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Zagg 2008
Viel Kulinarik gibt's

ab Sonntag ander
Gastgewerbemesse
in Luzern zu sehen.

Seite 17 bis 20

Rene Schweri
Die Rettung des

Grand Hotels Locar¬

no rückt näher:
Investor Schweri

ist zuversichtlich.
Seite 3

Genuss-Tag
Der diesjährige Tag

des Denkmals bietet
unzählige Veranstaltungen

und Genüsse
aller Art.
Seite 23

Einsatz für KMU
«Es macht schlicht

keinen Sinn, unsere
Ressource Bildung

zu besteuern.»
Hans-Ulrich Bigler, Direktor des

Schweizerischen Gewerbeverbands SGV

Seite 7

Gläserne Politiker
Die Parlamentarier

stehen ab sofort
unter genauer
Beobachtung. hotellerie-

suisse hat ein System
entwickelt, das zeigt,

wer tourismusfreundlich

stimmt.
THERES LAGLER

Am
Montag geht es los:

Die National- und
Ständeräte treffen sich in
Bern zur Herbstsession.

Aus Sicht der Tourismusbranche
stehen einige wichtige Entscheide
an, undhotelleriesuissewird so
genau hinschauen wie noch nie. Der
Verband hat ein Politmonitoring-
Tool entwickelt, das elektronisch
erfasst, welcher Parlamentarier
wie abgestimmt hat. «Ein wichtiges

Thema ist für mich die Zulassung

von Parallelimporten im Sinne

der regionalen Erschöpfung»,
hält Christoph Juen, CEO von ho-

telleriesuisse fest. «Es interessiert
mich, ob die Kreise, die sich liberal
nennen und den Kostensockel für
den Tourismus tief halten wollen,
sich auch entsprechend verhalten.
Das können wir mit dem Polit-
monitoring schön beobachten.»
Allerdings erst wenn das Geschäft
vom Ständerat wieder zurück an
den Nationalrat geht. Da der
Ständerat immer noch mit Handerheben

abstimmt, können diese Daten

nicht elektronisch erfasst werden.

Nur derNationalrat fällt somit
unter das Politmonitoring. Da sich
aber gerade bei den Parallelimpor¬

ten Differenzen abzeichnen, werden

wohl beide Räte darüber
debattieren. hotelleriesuisse setzt
sich für die Zulassung von Importen

patentgeschützter Güter aus
der EU ein. Einzig Bereiche, in
denen der Markt nicht spielt, sollen
davon ausgenommen werden, so
imSpeziellen derPharma-Bereich.
Mit dem Politmonitoring verfolgt
hotelleriesuisse längerfristig das
Ziel, ein Parlamentarier-Rating zu
erstellen. Das dürfte auch im
Hinblick auf die letztjährige
Wahlplattform interessant sein.
Seite 2

Weinessig - aber edel
Balsamicosgehörenzudenbelieb-
testen Essigen. Doch jetzt bekommen

sie ernsthafte Konkurrenz
von edlen, mitviel Liebe und Sorgfalt

hergestellten Weinessigen aus
Spanien. Das katalanische
Familienunternehmen Badia Vinagres
macht Essige auf der Basis von
qualitativ hochstehenden Weinen
und überzeugt damit auch
Spitzenköche wie Ferran Adriä und
Fredi Boss. Und das Schöne ist: Der
Essig ist auch in der Schweiz
erhältlich. Bis anhin drei Sorten. Ab
Oktober kommen fünfweitere
Essige in den Handel: Moscatel,
Cabernet-Sauvignon, Chardonnay,
Oporto undApfel.

Gute Essige kommen aber nicht
nur aus Italien oder Spanien, auch
Schweizer produzieren spezielle
und schmackhafte Essige. Auf
Schloss Salenegg und in Rohr zum
Beispiel. ck
Seite 9 bis 14 Nicht nur farblich attraktiv: die neuen Weinessige aus Spanien.

Online-Geschäft

Google arbeitet an
One-stop-Shop
für Reiseplanung
«Bei uns wird schon so stark zum
Thema Reisen gesucht», sagt Rob
Torres, Managing Director for Tra-

I vel bei Google: «Warum sollen wir
ihnen nicht einen One-stop-Shop
für Reise-Informationen geben?»
Shop-Mediumsoll Google's Tochter
YouTube werden, die Website der
nutzergenerierten Videos. Torres:
«Ziel ist eine Web-Destination, auf
der jeder für seine Reisepläne
forschen kann, und wo es

Reise-Bewertungen undUploadsvonVideos
und Fotos anderer Nutzer gibt.» kjv
Seite 5

Graubünden

Hoteliers und Bahnen sollen
gemeinsam um Gäste werben
Die Bergbahnen Graubünden,
der Hotelierverein Graubünden
und Gastro Graubünden rücken
näher zusammen: Vor rund
einem Jahr starteten die Branchenverbände

mit dem Projekt, wie
gemeinsam die Logiernächtezahlen

zu steigern wären. Das
Resultat wird heute in Chur der
Öffentlichkeit präsentiert: Ein 85-

seitiger Leitfaden, der um
Verständnis füreinander wirbt und
mögliche Ansatzpunkte aufzeigt.
Nun sind die regionalen Organi-

Swiss Image
Graubünden braucht mehr Gäste

- man will neue Wege gehen.

sationen gefordert, das Arbeitspapier

umzusetzen. «Wir geben
nur Impulse», so Andreas Züllig,
Präsident Hotelierverein
Graubünden. Statt Partikularinteressen

sollen Synergien genütztwerden:

Bahnen und Hotels können
mit Tour-Operators gemeinsam
verhandeln und in kleinen Orten
ihr Marketing mit dem
Tourismusbüro zusammenlegen. Nur
Davos, St. Moritz und Arosa soll-
tenlmagewerbungbetreiben. gsg
Seite 6

Kommentar

Bettwanzen sind
der nächtliche
Alptraum vieler
Hoteliers

Populationsdynamik,
Prä¬

vention, Inspektion,
Strategien-was sichwie ein

Ausschnitt aus einemLexikon für
Militärstrategie anhört, sind Schlagwörter

zumThema Bettwanzen.
Und rechtmenschlichistder Reflex,
jetzt nichtweiterzulesen. Niemand
will sich Gedanken über die
kleinen, ekligen Insektenmachen. Und
sich schon gar nicht das Bild von
wanzenbefallenen Hotelzimmern
vorstellen. Absolutverständ-
lich.Dennochmuss dieserVerdrän-
gungsreflexin Frage gestellt werden,

dennWegschauen bringt im

«Die Parasiten sind
unangenehm, ein
Alptraum und ihre Bisse
gehen unter die Haut.»

Fall der Bettwanzen nichts. Auch
deshalb nicht, weil das Zimmerpersonal

so nicht sensibilisiertwerden

kann. Bettwanzen sind eine
verbreitete Spezies und kommen in
den besten Häusern vor. In dieser
Hinsicht sind sie demokratisch.

Die Parasiten sind unangenehm,
ein nächtlicherAlptraum, und ihre
Bisse könnenunter die Haut gehen.
Deshalb: Augen auf, Personal schulen

und regelmässig Erkundigungen
über den Feind einholen. Sollte

dieser eineVorhut ausgesandt
haben, unbedingt mit aller Stärke und
professionellen Mitteln
zurückschlagen. So bleibtderKampfgegen
Bettwanzen ein kleines Scharmützel.

Wird derrichtigeZeitpunktaber
verpasst, kann die Auseinandersetzung

hartnäckig sein und im
schlimmsten Fall sind Kollateralschäden

in Formvon entsetzten
Gästen oder aufgescheuchten
Medien zu befürchten. Besser, man
nimmt die Bettwanzen ernstund
geht präventiv gegen sie vor.
Seite 3
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Aus der Region

Zürich

Kult-Brand
«Wagamama»

erstmals in Zürich
NachWinterthur folgtZürich: Das
zweiteWagamamaRestaurant der
Schweiz wird am 12. September
an Zürichs Sihlporte eröffnet. Es

bietet 135 Innensitzplätze sowie
40 Aussenplätze mit Sicht auf den
Schanzengraben

Etwas Besonderes ist für das
dritte «Wagamama» an der
Seefeldstrasse 40 / Kreuzstrasse im
Zürcher Seefeld geplant: die
Noodle Bar wird direkt neben der
zweiten «0815 Bar» des Zürcher
Gastrounternehmers Mike Gut
liegen, die im Herbst eröffnet
wird. Die Eröffnung des
«Wagamama» SeefeldistfürdasFrühjahr
2009 geplant.

SV Schweiz ist exklusive
Franchise-Partnerin von Wagamama
in der Schweiz kjv

Ostschweiz

«Le Lion» erhält
den 8. Thurgauer
Tourismus-Preis

zvg

Das Hotel Le Lion in Bischofszell
erhielt den mit 10000 Franken
dotierten 8. Thurgauer
Tourismus-Preis. In Gegenwart von 70
Gästen nahm Frederick Bietenholz

(Foto, Mitte) ihn entgegen.
Die Thurgauer Kantonalbank
unterstützt den Preis. Mit viel Ener-
gieundRisikobereitschafthatFre-
derick Bietenholz als Unternehmer

seine Vision von einem
4-Sterne-Hotel «mit Persönlichkeit

und Stil» umgesetzt. kjv

Bergbahnen
Flumserberg mit
Rekordergebnis

Die Bergbahnen Flumserberg
haben im Geschäftsjahr 2007/08 in
allen Bereichen Rekordergebnisse

erzielt. Umsatz, Reingewinn
und Frequenzen lagen um mehr
als40%überdenVorjahreswerten.
Der Gesamtumsatz erhöhte sich
um 5,7 Mio. Franken oder 43% auf
19,1 Mio. Allerdings hatte das

Geschäftsjahr 2006/07 mit einem
schneearmen Winter zu den
schlechterengehört.Aberauchim
Vergleich zum bisherigen Rekord -

jähr 2002/03 lag der Umsatz 15%
höher. Als Gründe für die Rekordzahlen

gelten der frühe
Wintereinbruch Mitte November und
gute Schneeverhältnisse, kjv/sda

Zentralschweiz

Verkehrskonzept
für das Urserntal

verabschiedet
ImZusammenhang mit dem
Tourismusprojekt von Samih Sawiris
inAndermattwill dieUrner Regierung

im Urserntal eine leistungsfähige

und sichere Verkehrs-
erschliessung gewährleisten. Der
Regierungsrat hat ein regionales
Gesamtverkehrskonzept (rGVK)
verabschiedet und für die Behörden

als verbindlich erklärt.
Beabsichtigt ist, die durchzu erwartenden

Mehrverkehr entstehenden
Umweltbelastungen zu vermindern.

Das Angebot des öffentlichen

Verkehrswird gezielt verbessert.

Das rGVK umfasst Massnahmen

zurVerkehrslenkung. kjv

Herbstsession. National- und Ständerat. Vom 15. September bis 3. Oktober tagen die
Parlamentarier in Bern. Endlich soll auch der Passivrauchschutz geklärt werden.

Wer hält Versprechen?
44 amtierende
Parlamentarier haben im

Herbst die Wahlplattform

von hotellerie-
suisse genutzt. Ob sie
wirklich tourismusfreundlich

sind, wird
das neue Politmoni-
toring-Tool zeigen.

THERES LAGLER

hotelleriesuisse
will künf¬

tig genau wissen, wer
tourismusfreundlich ist
odernursotutalsob.Der

Branchenverband setzt ab der
kommenden Herbstsession ein
Politmonitoring-Tool ein, das die

Abstimmungsresultate der Natio- So lassen sich mit der Zeit sogar
nalräte zu tourismusrelevanten Parlamentarier-Ratings erstellen,
Themen automa- die Auskunft
dartisch auswertet. über geben, wel-
Rechtliche Be- eher der 200 Nati-
denkenhatChris- onalräte sich am
toph Juen, CEO stärksten für den
von hotellerie- VW i ^ Tourismus enga-
suisse, keine. jB —. ^^B giert und welcher
«Das Abstim- amwenigsten,
mungsverhalten hotelleriesuis-
der einzelnen Na- se will die Er-
tionalräte ist öf- «Ich W6rd6Hlich kenntnisse aus
fentlich und kann 1..dem Politmoni-
auf der Website aUCh künftig fUT

tQring aküv nut_
der Parlaments- den Sondersatz zen. «Wenn wir
dienste nachge- d.61 Hotellerie ein- zum Beispiel
festlesen werden.» stellen, dass sich

ein Parlamentarier

gegen die Interessen

des Tourismus

stellt,
obwohl er bei der Wahlplattform von
hotelleriesuisse mitmachte, wer-

«Ich werde mich
auch künftig für
den Sondersatz

der Hotellerie ein¬
setzen.»

Rangliste der
Parlamentarier

Neu am Polit-
monitoring-Tool ist, dass die
Abstimmungsresultate systematisch
eingelesen und verknüpft werden, denwirihndaraufansprechenund

Norbert Hochreutener
Nationalrat, CVR BE

fragen, ob das Wahlversprechen Sondersatz muss beibehalten,
ein reines Lippenbekenntnis war», aber dessen Vollzug vereinfacht
betont CEO Juen.

Sondersatz als
Hauptthema

Geht man die
Versprechen,
welche die
Parlamentarier auf der
öffentlich
zugänglichen Inter-
net-Wahlplatt-
form vom letzten
Herbst abgaben,
durch, fällt auf,
dass sich viele für
den
steuer-Sondersatz

für die Hotellerie

stark machten.

So hielt etwa
Hansjörg Walter (SVP, TG), Präsi
dent des Schweizer Bauernverban
des, fest: «Der Mehrwertsteuer

«Der Tourismus
braucht gut ausge
bildetes Personal
und ein attraktives

Steuerklima.»
Georges Theiler

Nationalrat, FDP, LU

werden.» Und
Norbert
Hochreutener (CVP,

BE) sagte: «Ich
werde mich auch
künftig für den
Sondersatz der
Hotellerie einsetzen.»

Das könnte
hotelleriesuisse
dienen, wenn es
darum geht, den
Sondersatz bis
zur Einführung
eines allfälligen
Einheitssatzes zu
verlängern. Wie
ein roter Faden

zog sich durch die
Statements auch

der Wille, die Rahmenbedingungen
für den Tourismus zu verbessern.

Man darfgespannt sein.

Agenda Von der Bahn bis zu den Set-Top-Boxen
In

der kommenden Herbstsession sind
einige Themen traktandiert, welche die
Branche betreffen. Ein Überblick:

FinöV: Die Gesamtschau zur Finanzierung
von Infrastrukturvorhaben des öffentlichen
Verkehrs behandelt der Nationalrat zwar
erst in der Wintersession. Den Teil, der den
Neat-Gesamtkreditbetrifft, zieht er aber vor.
Für die Fertigstellung werden Kosten von
19,1 Mrd. Franken prognostiziert. Wird der
Kredit nicht bis Ende Jahr von beiden Räten
genehmigt, drohenVerzögerungen.
Dienstag, 16. September, ab 8.15 Uhr

Passivrauchschutz: Die vorberatende
Kommission des Ständerats ist auf die Linie
des Nationalrats eingeschwenkt. Das bedeu¬

tet, dass nebst Fumoirs künftig auch
Raucherbetriebe bewilligt werden können,
deren Fläche nicht mehr als 100 m2 beträgt.Die
Kommission hält zwar daran fest, dass
Arbeitnehmende nur ausnahmsweise in
Raucherräumen beschäftigtwerden dürfen, willigt

aber ein, dies über die Zustimmung des
Arbeitnehmenden im Arbeitsvertrag zu
regeln. Folgt der Ständerat seinerKommission,
ist das ganz imSinne der Branche: hotelleriesuisse,

Gastrosuisse, der Schweizer
Tourismus-Verband und der Gewerbeverband
plädierten in einemgemeinsamenBrieffür eine
verhältnismässige und praktikable Lösung.
Mittwoch, 17. September, ab 8.15 Uhr

Strompreisentwicklung: Ständerat
Philippe Stähelin verlangt in einem Postulat,

dass der Bundesrat einen Bericht zur
Preisentwicklung des Stroms erarbeitet. Er will
unter anderem wissen, welche Faktoren den
Preis in welchem Ausmass beeinflussen. Eine

Forderung, die aufgrund der angekündigten

Preiserhöhungen der Energiekonzerne
zusätzlichenZündstofferhält.
Montag, 22. September, ab 16.15 Uhr

Parallelimporte: Die Wirtschaftskommission
des Ständerates will Parallelimporte

patentgeschützter Güter aus dem europäischen

Wirtschaftsraum zulassen. Sie beantragt

aber, Medikamente von diesem
Systemwechsel auszunehmen. Diese Haltung
deckt sich mit hotelleriesuisse. DerVerband
verspricht sich davon Preissenkungen.
Mittwoch, 24. September, ab 8.15 Uhr

Aus- und Weiterbildung: Verschiedene
Vorstösse fordern, dass Aus- und
Weiterbildungskosten vermehrt von den Steuern
abgezogen werden können. Es geht dabei auch
darum, die Ungleichbehandlung von beruflicher

AusbildungundberuflicherWeiterbil-
dung auszumerzen.
Donnerstag, 25. September, ab 8.15 Uhr

Set-Top-Boxen: Ständerätin Simonetta
Sommaruga fordert, dass Betreibervon
digitalen Kabelnetzen wie die Cablecom öffentliche

TV-Sender nicht mehr verschlüsseln
dürfen, damit auch andereAnbietervon Set-

Top-Boxen Marktzugang erhalten. Unterstützt

wird sie dabei auch von hotelleriesuisse.

NunliegtderBallbeimNationalrat. tl
Montag, 29. September, ab 14.30 Uhr
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Bettwanze ist tabu 0
Bettwanzen sind im

Vormarsch und
schwer zu stoppen:
Im ersten Halbjahr
gab es bereits mehr

Fälle in Hotels als im
ganzen letzten Jahr.

SIMONE LEITNER/DANIEL STAMPFLI

Bettwanzen
sind kein

schönes Thema. Und in
der Hotellerie ein Tabu.
Fast niemand spricht

darüber, viele Hotels sind aber
davon betroffen. «Es ist verständlich,
dass sich Hotelmanager nicht
zum Thema Bettwanzen äussern
möchten», hält Marcus Schmidt,
Agronom und Berater der
Schädlingsbekämpfungstelle der Stadt
Zürich fest. Schliesslich sind
Bettwanzen nicht nur für den Hotelier
ein Schreckgespenst, auch der Gast

reagiert sensibel.
Dennoch, die Tierchen halten

sich hartnäckig und vermehren
sich zusehends. Die steigende
Mobilität der Gesellschaft könnte ein
Grund sein, welches das grosse
Aufkommen der Bettwanze
erklärt. Anton Hasenböhler,
Geschäftsleiter der ISS Pest Control
weiss noch andere: «Es gibt immer
mehr Resistenzen, und das macht
die Bekämpfung immens schwierig.»

Dass die Bettwanze nichtetwa
ein lokales und gar überbewertetes
Thema ist, zeigen internationale
Kongresse, die sichmitdemThema
beschäftigen. Für den Schädlingsexperten

Anton Hasenböhler ein

anspruchsvolles und heikles
Geschäft. «Die Bettwanze ist mehr als
ein Tabu in der Hotellerie.» Denn
das Insekt richtet sich nicht nach
der Klassifikation eines Hotels und
nistet sich überall ein. Der Gast

bringt die Bettwanze im Gepäck
mit und lässt sie dann in den Ritzen
der Bettgestelle zurück. «Das

Know-how, die Bettwanzen frühzu
erkennen, ist verloren gegangen»,
erklärt Anton Hasenböhler die
Hilflosigkeitvieler Hoteliers.

Der Imageverlust, welchen dieses

rund 4 Millimeter kleine Insekt
anrichten kann, ist gross.
«Millionen-Erbin verklagt amerikanische
Luxushotel-Kette wegen Bettwanzen»

oder «Opernsängerinverklagt
Hotel wegen Bettwanzen» zieren
die Medien weltweit.

Schweizer Backpacker-Hotels
gehen vorbildlich damit um

Die Vereinigung der Schweizer
Backpacker-Hotels hat vorgesorgt
und ein Abo beim Schädlingsbekämpfer

gebucht. «Alle sechs
Monate lassen wir die Zimmer mit
einem Spray behandeln. Das ist
präventiv und wirkt perfekt»,
betont Caroline Farine vom Hotel
Glocke Backpackers Bern. Vorfälle
mit Bettwanzen kennt das Hostel
nicht. Auch Hotelier Rene Müller
vom «Alpina» in Adelboden geht
mit gutem Beispiel voran: «Wir
hatten Vorfälle, haben aber offen
kommuniziert und mit Fachleuten
unser Personal geschult.»

Diese Offenheit sei vorbildlich
und der einzige Weg, dem Ungeziefer

beizukommen, lobt Schäd-
lingsbekämfer Anton Hasenböhler.

Mit der Information der
Mitarbeitenden fängt die Prävention an.

Die Formaco, eine Firma, die
Kompetenz im Schädlingsmanagement

verspricht, bietet Schulungen

an, die den richtigen Umgang
mit dem hartnäckigen Insekt lehren.

Der Biologe und Geschäftsführer

Ulrich Lachmuth ist sicher,
dass mit der Bettwanze in Zukunft
verstärktzu rechnen ist.

Thema Bettwanze muss offen
diskutiert werden

Die Geschäftsführerin der Swiss

Quality Hotels, Eva Fischer, ist sich
bewusst, dass Bettwanzen einThema

sind. «Vielleicht wäre die
Bekämpfung dieser Insekten auch im
Zusammenhang mit einem <Q>

einen Gedanken wert.»
Wenn die Wanzen aber erst mal

da sind, müssen sie bekämpft wer¬

den. «Wir vernichten die Bettwanzen

thermisch. Das heisst wir heizen

das Zimmer auf rund 58 Grad
und töten so alles ab, auch die Eier»,
hält Experte Hasenböhler fest. Das
sei im ersten
Moment teurer als
die Variante mit
den Insektiziden,
dafür werde der
Prozess nicht
wiederholt. Die
Kosten belaufen
sich zwischen 800
und 1000 Franken

pro Zimmer.
Wie erwähnt, das Thema ist heikel

und wird öffentlich kaum
diskutiert. Die Ombudsstelle von ho-
telleriesuisse hatte in den 14Jahren
ihres Bestehens auf Grund von

«Offenheit und
Engagement sind
der einzige Weg,
den Bettwanzen
beizukommen.»

Anton Hasenböhler
Schadlingsexperte ISS Pest Control

Fotolia

Gästereklamationen rund fünfFäl-
le von Bettwanzen zu bearbeiten.
Diese hätten sämtliche Hotelkategorien

betroffen, wie Ombudsfrau
Brigitta Schaffner erklärt. Aller¬

dings sei von
einer deutlich
höheren Dunkelziffer

auszugehen.
«Was ich erfahre,
ist nur die Spitze
des Eisbergs», so

Brigitta Schaffner.

Bettwanzen
seien nicht auf
mangelnde

Hygiene des Hotels zurückzuführen,
sondern würden meist von den
Gästen mit ihrem Gepäck
eingeschleppt. So betrachtet, ist die
Schuld nicht beim Hotel zu su¬

chen. Klagen Hotelgäste
über Wanzenbisse, ist

> richtiges Verhalten
des Hotelmanagements

entscheidend.

Brigitta Schaffner

empfiehlt, das
Problem und

den Gast ernst zu
nehmen. Am besten

würde das Hotel

dem Gast die be-
treffende Übernach-
tungnichtverrechnen.
Weiter rät sie, das
Hotelpersonal zu schulen.

Gefragt sei
erhöhte Aufmerksamkeit

des
Zimmerpersonals.

Damit die Bettwanze
nicht zum Alptraum

wird, muss sie professionell

beseitigt werden.

i'.l l

«Wir machen ganz sicher weiter»

Gerhard Lob

Investor Rene Schweri und Architekt Ivano Gianola sind zuversichtlich.
Die Rettung des Grand Hotels Locarno rückt einen Schritt näher.

Rene Schweris Vorhaben,
das Grand Hotel Locarno

zu kaufen, wird konkreter:
Am Dienstagabend wurde

die Bevölkerung von
Muralto informiert. Die

Stimmung war gut.

GERHARD LOB

Die Gemeinde Muralto, auf deren
Terrain das Grand Hotel Locarno
steht, hat am Dienstagabend den
Detailquartierplan für das Grand
Hotel der Bevölkerung vorgestellt.
Grosses Interesse- rechtviel Publikum

im Kongresshaus der
Gemeinde. Rene Schweri, der sich das
Vorkaufsrecht für das Grand Hotel

gesichert hat, zeigte sich nach der
Veranstaltung äusserst zuversichtlich.

Einige kleine Details seien
nochzu klären, doch ingesamt ent¬

spräche dieser Plan seinen
Wünschen. «Wir machen ganz sicher
weiter», sagte er. Mit Ivano Gianola
als Architekten wolle er weiter ar¬

beiten. Seine Traumvorstellung sei
es, das GrandHotelbis insJahr2012
wieder zu eröffnen. Aber er wisse
auch, dass allein die Verabschiedung

des Zonenplans kaum vor
2009 erfolge. Danach brauche man
zweibis drei Jahre.

Tatsäcltlich sind die Zeiten für
die Verabschiedung des Zonenplans

extrem lang. Die Bevölkerung

hat nun 30 Tage Zeit,
Ergänzungen zum Detailplan einzureichen.

Anfang November sollte die
Botschaft dann vom Municipio
verabschiedet werden, danach
folgt die Überweisung in die
Kommissionen undschliesslichdieDis-
kussion im Gemeinderat -
möglichst noch im Dezember. Nächstes

Jahr folgen dann die Fristen für
Rekurse und die Verabschiedung

durch die kantonalen Institutionen.

Zuversichtlich ist auch der
Gemeindepräsident von Muralto,
Stefano Gilardi. KeinWunder: Statt
einen Detailzonenplan zu machen
und danach Interessenten für das
Grand Hotel zu suchen, hat er den
Spiess umgedreht. Der Detailzonenplan

wurde in der Planungsphase

den Interessen angepasst,
wobei die Vorstellungen der
Gemeinde für einen Erhalt der be-
rülimten Hotelstruktur die Basis
bleiben. «Hätten wir erlaubt, das
Innere in Stockwerkeigentum zu
verwandeln, wäre das Hotel schon
x-malverkauft.»

DieRettung des Grand Hotels ist
jedenfalls etwas näher gerückt.
Und Rene Schweriwar sichtlichgut
gelaunt an diesem Abend.

GuteNoten der
Schweizer fürdie
UEFAEuro 2008
91% der Schweizerinnen und
Schweizer haben die UEFA Euro
2008 positiv erlebt. 70% freuen
sich, dass die Veranstaltung in der
Schweiz stattfand. 66% haben die
Euro 2008 intensiv verfolgt, ob zu
Hause oder auf öffentlichen Plätzen.

Eine gute Note in dieser
repräsentativen Befragung im Auftrag
des Bundesamts für Sport erhält
die Leistung der Organisatoren, kjv

Juli-Plus bei 3%,
Logiernächte Januar
bis Juli plus 4,3%
Gemäss demBundesamtfür Statistik

(BFS) verzeichnete die Schweizer

Hotellerie im Juli 2008 insgesamt

4,3 Mio. Logiernächte: eine

Zunahme von 3% gegenüber Juli
2007. Sie ist nicht nur auf plus
62000 Übernachtungen inländischer

Gäste (+3,6%), sondern auch
auf eine gewachsene Auslands-
Nachfragezurückzufüliren: plus
65000 Logiernächte (+2,7%).-Von
Januar bis Juli 2008 lag die kumulierte

Zaltl der Logiernächte bei
22,6 Mio. Dies entspricht im
Vergleich zur Vorjahresperiode einer
Zunahme von 4,3%. Verantwortlich

für die Halbjalires-Entwick-
lung waren sowohl die ausländischen

Gäste (+5,1%) als auch die
Gäste aus der Schweiz (+3,1%).
Gegenüber Juli 2007 zeigten die
deutschen Gäste mit einem Plus
von35 000 die stärkste absolute
Zunahme (+5,5%). Die Gäste aus den
Niederlanden und aus den
Golfstaaten legten um je 19000 zu
(+14% bzw. +26%). Die stärksten
Rückgänge in absoluten Zahlen
hatten die USA (-27000/-12%)
undJapan(-12000/-9%). kjv

Rekordverdächtig: Milestone
Die Eingabefrist für den

Milestone 2008 wurde
genutzt wie noch nie: 104
Projekte bewerben sich

heuer um den Tourismuspreis

der Schweiz. Nun ist
der Ball bei der Jury.

ELSBETH HOBMEIER

LetzteWo che tratdieJuryerstmals
zusammen und sichtete die
termingerecht bis zum 31. August
eingereichten Projekte, welche
sich für den Milestone '08, den
renommierten Tourismuspreis der
Schweiz, bewerben.DieFreudeist
gross: 104 Eingaben trafen auf
dem Sekretariat der htr hotel
revue ein - dies sind so viele wie

noch nie zuvor in den
acht Jahren Milestone-
Geschichte. Eine erste
Triage zeigt folgendes
Bild: 14 bewerben
sich speziell um
den neu geschaffenen

Nachhaltig-
keitspreis, weitere
5 um den
Nachwuchspreis. Die
Ehrung als
«Lebenswerk» vergibt
die Jury in eigener
Ideenfindung. Rund ein
Fünftel der Eingaben stammt
von Hotels und Restaurants, ein
weiteres Fünftel aus dem Bereich
Bergbahnen und öffentlicher
Verkehr, die restlichen Projekte
decken sämtliche touristischen
Bereiche wie Freizeitangebote,

Infrastrukturverbesserungen,
Museen usw. ab. Die Projek¬

te werden dieser Tage
alle auf der Website
www.htr-mile-
stone.ch aufgeschaltet

und sind dort
einzusehen.

Die Jury besteht
aus Richard Kämpf

vom SECO, Mario Lü-
tolf vom STV und Els-

beth Hobmeier von der
htr hotel revue (Vorsitz),

als Beisitzer amtet der Mile-
stone-Projektleiter Alberto

Vonaesch. Die Nominationen
für den Milestone'08 werden in
der htr-Ausgabe vom 2. Oktober
veröffentlicht, die Preisverleihung

findet am Montag, 10.
November in Bern statt.

Aus der Region

Graubünden

St. Moritz startet
neu, mit Danuser
als Botschafter
Am 1. Januar 2009 soll der
reorganisierte Kurverein St. Moritz an
den Start gehen, sagte
Interimspräsident Urs Höhener an der
Generalversammlung vom Montag.
Bis dann erarbeitet der Verein
neue Statuten, ein Organisationsreglement

und einen Businessplanfür

die kommenden Jahre.

