, um an Blumen zu
riechen.

Als besonderen Beweis fiir die ldndliche
Natur der Stadt ziehe ich ein Bild hervor, das
ich kiirzlich gemacht habe. Zu sehen ist ein
Lastwagen, der die Strasse hinauf fahrt und
ausdemschlapperosaOhrenund Schnauzen
hervorschauen. Das fotografische Beweis-
mittel eines Schweinetransports im hippen
Innenstadtquartier Mitte {iberzeugtauch die
letzten Zweifler. Man fahrt nach Berlin, wenn
man aufs Land fahren will.

In diesem 4-Millionen-Dorf bewegt sich
das Leben mit einer exquisiten Langsamkeit.

Beimeinem ersten Besuch kamichimWohn-
zimmer-grossen Flughafen Tegel an, in dem
das Gepidckkarussell gerade ausgestiegen
war. Ein kleiner Mann in Lederhosen er-
schien durch die Gepdckklappe, in jeder
Hand hatte er einen Koffer. Das Gepack des
ganzenFlugzeugswurdesogebracht:einklei-
ner Mann, zwei Gepiackstiicke aufs Mal. Nie-
mand schritt unruhig auf und ab, keiner griff
zum Telefon, schaute auf die Uhr oder schrie
herum. Die Leute standen geduldig da und
kauten Kaugummi.

LetzteWoche sah ich einen Jogger, der bei-
de Hande in den Hosentaschen vergraben
hatte. Ich tiberholte ihn gehend. Rennen
passt nicht zu den Berlinern. Sie wiirden zu
frith ankommen. Auf einen abfahrenden Zug
zu rennen, wird als unnétig betrachtet; fahrt
der Zug ohne dich ab, kommt in ein, zwei
Stunden ja ein anderer.

Dieeinzige Gefahr, diedas Lebenan einem
so friedlich-landlichen Ort mitsich bringt, ist
das Verlassen dieses Ortes. Zu Fuss schleppt

man sich durch die Stadt, bei einer Fahrt auf
der Autobahn strauben sich einem die Haare
aufdem Kopf. Fihrtder Rest derWelt wirklich
auch so schnell Auto? Ja, wirklich, stellte ich
kiirzlich auf der Fahrt nach Hamburg fest.

An einem Tag in Hamburg sah ich mehr
Geschwindigkeit als in einem Jahr in Berlin.
Das Check-in im Hotel erinnerte mich an ein
Forderband einer Kaviarfabrik im Schnell-
durchlauf. Die Taschen waren vor uns im
Zimmer. Gerade als wir dachten, wirkénnten
vielleicht mal etwas trinken, wurde eiligst
eine Flasche Champagner gebracht. Die
Lichter flackerten, die Vorhinge raschelten,
Hotelpagen glitten wie Eisschnelllaufer an
unsvorbei.

Draussen flirrten Paparazzi umher wie die
Fliegen. Sie trugen Nike-Turnschuhe, damit
sie wie Olympia-Athlethen einer beriithmten
Beute hinterher sprinten konnten. Wir
schauten dem Gewirr zu und verspiirten
Hunger; nachdem wir Berlin hinter uns
gelassen hatten, arbeitete sogar unser Meta-

ANZEIGE

lhre
Vertrauensmarke

im ,,
Tiefkuhlbereich
A

4

-
Cryraeng AG, 710 Kow Budebue
Tol D2 332 3000 Fuee D67 335
wanihben st sarnEdhmem o

bolismus
schneller.
Wir  wa-
ren von der
Geschwin-
digkeit infi-
ziert, fiihlten
uns wie auf
Speed und
rasten zum
Lift, der an-
gekommen
war, bevor
wir auf den
Knopf  ge-
driickt hat-
ten. Wir
rannten hin-
ein und
tauschten
schnelleHal-
los aus mit
einem klei-
nen, etwas
verlebten
. Mann, der
sich als TLou
! Fq Reed entpuppte.
Wenn wir bloss diesen
Augenblick hitten einfrieren kon-
nen!In Berlinwire der Lift stecken geblieben,
wir hitten stundenlang auf Hilfe gewartet
und die Zeit fiir eine lingere Jamsession ge-
nutzt. Dann hétten wir mehrere Biere zusam-
mengetrunkenundgeméchlich Geschichten
iiber die wilden alten Zeiten ausgetauscht.
Aber dies war ja diewirkliche undnichtdie
zeitverzogerte Welt. Der Lift sauste nach un-
ten, wir machten blitzschnell ein paar Witze,
die Tiire flog auf, und wir purzelten alle hin-
aus. Louranntelos, die Paparazzi hartauf den
Fersen. So kurzwaren wir bisher noch nie mit
Ruhm in Kontakt gekommen. Aber wir wer-
den das Ereignis geniisslich verarbeiten, an
langen Abenden im grossen Dort.

Deutsch von Renate Dubach
Englische Originalfassung:
www.htr.ch/dolce-vita

zu geniessen

Von den Regeln der
Kunst, Schokolade

Grotti und Hotels zwischen Lago
Maggiore und Lago di Lugano und
portritiert diese in Texten , auf
deutsch und italienisch, undleuch-
tenden Foodfotos. Dazu gibt's die
passenden Rezepte. br

Anlasslich des 100-jahrigen Jubild-
ums der Max Felchlin AG widmet
sich Gastronomierkenner Paul Im-
hof der Kakaobohne, die in der
Geschichte der Firma Felchlin die
Hauptrolle spielt: ihr Weg vom An-
baudesKakaobaumsiiberdieErnte
durch die Kakaobauern und die
Verschiffung der Bohnen, bis sie
schliesslich in der Manufaktur in
Schwyz zum sinnlichen Stiick Ge-

nuss verarbeitet werden. Das re-
zeptlose, stilvoll bebilderte Biich-
lein wirkt selber wie eine edle Tafel
Grand-Cru-Schokolade und wirbt
fiir selektives, bewusstes Genies-
sen. br

Paul Imhof, «Nach allen Regeln der Kunst»,
Werd Verlag, Fr. 29.-

Fine weitere Reise
in das geliebte
Tessin

Nach Band eins «Ticino con Passio-
ne», hatsich Marion Michels erneut
ihrem geliebten Fleckchen Erde ge-
widmet. Das mediterrane Flair des
Tessins ist im préachtigen Bildband
eingefangen. Die Stimmung vom
Sonnenuntergang am Lago Mag-
giore, dieFassaden herrschaftlicher
Hotels, die zufriedenen Gesichter
der Gastgeber oder Einblicke in die
vertrdumten Garten wecken die
Sehnsucht nach Ferien. Das Buch
versammeltAdressen von Osterien,

Marion Michels, «Ticino con Amore»,
latavola, Fr.98.—

Kreative Kiiche fiir
blutige Anfanger
und Designfreaks

Martina Franks «Kochbuch fiir Be-
ginner» ist auch ihre Diplomarbeit
in Grafik-Design und kommt so er-
frischend nonchalant daher, dass
jegliche Anfidngerangst wie wegge-

blasen wird. Auch etwas kompli-
ziertere Kniffe wie Fisch filetieren
bringtsie demLaien mitihrenwitzi-
genlllustrationen bei. Uber 100 un-
komplizierte Rezepte hat sie selber
geschrieben, auspobiert und foto-
grafiert: Pastaklassiker, Gemiise-
eintopfe, Fleisch-, und Fischgerich-
te und Desserts. Zudem informiert
sie tiber Warenkunde, Garmetho-
denund Serviettenfalttechnik.  br

Martina Frank, «Cook mal», Gréfe und Unzer,
Fr.2750
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Das «Alpenstiick» in Berlins Mitte présentiert sich schlicht blassgrau — mit Geweih an der Wand.

Appetit aut
Weilsswurst
und Leberkas’

Im «Schneeweiss» wird traditionelle Kiiche neu interpretiert und in hippem Ambiente serviert.

Kiiche aus dem Al-
penland ist angesagt
in Berlin. Aber ka-
rierte Tischdecken
findet man in den
neuen In-Restau-
rants nicht. Hier ist
die Einrichtung
durchgestylt wie in
modernen Sushibars.

ULRIKE SCHATTENMANN

ier kann man verwei-
len, windgeschiitzt

auf einer Holzbank in
einem Hinterhof, im
Mund ein Stiick Apfelstrudel. Der
knusprige Teig mit Puderzucker

Ein bisschen Alpenkitsch im
Restaurant Alpenstiick.

w

Das Wienerschnitzel mit Kartof-
felsalat darf nicht fehlen...

bestdubt und kaum dicker als ein
Blatt Papier. Drinnen, im Kiihlre-
gal, steht Almdudler neben Unertl
Weizen und an der Frischetheke
Biindnerfleisch und Appenzeller
Kése. Nach diesem Mix alpenldn-
discher Spezialitdten muss man in
Berchtesgaden lange suchen. In
BerlinfindetmanihninPrenzlauer
Berg, inder «Meierei».

