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Zagg 2008
VielKulinarik gibt’s
ab Sonntagander
Gastgewerbemesse

inLuzernzu sehen.
Seite 17 bis 20

Réne Schweri
Die Rettung des
Grand Hotels Locar-
no rickt ndher:
Investor Schweri

ist zuversichtlich.
Seite3

Genuss-Tag

Der diesjahrige Tag
des Denkmals bietet
unzidhlige Veranstal-
tungen und Genusse

aller Art.
Seite 23

Einsatz fiir KMU
«Es macht schlicht
keinen Sinn, unsere
Ressource Bildung

zubesteuern.»
. }[ans-Ulri(h Bigler, Direktor des

Seite7

Alain D. Boillat

hotel

Die Schweizer Fachzeitung flr Tourismus Heute mit 343 Stellenangeboten

avec cahier francais

revue

Die Parlamentarier
stehen ab sofort
unter genauer Beob-
achtung. hotellerie-
suisse hat ein System
entwickelt, das zeigt,
wer tourismus-
freundlich stimmt.

THERES LAGLER

m Montag geht es los:

Die National- und Stén-

deridte treffen sich in

Bern zur Herbstsession.
Aus Sicht der Tourismusbranche
stehen einige wichtige Entscheide
an, undhotelleriesuissewird so ge-
nau hinschauen wie noch nie. Der
Verband hat ein Politmonitoring-
Tool entwickelt, das elektronisch
erfasst, welcher Parlamentarier
wie abgestimmt hat. «Ein wichti-
ges Thema ist fiir mich die Zulas-
sung von Parallelimporten im Sin-
ne der regionalen Erschopfungy,
halt Christoph Juen, CEO von ho-

telleriesuisse fest. «Es interessiert
mich, ob die Kreise, die sich liberal
nennen und den Kostensockel fir
den Tourismus tief halten wollen,
sichauch entsprechend verhalten.
Das kénnen wir mit dem Polit-
monitoring schon beobachten.»
Allerdings erst wenn das Geschift
vom Standerat wieder zuriick an
den Nationalrat geht. Da der Stin-
derat immer noch mit Handerhe-
ben abstimmt, kénnen diese Da-
ten nicht elektronisch erfasst wer-
den. Nur der Nationalratfalltsomit
unter das Politmonitoring. Da sich
aber gerade bei den Parallelimpor-

Glaserne Politiker

ten Differenzen abzeichnen, wer-
den wohl beide Rite dariiber de-
battieren. hotelleriesuisse setzt
sich fiir die Zulassung von Impor-
ten patentgeschiitzter Giiter aus
der EU ein. Einzig Bereiche, in de-
nen der Markt nicht spielt, sollen
davon ausgenommen werden, so
imSpeziellen der Pharma-Bereich.
Mit dem Politmonitoring verfolgt
hotelleriesuisse ldngerfristig das
Ziel, ein Parlamentarier-Rating zu
erstellen. Das diirfte auch im Hin-
blick auf die letztjahrige Wahl-
plattform interessant sein.

Seite 2

Balsamicosgehdrenzudenbelieb-
testen Essigen. Doch jetzt bekom-
men sie ernsthafte Konkurrenz
von edlen, mit viel Liebe und Sorg-
falt hergestellten Weinessigen aus
Spanien. Das katalanische Famili-
enunternehmen Badia Vinagres
macht Essige auf der Basis von
qualitativ hochstehenden Weinen
und tiberzeugt damit auch Spit-
zenkoche wie Ferran Adria und
FrediBoss. Und dasSchoneist: Der
Essig ist auch in der Schweiz er-
haltlich. Bis anhin drei Sorten. Ab
Oktober kommen fiinf weitere Es-
sige in den Handel: Moscatel, Ca-
bernet-Sauvignon, Chardonnay,
Oportound Apfel.

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

Weinessig - aber edel

Nicht nur farblich

die neuen Wei

. . . 8

aus

Online-Geschift

Google arbeitet an
One-stop-Shop
fur Reiseplanung

«Bei uns wird schon so stark zum
Thema Reisen gesucht», sagt Rob
Torres, Managing Director for Tra-
vel bei Google: «Warum sollen wir
ihnen nicht einen One-stop-Shop
fiir Reise-Informationen geben?»
Shop-Mediumsoll Google’sTochter
YouTube werden, die Website der
nutzergenerierten Videos. Torres:
«iel ist eine Web-Destination, auf
der jeder fiir seine Reiseplidne for-
schen kann, und wo es Reise-Be-
wertungenund UploadsvonVideos
und Fotos anderer Nutzer gibt.» kjv
Seite5

Die Bergbahnen Graubiinden,
der Hotelierverein Graubiinden
und Gastro Graubiinden riicken
niher zusammen: Vor rund ei-
nem Jahr starteten die Branchen-
verbidnde mit dem Projekt, wie
gemeinsam die Logierndchte-
zahlen zusteigern wéren. Das Re-
sultat wird heute in Chur der Of-
fentlichkeit prasentiert: Ein 85-
seitiger Leitfaden, der um Ver-
standnis fiireinander wirbt und
maogliche Ansatzpunkte aufzeigt.
Nun sind die regionalen Organi-

Swiss-Image
Graubiinden braucht mehr Gas-
te - man will neue Wege gehen.

Hoteliers und Bahnen sollen
gemeinsam um Gaste werben

sationen gefordert, das Arbeits-
papier umzusetzen. «Wir geben
nur Impulse», so Andreas Ziillig,
Prisident Hotelierverein Grau-
biinden. Statt Partikularinteres-
sensollen Synergien geniitztwer-
den: Bahnen und Hotels kénnen
mit Tour-Operators gemeinsam
verhandeln und in kleinen Orten
ihr Marketing mit dem Touris-
musbiiro zusammenlegen. Nur
Davos, St. Moritz und Arosa soll-
tenImagewerbungbetreiben. gsg
Seite 6

Kommentar

Bettwanzen sind
der nichtliche
Alptraum vieler
Hoteliers

opulationsdynamik, Pra-
P vention, Inspektion, Strate-

gien—was sichwie ein Aus-
schnitt aus einem Lexikon fiir Mili-
térstrategie anhort, sind Schlag-
worter zum Thema Bettwanzen.
UndrechtmenschlichistderReflex,
jetzt nicht weiterzulesen. Niemand
will sich Gedanken tiber die klei-
nen, ekligen Insekten machen. Und
sichschon gar nichtdas Bild von
wanzenbefallenen Hotelzimmern
vorstellen. Absolut verstind-
lich.Dennoch muss dieser Verdran-
gungsreflexin Frage gestellt wer-
den, dennWegschauen bringtim

«Die Parasitensind
unangenehm, ein Alp-
traumund ihre Bisse
gehenunterdie Haut.»

Fall der Bettwanzen nichts. Auch
deshalb nicht, weil das Zimmer-
personalso nichtsensibilisiert wer-
denkann. Bettwanzen sind eine
verbreitete Spezies und kommen in
denbesten Hausern vor. In dieser
Hinsicht sind sie demokratisch.
Die Parasitensind unangenehm,
einnéchtlicher Alptraum, und ihre
Bisse konnenunter die Haut gehen.
Deshalb: Augen auf, Personal schu-
len und regelmassig Erkundigun-
gen iiber den Feind einholen. Sollte
dieser eineVorhutausgesandtha-
ben, unbedingt mitaller Stédrke und
professionellen Mitteln zurtick-
schlagen. SobleibtderKampfgegen
Bettwanzen ein kleines Scharmiit-
zel. Wird derrichtige Zeitpunktaber
verpasst, kann die Auseinanderset-
zunghartnickigseinundim
schlimmsten Fall sind Kollateral-
schidden in Form von entsetzten
Gisten oder aufgescheuchten Me-
dien zu befiirchten. Besser, man
nimmt die Bettwanzen ernstund
geht praventiv gegen sie vor.
Seite3
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Ziirich

Kult-Brand
«Wagamaman
erstmals in Ziirich

NachWinterthur folgt Ziirich: Das
zweiteWagamamaRestaurantder
Schweiz wird am 12. September
an Zirichs Sihlporte eroffnet. Es
bietet 135 Innensitzplitze sowie
40 Aussenplétze mit Sicht auf den
Schanzengraben

Etwas Besonderes ist fiir das
dritte «Wagamama» an der See-
feldstrasse 40/Kreuzstrasse im
Ziircher Seefeld geplant: die
Noodle Bar wird direkt neben der
zweiten «0815 Bar» des Ziircher
Gastrounternehmers Mike Gut
liegen, die im Herbst eroffnet
wird. Die Eréffnung des «Waga-
maman SeefeldistfiirdasFrithjahr
2009geplant.