Hanspeter Danuser wird per
1. November Markenbotschafter
von St. Moritz. Das gab der noch
bis Ende Oktober als Kurdirektor
angestellte Danuser laut
«Südostschweiz» am Rande der GV
bekannt. Er wird repräsentativ tätig
sein sowie den Kurvereinspräsidenten

strategisch beraten und
Projekte bearbeiten, die für
St. Moritz von besonderer
touristischer Bedeutung sind. kjv

Tourismus spielt
eine immer
wichtigere Rolle
Der Tourismus gewinnt in
Graubünden an volkswirtschaftlicher
Bedeutung. Mit 3,3 Mrd. Franken
beträgt sein Anteil an der
Bruttowertschöpfung etwas mehr als

30%, wie das Amt für Wirtschaft
und Tourismus gestützt auf eine
neue Studie der Churer
Hochschule fürTechnik undWirtschaft
mitteilt. Mit über 25500 Vollzeitstellen

liegt derAnteil der im
Tourismus Beschäftigten ebenfalls
bei knapp über 30%. Von den
3,3 Mrd.Frankenerwirtschafteten
Tourismusbetriebe direkt rund
1 Mrd., tourismusverwandte
Branchen 1,8 Mrd., 500 Mio. werden

über Einkommenseffekte
erzielt. Die grösste touristische
Wertschöpfung erreicht mit 825
Mio. das Oberengadin. kjv/sda

Bern und Wallis
BLS lanciert
Ausflugskonzept
«Lötschberger»

bls/zvg

Die Lötschberg-Bergstrecke
via Kandersteg wird als Ausflugs-
b ahn p o sitioniert. Mitneuen BLS -

Zügen im Kandertal und auf der
Lötschberg-Südrampe, ab 14.
Dezember stündlich. Der Kanton
Bern leistet eine touristische An-
schub-Finanzierung fürs Marketing

von 300 000 Franken. kjv/sda

Tessin

Morcote will
Botta-Parkhaus
unterWasser
ImDorfMorcoteamLago di Lugano

sollen künftig keine Autos
mehr am Seeufer parkieren. Die
Gemeinde will ein Parkhaus für
274 Autos unter dem Seespiegel
bauen. Kostenschätzung: über
20 Mio. Franken. Als ersten Schritt
wollen die Gemeindebehörden
eine mit einem Aktienkapital von
500 000 Franken ausgestattete
Betriebsgesellschaft gründen.
Zudem beantragt die Exekutivebeim
Gemeinderat einen Kredit in der
Höhe von 909000 Franken zum
Kauf der entsprechenden Grundstücke.

Die Pläne für das
Unterwasserparkhaus stammen vom
Architekten Mario Botta. sda/kjv
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Vom «Curhaus» zum prächtigen
«The Dolder Grand»
Perlektion von der Architektur bis hin zur Textilwcdil

Nach inner fast vierjährigen
Umbau- und Renovationsphase

präsentiert sieb das Holder
Grand seit April 2008 als City

Resort der Luxusklasse. .Aus

dem 1899 aufdem Zürcher 1 laus-

berjr cdxiuten «C urhaus» ist

ein wahrhaftiges Juwel entstanden,

das den Gast vorn ersten

Schritt über die prunkvolle
f rontfasjude hinein über weis¬

sen .Marmor hin xur Lvobby

auf den ernten Rück vtrr/Hilbert.

Die traurnhalte Atmosphäre
verdankt Ihc DoldtT Grand

bekannten Grössen wiedern
Architekten Norman foster

und dem Innen ei nrichter des

Ivondoner Unternehmen»
United Designer». Aber auch

renommierteste Lielcranlcn

tragen zur finesse des I lausex bei.

Zum Reispiel die Schweizer
Tcxtilhrma Schwöb AG, welche

lür den exklusiven Komi ort
für Bett, I lfcrh und Rad «>Tgt.

Dir Siadt Zürich rrhilt «hu ihrrr
Witniidim nrtklc Du DtaUir
Grand riKhiiit in nnnn GLnx-

«Urin arhan dii nur Virfatn u idilkhhM|
pjndni. Vor rimi wrii üfainkhim,mRi(r vor
ihm Hau afitfichai Haiprhpi^ Ikgi
fin iciralirln Pkeu, ih «hr trunhiftr
.^uaicht ihr dir 5tadt.drn Sm und «inrn m-
imAlpmkrrirbifiri. Dupim vnnWaid,CaT-
taid Trmnanbgm, grnnai du II cdder Grand

tinrn urarhdigbarrn Siandan.

Tho Do!der Grand
Kurfiauniraar fcj
S&32 Zikich
TakfantW-GbMOO
nlbAhidiildripand^an
arw*.ih(diiUripjiilj.-iara

Bnadiyir Low
Dkr irlilaoanipr Bau wunk aril 2C04 %*cUig,

aaqphöldr und irik c«Tgirrdjrtreu rraLiarim.
Mitudpunki du Ddch Graad La drauinamn
rrii dem LVn bred ach ia.-c niimiiöa rotairkrir
drwünip SwhkdJf.Ardiiirb Nirmn Fmiit
hat den Haapitril dta Hotada dareti rmi «dr-

pal pirtwuyiM f'lipikaim npna.ifriidi
hiTvtrnpnd im Cnimhld rirmmhm. AuT
dr Ciirr warun 17} Luuninr Zinrnar. ibnn
5t Sülm D«arten gin « dnen 4ÜDC1 QiaJni-
mrt«r yjnaaan Firncx- laid Wrdlrrabcrrirh,
mni Rnuinaiia, rinr Bcr aavir ICariärarc
irid VcT-anudtungirxitaf. In nmlktian Zim-

rimi ipirgrii a ich dir Syndiioar «wiaciirnTrad •

tiDti and hindern« wider. Dir Imrnrdiiubm
Uliled Doipiin aia Lcndan hjdian Wo hllü Id

vdtm «rirtuffan, dir im Haipbiu darch frin-

äniip Kjarrhiraliiaim linpndra imuiijra,
hiunriarhn Ambiente achaffan und in ckn
bridni nrum Citkiddlipiii modtrrun Zcit-
prixx nrrrHMi. (Jin din prrfibai Sei in alkn
G<hkidrt<ilrn ai rrrvctlkwnnrwn, «rldrlt dir
Aaaw^il tdikur ind friraifr Sndi ira Hur
DaUrr Grand «inrn hohen Strlmwcri. Dir
pripMwn Prrtia ddir fandrn ädi in drr lirtaa
Schweb .AG in Bupktt'

Bochal«r TeahStomlorl
Kür Mark Jacob. Diradtor t£ Pirhahf du
DaUrrGnmLgi" • Gr de Qialat im Bauend

Tudnmdir kein Wrnn und Abrr. .Dir
Tori lim rrairanckm IxrimStiJickrricki Huau
piüpa laid duni Hilcaofiir vmman. lad-
vaiiaJxiu lau Qraliiii, rirr nnmLi» Pro
ckikiion anrV hdr llntlxllii wjui irurrr
Haiifalaiaarim tri drr .tianhl du Tut!iriiw
ra. la <k«ii Pnbrn luamt Schwöb .AC

dmafia. Hriraitr ria fall« Jatr daunr a,
tiiikr idrakTrxrihp«mwr püirii«« war Ei fra -

ckn Vanrkkiiorm alali, damrh pii u Gr dr

Aabrtrr,«iKnwippliaim Rai m tailTk tan
und Bm«n xu brraiaimi. Eiiiadiiadm vurdr in

«hfmCrmrhnv,»drbti an Brrirxrr laidAbi-
onüran unnimysni *jr HrirJacb iai mil
drr Wahl artr atf'riidm, dam dir «dlrn Steffi
drr khweb .AG aind piau du Richtige lür da
Limndictxd.

laiTidulk Soff« ind perfekte
Btimuig
Schwab .AG pif pvrfaki aid*dir tKiacl« und

Ariapn dra Cily Rann Dtdikr Grand «in.
Dir janfywiürtn und «rpkufim Tmilim
ceujTti van ftvi foria ratiüi und [ndtvidualitü -
ganz aii" dr Verna«tmng*ti ind Brdtrfiiai
daa Dcldcr Grand aipirhiiir«n. .In der Hrmi
Sdiaab.AlC hjdjrn «rr cirirn Lei geriet igen Rin
irr grtündrra, ao MiikJrh drräth «adekniv

um Hondbig und fflip- aämikbrr Hctai-
rädii kürmiirt- Dbnt kann daa hkxrl ail«bi
lawipnr Wraclerri wraidirra: Schweb .AC
t>ak dir WixrIk di, rringt^büpvk und falni ai«

und brhjjt dir frärha Lading vbdir irrmhjr-
neb ira IkurL Eh achlrr Vanril,.imn daiiil
Ctlm kmian liir PainiaL L^ritiabug.Stmn,
Wadiniad utal Rrparannan Gr dm I Ltrliar
wrg.

Alles vom Feüutec«
So dart"arb drr Bmirhrr da DaUrr Grant mif
«hin A uteri I kd r drr Eamddan« frrum. Dir
Wdin- ind Ediotmj^rwdirn im Kinf-Stara--

Hu brrilirm dir Ciaia in aim Säinai. Und
mrh rinem «rkfanavkhrnT^gik ra nur noch,
äcl knnjjkb in rha der Bnirn rrir Wiartir
drr Firma Srlmiii .AC au a f«rar«m Hiinrwal-
darrral hdlru hj laurn - d*m darin nünai «a

läeti aaraitidmtnr an bomi.

Schwöb AG
Textiles of Switzerland

TndilienteDing
Di* Hi^nacH-Lfiranwvrfariri adk iril nbtr
113 jiliica «xkkuiva Sndr Gr Koaelkrirural
Cajtro«K«Ta< htr. Dbr Bargdnrfrr BrtrWb

iai «in* drr mad«rml«n JarrpjanKsrrtKram
ElKfLA.

Textflpflege
Srii drm 1. Jmiaa* 20Dä ptiiirn drh Wa-
arkriim ram Unbcmrbmm: in Nirdrr
umil, .AHnbrim ind Olwn. Scmii kam
ärlmd) .Ai mbat drr Prodiklicci tarn auch

dio kntaplctt« TuotipHrg« in cigmrr Kara-

piiinc aikiiian.

IritkliBiges Sorts«est
Schwxh .AC binrr Trailirn für Bau, Tiach
und Bad an. Hri dm Tiaclm uriirn Qual-
aim in Lhm, tisdbtrinm and Bjumwtdlf
xur .AuavuM, fir dir GaiRianw rin ra-
liiaJichn Saramara tail Sprxidappmurm.
Schkdkrcnrcci dir Extraidaai boaiirt dir
Bnrwärh« an lairairm BaaimralrLmaat.
AlJra aid" Wararh mil «ii^r ««birm Schrift-
a^gbfraiitajngMiaiaa da Haiah.

Deiigied bf Schweb
Dia Prafm h drr haaaägaim Doipib-
tailmg gnralan Daipn ind Lrgcrinwr
buipn lür Randm und für di« ripra Lhii
Fatnicia Umardi.
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Millionenfach angeschaut: Neuseeland, geologisch jüngstes Tourismusland, steigt aus dem Meer.

Google plant
One-stop-Shop

Screenshot htr

Google will seine
Video-Site YouTube
zum Umsatzgenerator

machen. Sie soll
«One-stop Shop» für
Reise-Infos werden.

KARL JOSEF VERDING

Kampfzeit
ist angesagt.

Google's neuer
Internet-Browser Chrome
soll mit Microsoft's

Internet Explorer (bisher 73%) um
Marktanteile kämpfen. Googlewill
Primus im Zukunftsgeschäft der
Online-Software nach dem Ende
der Desktop -Programme werden.

Eine wichtige Kampfzone von
Google und Microsoft ist auch der

Online-Reisemarkt. Wer gewinnt
die Werbe- und Marketing-Budgets

fürs Internet? Google hat im
Oktober 2006 die Website für
nutzergenerierte Videos, YouTube
(«Broadcast Yourself») eingekauft,
deren tägliches Millionenpublikum

inzwischen bereits Kontakt
mit platziertem Reise-Inhalt
macht: Das von uns via Screenshot
abgebildete Pure-New-Zealand-

Video aufYouTube wurde im
September 2007 aufgeladen und bis zu
Beginn der laufenden September-
Woche 957 399 mal angeschaut.

Laut Rob Torres, Google's Managing

Director for Travel, will der
Suchmaschinen-Gigant sein
YouTube dazunutzen, umeinen Reise-
Kanal aufzubauen. «Das Ziel von
Google's Travel Division ist es -
neben derGenerierungvonUmsatz-,
dem Internet-Publikum eine Web-
Destinationzu geben, aufderjeder
für seine eigenen Reisepläne
forschen kann, und wo es Reise-

Bewertungen sowie Uploads von
Videos und Fotos anderer Nutzer
gibt.» Heute, so Torres, benutzen
bereits rund 50% der Reisenden
«irgendeine Artvon sozialem
Website-Medium, um
für ihre Reisepläne

zu
recherchieren». Also,
die Konsequenz:
«Warum sollen
wir ihnen nicht
einen One-stop-
Shop für Reise-
Informationen
geben?» Denn, so
der Google-Manager: «We are
already so highly searched for travel
(Bei uns wird ja schon so starkzum
Thema Reisen gesucht).»

Google und Microsoft: Showdown
am E-Tourism Summit im Oktober

Bald kommt es zum Showdown
der wichtigsten Online-Reise-
Player. ImHotel Nikko in San Francisco

findet am 1. und 2. Oktober
der E-Tourism Summit statt.
Google schickt Dan Greene. Er ist
Leiter desAdWordsTravelTeamsin
der Online Sales and Operations
Group OSO von Google. Das Team
ist für die Accounts sämtlicher
Kunden aus der Reisebranche für
Online-Werbung und -Marketing

«Warum sollen wir
ihnen nicht einen

One-stop Shop
für Reise-Informationen

geben?»

zuständig. Microsoft schickt seine
Travel-Category-Managerin,
Geraldine Madeira. Sie konzipiert die
Strategie des «MicrosoftTravel
Networks». Die Reise-Suchmaschine
Farecast wurde übernommen, die
eigeneWebsite MSNTravel begann
kürzlich eine Booking-Engine-
Partnerschaftmit Orbitz.com.

Aber Microsoft hat kein
YouTube. Es hat auch kein eigenes
Mobil-Medium, um den rasanten
Fortschritt dermobilen Kommunikation

im Reisegeschäft mitzumachen.

Apple produziert in einer
Woche 800000 neue iPhones, mit
der Applikation Google Maps auf
derMenü-Oberfläche. Hinzukommen

mitGoogle Mapskombinierte
iPhone-Applikationen für den

Download, wie
etwa «Hotels
Nearby Me» (von
Travelocity).

Rob Torres
Managing Director for Travel, Google

«Wir sind
YouTube für Hotels»

Bereits ist das
erste Web-Portal
gestartet, das
Reisende für ihre

Videos bezahlt. Jan Kooman, CEO

von Tripr.tv sagt: «Wir sind im
Wesentlichen eine ArtYouTube für
das Hotelgewerbe.» Tripr.tv erhielt
kürzlich eine Finanzierung von
Greenhouse Innovation, dem
Amsterdamer Venture-Capital-
Unternehmenvon SanderAndreae
und Marc Duijndam. Letzterer ist
ehemaliger Country Manager
Benelux von Google. Die Reisenden

sollen einen kurzenVideofilm
mit Kommentar aufnehmen, der
ihr Hotelzimmer zeigt, und dies an
die Website Tripr.tv senden. Wenn
eine anderePersonalsErgebnis des
Videos ein Zimmer in dem Hotel
bucht, erhält der Filmer einen
Anteil an der Buchungsprovision.

Aus der Region

Bern

Ferienheim am
Hasliberg wird zu
einem Luxushotel
Die Gemeinde Emmen hat ihr
Ferienhaus Wasserwendi am bernischen

Hasliberg für 1,1 Mio. Franken

verkauft. Für eine Sanierung
hätte Emmen 3 bis 5 Mio. investieren

müssen. Die Umbau-Kosten
investiert nun die Käuferin. Es ist
die neugegründete Wasserwendi
Swiss Resort AG mit Sitz in Hasliberg.

Bis zu 40 Suiten mit 80 bis
100 Betten sind laut «Berner
Oberländer» im Luxushotel geplant,
das im nächsten Jahr gebaut werden

soll. Die Geschäftsführerin
des Ferienhauses, Ruth Conradie,
hatte den Kontakt zu den
südafrikanischen Käufern hergestellt, kjv

Aus dem cahier
franfais

Gruppengeschäft
floriert bei
group.ch
Seit 30 Jahrengibt es nun die
Internetsite «group.ch». Und sie spielt
eineunvermindertwichtige Rolle,
wenn es darum geht, Beherberger
und Gruppen zusammen zu bringen.

Zahlreiche Gruppen würden
nur kommen, weil sie über die
Internetsite leicht eine passende
Unterkunft finden, meint die
Tochter des Gründers und jetzt
Chefin von group.ch, Christina
Aenishänslin, selbstbewusst. gsg
Seite 28
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SONDERANGEBOT BEI IHREM
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Stimmen zum
Thema Strom

«Wir dürfen uns
keine Illusionen
machen. Die Preise

wären auch
ohne Liberalisierung

gestiegen.»

Kurt Rohrbach, Chef der BKW, im Interview

mit der «NZZ am Sonntag» vom 7.9.

«Es liegen noch
keine gesicherten
Zahlen vor, aber
wir rechnen mit
Mehrkosten von
30 Mio. Franken
pro Jahr.»

Stefan Borgas, Lonza-CEO, im Interview mit

der «Sonntags Zeitung» vom 7.9.

«Der Bundesrat
appelliert an die
Stromunterneh-

zvg

men. Manche von
ihnen scheinen
sich nicht bewusst
zu sein, was auf
dem Spiel steht.»
Bundesrat Moritz Leuenberger im Interview

mit dem «Bund» vom 4.9.

«Wir haben im
Moment zwar
eine bemerkenswerte

Tarifsteigerung,

im Verhältnis

zu den übrigen
europäischen
Ländern haben
wir aber im
Schnitt tiefe
Strompreise.»
Carlo Schmid, Präsident der Strommarkt-

Regulationsbehörde Elcom, im Interview

mit dem «Sonntag» vom 7.9.

«Die Regulierung
bietet keine Anreize

zur
Effizienzverbesserung,

sondern belohnt
jene Stromunternehmen,

die in
der Lage sind, mit
grossem
buchhalterischen

Aufwand hohe Kosten
auszuweisen.»
Urs Näf, Economiesuisse, im «Tages-Anzei-

ger» vom 4.9.
Mehr zum Thema Strom im Fokus
der htr hotel revue vom 25.9.

Karlkatur Martin Guhl

Gemeinsam zu
mehr Gästen

Die Dachverbände
des Bündner Tourismus

blasen zur
«Aufholjagd». Hotels und
Bergbahnen könnten

nur gemeinsam die
Auslastung steigern.

GUDRUN SCHLENCZEK

Eigentlich
hat der Touris¬

mus in Graubünden
nichts zuklagen. Im
Sommermonat Juli schnitt

der Kanton mit einem Logier-
nächtezuwachsvon7Prozentdeut-
lich über dem Schweizer Durchschnitt

(+3%) ab. Letzte Wo che
vermeldete das Amt fürWirtschaftund
Tourismus Graubünden die in den
letzten Jahren noch gestiegene
wirtschaftliche Bedeutung desTou-
rismus für den Kanton: 30 Prozent
der Bruttowertschöpfung sind auf
den Tourismus zurückzuführen.

«Wir wollen das
Verständnis

zwischen
Bergbahnen und

Hoteliers fördern.»
Andreas Züllig

Präsident Hotelierverein Graubunden

Trotzdem sind die Branchenverbände

des Bündner Tourismus in
keiner Weise mit der Situation
zufrieden. Im Vergleich zu den
wichtigsten Konkurrenzregionen Tirol
und Südtirol verlor Graubünden
in den letzten fünfJaliren in fast
allen wichtigen Herkunftsländern
Marktanteile. Als Benchmark sieht
man Zermatt: Der Walliser
Tourismusort hatte 2006 eine 15 Prozent
höhereAuslastung als Lenzerheide,
Davos und St. Moritz - insbesondere

dank einer gezielten Internatio-
nalisierung und erfolgreichen
Saisonverlängerung.

Die Bergbahnen Graubünden,
der Hotelierverein Graubünden
und Gastro Graubünden blasen
nun zur «Aufholjagd». Heutewird in

Chur ein Leitfaden, wie man
gemeinsam mehr Übernachtungsgäste

generieren kann, der
Öffentlichkeit präsentiert. Mit Betonung
auf «gemeinsam». Die drei
Branchenorganisationen rücken
erstmals so eng zusammen und
wünschen sichmitdem 85 Seiten dicken
Arbeitspapier, dass dies die
Regionalsektionen der Verbände
nachahmen. «Der Leitfaden soll ein Bin¬

deglied zwischen Bergbahnen und
Hotellerie sein», betont Silvio
Schmid, Präsident Bergbafmen
Graubünden. Und «Verständnis
füreinander schaffen», ergänzt
Andreas Züllig, Präsident Hotelierverein

Graubünden. Man spricht
von «Symbiose zwischen Hotels
und Bergbafmen» und will mit dem
Leitfaden alte Gräben zuschütten.
Denn während die Bergbahnen

Frequenzen wollten, welche mit
Low- Cost-Hotelsund Grupp engästen

gut erreichbar sind, habe für die
Gesamtdestination dieLuxushotel-
lerie einen hohen Wert. Doch
gemeinsam hätten Bergbahnen und
Hotels eine weit bessere
Verhandlungsposition gegenüber Tour-
Operators, ist Schmid überzeugt.

Nur für drei der im Rahmen der
Tourismusreform angedachten

fünf Destinationen lohne sich eine
Imagewerbung: für Davos, St. Moritz

und Arosa sowie für die
Dachmarke Graubünden. Bei kleineren
Tourismusorten wie Lenzerheide
könnte die Bergbahn das Marketing
übernehmen und so Gelder
sinnvoller genützt werden. Mit drei
Infoveranstaltungen Anfang Oktober

will man die Praktiker für die
gemeinsame Idee gewinnen.

Strassenbeiz: In jeder Stadt anders
Wer nach aussen stuhlt,

braucht gemäss Gesetz eine
Baubewilligung. Doch in

vielen Städten sieht die Praxis

larger aus. Eine Motion
will nun das Gesetz ändern.

GUDRUN SCHLENCZEK

Das Bundesgerichtsurteil vom 8.

AugustzurAussenbestuhlung einer
Wein- und Tapasbar in Winterthur
schlug hohe Wellen. Dabei war es
nicht mal ein Präzedenzfall. Beim
Bundesgericht spricht man
vielmehr von einem «Pressefall».

Gesetzlich ist der Fall nämlich
gemäss Raumplanungsgesetz schon
längst klar. Und im Planungs- und
Baugesetz PGB von 1975 ist in
Paragraph 39 festgehalten, dass

«Nutzungsänderungen bei Räumlichkeiten

und Flächen, denen
baurechtliche Bedeutung zukommt»,
einer baurechtlichen Bewilligung
bedürfen. Darauf hat sich denn
auch das Bundesgericht in seinem
Entscheid berufen.Wichtig sei hier-
bei, ob ein Interesse der Öffentlichkeit

oder der Nachbarschaft an
einer vorgängigen Kontrolle bestehe.
Eine solche ist nämlich bei einem
Baugesuch möglich, nicht aber bei
gewerbepolizeilicher Bewilligung.

Stephan Engier

Thun muss die Bewilligungspraxis
für Strassencafes anpassen.

In Städten wie Zürich, Bern,
Thun und Chur beschränkte man
sich bis anhin aber auf eine
gewerbepolizeiliche Bewilligung für
Strassencafes. Muss jetzt noch eine
Baubewilligung nachgereicht werden,

befürchten die Städte jedoch
einen erheblichen administrativen
Aufwand. In Zürich spricht man
von 700 Beizen mit Aussenbestuhlung

auf öffentlichem Grund, in
Thun von 48, in Chur von 43, in der
Berner Innenstadt wurden in der
laufenden Saison 126 Aussenbe-
stuhlungenfür Strassencafesbewil-
ligt. In Chur prüft man gegenwärtig
die Rechtslage und will in den
nächsten zwei Wochen einen Ent¬

scheid fällen, wie weiter. In manchen

anderen Städten ändert sich
dagegen nichts. Biel verlangt heute
schon ein Baugesuch. Basel kennt
seit jeher eine «Allmendbewilligung».

«Vom Bewilligungsverfahren
kommt das einem Baugesuch

gleich», erklärtMaurusEbnetervon
GastroBasel. Auchbei der
Allmendbewilligung könne das Volk vorab
mitreden, Einsprachen seien
jedoch selten. 220 Allmendbewilligungen

sind in Basel vergeben.
SVP-NationalratAdrianAmstutz

will nun nächste Woche eine Motion

zur Änderung des

Raumplanungsgesetzes einreichen - damit
es auch ohne Baubewilligung geht.

Die Walliser opponieren
Das Walliser Kantonsparlament

ist in der zweiten
Lesung auf das Tourismusgesetz

eingetreten. Doch
heute müssen über 100

Abänderungsanträge
behandelt werden.

CHRISTINE KUNZLER/SDA

Der Eintretens-Entscheid war
deutlich: 116 Ja zu6 Nein. Doch die
Einwändewarenzahlreich. Fragen
gab es insbesondere zur
touristischen Beherbergungsabgabe
(TBA) und deren Folgen für die

Ferien- undZweitwohnungsbesit-
zer, die auch dann bezahlen müssen,

wenn sie ihre Wohnung nicht
vermieten: die Taxe soll auf Grund
derBruttogeschossfläche erhoben
werden. Der Vorschlag, statt der
Kurtaxe eine TBA zu entrichten,
stammt von Volkswirtschaftsdirektor

Jean-Michel Cina.
Widerstand erntet Cina von

links bis rechts. Die SP Oberwallis
droht mit dem Referendum, falls
der Rat auf ihre Forderungen nicht
eintrete. Die Oberwalliser
Christlichsozialen wollen eine dritte
Lesung ablehnen und fordern, die
Vorlage sollvorsVolkkommen. Die
SVP wollte schon auf die zweite

Lesungnicht eintretenund hat das
Referendum angekündigt, falls
das Parlament das Gesetz nicht
freiwillig demVolkunterbreite.

Je länger die Arbeiten an der
Revision des Tourismusgesetzes
dauern, desto deutlicher manifestiert

sich die Opposition gegen das

neue Gesetz. Das zeigen die über
100 Abänderungsanträge, die
heute diskutiert werden müssen.
Bereits in der ersten Lesung im
Februar hatte der Grosse Rat die
Einteilung des Kantons in neun
Destinationen torpediert.

Details zu den Abänderungsvorschlägen

folgen auf www.htr.ch

WTTC schreibt vier
«Tourism forTomorrow

Awards» aus
Die Dachorganisation der weltweiten

Tourismus-Privatwirtschaft,
dasWorldTravel &Tourism Council
WTTC, hatdie «Awards für den
Tourismus von morgen» invier Katego -

rien ausgeschrieben: «Destination
Stewardship Award», «Conservation

Award», «Community Benefit
Award» und «Global Tourism Business

Award». Die Frist für
Bewerbungen ist der 15. Dezember 2008.
Überreicht werden die Auszeichnungen

am 9. Global Travel &
Tourism Summit 2009, dessen Ortnoch
nicht bestimmt worden ist. kjv

www.tourismfortomorrow.com

Starwoodplatziert
Design-Brand «W»
in LondonsWestend
Londons erstes «W» Hotel eröffnet
im 2010, mit 194 luxuriösen
Gästezimmern, 10 zweigeschossigen
Luxus-Residenzen und dem «W»-

typischen «Living Room» anstelle
einer Hotel-Lobby, am Leicester
Square. Das Hotel ist Teil eines
10-stöckigen Mixed-Use-Projekts
der in der Bauwirtschaft und im
Immobiliengeschäft aktiven,
nordirischen McAleer & Rushe Group.
Das Gebäude wird das einstige
Swiss Center Building am Leicester
Square ersetzen. Jones LangLaSalle
Hotels wählte für McAleer & Rushe
den Hotel-Operator aus und führte
dieVerhandlungen. kjv
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«Gewerbler heben nicht ab»
SGV-Direktor Hans-
Ulrich Bigler macht

sich für die duale
Berufsbildung stark.

Für ihn ist diese Variante

der Königsweg.
DANIEL STAMPFLI

Herr Bigler, Sie sind nun als Direktor
des Schweizerischen Gewerbeverbandes

SGV zwei Monate im Amt. Welche
heissen wirtschaftspolitischen Eisen
haben Sie schon angepackt?
Eines der zentralen Dossiers ist die
Aktienrechtsreform. Anhand zweier
konkreter Fälle haben wir die administrative

Belastung errechnet und festgestellt,

dass aufgrund der vorgesehenen
neuen Rechnungslegungsvorschriften
erhebliche administrative Belastungen
auf die Unternehmen zukommen. Wir
haben unsere Position m die Kommissionen

eingebracht und hoffen, dass
man eine akzeptable Lösung findet.

Sie wollen dem Gewerbeverband zu
einem pointierteren Auftritt verhelfen.
Wie stellen Sie dies konkret an?
Der SGV hat m der Öffentlichkeit ein
leicht negativ behaftetes Image. Doch
der KMU-Unternehmer ist modern,
innovativ, technologieorientiert und
weltoffen. So betrachtet, stimmt das Bild der
öffentlichen Meinung nicht mit der Realität

m der gewerblichen Wirtschaft
überem. Es ist Aufgabe des SGV,
Gegensteuer zu geben. Es bedarf verstärkter

proaktiver Kommunikation Wir müssen

auf die Innovationskraft des Gewerbes

und der KMU-Wirtschaft hinweisen.

Nächste Woche beginnt die Session der
eidgenössischen Räte. Welches sind
für den SGV die Hauptgeschäfte?
Em ganz wichtiges Geschäft sind die
Vorstösse zur steuerlichen Behandlung
der Aus- und Weiterbildungskosten.
Diese fordern die vermehrte
Abzugsfähigkeit von Weiterbildungskosten im
Bildungsbereich. Bildung ist unsere
einzige Ressource, und es macht
schlicht keinen Sinn, diese Ressource
zu besteuern. Ebenfalls von Bedeutung
ist die Differenzbereimgung m Sachen
Passivrauchen. Ich hoffe, dass der
Ständerat auf die liberalere
Nationalratslösung einschwenken wird.

Am 30. November kommen verschiedene

Vorlagen vors Volk. So auch die
Initiative für ein flexibles AHV-Alter.
Wie steht der Gewerbeverband dazu?
Die Gewerbekammer muss noch die
Parole fassen. Für mich ist aber klar,
dass nur die Nem-Parole m Frage
kommt. Em früheres Rentenalter ist
finanziell nicht tragbar. Für den SGV ist
klar, dass die Sozialversicherungen
nicht weiter ausgebaut werden können,
solange sie nicht saniert sind. Werden

sie ausgebaut, muss dies durch die
Leistungsbezüger finanziert werden.

Zu den prioritären Themen des SGV für
die nächsten Jahre gehört die berufliche

Bildung. Muss diese bzw. das
Bildungssystem verbessert werden?
In der Bundesverfassung ist der Grundsatz

der Gleichwertigkeit von beruflicher

und akademischer Bildung verankert.

Dies stärkt die duale Berufsbildung.

Geklärt werden muss, wie die
finanziellen Mittel zuhanden der
beruflichen Weiterbildung und zugunsten
der akademischen verteilt werden.
Ich bm überzeugt, dass die Ausbildung

über das duale System der
Königsweg ist. Man stellt immer
mehr fest, dass Leute mit Berufslehre,

Berufsmatura und
Fachhochschule m der Wirtschaft nach
Studienabschluss über eine höhere

Arbeitsmarktfähigkeit verfügen
als jene mit akademischer Ausbildung.

Sie machen sich für die duale
Berufsbildung stark. Sie selbst haben aber
den akademischen Ausbil
dungsweg gewählt.
Seit meiner Ausbildungs
zeit hat sich das System
stark verändert. Ich
musste mich damals
für einen Beruf oder
ein Studium entscheiden.

Die Karnere-
möghchkeiten waren

damals auf der
akademischen
Schiene aufgebaut.

Es gab noch
keine
Berufsmatura,

Fachhochschulen

und die heutige
Durchlässigkeit.

Wir
haben m den
letzten Jahren

mit dem

Berufsbildungssystem

ganz entscheidende

politische

Fortschritte erzielt.
Wenn heute em
Gymnasiast mit
14 Jahren scheitert,

hat das im
Gegensatz zu frti
her keine negativen
Konsequenzen.