Zum Friihstiick gibt es warmen
Hirsebrei mit Himbeerfruchtsahne
«Wir hatten Sehnsuchtnach be-
stimmten Produkten, das war wie
Heimweh», sagt Florian Nieder-
meieraus Augsburg, der die <Meie-
rei» als berlintypische Melange aus
Laden, Café und Imbiss mitseinem
Kompagnon Bernd Meier betreibt.
Die meisten ihrer Lieferanten ken-
nen die beiden personlich: Es sind
kleine Anbieter, die ihre Produkte
teilsinHandarbeitherstellen, oftin
so kleinen Mengen, dass sie grosse
Laden oder Ketten gar nicht bedie-
nen kénnen. Deswegen ist man
auch nicht dogmatisch, was die
Bio-Zertifizierung angeht.
«Schmecken muss es, ob da ein
Bio-Siegel auf den Lebensmitteln
Kklebt, ist zweitrangigy, das ist die
Devise von Niedermeier, der auch
fiir die Kiiche verantwortlich ist.
Zum Friihstiick gibt es warmen
Hirsebrei mit Himbeerfruchtsah-
ne und getrocknetem Obst, eine
Erfindung von Niedermeier selbst,
mittags bereitet er die traditionelle
stiddeutsche ~ Imbisskiiche zu:
Weisswiirste, Rindersuppe, Leber-
kds-Semmel. Ein Fries mit Berg-
wiesen und Alpenhiitten ziert die
hohenWinde. Die beiden Inhaber
haben es beim Renovieren freige-

legt. Reiner Zufall — vor 60 Jahren
befand sich hier ein Milchladen.
Abgesehen  davon ist das
Ladencafé schlicht. Die Winde
sind weiss, alte Stiihle und Tische
wurden mit verlangerten Holz-
beinen auf Barhohe gebracht.
Draussen auf der Terrasse sonnen
sichMittdreissigermitiiberdimen-
sionalen Sonnenbrillen und trin-
ken einen grossen Braunen.

Das Geschift mit der Alpenkiiche
lduft wie geschmiert

Der Vorreiter des Alpenland-
Lifestyles ist ein im Jahr 2005 eroff-
netes Restaurant im jungen Bezirk
Friedrichshain, das «Schnee-
weiss». Der Name ist Programm:
Gegessen wird anweissenTischen,
die Bar ist mit weissem Leder ge-
polstert, Wand und Decke mit
weisser, eiskristallartiger Tapete
bezogen. DasHighlightisteinriesi-
ger Kronleuchter aus 400 einzeln
gehingten Glasplatten. «Wir woll-
ten traditionelle Kiiche neu und
modern interpretieren», sagt Mit-
inhaber Denis Ranogajec.

Sein Kompagnon Ralf Kern ist
Kiichenchef. Er kombiniert haus-
gemachte Gorgonzola-Ravioli mit
Kirschtomaten und Walnussbut-
ter, schmelzt Lebkuchen zu einer
kraftig dunklen Sauce ein, die eine
kross gebackenen Ente begleitet,
fiillt kleine Tértchen mit Sellerie,
Birnen und Niissen. Diese leichte,
kreative Kiiche hat sich bis nach
USA herumgesprochen: «Forget
Bratwurst. For lighter versions of
Teutonic cuisine, try Schneeweiss
...», schrieb die «New York Times».
Das Lokal istauch unter derWoche
proppenvoll, ohne Reservierung
bekommt man abends keinen
Platz.

Nach Weinen aus Ubersee hat
noch kein Gast gefragt...

So sieht die neue deutsche Ge-
miitlichkeit aus: Blassgraue Wén-
de, schlichter Zementfussboden,
auch Holztische, Stiihle und Pols-
ter sind in dem hellen Grau. Das
«Alpenstiick» in Berlins Mitte zi-
tiert die herkommliche Gaststube
allenfalls in Form von einem ein-
zelnen Geweih an der Wand oder
einer Porzellangruppe Rehe. Ge-
kochtwird an einer offenen Theke.
Die Klassiker Wiener Schnitzel,
Maultaschenund Apfelstrudel gibt
es immer, ergénzt um Schmankerl
wie gebratene Wachtelbriiste oder
‘Wildschweinriicken. Iris Schmied,
dieBetreiberin, stauntauch ein gu-

Hiittenzauber - urban interpre-
tiertim «Schneeweiss».

tesJahr nach Eréffnung, wie gutihr
Konzeptaufgeht. «Ichwolltemeine
Heimatkiiche aus Stiddeutschland
qualitativ hochwertig, aber zu be-
zahlbaren Preisen anbieten», sagt
sie. Ihre Géste schétzen essehr, sagt
sie, dass Apfel, Tomaten und Pilze
aus dem Umland kommen und
nicht aus Chile, Holland oder Po-
len. Auch die Weinkarte findet An-
klang. Uber 60 erstklassige Weine,
ausschliesslich aus Deutschland
und Osterreich, davon iiber ein
Drittel offen serviert. Hier trinkt
man Griinen Veltliner aus der Stei-
ermark oder einen Riesling aus der
Mosel zum Kalbsschnitzel — nach
Weinen aus Frankreich, Italien
oder Ubersee hat noch keiner ge-
fragt.

www.meierei.net
www.schneeweiss-berlin.de
www.alpenstueck.com

Kulinarische
Kreuzfahrt auf
dem Lac Léman

Nochbiszum7.Septemberladt das
5-Sterne-Hotel Beau-Rivage Palace
in Lausanne auf die edle DS Mon-
treux: An Bord des 100-jahrigen
Dampfschiffs konnen die Passagie-

Bider 7vg

redenUferndesLacLémanentlang
fahren und bei exquisitem Speis
undTrank die Sichtauf dieberithm-
ten Rebberge von Lavaux genies-
sen. Zweimal téglich ladt die DS
Montreux zur kulinarischen Kreuz-
fahrt: Der «Lunch Cruise» legt um
12.30 Uhr in Lausanne ab, fiir den
«Sunset Cruise» steigen die Géste
um 18.30 Uhran Bord. fee
Reservationen: Tel. 02161333 06
www.brp.ch

Auszeichnung
fiir luxuriéses Spa
in St. Moritz

Nurgerade 105Spas weltweittragen
das begehrte Giitesiegel «Leading
Spa» der internationalen Vereini-
gung Leading Hotels of the World.
Jetztzdhltauch der Carlton Spaim
gleichnamigen Fiinf-Sterne-Hotel
alserstesSpain St. Moritzzu diesem
erlesenen Kreis. Diese von Carlo
Rampazzigestaltete, 1200 Quadrat-
meter grosse, edle Wellness-Welt
erstreckt sich auf drei Etagen. ~ fee

www.tschuggenhotelgroup.ch

Afrikanische
Ferien mitten in
Deutschland

Im deutschen Briihl, mitten im
Rheinland, erdffnet am 23. August
das afrikanische Erlebnishotel
Matamba seine Tore: «<Matamba»
ist ein einzigartiges 3-Sterne-Hotel
mit 117 individuell geschnittenen
Zimmer fiir bis zu sechs Personen,
welches den Gésten authentisches
afrikanisches Flair, Kiiche und
Weine, aber auch eine exotische,
farbenfrohe Gartenlandschaft fiir
diekleinen Giste bietet. fee

www.matamba.de

Auszeichnungen
flr das
Weinangebot

Die renommierte US-Weinfach-
zeitschrift «Wine Spectator» hat
28 Schweizer Betriebe fiir ihr Wein-
angebot ausgezeichnet. Darunter
sind das Restaurant Pur im Hotel
Seedamm Plaza in Pfiffikon, das
Restaurant Seerose am Hallwi-
lerseesowie das RestaurantBad Bu-
bendorf (BL). Das Magazin hat an
sie alle die Auszeichnung «Award of
Excellence» vergeben. fee

www.seedamm-plaza.ch
www.seerose.ch
www.badbubendorf.ch
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Genéve
Le nouveau directeur général

duRichemond évoque le futur
de ce 5-étoiles emblématique.
Page 21

Femme et vigneronne

Coraline de Wurstenberger
évoque les dix ans des «Arti-
sanes de la vigne et du vin».

ulturel i

LaSuisse vient de ratifier la C
Elle doit dé is établir unii

ionde 'Unescosur la

2 . o Fotolia

des éléments de ce

dontlag:

La cuisine
suisse inscrite
al’'Unesco?

La Suisse a entrepris
de faire reconnaitre
sa gastronomie dans
le Patrimoine cultu-
rel immatériel de
I'Unesco. Qu’en
pensent les restaura-
teurs de notre pays?

EMMANUEL MANZI

AusdImonmations:

aSuisseemboitele pasala
France qui, selon le sou-
hait de son président Ni-
colas Sarkozy, a entrepris
les démarches pour faire recon-
naitre sa gastronomie au sein du
Patrimoine culturel immatériel de
I'Unesco, l'organisation des Na-
tions Unies pour l'éducation, la
science etla culture (voir encadré).