SV Schweiz ist exklusive Fran-
chise-Partnerin von Wagamama
in der Schweiz kjv

Ostschweiz

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

LS

e

Das Hotel Le Lion in Bischofszell
erhielt den mit 10000 Franken
dotierten 8. Thurgauer Touris-
mus-Preis. In Gegenwart von 70
Gisten nahm Frederick Bieten-
holz (Foto, Mitte) ihn entgegen.
Die Thurgauer Kantonalbank un-
terstiitzt den Preis. Mit viel Ener-
gieund RisikobereitschafthatFre-
derick Bietenholz als Unterneh-
mer seine Vision von einem
4-Sterne-Hotel «mit Personlich-
keit und Stil» umgesetzt. kjv

Berghahnen
Flumserberg mit
Rekordergebnis

Die Bergbahnen Flumserberg ha-
ben im Geschiftsjahr 2007/08 in
allen Bereichen Rekordergebnis-
se erzielt. Umsatz, Reingewinn
und Frequenzen lagen um mehr
als40%tiberdenVorjahreswerten.
Der Gesamtumsatz erhdhte sich
um 5,7 Mio. Franken oder 43% auf
19,1 Mio. Allerdings hatte das
Geschiftsjahr 2006/07 mit einem
schneearmen Winter zu den
schlechterengehort. Aberauchim
Vergleich zum bisherigen Rekord-
jahr 2002/03 lag der Umsatz 15%
hoher. Als Griinde fiir die Rekord-
zahlen gelten der frithe Winter-
einbruch Mitte November und
gute Schneeverhaltnisse. kjv/sda

Zentralschweiz

Verkehrskonzept
fiir das Urserntal
verabschiedet

ImZusammenhangmit dem Tou-
rismusprojekt von Samih Sawiris
inAndermattwill die Urner Regie-
rung im Urserntal eine leistungs-
fahige und sichere Verkehrs-
erschliessung gewihrleisten. Der
Regierungsrat hat ein regionales
Gesamtverkehrskonzept (rGVK)
verabschiedet und fiir die Behor-
den als verbindlich erklart. Beab-
sichtigtist, die durch zu erwarten-
den Mehrverkehr entstehenden
Umweltbelastungen zu vermin-
dern. Das Angebot des offentli-
chenVerkehrs wird gezieltverbes-
sert. Das rtGVK umfasst Massnah-
men zur Verkehrslenkung. kjiv

2 aktuell
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Herbstsession. National- und Standerat. Vom 15. September bis 3. Oktober tagen die
Parlamentarier in Bern. Endlich soll auch der Passivrauchschutz geklart werden.

Wer halt Versprechen?

44 amtierende Parla. Absljmmungsreslllltate der Natio-  So lassen siclh mit 4der Zeit sogar f{agel?, ob .das Wahlversprechen Sondersatz muss beibelha_lten,

. . nalrite zu tourismusrelevanten Parlamentarier-Ratings erstellen, einreines Lippenbekenntniswar», aber dessen Vollzug vereinfacht

mentarier haben 1M Themenautoma- die Auskunft dar-  betont CEO Juen. werden.»  Und

2 _ tisch auswertet. iiber geben, wel- Norbert  Hoch-

Herbst dle Wahlplatt Rechtliche  Be- cherder200Nati- Sondersatzals reutener  (CVB

form von hotellel‘le- denkenhat Chris- onalrite sich am  Hauptthema BE) sagte: «Ich

8|

. . toph Juen, CEO stérksten fiir den Geht man die werde mich auch

suisse genlItZt' Obsie von hotellerie- Tourismus enga-  Versprechen, kiinftig fiir den

wirklich tourismus- suisse, keine. giertund welcher ~ welche die Parla- Sondersatz  der

P " i «Das Abstim- am wenigsten. mentarier auf der Hotellerie einset-

freundlich Slnd, wird mungsverhalten hotelleriesuis-  offentlich ~ zu- zen.» Das koénnte
3 i_  dereinzelnenNa- se will die Er- génglichen Inter- hotelleriesuisse

d';aS I‘leu(?rpc’llltn}onl tionalrdte ist of- «Ich werde mich kenntnisse aus net-Wahlplatt- «Der Tourismus dienen, wenn es

oring-1001zeigen. fentlichundkann - P dem Politmoni- form vom letzten darum geht, den

g . g auf der Website auch kunftlg fiir toring aktiv nut-  Herbst abgaben, br_a]'mht gutausge- Sondersatz  bis

THERES LAGLER ~ der Parlaments- den Sondersatz zen. «Wenn wir durch, fillt auf, bildetes Personal zur  Einfithrung

dienste nachge- der Hotellerie ein- zum Beispielfelst— dass sich viele fiir und ein attrakti- eli.nes ) allfalligen

lesenwerden.» stellen, dass sich den Mehrwert- o Einheitssatzes zu

otelleriesuisse will kiinf- setzen.» einParlamentari- ~ steuer-Sonder- ves Steuerklima.» verlangern. Wie

tig genau wissen, wer Rangliste der Norbert Hochreutener ergegendielnter-  satzfiir die Hotel- Georges Theiler ein roter Faden

tourismusfreundlich ist
odernurso tutals ob. Der
Branchenverband setzt ab der
kommenden Herbstsession ein
Politmonitoring-Tool ein, das die

Parlamentarier
Neu am Polit-
monitoring-Tool ist, dass die Ab-

Nationalrat, CVP, BE

wohl er bei der Wahlplattform von
stimmungsresultate systematisch ~ hotelleriesuisse mitmachte, wer-

eingelesen und verkniipft werden.  denwirihndaraufansprechenund

lerie stark mach-
ten. So hielt etwa

essen des Touris-
mus stellt, ob-

Hansjorg Walter (SVP, TG), Prasi-
dentdes Schweizer Bauernverban-
des, fest: «Der Mehrwertsteuer-

Nationalrat, FDP, LU zogsichdurch die
Statements auch
der Wille, die Rahmenbedingun-
gen fiir den Tourismus zu verbes-
sern. Man darf gespannt sein.

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

n der kommenden Herbstsession sind
I einige Themen traktandiert, welche die

Branchebetreffen. Ein Uberblick:
FindV: Die Gesamtschau zur Finanzierung
von Infrastrukturvorhaben des 6ffentlichen
Verkehrs behandelt der Nationalrat zwar
erst in der Wintersession. Den Teil, der den
Neat-Gesamtkredit betrifft, zieht er aber vor.
Fiir die Fertigstellung werden Kosten von
19,1 Mrd. Franken prognostiziert. Wird der
Kredit nicht bis Ende Jahr von beiden Réten
genehmigt, drohenVerzogerungen.
Dienstag, 16. September, ab 8.15 Uhr

Passivrauchschutz: Die vorberatende
Kommission des Standerats ist auf die Linie
desNationalrats eingeschwenkt. Dasbedeu-

tet, dass nebst Fumoirs kiinftig auch Rau-
cherbetriebe bewilligt werden konnen, de-
ren Fliche nicht mehrals 100 m2 betrigt.Die
Kommission hilt zwar daran fest, dass Ar-
beitnehmende nur ausnahmsweise in Rau-
cherrdumen beschiftigt werden diirfen, wil-
ligt aber ein, dies tiber die Zustimmung des
Arbeitnehmenden im Arbeitsvertrag zu re-
geln. Folgtder StanderatseinerKommission,
istdasganzimSinnederBranche: hotellerie-
suisse, Gastrosuisse, der Schweizer Touris-
mus-Verband und der Gewerbeverband pla-
diertenin einem gemeinsamen Brieffiireine
verhiltnismassige und praktikable Losung.
Mittwoch, 17. September, ab8.15 Uhr

Strompreisentwicklung: Stinderat Phi-
lippe Stdhelin verlangt in einem Postulat,

dass der Bundesrat einen Bericht zur Preis-
entwicklung des Stroms erarbeitet. Er will
unteranderem wissen, welche Faktoren den
Preis in welchem Ausmass beeinflussen. Ei-
neForderung, dieaufgrund derangekiindig-
ten Preiserh6hungen der Energiekonzerne
zusitzlichen Ziindstofferhalt.