Zur Diskussion steht
auch die Reform der
Mehrwertsteuer. Ist
der SGV mit dem
vorgeschlagenen
Einheitssatz von 6,1
Prozent einverstanden?
Wir stehen hinter dem
Einheitssatz, da es zu
administrativen
Entlastungen führt. Allerdmgs
mit dem Vorbehalt, dass

der Berufsbildungsbereich eine
Ausnahme darstellen muss. Es macht
keinen Sinn, unsere eigenen Ressourcen zu
besteuern und Lasten zu generieren.

Aber wenn alle
Interessengruppierungen für
sich Ausnahmen
fordern, ist es mit dem
Einheitssatz dahin.
Unsere Ausnahme ist
keine Ausnahme für das

Gewerbe,
sondern

für die
gesamte Gesellschaft.

«Es macht schlicht
keinen Sinn,

unsere Ressource
Bildung zu
besteuern.»

Hans-Ulrich Bigler
Direktor SGV

sind. Gastgewerbe und Tourismus sind
vielfach gewerblich ausgerichtet und
haben demzufolge die gleichen Probleme

wie alle anderen KMU. Sie leiden
ebenfalls unter administrativen

Belastungen,
Gebühren und Abgaben.
Entsprechend geht es
darum, auch für das
Gastgewerbe und den
Tourismus Entlastungen
und Erleichterungen
herbeizuführen.

Inwiefern vertritt
der SGV die Interessen

von Gastgewerbe
und Tourismus?

Dieser Wirtschaftszweig

ist eine wichtige
Branche, nicht

zuletzt auch, weil unsere

Mitglieder Zulie-
dieses
Sektors

Die letzte WTO-Runde
zur Liberalisierung des Welthandels
ist gescheitert. Eine Katastrophe?
Die Liberalisierung des Welthandels
würde der Wirtschaft zweifellos Impulse

geben, wobei es Gewinner und
Verlierer gäbe. Die Gewinner wären eher
auf der Industrieseite. Das heisst, dass
die KMU als Zulieferer der Exportwirtschaft

profitiert hätten. In welchem
Ausmass, ist schwierig abzuschätzen.
So betrachtet, ist auch der Schaden des
Scheiterns schwer absehbar.

Zurzeit beherrscht die internationale
Finanz- und Immobilienkrise das
Wirtschaftsgeschehen. Ein Thema für die
Gewerbetreibenden in der Schweiz?
Nur m dem Sinne, als dadurch der
Konjunkturverlauf beemflusst wird. Es ist
jedoch positiv festzuhalten, dass unsere
Wirtschaft robust ist und trotz der
Fmanzkrise nicht m eine Rezession
abgleitet. Ich möchte vor einer Dramatisierung

der Situation warnen. Klar
kommt die Konjunktur zurück, aber
ausgehend von einem hohen Niveau.
Wir haben nach wie vor em Wachstum,
wenn auch em abgeschwächtes.

Was sagen Sie zu den so genannten
Abzocker-Löhnen?
Der KMU-Unternehmer hat sein
Eigenkapital im Betrieb investiert und trägt
das volle Risiko. Dies im Gegensatz zum
Manager. Dieses Risikobewusstsem
verleiht ihm Bodenhaftung und verhindert,

dass er abhebt. Lohnexzesse bergen

sozialpolitischen Sprengstoff, da
sie den sozialen Zusammenhalt m der
Gesellschaft gefährden. Dies könnte
sich einmal gegen die Wirtschaft wenden,

etwa m einer Abstimmung, bei
welcher es wichtig wäre, dass sich die
Wirtschaft durchsetzt.

Zur Person Mit dem
wichtigen Thema
Bildung vertraut
Hans-Ulrich Bigler (50) studierte an der
Um B ernVolks- und B etriebswirtschaft.
ImJahr2001 hat er sich an der Harvard
Business Schoolweitergebildet. Seit dem
1. Juli 2008 ist BiglerDirektor des
Schweizerischen Gewerbeverbandes SGV. Weiter

ist er Vorstandsmitglied des
Hauseigentümerverbandes des Kantons Zürich
und Mitglied der Bildungskommission
der FDP des Kantons Zürich. Hans-Ulrich
Bigler ist verheiratet, Vater dreier Kinder
undwohntmAffolterna. A. dst

Standpunkt
Tourismus in
der politischen
Arena

Wie
bitte? Sie fordern die

«Story der Tourismuspolitik»?

Verblüfft schauten

sich die Teilnehmer des STV-

GV-Workshops an, als Referent
Peter Stücheli Fazit zog zumThema
«Politische Kommunikation im
Wandel». Leichtliess sichherleiten,
wie sehr der Umbruch in der politischen

Kommunikationvon Media-
lisierung, Pluralisierung, Strukturreform

und Professionalisierung
geprägt ist: Medienskandale im
handlichenTabloidformat, live auf
allen Kanälen, Themenpicken der
Wähler quer durch das Angebot der
Konsens-Parteien undvomFöde-
ralismus gezeichnete Regionalent-

«Der Umbruch der
politischen Kommunikation

ist von
Professionalisierung geprägt.»

wicklung. Im gleichen Masse wie
sich dieWirtschaft in Angebotsund

Servicequalität weiterentwickelt,

sieht sich die Politikzuneuer
Publizitätskompetenz gedrängt.
DieTourismuswirtschaft präsentiert

sich in derArenavon Stärken,
Schwächen, Chancen und Gefahren

entsprechend ambivalent;
starke Marke, starkes Angebot,
volkswirtschaftlichvonhoher Relevanz

- aber in extremenAbhängigkeiten

der konjunkturellen
Wechselbäder. Erholungs-, Erlebnisgestalter

und Nutzer unserer
natürlichen Ressourcen - aber mit
Ansprüchen an Mobilitäten,
optimale wettbewerbliche
Rahmenbedingungen und staatliche
Finanzhilfen zur Förderungvon
Innovation, Qualitätund zielkonformer

Bewerbung des Landes.
Leicht liess sich daraus schliessen,
welchen Stellenwert in der
Tourismuspolitik das Allianzenschaffen
und Schwerpunktesetzen gemessen

sollte, wie wichtig Professionalität

mitVerantwortung für Umwelt
und Gesellschaft ist- und dass

entsprechend spannend verpackte
Geschichten die regionalwirtschaftlichen

Zusammenhänge
aufzeigen helfen.
Geschichten sind überall, wir kennen

so viele davon. Im Schnüren
einer einprägsamen «Story der
Tourismuspolitik» bietet sich
in Gemeinden, Kantonen und
aufnationaler Ebene die Chance,
besser verstanden zuwerden.
Wetten?

Mario Lutolf ist Direktor des Schweizer

Tourismus-Verbands.

Wenn der Service zu wünschen übrig lässt

THERES LAGLER

REDAKTORIN

Zum Thema
Umzug

Ein
Leben aus dem

Koffer bin ich mir
eigentlich seit Jahren

gewohnt: Ichliebe

es, in der grossen, weiten
Welt herumzuvagabundie-
ren, neue Länder und Leute
kennenzulernen, Erfahrungen

zu sammeln. Da macht es
mir auch nichts aus, alle paar
Tage die Koffer neu zu packen
und weiterzuziehen, oder
meine Siebensachen für eine
gewisse Zeit inVelotragtaschen

zu verstauen.
Wenn ich aber zuhause aus
Koffern leben muss, dann ist

das mit der Zeit ganz schön
ungemütlich. Ich bin vor zwei
Wochen umgezogen: Von
einer Altbauwohnung mit
zahlreichenEinbauschrän-
ken in ein modernes Miner-
gie-Haus ohne
Einbauschränke. Kein Problem,
dachte ich mir. Ein neuer
Schrank ist rasch ausgewählt
und bestellt. Das war auch so.
Nur mit der Lieferungwollte
es dann nicht so recht klappen.

Als die Monteure der
Möbelfirma auftauchten, fehlten
die Schranktüren und einzelne

Schubladenelemente. Sie

«Die Möbelfirma
musste fünf Anläufe
nehmen, bis alles
installiert war. Das war
eine Geduldsprobe.»

Hessen sich davon aber nicht
aus der Ruhe bringenund
versprachen, den Rest des
Schranks dieseWoche zu
liefern. Mirbleibt zu hoffen,
dass es damit auch klappt.
Denn als ich das letzte Mal
etwas bei dieser Möbelfirma
bestellte, musste sie fünfAn¬

läufe nehmen, bis alles installiert

war. Es verstrichen fast
zweiMonate.Meine Geduld
wurde arg strapaziert.
Stellen Sie sich vor, was
passieren würde, wenn sich das
Gastgewerbe eine solche
Servicequalität erlauben würde.
Der Gast würde lautstark
reklamieren und dem Betrieb
womöglich den Rücken keh-
ren.Eigentlich sollte das auch
jener Möbelfirma passieren.
Nur gibt es in diesem Bereich
wenigerAnbieter als im
Gastgewerbe, und der Kunde
entscheidet sich meist für ein

ganz bestimmtes Möbelstück,

von dem er sich nur
schlecht wieder trennen
kann. Mir geht das jedenfalls
so. Deshalb bleibe ich auch
weiterhin Kunde und hoffe,
dass es mit der Lieferung
möglichst bald klappt, und
ichmeine Siebensachen noch
an diesemWochenende in
den Schrank einräumen
kann. So dass dann alles parat
ist, wenn ich mich das nächste

Mal aufEntdeckungsreise
begeben möchte und meine
Koffer lustvoll für neue Abenteuer

schnüre.



people
llfrv VlAtttl VAII11A T\7htr hotel revue Nr. 37 /11. September 2008

«Der Zukauf eines weiteren
Hotels ist denkbar.
In absehbarer Zukunft
bestehen aber keine Pläne.»
ThomasStraumann, Unternehmer 8

Rund 200 internationale Gäste lud Zigarren-Unternehmer Heinrich Villiger zum Jubiläum auf Schloss Lenzburg ein. Seit 120 Jahren produziert die Stumpenfabrik pure Schweizer Tradition.
Bilder Damaris Betancourt

Villiger gibt «Rauchzeichen»
Auch120 Jahre nach
der Gründung zeigt

die Villiger Söhne AG
Innovation. Heinrich
Villiger lancierte am

Wochenende eine
neue Zigarrre und

feierte das Jubiläum.

SIMONE LEITNER

Heinrich
Villiger lud ein,

KasparVilliger hielt die
Festrede, und die gut
200 internationalen

Gäste feierten amWochenende auf
Schloss Lenzburg das Unternehmertum.

«Jubiläensindpersejakei-
ne besonderen Leistungen, sie bieten

aber die Gelegenheit für einen
Rückblick, für eine Bestandesaufnahme

und füreinenBlick indieZu-
kunft.Vor 120Jahren gründete mein
Grossvater die Villiger Söhne AG»,
eröffnete HeinrichVilliger, Inhaber
der Villiger-Gruppe, im Schlossgarten

das Jubiläumsfest. Ein
rauschendes Fest mit vielen Gesich¬

ternausPolitikundWirtschaft.Aber
auch ein Event der Familie Villiger:
Die Festansprache von Bruder und
alt Bundesrat Kaspar Villiger
begeisterte das Publikum und gab viel
Applaus. Kaspar Villiger sprach im
Festsaal des Schlosses eindrücklich
über seine wirtschaftspolitische
Prägung: «Die Geschichte der
Zigarrenindustrie belegt, dass an diesem
Mikrokosmos so ziemlich alle
denkbaren wirtschaftspolitischen
Irrtümer ausprobiert worden sind,
die man sich überhaupt vorstellen
kann.» KasparVilliger führte 23 Jahre

gemeinsam mit HeinrichVilliger
das Unternehmen. «Um wirklich

unabhängig Politik machen zu
können, habe ich mich 1989
unwiderruflich von der Villiger Söhne
AG getrennt.» Der alt Bundesrat
bekannte sich als massvoller
Genussraucher, der Villiger «natürlich
treu» geblieben sei.

Am gleichen Abend lancierten
die beiden Brüder den Longfiller
«Villiger 1888» (das Gründungsjahr
der Villiger-Gruppe). Der
dominikanische Pro duzentund Unternehmer

mit kubanischenWurzeln, Jose
Matias Maragoto Gonzales, genoss
mit HeinrichundKasp arVilliger auf
der Bühne sichtlich zufrieden die
erste«1888».

Zwei Brüder feiern zusammen das Jubiläum des Familienunternehmens:

Alt Bundesrat Kaspar Villiger und Inhaber der Gruppe Heinrich Villiger.

Die besten «Pfefferzeichen»

Die Mutmacherin des Jahres 2008:
Tanja Grandits.

Alain Bächler wurde in der Kategorie

Küche & Service ausgezeichnet.

Die Edition Salz & Pfeffer
und der Branchenverband

Gastrosuisse luden zur
Preisverleihung der

«Pfefferzeichen 2008» ins
Zürcher Kaufleuten.

BARBARA ROELLI

Am Dienstagabend wurden die
«Pfefferzeichen 2008» für
gastgewerbliche Bestleistungen in fünf
Kategorienvergeben. Der
Mutmacherpreis ging an Tanja Grandits,
die im Restaurant Stucki in Basel
ihre Koclrlöffel schwingt. Die
Gewinner der Kategorie Tourismus
sind Sabinaund Christoph Schlosser

vom «Waldhaus Flims», die das
Haus zu einem der Leading Hotels
oftheWorld machten. Für ihrGast-

Bilder zvg
Fabian Inderbitzin erhielt den

Zukunftsträgerpreis 2008.

rokonzept «Vegetarischer Fast
Food auf Topniveau» wurden die
drei Brüder Reto, Christian und
Daniel Frei zusammen mit Rolf
Hiltl ausgezeichnet. In der Kategorie

Küche & Service heisst der Sieger

Alain Bächler, Restaurant Des
Trois Tours in Bourguillon. Und
mit demZukunftsträgerpreis wurde

Fabian Inderbitzin geehrt.

Jelmoli feierte mit Opernhaus
Jelmoli feierte am Wochenende
das 175-jährige Bestehen. Rund
500 Gäste stiessen auf die traditi-
onsreicheWarenhauskette an.
Höhepunkt der Jubiläums-Gala war
die Inszenierung des Opernhauses

Zürich. Es wurden sechs
Epochen der vergangenen 175 Jahre
aufgearbeitet. Jelmoli ist auch im
Hotelgeschäft tätig: Im November
letztenJahres kaufte die Immobiliensparte

die Aktienmehrheit der
Seiler Hotels in Zermatt. sls

Christopher Chambers,
CEO Jelmoli Holding AG.

Walter Fust,
Verwaltungsratspräsident Fust AG.

Aufsfeiger
Urs

Niggli
Als Direktor des

Forschungsinstitutes

für
biologischen
Landbau Fibl

erhielt Urs
Niggli den Prix

Bio 2008 vonBioterra.
Er prägte massgebend die Entwicklung

des biologischen Landbaus
von der Pionierbewegung bis zur
anerkannten, weit verbreiteten
Anbauform. Der Ingenieur-Agro-
nom ist neben weiteren Mandaten
seit 2008 Vizepräsident des IFOAM,
dem weltweiten Dachverband von
750 Bio-Organisationen. br

Aussteiger
Pafrick Harfmann

Knapp ein Jahr hat sich Patrick
Hartmann um den Tourismus im
Appenzellerland gekümmert. Es sei

zueinerKündigung gekommen, die
nichts mit den Qualifikationen des
Toursimusfachmanns zu tun habe,
sagte Regina Dörig-Kramis,
tungsratspräsidentin

der
Appenzeller

land

rismusmarketing AG,
dem «St. Galler
Tagblatt». Hartmann
weilt bis Ende September in den
Ferien. Der Verwaltungsrat kümmert

sich in den nächsten Wochen
um die Nachfolgeregelung. sls

zvg

Sesselrücken

SteigenbergerHotel
Group strategisch
neu ausgerichtet
Marcus Bernhardt hat neu das

Zepter für die operative Führung
von 55 Steigenberger Hotels in der
Hand. Bis dato separat gefülirt
waren die Bereiche Steigenberger

Business Hotels und Steigenberger
Ferienhotels. Bernhardt ist

weiterWn für denKonzernverkauf
(Global Sales) und neu für das

Corporate Revenue Management
verantwortlich. br

Besitzerwechsel
und neues Kleid für
GuardavalScuol
MonikaundPeiderRegiwaren
bis anhin Besitzer des Hotels
Guardaval in Scuol. Per 30. Oktober

geht dieses in den Besitz der
Hotel Guardaval Scuol AG über
und gehört zu 100 Prozent der
Familie Baumgartner, denen bereits
die Scuoler Hotels Belvedere und
Belvair gehören. In der kommenden

Wintersaison steht ein Umbau

an, der vom Architekten
Renata Maurizio aus Maloja ausgeführt

wird. Zur Wiedereröffnung
des Hotels Mitte Mai 2009 wurde

das Direktions-Ehepaar Sylvia
und Heribert Dietrich engagiert.

br

ManagerPolman
wechselt von Nestle
zu Unilever
Paul Polman galt als einer der
Favoriten in der Nachfolge von
Konzernchef Peter Brabeck. Der
Chefsessel wurde dann aber mit
Paul Bulcke besetzt. Im Februar
erst hat Polman die Leitung des

Amerikageschäfts übernommen.
Jetzt nimmt er als Chef von
Unilever Platz. br

Drei Köpfe fürdie
neueTourismusAG
Heidiland
Björn Caviezel ist zum
Vorsitzenden der 3-köpfigen Geschäftsleitung

der neu gegründeten
Heidiland Tourismus AG gewählt
worden. Thomas Keiser und
Patrick Müller sind die beiden
anderen Mitglieder. Caviezel war
bis vor einem Jahr Geschäftsführer

der Schiffsbetrieb Walensee
AG und der Walensee Event AG.
Keiser ist seit drei Jahren
Geschäftsführer von Flumserberg
Tourismus und Müller seit vier
Jahren beim Heidiland Projektleiter

für «Heidiland Turbo» und
«Alpine Wellness Heidiland». Das
Dreier-Team ersetzt den bisherigen

Heidiland-Direktor Marco
Wyss. Caviezel hat seine neue
Arbeitbereits aufgenommen, ck
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Essig. Die Neuen. Spezielle Essige aus Spanien lösen den Balsamico ab. Spitzenkoch Ferran Adriä hat sie getestet
und für gut befunden. Im Oktober kommen neue Katalaner in die Schweiz.

Franciso
Minan ist ein

Trendscout in Sachen
Lebensmittel. Ein Suchender,

ein Schnüffler, ein
Mann, der eine Nase hat für kleine
Familienbetriebe, welcheirgendwo
in Italien oder in Spanien ganz speziell

gute Leckereien herstellen.
Dann wird Francisco Minan aktiv.
Er besucht die Leute, bespricht mit
ihnen eine mögliche Ausweitung
der Produktion, denkt über eine
bessere Vermarktung nach, macht
Verträge, organisiert Transporte
und peilt seine Kunden an. Und ehe
man es sich versieht, stehen in
deren Verkaufsregalen wunderschön
verpackte Essiggemüse und Anti-
pasti, reihen sich beste Schokoladen,

prangen Packungen mit speziellen

Grissini, verdrängen Mandeln

«Die Ära des
Balsamico hat ihre

Spitze erreicht,
die Köche suchen

Neues.»
Francisco Minan

Mitinhaber Neuenschwander AG

mit pikanter Hülle die langweiligen
Aperonüsschen.

Francisco Minan ist Motor und
Mitinhaber der Firma
Neuenschwander AG, deren Zentrale im
bernischen Grafenried steht und
welche landauf landab den Grossteil

der Schweizer Gourmetläden
und Feinkostabteilungen beliefert.
DassdasAngebotderFirmaNeuen-
schwander riesig ist, beweist schon
nur der Blick in die Essig- und Öl-
Abteilung: Rund 100 verschiedene
hochwertige Olivenöle sind im
Angebot. Und rund 200 verschiedene
Essige.

Weissen Balsamico gibt es
eigentlich gar nicht

Bleiben wir beim Essig. Unter
den 200 Essigen findet man rund
140 Balsamicos aus Italien -
darunter das Beste vom Besten, uralte
Essenzen der Firma Giusti
beispielsweise, dem Doyen der Mode-
na-Acetaias, welche schon vor 400
Jahren am selben Standortwie heute

war, aber damals praktisch nur
ihre adelige Kundschaft belieferte.

Man findet auch den weissen
Balsamico, den Balsamico bianco,
den es eigentlich gar nichtgibt, aber
in der Schweiz trotzdem ein
Verkaufsrenner ist. Weil die Hausfrauen

den Salat und den Mozzarellakäse

mit Tomaten gerne mit Balsa-

micoessig anmachten, aber sich an
der dunklen Verfärbung störten,
suchte Francisco Minan in Italien
nach einem willigen Produzenten,
der das Unmögliche möglich
machte - seither gibt's hierzulande
den weissen Balsam-Essig (er darf
nicht Aceto Balsamico genannt
werden), und alle sind's zufrieden.

Jetzt kommen die katalanischen
Spitzenessige

Als Trendscout fühlte Francisco
Minan: «Die Gastronomie braucht

*>-UrX* - m t" '

Essig mit neuen Finessen
Balsamico ist auf

dem absteigenden
Ast, die Gastronomie
verlangt nach Weinessig

in Topqualität.
Das sagt Francisco

Minan, Trendscout in
Sachen Lebensmittel.

ELSBETH HOBMEIER

gute, wirklich gute Weinessige».
Denn, so meint er, «die Ära des
Balsamico hat ihre Spitze erreicht, die
Köche suchen Neues, suchen
Herausforderung». Er suchte in Italien,
suchte in Spanien. Und wurde in
Katalanien fündig: Die Firma Badia
Vinagres macht dort seit 1908 in
fünfter Generation einen Rot- und
einen Weissweinessig von hoher
Qualität. Doch Minan wollte
eigentlich einen Portweinessig. Es

Bilder Alain D. Boillat

Spass bei der Arbeit in der Firma Neuenschwander AG: Mitinhaber Francisco

Minan (rechts) und der neue Geschäftsleiter Michael Günther (l).

brauchte einige Gespräche, bis
Grossvater, Vaterund To chterBadia
überzeugt waren, den Versuch zu
wagen. Es wurde ein Erfolg, die
Palette wurde immer grösser, die
Universität von Tarragona stellte gar

wissenschaftliche Untersuchungen

an. Die Prototypenwurdenvon
spanischen Spitzenköchen getestet,

der berühmte Molekularkoch
Ferran Adriä ist heute einer der
grössten Fans der Badia-Essige.

Heute umfasst die Palette folgen -

de Spezialitäten: den Weissweinessig

aus Chardonnay, einen süssli-
chen aus Muskatellertrauben,
einen Aceto dolce aus Riesling, den
süssen Apfelessig, den roten Mer-
lot-Weinessigund-als eigentlichen
Vater des Gedankens- den Oporto-
Mio-Weinessig, der sechs Monate
lang in Eichenfässern gelagertwird.
Alle sind aushundertprozentnatür-
lichenZutaten, ausTrauben-

oder Apfelmost
hergestellt, ohne Essenzen,

ohne Farbstoffe,
ohne Chemie. Und sie
unterstreichen damit
die Aromen vor allem
der mediterranen
Küche, sie würzen
Fisch, Fleisch,
Desserts (siehe auch
Rezept auf Seite 10).

Die erste Versuchs-
serie wurde in der
Schweiz und in
Deutschland vor
einem knappen Jahr

lanciert. Im Handel sind zurzeit der
Wermuth-, Riesling- und Merlot-
essig. Im Oktober, so versichert
Francisco Minan, kommen auch
Moscatel, Cabernet-Sauvignon,
Chardonnay, Oporto und Apfel in
die Schweizer Regale des Fachhandels.

Alle in 2,5-dl-Fläschchen, «damit

auch Private zwei, dreiAromen
nebeneinander stehen haben
können», meint Minan. Die Ver¬

kaufspreise dürften sich im
Einzelhandel um 8 bis 11

Franken pro Flasche bewegen.

«Es ist ein sehr
hochwertiges Produkt», sagt
Francisco Minan dazu.
Und ist nach ersten Echos
von Schweizer Spitzenköchen

überzeugt: «Dieser

Weinessig bringt die
Aromen erst recht zur
Geltung».
www.neuco-food.ch

In dieserVerpackung sind
die Essige ab Oktober im
Fachhandel.

Ea uns iich nicht ales so

kompliziert sein.

rebagdata
BH I«im -+41H J11H D nmmnimn k
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Essig. Duft. Wertvoller Essig parfümiert Fleisch, Saucen und Salate. Spitzenkoch Fredi Boss sagt, welcher Essig
welches Gericht geschmacklich unterstützt.

Mild soll
er sein.
Wie ein

edles
Parfüm.

Fredi Boss vom Berner

Gourmetlokal
«Meridiano» setzt

Essig vor allem zum
Parfümieren von

Saucen und Salaten
ein. Hier einige

seiner Tipps und Tricks.

ELSBETH HOBMEIER

Das
Carpaccio vom

Kalbsfilet gibt er
vor dem Servieren

nochmals
kurz in den warmen Ofen
und besprüht das Fleisch
dann mit einem feinen,
leicht süssen Apfelessig.
«Das gibtihmeinen
unvergleichlichen Duft von
reifem Apfel», schwärmt Fredi
Boss. Und verrät gleich noch
einige ungewöhnliche Essig-
Ideen: So passe ein mit Wermuth-
Essig parfümierter Spinatsalat perfekt

zu Fisch oder Meeresfrüchten.
UndRandenübergiesse ermeistens
mit einem einreduzierten Merlot-
essig. Einen Schuss Portweinessig
dagegen gibt Boss gerne in den Jus
eines Enten- oder Geflügelgerichts,
«das bricht den Fettgeschmack».
Generell meint der Spitzenkoch
zum Gebrauch von Essig in der
Küche: «Erdarfnichtdominieren,
sondern soll nur den Geschmack eines
Gerichts unterstützen». Fredi Boss

verwendet zwar auch den
renommierten Balsamico in seiner Küche,
gibt aber freimütig zu, dass dies nur
in Ausnahmefällen der edle «Tradi-
zionale» ist und weit öfter ein «eher

günstiger, handelsüblicher
Balsamico», den er unter dem Salamander

einreduziert. «Der Tradizionale
ist zu teuer für die Gastronomie,
diese Kosten lassen sich nie
abwälzen», meint er.

Der Spitzenkoch Fredi Boss (17 Gault-Millau-Punkte) vom
«Meridiano» in Bern hat die Weinessig-Spezialitäten von Agusti
Badia entdeckt und würzt damit eine «Tarte tatin» aus Pfirsichen.

Mehr angetan haben
es ihm die verschiedenen edlen
Weinessige, die seitkurzemaufdem
Markt sind. «Spannend für einen
Koch» seien diese, «damit lassen
sich ganz neue Geschmacksnuancen

ausspielen», sagt er. Undverrät,
welche Essige in seiner «Meridia-
no»-Küche zurzeit die Hauptrolle

spielen: Sechs spanische Produkte
vom Apfel- über Moscatel- bis Porto

- und Sherryessig, dazu ein klassischer

Balsamico. InderPrivatküche
sehe es bescheidener aus, da reichten

ein feiner Weissweinessig ohne

Kräuter und ein guter Balsamico
absolut.

Eher etwas aus derMode gekommen,

so sagt der Cuisinier Boss, seien

die noch vor wenigen Jahren so

begehrten Himbeer- und Stein¬

fruchtessige.

«Vielleicht
mal für ein Kalbsleberli

oder für eine Salatsauce»
könnte er diese verwenden.Wichtig
seinvor allem ein milder Essig, «die
industriellen sind zu aggressiv»,
sagtFrediBoss.

Rezept für Tarte tatin vom
Weinbergpfirsich (Bild)

Zutaten: 4 StkWeinbergpfirsiche
(oder andere Steinfrüchte)

Alain D Boillat

Zucker, Butter, feinerApfelessig,
Blätterteig

DieWeinbergpfirsiche (oderjenach
Geschmack auch andere

Steinfrüchte) in Spalten schneiden.
Dann nimmt man eine

ofentauglich Bratpfanne, bestreut
deren Boden mit einwenig
Zucker undb elegt ihm miteinigen
Butterflocken. Nun werden die
Fruchtspalten blumenartig auf

den Zucker arrangiert. Unter
ständiger Bewegung der Pfanne

wird das Ganze auf dem heissen
Herd caramelisiert. Zum Schluss
bedeckt man die caramelisierten
Spalten mit einer Lage Blätterteig
und backt sie im Ofen während
rund 15 Minuten. Bevor sich die
Tarte tatinproblemlos stürzenlässt,
muss die Pfanne nochmals aufdem
Herd erwärmt werden. Am besten
legt man einen Teller auf den
Kuchen und kippt das Ganze auf diesen

Teller. Zum Schluss löscht man
den Satz in der Pfanne mit wenig
Apfelessig ab, reduziert ihn ein und
gibt ihn zum Schluss über die Tarte
tatin. «Dazu servieren wir je nach
Lust Glace oder halb geschlagenen
Rahm.»

Der fruchtig milde Hallauer
aus dem Schaffhauser Blauburgunderland

Degustationen nächste Woche in folgenden CCA:
• Frauenfeld • Luzern * Rapperswil-Jona • Sargans

www.graf-von-spiegelberg.ch

So degustiert man Essig richtig
Wie testet man, wie der

Essig schmeckt und riecht?
Beim Weinessig steckt man
seine Nase tief ins Glas, den
Balsamico dagegen nimmt

man aufdie Zunge. Aber

nur tröpfchenweise.

Wie prüft ein professioneller
Verkoster Essig? Sehr unterschiedlich,
je nach Art des Produkts. Vereinfacht

gesagt: Einen Balsamico
nimmt man auf die Zunge, einen
Weinessig prüft man einzig mit der
Nase.

Einen feinen Weinessig giesst
man zwei, drei Zentimeter hoch in
ein Weinglas, schwenkt die Flüssigkeit

einige Zeit heftig Wn und her,
dass sie schön im Glas kreistund ihre

Aromen entwickeln kann. Dann
giesst man den Essig aus (eventuell
ins Glas eines nächsten Verkosters)

Einen edlen Weinessig
beschnuppert man im Glas.

Bilder zvg

Einen edlen Balsamico prüft man
auf einem Löffelchen.

und schnuppert intensiv am leeren
Glas. Keinen Schluck nehmen!

Anders beim Balsamico: Auch
diesen kann man in einem Glas auf

sein Aussehen prüfen, ob er klar
und ohne trübe Schleier ist. Dann
riecht man daran und konzentriert
sich auf Intensität, Säure-Süsse-
Verhältnis, Finesse und Beständigkeit.

Aber gewöhnlich gibt man
etwas Essig auf einen kleinen Plastiklöffel,

nimmt ihn in den Mund und
prüft die Konsistenz und die
Geschmackskomponenten auf der
Zunge. eho
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Essig. Regional. Die beiden Essigproduzenten Matthias Rösch und Helene von Gugelberg verwenden für ihre
Produkte Früchte aus dem eigenen oder zumindest aus Nachbars Garten.

Nur die Zeit
schafft Feines

Essige im Glasballon: hier kann der Kunde degustieren.
Alain D Boillat

Pure Früchte,
schonende Handarbeit
und viel Zeit setzt

Matthias Rösch für
seine Essige ein. Die
Produkte stammen

aus der Region.

BARBARA ROELLI

Für
den gelernten Koch

Matthias Rösch spielt Essig

in der Küche eine es-
senzielle Rolle: «Er ist ein

hervorragender Aromaträger, der
extrem vielseitig einsetzbar ist.»
Während seiner gastronomischen
Tätigkeit war er mit den verwendeten

Fertigprodukten oftmals
unzufrieden. Er strebte nach Besserem.