«llserait plus judicieux de parler de

traditions culinaires helvétiques»
Le célebre grand chef de Crissier,

Philippe Rochat, crédité de 19

Ln partenariat irméprochable, a
I'écoute de nos désrs. .. y compris le
vendredi sair, weille de week-end! )»

Paul Gibsan Antoine Chaumeran
Frowt-Offics Manager  Dinectmr Gersira|
Herte | Pl it Mwac hivte|

[Ersy iy
s e

CHECK IN DATA

w1 eckindata com
BLO216329100

Chez ux chez les meilleurs

points sur 20 au guide Gault-Millau
et de 3 étoiles au Guide Michelin,
nous gratifie de son avis malgré le
fait d’'étre en vacances (c’est aussi
cela la classe...): «l serait plus
judicieux de parler de traditions
culinaires helvétiques plutot que
de gastronomie suisse car celle-ci
découle de la gastronomie fran-
caise qui contient toutes les bases
dela cuisine.»

A vrai dire, Philippe Rochat
estime que I'on ne peut parler de
gastronomie suisse qu'a partir de
I'avenement de Frédy Girardet, son

textile

prédécesseur aupres duquel il s'est
aguerri durant dix-sept ans. Dans
ce sens-1a, «la Suisse romande est
privilégiée car elle est, des quatre
régions helvétiques, la plus influ-
encée par la cuisine de I'Hexagone.
Elle aura, de ce fait, toujours un
temps d'avance du point de vue
gastronomique.» Mais, en corol-
laire, Philippe Rochat entrevoit un
risque de faire reconnaitre la cui-
sine de chaque pays dans le patri-
moine culturel immatériel de
I'Unesco: celui de «galvauder I'art
dela gastronomie».

«En Suisse», poursuit Philippe
Rochat, «<nousavons surtoutbesoin
de revaloriser tous les métiers de
bouche. La gastronomie englobe
en effet également le service a la

«Ilfaut faire
attentionane
pas galvauder

l'artdela
gastronomie.»

Philippe Rochat
Cuisinier étoilé a Crissier (VD)

clientele, un service qui laisse
parfois a désirer.» Or, rappelle le
grand chef de 'Hétel de Ville de
Crissier, «unaccueil convivial d'une
équipe hoteliere aupres de sa
clientele touristique revét une
grande importance et participe
plus qu'on ne le croit a défendre
I'image de notre pays.»

Comme nombre de grands chefs
de par le monde, le restaurateur du
Noirmont (JU), Georges Wenger,
crédité de 18 points sur 20 au guide
Gault-Millauetde2 étoilesauGuide
Michelin, a signé il y a quelques
mois une pétition demandant que
la gastronomie de chaque pays soit
reconnue comme étant une valeur
culturelle et éducative. «Inviter un
convive, plus encore s'il est étran-
ger, signifie I'accepter et partager
avec lui nos différences», estime-t-
il. <Assurément, la cuisinefait partie
de T'héritage culturel que nous
léguerons a nos enfants», releve
GeorgesWenger.

Promouvoir les
produits du terroir

Le grand chef du Noirmont
précise également que, «dans une
Suisse au moins aussi touristique
que la France», il lui parait tres
important que nos restaurateurs
utilisentaussisouvent que possible
les produits du terroir, ne serait-ce
que pour leur état de fraicheur.
«Surtout a I'heure de la malbouffe
ol 'on se laisse trop facilement

Des nouveaux hites? Vous les trouverez chez nous!

de presence
en figne

hotelleriesuisse
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séduire par le Enrevanche, le
marketing et les réputé restaura-
publicités des teur de «LErmi-
produits  étran- tage de Vufflens»,
gers». Bernard  Ravet,

Au  Creux-du- crédité de 19
Van, dans le can- points au guide
ton de Neuchatel, Gault-Millau et
la  restauratrice d'une étoile au
Ineta Sandoz «La cuisine fait Guide Michelin,
estime que la A ThAr: ne pense pas que
démarche de la partie del herltage la possible entrée
Suisse aupres de culturel que nous delagastronomie
1'Unesco ren- léguerons a nos suisse dans le
forcera en visibi- patrimoine  cul-
lité et en prestige enfants.» turel immatériel
une réalité déja Wenger de 1'Unesco ne
existante, celle Cuisinier étoilé au Noirmont (JU) change grand
qui voit sa clien- chose.

tele, provenantsouventde tresloin,
se déplacer expressément chez elle
pour déguster «une fondue a la
ferme»!

Un Canadien impressionné
par le savoir-faire helvétique
Restaurateurs et agriculteurs de
«La Ferme du Soliat» au Creux-du-
Van, Ineta Sandoz et son mari
Maximilien font paitre, chaque été,
deux alpages de vaches allaitantes
(viande de veau). IIs ont par ailleurs
adhéré aux labels controlés
«Natura-Beef» et «Swiss Prim Beef».
Une maniere trés helvétique de
maitriser toute la chaine alimen-
taire jusqu'a la phase ultime du
metsserviatable,abasedeproduits
du terroir.

aSuisse vient de ratifier, au
L mois de juillet dernier, la
Convention de I'Unesco
sur la sauvegarde du patrimone
culturel immatériel. Comme tous
les Etats qui ont ratifié cette
convention, notre pays doit
maintenant établir un inventaire
national des éléments de ce
patrimoine. Il s’agit la d'une
tache a laquelle I'Office fédéral
de la culture, chargé de la mise
en ceuvre de la Convention, s'est
attelé avec le soutien de la
Commission suisse pour
I'Unesco.
Les criteres d'inscription dans
cet inventaire national sont
actuellement en train d'étre défi-

adeleine Viviani, la
M Secrétaire générale de

la Commission suisse
pour 1'Unesco, estime que la
gastronomie, d'ot1 qu’elle soit, lui
semble étre un concept trop
abstrait et trop général pour étre
transmisdegénérationengénéra-
tion, ainsi que pour procurer un
sentiment d'identité et de conti-
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On relevera par ailleurs que le
grand chef de Vufflens-le-Chateau,
nonloin de Morges (VD), wattribue
pasparticulierement d'importance
aux distinctions. 1l en va de méme
pour son confrere canadien
Stephen McDonald, chefde cuisine
du restaurant «Le Barocco», sur la
terrasse du Musée d'art et d’histoire
de Geneve, méme s'il voit d'un bon
ceilladémarchedefairereconnaitre
la cuisine helvétique dans le
patrimoine culturel immatériel de
I'Unesco. Lui qui a été formé dans
une école hoteliere canadienne olt
plusieurs enseignants suisses lui
donnerent I'envie de venir s'instal-
leren Suisse, releve par ailleurs qu'il
est «le seul restaurateur qui fait son
propre pain a Geneve».

Se mobiliser pour la sauvegarde
d'un patrimoine culturel immatériel

nis. Ils répondront a ceux définis
parla Convention internationale,
dont les principaux sont le fait
d’étre transmis de génération en
génération, d’étre recréés en per-
manence parles communautés et
de procurer aces mémes commu-
nautés un sentiment d'identité et
de continuité.

Au-dela des inventaires natio-
nauyx, la Convention de I'Unesco
prévoitl'établissement d'uneliste
représentative du patrimoine
culturel immatériel de I'huma-
nité. Les différents criteres et les
modalités d’inscription sont, la
aussi, en train d’étre définis parles
instancesintergouvernementales
compétentes. em

Pour certains, la gastronomie est un
concept trop abstrait et trop général

«En revanche, certains plats
traditionnels peuvent procurer ce
sentiment d’appartenance. Mais
c’est alors davantage la maniere
de les préparer, avec des ingré-
dients spécifiques liés a un terroir
et des aspects rituels, qui serait
considérée comme unélémentdu
patrimoine immatériel, en tant
que savoir-faire traditionnel», re-
marque MadeleineViviani. em




Lanouvelle carte
des fréres Pourcell
al'Hotel Tiffany
Apres s'étre vu confier la carte du
restaurant de I'Hotel EastWest de
Geneve (htr du 10 juillet), les freres
jumeaux Jacques et Laurent Pour-
cell collaborent aussi avec Alban
Mestre, chef du restaurant de
I'Hotel Tiffany depuis 2002. Ce
dernier fait partie du groupe AD-
Hotels, qui comporte deux établis-
sements situés au bout du Léman et
deux autres a Paris. Les trois chefs
dévoileront leur nouvelle carte en
septembre et celle-ciproposeraune
cuisine de type «brasserie chic». Le
cadre Art nouveau du restaurant a
également connu des modifica-
tions par la méme occasion, en
étant revisité par les décorateurs
Marc Hertrich etNicolasAdnet. hk

Une psychologue
alatéte de ’'Hotel
de Mauvoisin

L'Hoétel de Mauvoisin, un établisse-
ment historique construit en 1863
et situé dans le Haut-Val de Bagnes
(VS), a été racheté par la commune
deBagnes quienadésormais confié
la gestion a Aude Simon (27 ans),
diplomée en psychologie du travail
de I'Université de Neuchatel. Aude
Simonn’est pas une inconnue dans
letourisme. Safamilleaeneffettenu
unhoteldemontagneaChampexet
elle a travaillé elle-méme plusieurs
années pour le compte delasociété
Verbier Sport+ qui propose en été
des randonnées accompagnées.
Plusieurs de ces randonnées pas-
sent par le Mauvoisin, un hotel de
charme o1 la nouvelle tenanciere
propose une cuisine soignée élabo-
rée notamment avec des produits
du terroir tel que le sérac. Im
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L'EIT prend
la releve

A mi-septembre,
I’Ecole internationale
de tourisme (EIT)
ouvrira une filiale a
Lausanne pour la for-
mation de gestion-
naires en tourisme.