Montag, 22. September, ab 16.15 Uhr

Parallelimporte: Die Wirtschaftskommis-
sion des Stdnderates will Parallelimporte
patentgeschiitzter Giiter aus dem europii-
schen Wirtschaftsraum zulassen. Sie bean-
tragt aber, Medikamente von diesem Sys-
temwechsel auszunehmen. Diese Haltung
deckt sich mit hotelleriesuisse. Der Verband
versprichtsich davon Preissenkungen.
Mittwoch, 24. September, ab 8.15 Uhr

Aus- und Weiterbildung: Verschiedene
Vorstosse fordern, dass Aus- und Weiterbil-
dungskosten vermehrt von den Steuern ab-
gezogen werden kénnen. Es geht dabei auch
darum, die Ungleichbehandlung von beruf-
licher AusbildungundberuflicherWeiterbil-
dungauszumerzen.

Donnerstag, 25. September, ab 8.15 Uhr

Set-Top-Boxen: Stdnderdtin Simonetta
Sommaruga fordert, dass Betreiber von digi-
talen Kabelnetzen wie die Cablecom 6ffent-
liche TV-Sender nicht mehr verschliisseln
diirfen, damitauch andere Anbietervon Set-
Top-Boxen Marktzugang erhalten. Unter-
stiitzt wird sie dabei auch von hotellerie-
suisse. Nun liegt der Ball beim Nationalrat. tl
Montag, 29. September, ab 14.30 Uhr

Entrée: Hotel Stern, Chur.
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aktuell 3
Bettwanze ist tabu

Graubiinden
St.Moritz startet

neu, mit Danuser
Bettwanzen sind im anspruchsvolles und heikles Ge- DieFormaco, eineFirma,dieKom-  den. «Wir vernichten die Bettwan-  Gistereklamationenrund fiinfFal- als BOtschafter

schift. «Die Bettwanzeistmehrals petenz im Schédlingsmanage- zen thermisch. Das heisst wir hei-  le von Bettwanzen zu bearbeiten. Am 1. Januar 2009 soll der reorga-
Vormarsch und ein Tabu in der Hotellerie.» Denn  ment verspricht, bietet Schulun-  zen das Zimmer auf rund 58 Grad ~ Diese hitten simtliche Hotelkate- nisierte Kurverein St.Moritz an
schwer zu stoppen- das Insekt richtet sich nicht nach  gen an, die den richtigen Umgang  undtétensoallesab,auchdieEier»,  gorien betroffen, wie Ombudsfrau den Start gehen, sagte Interims-
3 * derKlassifikation eines Hotelsund ~ mit dem hartnéckigen Insekt leh-  hilt Experte Hasenbéhler fest. Das  Brigitta Schaffner erklért. Aller- prasident Urs Hohener an der Ge-
Im ersten Halb]ahr nistet sich iiberall ein. Der Gast ren. Der Biologe und Geschifts-  seiim ersten Mo- dings sei von ei- neralversammlung vom Montag.
b b . t h bringt die Bettwanze im Gepédck fiihrer Ulrich Lachmuth ist sicher, ment teurer als «Offenheit und ner deutlich ho- Bis dann erarbeitet der Verein
ga €s bereits menr mitundlédsstsiedannindenRitzen dass mit der Bettwanze in Zukunft ~ die Variante mit E t sind heren Dunkelzif- neue Statuten, ein Organisations-
Falle in Hotels als im der Bettgestelle zuriick. «Das verstirktzurechnenist. den Insektiziden, ngagen:len S fer auszugehen. reglement und einen Business-

Know-how, die Bettwanzen friith zu dafiir werde der der eizige Weg, «Was ich erfahre, plan fiir diekommenden Jahre.
ganzen letzten ]ahl'. erkennen, ist verloren gegangen»,  ThemaBettwanze muss offen Prozess  nicht den Bettwanzen ist nur die Spitze Hanspeter Danuser wird per
erkldart Anton Hasenbéhler die diskutiert werden wiederholt. Die N des Eisbergs», so 1.November Markenbotschafter
SIMONE LEITNER/DANIEL STAMPFLI Hilflosigkeit vieler Hoteliers. Die Geschiftsfiihrerin der Swiss ~ Kosten belaufen beizukommen.» Brigitta  Schaff- von St. Moritz. Das gab der noch
Der Imageverlust, welchen die-  Quality Hotels, Eva Fischer, istsich ~ sichzwischen800 Anton Hasenbohler ner. Bettwanzen bis Ende Oktober als Kurdirektor
ettwanzen sind kein sesrund 4 Millimeter kleine Insekt ~ bewusst, dass BettwanzeneinThe- und 1000 Fran- Schadlingsexperte 1SS Pest Contral seien nicht auf angestellte Danuser laut «Stidost-
schonesThema. Undin  anrichten kann, ist gross. «Millio- ma sind. «Vielleicht wére die Be-  ken proZimmer. mangelnde Hy- schweiz» am Rande der GV be-

der Hotellerie ein Tabu.

Fast niemand spricht
dariiber, viele Hotels sind aber da-
von betroffen. «Es ist versténdlich,
dass sich Hotelmanager nicht
zum Thema Bettwanzen dussern
mochten», hilt Marcus Schmidt,
Agronom und Berater der Schad-
lingsbekampfungstelle der Stadt
Ziirich fest. Schliesslich sind Bett-
wanzen nicht nur fiir den Hotelier
einSchreckgespenst,auchder Gast
reagiertsensibel.

Dennoch, die Tierchen halten
sich hartniackig und vermehren
sich zusehends. Die steigende Mo-
bilitét der Gesellschaft kénnte ein
Grund sein, welches das grosse
Aufkommen der Bettwanze er-
klart. Anton Hasenbéhler, Ge-
schiftsleiter der ISS Pest Control
weiss noch andere: «Es gibt immer
mehr Resistenzen, und das macht
die Bekampfung immens schwie-
rig.» Dass die Bettwanze nichtetwa
einlokales und gar tiberbewertetes
Thema ist, zeigen internationale
Kongresse, diesichmitdemThema
beschiftigen. Fiir den Schédlings-
experten Anton Hasenbohler ein

nen-Erbin verklagt amerikanische
Luxushotel-Kette wegen Bettwan-
zen» oder «Opernsangerin verklagt
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 Schédlings-
bekampfer gebucht. «Alle sechs
Monate lassen wir die Zimmer mit
einem Spray behandeln. Das ist
préventiv und wirkt perfekt», be-
tont Caroline Farine vom Hotel
Glocke Backpackers Bern. Vorfille
mit Bettwanzen kennt das Hostel
nicht. Auch Hotelier Réne Miiller
vom «Alpina» in Adelboden geht
mit gutem Beispiel voran: «Wir
hatten Vorfille, haben aber offen
kommuniziertund mit Fachleuten
unser Personal geschult.»

Diese Offenheit sei vorbildlich
und der einzige Weg, dem Unge-
ziefer beizukommen, lobt Schad-
lingsbekédmfer Anton Hasenboh-
ler. Mit der Information der Mitar-
beitenden fingt die Privention an.

kdampfung dieser Insekten auch im
Zusammenhang mit einem «Q ei-
nen Gedanken wert.»