DeshalbbegannervorzwölfJahren,
für die gehobene Gastronomie
qualitativ einwandfreien Essig
herzustellen. Seine Idee nahm in Ober-
ägeri, auf 700 bis 1000 Meter über
Meer, Form an. Da in diesen Höhen
aber keine Trauben wachsen,
konzentrierte er sich auf die Früchte in
seiner Umgebung. So begann
Rösch Johannisbeeren, Zwetschgen,

Kirschen, Birnen, Äpfel,
Waldbeeren und Quitten zu Essig zu
verarbeiten. Seit 15 Jahren produziert
er nun seine Essige. «Die Grenzen
zwischen süss und sauer lösen sich
auf. Die Essige werden milder»,
stellt er fest.

Vom zeitintensiven Verfahren
zur wertvollen Essenz

Für seine Balsamessige mostet
er als Erstes die handverlesenen
Früchte und dickt ihren Fruchtsaft
ein. Diesem Sirup setzter anschliessend

Hefebakterien zu, die während

7 bislO Tagen den Zucker in
Alkohol umwandeln. Ein Rest vom
Zucker bleibt aber erhalten, weshalb

man von einer Teilvergärung
spricht. Um den Gärvorgang zu
beenden, erwärmt Rösch die Flüssigkeit

anscfiliessend auf 60 bis 70
Grad. Erst jetzt werden die
Essigbakterien zugesetzt, welche im
Fruchtwein den Alkohol in Essigsäure

umwandeln. Er lagert seine
Balsamessige nicht in Holz-,
sondern in Chromstafil- und Kunst¬

stofffässern, wobei

die Essige ihre
natürliche Farbe
bewahren.
Mindestens fünfJahre
gibt Rösch dem
Gärprozess seiner
Fruchtbalsame
Zeit. Am Schweizer

Wettbewerb
der Regionalprodukte

erhielt
Röschs Quittenbalsam

Gold, sein
Waldbeeren- und
Apfelbalsam
Bronze.

«Die Grenzen
zwischen süss und

sauer lösen sich
auf. Die Essige

werden milder.»
Matthias Rösch

Koch und Essigproduzent

Essig im Zeichen
der Knospe

Auch «normale» Fruchtessige
stellt der Essigproduzent her. Und
dies mit genauso viel Geduld, wie er
sie für die Balsamessige aufwendet.
Den gemosteten Saft von Äpfeln
oder Zwetschgen kocht er hierfür
nicht ein und lässt die Hefebakterien

denZucker vollständigvergären.
Der höhere Alkoholgehalt des
Fruchtweines bedeutetzugleich
einen höheren Säuregehalt des
Essigs. Auch liier sorgt aber die Lagerung

für eine milde und sehr feine
Säure. Für dieAromaessige verwendet

Rösch den eigenen Apfelessig
als Basis. Während mindestens drei
Monaten lässt er diesen die natürlichen

Aromen von Pfeffer, Knoblauch,

Baumnüssen, Zimt oder

Rosmarin
aufnehmen.

Seit Ende
Augustbefindensich
die «Lebensmittel
Manufaktur» und
der Laden von
Matthias Rösch
und Doris Vogt in
Rohr bei Aarau.
Nicht nur die
fehlende Laufkundschaft

im Aarauer
Lädeli veranlasste
zum Umzug.
Grund für die
grössere
Produktionsfläche ist die
Zusammenarbeit

mit der Genossenschaft Biofarm.
DieseverhalfRöschzum«Quanten-

Von der Ballonflasche ins
Degustationsglas.

Alain D Boillat

Alain D Boillat

Wenn der Quittenbalsam
mit dem Waldbeerenbalsam...

sprung»: Zukünftig wird er jährlich
50000 Liter Essig abfüllen. Biofarm
steht für Produkte, die im Zeichen
des organisch-biologischen Landbaus

und der Knospe produziert
werden. Jene Essige und
Senfsorten, die Rösch unter diesem
Label verkauft, musste er zertifizieren

lassen.
Für Essig, Öl und Senf und all die

anderen Produkte in Röschs
Sortiment gilt seine Geschäftphilosophie:

Möglichst ohne Maschinen,
wenn immermöglichnurmit regionalen

Roh- und ohne Zusatzstoffe
zuarbeiten.

www.feinisache.ch

Wie der Blauburgunder zu Himbeeressig wird
Auf Schloss Salenegg
in Maienfeld werden

nicht nur
hervorragende Weine gekeltert,

sondern auch
spezielle Essige

produziert. Bald gibt's
zwei neue Sorten.

CHRISTINE KUNZLER

Herb-fruchtig schmeckender
Quittenessig, aromatischer Himbeer-
essigund zarterAprikosenessig: das
sind die Delikatessen, die auf
Schloss Salenegg in Maienfeld bis
anhin produziert werden. Ab No¬

vember sind zwei neue Sorten
erhältlich: Ingwer und Kren (Meerrettich).

Wer jetzt denkt, auf Schloss
Salenegg wird weniger guter Wein
zu Essig verarbeitet, irrt. «Wenn das

Grundprodukt nicht top ist, gibt es
keine guten Essige», stellt
Kellermeister Bernhard Wyler klar. «Für
einen guten Essig braucht es so viel
Liebe wie für einen guten Wein.»
Deshalb wählt die Weingutsbesitzerin

Helene von Gugelberg für die
Essige nur erstklassige Grundlagen:
für den Himbeeressig Blauburgunder,

für den Aprikosenessig Char-
donnay und für den Quittenessig
Quittenwein. Alles aus schlosseigenem

Anbau. Der neue Ingweressig
basiert ebenfalls auf Chardonnay,
der Kren aufApfelwein.

«Die Idee, zusätzlich zum Wein
auch noch Essig zu produzieren,

wurdevor etwa 12 Jahren bei einem
gemeinsamen Nachtessen in den
Skiferien in St. Moritz geboren»,
erzählt Wyler. Helene von Gugelberg
hatsichdortentschieden, «sich
einfach mal an die Essigproduktion zu
wagen.» Erst mal im ganz kleinen
Rahmen. Im Jahr 2000 dann hat die
Schlossherrin eine kleinere
Produktionsanlage gekauft. «Heute
stellen wir jährlich 500 Liter her»,
hältWyler fest. «Und zwar in einem
relativ aufwendigen Verfaliren.»
Der Salenegg-Essig wird ohne
Essigmutter, sondernnurmitEssig-
bakterien produziert, erklärt er. Die
zugefügten Essigbakterien verwandeln

denAlkohol desWeins inEssig.
Dann wird der Wein im Submers-
Verfahren durch die Gärung weiter
veredelt. Rund sechs Monate dauert

es, bis der Essig gebrauchsfertig

Helene von Gugelberg begut
achtet ihren Essig.

ist. Jetzt baut die ScMossherrin die
Produktion aus. Nicht nur mit den
beiden zusätzlichen Sorten,
sondern auch von der Menge her. Ab
November wird eine neue, wesentlich

grössere Produktions-Anlage
die Jahresmenge auf 20000 Liter
Essig steigern.

«Ab dann beliefern wir auch die
Gastronomie», sagt Wyler. «Denn
die Essige lassen sich vielseitig
einsetzen.» So aromatisiert der
Aprikosenessig einenAprikosen-Chutney,
verleihteinergebrateneEntenbrust
das gewisse Etwas oder lässt sich zu
einer originellen Aprikosenessig-
Glaceverarbeiten. Essig ist auch ein
hervorragender Durstlöscher: ein
Kaffeelöffel voll macht ein Glas
eisgekühltes oder warmes Wasser zu
einem mundenden und gesunden
Getränk.

Priorität aufSchloss Sälenegghat
ganz klar der Wein. Die Essigproduktion

soll jedoch zum zweiten
Standbein werden. Also wirdweiter
gepröbelt - mit Liebe. Helene von
Gugelberg versucht sich nun auch
in der Herstellung von Balsamico
und lässt den Essig in Fässern aus
Eichen-, Kastanien-, Maulbeeroder

Krrscliholz reifen. Auf das
Resultat darfman gespannt sein.

www.sch loss-salenegg.ch

ANZEIGE

\a$eatlne%
FriteLBen TeHerwarmsr Teigwarerkocher
Was hält länger

www.bertschi-valentine.ch
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Essig. Geschichte. Essig kannte man schon gut 5000 Jahre vor unserer Zeitrechnung. Damals allerdings hat er
Speisen nicht aromatisiert, sondern vor allem haltbar gemacht.

Essig rund um
den Globus

Ohne Essig gibt es

kein Sushi, in
Osteuropa muss man die

Flüssigwürze
verdünnen. Das älteste
lagerfähige Lebensmittel

aromatisiert,
konserviert und heilt

seit Jahrtausenden.
RENATE DUBACH

Knapp
6 Franken kostet

eine 3 Deziliter-Flasche
japanischer Reisessig -
japanisch «Su» - im

Schweizer Detailhandel. Einen
Fünftel davon braucht man für
einen halben Liter gekochten Sushi-
Reis. Dazu kommt bloss noch
Zucker und Salz, und fertig ist der
Sushi-Mix.

Der aus Reis, Weizen und Mais
hergestellte Suistaromatischerund

\ '

Essig macht aus Grünzeug Salat.

weniger sauer als europäischer
Essig. Er passt dadurch gut zu rohem
Fisch. Reisessig wird auch aus
Vollkornreis hergestellt. Dieser Essig ist
dunkler in der Farbe und kräftiger
im Geschmack.

Die Geschichte des Sushi
beginnt im 17. Jahrhundert, als man in
Japan b egann, rohen Fischzur Kon¬

servierung in Essigreis einzupacken.

Sushi entwickelte sich erst
allmählich zu dem heute weltweit
bekannten Gericht.

Krüge für die Legionäre,
Tropfen für die Gourmets

Die Geschichte des Essigs
beginnt allerdings ein paar Jahrtausende

früher, nämlich gut 5000 Jahre

vor unserer Zeitrechnung in
Mesopotamien. Damals wurden
Essigarten eher zur Konservierung
von Speisen verwendet, als zu ihrer
Aromatisierung.

Ägypter, Perser und Babylonier
stellten Essig her, die Griechen heilten

Atemwegserkrankungen und
Verdauungsbeschwerden damit -
und die römischen Legionäre
versetzten ihr normalerweise keim-
haltiges Trinkwasser grosszügigmit
der edelsaurenWürze, damit es gar
nicht erst zu Verdauungsbeschwerden

oder ScMimmerem
kam. Auf die Gourmettische
edlerer Römer kamen dagegen keine

Gebrauchsessige, sondern
kostbarste Essige aus dem Orient, die
tröpfchenweise gebrauchtwurden.

Den Reichen und Schönen
früherer Epochen ging es allerdings
nicht nur um Gesundheit, sie legten
auch Wert auf jugendliche Schönheit.

Die saure Würze hielt Kleopatra,
Lucrezia und Sissi jung

Das «Botox» dieser Zeiten hatte
allerdings die einfache chemische
Formel CIL-COOH und
verursachte üblicherweise keine
unerwünschten Nebenwirkun
gen. Nebst Kleopatra soll
auch die Papsttochter
Lucrezia Borgia - die /sich auch bei giftigeren

Flüssigkeiten
auskannte - Essig
zur Schönheits-

tige Haarfülle
Essigkosmeti-

ka und dem
regelmässigen Ge-

nuss von Essig
verdankt haben.

pflege verwen
det haben.

Und Sissi
soll ihren
jugendlichen
Teint und
ilire
präch-

Essig und Tierblut
für die Saucen

Bestimmtkostete
die österreichische

Kaiserin auf ihren
Reisen in die östlichen

Nachbarsländer anderen

Essig und stellte
ländertypische Unterschiede

fest. Heute wird beispielsweise

in der jetzigen Slowakei,
der Tschechischen Republik

und Polen Standardessig meist
mit einem relativ hohen Säuregehalt

von rund 8 Prozentverkauft.
Aufder Flasche steht das empfohlene

Verdünnungsverhältnis mit
Trinkwasser - zum Beispiel eins zu
vier. So erhältman einenmilden
Essig, der auch gut mit dem in diesen

Aromatischer und nicht sosauer wie
unser Essig ist Reisessig ausJapan.

Landesküchen viel verwendeten
Dill harmoniert. In diesen Ländern
verwendet man Essig auch für Saucen,

die etwas Tierblut enthalten. In
einem Rezept für «Gans nach polnischer

Art» verrülirt man Gänseblut
mit etwas Essig, damit das Blut
nichtgerinnt. Für «Karpfenmit
polnischer Sauce» lässt man sich den
Karpfen vom Fischhändler
säubern, längs halbieren, in Portionen
schneiden und nimmt auch das

Karpfenblut mit, das man dann für
die Sauce mit zwei Esslöffel Essig
verrührt.

Essig hilft gegen Krampfadern
und sogar Rheuma

In der Schweiz gibt es eine
«Verordnung des Eidgenössischen
Departementes des Innern über Suppen,

Gewürze und Essig». Darin
steht, nebstvielem anderen, welche
Herstellungsarten von Essig aus
welchen Rohstoffen und mit wel-
chenZusätzeninunseremLand seit
dem 1. Januar 2005 erlaubt sind.
Dabei wird der Mindestgehalt von
Essigsäure auf 45 Gramm pro Liter
festgelegt.

Die Verordnung betrifft aber
bloss Speiseessig. Für dieinderKosmetik

und der Hausmedizin
verwendeten Essigarten ist noch
nichtsvorgeschriebenworden.
Obwohl in einigen Bereichen Essig
voll im Trend liegt. Die Essig-Beinwickel

gegen Fieber kommen wieder

auf, sie sollen auch gegen
Krampfadern helfen. Mit Essig-
Fangopackungen kämpft man
gegen Rheuma, und im Wellness-
Bereich sind neuerdings Essig-
Rahm-Bäder einThema.

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

• Garantie vom Hersteller: Produktqualität ,,Made in Europe"

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

Gern 3enden wir Ihnen unseren Gesamtkatalog zu!

Dornetic Switzerland AQ Riedackerstr. 7a CH-0153-Rümlang Tel. +41 (O) 44 S 10 71 71 hfb>Owaeco.ch

www.dometic.ch
M Dometic

j t sign or cowrc'r



htr hotel revue
Nr. 37 /11. September 2008 fokus 13

Essig. Balsamico. Der «Tradizionale» ist der Beste unter ihnen. Aber auch der Rarste. Er unterscheidet sich
in einigem von seinen zahlreichen weniger spektakulären Brüdern.

Wahrer
Balsam für
Gourmets

Jahr fürJahr füllen die Acetaias in Modena ihre Balsamicos um, in immer kleinere Fässer.
Bilder zvg

In
Italiens Provinzen Modena

und Reggio Emilia machen
über 2000 Produzenten
Essig. Aber nur rund 200

Auserwählte gehören den beiden
Konsortien an, welche den Tradizionale,

die Krönung eines Aceto balsamico,

auf den Markt bringen
dürfen. Dieser Tradizionale macht
denn auch nicht mal ein Prozent
desgesamtenBalsamico-Umsatzes
aufdemWeltmarkt aus, ist also eine
der wirklichen Raritäten für Gourmets.

Was macht den Unterschied
zu anderen Balsamicos aus?

Unterschied Nummer 1:

Die Phiole
Als einfachste Unterscheidung

dient das typische, geschützte
Fläschchen: Beim Tradizionale di
Modena ist es kugelig mit einem
quadratischen Fuss, der Tradizionale

diReggio Emiliawird in einhö -

heres, länger gestrecktes Fläschchen

gefüllt. Beide fassen 100 Milliliter,

beide sind nummeriert und
registriert, aufbeiden fehlen
Altersangaben, denn der Jahrgang liesse
sich nach dem verwirrlichen
Durchgang durch verschiedenste
Fässer ohnehin nicht mehr bestimmen.

Beim Tradizionale di Modena
sagt die Verschlusskappe viel aus:
silberfarben bedeutet einen
mindestens 12-jährigen Inhalt, golden
und die Aufschrift «extra vecchio»
heisst mindestens 25 Jahre. Die
Reggio Emilia dagegen kennt drei
Qualitätsstufen: Ein goldener Kleber

bedeutet die höchste Punktzahl
der Jury, silbern oder orange
entsprechend weniger.

Unterschied Nummer 2:
Die Trauben

In Modenawird derTradizionale
ausschliesslich aus der weissen

Er ist einzigartig auf
dieser Welt. Und

eines der teuersten
Gewürze überhaupt:

Der Aceto balsamico
tradizionale, der weit

mehr Balsam als
Essig ist.

ELSBETH HOBMEIER

Alain D Boillat

Von Fass zu Fass: So entsteht der
Balsamico-Essig.

Traubensorte Trebbiano gemacht,
die sich durcheinenhohenZucker-,
aber auch Säuregehalt auszeichnet
und spät reift. Aus derselbenTraube
(dort als Ugni blanc) werden in
Frankreich Cognac und Armagnac
gebrannt. In der Reggio Emilia
verwendet man Most aus verschiedenen

Trauben, nebenTrebbiano sind
dies Occhio di gatto, Spergola und
mehrere Lambrusco-Arten.

Zum Thema Küchenlatein
Ein

guter, alter Balsamico
ist von leuchtend dichtem
Dunkelbraun und sirup-

artig dickflüssig.
Er hat keine künstlichen Zusätze

wieAnti-Oxydantien oder Färb -

Stoffe wie E150 (Caramel, als
Färbemittel zugesetzt). Zusammensetzung

auf dem Etikett prüfen,
falls vorhanden.

Ein unangenehmer Aceton-
geruch lässt auf die Beigabe von
billigem Sprit-Alkohol schliessen.
Und aufdringliche Säurenoten auf
die Beigabe zusätzlicher Säure.

Je älter er ist, desto aromatischer

und süsslicherwirkt einAceto

balsamico auf der Zunge. Man
kann auch ein Tröpfchen auf dem
Handrückenverreibenundwie ein
teures Parfüm beschnuppern.

Essige sollten möglichst innert
einem Jahr aufgebraucht werden.
Man sollte sie nicht an der Sonne
stehen lassen, sondern gut
verschlossen, kühlund dunkel lagern.
Einzig der Tradizionale ist
unbeschränkthaltbar.

Hochwertiger Essig lässt sich
mit einem speziellen Sprayer spar¬

sam verteilen und gut dosieren.
Einige Produzenten bieten bereits
solche Sprays an.

Je besser ein Essig ist, desto

sparsamer setzt man ihn ein.
«Dosiere ihn wie ein Geizhals»
brachten italienische Mütter seit
jeher ihrenTöchtern bei.

Den Einzug in die Feinschmeckerküche

feierte der Aceto balsamico

spätestens mitdem Klassiker
namens Tournedos Rossini: Der
1792 in Pesaro geborene Musiker
und Gourmet würzte sein Fleisch
am liebsten damit. eho Alain D Boillat

Unterschied Nummer 3:
Die Fässer

Traditioneller Balsamessig wird
im Unterschied zum Weinessig
nicht aus vergorenem Wein,
sondern aus eingekochtem Traubenmost

gemacht. Dieser «mosto cot-
to» wird in Kupferkesseln auf
offenem Feuer bis zu 36 Stunden lang
eingedampft und klärt sich einen
Winter lang in grossen Glasflaschen.

Im Frühling beginnt dann
die grosse, lange Reise von Fass zu
Fass, welche bis zu 22 Stationen

umfassen kann. Jedes Jahr wird
der Inhalt umgefüllt, von Eiche

in Kastanienholz, in Buche,
Kirsche, Esche, Robinie,

Dieses Sortiment präsentiert die
renommierte Acetaia Giusti,
Modena zu ihrem 4oo. Geburtstag.

Maulbeere. Von Jahr zu Jahr
verdunstet mehr Flüssigkeit, die
Konsistenzwird immer sirupartiger, das
Fässlein immerkleiner, das Produkt
immer älter. Diese Orgel von Fass-

grössen nennt man Batterie. Sie

lagert nicht wie der Wein im Keller,
sondern im gut durchlüfteten
Dachspeicher, der Acetaia — im
Sommer bei brütender Hitze, im
Winter bei eisiger Kälte.

Unterschied Nummer 4:
Der gesetzliche Schutz

Während beim Tradizionale
(fast) alles genaustens geregelt und
vorgeschrieben ist, ist beim Aceto
balsamico di Modena (fast) nichts
klar. Bei diesen handelsüblichen
Balsamessigen in unterschiedlichsten

Flaschen muss sich der
Konsument auf sein eigenes
Geschmacksempfinden und auf den
Preis des Produkts verlassen. Denn
ein gesetzlicher Schutz fehlt immer
noch. Aceto balsamico di Modena
darf sich auch ein künstliches
Industrieprodukt von irgendwo aus
Italien nennen, «di Modena» meint
imweitesten Sinn die Herstellungsmethode.

Im schlimmsten Fall ist es
ein billigerWeinessig, der mit Caramel

gesüsst und mit Farbstoffen
dunkel gefärbt wurde. Oft sollen
auch Extrakte aus Kräutern, Lakritze

oder Malz eine Reifung vortäuschen.

Man erkennt solche billigen
Fälschungen an ihrem künstlichen
Geschmack und am tiefen Preis.

Unterschied Nummer 5:
Bekannte Namen als Garantie

Doch es gibt auch sehr viele gute
Produkte unter der leider noch
ungeschützten Bezeichnung Aceto
balsamico di Modena, welche in
Handarbeit aus gekochtem
Traubenmost hergestellt werden. Meistens

stammen sie vonProduzenten,
die auch Tradizionale machen und
dadurch einen guten Namen
haben, den sie nicht riskieren wollen.
Der legitime Unterschied eines

günstigeren Balsamico zum
Tradizionale ist eine kürzere Reifezeit.
Übrigens: Auffällige Zahlen auf
dem Etikett sind reine Fantasie und
sollten nicht als Altersangaben
gedeutet werden. Ein jeder darf
aufdrucken, was ihm beliebt.

Eine weitere Spielart und
zumeist ein sehr hochwertiges
Produkt ist derCondimento alimentäre
balsamico, eine «balsamische
Speisewürze». Diese erhält dank gezielter

Lagerung in speziellem Holz
einen deutlichen Geschmack zum
Beispiel nach Wacholder (Ginepro,
passt gut zu Fleisch) oder Kirschen
(Ciliegio, zu Vanilleeis oder zu
Sushi). Die Reifung im Fass dauert
mindestens zweijahre, aber er kann
auchmehrerejahrzehnte alt sein.
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Essig. VerjllS. Das häufigste Ausgangsprodukt für Essig ist Wein oder Most. Aber nicht nur.
Auch aus unreifen Trauben lässt sich ein essigähnliches Produkt herstellen.

Essig aus unreifenTrauben
Verjus ist eine Art

Essig, der aus
unreifen Trauben

hergestellt wird. Die
Beeren werden aus
Qualitätsgründen

weggeschnitten und
würden sonst ein¬

fach verfaulen.

RENATE DUBACH

Verjus
ist ein saurer, grü¬

ner Saft, den man durch
das Auspressen unreifer
Trauben erzeugt. Der

mildsaure Saft wird pasteurisiert
und filtriert. Er ist frei von
KonservierungsmittelnundZusatzstoffen
und wird in der modernen Küche
anstelle von Zitronensaft oder
Weinessig verwendet. Die Säure

von Verjus ist milder als die von
Essig, das Aroma vielfältiger und
feiner als das vonZitronensaft.

Der mit 15 Gault-Millau-Punk-
ten ausgezeichnete Heinz
Rufibach vom Hotel Alpenhof in
Zermatt experimentiert gerne mitVerjus

und aromatisiert verschiedene

Renate Dubach

Das Ausgangsprodukt
für Verjus: unreife Trauben.

Gerichte damit. Auf seiner Karte
stehen beispielsweise gebratene
Sankt-Jakobs-Muscheln mit Gris-
sinikruste und sautierten Pfifferlingen

an Greyerzer Doppelrahmsauce

mit Verjus de raisin und
Schnittlauch oder eine Tarte tatin
von Miesmuscheln an Weisswein-
saucemitVerjus deraisin. Sogar für
Desserts lässt sich der saure
Traubensaft brauchen, wie Rufibachs
Tahiti-Vanilleglace mit Verjus de
raisin im Mandelkörbchen und
lauwarmen Himbeeren beweist.

In der Weinkellerei Adrian Ma-
thier in Saigesch - einer der gröss-
ten Verjus-Herstellerinnen in der
Schweiz - wird etwas Salz beige¬

fügt, um das Aroma zu unterstützen.

Die Römer hatten Salz noch
zum Konservieren ihres sauren
Traubensaftes benutzt. Aber schon
die Griechen hatten Verjus
gekannt: Hippokrates von Kos
berichtete über die Verwendung von
Verjus in der Medizin.

Und in der mittelalterlichen
Heilkunde wurde das Naturprodukt

wegen seiner beruhigenden
Wirkung auf Magen und Verdauung

empfohlen. Erst nachdem die
Kreuzfahrer Zitrusfrüchte nach
Europa gebracht hatten, verlor
man das Interesse am Verjus. Vor
ein paar Jahren hat ein weltweites
Comeback begonnen.

Jedem seinen
eigenen Essig

Wer Essig selber machen
will, braucht Essigbakterien,

eine so genannte
Essigmutter. Und einen

möglichst ungeschwefelten
Wein oder einen Most.

CHRISTINE KUNZLER

Essigsäurebakterien, die mit Hilfe
von Sauerstoff alkoholische
Getränke in Essig umwandeln, leben
in der Luft. Im einfachsten Fall
entsteht Essig also schon, wenn der
Wein offen stehen gelassen wird.
ZustarkgeschwefelterWeinj edoch
widersetzt sich der Essigbereitung,
selbst dann, wenn mit aktiven Es-

sigbaketrien gearbeitet wird: Die
zugesetzten Bakterien vermehren
sich nicht und gehen zugrunde.

Deshalb ist es wichtig, möglichst
schwefelfreien oder schwefelarmen

Wein als Ausgangsmaterial zu
nehmen. Für Obstessig kann auch
Mostverwendetwerden.

Das geeignete Gefäss zur
Essigherstellung ist aus Ton, Holz oder
Glas. Ideal sind bauchige
Weinflaschen, denn die Flüssigkeitsoberfläche

soll gross sein, damit
die Essigbakterien mit genügend
Sauerstoffversorgt werden.

Ein Liter Wein oder Most wird
mit 100 ml Essigbakterien
vermischt. Essigbakterien, anders
gesagt eine Essigmutter, sind in kleinen

Fläschchen in Drogerien,
Reformhäusern oder Internetshops

erhältlich. Wird einWein mit mehr
als 10 Prozent Alkoholgehalt
verwendet, kann ein verdünnter
Ansatz gemacht werden, mit 700 ml
Wein, 300 ml Wasser und 100 ml
Essigbakterien. Die Gefässe dürfen
nur zu drei Vierteln gefüllt und
nicht fest verschlossen sein, damit
die Sauerstoffversorgung gewährleistet

ist. Einen Papier-Kaffeefilter
über die Öffnung stülpen und mit
einem Gummiring befestigen, ist
die einfachste Methode. Besser ist
dasVerschliessen mittelsWatte.

Das Gefäss soll warm gelagert
werden (20 bis 25 Grad). Nach zwei
bis drei Wochen bildet sich eine
dünne Haut auf der Oberfläche.

Nach ein paar weiterenWochen ist
ein junger Rohessig entstanden.
Den richtigen Zeitpunkt zum
Abfüllen legt man am besten fest,
indem man den Essig immer wieder
kostet. Bevor er in Flaschen abgefüllt

wird, kann er filtriert werden.
Wer weiteren Essig ansetzen will,
belässt etwas Rohessig im Gefäss.
Derwird wiederum mitWein (oder
Wein/Wasser) aufgegossen. Abgefüllte

Flaschen dunkel und kühl
lagern. Nach etwa zwei bis drei
Monaten ist der Essig gereiftund kann
konsumiert oder mit Beeren oder
Kräutern aromatisiert werden.

Quelle: www.ecowein.de,www.suessmost.ch

Essigbuch vom
Fruchtexperten
aus der Steiermark
ins M'.L..

LSS|<;kki\H-T:

VA

Alois Gölles, der in der Steiermark
eine Schnapsbrennerei und eine
Essigmanufaktur führt, hat seine
Erfahrungen aus 25 Jahrenund sein
Wissen über Essig in ein Buch
gesteckt, das nächsten Monat
erscheint. Gölles nennt es sein
«Essigbrevier», «Ein Handbuch für mehr
Genuss mit edelsaurer Würze».
Zweifellos ist es genau das: viele
Rezepte zeigen, wie man mit gutem
Essig neue Köstlichkeiten herstellt
undwie man traditionellen Gerichten

mitgutemEssigneueAttraktivität
verleihen kann. Dazu kommen

aber auch zahlreiche Anekdoten
aus derKulturgeschichte des Essigs.

Alois Gölles: Das neue Essigbrevier. 144 Selten,

ca. 25 Euro. Erhältlich in Buchhandlungen und

Feinkostläden. ISBN: 978-3-200-01218-9

Ein Essigbuch vom
«Doktorenhof» in
der Pfalz
Den Klassiker «Essig» hat Georg
HeinrichWiedemann2002verfasst.
Der gelernte Winzer besitzt ein
berühmtes Weinessiggut in der Pfalz.
«Essig» enthält nebst Rezepten die
Geschichte des Essigs undverschie-
densteAnwendungsgebiete. rd

Georg Heinrich Wiedemann: Essig. 143 Seiten,

Fr. 47.10. ISBN 9-7838-2956422-9

SSI\ B L Y COLI N

Komplette Textilorganisation aus einer Hand
Blycolin versorgt das komplette Wäschcmanagrment in Motels und Restaurants.

Wir wuscn, was das Hotelwäscbcmanagemcm beinhaket und was dieses fiir Ihr

Unternehmen bedeutet. Hotelwäsche in einer Qualität, ob schlicht, trendv oder

exklusiv, die immer Ihren und den Wünschen ihrer Gäste entspricht. Blycolin bietet

ein umfangreiches Mictsortiment mit unbegrenzten Möglichkeiten und einem äußerst

effizienten Komplettservice, dersieh fiir Sie reit und kosterwparend auswirkt.

Zuverlässige Partner
Alle unsere Wäschereiparttier wurden auf Erfahrung. Qualität und Zuverlässigkeit

ausgewählt. Zudem linden, um die Qualität auch weiterhin gewährleisten zu können,

fortwährend Qualitätskontrollen statt In Zusammenarbeit mit

Untcrxuchungsinstitutcn hat Blyeohn zur Überprüfung ihrer PartncTwäsehereicn ihr

eigenes Qualirätsprüfiingssystcm entwickek.

Vorratsvcrwakutig
Zusammen mit Ihnen inventarisieren wir regelmäßig ihr Wäschcpaket. hierdurch

haben Sie immer eine aktuelle Übersicht über die Zusammenstellung und Qualität
ihres Pakets. Unsere Produkte bleiben fiir einen langen Zeitraum verfügbar, wodurch

keine Quabtätsuntcrschiede entstehen. Unser Ausmustemngssystem garantiert einen

rechtzeitigen Ersatz fiir beschädigte oder verschlissene Wäsche.

I

Ein einmalig« Konzept
Blvcolin bietet Ihnen ein ausgeklügeltes Konzept fiir die Wäscheverwaltung fiir
Hotels, Restaurants. Wonn neben Kontinuität und Qualität auch Ihre spezifischen

Wünsche re-alisiert werden können. Auf der Grundlage unserer jahrelangen Erfahrung

und unserem großen Fachwissen liefern wir ein Gesamtkonzept fiir die Finanzierung,

Vcrwakung und Versorgung ihres Textilpakets. Umwelt, finanzielle Sicherheit.

TrendentwKkhingcn und Wäschemnnagement befinden sich bei uns in guten

Händen.
Kosten und Effizienz

Das Gesamtpaket von Blycolin bietet Thnen durch dessen Effizienz eine unmittelbare Kosteneinsparung.

Großeinkauf von Wäsche und Wäschereinigung, innovative Vorgänge, unterschiedliche Produkte und

Dienstleisrungen, eine flüssige Logistik, ein vollständiges Wäschemanagement, umfangreiche Unterstützung durch

feste Ansprechpattner im Innen und Außendienst, unabhängige Kontrollen und nicht zuletzt die ISO

Quabtätszertifizierung gewährleisten Thre Wäscheverwaltung.