MIROSLAW HALABA

"estprobablementavec

une vingtaine d'étu-

diants - le délai d'in-

scription n'étant pas
encore clos — que s'ouvrira le 15
septembre a Lausanne une filiale
de I'Ecole internationale de tou-
risme (EIT), de Zurich. Cette école
dispensera une formation de ges-
tionnaires en tourisme ES. Elle
prendra ainsi le relais de 'Ecole
suisse de tourisme (EST) a Sierre
qui abandonnera cette formation
pour se concentrer, en sa qualité
de haute école supérieure, au
«Bachelor of Science HES-SO en
tourisme».

Linitiative de I'EIT répond a un
réel besoin car, comme le souligne
Véronique Hermanjat, coordina-
trice de I'école pour la Suisse ro-
mande et ancienne directrice de
Nyon Région Tourisme, la de-

mande pour cette formation a été

toujours «trés grande» a Sierre. La
mise en place de cette nouvelle
offre a été rapide, ce qui a fait que
le délai de communication s'est
révélé «un peu juste». Véronique
Hermanjat se dit cependant «tres
confiante» pour son avenir: «<Nous
avons d'ailleurs déja cing inscrip-
tions pour laren-
trée 2009.»

Les études de
gestionnaire en
tourismeES com-
prennent  deux
semestres de for-
mation en classe
pour l'acquisi-
tion des notions

«le management du tourisme in-
ternational» a I'EHL, figurera
parmi les enseignants. Pour le
reste, elle se chargera des relations
avec la maison mere a Zurich qui
conservera les taches administra-
tives. Elleassurerales contactsavec
les chargés de cours et les étu-
diants, ainsi que
lerecrutementde
cesderniers.

«Le plus im-
portant sera tou-
tefois de nouer
desrelations avec
les entreprises de
la branche, no-
tamment en vue

de base, deux se- «Lademandepour de l'organisation
mestres de stage des stages», indi-
en  entreprise, _une telle_ form'f\- . que-t-elle.  Elle
payés entre 2000 tion atoujours €té  nemanquera pas
et 2500 francs par tres grande.» aussi de chercher
mois et, enfin, a des éventuelles
nouveau deux se- Véronique Hermanjat synergies avec les
mestres de for- Coordinatrice de (EIT écoles de tou-
mation en classe risme.

pourlamise en relation des acquis
théoriques et pratiques avec le
contexte professionnel. Le cotit de
la formation est de 8400 francs par
semestre. Une trentaine de ma-
tieres seront enseignées durant
cette formation, ce qui nécessitera
un nombre de professeurs quasi-
ment équivalent.

Véronique Hermanjat, qui vient
d’enseigner durant un an et demi

On notera encore que les ges-
tionnaires en tourisme ES sont
actifs aussi bien dans le secteur du
réceptif que dans celui de I'out-
going. Quant a I'EIT (IST, en alle-
mand), elle a été crééeil y a quinze
ans. Quelque 350 étudiants fré-
quentent cette école dirigée par
Hanna Rychner.

www.ist-zurich.ch

Unef P, dd
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«C’est un nouveau defi»

Appelé afin de dyna-
miser I'Hotel Riche-
mond de Genéve, le
nouveau directeur
Patrick Mossu
évoque le futur du
prestigieux palace.
«C’est un nouveau
défi», précise-t-il.

ALEXANDRE NICOULIN

«Nous allons nous recentrer, nous
ressourcer et nous relancer», dé-
clare Patrick Mossu, le nouveau
directeur général, précédemment
directeur du Grand Hoétel Kem-
pinski de Geneve. Au sujet de son
prédécesseur, Davide Bertilaccio,
le microcosme hatelier genevois
murmure que sa méconnaissance

«Je pense que
lefaitd’étre
Genevois ait joué
unrole dans ma
nomination.»

Patrick Mossu
Directeur de 'Hotel Richemond

de la ville de Geneve serait a I'ori-
gine de son départ. Par consé-
quent, il n'est pas étonnant que
Rocco Forte, le propriétaire du
Richemondaitdébauchéun Gene-
vois pur souche pour reprendre les
reines. Je pense effectivement que
le fait d’étre Genevois ait joué un
role dans ma nomination», expli-
que Patrick Mossu.

Lerestaurant italien de Uhétel va
complétement remodeler sa carte
«Le contenu des assiettes n’est
pas digne d’'un palace...», c’est en
ces termes peu élogieux qu'un
article de la Tribune de Geneve du
mois dernier a décrit le Sapori, le
restaurant italien du Richemond.
D’autres qualificatifs sont régulie-

17T T E R AT ST T
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Patrick Mossu estime que, «en tant que

leRich da

Photos Hotel Richemond

revétu

une signification «particuliére» a ses yeux.

remententendus surles quais dela
cité du bout du lac, parmi lesquels
«trop cher» ou «trop peu copieux».
Lenouveau directeur affirme avoir
pris conscience du probleme. Le
Sapori va ainsi complétement re-
modeler sa carte et proposer une

cuisine beaucoup plus simple.
«Nous laissons a d’autres, qui le
font d’ailleurs tres bien, le créneau
de la cuisine italienne gastro-
nomique», releve Patrick Mossu.
Afindechapeauter cettetransition,
le Richemond s’est assuré la colla-

boration, comme consultant culi-
naire, de Fulvio Pierangelini, un
chefitalien trés réputé.

Outre la réorientation de son
restaurant, Patrick Mossu va con-
centrer son effort sur deux axes.
«D’une part, nous devons impéra-

tivement nous repositionner surla
ville de Geneve. Cela passe par un
énorme travailau niveau du bar, du
restaurant et du service banquet.»
Quant a la clientele étrangere, il a
entamé ce qui dans le jargon
s’apparente a une vaste campagne
de rappel. «Au début, la réouver-
ture a suscité un important élan de
curiosité, puis l'intérét s'est un
peu effrité», note-t-il. Mais le lien
noué avec la population locale
reste I'atout primordial. «C’est en

Patrick Mossu congoit que le
changement du Richemond ait pu
laclientéle habi

parlant aux Genevois que I'on va
toucher la clientele étrangere»,
ajoute-t-il. C'est également dans
cette perspective que doit étre
comprise la future ouverture du
spa au public avec une carte de
membre annuelle.

Patrick Mossu congoit que le
«changement radical» du Riche-
mond aitpuquelque peubrusquer
la clientele traditionnelle. Néan-
moins, il ne se départit pas de son
optimisme etsouligne la qualité de
la mise en place effectuée par son
prédécesseur: «Cela tant au niveau
de la sélection de I'équipe et de la
formation, que du choix du mobi-
lier. Tout est magnifique. Cet hotel
estun outil de travail fantastique.»

«LeRichemond est trés lié
amon histoire personnelle»
Lancien directeur du Grand
Hotel Kempinski semble ainsi tres
heureuxd’avoir été élupourrelever
le challenge. «C’est un nouveau
défi et cela m'a vraiment fait tilt»,
s'enthousiasme-t-il. «En tant que
Genevois, cet hotel a toujours
revétu une signification particu-
liere a mes yeux. Mais le Riche-
mond est également tres lié¢ amon
histoire personnelle. Ce bar est
I'endroit ol mes parents venaient
boire un verre apres le travail. C'est
égalementsurlaterrasse del’'Hotel
Richemond qu'ils m'ont offert ma
premiére montre.» Assurément,
une bonne base pour une belle
histoire...

Jouer la carte des produits hors-sol

L'Hoétel Cuisinart, a
Anguilla, dans les Caraibes,
utilise sa production de
1égumes hors-sol comme
argument de marketing.

VERONIQUE TANERG

En Suisse, la plupart des restaura-
teurs misent les produits du terroir
etlebio pour séduireleur clientele.
Mais aucun d’entre eux n'aurait
I'idée de produire lui-méme ses1€é-
gumes et ses fruits hors-sol et de
transformer sa production en une
vitrine pour ses clients. Un hotel a
osé faire la différence: il s'agit du
Cuisinart a Anguilla, une ile des
Caraibes, située a une heure de ba-
teaude St-Martin.

Des cours de cuisine a ’hotel avec
des légumes cueillis par les clients
Au départ, I'Hotel Cuisinart
voulait résoudre un probleme pra-
tique: trouver des produits frais. En
effet,les denréesalimentaires, sont
importées des Etats-Unis et d’Eu-

Véronique Tanerg

Howard Resh, le

rope. «Ce n'est pas un probleme
pour les produits cuisinés, mais
avec un tel trajet, c’est impossible
d’avoir de la salade et des légumes
frais», explique Stephane Zaharia,
le directeur général du Cuisinart.
C'est pourquoi cet établissement
haut de gamme a décidé de lancer
sa propre production. Le Cuisinart
a créé sa ferme hydroponique, qui
produit hors sol des tomates, de la

delafermeor
de I’Hotel Cuisinart, montre la spéci

ité du systéme de production.

salade, des concombres, des cour-
gettes, des poivrons et des herbes
aromatiques.