Wenn die Wanzen aber erst mal
dasind, miissen sie bekampft wer-

Fotolia

‘Wie erwihnt, das Thema ist hei-
kel und wird 6ffentlich kaum dis-
kutiert. Die Ombudsstelle von ho-
telleriesuissehattein den14Jahren
ihres Bestehens auf Grund von

Lt ot e

giene des Hotels zuriickzufiihren,
sondern wiirden meist von den
Gisten mit ihrem Gepiéck einge-
schleppt. So betrachtet, ist die
Schuld nicht beim Hotel zu su-
chen. Klagen Hotelgdste
iiber Wanzenbisse, ist
> richtiges Verhalten
{7k des Hotelmanage-
ments entschei-
dend. BrigittaSchaff-
ner empfiehlt, das
Problem und
den Gast ernst zu
nehmen. Am bes-
ten wiirde das Ho-
teldemGastdiebe-
treffende  Ubernach-
tungnichtverrechnen.
Weiter rit sie, das Ho-
telpersonal zu schu-
len. Gefragt sei er-
hohte Aufmerk-
samkeit des Zim-
merpersonals.

e

Damit die Bettwanze
nicht zum Alptraum
wird, muss sie professio-
nell beseitigt werden.

kannt. Er wird reprasentativ tétig
sein sowie den Kurvereinsprisi-
denten strategisch beraten und
Projekte bearbeiten, die fiir
St.Moritz von besonderer touris-
tischer Bedeutung sind. kjv

Tourismus spielt
eine immer
wichtigere Rolle

Der Tourismus gewinnt in Grau-
biinden an volkswirtschaftlicher
Bedeutung. Mit 3,3 Mrd. Franken
betrégt sein Anteil an der Brutto-
wertschopfung etwas mehr als
30%, wie das Amt fiir Wirtschaft
und Tourismus gestiitzt auf eine
neue Studie der Churer Hoch-
schule fiir Technik und Wirtschaft
mitteilt. Mit iiber 25500 Vollzeit-
stellen liegt der Anteil der im Tou-
rismus Beschéftigten ebenfalls
bei knapp iiber 30%. Von den
3,3Mrd. Franken erwirtschafteten
Tourismusbetriebe direkt rund
1 Mrd., tourismusverwandte
Branchen 1,8 Mrd., 500 Mio. wer-
den tiber Einkommenseffekte er-
zielt. Die grosste touristische

«Wir machen ganz sicher weiter»

Réne Schweris Vorhaben,
das Grand Hotel Locarno
zu kaufen, wird konkreter:
Am Dienstagabend wurde
die Bevolkerung 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 fiir das Grand
Hotel der Bevélkerung vorgestellt.
Grosses Interesse-rechtviel Publi-
kum im Kongresshaus der Ge-
meinde. RenéSchweri, dersichdas
Vorkaufsrecht fiir das Grand Hotel

Gerhard Lob

Investor Réne Schweri und Architekt Ivano Gianolasind zuversichtlich.

gesichert hat, zeigte sich nach der
Veranstaltung dusserst zuversicht-
lich. Einige kleine Details seien
nochzukliren,dochingesamtent-

Die Rettung des Grand Hotels Locarno riickt einen Schritt ndher.

spréache dieser Plan seinen Wiin-
schen. «Wir machen ganz sicher
weiter», sagte er. Mit Ivano Gianola
als Architekten wolle er weiter ar-

beiten. Seine Traumvorstellung sei
es,das Grand Hotel bisins Jahr2012
wieder zu erdffnen. Aber er wisse
auch, dass allein die Verabschie-
dung des Zonenplans kaum vor
2009 erfolge. Danach brauche man
zweibis drei Jahre.

Tatsichlich sind die Zeiten fiir
die Verabschiedung des Zonen-
plans extrem lang. Die Bevolke-
rung hat nun 30 Tage Zeit, Ergin-
zungen zum Detailplan einzurei-
chen. Anfang November sollte die
Botschaft dann vom Municipio
verabschiedet werden, danach
folgt die Uberweisung in die Kom-
missionenundschliesslichdieDis-
kussion im Gemeinderat — mog-
lichst noch im Dezember. Néchs-
tes Jahr folgen dann die Fristen fiir
Rekurse und die Verabschiedung

durch die kantonalen Institutio-
nen. Zuversichtlich ist auch der
Gemeindeprésident von Muralto,
Stefano Gilardi. KeinWunder: Statt
einen Detailzonenplan zu machen
und danach Interessenten fiir das
Grand Hotel zu suchen, hat er den
Spiess umgedreht. Der Detailzo-
nenplan wurde in der Planungs-
phase den Interessen angepasst,
wobei die Vorstellungen der Ge-
meinde fiir einen Erhalt der be-
riihmten Hotelstruktur die Basis
bleiben. «Hétten wir erlaubt, das
Innere in Stockwerkeigentum zu
verwandeln, wire das Hotel schon
x-mal verkauft.»

DieRettung des Grand Hotelsist
jedenfalls etwas ndher gertickt.
‘UndRené Schweriwarsichtlich gut
gelauntan diesem Abend.

Wertschopfung erreicht mit 825
Mio. das Oberengadin.  kjv/sda

Bern und Wallis

BLS lanciert
Ausflugskonzept
«Lotschberger»

Die Lotschberg-Bergstrecke

via Kandersteg wird als Ausflugs-
bahn positioniert. Mitneuen BLS-
Ziigen im Kandertal und auf der
Létschberg-Stidrampe, ab 14. De-
zember stiindlich. Der Kanton
Bern leistet eine touristische An-
schub-Finanzierung fiirs Marke-

GuteNotender
Schweizer fiir die
UEFA Euro2008

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 offentlichen Plit-
zen. Eine gute Note in dieser repri-
sentativen Befragung im Auftrag
des Bundesamts fiir Sport erhalt
die Leistung der Organisatoren. kjv

Juli-Plus bei 3%,
Logiernichte Januar
bis Juli plus 4,3%
GemaissdemBundesamtfiir Statis-
tik (BFS) verzeichnete die Schwei-

zer Hotellerie im Juli 2008 insge-
samt 4,3 Mio. Logierndchte: eine

Zunahme von 3% gegeniiber Juli
2007. Sie ist nicht nur auf plus
62000 Ubernachtungen inléndi-
scher Giste (+3,6%), sondern auch
auf eine gewachsene Auslands-
Nachfragezurtickzufithren: ~ plus
65000 Logiernéchte (+2,7%).—Von
Januar bis Juli 2008 lag die kumu-
lierte Zahl der Logierndchte bei
22,6 Mio. Dies entspricht im Ver-
gleich zur Vorjahresperiode einer
Zunahme von 4,3%. Verantwort-
lich fiir die Halbjahres-Entwick-
lung waren sowohl die auslidndi-
schen Giste (+5,1%) als auch die
Géste aus der Schweiz (+3,1%).

Gegentiber Juli 2007 zeigten die
deutschen Gaste mit einem Plus
von35000diestirksteabsolute Zu-
nahme (+5,5%). Die Géste aus den
Niederlanden und aus den Golf-
staaten legten um je 19000 zu
(+14% bzw. +26%). Die stirksten
Riickgénge in absoluten Zahlen
hatten die USA (-27000/-12%)
undJapan (-12000/-9%). kjv

Die Eingabefrist fiir den
Milestone 2008 wurde ge-
nutzt wie noch nie: 104
Projekte bewerben sich
heuer um den Tourismus-
preis der Schweiz. Nun ist
der Ball bei der Jury.

ELSBETH HOBMEIER

LetzteWochetratdieJuryerstmals
zusammen und sichtete die ter-
mingerecht bis zum 31. August
eingereichten Projekte, welche
sich fiir den Milestone’08, den re-
nommierten Tourismuspreis der
Schweiz, bewerben. DieFreudeist
gross: 104 Eingaben trafen auf
dem Sekretariat der htr hotel re-
vue ein - dies sind so viele wie

Rekordverdachtig:

noch nie zuvor in den
acht Jahren Milestone-
Geschichte. Eine erste
Triage zeigt folgendes
Bild: 14 bewerben
sich speziell um
den neu geschaf-
fenen Nachhaltig-
keitspreis, weitere
5 um den Nach- %
wuchspreis. Die
Ehrung als «Le-
benswerk» vergibt .
die Jury in eigener
Ideenfindung. Rund ein
Fiinftel der Eingaben stammt
von Hotels und Restaurants, ein
weiteres Fiinftel aus dem Bereich
Bergbahnen und offentlicher
Verkehr, die restlichen Projekte
decken samtliche touristischen
Bereiche wie Freizeitangebote,

Milestone

Infrastrukturverbesserungen,
Museen usw. ab. Die Projek-
te werden dieser Tage
alle auf der Website
www.htr-mile-
stone.ch aufgeschal-
tet und sind dort ein-
zusehen.