F.ichcnwcg 1 4410 1 iest;i1 Bl. Tel- * 41 .61 001 82 J0 Fax »41 61 901 82^1 office.gmbh/S WjTolin.com

WIRiBank
seit 1334

wwwjvirbank.ch Basel • Bern • Luzern « St Gallen • Zürich • Lausanne • Lugano
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NE5TLE 5UI5SE AG

Pasta Grandiosa

von BUITONI

CikURriUpn -Ida Skrfceia Urt-
•mailt CarfnR
StfiMki Nlnrl m 13% <rrl <tv
pteiicftrfe Grbairpmni 2kj
• Afidib fMih Machete
• tii«l>Oa fiDit Mia
bmliCmk fnil«di(iifik hnauti

Dna Liduka -niLHairtatiil
bdnihi Tulmi t'ctial arimiiA-
cvi aiwnltictidaMa«i4ti L*aani-
KitXcaqpiKidl

V<iNtni 5k IInGcm nihauvkm
lUtMRMkltni <kr a pi ctnctai
N-ilatrwi arikctz reiClrr ilctnkr
• ApM
• rwKkjpri
•Krctr

iiMfefa

ttOU UI I I

CAFINA AG

Italienische Kaffee-

bar-Atmosphäre
Dirmr -Celta tm> Imta II nnJR
dKSprat Nm Bi <r«d aaian cbrN. lm
foctai Clvn« i«id Ihn *i*icn Ite
i|i mimet« KatertaAmaster la
Dill IjtaV« h«uui Uttfl aad

Maon
Un WniDiiailikr-M« ta-urp

Km nr^eKtrMaU«lMlit kl Ifen

Mtiqiililii TtekiVtaickrKaKrpd-
TWi ml ilcn Mfcn-tVnkti Um «o

tuet««manfirK^ana dm« meter-
dear Itatafakilia vk -Gapyrnrana-

all -Imm Uufiiai kuptal «ndai
ZKi bkiatiMkrim||iikndi tar-

riI>«iiv rwrm KiBwik ra m>
mi tknufctactiatedielr Zatctakrj
ioi lakihtr Mk

Cri jo« Gtat-PefAf oa# U FO-
•Uaatcnr rrakatir ikr iter iIti ladca-
<ta«a OB Let aad teprfr. la^twtil
«odea ktaam carcttau rtbinnifoi
Ctflf iteida rfoaiilaliDliMii
aeki teilt SbitikmcincNctaillaar
f<l dir ill itai HACOr-Cunctern 111

taekar Hrtecarrapcxrfrvi «mir Dk
MmaivM let« afchda ntaj (Ha m i

k SduitnKtii(lra«n iMhi itn>
Mlctctean n lUJtai Qwkta.

il- unta
id* aUN

M •4i«rcri
Is <41 ittll

DYHRBERG AG

flfPi

Räucherspczialitäten
ans dem Holzofen

D|Mo] pkcaitoioidaZACIC hi La-

imikkdanaiiUaliifaalaiiu
ikTitfetailn Ok nfulmuliaxi M-

ckr mln n Hul ptaeca «id ndi
radioaetata hen-nbr kliotetai

Tcfirtrakte ftecfcr «id Kjaaciitoa tad
ludaiudaiai Eückriicti ntr <tF>
ikin rami|Bnaa—1«liriHpoi-
Mia, i<eti ik« Cr dir UnnMt
piuuii iduai «lain UNkklai
Hun In Dftirhnri-Sauaaac«

I'mcta enema 5k Mc«#r«a mm

ikn Haiti MialAct« '.ain Be itfi
itemNkn Car Miajaptm mkraji
r*«i iirV>iarl Jim iili n<rla «n
Iran n kUaiNii DTkrterg-teatu««

1 DfnSQIO
1 fc tainiiaii «0

4nDKl»IUJU
tri Hl HM MB9
P* rtl |^U JBB II

XJUB ' HW% MB I

BR ITA AG

Erstmalig im
Filterkerzen-Format

BUTA da Hertakr ptofcatamla W»
nrfd«Ni(t«pa itar««* nnurv Tttv
HbjkamdiutdiniabmiUifir
Ml MJTY C Qodl JT brrmd* rim
iad Rente] kidm HrdacndiOV HI 3D

ad CD etjetton. D* rnttenlr HT-

KITl' C ipi Net ni Utonuliain
SkadCfhteiEMm imdaaett Tai EueAi-

ildrf la «od LkUIi Sir actncn biiii
rWr mgtnd pan An ikciNl_ fcoct
ki Uatiiii in Heloacri aad nltecr.
WiRrvalNCti
bdr nnkranpiN |hi n taa da

dai in hi'pm crmtainen Edpk da
mm naUNimiaa DklUfkcttN
n taci mlcatct. tad l«an add
a at tal r«mljkidaani acta WV

nhidtlai UiiikiTVRHVCiJdlST
ntai ratdjilri l'a«ia«trm naridca
Aifia.1i prrk « da pnttaarikn (ia
reranIr <nd LVrrTNeij tmp rkjM*
adrmlrlnlitknai Itaa Du Ui«a.

M >4i n«i<
fai <41 |T<II «

I CI JO

ta?4

ROMERS HAU5BACKEREI AG

Süsse Spezialitäten
aus Finnland

k Bactprafoioi hna'i tlctatctaai
AG twAcn «eur fndatar ia*cvaldi Ah
Litaiaati dn StehenMdr5<mi««i
l£a <• im ck Bctan-Stnl mm Win»
ractd (jetaba) omr iki Baten-Kai»
(>«« (Kaptwetai;i mm Ructnctl Et-He

kl 12 Cntan ctrma aad artanti In
Komi MMoCt<iMftdl DtrpoorAa»
«dl« Baabe«- act T KtHil kcocfBii

!ndmu<lcApbi>(IAi teHncpradl
AhOEcktag beide« Sumna drxadcn
Hafifain Nrrcn weide« Apenn
Kleilai De» mUr Dvffrikeil pal-

aien Net n acirr Xtamnemoi Di
La K>b rvtajctciifi aad met kntfi|p
IM Ccmi dwii k natl ratyiadm
tael Ce LrkflNrr voa um ürktefc

hat bwri tUakktan AG lccbon
pciN. Bociaiiikr IM ptne#« ApM-
Chaftaiau&tNTNiji mtdoint-
riida dNt SpcjoNatai mm naalud:
.fpkdApifcoN» ttd/wiafptlNn-
diti mm tia CabrMarne jefatp i«ii
ak rKdtm jarben Jeta «iv 13

Cinnial m tmf jetatea
fli dir rq^Ncui tart Nad maki

ctm Keatraen dl aaeti cattikkc fta-
itairaaadm hrwakrm» Saitmai

SCHULTHE5S MASCHINEN AG

Erstklassig und

ökologisch!
SetkAtea «darkaop k iferSekmen pn-
dairrvalr Askkixt Rai WtatariGc-
amldntfek CreWi jcmntktai Ekartfi
AU Uuttikii k foam hndi kaem
SetvdkKai pntiMilr I'mrctmafi k
Nie« Hapi-ai rkr tunAim Wtv
ctidlkllieiitientaoi der Wtatari
atadtedcMlta« tatet« nua^fcdi ta
«l« Opeiraaaij iki Abkkdk Krka hrrfi-

anifiL lacqtfiiiaikn WiitcoiN»-
ten aad VXctvnNitii w SctHcu
rtadoee ketai Set dtlraiaefi'Gert« b
dir VJhteil««!dxvaij ildplrrtanr iMi
klRpkijiAldai Tiufmida taikn
Sdttrcxtaklrfi ptan «aetidtr ctnlr
aad tnolkp SckakbcaikCaadcntam

dan - taxi dunaid mdk Lfr.

Bdnetai Se pm dea SetaktearSteal mI a Lain a

J: riilHiNiiiciiii
nuo aa«nM
m riinmiouau

•k

CA5H4-CARRY ANG EHRN

Fingcrfood
und Dessertkunst

Ita fatnpemc CCA-Inni frieilitr foil
bcaaeta <i«i dai uitaNadr CCA-

Smlnn aiddir irre:!taeaen Aipfcn-
l"NaakU«piiial»i«aeNn Mado Saiai
Cta CrfoSai^apcl agiCCA cnrwd
ntr dwdaacfidttntpimaallat
Km rirfk nra Em Iranmcaen pa M
Drtik Sai»iCta«rt«t > am der» IG*

ra tnr.iai aaetiite BNi/ppod aalen
CäppmeN« OsinladfcCCA-MCkN1 r«
l «pi Pa Ta (tk 25 Atacjmtn n elcn
itvjiac Aetetekl ta BkiatdattckArR
ruliliBnUi aid KiNanieie aan-

inbii lk|nt«an
Dnr K«kndmaactat»niL«Na IW

bUiocr Rtdd« AntaieteT m ««•
rmeilNdiaaen hajeiNNa Zaden wud

Aaifn Vtkapf nadir CCA-Mte»
u*j Kneten->rm*iatl Ni ten ZAGG
reptuitrailaain dir Ek«art«i

kJfN-kna aad tkaanr«#aeti vielr not-
io Ir Tippaidid KrapnaenTwriici

Hta-Cüarr Atjcki* kciaanrar Liik<
ta der 2AGG rHnnwi aad cdViKTi
tat« dkptipn Wevtevcik CXA-Ca-

kiakfictm tn (ieunoi na S ml
rieten ktnekistaic«i^ateanCCA-
teaaduekei kipden Cati'CaorAippten

i)- camraiiY tapen

HUGENT0BLER AG

Griff in die Zukunft:
Pratico Vision
Aei tNi Rdtalj ml iktiIj pmakem
MotepKtencR« wu«kir1tetae«taidk
Itiip" taiarfe tkrine KurAiaairrr
«ia Hajeirtki - ki r«u Vital im

tent tader X*m «tacn#ianalc« Marko-

aatinai hral
I'nAcaajeiipn kaati-faadidid «-

P^na IxpncMi In ilr Btdrajfda
Itada VNai fknutilddi

Qtarkjcfh^- -Nil hake« tan racicu
-aar- pdete aad kein «der« Mkup
Cnaxlletwn Ctexmfkdi jrtai. n na-
*n5k lOThda KipnM

Vttai"b«t-mokdaartai taati-fteid
niacr cfctak aadratcf« BcJkaa«

Imtj Crntm • m den tarwl padertai

Ii itl CäCpnBCH «laCtWa lOlNaptol
3« kdaaes

Vkka Apt« - der wtacllr Lmii m
Amalien &j GieadLatecr«a <aid Micke«

tlacnradjcftaam
Wk kaikli nk btas«N>«a -daAi a-

hatenSk 3 Idn HifpatacT-Garmk'

ytatau

SCHWÖB AG

Hotcltcxtilicn
in Bio-Qualität
SctmN AG necruiia. ihr ZACG Ltrr

oai llnetanita n RaQitdNi
Bcldm meteofenea TRUinNita

da teil- Tita- aad raiKiiwmehe wcidei
•aatennarte Mali Nta t Ii»ktefktatc«
aaddk'.'mail lade« HatotitNtalnada
hiiNtle aad Ixtn jecteai

Dir BohltaiexiAen teid nracr ctid-
tai KrlfNlraratNtteti la eki n B«ij-
darf tieuetaten Beadenta- aad

TclmRtir »ad iNafc mkr>tn Jac-

qaciten.kkA]jk tel da Gtmka«j bui
Latataipcm

Dir Eto-HaeteNlkrlklacaaia Seftnb
bat Net »armadciita rrteetai hkr>

tahc«ppa Etemolrita Lrawiaatao-
kqpKfern Altai Ttkncai aaf dkl
Utkutaki «ki UbMnMatctikAi
IknGa

Ratend mt ikr Bhlifda elavki
Wtaica ntaftectrrirtaank- tadetk-
pdii«fdaSitmi AG nur nctMt-
ctir«i«Noifci -dec- -UMur ad
-Kante Im aarr nwaiaar reaara-ln-
da^hainaactaiiaU aiicKiacikrkm-
tkani I

-M <41 iXd«4JR 11 11

rat <41 Td«4J« IJJJ

raoa ma e i

FRANKE KAFFEEMASCH INEN AG

Noch mehr Auswahl
auf Knopfdruck
Dk raabc Katernct«taAG ptaeii
ildteteNmrtetdaijda keacacrik« r«i-
itaila« Cnkeiai ite kttaaibi nur
Gkct rdrar fk^paitN jki abdc
Bcta«ctai Malnde Er dk Ixmeijr
Arle a ad da ttagl.

['« aar hlnzitrl ter-Sciciim fVr
pkteaimNet U Kf«Kikiata Dagaer
Gku Srrtetr pnfpmitnr kbntafca*
Nmta kbakkl d<fjttadca laCNl te-

pasnx« tbten DirlnAan Plai m rtl
iknl«ta»H« Zatebr Uleltf Ncn CFa-
hdklfcti. Ha den Tnad nri jtaian
MfetrNrtnrhpmietiia Mala teoridk
mar EJteatai K11OT «a tiamteda-
rtaiioi IG l.tai nkiki l^abi mrta
SljrrVIleHrktam klidnteanta-
iNVAtatatainoakknantei ct-Airm
Ste Mdeh rtai Waacti pn KrcfClrta
Ite liamiN Mantel telaUb kaki
Atewebcnda Mkti »cti «uim inet-

ipi Hnkc«Mfta fomli Dir Aao-
Ntai Pro Ikirfluer ttai tat raf
rrtafNc Uteriflek taigia.ltkk Ae»
fatiaapa tana roclnm ^ituiela
>crattri-NC«i >ed dk Udjlletbe« kr Du

X Nraetadcar Kekv.''kllckpiiUarb
prograta«tarn

Pjb r41 PR) ItaNI4k
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CHECK! N-DATA

IT-Lösungen von
Micros-Fidelio
SüctirfiSie nach iBffJTLskpfiiiftd Innmut-
vm Lfrungcn und nickt nur noch Kompromissen?

Van der kleinen Erasserle to zumspaern
Hcrxlknnzrm, wir realisieren mil Ihnen gc-
mAraam dir ctpilmec IT-LCBiing lUr Ihnen

Jfctrich.

Software, Hardware, Insrallxlcin, Vetnet-

amg, Schulung, Reinting, t-fcnllne-Suppnre
und V/nrtuffl komtirrahd, all« an einer

Hind.
XU den XIIctco Kaecronirmcn lind Sie

nra einen Schritt raw. Durch die lamjttv
i$e Erfttxung rlecltollt und elnärhe
Anwendung litten Ihre Mitarbeiter und Ihne

Cbne dar Micros- Kasseruynem, als den

tfelidrkpien Restaurant manager schlechthin.

riddlo S ihr H - rram-Ofllre-LfBurp. mt
Iniegrlenrn Modulen wir dem CRM |Cus-

lame KebsdariiX-Jp MinaqanernX Catctlng
1l Conference Management und Materials
Control.

Checken Sie bei uns ein. Wir gewthren
Ihnen gerne einen Einblick In die alalgnei-
ctieWÄranXUCRDS-FIdelln.

"3? CHE CK.-IN DATA AG
Rarnt-SLa 1

Ol43 3flw Ii i

"W +41 <o>44 to1 an g»
Fi. +41 (o>44 Tel aa BT
xtkn^fJiaeXndbU con
wmrehaeXrxiatB com

ZAQQ : Hala 2, Stand 231

WASCHEKRONE GMBH & CO KG

Wäschelösungen -

von Profis fiir Profis
Als eines der rührenden Hl user Im Hccehrx-

lisckrar pAsemJen W&sch^none eine drt

umangrelctBicn Wbche-Kollektlanrn drt
Branche: XU seinem durchdachten tenilen
KamfJcnpregramm fün den Hotel-und Go-

stronomleteirleb deckt dis rencimmleire
rmdSianjunder nehmen aus Deutschlanddu
gesamte Anrcndeiutupspektium tf> und Metel

Qualität aus einer Hand. Das Pmduks-

panlnllo umfasst bochwenljpre
Tlsctiwlsche, fteicwftiche, rtcmlerwische
und Küchenndsche sowie Renen, Rneuralen,

Msratzen, Lattenroste und BcruLste-
k leidung.

IXe Krone als Markrs]rmballslen den An-

spnsch sun Wis rhrkrare: Nur du IVae Ist

gut genug. Diese Qudhbsmaalme prlgt
Jedes Pnodikt und das Diensilelsiungsensp-

gement. Ein starker Außendienst dir die

Schweiz tertri die Kunden rar Cri und em-

wlckrh mh der Leidenschaft und dem
profunden Sachventand eines Wbchepraflj
Indlvldixlle AuuiaauiKAbonzrjxe. Snnder-

grCäcn, MuunJerUgungen, Kid »eilen,
Clrutlcbjngen und Einwebungen Vierden
mit Flnase konbktlnnien. Kundemerstoe
Ist bei Wlsctekmnr kein Schlagwun,
sondern geletne Umernehmenlculiui

3? WiadialtarM GiiUI a Co KÜ
HndiUBii SO
DaslSO LuJ at^an
U +49 T333 CD4-0
Fax +49 7330 BD4-3D

www wxnachahrana ch

ZAQG: HilU 2. äandzoe

FRIMA INTERNATIONAL AG

Einfach besser

kochen

FRIMA wind In diesem Jahr auf dnZaga.
Zum axnt Mal du VarlciGcioUng Cciter«
prlsemleren. In Halle J, Stand Mb bietet

FRIMA den Resucttrm dir MUgkichkeh du
YarfciConkifp.Center» Live In der Ihmls zu

nieten, denn don wird mh dem VarioCDo-

klng Centers rund um die Uhu irisch
gekocht.

Du VarlaCnuklng Center« Iii Kipper,
Kessel und rrhteme In einem Gab und

dX*i JCAi schneEeri Kiltzene Aulhetz-, Gmund

AbküfXzrticn, kein Anbnrnnen, sekun-

denschneOe Reinigung und Rnricblseneli-
schah. D» XXrloGcioUng Centers entlmtet
den Koch bei der tbjpichen Atbelt.

Mit dem VarlnCnnklng CerterC beteten
sie saftige Ihaien oder zarten Fisch bis zu
MPLschnrOerzu, sie kochen Xlichpiodukte
ohne uteikocteti und anbrennen oder sie

braten, kochen, ftlttlenen Ihne Beitagen vtfttg
ohne Überwachung doppelt so schneU.

Du kXnp utugaobllch odei?

Lassen sich überzeugen. Erishren Sie neu,

wu es helix, Treude am Kochen zu haben.

0 FF1MA ktan-wlluTMl AO
Hmncfi Hid Btiaaaa 20Q
»493 I tawLiugg
TW +41 |0|71 727 SU 1S

Fax +41 |n|71 727 W 10

www hmi-i itai ufeEnd ch

ZAOQ: Hill« 3, Stand 316

BERNDORF LUZERN AG

Zukunft der

Tischkultur
Exiramganics Deskpi .lir die trendige
Küchel Sllhcuene, ds neue Ficttellsurtl-
trem aus HartpotzelUn vnn Rauscher, Ix In-

noiKlv und spekiakxilt aul der einen,
zetibii-klaiabrh und elegant aul derandnen
Sehe. Ds cremembene Konzen schüpd txa
diesem Spanrutgsfeld eine einzigartig: visuelle

Kran. FWehr VcOer und rarSnicite schalen

eignen sich Tür die k neathen ElnlKüe der

Gutranomen und bieten vfii^g neue Xtty-
Kchkehm zur [»zenlerung der Speisen.

Axhellsehe Koncrapunkie setzen auch die

Sifosenc-Spezialarrtkel. Sie satgen in
diesem Spld aus Wethen Konturen und schüren

Formen lür kreative Abwechikuig. utd
sind echte HlghlKfts. So xneckt zum flel-

splel die grazile, ungemein wirkende Dipp-
schake dem Gui Usslg tu lAtrzeilan-Klnn

entgegen. Im Veigjelch dazu wuki die Spe-

zleischalr sehr sanft, auch wenn Ihr Des hp
zum schdmien und origlnellxen pphön, wza

in den letzten lezzen Jahren geschaJTen

wurde. Mit Ihrer urgcwUhnllch konrexen

und tsu.TMLgen Frttne, dne lekchtr Verbeugung

andeutend, ^sst sie estftnen, wie die
Zukunn det TSchkultur aussehen kbnme.

IX1 Bwndcrr Lur+rn AO
QraumxtW G.124
00I4 üttiu
Tal +41 [0(4.1 29» 2 t 41

Fa. +41 ro|4l 23» 21 42
Wc^baindbrl di
wwwbwriweh

ZAQQ: Hall 2, Stand 221

M. SCHAERER AG

Mehr Milch- und
Schokoladenvielfalt
Mit Twin Milk, Cenrie Milk, Under Chumer

Milk und dem Schokodlspenser prisentien
die Kaileemaschlnenhtrsidlerin ähaerer
vier Neuheiten, die rät mehr Abwechslung
&X der Getränkekarte sengen.

Twin MUk Du XUchkUhtjerJi Twin Milk
enthllt zwd separate Rehbher a Je 4 Liter.
Der Kadeemaschlne kOnren somit zwei
verschiedene Sorten Milch zugefühm wenden,

zum Beispiel khllmllcti und Sq'a- oder Ma-

germiich.
Centre XIIL: Ccnae Milk 1st die besonden

plixzspBrrr.de XXrlarae da Cold Milk Sy-
sirms: Vom zentralen Mllctikiihlgerii (R

Lltrt) werden gelchzdtXj zwei KaTeema-
schlnen mh Mllcti verserjg

Under Coureer Milk: Bei grossem XUch-
vertxauch und wenig Ahxelllliihc lür Gerate

1st Under Counter Milk dt Ideade

Lftsjrp, statt auf der Theke wird da XUch-
behSZer [bis zu B Lha) unter der Theke Inst

XReri.

SchcLagnrankr aul Knopfdturk: Mh dem

Schokodspenset kAnreo Chtcxocclnca ICap-

puctlnn mt Schokolade) und heizte Schokoladen

schnell und ehilirti zckereliet weiden.

D» Schokopulver wird dabei automit^ch
zum grwlhlten GnAnk verarbelct.

0 H.&haarcrAG
Hm.iI ..I ...a 19
VtJV Upc.a.Herf
G.waikiaii ...a 19
Td +41 |D't31 asa 31 11

inla^xJnwaraf own
www duw-ta-enn

2AQ0: hbll. 1. SlwaJl4B
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Genuss-Tage
Der Tag des Denkmals bietet
diesmal 900 Veranstaltungen
mit vielfältigem Genuss.
Seite 23

Zagg 2008. Kochkunst. Die Gastgewerbemesse in Luzern öffnet am kommenden Sonntag ihre Tore. Mit
vielen Kochwettbewerben. Da kann man staunen und degustieren. Die kalte Plattenschau wird zweitrangig.

Hier wird hohe Kunst serviert
Die Zagg hat ihren

«European Culinary
Challenge», den die

Igeho nicht mehr
wollte. Der Teamwettbewerb

«warme
Küche» ist massgebend

bei der Wahl der
künftigen Kochnati.

GUDRUN SCHLENCZEK

Der
European Culinary

Challenge feierte an
der letzten Gastgewer-
bemesse Igeho in Basel

seine Premiere. Die Idee des neuen
Kochwettbewerbs: Regionalteams
sollen sich auch in der warmen Küche

messen können. Bis anhin war
das Kräftemessen der Regionalequipen

sowohl national als auch

An der Zagg den Könnern der Küche über die Schulter schauen.

dig. Dort freutman sichnun aufden
ersten European Culinary Challenge.

Ausgetragen wird der Wettbewerb

im Restaurant Lucerne. Die
Teams kochen täglich 100

Dreigangmenüs in der Glasküche des
Restaurants vor den Augen der

Schon mal Kochkunst probiert? Im «Lucerne» an der Zagg geht das.

international aufdie Ko chkunstmit
den kalt angerichteten
Ausstellungstischen beschränkt. Aber
spätestens wenn ein solches Regionalteam

zur Nationalmannschaft
bestimmt wird,
muss es beweisen,

dass es im
Team auch eins zu
eins kochenkann.
Warum also nicht
gleich das Können

mit einem
entsprechenden
Wettbewerb
fördern?

Nur der Messepartner spielte
beim European CulinaryChallenge
nicht mehr mit. Der wesentlich
aufwendigere «warme» Wettkampf
wurde der Messe Basel zu teuer. Der
Kochverband hielt nach einem
neuen Austragungspartner
Ausschau und wurde in der Zagg fün-

Gastronomie
Die Messe führt die
Restaurants selbst
Dieses Jahr hat die Zagg die
Messe-Gastronomie nicht an
einen externen Betreiber out-
gesourct: Im Restaurant
Lucerne betreibt die Equipe des
«Alpissimo» in Emmenbrücke
den Service, aufgetischt werden
die Kreationen der Kochmannschaften

im Rahmen des European

Culinary Challenge. Im
Restaurant Dyhrberg zeichnen
Urs Messerli und Andy Zaugg
von den Jeunes Restaurateurs
verantwortlich. Im Restaurant
Traffic gibt's schnelle Küche der
Real Meal AG. gsg

«Wir haben bis zu
den diesjährigen
Vorbereitungen

noch nie so zusam
men gekocht.»

Thomas Küster
Cerde des chefs de cuisine Zurich

Zuschauer. Mittags und abends
werden dieMenüs dann den Gästen
serviert.

Bei den Besuchern kommt das

neue Event schon gut an, bevor die
Messe überhaupt
ihre Tore öffnet.
«Die Veranstaltung

ist bereits
täglich zu 85 bis
95 Prozent
ausgebucht», freut sich
Fritz Arnet von
der Messeleitung.
Schliesslich wird
die hohe Kochkunst

auch zu einem einmaligen
Preis serviert. 47 Franken kostet das

Dreigangmenü.
Acht Equipen kochen an den

fünf Messetagen. Für drei geht es
bei dem zweiten European Culinary

Challenge um viel: Der «Cercle
des chefs de cuisine Zürich CCCZ»,

die Aargauer Kochgilde und die
Rhoneköche gehen alsAnwärter für
die nächste Kochnationalmannschaft

ins Rennen. Der Teamwettbewerb

«warme Küche» ist «ein
wichtiger Teil der Ausscheidung»,
schätzt Thomas Küster, Teamkäp-
ten CCCZ.

Für drei Regionalmannschaften
geht es um die Wurst

Der Entscheid, wer das Rennen
um die neue Schweizer Kochnati
macht, soll am20. November fallen.
Bis dahinversuchen die drei
Mannschaften nicht nur beim European
Culinary Challenge und bei der kalten

Kochkunstschau an der Zagg
möglichst viele Punkte zu holen,
auch in Erfurt an der «Olympiade
der Köche» vom 19. bis 23. Okto-
b erwird man die Schweizer
Mannschaften antreffen.

Allerdings an der
Olympiade nur mit
der kalten Plattenschau

- was anderes

ist dort für
Regionalteams nicht möglich.

DerwarmeWettbewerb an
der Zagg ist nicht nur eine grosse
Herausforderung für die Teams,
weil um die 100 Besucher ihr Können

«live» testen. Sondernweil man
im Gegensatz zur kalten Plattenschau

am European Culinary
Challenge gezwungen ist gemeinsam
hinterdemHerdzustehen.Damüs-
sen Teamarbeit, Ablauf und
Management stimmen. Wie gross
die Herausforderung für seine
Mannschaft ist, beschreibtThomas
Küster vom CCCZ:
«Wir
haben
bis zu den

diesjährigen Vorbereitungen noch
nie so zusammen gekocht.» Trotzdem

ist man zuversichtlich. Küster:
«Mehrere Probeläufen haben
gezeigt, dass das Teamwork sehr gut
klappt.»

Was kocht man nun so als
Regionalmannschaft bei einem Euro-

Culinary Challenge?
Sascha Müller, Teamchef

derAargauer Kochgilde,
erklärt die Vorgaben:

Eine kalte Vor-
ieise,
Hauptkomponente

ist eineTer¬

rine oder Roulade. Hauptgericht
aus Schlachtfleisch mit passender
Sauce und neuartiger Stärkebeilage
undzwei Saisongemüsen. Die Süss-

speise soll etwas Halbgefrorenes,
Cranberrys und Brandteig enthalten.

Passend zur eigenen Herkunft
wählte der CCCZ das Thema «Ein
Amerikaner in Zürich». Das heisst:
Vorspeise mit Whisky, Hauptspeise
mitComundPumpkin, Dessertwie
vorgegeben mit Cranberrys.

Amtierende Kochnati hat letzten
Auftritt in der Schweiz an der Zagg

Mit beim European Culinary
Challenge dabei ist auch die amtierende

Schweizer Kochnationalmannschaft,

der «Cercle des chefs
de cuisine Bern CCCB». Für die
Kochnati ist derAuftritt an der Zagg
am 17. September der letzte öffentliche

vor der Olympiade. Das hohe
Ziel ist gesteckt. So wie bereits als

Regionalmannschaft nun auch
als Nationalmannschaft an der
Olympiade siegen. Doch der
Kampf um die Weltspitze ist
ein harter, das weiss auch
Teamchef Beat Weibel, der
ab 1. Dezember bei der
Seniorenresidenz au Lac in

Biel den Küchenchefposten
inne hat. «Es ist ein Kopf-an-

Kopf-Rennen. Um die Spitze
kämpfen acht Nationalteams, die

alle ein sehr hohes Niveaumit-
bringen.»

Menüs&Teams:
www.zagg.ch

Ein Dessert wie eine Skulptur: An
den Kochdarbietungen der Zagg
kann man sich inspirieren lassen.

Messegastronomie erleben.

Wettkampf An der Zagg können
Köche drei Mal ihre Kräfte messen
In

der neu erstellten «Kocharena» in Halle 5

zeigenProfisvomKüchenchefbiszum
Lernenden ihr Handwerk eins zu eins. «Das ist

die Zukunft», ist Fritz Arnet von der Messeleitung

derZaggüberzeugt. Die Besucher könnten
hautnah miterleben, wie Könner in der Praxis
ein Menü zubereiten und sich für den eigenen
Betrieb so Ideen holen.

Nochgrösserund attraktiverpräsentiere sich
die «Arena» der Köche dieses Jahr an der Zagg,
verspricht Arnet. Jeweils zwei Kandidaten treten

gegeneinander an. Die Teilnehmer müssen
aus einem vorgegebenen Warenkorb ein warmes

Tellergericht für fünf Personen kreieren.
Das Zeitbudget ist knapp: eine Stunde. In den
Wettkampf begeben sich dieses Jalir 28 Kandidaten.

Tradition - und bei den Teilnehmern trotz
grossem Aufwand weiter beliebt - ist die kalte

Plattenschau. Sie ist ebenfalls in Halle 5, direkt
neben der Kocharena, zu bewundern. Zusammen

mit dem schweizerischen Kochverband
bietetdieZagggestandenenBerufsleuten sowie
auch dem Nachwuchs hier eine Plattform für
die Kochkunst an. Dies aufnationaler wie auch
internationaler Ebene. 27 Kandidaten treten
dieses Jahr im Einzelkampf an. ImTeam-Kampf
messen sich elf Equipen: Swiss Army Culinary
Team, Team Bayern, Team Schweizer Gilde
etablierter Köche, Juniorenkochnationalteam
Schweiz, Team Aargauer Kochgilde, Team
Rhoneköche, Team Copains des Alpes, Team
Lombardia, Team Cercle des chefs de cuisine
Zürich, Kocfmationalteam Luxemburg, Team
Concorso Friuli.

Bei der Ausstellung unterscheidet man zwi-
schenKochkunst inklusive Patisserie undKoch-
artistik. Bei der klassischen Kochkunst muss

eine festliche, kalte Schauplatte mit Fisch oder
Fleisch für acht bis zehn Personen ausgestellt
werden. Zusätzlich muss der Kandidat ein
MenümitvierGängenfür eine Personplus Süss-

peise inklusive Menübeschreibung präsentieren.