Ce systeme, peu connu en
Suisse, repose sur une forte humi-
dification. C’est par I'eau que sont
apportés les engrais. Le Canadien
Howard Resh supervise la produc-
tionetchoisitles dosages d’engrais.
«Nous avons raccourci la durée de
la production», explique-t-il. «Ici,

leslaitues poussenten40a42jours
tandis qu'en culture organique,
elles ont besoin de 45 a 60 jours.»
Une hérésie aux yeux de certains
professionnels suisses qui esti-
ment que ce mode de production
va al'encontre de la tendance bio
demandée actuellement par les
consommateurs. «Les légumes
hors sol n’ont aucun gofit. Et si ces
légumes poussent aussi vite, c'est
parce qu'ils sont dopés», plaisante
un hotelier genevois. «Jamais je ne
servirai caames clients.»
Etpourtant,camarche. Le Cuisi-
nart organise des visites guidées
deux fois par semaine. De nom-
breuxclientsviennentdécouvrirce
qu'ils auront dans leur assiette
pendantle séjour. La proximité fait
recette: les clients sont enthousias-
mésd’avoirdesproduits aussifrais.
Le Cuisinart produiten serre 50 000
260000 laitues et 8 a 10 tonnes de
tomates par an, dans un trés petit
espace. «Cela nous cotite 20% plus
cher que si nous importions ces
produits», note Stephane Zaharia.
Alors pourquoi se donner tant de
mal? «Parce que c’est un excellent

outil marketing », affirme-t-il avec
conviction. Car cet hotel a décliné
un produit dérivé lucratif: des
cours de cuisine. Les clients cueil-
lent eux-mémes les légumes qu'ils
cuisinent encadrés par la cheffe,
Denise Carr. Ils préparent quatre
plats qu'ils mangeront a la table
d’hate. Les cours, qui ont lieu trois
foisparsemaine, cotitent65dollars
par personne.

Un concept qui permetde
se démarquer de la concurrence

Et puis, ceux qui ont appréciéla
formule «table d’h6te» reviennent
ensuite pour un menu de dégusta-
tion en soirée. Un diner de sept
plats accompagnés de vins diffé-
rents a chaque mets a la table
d’hote, c’est-a-dire a proximité de
la cheffe. Le diner cotite 145 dollars
parpersonne. Etlesspécialitéssont
parfois exotiques pourle palais des
Européens. Exemple: le homard a
la vanille accompagné d'un coulis
auxfruitsdela passion. Maisle Cui-
sinart a su développer un concept
qui le démarque clairement de ses
concurrents.

Suisse

Valais: nouvelle
loi sur le tourisme,
le débat continue

Lélaboration de la nouvelle loi
valaisanne sur le tourisme n’a pas
fini de faire couler de I'encre.
Lundi, une semaine exactement
apres la présentation par le can-
ton d'un nouveau modele de fi-
nancement et de nouveaux cri-
teres de formation des régions
(htrdul4aott), desreprésentants
touristiques d’Anniviers, de Nen-
daz, d’Ovronnaz, de Verbier et de
Veysonnaz ont convoqué une
conférence de presse au cours de
laquelleils ont présenté plusieurs
requétes. Parmielles, «I’obtention
de garanties que les moyens a
disposition pour le tourisme et
particulierement pour les régions
seront, dans tous les cas, supé-
rieurs a ceux d’aujourd’hui» et «la
suppression des criteres de for-
mation des régions et 'incitation
de la création de celles-ci par des
aidesfinancieres». Lerecoursaun
référendum, «siles contraintes ne
sont pas remplacées par des inci-
tations», n'est pas écarté. Im

Riviera vaudoise:
un hotel double sa
capacité a Vevey

LHostellerie de Geneve, un hotel
deux étoiles situé sur la Place du
Marché a Vevey, s'appréte a dou-
bler sa capacité. Sa propriétaire,
Anne-Catherine Meylan-Caioni a
fait procéder ala mise a I'enquéte
publique du changement d’affec-
tation des logements situés au-
dessus delapartienord durestau-
rant en zone hoteliere. De douze
chambres, dont deux suites, I'éta-
blissement passera ainsi a vingt-
quatre. Cela se fera au détriment
du premier étage du restaurant
actuel, une salle habituellement
dévolue aux mets au fromage et
aux sociétés locales. «Ce dévelop-
pement de la partie hoteliere
répond aune demande croissante
de notre clientele», précise la
propriétaire. Une fois la mise a
I'enquéte agréée, les travaux
pourraientétremenésatermetres
rapidement. Aucun budget n'est
pour le moment avancé, mais
I'Hostellerie de Geneve devrait
garder son statut et ses prix
actuels. jje

Inauguration d’'un
«Sentier de I'air»
a Crans-Montana

\

Valais Tourisme

Le Service cantonal de la pro-
tection de I'environnement, en
collaboration notamment avec
Crans-Montana Tourisme, inau-
gurera vendredi un itinéraire pé-
destre surle theme de I'air et de la
pollution atmosphérique en pré-
sence de Jean-Jacques Rey-Bellet,
lechefduDépartement des trans-
ports, de I'équipement et de I'en-
vironnement du canton du Valais.
Cet itinéraire, intitulé «Le sentier
del’air», se trouve surles hauteurs
de Crans-Montana. Il longe le
bisse de Tsittoret entre Montana-
Vermala, a 1660 m d'altitude, et la
Cave du Scex, 2 1880 m d’altitude.
Il comporte huit panneauxdidac-
tiques, répartis sur six kilometres,
qui traitent de 'atmosphere, de
I'air en mouvement, de I'effet de
serre, des changements clima-
tiques, del'ozone etdesparticules
fines, ainsi que de l'air et de la
santé. Im
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Lesp des petits
suffisamment a la demande.

provi parfois du fait que leur offre ne correspond pas

Fotolia

Au chevet des
petits «restos»

Lavie est difficile
pour les petits
restaurants. Profes-
seur a 'EHL, Christine
Demen Meier évoque
des pistes pour leur
faciliter la tache.

MIROSLAW HALABA

Vous avez consacré votre thése
aux difficultés des petits res-
taurants de I'Arc 1émanique.
De quoi souffrent-ils?
Lorsqu’une entreprise n’est pas
performante, elle a soit une
structure des colits quin’est pas
optimale, soit un chiffre d’affai-
res insuffisant. Pour la majorité
des établissements romands,
c'estle faible volume des ventes
qui pose probléme. D'une part,

ily a trop d’établissements et,
d'autre part, une offre qui ne
correspond pas suffisamment a
la demande.

Ces petites entreprises sont-
elles nombreuses?

Qui, la proportion est énorme.
D’apreés les résultats de mon
étude, 85% des restaurants de
la région étudiée ont moins de
dix collaborateurs.

Votre analyse porte sur les
restaurants vaudois et gene-
vois. Les problémes sont-ils
les mémes dans les autres
cantons?

Je pense que tous les cantons,
romands sont placés a la méme
enseigne. Je n’ai pas étudié le
marché alémanique, mais je
suppose que les problemes sont
identiques, bien qu'il doit y
avoir une grande différence
entre les villes et la campagne.

Selon vous, les instances poli-
tiques et économiques ne re-
connaissent pas assez I'impor-
tance du tourisme. Quelles en
sont les conséquences pour les
entreprises analysées?

Cette situation se traduit par
des conditions-cadre quine sont
pas particuliérement favora-
bles. Elles imposent a l'entre-
preneur des colts importants
générés par de nombreuses
contraintes législatives et frei-
nent la créativité. Normal, dés
lors, que les entrepreneurs ita-
liens, espagnols ou francais, qui
ont plus de liberté, soient plus
créatifs que les Suisses.

Que préconisez-vous pour ré-
soudre leurs problémes?

On pourrait réduire le nombre
d’etablissements. Cela revien-
drait a retourner a la clause du
besoin, ce qui n'est pas dans
l'air du temps. Comme il y a un

probléme de formation, on pour-
rait, en revanche, lier I'autorisa-
tion d’exploiter a un niveau de
compétences de I'entrepreneur.
Les cantons pourraient organi-
ser une évaluation des compé-
tences managériales et non pas
seulement des examens desti-
nés a vérifier les compétences
techniques, comme cela se fait
pour l'octroi de la patente.

Votre travail vous a permis
d'identifer trois stratégies pou-
vant amener le restaurateur au
succés. Quelles sont-elles?

Ily a, tout d’abord, le partena-
riat afin, non pas de réduire uni-
quement les cofits, mais d'aug-
menter I'activité et, partant, de
geénérer du chiffre d'affaires.
Ainsi, a titre d’exemple, deux ou
trois restaurateurs exploitant
un méme type d'établissement
pourraient s’associer pour créer
un service traiteur.

Et la deuxiéme stratégie?
C’est celle de la singularité ou
des «océans bleus», selon les
termes de Kim et Mauborgne,
deux chercheurs américains re-
connus. Il s'agit ici d'imaginer
unnouveau concept ou une nou-
velle maniere de délivrer la
prestation. Cela permet au res-
taurateur de prendre une lon-
gueur d’'avance sur ses Concur-
rents, car il est, dans ce cas-la,
le seul a offrir ce type de presta-
tions. Comme iln'y a pas de ré-
férence, il a une grande liberté
sur le plan des prix. Ferran
Adria, du restaurant E1 Bulli, ou
la famille Hiltl, des restaurants
Tibits, ont créé des «océans
bleus». Cette stratégie ne peut
toutefois avoir du succes que si
elle est appliquée dans une
région bénéficiant d'un grand
bassin de population.