Die Jury besteht
aus Richard Kampf
vom SECO, Mario Lii-
tolf vom STV und Els-
beth Hobmeier von der
htr hotel revue (Vorsitz),
als Beisitzer amtet der Mile-
stone-Projektleiter Alberto

Vonaesch. Die Nominationen
ftr den Milestone’08 werden in
der htr-Ausgabe vom 2. Oktober
verdffentlicht, die Preisverlei-
hung findet am Montag, 10. No-
vember in Bern statt.

tingvon 300000 Franken. kjv/sda

Tessin

Morcote will
Botta-Parkhaus
unter Wasser

ImDorfMorcoteamLago di Luga-
no sollen kiinftig keine Autos
mehr am Seeufer parkieren. Die
Gemeinde will ein Parkhaus fiir
274 Autos unter dem Seespiegel
bauen. Kostenschitzung: {iber
20Mio. Franken. Als ersten Schritt
wollen die Gemeindebehorden
eine mit einem Aktienkapital von
500000 Franken ausgestattete Be-
triebsgesellschaft grinden. Zu-
dembeantragtdie Exekutive beim
Gemeinderat einen Kredit in der
Haohe von 909000 Franken zum
Kauf der entsprechenden Grund-
stiicke. Die Plane fiir das Unter-
wasserparkhaus stammen vom
Architekten Mario Botta. sda/kjv
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Vom «Curhaus» zum prachtigen
«The Dolder Grand»

Perfektion von der Architekiur bis hin zur Textilweahl

Nach aner fast vieahnigen
Umbau- und Renovationsphase
prasentiert sich das Dalder
Grand seit April 2008 als City
Resort der Luxusklasse. Aus
dem 1899 auf dem Zircher Haus-
berg erbauten sCurhauss ist

ein withrhafbiges Juwel entstan-
den, das dem Gast vorn ersten
Schritt dber die prunkvalle
Frontfassade hinein tiber weis-
sen Marmeor hin zur Lobby

auf den ersten Blick verambert.,
Die trmumhafte .'\mmsphin:
verdankt The Dolder Grand
bekannten Grossen wie dem
Architekten Nomman Foster
und dem Inneneinrichter des
Londoner Unternehmens
United Designers. Aber auch
renommierteste Lieferanten
tragen zur Finesse des Hauses bei,
Zum Beispiel die Schweizer
Textilfirma Schwob AG, wel-
che for den exklusiven Komfort
fur Bett, Tisch und Bad sorgt.
D Wilrarichen sirick Das Dalder
Crand enchring in nonem Glnx -

alkin schan die near Vorfahet it schlichiweg
gradiax. Var dem weir therdschien, wisder var
dan Hau nginglichm Haprengng, lisg
ein kimtliches Pleen, do enre mumhafie
HJursiche doer die Srade, den See und dnen wa

ten Abpenkrvie bietet. Ungrben von Wald, Col-
wid Termianhpen, genioat dax Delder Crand
eirem urnchlagharen Sandan.

ir Stade Ziirich ethalt enes ihrer

The Doldor Gromd
Kurhamsirmwe 65

SI2 Lirich

Tekfon M4 456 61 00
nfiifthedoMergrand can
www. thedoMergrand can

Einmaligor Luxns

Der schlamartige Bau wurde seit 2004 villig
sumgrhahle und trike origiredgrtooy nosaariere.
Iirvel punkt des Dolder Grand ia cir muammen
mit dem Denbrredschute minutics ratarierie
ehewindipe Siemhale. Acchiteki Norman Foater
hat den Haupitwil des Hotels durch xwwi de
ot purhwangme Pligdbasten engires, die sich
hervorngend i Ceamibild einordom, Auf
dir Caur warten 173 hoouriior Zimmer, e
5% Suiten Dunrben gin ew sinen 4000 Quadnt-
meter  groosen Fiinee- md Wlltew bereich,
el Rewunarmi, rine Bor sowie Konfererc
wid Veramtadiungriame. In antlichen Zim-
mwm wpirgelt wich die Syobices swischen Tradi-
ticns wnd Modeme wider, Dir Innerewchitekien
United Diesigriens 2w Lendan habien Wohliah
weltmn erschaffen, die im Haupthau darch fein-

sinnige Kambimationem eingendea smurige,
hitonsche Ambierte achaffen und in dm
briden nruen Cebidefligeln modernm Zeit

print venerienan. U den perfeken Sed in allm

Cehaudeteilen xu verwllk n, erhielt die
Aswwshl sdelser tnd feirater Seaffe i Hoow
DaMer Grand sinen hohen Stelowert. Die
preignaven Profis defar fanden sich in der Frma
Schweh AC in Bugdart.

Héchsler Toxtillkomiori

Fir Mark Jacch, Director of Purcloming dex
DaMer Crmd, gt on Kir die Qualice von Het

wid Tichwimche kean Wenn und Aber. JDie
Tieetiliem. e chern hatem Stanchnd des Hames
prrigen i dessen Philosophie vemreten. lad

vidmlti, bewr Qualitat, vine vertretbae Pro

cuktion 1oww hole Flmiliar wem mam
Haupthrgersn bei der Aumwahl des Tea'dankie
wre. In diean Punkien koanke Schach AC
theroouges. Beimbe s lalbee [abe deserie o,
bix cler idrale Teatitpaniner gefisndes war: Ex faa-

chen Varadeltionen aiant, darach gl e fir die

Ashirter, cinenvargrpehenm Raum mit Tichen
urd Betten 2u benuniem. Entachioden wurde in
anem Gramum, wdches s Beitzer und Ai-
oniren aussnmengeoetat v Herr [acoh it mit
der Wikl sebr sufnieden, demn die adlen Secffe
der Schoweh AL sind geran da Richtige fir dw
Laroudhotel.

lnlivilullo‘dhulﬂpubﬂo

Schwab AC ging perfilt auf die Wiirsche und
Andiogen dew City Remnt Dolder Crand «in.
D%e angewiblon und enprdoufion Teiilion
weupen van Prafmsoalitil und [ndividualics -
gare af dir Voranserungen und Bedivfrime
dew Delder Crmd sugrachnitten. o der Frma
Schwab AC haben wir cinen Lngfrisigen Pan

v pefindene, w0 Mark Jacob, «dersich edchmiv
um Hemirdlung und Plege wamilicher Hotel

wimche kdmmen. Deanit kann das Hoted nufemne
heaneigene Wincheni wraichoon: Schweh AC
hak die Wiche sh, reinige, bigek und faliet sie
urd beinge die Friwche Ladung wisder tenminge

recht ire Hatel s Ein schier Varteil, denn damii
falen Konten fiir Personial, Lagerhiakung, Serom,
Wachmitte und Reparuunen fir dm Hotelier

g

BAlles vem Foinslenm

Sa darf wich der Bewucher des Dalder Grard sl
enen Auvfmihdt der Extrddame Frouen. Die
Wohn- und Erholmprwedien im Rinf-Sterre-
Ham beninen die Gaste in alen Snnm. Und
rach rinem erkebmiweich en Tag gik e mur noch,
sich kiiniglich in enex der Betien mit Wiasche
der Firma Schwob AC sus Famtern Harowall -
darmemt Bdlen o lomen - deon danin e o

aich aweifichmbane n besten.

Schwob AG
Toutiles of Swilzerland

Die Hightech- Lrinmwebewi selk anii ther
125 Jahies exkhusive Sioffe fir Howelrie und
Casroncmie her. Der Burgdarfer Betrich
int gine der modermwien [acquandwrberson

Exrcpa.

sge

Seit dem 1. Jaes 2008 pehien drei Wi
wherdien sam Untermchmen: in Nieder
urmil, Adshrim md Olen Somit kamn
Schwals AD nebut der Produktion mun auch
die konpltte Teotdpfoge in dgmer Kon

prtenx anbirten

Erstklassiges Sortimont

Echwabs AL bieter Texilien fir Bett, Tisch
und Bed an Hei den Tischen stchen Quak-
e in Lenen, Halblrinen and Baunralle
xur Aumwahl, Far die Cartenemeoe vin -
witaliches Saniment it Specidappeetunm.
Schbdkomlver der Extrakdame bereiter die
Betrwioche s frimetem Basmowaldenas.
Adles aud” Wiarnch mit eingewebitem Scheift
nug bexiehungwaeie Loge des Hatebe

by Schweb
Die Prafix in der hosapenm Designas
wilmnp pataben Dedg mnd Logoeimwe
bumgen fir Kanden und fir die vigere Linie
Fabrcia Honandi.

Schwals AC

Leinenweberei und Teadplage
Kirchbergatraue 19

307 Burpdorf

Tel. 34 QE 11 T

wwrw.aebwoh ch




htr hotelrevue
Nr. 37/ 11. September 2008

aktuell 5

Screenshot: hir

Millionenfach angeschaut: Neuseeland, geologisch jiingstes Tourismusland, steigt aus dem Meer.

Google plant
One-stop-Shop

Google will seine
Video-Site YouTube
zum Umsatzgenera-
tor machen. Sie soll
«One-stop Shop» fiir
Reise-Infos werden.
KARL JOSEF VERDING

ampfzeit ist angesagt.