Eine fachkundige Jury unter ihrem
Präsidenten Franz Jonke beurteilt die gezeigte
Kochkunst. Dank dem neu eingeführten «European
Culinary Challenge » (siehe Haupttext) können
sich an der Zagg Regionalteams erstmals
sowohl in den Kategorien kalter Koclrkunst als
auchwarmer Küche messen.

Sowohl bei der Kochkunstschau, der Kocharena

als auchdemEuropean Culinary Challenge

finden täglich Siegerefirungen statt, an
welchen die Arbeiten des Tages durch die Jury prä-
miertwerden. gsg

Teilnehmerlisten und Termine auf: www.zagg.ch
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Zagg 2008. Restauration. Das Team des «Alpissimo» schmeisst erstmals den Service im Messe-Restaurant
Lucerne. Das Gastro-Team des Betagtenzentrums Emmen ist stets auf der Suche nach neuen Catering-Kunden.

Heim-Team mit Biss
Der Service an der

Zagg ist ein willkommener

Auftrag fürs
«Alpissimo». Das

Heim-Restaurant
versteht sich als öffentliches

und wirbt aktiv
um mehr Kunden.

GUDRUN SCHLENCZEK

Der
Werbeauftritt des

«Alpissimo» im
Messemagazin derZagg2008
lässt nicht annähernd

vermuten, dass dahinter das
Restaurant eines Altersheims steht.
Das ist Strategie und kein Zufall.
Man trete ganz bewusst nicht unter
dem Namen des Betagtenzentrums
Alp in Emmen auf, meint Hotelle-
rieleiterin Nadja Rohrer. «Wir
verstehen uns als selbstständiges
Restaurant, das mit eigenem Logo
wirbt.» Auch räumlich präsentiert

Nadja Rohrer, Hotellerieleiterin,
undJürgen Schüber, Küchenchef.

sich das Lokal im Emmenbrücker
Heim eigenständig, mit separatem
Eingang. Der Auftritt an der Zagg
kommt Rohrer sehr gelegen. «Das

ist sicher guteWerbung für uns.»

Heimköche ade! - Der Küchenchef
kommt jetzt vom 4-Sterne-Hotel

Seit dem Umbau vor anderthalb
Jahren wirbt das Heimrestaurant
nämlichumKundenausserhalb der
eigenen vier Wände. Dafür investierte

man kräftig in Infrastruktur
und verdoppelte die Anzahl Sitz-

Mit Schulthess waschen Sie für
weniger als 2 Franken pro Kilo

i

IC. Clu,

V

Unabhängigkeit, Schnelligkeit und optimale Wäsche-
schön ung sind Faktoren, die für eine eigene Lingerie
sprechen. Und auch die Zahlen sprechen für sich; ln-
house gewaschen betragen die Kosten durchschnittlich
weniger a Is 2 Fran ken pro Kilo. Dank Wet-Clean, der
modernen Nassreinigung von Schulthess, kann zudem
fast alles, was z.B. in einem Hotel oder Heim anfällt,
gewaschen werden.

Verlangen Sie eine unverbindliche, individuelle
Kalkulation durch Ihren Schulthess-Berater.

Scnulthess Maschinen AG

CH-8633 Wolfhausen
Tel. 0844 880 880, Fax 0844 880 890
inFcOsc n u Ithess. ch, www .schu It h ess. ch

l at1 d1 1B

Swiss Made ^

Bleiben Sie anspruchsvoll

«Alpissimo»: Öffentliches Restaurant des Betagtenzentrums Emmen.

plätze des vormaligen Cafes auf
heute 100. Warum will man nun
auch noch auf dem hart umkämpften

Gastro-Markt mitmischen? Die
Antwort ist schnell gegeben. Die
Räumlichkeiten für Events und
Bankette seien für bis zu 150 Personen

ja vorhanden, so Rohrer, warum

also sie nicht nützen? Der
Hauptgrund ist aber ein finanzieller:

Die Einnahmen mit öffentlichen

Kunden sollen helfen, die Kosten

der Infrastruktur zu decken.
Und so mittelfristig dieTarife für die
Heimbewohner senken, oder
zumindest dazu beitragen, dass diese
nicht unnötig stark steigen.

Mit Heimküche hat das, was im
«Alpissimo» serviertwird, nichts zu
tun. Zwar sind es die gleichen
Köche, die auch für die Betagten
schneiden und brutzeln. Doch es

sind Köche, die die Luft der öffentlichen

Gastronomie lange genug
geschnuppert haben. Mit dem
Entscheid, kommerziell Gastronomie
zu betreiben, wechselte man die
gesamte Küchencrewaus-«die
bisherigen Köche konnten sich mit
demneuen Konzept nicht anfreunden»,

so Rohrer - und holte sich
frisches Köcheblut ins Haus. Allen
voran steht nun Jürgen Schüber,
vormals Küchenchef im 4-Sterne-
Hotel Winkelried in Stansstad, am
Herd. Die 27-jährige Hotellerieleiterin

Nadj a Rohrer hat fünf Jahre
Hotelfachschule hinter sich. Jeannette

Krauer, Teamleitung Restauration,

agierte vorher als Chef de
Service imBahnhofbuffet Luzern.

Wunschtraum: Gault-Millau-
Punkte fürs Heim-Restaurant

Täglich von8.30 bis 17Uhr empfängt

das «Alpissimo» Gäste. Natürlich

treffen sich dort auch
Heimbewohner mit Bekannten und
Freunden zum Kaffeetrinken oder
Mittagessen. Oder eben Geschäftsleute

aus der Umgebung zum
Businesslunch. Noch ist man bei der
Auslastung nicht dort, wo man sein
möchte. Zwischen 5 und 40 Gästen
schwanke die Besetzung unter der
Woche amMittag, so die Hotellerieleiterin.

Am Wochenende zähle
man30 bis 60 Gäste. Ein- bis dreimal

die Woche veranstaltet man
Bankette KundensindzumBeispiel der
Lions- oder Rotary-Club. Noch ist
das Geschäft in den Anfängen, der
Jahresumsatz 2007 betrug 400000
Franken, was einer Steigerung um
immerhin 20 Prozent entspricht.
Und das mit gleich viel Personalbestand,

betont Rohrer. Nur für die
Caterings und das Bankettgeschäft
- heute 10 Prozent vom Umsatz -
muss manzusätzliche Stunden
verrechnen. Catern möchte man gern
noch mehr, gekocht wird entweder

4-Sterne-Hotelküche gibt's im
«Alpissimo» in Emmenbrücke.

Für Bewohner und Gäste wird
separat gekocht.

Events bis 150 Personen bekocht
das Team im Heim selbst.

vor Ortoder in derHeimküche. Und
noch einen Wunschtraum verrät
Rohrer: Gault-Millau-Punkte fürs
«Alpissimo». Das wäre dann auf
jeden Fall die erste Heimküche mit
einer solchenAuszeichnung.

Cocktail-Meisterschaft Wer siegt,
darf 2009 an die Weltmeisterschaft

Barprofis
aus allen Landes¬

teilen tragen die diesjährigen

Schweizer-Cocktail-
Meisterschaften an der Zagg aus. In
den Kategorien Flairtending und
FancyCo cktailwerden am Sonntag,
dem 14. September die Schweizer
Meister erkoren. Der Startschuss
für das Wett-Mixen fällt mittags um
12 Uhr, die Rangverkündung ist auf
17 Uhr festgesetzt. Der Schweizer
Sieger nimmt an den Weltmeisterschaften

im August 2009 in Berlin
teil. Zum grossen Meistershaken
haben sich über 50 Bar-Profis
angemeldet. Die klassischen Cocktails,
wie sie in der Fancy-Drink-Kategorie

verlangtwerden, erleben gegenwärtig

einen Aufschwung, meint
der Marketingverantwortliche der
Schweizer Barkeeper-Union, Ruedi
Zotter. Noch kein Thema für die
Meisterschaften sei das Cocktail-
Mixen mit molekularen Techniken.

Wer mixt den schönsten Drink?

Ebenfalls keinen Run bei den
Teilnehmern löse die Trend-Kategorie
Flairtending aus. «Das braucht ein
enormes Training», so Zotter. gsg
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Zagg 2008. Messe. Die Gastgewerbe-Ausstellung in Luzern öffnet dieses Jahr zum 15. Mal
ihre Türen. Die Organisatoren stecken viel Herzblut ins Geschäft. Profit ist zweitrangig.

Am 14. September öffnet die Zagg in Luzern zum 15. Mal ihre Tore.

«Die Zagg
bleibt bei
uns»

Zagg-Organisator
Fritz Arnet will die
Messe nicht aus den
Händen geben. Weder

an die Igeho noch
an die Messe Luzern.

GUDRUN SCHLENCZEK

Wie hat sich die Messe im
Laufe der Zeit entwickelt?
Wir fingen mit 60 Ausstellern
an, heute zählen wir 250.
Inzwischen hatten wir eine
Übernahmeanfrage von der Igeho.

Und?
Wir geben die Zagg nicht aus
den Händen. Da steckt viel
Herzblut dahinter. Die Messe
Luzern wäre auch interessiert.

Warum sollte man neben der
Igeho in Basel noch die Zagg
in Luzern besuchen?
Die Igeho ist keine Konkurrenz
für uns. Im Gegenteil. Eine gute
Igeho ist gut für die Zagg und
umgekehrt. Nach einer
«schlechten» Igeho haben wir
ein Problem. Dann ist es viel
schwieriger, Firmen an die
Messe zu bringen.

Wie wichtig sind Messen im
Internetzeitalter noch?
Die Gastgewerbler sind
Handwerker, keine Theoretiker.
Denken Sie, der Koch bestellt
etwas im Internet, was er vorher

nicht gesehen hat?

Den European Culinary
Challenge ECC (Seite 17) wollte
die Igeho aus Kostengründen
nicht mehr durchführen. Wie
finanzieren Sie das nun als
deutlich kleinere Messe?
Wir sind kein Profitunternehmen.

Ich opfere meine Freizeit
für die Zagg. Wir Organisatoren
haben unseren Beruf daneben.
Für uns steht die Attraktivität
der Zagg im Vordergrund. Den
ECC haben wir nicht mal bud-

Fritz Arnet vom Organisationskomitee

der Zagg in Luzern.

In Kürze Die 15.
Zagg in Luzern fürs
Gastgewerbe
Dauer: Sonntag, 14. bis
Donnerstag, 18. September 2008
Öffnungszeiten: täglich
10 bis 18 Uhr
Ort: Allmend Luzern in den
Hallen 1,2, 3, 4 und 5

Eintritt: Tageskarte Fr. 25-
Anreise ab SBB Luzern: Bus
Nr. 20 bis Allmend Messe
Besucher-Parkplätze: Kosten
pro PW und Tag Fr. 5-

www.zagg.ch

getiert, bevor wir uns entschieden

haben, diesen Wettbewerb
durchzuführen. Wenn wir
allerdings gewusst hätten, was da
alles auf uns zukommt, hätten
wir nicht so schnell ja gesagt.

Was kostet der ECC?
Sicher 50 000 Franken. Wenn
das Restaurant Lucerne, wo
der ECC stattfindet, voll
ausgebucht ist, schreiben wir
gerade eine schwarze Null.

Die Kochkunstschau ist an der
Zagg zweitrangig geworden?
Es gibt nicht mehr viele Berufsleute,

die tagelang ihre Zeit
solchen Bastelarbeiten widmen.
Deshalb nehmen vor allem
Mitarbeiter aus Heimen und Spitälern

teil, die haben am ehesten
dazu Zeit. Man kann die kalte
Kochkunst nicht essen und
nirgends so bestellen. Die ganze
Kochkunstausstellung, denke
ich, ist sehr rückläufig. Wir
forcieren lieber das Live-Kochen
mit der «Kocharena».

Die Zagg bezeichnet sich als
Messe fürs gesamte Gastgewerbe

- der Schwerpunkt liegt
aber auf der Restauration?
Restauration und
Gemeinschaftsverpflegung. Hoteliers
besuchen die Zagg weniger.

Soll das so bleiben?
Mit den neuen Hallen ab 2010
könnte sich das ändern. Dann
haben wir mehr Platz, den
Aussteller für Hotelbedarf
brauchen: Die müssen Zimmer und
Einrichtung zeigen können.

Zwei «Jeunes
Restaurateurs»
kochen mit Fisch

Im Zagg-Restaurant Dyhrberg in
Halle 4 werden Fischkreationen
aufgetischt. Am Herd stehen zwei
Spitzenköche: AndyZaugg (linkes
Foto), Präsident der Jeunes Restaurateurs

en Suisse, Inhaber des
«Zum alten Stephan» in Solothurn
(1 Michelin-Stern), und Vizepräsident

Urs Messerli (rechtes Foto),
«Mille Sens» in Bern (15 Gault-
Millau-Punkte). gsg

Der Patissier der
Nation am Stand
von C+C Angehrn

CCAAngehmlässtinHalle2 (Stand
267) Patissier-Kunst hochleben:
Rolf Mürner, Chef-Patissier in den
Casino Restaurants Bern und Patissier

der aktuellen Kochnationalmannschaft,

kreiert zusammen mit
Annagret Schlumpf von CCA Fin-
gerfood- und Dessertspezialitäten.
Einfach zuschauen und dann
degustieren... gsg

Spectra: Individualität pur für
den täglichen Genuss

Geschmack ist individuell. Gerade auch beim Kaffeegenuss. Eine gute Maschine bietet Ihnen deshalb

die Möglichkeit fürschier unendliche Getrenkevarietionen. Wie die Spectra eben. Sie gerentiert ungeahnte

Höhenflüge des Genusses. Eine Vielfalt, von derSie bislang nurtreu men konnten. Wandeiber und flexibel:
Die Lösung, die sich perfekt eüf Ihre Wünsche zuschneiden Lässt. Ihre Gaste werden Staunen.

Franke Kaffeemaschinen AG

Franke-Strasse9
4663 Aarburg

Fon 062 7b7 3607
Fan 062 7s7 30 10

www. fra nke-cs.c am



20 dolcevita htr hotel revue
Nr. 37/11. September 2008

Gesund schlafen
mit Bio-Wäsche

von Schwöb

Mit gutem Gewissen und
schadstofffreikann man sich in derneuen
Bio-Wäsche der Schwöb AG aus
Burgdorfbetten. DieBaumwollefür
die neueBio-Linie stammt aus kon-
trolliertemBio-Landbauunderfüllt
zudem «Fair-Trade»-Ansprüche.
«Der Konsument der Zukunft
verlangt ethisch und ökologisch
korrekte Produkte», ist Peter Hilpert,
Vorsitzender der Geschäftsleitung
der Schwöb AG, überzeugt. In Bio-
Qualität offeriert Schwöb neben
Bett- auch Tisch- und Frottierwäsche.

Das Sortiment wird erstmals
anderZagg2008 (Halle5, Stand 537)
öffentlich vorgestellt. Die Qualität
hat ihren Preis: 10 bis 20 Prozent
teurer als Wäsche mit Baumwolle
aus konventionellemAnbau, gsg

Prodega zeigt
molekulare

Küchentricks
Schon mal Glace ä la minute
hergestellt? Wenn nicht, lohnt sich ein
Abstecher auf den Zagg-Stand von
CC Prodega und CC Growa (522,
Halle 5). Mehrmals täglich demonstriert

ein Prodega-Koch die Kunst
des «Cryocooking». Dank flüssigem
Stickstoffmit einer Temperaturvon
minus 180 GradwerdenZutaten
sofort zu Eis. Ohne Konservierungsstoffe

und Stabilisatoren. gsg

Zagg 2008. Servicekunst. Der Wettbewerb um den schönsten Tisch hat eine neue
Disziplin. Köche und Restaurantfachleute gehen dabei gemeinsam ans Werk.

Tischlein deck dich ein
Wer hat den schönsten

Tisch? Darum
geht's bei der
vicekunstausstellung.

Beim Wettbewerb

mischen
erstmals auch Köche mit.

GUDRUN SOHLENCZEK

Wer
sich Tabletop-

Ideen holen will,
sollte die
Servicekunstausstellung

an der Zagg in Halle 4 nichtverp as-

sen. 18Lernendeundneun gestandene

Restaurationsfachleute werden

im Einzelkampf ihr Können in
Sachen Tischkunst beweisen. Die
Aufgabe des internationalen
Wettbewerbs - es kommen jedes Mal
auch Teilnehmer von jenseits der
Schweizer Grenzen: Einen Tisch
für fünf Personen nach einem
gewählten Thema in sich stimmig
eindecken.

Bitte immer schön kreativ - aber
auch punkto Hygiene korrekt

Im Klartext: Möglichst kreativ
und wirkungsvoll, je grösser die
schöpferische Komponente, desto
mehr Punkte winken dem Kandidaten.

Aber auch fachlich korrekt

Jeder Handgriff muss sitzen.

muss die Darbietung derTabletop -

Künstler daherkommen. Die Jury
wirft ein besonderes Augenmerk
auf Hygiene und Sicherheit. Zum
Beispiel, dass das Besteck wirklich
sauber ist und das «Tischkleid»
nicht den Boden berührt. Oder
dass die Dekoration keine Stolpergefahr

in sich birgt, und die
verwendeten Materialien allesamt
schwer entflammbar sind.

Ganz neu an der Zagg 2008 ist
der Wettbewerb im gemischten
Team. Das heisst: Ein Koch oder
eine Köchin gestaltet gemeinsam
mit einem Restaurationsfachmann

oder einer Restaurations-

Das Tischkleid darf den Boden nicht berühren. Sonst gibt's Abzüge. Wer kreativ ist, der punktet.

fachfrau einen Tisch. Bewertet
werden sowohl die servicetechnischen

wie auch die kulinarischen
Leistungen bewertet. Warum sollen

nun auf einmal Köche bei der
Servicekunst ein Wörtchen
mitzureden haben? «Köche und
Restaurationsfachleute müssen ja
auch in der Praxis zusammenarbeiten»,

erklärt Claudia Dünner,
seit 1. September neue Geschäftsführerin

des Berufsverbands
Restauration in Luzern. Diese
Zusammenarbeit soll mit dem neuen
Wettbewerb gefördert werden.
«Die Vorstellungen der Restauration

und derKüche sindnicht immer

dieselben», konstatiert Claudia
Dünner.

Ein Flop wäre «eine Dekoration mit
Herzen zu einem Hirschessen»

Die Aufgabe des Zweierteams
bei dem Wettbewerb: ein Menü
zu entwerfen, das zur Dekoration
passtundumgekehrt. DerKo ch be-
reitet das Menü zu, welches kaltauf
den Tischen an der Servicekunstausstellung

präsentiert wird. Nicht
zum Essen, nur fürs Auge. «Warm
gedacht, kalt serviert», so Dünner.
«Das Thema muss vom Essen bis
zur Dekoration durchgängig sichtbar

sein.» Also nicht zum Beispiel

«eine Dekoration mitHerzen zu
einem Hirschessen». Neben den
Kriterien der klassischen Servicekunst

bewertet die Jury beim neuen

«Team-Wettbewerb für Küche
und Restauration» die Harmonie
derTischkunst mit den Speisen.

Die neue Competition scheint
Anklang zu finden. AufAnhieb
haben sich für die erste Durchführung

15 Paare angemeldet. Zu
sehen sind die kreativen Ideen der
Servicekunstausstellung täglich ab
9 Uhr 30, dann ist der erste Tisch
eingedeckt. Ab Mittag sind alle
Tische des Tages kreiertund den ganzen

Nachmittag zubewundern.

15. AUSSTELLUNG FÜR GASTGEWERBE,
HOTELLERIE S. GEMEIN SC HAFTS GASTR NOMIE, LUZERN

14. BIS
18.
AUSSTELLUNGSHALLEN
ALLMEND LUZERN
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Spitzenküche auf die Schnelle

Bilder Alain D Boillat

Aus dem Restaurant wird eine Lounge: Abends werden die
Tische im ehemaligen Gourmetbereich des «mille sens» tiefer gestellt.

Das besondere Konzept

Urs Messerli
vom Berner «mille
sens» setzt mittags

neu auf das rasch
servierte «Quick Tray».

ELSBETH HOBMEIER

Der
berufstätige Gast

kennt das Problem:
Man möchte mittags
gesund, gut und

gepflegt essen, aber hat maximal nur
eine Stunde Zeit. Das reichtnie und
nimmer für ein Gourmetmenü -

Quick Tray: Schnelles und gediegenes

«Zmittag» auf Porzellan.

also kommt das Gourmetmenü
jetzt als «Viererpack» schnell und
«anmächelig» zum Gast. «Quick
Tray» heisst das neue Angebot, das
im Restaurant «mille sens» in der
Berner Markthalle (direkt gegenüber

dem Hauptbahnhof) von 12

bis 14 serviert wird. Das «Flugzeugtablett»

stand bei der Idee Pate, im
Gegensatz zum Fluggast kann aber
der «mille-sens»-Gast die gediegenen

Porzellanschalen aus 12

Gerichten nach seinem Wunsch
zusammenstellen lassen.

Urs Messerli, 15-Punkte-Koch
und Chefder mille sens Groupe AG,
will dem Gast «mehr Freiheit in der
Auswahl» bieten. Das beginnt
bereits bei der Wahl der Sitzgelegenheit:

Vom Loungesessel bis zum
Barhocker - überall liegt dieselbe
Karte auf. Mittags stellt sich der Gast
aus je drei Vorspeisen, Hauptgängen

und Desserts seinen persönlichen

Businesslunch zusammen
(45 bis 65 Franken) oder lässt sich
innert maximal 15 Minuten ein

«Quick-Tray-Tablett» ä Fr. 36.-
servieren. «Wer es sehr eilig hat, kann
nach einer halben Stunde wieder
weg sein», sagt Urs Messerli, «aber

man darf auch gerne noch viel länger

sitzen bleiben».
DieAbendkarte setztweniger auf

die schnelle als auf die Spitzenküche:

Das Angebot unter dem Motto
«Les goüts du monde» ist international,

alles kann in kleiner oder

grosserPortionbestelltwerden.Wer
sich gerneüberraschen lässt, ordert
das «Surprise Chef Menu» oder die
kulinarische Weltreise «tour du
monde». Dazu passt der «Wine-
flight», drei zu den Gerichten
passende Weine aus der hauseigenen
VinothekundWeinhandlung «mille
vins», die auch Flaschen über die

Gasse verkauft. Wer rasch vor dem
Kino oder Theater was essen will,
findet auch abends ein reduziertes

«Quick-Tray»-Angebot, und dies
neu bereits ab 17 Uhr.
www.millesens.ch

Chasselas-
Kultur

Geny's
Geny Hess,

Ex-Hotelier und
Weinspezialist,

befasst sich haupt¬
sächlich mit

Schweizer Weinen.
Er pflegt im

Auftrag auch
Weinkarten und -keller.

Geny's Weinkolumne

erscheint
14-täglich in der
htr hotel revue.

Der
Name Fechy hat in der

Schweiz einen hohen Bekannt-
heitsgrad. Fechy alleine aber
bürgt nicht für Qualität. Wer

einmal die Gelegenheit hatte, in den
Weinbergen oberhalb des schmuckenWeindorfes
zuverweilen, dabei dieherrlicheAussichtauf
den Genfersee, die Savoyer Alpen und den
MontBlanc zugemessen, dem Rauschen der
Winde in den Rebzeilen zuzuhören und
zufällig auch noch dem bodenständigen Winzer

Jacques Pelichet zu begegnen, bei dem
muss ein Veränderung in seiner Beziehung
zum Chasselas eingetreten sein. Pelichet ist
einer jener Winzer, der mit seinem Fechy
Mon Pichet auch die letzten Vorurteile
gegenüber dem Waadtländer Nationalgetränk
verflüchtigen lässt.

In den Weinbergen von Jacques Pelichet
wird das alljährliche Wiedererwachen der
Reben genau beobachtet, vom Austreiben
der Knospen, über die Blüte bis zum Fruchtansatz.

Danachist,wiejederWinzerweiss,
alles nur eine Frage der Geduld und der
Hoffnung auf gute Reifebedingung. Schliesslich
sind die Trauben zur Ernte bereit, und ein
qualitativhochstehenderErtragvon Chasse-
las-Trauben findet denWeg in den Keller der
Domaine, wo das Lesegut zu einem der besten

Weine seiner Art verarbeitet wird. Der
Perfektionismus, mit dem Jacques Pelichet
im Weinberg und im Keller seiner Arbeit
nachgeht, tritt in seinen Weinen deutlich zu
Tage. DieWeine sind schlicht grossartig.

KundenundFreunde sindzueinerDegus-
tation auf der Domaine jederzeit herzlich
willkommen.Auchwenn der Hausherr nicht
deutsch spricht, so findet trotzdem immer
eine rege Diskussion rund um den Wein
statt. Hinter Pelichets spitzbübischem
Lachen verbirgt sich ein überaus seriöser
Fachmann, dem es mit viel Fingerspitzengefülti
jedes Jahr gelingt, feine, sortentypische und
fruchtigeWeine mitvielTiefgangund spritziger,

ausgewogener Säure in die Flaschen
zu füllen.

Generell wird Chasselas jung getrunken.
Spitzenjahre Wngegen können Chasselas
hervor bringen, welche noch nach 15 bis 25
Jahren durch ihre Fülle, Feinheit, Struktur,
Ausgewogenheit und mit einer Aromenpalette

aus Mineralien, Zitrusfrüchten und
einerHonignuancezu begeistern vermögen.
Und wenn Jacques Pelichet in seinen Privatkeller

steigt, um alte Chasselas zu entkorken,
dann wird einem beim Verkosten so richtig
bewusst, dass auch aus einem in die Jahre

gekommenen Chasselas eben ein wirklich
sensationellerWein geworden ist.

Der jüngste Jahrgang der Domäne, der
Fechy Mon Pichet 2007, besitzt viel Charme
und reintönige Frucht. Er ist saftig und
schmeichelt den Gaumen mit knackig
prickelnder Säure. Heute macht er viel Spass
und morgen oder in ein paar Jahren können
wir uns an einem ungewöhnlich komplexen
Weisswein erlaben. Er mundethervorragend
zu gebratenen Eglifilets an leichterZitronensauce,

aber auch zu Greyerzer, Sbrinz,
gekochtem Bauernschinken, Hauswürsten
und Saucissons.

ROMER'S
HAUSBACKEREI AG
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Ein Forum für
autochthone

Weine in Bozen
Die «Autochtona», ein Forum für
autochthone, italienische Weine,
findet vom 20. bis 21. Oktober im
Rahmen der Fachmesse Hotel '08
in Bozen im Südtirol statt. Autochthone

Weine werden aus Rebsorten
hergestellt, die über Jahrhunderte
die Eigenschaften ausgebildet
haben, welche für die Böden und
das Klima der Region die richtigen
sind, um einen gebietstypischen
Wein hervorzubringen. 80 Kellereien

aus Italien bieten an diesem
südtiroler Forum ihre autochtho-
nen Weine einem Fachpublikum -
Hoteliers, Gastronomen, Enothek-
betreiber und Fachhändler - zur
Degustation an.

www.autochtona.it

Skulpturen und
Gemälde im
«Terrasse»

Noch stehen die Kunstwerke des
bekannten Winterthurer Künstlerpaares

Schmid-Früh in der Werkstatt,

ab nächsten Montag werden
sie im Zürcher Restaurant Terrasse

ausgestellt sein. Die Skulpturenvon
Erica Schmid-Früh und die Gemälde

von Henri Schmid sind bis am
19. SeptemberimRundbauamZür-
cherLimmatquai zu sehen. rd

Panorama-Spa
auf 1800 Meter

Der Ausblick: Von den Ruheoasen unter freiem Himmel sind
13 imposante Viertausender zu sehen.

Die Spa-Treatments
im Hotel Schweizerhof

Gourmet & Spa
Saas-Fee sind

Highlights inmitten
der hohen Berge.

SIMONE LEITNER

Eyecatcher
und Design

sind heute in einem Spa
oft matchentscheidend.
Das Hotel Schweizerhof

Gourmet& Spa Saas-Fee gehtnoch
einen Schrittweiter. Feng-Shui soll
für die Harmonie der architektonischen

Erweiterung und der Formund

Farbgestaltung der Wellnessanlage

«The Wave» sorgen.
Saunen, Dampfbäder, ein Sole-Whirlpool

und verschiedene Ruheoasen
mit imposanter Aussicht auf die
13 umliegenden Viertausender
sind nicht nur für die ausländischen

Gäste ein Highlight. Das
Angebot derTreatments istdenn auch
vielseitig und fokussiert neben
klassischen MassagenundBeauty-
Angeboten aufayurvedische sowie
Anti-Stress-Programme. «Sie

entsprechen dem Zeitgeist, die
Reaktionen der Gäste sind durchwegs
gut», freut sich Gastgeberin Benita

Der Hingucker: Die Treppe im Spa
des «Schweizerhof» Saas-Fee.

Hischier-Bumann. «Wir konzentrieren

uns auf authentische
Anwendungen mit Kräutern und
Essenzen aus der Bergwelt oder
zelebrieren das Thema Wein bei den
Spa-Ritualen.» Sogar die
Mondenergie der Berge soll in die
Programme einfliessen. Und tatsächlich:

Vor Ort wird die Magie der
Bergwelt bei Nacht Realität. Vor
allem in den Ruhezonen unter freiem

Himmel sind aussergewöhnli-
che Momente kein Zufall und
entspannen stressgeplagte Manager

genauso wie ruhesuchende Paare.
Der neue Wellnessbereich auf
insgesamt 1000 Quadratmetern im
«Schweizerhof» Saas-Fee steht als

«Day Spa» auch externen
Besuchern zur Verfügung. Zu einem
Wohlfühltag gehöre ein
entsprechender Lunch mit Getränken,
betonen die Gastgeber: «Im
Gourmettempel <Lieblingsrestaurant>
werden eine ausgesuchte
Wellnessküche, viele Tees, Frucht- und
Gemüsecocktails serviert.» Das
Direktionsehepaar Benita und Medy
Hischier-Bumann betont, dass
heute nur mit einem umfassenden
und konsequenten Angebot ein
Wellnesshotel nachhaltig positioniert

werden könne. Ihr Konzept
gibt ihnen recht: «Die Auslastung
des Schweizerhofs ist im Sommer
fast gleich hoch wie in der
Wintersaison.»

Die beiden bereits zur Verfügung

stehenden Spa-Suiten sind
sehr gefragt und haben die Hoteliers

zu einem weiteren Ausbau
inspiriert. «DerErfolghatuns motiviert,

in zusätzliche Suiten mit
privatem Spa-Bereich zu investieren»,

erklären sie. Geplant werde
sorgfältig, gebaut in Etappen und
investiert mit Vernunft. Sie hätten
keine Geldgeber im Hintergrund.
DieHischiers setzen aufviel
Individualität und den direkten Kontakt
zum Gast.

Vom Take-out bis zum Restaurant.
Qualität von Cafina.
Die neue Cafina bar ergänzt das Kaffeemaschinen-Sortiment von Cafina ideal. Von der kompakten Cafina bar bis zur leistungsstarken

Cafina ALPHA. Wie das Gastrokonzept auch angelegt ist, Cafina bietet die passende Lösung vom Urbanen Take-out bis zum gepflegten

Restaurant. Verlangen Sie eine Offerte mit Beratung.

Cafina AG, CH-5502 Hunzenschwil, Telefon 062 8894242, info@cafina.ch, www.cafina.ch

i r i n
Makes the difference.
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Ein Denkmaltag zum Geniessen

Alain D Boillat

Die runden Schafböcke sind typische Einsiedler Wallfahrtsgebäcke. Weitere Spezialitäten: braune und weisse Lebkuchen, Herzli und ChräpfIi.

beliebtes Wallfahrtsmitbringsel.
Von den zwei Einsiedler Bäckereien,

diedasPilgergebäckheutenoch
produzieren, ist die eine die Schafbock-

und Lebkuchenbäckerei
«Goldapfel».