Et la troisiéme stratégie?

Je la désigne sous le nom de
«différenciation différée». Elle a
pour objectif principal d'amélio-
rer la productivité et donc de
maximiser le chiffre d’affaires
dans les périodes de forte de-
mande. Il s'agit pour le restau-
rateur d'appréter différemment
des produits semi-finis ou de
donner au client la possibilité de
terminer son plat a sa conve-
nance. Sil'on regarde dans le
passé, le succes de la fondue
bourguigonne est double, puis-
que une partie des colits est re-
porté sur le consommateur tout
en augmentant la productivité

Christine Demen
Meier: une thése
sur les restaurants

Christine Demen Meier (55 ans)
est, depuis 1998, professeur de
stratégie et de gestion des PME
al'Ecole hoteliere de Lausanne
(EHL) dont elle est diplomée.
Auparavant, elle avait exercé le
métier de restauratrice. Elle a
été durant dix ans propriétaire
et gérante de 'Auberge de
Chernex, au-dessus de Mon-
treux. En 2007, elle a obtenu un
doctorat a I'Université de Caen
pour sa thése consacrée aux pe-
tites entreprises de restauration
de I'Arc 1émanique. Elle a été
membre du comité cantonal de
GastroVaud et présidente de la
section de Montreux. mh

et que le consommateur peut
choisir exactement ce qu'il veut.

Quel est le profil type du res-
taurant dont les chances de
succes sont les plus grandes?
Il doit, tout d’abord, dégager un
bénéfice net de 5%, ce qui per-
met d'investir dans la société,
tout en assurant un revenu. Le
restaurateur doit, par ailleurs,
avoir une vision précise du mar-
ché qu'il veut
toucher et ce
marché doit étre
suffisamment
important. Si je
devais ouvrir
une entreprise
en Suisse, je ne
le ferais qu'a Zu-
rich ou & Bale ou

Que devraient faire les milieux
politiques pour améliorer la
situation de ces entreprises?

1l serait judicieux qu'ils
évaluent les conséquences de
leurs décisions sur les colits de
l'entreprise. Ils n'en sont pas
conscients, ceci d’autant plus
qu'ils percoivent le restaurateur
comme quelqu'un qui gagne
beaucoup d'argent.

Les associations faitiéres ap-
portent-elles, selon vous, le
soutien dont les petites entre-
prises ont besoin?

Pas totalement, mais leur tache
est difficile, notamment en
raison de la diversité de leurs
membres et de la vision du
meétier, une vision un peu tradi-
tionnelle, qu’elle véhicule. On
constate aussi que les entrepre-
neurs novateurs ne s’engagent
guére dans les associations.

Que peuvent faire les institu-
tions de formation pour contri-
buer a résoudre les probléemes
des petites entreprises?

Il faudrait qu’elles accentuent
l'acquisition des compétences
managériales. Les résultats de
1'étude ont montré qu'une per-
sonne qui posséde ces compé-
tences, qui a une vison straté-
gique, mais qui
n'apasde
connaissances
en matiere de
cuisine et de ser-
vice, peut réus-
sir dans lares-
tauration, car
elle saura s’en-
tourer de per-

aLucerne, en «Deux ou trois sonnes qui
raison du dyna- complétent son
misme de ces resta_urate’urs savoir-faire.
villes. pourraient s’asso- Linverse est

Et quellos cierpourcréerun  plusdifficie.
seraient encore service traiteur.» Qu'avez-vous
les caracté- fait ou qu’'en-
ristiques de ce tendez-vous entreprendre pour
restaurant type? que les résultats de votre tra-

Je ferais un investissement mi-
nimum dans I'aménagement,
mais bien plus conséquent, en
revanche, dans les éléments liés
alalivraison de la prestation,
ceci afin d'optimiser la produc-
tivité pour générer le maximum
de chiffre d'affaires. Une atten-
tion particuliere serait consa-
crée ala standardisation de la
production et de sa livraison.
Cette entité type devrait géné-
rer au minimum deux millions
de francs de chiffre d'affaires.

MILESTONE 2008:
INSCRIVEZ-VOUS MAINTENANT!

vail servent a la branche?

J'ai envoyé ma thése aux deux
associations faitieres canto-
nales et un résumé a ceux qui
avaient participé au sondage et
qui m'avaient donné I'adresse
e-mail. J'envisage aussid'en
faire un livre. Enfin, je donne
volontiers des conseils a ceux
qui m’en font la demande.

Info: christine.demen-meier@
ehl.ch Thése: www.
ecofine.com/knowledge.htm

Le "MILESTONE. Prix du tourlsme sulsse- honore des prestations remarquables et des
projets Innovateurs dans le tourlsme sulsse. |l est doté d'un montant global de 33 000
francs et sera géceme dans guatre catégories: Projet remarquable, Prix de la reléve,
Prix du développement durable (emvironnement) et Prix pour I'ceuvre d'une vie,

Inscription en ligne: www.htr-milestone.ch

Le délal de dépot des candidatures est fixé au 31 aolt 2008. La remise des prix
auta lleu 4 I'occaslon d'une solrée de gala le 10 novembre 2008 au Kultur-Casino &

Barne.,
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du Grand Prix du vin suisse 2008 a été

Fotolia

yé endébut de

Lep ésneseracep

dévoilé que le 7 novembre.

Les champions suisses

sont desormai

Ils ne seront primés
que le 7 novembre,
mais les champions
2008 des vins suisses
sont connus. Analyse
d’un palmareés qui
met en exergue

66 vins parmi les
1860 dégustés enjuin.

PIERRE THOMAS

es concours devins, c’est,
comme les Jeux olym-
piques, d’abord une
question d’arithmétique.
Ainsi, 460 encaveurs ontenvoyédes
flacons a Sierre, ol I'Association
Vinea avait organisé les dégusta-
tions (120 jurés). Les vins rouges
présentés (970) étaient un peu plus

nombreux que les vins blancs (890)
et les crus valaisans (824) presque
deux fois plus abondants que les
vaudois (430). Grosso modo, le
palmares du 3e Grand Prix du vin
suisse (GPVS) reflete les forces en
présence, avec, sur les 66 nominés
des 11 catégories, 30 vins valaisans,
10 vaudois et 6 schaffhousois, 4 gri-
s0ns, genevois et tessinois, etc.

La dégustation était a deux
vitesses: d’abord,

sur le podium. Mais il faudra
attendre le 7 novembre pour que le
palmares soit révélé a Zurich. Les
producteurs n'ont, pour I'heure,
recu que I'avis de leur médaille et,
pour les meilleurs, une invitation a
sedéplacer a Zurich-Sihlcity.

Des catégories oil les

D. Stucki

font office de poids lourds
Toutes les catégories, et donc les
66 nominés, n'ont

lea(l:onc_ours n;};ioj Madeleine Gay pagd l;e”_l méme
queldue 200 me. _Pourraitbien T IO
dailles d’or (soit & étrela premiére départ, il n'y avait
qde, orquise.  ‘Vigmeromme  iE L MITC
ront ' dévoilées suisse de concessi'on faite a
dansle «Guide des 1'annéen. la Suisse alémani-

vinssuisses», édité

par Ringier. Parmi

cette «creme», le magazine «Vi-
num», coorganisateur de ce
concours, en a sorti six par catégo-
ries. Ce sont les vins au pointage le
plus haut. Trois d’entre eux seront

que; pourtant, ces

deux catégories
ontdroit toutes deuxasixnominés,
comme les discrets assemblages
blancs (47),lesgamays (46), conces-
sion aux Romands, les merlots (71),
concession aux Tessinois, ou les

L'eenologue Madeleine Gay
asigné trois vins nominés.

rosés (76). Restent cinq catégories
aupoidsplus conséquent:lesautres
vins blancs (356), les assemblages
rouges (238), les autres rouges
monocépages (223) etles vins doux
(145). Le Valais affiche sa domina-
tion dans tous ces secteurs.

Ainsi, dansles autres vins blancs,
trois petites arvines (Denis Mercier,
Sierre, Domaine du Mont d’Or,
Caves Orsat) n‘ont pour rivales
qu'un paien (La Leyraz, de Rouvi-
nez), un gewurztraminer genevois
(Cave des Oulaines a Bernex) et un
chardonnay vaudois (Clos de la
George a Yvorne, de Hammel). Le

S COINUS

Valais fait mieux encore dans les
assemblages rouges, avec cinq vins
nominés, laissant une petite place
au Merlot-Cabernet de la sélection
Philippe Chevrier, de la Cave de
Geneve. Copie conforme dans les
vins doux, ol1 cing liquoreux valai-
sans sont en compagnie du fameux
gewurztraminer passerillé de I'Etat
de Genéve. Scénario a peine diffé-
rent dans les monocépages rouges,
avec quatre syrahs valaisannes,
contre deux gamarets vaudois.