Google’s neuer Inter-
net-Browser ~ Chrome

soll mit Microsoft's In-

ternet Explorer (bisher 73%) um
Marktanteile kimpfen. Google will
Primus im Zukunftsgeschift 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-Bud-
gets fiirs Internet? Google hat im
Oktober 2006 die Website fiir nut-
zergenerierte Videos, YouTube
(«Broadcast Yourself») eingekauft,
deren tagliches Millionenpubli-
kum inzwischen bereits Kontakt
mit  platziertem  Reise-Inhalt
macht: Das von uns via Screenshot
abgebildete Pure-New-Zealand-

Video auf YouTube wurde im Sep-
tember 2007 aufgeladen und bis zu
Beginn der laufenden September-
Woche 957 399 mal angeschaut.
Laut RobTorres, Google’s Mana-
ging Director for Travel, will der
Suchmaschinen-Gigant sein You-
Tube dazunutzen, umeinen Reise-
Kanal aufzubauen. «Das Ziel von
Google’s Travel Division ist es —ne-
benderGenerierungvon Umsatz-,
dem Internet-Publikum eine Web-
Destinationzu geben, aufderjeder
fiir seine eigenen Reisepldne for-
schen kann, und wo es Reise-
Bewertungen sowie Uploads von
Videos und Fotos anderer Nutzer
gibt.» Heute, so Torres, benutzen
bereits rund 50% der Reisenden

zustandig. Microsoft schickt seine
Travel-Category-Managerin, Ge-
raldine Madeira. Sie konzipiert die
Strategie des «Microsoft Travel Net-
works». Die Reise-Suchmaschine
Farecast wurde {ibernommen, die
eigeneWebsite MSN Travel begann
kiirzlich eine Booking-Engine-
Partnerschaft mit Orbitz.com.
Aber Microsoft hat kein You-
Tube. Es hat auch kein eigenes
Mobil-Medium, um den rasanten
Fortschritt der mobilen Kommuni-
kation im Reisegeschaft mitzuma-
chen. Apple produziert in einer
Woche 800000 neue iPhones, mit
der Applikation Google Maps auf
der Menii-Oberfliche. Hinzukom-
men mit GoogleMapskombinierte

«rgendeine ArtvonsozialemWeb-  iPhone-Applikationen fiir den
site-Medium, um Download, wie
fir ihre Reise- «Warumsollen wir etwa «Hotels
pldne zu recher- = = s Nearby Me» (von
chieren».  Also, ihnen nicht einen Travelocity).

die Konsequenz: One-stop Shop

«Warum  sollen «Wir sind You-

wir ihnen nicht
einen One-stop-
Shop fiir Reise-
Informationen
geben? Denn, so
der Google-Manager: «We are al-
ready so highly searched for travel
(Beiunswird jaschon so stark zum
Thema Reisen gesucht).»

Google und Microsoft: Showdown
am E-Tourism Summit im Oktober
Bald kommt es zum Showdown
der wichtigsten Online-Reise-
Player. Im Hotel Nikko in San Fran-
cisco findet am 1. und 2. Oktober
der E-Tourism Summit statt.
Google schickt Dan Greene. Er ist
Leiter des AdWordsTravel Teamsin
der Online Sales and Operations
Group OSO von Google. Das Team
ist fiir die Accounts sdmtlicher
Kunden aus der Reisebranche fiir
Online-Werbung und -Marketing

fiir Reise-Informa-
tionen geben?»

Rob Torres
Managing Director for Travel, Google

Tube fiir Hotels»
Bereits ist das
erste Web-Portal
gestartet, das Rei-
sende fiir ihre Vi-
deos bezahlt. Jan Kooman, CEO
von Tripr.tv sagt: «Wir sind im
Wesentlichen eine Art YouTube fiir
das Hotelgewerbe.» Tripr.tv erhielt
kiirzlich eine Finanzierung von
Greenhouse Innovation, dem
Amsterdamer  Venture-Capital-
UnternehmenvonSanderAndreae
und Marc Duijndam. Letzterer ist
ehemaliger Country Manager
Benelux von Google. Die Reisen-
den sollen einen kurzen Videofilm
mit Kommentar aufnehmen, der
ihr Hotelzimmer zeigt, und dies an
die Website Tripr.tv senden. Wenn
eineanderePersonalsErgebnisdes
Videos ein Zimmer in dem Hotel
bucht, erhdlt der Filmer einen
Anteil an der Buchungsprovision.

Ferienheim am
Hasliberg wird zu
einem Luxushotel

Die Gemeinde Emmen hat ihr Fe-
rienhaus Wasserwendi am berni-
schen Hasliberg fiir 1,1 Mio. Fran-
ken verkauft. Fiir eine Sanierung
hitte Emmen3bis5Mio. investie-
ren miissen. Die Umbau-Kosten
investiert nun die Kauferin. Es ist
die neugegriindete Wasserwendi
Swiss Resort AG mit Sitz in Hasli-
berg. Bis zu 40 Suiten mit 80 bis
100Bettensindlaut«Berner Ober-
lander» im Luxushotel geplant,
das im néchsten Jahr gebaut wer-
den soll. Die Geschiftsfithrerin
des Ferienhauses, Ruth Conradie,
hatte den Kontakt zu den stidafri-
kanischen Kdufern hergestellt. kjv

Aus dem cahier
francais

Gruppengeschaft
floriert bei
group.ch

Seit30JahrengibtesnundieInter-
netsite «group.ch». Und sie spielt
eineunvermindertwichtigeRolle,
wenn es darum geht, Beherberger
und Gruppen zusammen zu brin-
gen. Zahlreiche Gruppen wiirden
nur kommen, weil sie tiber die
Internetsite leicht eine passende
Unterkunft finden, meint die
Tochter des Griinders und jetzt
Chefin von group.ch, Christina
Aenishénslin, selbstbewusst. gsg
Seite 28
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Stimmen zum
Thema Strom

«Wir diirfen uns
keine Illusionen
machen. Die Prei-
sewaren auch
ohne Liberalisie-
rung gestiegen.»

Kurt Rohrbach, Chef der BKW, im Interview
mit der «NZZ am Sonntag» vom 7.9.

«Esliegen noch
keine gesicherten
Zahlen vor, aber
wir rechnen mit
Mehrkosten von
30 Mio. Franken
proJahr.»

Stefan Borgas, Lonza-CEO, im Interview mit
der «Sonntags Zeitung» vom 7.9,

«Der Bundesrat
appelliertandie
Stromunterneh-

g

men. Manche von
ihnen scheinen
sichnichtbewusst
zu sein, was auf
dem Spiel steht.»

Bundesrat Moritz Leuenberger im Interview
mit dem «Bund» vom 4. 9.

«Wirhabenim
Moment zwar ei-
ne bemerkens-
werte Tarifsteige-
rung, im Verhalt-
niszuden Uibrigen
europdischen
Lindern haben
wiraberim
Schnitt tiefe
Strompreise.»

Carlo Schmid, Président der Strommarkt-
Regulationshehdrde Elcom, im Interview
mit dem «Sonntagy» vom7.9.

«DieRegulierung
bietet keine Anrei-
ze zur Effizienz-
verbesserung,
sondern belohnt
jene Stromunter-
nehmen, diein
der Lage sind, mit
grossem buchhal-
terischen Auf-
wand hohe Kosten
auszuweisen.»

Urs N&f, Economiesuisse, im «Tages-Anzei-
ger»vom4.9,

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

Die Dachverbiande
des Biindner Touris-
mus blasen zur «Auf-
holjagd». Hotels und
Bergbahnen konnten
nur gemeinsam die
Auslastung steigern.

GUDRUN SCHLENCZEK

igentlich hat der Touris-
mus in Graubiinden
nichtszuklagen.TmSom-
mermonat Juli schnitt
der Kanton mit einem Logier-
néchtezuwachsvon7Prozentdeut-
lich tiber dem Schweizer Durch-
schnitt (+3%) ab. Letzte Woche ver-
meldete das Amt fiirWirtschaft und
Tourismus Graubiinden die in den
letzten Jahren noch gestiegene
wirtschaftliche BedeutungdesTou-
rismus fiir den Kanton: 30 Prozent
der Bruttowertschépfung sind auf
den Tourismus zuriickzufiihren.

«Wir wollendas
Verstandnis
zwischen Berg-
bahnen und
Hoteliers fordern.»