Das Schafbock- und
Lebkuchenbäckereimuseum in Einsiedeln

Die «Goldapfel»-Geschichte
beginnt im Jahre 1850, als Jakob und
Apollonia Eberle mit dem gewerblichen

Back-Betrieb der Schafböcke
beginnen. Und zwar im Haus
«Goldapfel», das heute unter
Denkmalschutz steht und original
restauriert wurde. Das Haus beherbergt

das Schafbock- und
Lebkuchenbäckereimuseum mit einem
Nostalgieladen aus der Biedermeierzeit

sowie einer Backstube aus
dem 19. Jalirhundert. In der neunten

Generation bäckt Karl Oechslin
Schafböcke und andere Gebäcke.
Der Confiseur und Museumsleiter
führt amTag des Denkmals persönlich

durchs Museum.

Highlights
Genussstätten
öffnen ihre Türen
900 Veranstaltungen stehen am
Tag des Denkmals an 250 Orten
zur Auswahl. In Graubünden,
im Wallis und in Nidwaiden
steht das reiche Erbe der Hotel-
lerie im Zentrum. In Tavannes,
Neuhausen am Rheinfall, Birs-
felden und Carouge gibt es
Führungen und Vorführungen
in alten Lichtspieltheatern.
Prächtige Sommerresidenzen
locken nach Mur, Le Brassus,
Bonvillars, Kirchberg oder Meilen.

In Baden und Kaiseraugst
kann man die von den Römern
geprägte Badetradition
entdecken. Und auf dem Thuner-,
Brienzer-, Genfer- oder Greifensee

stehen historische Dampfer
für eine Schifffahrt bereit. fee

Alle infos: www.hereinspaziert.ch

Am 13. und 14.

September findet der
Europäische Tag des

Denkmals statt.
Zum diesjährigen

Motto «Ein Tag zum
Geniessen» bieten

zahlreiche Schweizer
Stätten des Genusses

Besonderes.

DUBACH/EGLI/ROELLI

Die
Veranstaltungen in

der Schweiz zum 15.

Tag des Denkmals füllen

eine 100-seitige
Broschüre. ImZentrum stehen dieses

Jahr traditionsreiche Hotels und
Gaststätten in den Bergen und in
diversen Städten. Es gibt aber nicht
nur klassische Besichtigungen und

Vorträge, das Motto «Ein Tag zum
Geniessen» wird vielerorts so

umgesetzt, dass sich interessierte
Besucher in aussergewöhnlichen
Kulissen verwöhnen lassen können.

Dabei stehen Orte desVergnü-
gens und ihre sinnliche, genussreiche

Seite im Mittelpunkt des
diesjährigen Denkmaltages.

Die Stätten des Genusses auf
dem Gebiet der Kulturgüter-Erhaltung

zeigen dabei ihre zahlreichen
Facetten: von Siedlungsplätzen der
Steinzeit über Villen, Bäder oder
kulturelle Orte in ehemaligen
Industriebauten bis zu den
Hotelpalästen aus der Blütezeit des
Tourismus. Viele sonst nicht zugängliche

historische Bauten sind ein
Wochenende lang für alle kostenlos
zugänglich, und zaWreiche Fachleute

stehen dem interessierten
Publikum Red undAntwort.

Das Lamm Gottes im
Kultgebäck aus Einsiedeln

Ein ausgezeichnetes Beispiel für
die Kombination von Denkmal¬

pflege, Kulturgüter-Erhaltung und
Genuss bietet sich im Schwyzer
Wallfahrtsort Einsiedeln. Dort wird
noch heute eine eigentümliche
Spezialität hergestellt: die
Schafböcke. Dabei handelt es sich um
scheibenartige, runde
Honigkuchen, die aus Zucker, Melrl, Wasser,

Triebsalz und Honig zubereitet
werden. Ausschlaggebend für den
Namen ist die typische Form. Der
Teig wird nämlich in ein Model
gedrückt, das ein ruhendes Lamm -
das Lamm Gottes natürlich - auf
einem Rasenplatz darstellt.

Das Wallfahrtsgebäck zeigt
Geschichte: Die Schafböcke wurden
früher «Schäfli» genannt und zum
ersten Mal in der Krämerordnung
von 1631 aufgeführt. Die Schäfli-
Leute waren vorab Frauen, die das
Gebäck als Nebenerwerb in ihren
Kachelöfen buken. Erst Mitte des
19. Jahrhunderts begann man, die
Schäfli fachmännischherzustellen.
Wie etwa die Agnus-Dei-Wachs-
figürchen in Rom, waren und sind
die Schafböcke auchheutenochein

Schloss Wildegg AG «Der Tisch ist gedeckt» -
Geschichten auf Geschirr, im Keller und in Bildern

Schloss Wildegg mit seinem
prächtigen Garten.

Das Schloss Wildegg war von 1483
bis 1912 im Besitz der Familie Effinger.

Elf Generationen wurden Zeugen

einer bewegten Zeit - von der
Schlacht von Murten bis zum
Vorabend des Ersten Weltkrieges. Ob
geschichtliche Ereignisse, alltägliche

Sorgen oder ihre Liebesgefühle
- was die Menschen in den
verschiedenen Zeitepochen beschäftigte

- ist in Memoiren, Briefen und
Tagebüchern festgehalten.

Schreitet man durch die Salons,
dieVorratskammern oder Schlafgemächer

und tauchtein in das gut er-
schlossene Familienarchiv, werden
die persönlichen Geschichten der

Familie lebendig. Zu Zeiten der
Familien Effinger galten Kaffee, Tee,

Schokolade, Kartoffeln und Wein
als Kostbarkeiten. Geschichten
darüber lassen sich aufGeschirr, in
Bildern, Küche, Keller und Estrich
aufspüren.

Ein Reich für die Sinne ist auch
derNutz- und Lustgarten: Die
faszinierende Blütenpracht erfreut
Augen und Nase und schmeckt auch
im Gaumen. Am Tag des Denkmals
lädt die Kochbuchautorin Erica
Bänziger zum Workshop «Paradiesischer

Festtagsteller». Barbara
Küng führt zum Thema «Der Tisch
istgedeckt» durch das Sclrloss. br

Münsingen BE Jahrhundertealte Gastfreundschaft
im Restaurant Wynhus zum Bären

Das
Gasthaus «Bären» in

Münsingen ist einer der
traditionsreichsten Gasthöfe

Europas, den Urkunden nach
sogar das älteste Gast- undWynhus
des Kantons Bern. Heute steht ein
Holzbau aus dem 16. Jahrhundert
an der Bernstrasse 26, bereits um
das Jahr 1300 ist an dieser Stelle eine
Taverne eröffnetworden, ein
Wirtshausschild mit der Jahreszahl 1371

weist auf diese Annahme hin. Bis
1577 war das Gasthaus als «Lilie»
bekannt, also etwa bis in die Zeit,
in welcher der hölzerne Teil des

heutigen Hauses errichtet wurde.
Der Riegelbau kam erst im 17.
Jahrhundert hinzu. Damals wechselten
beim «Bären» die Postkutscher ihre
Zugpferde aus und der Wirt führte

die offizielle Postablage. Die
Bezeichnung «Wynhus» kommt
natürlich nicht von ungefähr, seit
Urzeiten wurde im «Bären» auch mit
Weinen gehandelt.

Am Tag des Denkmals führt Beat
Kümin durch das Haus, ein Historiker,

der sich auch mit den
Wechselwirkungen von Gastgewerbe und
Tourismus im Berner Oberland
beschäftigt. Der Historiker wird den
Besuchern Einblicke in die
Gästeverpflegung und -beherbergung in
früheren Epochen geben und die
gesellschaftliche Bedeutung des

Gastgewerbes im alten Bern
beleuchten. Bestimmt wird es im
Münsinger «Bären» nicht nur bei
«trockenen» Erläuterungen bleiben.

rd

Schleitheim SH Baden und Schlemmen wie einst die
Römer im Thermenmuseum Iuliomagus

luliomagus oder Schleitheim.

Heute
ist Schleitheim be-

rülimt für seinen Ries-

lingXSylvaner und die
«Sclrlaatemer Rickli», kunstvoll
geschlungene, knusprig ausgeba-
ckene Küchlein, die früher auf keiner

Hochzeit fehlen durften. Noch
etwas früher lag der Schaffhauser
Ort an der römischen Strasse von
Vindonissazur Nordgrenze des
römischen Reiches und hiess Julius¬

feld, auf gut Lateinisch Iuliomagus.

Das Besondere: Die
Ausgrabungen der römischen Siedlung
zeigen guterhaltene Badeanlagen,
wie sie vor 2000 Jahren bestanden
haben. Die bedeutendsten Reste
sind die 1974 ausgegrabenen
öffentlichen Thermen. Baden kann
manamTag des D enkmals in Iulio -

magus nicht, aber ein römisches
Schlemmerbuffet steht bereit, rd

Ein währschafter Anblick:
der «Bären» in Münsingen.

cfeasrar
coffee comes to lite

Milchuniversum

Weil Milch die Kaffeewelt inspiriert
Die neuentwlckelte Schaerer Coffee Art Plus eröffnet Ihnen

ganz neue Freiheiten m der Milchverarbeitung- Das einzigartige

Mlfchunlversum bietet aUes, worauf es In der modernen

Kaffeewelt ankommt: professionelle MUcbzuoereitung In allen
Variationen - von vollautomatisch txs manuell.

ZAGG 14. - 18. September 2008, Halle 1, Stand 148
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Operation seduction
Suisse Tourisme a organise la
semaine passee un important
voyage de presse aux Grisons.
Page 27

Une nouvelle clientele
La «generation Y» choisit son
hotel en fonction notamment
de son offre technologique.
Page 30

Les regions alpines reculees ont un potentiel touristique que le projet de l'ASM et de Suisse Tourisme veut mettre en evidence.

Regions recherchees
Alain D. Boillat

Qui participera au
projet de promotion
touristique pour les

regions de monta-
gne? La recherche de

candidats a debute.

MIROSLAW HALABA

C'est
un projet combi-

nant judicieusement les
besoins des uns et le
savoir-faire des autres qui

a demarre ces jours sur la scene
touristique helvetique. On trouve,
d'un cote, l'Aide suisse auxmonta-
gnards (ASM). Convaincue que le
tourisme etait de nature ä ameliorer
les conditions d'existence des
regions de montagne, celle-ci a inclu
ce secteur economique dans son
champ d'activite. «Le milieu alpin
est le USP du tourisme suisse», a
lance, la semaine derniere, Kurt

Zgraggen, un des responsables de
l'ASM, lors d'une des presentations
du projet ä Thoune. Pour l'ASM, les

zones de montagne ont des atouts
touristiques indeniables, mais,
faute de moyens financiers ou de
savoir-faire, ceux-cinesontpas suf-
fisamment valorises.

Le savoir-faire, l'ASM a ete le
chercher aupres de SuisseTourisme
qui a trouve un bonne occasion de
mettre en pratique les experiences
durant les deux premieres editions
du projet d'amelioration des
prestations Enjoy Switzerland (htr du 4

septembre). Le proj etdepromotion
touristique pour les regions de

montagne, qui a
ainsi debute la
semaine derniere,
doit permettre ä

quatre regions du
pays - ä trouver -
d'identifier leurs
produits
touristiques, puis de
les glisser dans les

canaux de
distribution auxquels elles ont, pour
l'heure, encore difficilement acces.

«Nous trouverons
de bons candidats,

car la demande
pour une telle

plate-forme est lä.»
Yvonne Vogel

Suisse Tourisme

Plusieurs criteres ont ete fixes pour
definir les regions susceptibles de

participer ä ce

projetdetroisans.
Celles-ci doivent
notamment etre
situees äuneving-
taine de kilometres

du centre
touristique le plus
proche et ne
doivent pas enregis-
trer plus de cin-

quante mille nuitees par an. Elles
doivent, par ailleurs, engager un

chef de projet pour la duree de l'ex-
perience. Grace au soutien de
l'ASM, la charge financiere qui leur
incombe ne representera qu'un
tiers de son salaire.

Les organisateurs optimistes
pour le choix des regions

Y aura-t-il suffisamment de
regions candiates? Les organisateurs
n'en doutent pas. «Je suis convaincue

que nous trouverons de bons
candidats, carlademandepourune
telle plate-forme est lä», indique
Yvonne Vogel, collaboratrice de
Suisse Tourisme, responsable du
projet Enjoy Switzerland et coordi-
natrice du projet avec l'ASM. Elle
fait remarquer qu'environ trente-
cinq personnes s'etaient inscrites

pour les seances d'information. A
noter que le nombre de regions pi-
lotes pourrait, en fait, varier entre
un minimum de trois et un maximum

de cinq. Comme l'accompa-
gnement du projet sera assure par
Suisse Tourisme, une personne
supplementaire viendra completer
l'equipe d'Enjoy Switzerland. Le
delai de depot des candidatures a
ete agende au30 novembre. Un jury,
forme notamment de represen-
tants des deux partenaires, fera son
choixd'icifin janvierafin que le pro-
jet puisse debuter en avril.

La mise en scene comme technique
de valorisation de I'offre

Quel sera l'apport d'Enjoy Swit-
zerlandauprojetdepromotion
touristique des regions de montagne?
«Nous mettrons ä coup sür en pratique

les techniques de mise en scene
de I'offre afin de valoriser les
produits existants. Nous entendons
aussifairejouer les instruments qui
induisent le processus de develop-
pement participatif du projet», ex-
pliqueYvonneVogel.

Un des grands objectifs de l'ope-
ration sera de mettre les produits
touristiques identifies en contact
avec le public. La parution dans les

grandes brochures distributes par
Suisse Tourisme n'est guere envisa-
geable pour des raisons de coüts.
Toutefois, comme le note Yvonne
Vogel, le site MySwitzerland.com
pourra offrir des solutions financie-
rement supportables. «Suisse
Tourisme assurera egalement le travail
de communication. Nous pourrons
alors rendre attentifs les medias aux
bons plans dont ils sont tres friands
et qui seront precisement les points
fortsdesregionsparticipantaupro-
jet», ajoute-t-elle.

HES Les Roches Gruyere:
deux options au programme

L'HES Les Roches Gruyere
est prete ä prendre son

envoi. Une vingtaine d'etu-
diants ont entame une

annee preparatoire qui
precede l'entree dans le nou-
veau cycle de formation.

MIROSLAW HALABA

C'est en janvier que la deuxieme
haute ecole specialisee (HES) pri-
vee de Suisse, l'HES Les Roches

Gruyere (LRG), entamera officielle-
ment son activite. Comme l'ont
indique ses responsables lors de sa

presentation mercredi äBulle (FR),

cet etablissement a ete cree pour re-
pondre ä lademande croissante des
etudiants europeens frequentant
les ecoles suisses
du groupe
Laureate Education
Inc: Glion Institut
de Hautes etudes
ä Glion (VD) et les
Roches International

School of
Hotel Management

ä Bluche
(VS).

«Gräceäl'HES,notregroupepro-
posera aux etudiants une offre de
formation plus large», indique Fa-
bienne Rollandin, directrice du
marketing pour les trois ecoles du

«Grace ä l'HES,
nous proposerons
aux etudiants une
offre de formation

plus large.»
Fabienne Rollandin

Responsable du marketing

groupe. Les etudiants, dont une
vingtaine ont dejä entame une
annee preparatoire qui precede l'en¬

tree dans le nou-
veau cycle de
formation, pourront
desormais obte-
nirundiplomere-
pondant aux
accords de Bologne.

Le nouveau
«Bachelor of
Science» propose
par Les Roches-

Gruyere, permettra aux interesses
de choisir entre deuxoptions:
Information en gestion hoteliere
internationale et la formation engestion
hoteliere internationale avec une

specialisation en restauration et
exploitation. Ces deux formations
dureront quatre ans. La premiere
comprend une annee de preparation

sur le campus de Glion (stage
de six mois compris) et trois ans ä

Bulle avec un stage de six mois. La
seconde se fera entierement ä

Bluche. On notera aussi l'existence
du Master in Advanced Studies, un
programme d'un an qui sera
dispense ä Bulle.

La nouvelle institution sera diri-
gee par Deborah Prince, la directrice

generale de Glion. L'ecole
indique, par ailleurs, qu'elle entend
investir «immediatement» dans la
recherche et dans un service de
consultation comme l'exige son

Les etudiants commenceront officiellement leur formation en janvier.

Statut d'HES. Huit cent mille francs
seront ainsi alloues chaque annee.
Apres la phase de mise en place,
l'ecole espere accueillir cinq cent
trente etudiants dans le cycle
d' etudes bachelor.

Kauterisation accordee par le
Conseil federal ala HES Les Roches-
Gruyere et communiquee debut

juillet, est limitee jusqu'ä fin 2011.
Pour etre en mesure de demander
une autorisation de duree illimitee,
l'ecole devra se soumettre ä une
accreditation institutionnelle et
faire accreditor sa filiere d'etudes
bachelor d'ici le milieu de l'annee
2011, avaient indique les instances
federates.
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Operation seduction
dans les Grisons
Les Grisons ont attire

un grand nombre
de journalistes du

monde entier, alors
que la plupart des

voyages de presse
s'organisent avec un

petit groupe d'un
seul pays.

HELENE KOCH

Chinois,
Sud-Africains,

Australiens, Brasiliens,
Americains, Frangais,
Tcheques... Le voyage

de presse organise la semaine
passee par Suisse Tourisme dans
les Grisons avait des airsdereunion
de l'ONU avec des journalistes
venus des cinq continents. Beau-

coup d'entre eux etaient d'ailleurs
surpris de se retrouver avec plus
d'une centaine de collegues.

«En general, nous nous retrou-
vons avec un petit groupe de six ä
douze personnes, tous du meme
pays», explique la Californienne
Kim Ibes. Parfois, les journalistes
sont regroupes de fagon encore
plus specialisee lors de ce genre de

voyages: par exemple les medias
destines ä un public familial.

Etant donne l'extieme diversite
des medias presents, c'est toute la
palette de ce que
peuvent offrir les
Grisons qui a ete

presentee, de la
gastronomie aux
bains thermaux
de Scuol en
passant par la nature
et les incontour-
nables du
folklore, comme les

cors des Alpes.
Deux themes ont particulie-

rement retenu l'attention des

participants: les chemins de fer
rhetiques tout d'abord, ainsi que la

Le voyage de presse organise la semaine passee par Suisse Tourisme a attire aux Grisons des journalistes du monde entier.
Swiss Image

«Nous ne
faisons aucun

marketing
en Suisse

romande.»
Gieri Spescha

PR Manager de Graubunden Ferien

nature. Durantlavisite dunouveau
Centre du Pare National, le 2e jour,
l'affluence est ä son maximum,
avec 250 journalistes. Parmi eux,
un seul j ournal romand: 24 Heures.

«Nous ne faisons
aucun marketing
en Suisse
romande», releve
Gieri Spescha, le
chef des relations
publiques de
Graubünden
Ferien.

De fagon generale,

notre pays
fait pourtant partie des onze
marches prineipaux recenses par
Suisse tourisme, avec l'Allemagne,
les Pays-Bas, l'Italie, la France,
l'Espagne, la Grande Bretagne, les

Etats-Unis, le Canada, laRussieetle
Japon. Et de fait, les Romands sont
nombreux ä venir dans les Grisons.
Pourquoi alors cette absence de

marketing? Cela tient entre autres ä

lareorganisation des täches au sein
de Suisse Tourisme: «C'est aux
destinations, comme l'Engadine
ou Davos-Klosters, de decider si
elles font quelque chose», explique
Gieri Spescha.

De fagon generale, 1'organisation

de ces trois jours, reglee
comme du papier ä musique, ainsi
que les moyens deployes, ont
impressionne de nombreux
participants. Concretement, le budget
de cette operation s'est eleve ä

200 000 francs, repartis ä parts egales

entre Suisse Tourisme et
Graubünden Ferien.

Un grand interet
pour les trains

N ombreux ont ete les

journalistes speciale-
ment interesses par les

trains. Gerhard Seele, par exemple,

duRhein-NeckarZeitung, est

venu speeifiquement pour les
chemins de fer rhetiques, desor-
mais classes au patrimoine mondial

de l'Unesco. Pour les journalistes

de pays plus lointains,
comme Finde, les trains repre-
sentent parfois le principal sujet
d'etonnement: «Nous commissions

dejä les paysages par les

films de Bollywood, mais pas ces
trains», explique Diwakar Shastri
Bhaskhar. Le fait de pouvoir
s'adresser durant des annees aux
memesinterlocuteursauseindes
compagnies ferroviaires suisses
est par ailleurs un element ties
apprecie de certains journalistes
etrangers. «Iis me connaissent et
savent ce dont j'ai besoin, alors
qu'en Italie les personnes ä qui il
faut s'adresser changent sans
arret», explique Heinz Katzen-
beisser, de la revue BAHNmax. hk

Valais: l'union fait la force ä Verbier

Swiss Image
La nouvelle region touristique Verbier/St-Bernard
a vu le jour le 9 septembre dernier.

Une nouvelle grande
region touristique s'est

creee en Valais. Ii s'agit
de Verbier/St-Bernard.

Son but sera de viser
l'excellence pour etre

encore plus attractive et
performante sur le marche.

EMMANUEL MANZI

A l'heure oü la nouvelle loi sur le
tourisme en Valais encourage au
regroupement, une nouvelle et
grande region touristique a vu le

jour, celle de Verbier/St-Bernard.
«Nous avons pris les devants pour
ne pas attendre les eventuelles
nouvelles exigences cantonales»,
commente Patrick Messeiller, le
directeur de l'Office du tourisme de
Verbier. «La nouvelle organisation
entend montier que les regroupe-
mentsvisant ä etablir des synergies
en matiere de tourisme sont une
bonne chose, pour autant qu'ils se
fassent sur une base volontaire.»

C'est ainsi que le 9 septembre
dernier, les cinq communes de

Bagnes, Orsieres, Liddes, Bourg-

St- Pierre et Riddes, de meme que
les cinq societes de developpe-
ment de Verbier, Chäble/Bruson,
Fionnay/Haut-Val de Bagnes, Pays
du St-Bernard et La Tzoumaz ont
signe un contiat signifiant leur
appartenance ä la region touristique

Verbier/St-Bernard. La nouvelle

structure sera operationnelle
pour l'automne 2009. Les lignes
directrices de cette nouvelle
organisation ont ete elaborees par un
comite strategique d'unevingtaine

depersonnesrepresentantlesinte-
rets de toute la region.

Investir 2,2 millions de francs
dans les differents marches

«La logique de la topographie
et de l'histoire de la region, de
meme que la complementarite
dans la diversite de ses lieuxrendra
Verbier/St-Bernard encore plus
attiactiveetefflcacesurlemarche»,
note Patrick Messeiller qui a fait
partie du comite strategique.

Lequel a ete aide dans ses
reflexions par un bureau bernois de
Consultants.

A la signature du contiat, le
comite strategique a passe le relais
ä un conseil d'administration
forme de sept membres. La nouvelle

region touristique est en effet
organisee en societe anonyme
dont le capital actions est en mains
des communes concernees. Cela
afin de garantir la perennite de la
structure. Le chiffre le plus mar-
quant est le budgetmarketing de la
nouvelle organisation qui attein-
dra d'ici ä 2011 2,2 millions de
francs investis dans les marches. Ce

montant represente le double des

moyens disponibles actuellement.

Vers ('elaboration d'un veritable
Systeme de marques touristiques

On relevera par ailleurs qu'un
veritable Systeme de marque est en
cours d'elaboration sur la base de

quatre grands prineipes: Verbier
est la marque-toit, St-Bernard
vient s'y ajouter comme element
de localisation geographique, La
Tzoumaz et le Val de Bagnes sont
des sous-marques, alors que les
sites touristiques conserveront
leur appellation avec un rattache-

ment clair ä la region dans la
communication locale et regionale.

II est ä relever que les societes
de developpement seront main-
tenues et joueront un role central
puisqu'elles seront en charge de
l'animation des differents sites
touristiques. Afin d'unifier les
modes de fonetionnement,
chaque commune s'est engagee ä

reprendre ä moyen terme les
infrastructures touristiques situees sur
sonterritoire.

Une region et trois
departements
bien distinets
La nouvelle region Verbier/
St-Bernard comprendra trois
departements qui seront
bien distinets, ä savoir le
departement marketing, le de-
partement des relations clients-
partenaires ainsi que le
departement de l'administration et
des finances. Leurs differents
responsables sont places sous
une direction centrale qui tra-
vaillera en etroit contact avec le
conseil d'administration. em

En bref

Suisse

Crise immobiliere:
moins de clients
americains
La crise immobiliere etlafaiblesse
du dollar seraient ä l'origine du
reeul de 12% (27 000 nuitees) de la
demande höteliere americaine en
Suisse durant le mois de juillet, a

indique l'Office federal de la
statistique. Globalement, la
demande etrangere a augmente de
2,7% ä 2,49 millions de nuitees. La
plus forte hausse en termes abso-
lus a ete generee par les hötes alle-
mands(+5,5% ä0,66 millions). La
demande indigene, quant ä eile, a

progrresse de 3,6% ä 1,78 million
de nuitees. L'hötellerie suisse a

ainsi enregistre 4,27 millions de

nuitees, soitunehaussede3%par
rapportäjuillet2007. mh

Collection
MGallery: deux
hotels en Suisse
LegroupehötelierfrangaisAccora
lance, debut septembre, sa nouvelle

collection d'hötels MGallery.
Les etablissements qui la compo-
sent se distinguent par une «per-
sonnalite atypique». Iis sont classes

selon quatre thematiques:
Vision, Design, Histoire et Lieu
choisi. Certains etablissements
etaient auparavant des hotels
Mercure ou Sofitel. Pour l'heure,
Accorcompte sixhötels de ce type:
un se trouve en Austialie, un en
Nouvelle-Zelande, deux en
France et deux en Suisse. Ces deux
derniers sont l'Hötel Rotary ä

Geneve et l'Hötel Continental ä

Zurich. mh

Groupement
dans la region
d'Yverdon

Swiss Image

Les acteurs touristiques du Nord
vaudois ontdecide de mettie leurs
forces encommun afin de «renfor-
cerlepositionnementetles activi-
tes touristisques de la region». A
cet effet, les equipes et les budgets
des six associations de la region -
Grandson, Orbe, Romainmötier,
Vallorbe, Balcon du Jura et Yver-
don-les-Bains - seront reunis
sous la banniere de l'Association
pour le developpement du Nord
vaudois (ADNV). La direction
regionale a ete confiee ä Dominique
Faesch, une professionnelle du
marketing hotelier, a indique
l'ADNV. mh

Montreux: l'Hötel
Helvetie change
deproprietaire
Etablissement trois-etoiles, cons-
truit en 1875, l'Hötel Helvetie, ä

Montreux, a change de proprie-
taire, a revele la semaine derniere
le quotidien «24 Heures». Pro-
priete durant trois generations de
la famille Krähenbühl et dirige
durant tiente ans par Daniel
Krähenbühl, l'hötel a ete acquis
par Anis AI Jallaf. Repräsentant
une societe de Dubai, ce dernier
s'est engage ä renover l'etablisse-
ment, assurant, par lä, sa perennite.

«Divers importants projets
de renovation, respectant l'esprit
de la maison, sont ä l'etude», a

indique David von Arx, nouveau
directeur de l'hötel et precedem-
ment cadre au Montreux Palace,

citeparlequotidienvaudois. mh
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Au service
des groupes

Plate-forme pour
les groupes et les

hebergeurs, Contact
groups.ch joue un
role unique dans

l'offre touristique
suisse. L'institution

fete ses trente ans
ce week-end.

MIROSLAW HALABA

Quarante
etablisse-

ments affilies ä l'ori-
gine, sixcents quarante
neuf aujourd'hui.
L'organisation Contact

groups.ch, qui fete ses trente ans ce
week-end ä Wilderswil, pres d'ln-
terlaken (BE), joue un role unique
dans l'offre touristique suisse. Nee
sur l'mitiative d'Erika et Heini
Aenishänslin, deuxenseignantsbä-
lois, eile met en relation les groupes
et les hebergeurs. Ainsi, en 2007,
Contactgroups.chatraite 17570 de-
mandes de groupes, un record, qui
ontgenere2,7 millions denuitees.

Si l'idee de base qui a prevalu au
moment de la creation de l'institu¬

tion en 1978 esttoujours actuelle, la
technique de travail a sensiblement
evolue. L' outil internet, le principal
moyen de communication, en est
dejä ä la troisieme generation et de
nouvelles applications, oeuvres de
Basil Künnecke, le beau-fils d'Erika
Aenishänslin, seront devoilees ce
week-end ä Interlaken. L'organisation,

qui est dirigee maintenant par
Christina Aenishänslin, la fille des
fondateurs, in-
siste cependant
sur le fait qu'elle
offre aussi ä ses
hotes un «contact
personnel» et des
«conseils person-
nalises».

Contact
groups.ch est re-
connu par la
Federation suisse du tourisme et par
Suisse Tourisme, ce qui lui permet
notamment d'apparaitre sur le site
MySwitzerland.com. Ce n'est done
pas un hasard si l'un des orateurs
de la manifestation du jubile sera
Thomas Winkler, responsable de

l'informatique chez Suisse
Tourisme. «Nous avons de nombreux
groupes etrangers qui ne viennent
en Suisse que parce qu'ils peuvent
reserver facilement, parnotre
intermediate, un hebergement ä leur
convenance», explique Christina

«Le potentiel
de croissance du
nombre de mem-
bres est encore

tres grand.»
Christina Aenishänslin

Directrice

Aenishänslin. L'organisation, do-
miciliee ä Liestal (BL), peut envisa-

ger l'avenir avec serenite. «Le
potentiel de croissance du nombre de
membres estencore tres grand», fait
remarquer Christina Aenishänslin.
Elle estime ä 2300 le nombre total
d'etablissements susceptibles de
recourir aux services de Contact
groups.ch. Elle ne cache cependant
pas que le recrutement n'est pas

aise: «Notre
processus d'affilia-
tion est un peu
complique, mais
il est perfectible.»

Le souci de la
qualite des
prestations sera aussi
bien present chez
les responsables
de l'organisation

au cours de la prochaine decennie.
Ceux-ci font, en effet, remarquer
que leurs hebergeurs n'ontpas tous
les memes connaissances en la
matiere et qu'il n'est, des lors, pas
toujours facile de les orienter sur
les besoins des hotes, notamment
en ce qui concerne le traitement
rapide des demandes d'offres ou
l'actualisation quotidienne des
donnees. Aussi, s'agira-t-il de pour-
suivre le programme d'encadre-
ment des membres commence ily a

quelque temps dej a.

Les animateurs de ('organisation: Christina Aenishänslin et son epoux Basil Künnecke.
Contact groups ch

Les membres paient une taxe annuelle, mais pas de
commission sur les transactions effectuees

La participation au Systeme
Contact groups.ch se fait
moyennant le paiement

d'une taxe annuelle de 1350 francs

pour le premier etablissement et
de 400 francs pour les suivants.
Aucune commission n'est perQue

sur les transactions.
98% des demandes se font par

internet. II existe deux types de
demandes. Dans l'un des cas, le

client entre ses criteres et la de-
mande va directement aux mai-
sons correspondant ä ces criteres.
Dans l'autre cas, le client entre ses
criteres et regoit alors une liste
d'etablissements ä choix.

Pres de six cent cinquante eta-
blissements sont actuellement
repertories et presentes en quatre
langues. L'offre d'hebergement
s'etend des appartements de va-

cances pour quatre personnes aux
centres sportifs pouvant accueillir
plus de mille personnes, en
passant par des auberges de mon-
tagnes, des hotels ou encore des
residences pour seniors.