Le Chasselas, chasse
gardée vaudoise

Etc’estune surprise: surles onze
catégories, les Vaudois ne parvien-
nent a glisser de nominés que dans
quatre. Leur présence est écrasante
dansle chasselas: cinq crus (dontle
Domaine des Faverges a Saint-Sa-
phorin appartenant a I'Etat de Fri-
bourg) et un seul valaisan, le fen-
dant des freres Bétrisey, de Saint-
Léonard. Alors, rois du chasselas, les
Vaudois? En 2004, lors du premier

GPVS, les cinq finalistes vaudois
s’étaient fait coiffer au poteau par
un fendant de Vétroz de Jean-René
Germanier et Gilles Besse! On ne
peut exclure que I'Histoire repasse
lecalicejusqu’alalie...

En gamay, deux producteurs
vaudois, le Satyre (Noé et Noémie
Graff, a Begnins) et I'Association
vinicole d’Aigle, sont face a quatre
valaisans. Dans les pinots noirs,
aucun vaudois, ni aucun neuchate-
lois (qui sauvent ’honneur avec un
ceil-de-perdrix de la Cave des
Coteaux a Boudry-Cortaillod, en
rosé), mais trois vins grisons, dont
deux de Hansruedi Adank, de

Lacaveayant
placé le plus grand
nombre de vins
nominésrecevrale
titre de «Vigneron
del’annéen.

Flasch, et le «éserve» de Peter
Wegelin, de Malans, face a deux
schaffhousois, dont le célebre
ZWAA du duo Baumann-Meyer, et
un seul romand, de la Cave Saint-
Georges, qui est a Sierre et qui fait
partie dugroupe Schenk.

Quant aux merlots, il sont
I'apanage des Tessinois, avecle duo
SassiGrossideGialdi et Platinumde
Guido Brivio, vinifiés par le méme
cenologue, Fred de Martin, formé a
Changins. Un Valaisan, Jiirg Biber,
de Salgesch, et un Vaudois, Pascal
Fonjallaz, avec des raisins valaisans
élevés en barriques a Epesses,
compléetent le sextuor final. Ces
deux producteurs sont parmi la
dizaine, seulement, qui réussissent
a placer deux vins au moins parmi
les 66 finalistes (le Vaudois est aussi
sélectionné pour son dézaley
LErmite et le Valaisan pour un
assemblage, Cuvée rouge No 4).
Seules deux grandes caves valai-
sannes ont réussi a faire encore
mieux: il s'agit de Provins-Valais,
qui a placé quatre vins, etde la cave
du Nouveau Salquenen, qui en a
placé trois.

Madeleine Gay succédera-t-elle a
Diego Mathier, lauréat en 2007?

Comme le précise le communi-
quédepresse officiel, «lacaveayant
placé le plus grand nombre de vins
dans les vins nominés» décrochera
le titre de «Vigneron de 'année». Le
quatuor de Provins (Défi blanc Les
Titans 2006, assemblageblanc, Clos
Corbassieres 2004, assemblage
rouge, et les deux liquoreux, Do-
maine Tourbillon 2004 et Grains de
Malice 2006) prend des tonalités
symphoniques.

Et I'cenologue Madeleine Gay,
qui signe trois de ces quatre vins,
pourrait bien devenir la premiere
«igneronne suisse de I'année»,
succédant, précisément, a Diego
Mathier, du Nouveau Salquenen.
Mais chut, cela ne devrait étre dit
quele 7novembre!

Les vigneronnes ont enfin été reconnues

Quasiinconnuesen1998,
stars aujourd’hui. Les Arti-
sanes suisses de la vigne et

du vin soufflent les dix
bougies de leur association.

GENEVIEVE ZUBER

Ellessont célébrées dansles médias
etréputéespourl’excellence deleur
vin. Les femmes vigneronnes: un
véritable phénomene aujourd’hui!
Mais celan’apas toujours étéle cas.
Coraline de Wurstemberger, prési-
dente desArtisanes delavigne et du
vinetresponsableduDomaine«Les
Dames de Hautecour» a Mont-sur-
Rolle, raconte: dlyadixans, lorsque
nous avons fondé notre associa-
tion, seule Marie-Thérese Chappaz
était célebre. Quant aux autres,

nousétionsapeuprestoutesincon-
nues. Les vigneronnes étaient raris-
simes en Suisse et les collegues
masculins souvent méfiants.» Mais
pendant cette derniere décennie,
les choses ont bien changé. Un
indice: «Pour un vigneron, ce n'est
plus une tare aujourd’hui d’avoir
des filles. Dans les domaines, la
releve est de plus en plus souvent
assurée par des femmes.»

Les femmes sont des actrices a part
entiére dans le domaine du vin
Ilyadix ans, 'Association suisse
des Artisanes de la vigne et duvin a
été fondée dans le but de promou-
voir I'image de la femme dans le
mondeviticolesuisse parla présen-
tation de produits de qualité. Mais
étantdonnél’évolution positive en-
registrée au cours de ces dernieres
années, cette association a-t-elle

encoresaraisond'étreaujourd’hui?
Coraline de Wurstemberger en est
persuadée.D’abord parce qu'iln’est
pas question de laisser tomber «ce
magnifique réseau d’amitié» qui lie
lesseptartisanesmembres:ladame
de Hautecour donc, deux autres
Vaudoises, Christine Delarze et sa
fille Stéphanie, la Genevoise Fran-
coise Berguer, les deux Valaisannes
Marie-Thérese Chappaz et Marie-
Bernard GilliozetlaGrisonneAnna-
tina Pelizzatti. Ensuite, parce que si
les vigneronnes sont désormais re-
connuesenSuisse, ilresteencoredu
chemin a parcourir; l'assise des
femmes dans le monde du vin
suisse, est loin d’égaler celles des
Italiennes, des Frangaises ou des
Grecques.

Toutefois, 1'avenir de 1'Associa-
tion n'est pas assuré pour autant.
Individualisme, manque de temps?

Coraline de Wurstemberger,
femme et vigneronne.

Les Artisanes peinent a attirer dans
leurs rangs des vigneronnes des
nouvelles générations. L'Associa-
tion projette ainsi de prendre son
baton de pelerin pour convaincre

lesplus jeunes. «<Nous sommes a un
tournant», ajoute Coraline de
Wurstemberger. «Nous allons réu-
nir une table ronde avec toutes les
professionnelles de la vigne et du
vin: les sommelieres, les journalis-
tesspécialisées,lescenologuesdans
l'idée de fonder un mouvement
nous réunissant toutes, car c'est a
tousles niveaux, et pas seulement a
la cave, que les femmes sont des
actrices a part entiere dans ce
domaine.»

Les femmes élaborent des produits
a contre-courant de lamode

Les femmes, aujourd’hui, sont
également des consommatrices
averties, exigeantes, aveclesquelles
il fautcompter. C'est ce qu'arécem-
mentrévélé une enquéte menée en
Suisse, en Grece, en Italie, en Hon-
grie et en Espagne par I'Internatio-

nal Associated Women in Wine,
fédération internationale égale-
ment présidée par Coraline de
Wurstemberger. Entre les consom-
matrices et les productrices, il y a
des points communs: «Les consom-
mateurs hommes sont davantage
attirés par les produits a succes, les
grands noms, alors que les femmes
fonctionnent plus au coup de cceur.
Or, élaborer des produits a contre-
courant delamode, ¢’est un peu ce
qui nous caractérise, nous les
productricesh

Les Artisanes suisses de la vigne
et du vin en sont convaincues: il
s’agit désormais de tenir compte
des femmes a tous les niveaux.
Notamment dans les établisse-
ments publics ot, trop souvent en-
core, les sommeliers ne présentent
la carte des vins qu'aux convives
masculins...
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«Un petit coin
de paradis»

Laréhabilitation du
site d’Ossona est un
trés bon exemple de

développement du-

rable mélant exploita-
tion agricole et héber-
gement touristique.

EMMANUEL MANZI

Le hameau d’Ossona, a 1000m
d’altitudeau cceur duVal d’Hérens,
avait été abandonné dans les
années soixante. Aujourd’hui, il est
devenu le projet-pilote d’un site
agritouristique unique en Suisse.
Grace a l'initiative et au soutien
financier de la commune de St-
Martin, de I'Etat du Valais, de la
Confédération, ainsi que de fonds
institutionnels et privés. Sa restau-
ration, surcinqans, acotté 8,5mil-
lions de francs. Depuis le village de
Suen, onrejointlesited Ossonapar
une route agricole de 5 km. Lan-
cienbisse a été remis en eau et réa-
ménagé. 1l garantit I'irrigation du
site par un arrosage par aspersion
ou parruissellement.