Andreas Ziillig
Prasident Hotelierverein Graubtinden

Trotzdem sind die Branchenver-
bande des Biindner Tourismus in
keiner Weise mit der Situation zu-
frieden. Im Vergleich zu den wich-
tigsten Konkurrenzregionen Tirol
und Siidtirol verlor Graubiinden
in den letzten fiinfJahren in fast al-
len wichtigen Herkunftslindern
Marktanteile. Als Benchmark sieht
man Zermatt: Der Walliser Touris-
musort hatte 2006 eine 15 Prozent
héhereAuslastungals Lenzerheide,
Davos und St. Moritz-insbesonde-
re dank einer gezielten Internatio-
nalisierung und erfolgreichen Sai-
sonverlangerung.

Die Bergbahnen Graubiinden,
der Hotelierverein Graubiinden
und Gastro Graubiinden blasen
nun zur «Autholjagd». Heutewird in

Karikatur Martin Guhl

emeinsam zu
mehr Gasten

Chur ein Leitfaden, wie man ge-
meinsam mehr Ubernachtungs-
géiste generieren kann, der Offent-
lichkeit prasentiert. Mit Betonung
auf «gemeinsamy». Die drei Bran-
chenorganisationen riicken erst-
mals so eng zusammen und wiin-
schensichmitdem 85 Seiten dicken
Arbeitspapier, dass dies die Regio-
nalsektionen der Verbande nach-
ahmen. «Der Leitfaden soll ein Bin-

deglied zwischen Bergbahnen und
Hotellerie sein», betont Silvio
Schmid, Prasident Bergbahnen
Graubiinden. Und «Verstindnis
fiireinander ~ schaffen», ergénzt
Andreas Ziillig, Prasident Hotelier-
verein Graubiinden. Man spricht
von «Symbiose zwischen Hotels
und Bergbahnen» und will mit dem
Leitfaden alte Grdben zuschiitten.
Denn wihrend die Bergbahnen

Frequenzen wollten, welche mit
Low-Cost-Hotelsund Gruppengds-
ten guterreichbar sind, habe fiir die
Gesamtdestination die Luxushotel-
lerie einen hohen Wert. Doch ge-
meinsam hitten Bergbahnen und
Hotels eine weit bessere Verhand-
lungsposition  gegeniiber Tour-
Operators, ist Schmid iiberzeugt.
Nur fiir drei der im Rahmen der
Tourismusreform  angedachten

fiinf Destinationen lohne sich eine
Imagewerbung: fiir Davos, St. Mo-
ritz und Arosa sowie fiir die Dach-
marke Graubiinden. Bei kleineren
Tourismusorten wie Lenzerheide
konntedie BergbahndasMarketing
{ibernehmen und so Gelder sinn-
voller geniitzt werden. Mit drei
Infoveranstaltungen Anfang Okto-
ber will man die Praktiker fiir die
gemeinsame Idee gewinnen.

Strassenbeiz: In jeder Stadt anders

Wer nach aussen stuhlt,
braucht gemiss Gesetz eine
Baubewilligung. Doch in
vielen Stidten sieht die Pra-
xis larger aus. Eine Motion
will nun das Gesetz dndern.

GUDRUN SCHLENCZEK

Das Bundesgerichtsurteil vom 8.
August zur Aussenbestuhlung einer
Wein- und Tapasbar in Winterthur
schlug hohe Wellen. Dabei war es
nicht mal ein Prizendenzfall. Beim
Bundesgericht spricht man viel-
mehr von einem «Pressefall».

Gesetzlich ist der Fall namlich ge-
mass Raumplanungsgesetz schon
langst klar. Und im Planungs- und
Baugesetz PGB von 1975 ist in Para-
graph 39 festgehalten, dass «Nut-
zungsdanderungen bei Raumlich-
keiten und Flidchen, denen bau-
rechtliche Bedeutung zukommt»,
einer baurechtlichen Bewilligung
bediirfen. Darauf hat sich denn
auch das Bundesgericht in seinem
Entscheid berufen. Wichtig sei hier-
bei, ob ein Interesse der Offentlich-
keit oder der Nachbarschaft an ei-
ner vorgéingigen Kontrolle bestehe.
Eine solche ist namlich bei einem
Baugesuch moglich, nicht aber bei
gewerbepolizeilicher Bewilligung.

Stephan Engler
Bewilligungspraxis
fiir Strassencafés anpassen.

In Stidten wie Ziirich, Bern,
Thun und Chur beschrinkte man
sich bis anhin aber auf eine ge-
werbepolizeiliche Bewilligung fiir
Strassencafés. Muss jetzt noch eine
Baubewilligung nachgereicht wer-
den, befiirchten die Stadte jedoch
einen erheblichen administrativen
Aufwand. In Ziirich spricht man
von 700 Beizen mit Aussenbestuh-
lung auf offentlichem Grund, in
Thun von 48, in Chur von 43, in der
Berner Innenstadt wurden in der
laufenden Saison 126 Aussenbe-
stuhlungen fiir Strassencafésbewil-
ligt. In Chur priift man gegenwirtig
die Rechtslage und will in den
néchsten zwei Wochen einen Ent-

scheid fillen, wie weiter. In man-
chen anderen Stiddten dndert sich
dagegen nichts. Biel verlangt heute
schon ein Baugesuch. Basel kennt
seit jeher eine «Allmendbewilli-
gung». «Vom Bewilligungsverfah-
ren kommt das einem Baugesuch
gleich», erklart Maurus Ebnetervon
GastroBasel. Auch bei der Allmend-
bewilligung kénne das Volk vorab
mitreden, Einsprachen seien je-
doch selten. 220 Allmendbewilli-
gungen sindin Basel vergeben.
SVP-Nationalrat Adrian Amstutz
will nun néachste Woche eine Moti-
on zur Anderung des Raumpla-
nungsgesetzes einreichen — damit
esauch ohne Baubewilligung geht.

Die Walliser opponieren

Das Walliser Kantonspar-
lament ist in der zweiten
Lesung auf das Tourismus-
gesetz eingetreten. Doch
heute miissen iiber 100
Abdnderungsantrige
behandelt werden.

CHRISTINE KUNZLER/SDA

Der Eintretens-Entscheid war
deutlich: 116Jazu6 Nein. Dochdie
Einwéndewarenzahlreich. Fragen
gab es insbesondere zur touris-
tischen  Beherbergungsabgabe
(TBA) und deren Folgen fiir die

Ferien- und Zweitwohnungsbesit-
zer, die auch dann bezahlen miis-
sen, wenn sie ihre Wohnung nicht
vermieten: die Taxe soll auf Grund
derBruttogeschossflicheerhoben
werden. Der Vorschlag, statt der
Kurtaxe eine TBA zu entrichten,
stammt von Volkswirtschaftsdi-
rektorJean-Michel Cina.
Widerstand erntet Cina von
links bis rechts. Die SP Oberwallis
droht mit dem Referendum, falls
derRataufihre Forderungen nicht
eintrete. Die Oberwalliser Christ-
lichsozialen wollen eine dritte Le-
sung ablehnen und fordern, die
VorlagesollvorsVolkkommen. Die
SVP wollte schon auf die zweite

Lesungnichteintretenundhatdas
Referendum angekiindigt, falls
das Parlament das Gesetz nicht
freiwilligdemVolk unterbreite.

Je langer die Arbeiten an der
Revision des Tourismusgesetzes
dauern, desto deutlicher manifes-
tiertsich die Opposition gegen das
neue Gesetz. Das zeigen die tiber
100 Abénderungsantrage, die
heute diskutiert werden miissen.
Bereits in der ersten Lesung im
Februar hatte der Grosse Rat die
Einteilung des Kantons in neun
Destinationen torpediert.