L' organisation, qui offre six em-
plois ä plein temps, gere un fichier
de quarante mille adresses. mh

www.groups.ch

HAMSEIEU
RA.USEIER. L'£nergie naturelle.

RAMSEIER Schorle:

naturellement
rafraichissant

Jus de fruits RAMSEIER de qualite premium.
Davantage d'informations sur ramseier.ch
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«Chez nous, ('elaboration d'une assiette de fruits se fait en tenant compte du goüt de notre clientele», releve Jean-Yves Blatt, directeur-adjoint du Grand Hotel Park ä Gstaad.
Grand Hotel Park, Gstaad

Des fruits bienvenus ä l'hötel
La corbeille de fruits

que le client trouve
dans sa chambre

constitue-t-elle un
element essentiel de
l'accueil? Quelle est
la tendance dans ce
domaine? Enquete.

MICHEL BLOCH

II
s'agit souvent d'une ques¬

tion de goüt. Des friandises,
du vin, du champagne, des
fleurs ou une corbeille de

fruits accueillent la plupart du
temps le client dans sa chambre
d'hötel. Le client d'une suite benefi-
ciera plutot d'une corbeille imposante

alors que celuid'unechambre
normale se contentera d'une
assiette. II peut y avoir trois ou quatre
niveaux et le coüt peut etre ties
eleve: jusqu'ä 200 francs, voire plus,
suivant les fruits et la quantite.

D'autres criteres interviennent.
«Nous tenons compte du goüt de
notre clientele. L'une de nos fideles

clientes adore les fraises des bois et
nous ne manquons jamais de
mettre ces fruits rouges preferes
dans sa chambre», note Jean-Yves
Blatt, directeur-adjoint du Grand
Hotel Park ä Gstaad. «Car il s'agit
bien de faire plaisir et done d'etre
attentionne», poursuit-il.

Presenter ce qu'il se fait de mieux
au niveau de la qualite des fruits

Cela peut aussi aller beaucoup
plus loin. Citons le cas de l'Hötel de
Paris ä Monte-Carlo qui, dans sa
recherche de l'excellence, combine
un nombre impressionnant de
criteres comme le precise Alessio
Minetto, son directeur de la restau-
ration. «La flehe de nos clients
fideles nous permet de tenir compte
de leurs goüts et de leurs souhaits.
Les corbeilles ont toutes en com-
mun, quelle que soit leur taille, de

presenter ce qu'il y a de mieux au
niveau de la qualite des fruits. Nous
soignons egalement l'esthetique:
les corbeilles sont composees
comme de veritables oeuvres d'art
et le visuel tient compte de la
configuration et de l'ameublement de la
chambre oudelasuite. Le clientdoit
etre seduit, voire ebloui des qu'il
entre dans sa chambre», conclut

Alessio Minetto. A l'Hötel du Lac, ä

Vevey, par exemple, le fond de
1'assiette de forme rectangulaire ou
carree est decore de bandes et de
motifs realises en chocolat», releve
Carmine D'Onofrio, Executive
Assistant Manager de l'hötel.

«La tendance est de choisir des
fruits de saison», note Jean-Jacques
Gauer, le directeur

du Lausanne
Palace. «Et, si
possible, des
fruits du pays,
frais, pratiques ä

manger, en
quantite
süffisante et de
plusieurs sortes,
par exemple,
suivant la saison, fraises, framboises,
peches, prunes, poires, pommes,
raisins, litchis, brugnons...»

Un etat d'esprit: celui
du service au dient

«Les clients cherchent ä manger
sainement et prennent davantage
de fruits, du fait de leurs qualites
nutritives et aussi parce qu'ils ap-
portent peu de calories», complete
AlexandraRys, d'Essentiel
Communication, chargee de communica-

«La personnalisa-
tion de la relation
avec le client se
retrouve dans la

corbeille de fruits.»
Ivan Rivier

Dir. de l'Hötel Beau-Rivage de Geneve

tion de l'Hötel Richemond ä

Geneve. De beaux fruits ne suffisent
cependantpas.Imaginonsun client
qui sejourne trois jours dans le
meme hotel. II s'agit lä de pure
fiction car une mesaventure de ce

type n'arriverait jamais dans les
hotels de luxe. Le premier jour, il se

regale de süperbes fruits rouges. Le
lendemain il
prend une
pomme. Le troi-
sieme jour, il a le
choix (l'immense
plat de fruits est

presque vide),
entre une orange
etunebanane etil
opte pour cette
derniere. Helas,

en trois jours, eile a müri et il est
contraint de laj eter. IIen conservera
meme le souvenir pendant quelques

heures carl'odeur dufruittrop
mür empestera sa chambre.

«Mettre de beaux fruits de saison,
c'est bien, les renouveler chaque
jour, c'est encore mieux», confirme
ainsi Gisele Sommer, Public
Relations Coordinator du Montreux
Palace. Selon l'adage, la solidite
d'une chaine depend de la solidite
du plus faible de ses maillons.

Autrement dit, comme le precise
Esther Mischler, Marketing
Communications Manager au Grand
Hotel les Trois-Rois ä Bäle, «le chef
de cuisine del'hötel estresponsable
de l'elaboration des assiettes et des
corbeilles de fruits, ainsi que du
contröle de la qualite, mais un
deuxieme contröle de la qualite est
realise par les gouvernantes». En
fait, chacun doit se sentir concerne
par l'accueil au client, toutes les

personnes qui, pour une raison ou
pour une autre, entrent dans la
chambre doivent etre formees pour
developper une sensibilite, un etat
d'esprit: celui du service au client.

«La personnalisation de la relation

avec le client se retrouve dans
les coupes de fruits et constitue un
element de cette belle histoire
qu'est la relation avec le client»,
conclut Ivan Rivier, le directeur de
l'Hötel Beau-Rivage ä Geneve.

La corbeille, un
element essentiel
Les

fruits constituent un
element essentiel de
l'accueil quis'integre dans une

Strategie de gestion de la relation
client ou CRM (Customer
Relationship Management).
Les criteres ä determiner:
- le type de chambre
- le type de clients (groupe ou
individuel, fidele, notoriete...)
- ladureedusejour
- l'origine du client

Les questions ä se poser:
- Comment toucher une corde
sensible?
- Avez-vous un fichier avec les

goüts etles allergies de vos clients?
- Quelles sont les personnes
concernees? (Chef de cuisine,
service d'etage, gouvernante...)
- Quandmet -on les fruits dans la
chambre? (Idealement, quelques
instants avant l'arrivee des clients
dans la chambre) mb

Le «Chouett'Nid» du Locle
a fait trois nouveaux «Nids»

Un des trois «Nids» qui ont vu le jour il y a deux mois.
Photos Valerie Marchand

Le «Chouett'Nid», le «bed &
breakfast» construit au

sommet d'un arbre au
Locle, a donne naissance a

trois nouveaux «Nids»,

amenages egalement en
foret et dejä tres prises.

VALERIE MARCHAND

Les nouvelles constructions en bois
construites dans les arbres au
Montpugin, au Locle (NE), sont
termines depuis deux mois. Et elles
connaissent dejä un succes fou.
Pour le mois de septembre, seules
dix nuitees peuvent encore etre re-
servees. Tous les week-ends sont
dejä complets jusqu'ä fin novem-
bre. Les epoux Vuilleumier qui
gerent cet hebergement hors du
comrnun, ont dejä enregistre 400
reservations. Et les nouvelles
maisonnettes, egalement appelees
«Nids», sont tres bien equipees.
L'une d'entre elles a ete realisee aux
Normes Minergie et dispose d'une

Les nouveaux «Nids» disposent
notamment d'un poele.

tres belle terrasse. Toutes ont un
acces pour handicapes. A l'inte-
rieur, on y trouve un poele ou un
chauffage, une cuisine, une douche
et un, voire deux lits doubles. Mais
c'est surtout lanuit que ce lieu inso-
lite devient quasi feerique. De
petites lumieres eclairent toutes les

passerelles qui relient les «Nids»
entre eux, ä l'interieur de la foret.

Les trois nouveaux «Nids», le Pic,
La Sittelle et la Mesange, n'ont pas
pu etre «poses» comme la premiere
construction sur un arbre dont les
branches s'ouvrent comme un

receptacle. Les travaux ont ete plus
complexes en raison de la structure
de chaque arbre. Chaque nid est
notamment soutenu par un pied
principal.

Lorsqu'il avait lance son projet,
Jean-Paul Vuilleumier, menuisier
de profession, avait amenage une
maisonnette dans un arbre et au
dessus de son atelier pour concre-
tiser un vieux reve. Mais il etait loin
d'imaginer que son concept
connaitrait un tel succes. Laureat
du Milestone en 2003 (lire ci-
contre), son «Chouett'nid» a ties
vite pluauxhötes en quete de calme
et d'originalite. Actuellement, le
«Chouett'Nid» est connu au niveau
international. Des clients sont
d' ailleurs regulierement refuses car
la demande a tout simplement
explose.

Les nouveaux «Nids» sont dejä
ties sollicites, pourtant pour la
premiere fois depuis cinq ans, il n'est
plus necessaire de reserver une
nuitee une annee ä l'avance. Les
nouvelles realisations avaient
d' ailleurs ete prevues dans le but de

permettre ä un plus large public de

profiter de cette experience inedite.
Et si les clients proviennent
actuellement pour la plupart de Suisse
romande, une campagne publici-
taire sera bientöt lancee en Suisse

alemanique. «Nous sommes les

premiers a avoir propose en Suisse
de tels <hötels> integres dans les
arbres de fagon permanente, mais
nous esperons que d'autres s'en

inspireront», precise Jean-Paul
Vuilleumier.

Le «Chouett'Nid»,
un ancien laureat
du Milestone
Le «Chouett'Nid» est un ancien
laureat du Milestone, le Prix du
tourisme suisse mis sur pied par
notre journal avec le concours
de la Federation suisse du
tourisme et du Seco. La remise
des prix du Milestone 2008 aura
lieu ä Berne, le 10 novembre. lm

www.htr-milestone.ch
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Une
nouvelle
clientele
De plus en plus, les
aspects technologiques
sont un gage de com-

petitivite pour les
hotels. Les nouvelles

generations l'exigent.
JEAN-JACQUES ETHENOZ

La
demande du voyageur,

qu'il soit d'affaires ou
d'agrement, en matiere
de nouvelles technologies

est en constante evolution. Et, les
hotels qui ne peuvent pas repondre
ä cette demande risquent fort de se

trouver penalises.
«Aujourd'hui, qu'il soit en

voyages d' affaires ou d'agrement, le
client souhaite retrouver les memes
equipements, les memes standards

que chez lui», souligne Ian Millar,
professeur de technologies de l'in-
formation ä l'EHL. «Cependant les

equipements ä mettre ä leur disposition

ne sont pas necessairement
tres sophistiques. Bien aucontraire,

de nombreuses petites mesures
peuvent etre prises pouraugmenter
la satisfaction de ces hotes. Cela
d'autant plus qu'une recente etude
d'<Hotel Online> demontre que,
pour la plupart, ils choisiront un
hotel plutot qu'un autre sur la base
des facilites proposees en chambre
et non plus dans un de ces business
centers des annees 1990.»

Cette remarque est particuliere-
ment valable pour ceux que le
magazine «AD Age» (AD pour Advertisement)

aappelelagenerationY: ce
sont les 20-26 ans, la precedente,
celle des 27-40 ans, etant la Generation

X. Or, il faut bien garder ä

1'esprit que les «Y» constituent la
clientele de demain.

Pour savoir ce que ces deux
categories d'hotes souhaitent, rien de
mieux qu'une enumeration: 97%

utilisentunordinateur, 94% un
telephone portable, 76% pratiquent
l'lnstant messaging et 15% d'entre
euxsont connectes 24 heures sur 24.
De plus, 34% utilisent internet
comme principale source d'infor-
mation. Iis emportent en outre en
voyage ä l'hötel, leur PC portable,
leur telephone mobile, un PDA, un

La generation Y, celle des 20-26 ans, empörte ä l'hötel ordinateur portable, telephone mobile, PDA, MP3 et autres cameras numeriques.
Fotolia

appareil MP3, une camera nume-
rique et tous les chargeurs qui vont
avec.

Pour l'hötelier, il est done
indispensable de repondre ä ces utilisa-
teurs. Selon Ian Miliar: «L'höte
moderne a absolument besoin de plu-
sieurs prises et cela, nonälahauteur
du sol et sous la table de chevet,
mais bien ä hauteur de sa table de
travail, pour autant que les installations

ne permettent pas le travail
sans fil, ce qui va vite devenir re-
dhibitoire avec les appareils de
derniere generation.»Autre donnee
importante, la generation Y, ainsi
que lesX, pratiquent le «multifonc-
tion». On utilise en parallele le tele¬

phone, la
television, le PC. II est
done important
que la bände
passante disponible

soit importante.

Autre aspect,
l'acces de l'eta-
blissement doit
egalement auto
riser l'acces ä des
services tels que
Skype (telephonie
par Internet) etles
nombreux sites
de messagerie,
comme MSN,

«Aujourd'hui,
une television
ä ecran plat est
une obligation
dans un hotel.»

Ian Millar
Professeurä l'EHL

sans compter les
forums sociaux
tels que Facebook
sur lesquels ils
sont imman-
quablement
presents.

Le dernier
conseil de Ian
Millar a trait aux
ecrans plats des
televiseurs: «De

nos jours, l'ecran
plat est une
obligation. Pour un
hotel, les ecrans
LCD sont plus
avantageux que

les ecrans plasma, ils demandent
beaucoup moins d'energie.» Son
reve:« Arriver dans sa chambre
d'hotel avec une table de travail
debarrassee de ses trop nombreux
magazines, mais avec des prises
multiples äportee de mains.»

En resume, ce sont de veritables
«hubs» qu'il faut proposer ä ses
hotes. Et cela peut se faire facile-
ment, sans grands frais, demo-
cratisation de ces technologies
oblige. Un dernierchiffre encore: en
equipant toutes ses chambres de
tels «hubs», Le Stanford Hilton, de

Washington/Dulles a constate une
augmentation de 80% durecours au
«room service».

»MOTION
HEZ VOTRE DEPOSITAIRE
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Le renouveau du
vaudois incarne

luvin
le

Henri Cruchon et ses deux enfants ont fete, jeudi dernier ä Echichens, 30 ans de vendanges.
Hans-Peter Siffert

Le virage serre de
la biodynamie

En 30 vendanges, les
Cruchon d'Echichens

sont devenus les
acteurs privileges du

changement dans le
vignoble vaudois.

PIERRE THOMAS

Ieudipasse,

desjournalistes,
des hoteliers et des
restaurateurs avaient rendez-vous
ä Echichens, dans le canton

aud, pour celebrer, le verre de

degustation ä la main, trente
vendanges accomplies par la
famille d'Henri Cruchon. Derriere
l'anniversaire se cache une
perspective visionnaire: la transformation

du vignoble vaudois. L'aven-
ture demarre lorsque deux freres
decident de se separer. L'un reste ä
la Cave du Signal, ä Echichens.
L' autre s'installe enface de 1' eglise ä

la Cave du Village. On est en 1976.
La nouvelle cave offre quatre vins ä

sa clientele: un chasselas, un pinot
noir, un pinot-gamay et un
riesling-sylvaner.

Un domaine a la
pointe de ('innovation

C'est la «belle epoque» des

vignerons vaudois: certains
pouvaient vivre de leur renommee
avec un blanc et un rouge... 1976,
se souvient Henri Cruchon, 76 ans,
c'etait aussi un temps de disette,
d'annees pauvres et maigres. Puis
vint 1982, l'annee dite «des

piscines». Le rose s'ajoute naturel-
lement ä la palette, avec le pinot
blanc. Puis 1985, qui, apres la
plethore, marque une prise de
conscience: «Les Lugrines ont ete
le premier rouge que nous avons
elabore avec des raisins d'une
vendange maitrisee a500 grammes
aumetre carre.»

En 1987, Henri Cruchon se rend
compte ä Zurich, ä Expovina, une
des six foires que la cave continue

de faire chaque annee, que «nous,
les Vaudois, nous etions trop
pauvres en specialites: le public ne
s'arretait plus ä notre stand.» A
peine une annee plus tard, le
chardonnay, cepage ä la fois
bourguignon et international, est
missurlemarche.

Des le debut des annees 1980,
Michel, 51 ans, etRaoul, 48 ans, les
deux fils, sortent de Changins,
l'aine apres avoir suivilaviticulture
et 1'oenologie, le cadet, l'oenologie,
apres un apprentissage de caviste.
Les roles n'ont pas change: Michel
est toujours le viticulteur et Raoul,
le maitre de chais. Et ces deux-la
menent en tandem un domaine ä

la pointe de l'innovation, tant ä la

vigne qu'ä la cave.

Occupertoutes
les niches du marche

II a fallu aussi faire vivre trois
families sur le domaine. Les epouses
sont peut-etre dans l'ombre, mais
elles sont tres actives dans le
commerce et l'accueil. Et puis, les
enfants arrivent. Catherine, 21 ans,
a dejä son CFC de caviste et suit la
HES de Changins. Fille de Raoul,
eile cultive les memes preferences
que son pere pour l'oenologie. Et
parmiles enfants des deuxcouples,
il n'y a que des filles, saufun gargon
de 15 ans, fern de sport de hautvol.

Aujourd'hui, le domaine est une
entreprise encavant 36 ha, dont
deux tiers, cultives sous l'oeil avise
de Michel, mais livres par des four-
nisseurs de vendange. Petit ä petit,
une vingtaine de cepages ont ete
plantes, avec une production de

rouge et de blanc equilibree. Chasselas

(38%dela surface), pinotnoir
(25%) et gamay (10%) forment
encore plus de deux tiers de Tencepa-
gement. On est loin de l'image du
vigneron vaudois cultivant ses
deux hectares de chasselas ä

Lavaux. «La diversite est nee de

l'agrandissement du domaine. Et
nous sommes dans l'AOC Morges
et non ä Fechy. On ne pouvait pas
nous contenter du chasselas. Les

expositions nous ont ouvert les

yeux. Nous n'avons qu'un seul
marche, la Suisse, et nous occu-
pons toutes les niches.» A 85%, la
clientele est privee et vient cher-
cher ses cartons ä Echichens. Le
secteur Horeca et des revendeurs
se partagent ä egalite le solde. Et la
clientele se repartit ä deux tiers en
Suisse romande et un tiers en
Suisse alemanique.

«C'etait moitie-moitie», se
souvient Henri Cruchon. Alors, les

Cruchon, victimes de la regression
de l'image des vins vaudois outre-
Sarine? «Oui, les vins suisses dans
leur ensemble souffrent d'un deficit

d'image ä Zurich. Les Romands
n'y vont pas ou plus. Mais nous,
nous beneficions du developpe-
ment economique sur l'arc lema-
nique, avec une clientele en
progression ä Neuchätel et Fribourg»,
nuance Raoul Cruchon.

En 2001, partant d'un
constat effectue dans de

grands domaines viti-
coles de Bourgogne, les vignerons
vaudois Cruchon convertissent ä

la biodynamie 4,5 hectares. lis en
sont aujourd'hui ä 21 hectares
(presque deux tiers de la surface
encavee). De la vigne ä la cave, «la
coherence» domine. Les fournis-
seurs de vendange ont dü s'y
mettre puisque les traitements,
sans produits chimiques de
Synthese, (douze phytosanitaires et
cinq preparations ä base de

plantes) doivent etre dispenses le

meme jour partout. «La plante
change etdonne duraisinplus petit,

älapeauplus epaisse, avec plus
d'arömes,» constate Michel
Cruchon. En cave, Raoul Cruchon
peut tirer de cette «matiere
premiere» des vins «avec plus de per-
sonnalite, plus de profondeur». Le

premier temoigne: «En biodynamie,

il faut etre tres precis; ä la
vigne, on travaille sans filet». Et le
second proclame: «On met de
l'ambition dans ce que l'on fait et
l'ambition est une loi universelle
qui ne souffre aucune exception.»

Pt

Vinea peine
ä mobiliser
le secteur Horeca
Les organisateurs de Vinea ä Sierre
pavoisent, comme chaque annee
depuis 15 ans. La manifestation a,

une fois de plus, attireplus de 10 000

personnes. Samedi fut la journee
la plus chaude, en temperature
comme en frequentation, avec un
cote «botellon» en fin de journee,
avec de nombreux jeunes. Diman-
che fut plus calme, ä la satisfaction
des nombreux vignerons-enca-
veurs valaisans. Une quarantaine
remettaient ga lundimatin, dans un
mini-salon sur invitation, reserve ä

l'Horeca suisse. La frequentation a

etetresmodeste,apeinesuperieure
ä Tan passe. pt

Leading Hotels:
19,28 dollars
pour une nuit
The Leading Hotels of the World a
decide de celebrer son annee de
naissance, ä savoir 1928, d'une ma-
niere particuliere. En effet, les inter-
nautes auront l'occasion de reser-
ver deux nuits dans l'un des cent
hotels participant ä Taction pour le

prix de 19,28 dollars la nuit, soit
environ 22 francs suisses. Cette
reservation pourrase faire le leroctobre,
durant 80 minutes, ä partir de 13 h ä
Tadresse www.lhw.com/1928. Les
interesses doivent cependant s'in-
scrire au prealable pour participer
au jeu. Sept hotels suisses, dont le
Dolder Grand äZurich, figurent sur
la liste des etablissements suscep-
tibles d' etre reserves. mh

Les lieux de delices
aux Journees
du patrimoine
Les lieux d' agrement et de delices et
la maniere dont ils parlent aux sens
seront au centre lors des Journees
europeennes du patrimoine. Ces

journees auront lieu samedi et di-
manche dans quarante-huit pays
europeens dont la Suisse. L'objectif
de cet evenement, lance en 1994, est

d'eveillerl'interetdupublicpourles
biens culturels et leur conservation.
Plus d'une centaine de sites suisses

- la liste est visible ä Tadresse

www.venezvisiter.ch-proposeront
des visites guidees, des ateliers ou
encore des animations. Plusieurs
hotels, comme l'Hotel Beau-Rivage
ä Geneve, figurent notamment sur
cette liste. mh
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«A l'hotel, le client moderne a
besoin deplusieurs prises.Et non
pas au sol, mais ä la hauteur
de sa table de travail.» OO
Ian Millar (Page 30)

Les Pourcel
au Tiffany
Dejä presents ä l'Hötel

Eastwest de Geneve,
les jumeaux Jacques

et Laurent Pourcel
travaillent desormais
avec un second hotel
genevois, le Tiffany,

qui appartient au
meme groupe.

ALEXANDRE NICOULIN

Les
freres jumeaux Lau¬

rent et Jacques Pourcel,
les enfants terribles de la
gastronomie frangaise,

semblent heureux d'asseoir leur
presence genevoise. «De bonnes
equipes, des fournisseurs de qua-
lite. Travailler ici est tres agreable»,
confie Jacques Pourcel. «De plus, il

Anne-Marie Dupasquier,
representante du groupe proprietaire
des hotels Tiffany et Eastwest.

est important d'etre presents ici
dans la mesure oil Geneve est
devenue une veritable destination
culinaire». Et de relever l'excellent
niveau des chefs locaux et la
recente implantation de Paul
Bocuse ä l'Hötel du Rhone.

Toutefois, l'arrivee des freres
Pourcel ne rime pas avec un chan-
gement drastique. Le chef Alban

Mestre, en place depuis 2003, reste
aux commandes des cuisines,
tandis que les deux chefs frangais
officieront comme consultants. «II

s'agit d'une veritable collaboration.

Nous donnons l'impulsion,
l'envie, mais n'imposons rien»,
developpe Jacques Pourcel.

L'Eastwest et le Tiffany apparte-
nant auxmemes proprietaries, une
attention particuliere sera pretee ä

ce que les restaurants de ces deux
hotels ne se fassent pas mutuelle-
ment de 1'ombre. Ainsi, le premier
nomme sera le gardien delatouche
asiatique, alors que le Tiffany aura
une orientation mediterraneenne.
Objectif affiche: attirer une clientele

du soir et duweek-end.
Marc-AntoineNissille, directeur

des deux hotels, est convaincu de
relever ce defi. «Les gens ontparfois
une certaine reticence ä sortir
manger le soir dans un hotel. Or le
Tiffany, c'est davantage un restaurant

avec un hotel au-dessus, que
l'inverse», s'enthousiasme-t-il.

Photos Alexandre Nicouiin

Jacques (ä g.) et Laurent Pourcel collaborent avec les
restaurants de deux hotels genevois: I' Eastwest et, desormais, aussi le Tiffany.

Renove, le Musee d'histoire
du Valais rouvre ses portes

Le chateau de Valere abrite le Musee d'histoire du Valais.
Photos Musee d'histoire

Quelques-uns des objets ä admirer.

Ferme depuis un an pour
son reamenagement,

le Musee d'histoire du
Valais reprendra des

samedi ses quartiers
dans l'ensemble des

bätiments capitulaires
du chateau de Valere

ä Sion.

MIROSLAW HALABA

Vingt-cinq salles, une museogra-
phie renouvelee, plus d'un millier
d'objets, des maquettes et des des-
sins. Renove, leMusee d'histoiredu
Valais est pret ä accueillir ä nou-

veau ses visiteurs dans l'ensemble
des bätiments duchateau deValere
ä Sion. Durant les vingt annees de
renovation de ce site qui domine le
chef-lieu du canton, les collections
du musee ont ete deplacees d'un
edifice ä Lautre avant d'etre sous-
traites, durant un an, au regard du
public, pour la duree du reamenagement.

Quelque sixäseptmillions
de francs ont ete investis pour don-
ner au musee sa parure actuelle.

Le Musee d'histoire, qui date de
1883, seproposedejeterun «regard
transdisciplinaire novateur» sur
l'histoire du canton. Les trois
collections des musees cantonaux
(musee d'art, musee d'histoire et
musee de la nature) ont ete mises ä

contribution pour «mettre en
perspective une societe plutöt que
de presenter des best of», aindique
la direction du musee. Certains
themes sont privilegies comme les

migrations ou le tourisme qui, des
la fin du XIXe siecle, «permet de
comprendre la preeminence des

images stereotypies dans la noto-
riete actuelle du Valais», souligne
encore la direction du musee.

Un «petit-dej'» au milieu des vignes
Tous les premiers

samedis du mois, l'Hötel
Prealpina, ä Chexbres (VD),

propose ä ses hötes,
mais aussi aux clients

de l'exterieur, de prendre
un «petit-dejeuner

buffet vaudois» dans

une veranda cachee

au milieu des vignes.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

De toutes les terrasses de Chexbres,
lavue sur lesvignobles de Lavauxet
sur le lac Leman est exceptionnelle,
et l'on comprend parfaitement la
legende vaudoise quivoudrait que,
passe le tunnel de la ligne CFF, en
decouvrant le paysage, nombre de
Suisses alemaniques aient dechire

Photosjean Jacques Ethenoz

Bernard Cachin
est l'une des principales chevilles...

leur billet de retour pour s'installer
definitivement dans la region.

C'est sur l'une de ces terrasses de
Lavaux, celle du Domaine Bovy,
qu'Olivier Lelirian, le patron de
l'Hötel Prealpina, ä Chexbres, a

ouvrieres de ces «petits-dej'»
organises au milieu des vignes.

choisi de planter le decor de son
operation promotionnelle «petits-
dej' dans les vignes», tous les

premiers samedis dumois, dernaia
octobre. Lenom de cette operation
dit tout du concept: sur contribu¬

tion, les clients de l'Hötel
Prealpina, mais aussi les visiteurs
exterieurs, sont convies ä un «petit-
dejeuner buffet vaudois». Et,

depuis le mois de mai, ce sont
regulierement entre 10 et 20 per-
sonnes qui, ces jours-la, se retrou-
vent dans la veranda du Domaine
Bovy, aux bons soins de Bernard
Cachin, Landen gerant de feu
l'Hötel Cecil, qui est desormais en
charge de toutes les operations
exterieures (service traiteur, etc.)
de l'Hötel Prealpina.

«La difficulte», dit-il, «a ete de
trouver un endroit sür, en termes
de meteo s'entend. C'est ce qui
nous a fait choisir, pour cette
annee, cet endroit. De plus, il est
aussi difficile de trouver un endroit
accessible et... plat.» N'est-on pas
dans des vignes en terrasses? «Mais
l'an prochain», promet Bernard
Cachin, «nous serons en mesure de

proposer d'autres emplacements.»
lis etaient une dizaine, le premier
samedi de septembre, ä avoir pro-
fite de L aubaine: une famillevenue
toutexpres de Fribourg et des hötes
de l'Hötel Prealpina. Avec un
commentaire constant: la beaute
du paysage et l'originalite d'une
idee ä developper. Ce qui passe
inevitablement par une meilleure
diffusion. Pour le dernier de ces

petits-dejeuners programmes
cette annee dans les vignes, le
premier samedi d'octobre (le 4), en
pleines vendanges, ce sera certai-
nementle cas, puisquel'agape ma-
tinale de l'Hötel Prealpina figure
en tete de liste des manifestations
proposee dans le cadre de Festivi-
tis, une semaine d'animations fes-
tives organisees par les vignerons
de l'appellation Saint-Saphorin, ä

cheval sur les territoires du village
de Gilles, de Rivaz et de Chexbres.

D'une langue
ä l'autre

Des politiciens
plus transparents
que jamais
hotelleriesuisse a developpe un
outil electronique qui permettra de
savoir ce que les conseillers natio-
nauxaurontvote. Cet outil serapar-
ticulierement interessant lors de la
prochaine session d'automne qui
debutera lundi. Elle traitera en effet
de themes qui influencent directe-
mentla competitivite del'hötellerie
helvetique. Cette derniere, en tant
qu'industrie d'exportation qui ne
peut etre delocalisee, souffre no-
tammentdel'absencedeliberalisa-
tion auniveau des importations
paralleles, a rappele Christophe Juen,
le directeur d'hotelleriesuisse. Im
Pages1et2

Plusieurs themes
qui concernent
le tourisme
La prochaine session parlemen-
taire d'automne traitera plusieurs
themes qui concernent le tourisme.
Parmi ceux-ci, on releve notam-
ment la protection contre la fumee
passive, la liberalisation des
importations paralleles, le developpe-
ment duprix de l'energie et la possi-
bilite de detaxer les frais de formation.

En ce qui concerne ce dernier
theme, plusieurs postulats exigent
une egalite de traitement entre la
possibilite de detaxer les frais d'une
formation suivie avant ou en cours
d'emploi. Ce dernier cas concerne
par exemple une formation continue.

Im
Page 2

Le directeur de
l'USAM favorable
au Systeme «dual»
Hans-Urlich Bigler (50 ans) a suc-
cede le 1 er juillet ä PierreTriponez ä

la direction de l'Union suisse des
arts et metiers (USAM). Deux mois
apres son entree en fonction, il
passe en revue les principaux
dossiers auxquels il a dü s'atteler.
Dans Linterview accordee ä notre
journal, il a egalement rappele qu'il
etait tres favorable au Systeme
suisse de formation profession-
nelle, ditSysteme «dual», quiprevoit
une formation dans une entreprise,
un hotel par exemple, et dans une
ecoleprofessionnelle. lm
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Fredi Boss et
l'utilisation du
vinaigre en cuisine

Alain D Boitlat

Fredi Boss, le chef de cuisine du
«Meridiano», le restaurant gastro-
nomique de l'Hötel Allegro ä Berne
qui est credite de 17pointsauGault
Millau, avoue utiliser le vinaigre
avant toutpourparfumer les sauces
et les salades. L'utilisation du
vinaigre doit cependant se faire
avec moderation, estime-t-il. II ne
doit pas dominer mais simplement
rehausser le goüt d'un plat. Fredi
Boss utilise egalement du vinaigre
balsamique qui, saufcas exception-
nels, n'est pas du «Tradizionale».
«Celui-ci est en effet trop eher pour
larestauration», confie-t-il. lm
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