Larénovation de batisses
qui datent des 18e et 19e siécles
Au centre du hameau s'érige
l'auberge, la principale nouvelle
construction, avec une salle a
manger et, a I'étage, une salle de
banquet. Autourdel’auberge, deux
batisses des 18e et 19e siecles ont
été entierement restaurées. Cha-
cune d’elles abrite un gite au rez-
de-chaussée et un autre a I'étage.
Ces gites pour quatre personnes
ontgardé 'aspect d’autrefois, avec
devieilles poutres apparentes, tout
en étant dotés des commodités
usuelles. Ce site agricole de mon-
tagne est exploité sur 35 hectares

Daniel Beuret, ala fois aubergiste,
fromager et agriculteur.

loués ala commune et sur 15 hec-
tares de parcs privés. Des bati-
ments ruraux ont été construits
comme I'étable pour 25 bovins,
une autre pour une quinzaine de
chevres, ainsi qu'une cave a fro-
mage et unraccard rénové.
Alafois agriculteur, fromager et
aubergiste, Daniel Beuret, secondé
par son épouse ainsi que par deux

La salle a manger de [Auberge
d'Ossona.

employés, mise surlaconvivialté et
appréte une cuisine familiale avec
ses propres produits. «Nous pro-
posons notamment une raclette
avectrois-quarts delait devache et
un quart de lait de chevre, ainsi
qu'une gamme de fromages et
plusieurs viandes séchées valai-
sannes», précise Daniel Beuret.

Unmoyen de lutter
contre 'exode rural

Une autre spécialité est le cabri
roti au four accompagné des
légumes de son potager. «Et quand
unproduitnousfaitdéfaut», ajoute
I'exploitant, «nous faisons appel
aux collegues des environs avec
lesquels nous avons instauré un
réseaudesynergie Ferme et Terroir

Un des deux gites ruraux qui ont &té restaurés a Ossona et qui ont inspiré la
réalisatrice Jacqueline Veuve pour son film intitulé «Un petit coin de paradis».

du Val d’Hérens». Cette réhabi-
litation du site d'Ossonens a fait
I'objet d'un film de Jacqueline
Veuve.

Intitulé «Un petit coin de
paradis», il a récemment été
présenté au Festival international
du film de Locarno. Avec la
rénovationd’autres gitesd'ici2009,
la partie hoteliere du site d’Ossona
pourrahébergerjusqu’a28person-
nes. Elle permettra ainsi d’engager
davantage de personnel car ce
projet-pilote a notamment pour
but de freiner I'exode rural en
augmentant les postes de travail

«Notre collaboration avec
Lausanne a permis au Swissotel
que je dirige a Pékin d'accueillir

cing manifestations du CIO. »2 4
Eric Piatti (lire en page 5 et ci-dessous)

t]
D’une langue
= 2
a Pautre

Prix du Milestone:
alarecherche
de jeunes talents

Parmi les distinctions décernées
parleMilestone, le Prixdutourisme
suisse organisé par notre hebdo-
madaire (www.htr-milestone.ch),
figureaussileprixdelareleve. Celui-
ci récompense des jeunes particu-
lierement talentueuxqui travaillent
dans le tourisme. Afin de promou-
voir ce prix (dernier délai d'inscrip-
tion: le 31 aott), Alberto Vonaesch,
le chef de projet du Milestone, s'est
rendu a I'Ecole internationale de
tourisme de Zurich. Im
Page3

«Lausanne, the
Olympic Capital»,
bien en vue a Pékin

Laction de promotion «Lausanne,
the Olympic Capital, and the Lake
GenevaRegion greet Beijing 2008»a
du succes. C'est ce que releve Eric
Piatti, le directeur du Swissotel de
Pékinquiaccueilleensesmurs cette
opération promotionnelle menée
par Lausanne Tourisme, le Musée
olympique de Lausanne, ainsi que
I'Office du tourisme du canton de
Vaud et Genéve Tourisme. Cinqma-
nifestations officielles du CIO ont
eulieuau Swissotel de Pékin.  Im
Page5

Les gens

par la mise en valeur d’une agri- A i

culture de montagne et d'un Geraldlne zuber

tourisme doux. Luder, dela FST au
Lavenir semble d’autant mieux Kursaal de Berne

assuré qu'une mini-centrale de
turbinage fournit 900 000 kWh par
an.Raccordée auréseau électrique
public, cette installation générera,
avec la revente de I'électricité
produite, des recettes financieres
qui permettront a la commune de
St-Martin d’autofinancer sur dix
ans le projet de développement
durable d’Ossona.

Miroslaw Halaba

www.ossona.ch Responsable duLabel de qualité du
tourisme suisse depuis 1998 et

membre de la direction de la Fédé-

Les musiques du monde ont

investiles rues de N

|’Opéra mobile a été [un des nombreux spectacles

Buskers Festival/Aline Henchoz

quiont été présentés la semaine passée au Buskers Festival de Neuchatel.

Le Buskers Festivala
proposé la semaine passée
de la musique, mais aussi
des contes et des danses.

HELENE KOCH

Des musiques du monde, mais
aussi du classique et de I'opéra de
rue. Pour sa 19e édition, le Buskers
Festival a une nouvelle fois animé
la zone piétonne de Neuchatel. La
formule a d'ailleurs suscité des
vocations dans d’autres villes,

comme Berne, qui a également
son Buskers Festival depuis cinq
ans, ainsi que Lucerne, ol il existe
depuis trois ans. Georges Grillon,
organisateur du festival de Neu-
chatel, participe dailleurs ala pro-
grammation de ce dernier.
Concernant Neuchatel, la pro-
grammation se fait sur trois axes.
Les musiques du monde tout
d’abord, soit traditionnelles soit
«revisitées de fagon moderne ou
humoristique», explique Georges
Grillon. A cela s’est rajouté un
deuxieme axe il y a quelques

euchatel

années, a savoir les conteurs.
Enfin, le festival comprend un
volet musique et danse. «Nous
avons méme eu des gens de
Thoune qui sont venus danser»,
note Georges Grillon.

Les groupes qui se produisent
dans les rues de Neuchatel pro-
viennent de tous les continents,
avec entre autres le quatuor des
Makkaronis, qui mélangent
différents styles de musique a la
trompette, clarinette, basson et
percussions  diverses, 1'Opéra
mobile, qui fait sortir 'opéra dans
larue, ouencoreles pakistanais du
groupe Qawal Najmuddin Sai-
fuddin & Brothers. Lhumour est
également bien présent. Aluiseul,
lenom de certaines formations est
tout un programme, comme «Les
petits chanteurs a la gueule de
bois».

Sauf exception, les artistes se
produisent sans sono, ce qui
permet aussi d’avoir plusieurs
groupes en méme temps sans que
laprestation desunsn’empiete sur
celle des autres. Seul point noir a
signaler, la météo parfois chan-
geante de cette année. La pluie de
mardi en particulier, a provoqué
un retard d'un jour dans I'ouver-
ture dufestival.

Morges: le Festival des dahlias est
une véritable symphonie de couleurs

Chaque année, d’avril a octobre, la ville de Morges (VD)
justifie pleinement son nom de «Fleur du Léman».

Jean-Jacques Ethenoz

Avec ses dahlias,
laville de Morges justifie pleinement
sonnomde «Fleur du Léman».

Apres la Féte de la tulipe, c'est le
Festival des dahlias qui, des le
début du mois de juillet, illumine
les quais de la ville de Morges et
enchante les visiteurs, le long du
lac Léman, entre la place du
Temple et le Parc de Vertou, a la
hauteur de I'Hétel La-Fleur-du-

ration suisse du tourisme (FST),
Géraldine Zuber Luder avait
quittésesfonctionsalaFSTafinjuin
sans préciserlasuite qu'elledonne-
raitasacarriere. Celle-cise poursui-
vra dans le tourisme. Géraldine
ZuberLuder travaille en effet désor-
mais en tant que directrice des
ventes et du marketing du Kursaal

Lac. 1l s'agit la d'un cadre en- de Berne, une entité qui chapeaute,

chanteur de plus d’un kilometre entre autres, I'Hotel Allegro. Im
delongotlesemployés duService

des espaces verts de la commune

deMorges ont planté plus de 1500 m' 3

dahlias quirivalisentde beauté de E . mio Es_(:hel:la
juillet aoctobre. quitte la direction

Le Festival des dahlias, ou plus
précisémentles «Quais du dahlia»
selon son appellation exacte,
constitue une manifestation
unique en Suisse romande. Il
s'agit, en fait, d'une exposition-
vente quiapour objectifdemettre
enévidence lesfacettes variées de
cettefleur estivale. Pourla13e édi-
tion de cet événement haut en
couleurs, le public peut découvrir
62 variétés, dont 30 nouvelles,
réparties le long d’'une idyllique
promenade. La liste des variétés
correspondant aux numéros des
massifs de dahlias, il est possible
de les commander ou, encore
d’assister a une grande vente de
tubercules début novembre.

Notons également que, a
quelqueskilometres desquais, sur
les hauts, ce sont les jardins du
Chateau de Vuillerens qui sé-
duisent également les visiteurs en
saisons, avec les Floralies de lys et
d’hémérocalles. jje

du Club Med Suisse

Club Med Suisse

«J’aiprisladécisionde quitter desle
22aoit mes fonctions actuelles ala
téte du Club Med Suisse.» Tel est le
communiqué qu'Erminio Esche-
na, le directeur de la filiale helvé-
tique du Club Med depuis 2006, a
transmis lundi. Erminio Eschena,
qui nous avait dévoilé que le Club
Med construirait prochainement
des chalets privatifs a proximité de
soncomplexehotelier deVillars (htr
du 10juillet), n'apas précisé la suite
qu'il entendait donner a sa carriere
professionnelle. Im




	