Details zu den Abanderungs-
vorschlagen folgen auf www.htr.ch

WTTC schreibt vier
«Tourism for Tomor-
row Awards» aus

Die Dachorganisation der weltwei-
ten  Tourismus-Privatwirtschaft,
dasWorld Travel & Tourism Council
WTTC, hat die «Awards fiir den Tou-
rismus von morgen» in vier Katego-
rien ausgeschrieben: «Destination
Stewardship Award», «Conservati-
on Award», «Community Benefit
Award» und «Global Tourism Busi-
ness Award». Die Frist fiir Bewer-
bungen ist der 15. Dezember 2008.
Uberreicht werden die Auszeich-
nungen am 9. Global Travel & Tou-
rism Summit 2009, dessen Ortnoch
nicht bestimmt worden ist. kv

www.tourismfortomorrow.com

Starwood platziert
Design-Brand «W»
in Londons Westend

Londons erstes «W» Hotel erdffnet
im 2010, mit 194 luxuriésen Géste-
zimmern, 10 zweigeschossigen
Luxus-Residenzen und dem «W»-
typischen «Living Room» anstelle
einer Hotel-Lobby, am Leicester
Square. Das Hotel ist Teil eines
10-stockigen Mixed-Use-Projekts
der in der Bauwirtschaft und im
Immobiliengeschift aktiven, nord-
irischen McAleer & Rushe Group.
Das Gebiude wird das einstige
Swiss Center Building am Leicester
Square ersetzen. Jones Lang LaSalle
Hotels wihlte fiir McAleer & Rushe
den Hotel-Operator aus und fiihrte
dieVerhandlungen. kjv
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«Gewerbler heben nicht ab»

SGV-Direktor Hans-
Ulrich Bigler macht
sich fur die duale
Berufsbildung stark.
Furihnist diese Vari-
ante der Kdnigsweg.

DANIEL STAMPFLI

Herr Bigler, Sie sind nun als Direktor
des Schweizerischen Gewerbeverban-
des SGV zwei Monate im Amt. Welche
heissen wirtschaftspolitischen Eisen
haben Sie schon angepackt?

Eines der zentralen Dossiers ist die
Aktienrechtsreform. Anhand zweier
konkreter Félle haben wir die adminis-
trative Belastung errechnet und festge-
stellt, dass aufgrund der vorgesehenen
neuen Rechnungslegungsvorschriften
erhebliche administrative Belastungen
auf die Unternehmen zukommen. Wir
haben unsere Position in die Kommis-
sionen eingebracht und hoffen, dass
man eine akzeptable Losung findet.

Sie wollen dem Gewerbeverband zu
einem pointierteren Auftritt verhelfen.
Wie stellen Sie dies konkret an?

Der SGV hat in der Offentlichkeit ein
leicht negativ behaftetes Image. Doch
der KMU-Unternehmer ist modern, inno-
vativ, technologieorientiert und welt-
offen. So betrachtet, stimmt das Bild der
offentlichen Meinung nicht mit der Rea-
litat in der gewerblichen Wirtschaft
Uberein. Es ist Aufgabe des SGV, Ge-
gensteuer zu geben. Es bedarf verstark-
ter proaktiver Kommunikation Wir miis-
sen auf die Innovationskraft des Gewer-
bes und der KMU-Wirtschaft hinweisen.

Néachste Woche beginnt die Session der
idgendssi Riéte. Welches sind
fiir den SGV die Hauptgeschéfte?
Ein ganz wichtiges Geschéft sind die
Vorstosse zur steuerlichen Behandlung
der Aus- und Weiterbildungskosten.
Diese fordern die vermehrte Abzugs-
fahigkeit von Weiterbildungskosten im
Bildungsbereich. Bildung ist unsere
einzige Ressource, und es macht
schlicht keinen Sinn, diese Ressource
zu besteuern. Ebenfalls von Bedeutung
ist die Differenzbereinigung in Sachen
Passivrauchen. Ich hoffe, dass der
Standerat auf die liberalere National-
ratslosung einschwenken wird.

Am 30. November kommen verschie-
dene Vorlagen vors Volk. So auch die
Initiative fiir ein flexibles AHV-Alter.
Wie steht der Gewerbeverband dazu?
Die Gewerbekammer muss noch die
Parole fassen. Fiir mich ist aber klar,
dass nur die Nein-Parole in Frage
kommt. Ein friiheres Rentenalter ist
finanziell nicht tragbar. Fiir den SGV ist
klar, dass die Sozialversicherungen
nicht weiter ausgebaut werden kénnen,
solange sie nicht saniert sind. Werden

der Berufsbildungsbereich eine Aus-
nahme darstellen muss. Es macht kei-
nen Sinn, unsere eigenen Ressourcen zu
besteuern und Lasten zu generieren.

sie ausgebaut, muss dies durch die
Leistungsbeziiger finanziert werden.

Zu den prioritdren Themen des SGV fiir
die nichsten Jahre gehort die berufli-

sind. Gastgewerbe und Tourismus sind
vielfach gewerblich ausgerichtet und
haben demzufolge die gleichen Proble-
me wie alle anderen KMU. Sie leiden
ebenfalls unter adminis-

che Bildung. Muss diese bzw. dasBil-  Aberwenn alle Interes-  «ES macht schlicht  trativen Belastungen,
dungssystem verbessert werden? sengruppierungen fiir keinen Sinn, Gebtihren und Abgaben.
In der Bundesverfassung ist der Grund-  sich Ausnahmen for- Entsprechend geht es
satz der Gleichwertigkeit von berufli- dern, ist es mit dem unsere Ressource darum, auch fiir das
cher und akademischer Bildung veran- Einheitssatz dahin. Bildung Zu Gastgewerbe und den
kert. Dies starkt die duale Berufsbil- Unsere Ausnahme ist besteuern.» Tourismus Entlastungen
dung. Geklart werden muss, wie die keine Ausnahme fiir das B und Erleichterungen
finanziellen Mittel zuhanden der beruf- Gewerbe, Hans-Ulrich Bigler herbeizufiihren.

lichen Weiterbildung und zugunsten sondern Direktor SGV

., furdie

der akademischen verteilt werden.
\;\ gesamte Gesellschaft.

Ich bin iberzeugt, dass die Ausbil- &
dung tiber das duale System der /
Konigsweg ist. Man stellt immer

mehr fest, dass Leute mit Berufs- 7
lehre, Berufsmatura und Fach- :
hochschule in der Wirtschaft nach
Studienabschluss tiber eine hohe-
re Arbeitsmarktfdhigkeit verfigen, ¥
als jene mit akademischer Ausbil-
dung.

" Inwiefern vertritt

. der SGV die Interes-
sen von Gastgewer-
be und Tourismus?
Dieser Wirtschafts-
zweig ist eine wichti-
ge Branche, nicht zu-
letzt auch, weil unse-
re Mitglieder Zulie-
ferer dieses
Sektors

Sie machen sich fiir die duale Berufs-
bildung stark. Sie selbst haben aber
den akademischen Ausbil-
dungsweg gewahlt.

Seit meiner Ausbildungs-
zeit hat sich das System
stark verandert. Ich
musste mich damals
fiir einen Beruf oder
ein Studium entschei-
den. Die Karriere-
moglichkeiten wa-
ren damals auf der
akademischen
Schiene aufge-
baut. Es gab noch
keine Berufs-
matura, Fach-
hochschulen
und die heutige
Durchlassig-
keit. Wir ha-
ben in den
letzten Jah-
ren mit dem
Berufsbil-
dungssystem
ganz entschei-
dende politi-
sche Fort-
schritte erzielt.
Wenn heute ein
Gymnasiast mit
14 Jahren schei-
tert, hat das im
Gegensatz zu frii-
her keine negativen
Konsequenzen.

Zur Diskussion steht
auch die Reform der
Mehrwertsteuer. Ist
der SGV mit dem
vorgeschlagenen Ein-
heitssatz von 6,1 Pro-
zent einverstanden?
Wir stehen hinter dem
Einheitssatz, da es zu
administrativen Entlas-
tungen fiihrt. Allerdings
mit dem Vorbehalt, dass

Die letzte WTO-Runde
zur Liberalisierung des Welt del
ist gescheitert. Eine Katastrophe?

Die Liberalisierung des Welthandels
wiirde der Wirtschaft zweifellos Impul-
se geben, wobei es Gewinner und Ver-
lierer gabe. Die Gewinner wéren eher
auf der Industrieseite. Das heisst, dass
die KMU als Zulieferer der Exportwirt-
schaft profitiert hatten. In welchem
Ausmass, ist schwierig abzuschétzen.
So betrachtet, ist auch der Schaden des
Scheiterns schwer absehbar.

Zurzeit beherrscht die internationale
Finanz- und Immobilienkrise das Wirt-
schaftsgeschehen. Ein Thema fiir die
Gewerbetreibenden in der Schweiz?
Nur in dem Sinne, als dadurch der Kon-
junkturverlauf beeinflusst wird. Es ist
jedoch positiv festzuhalten, dass unsere
Wirtschaft robust ist und trotz der
Finanzkrise nicht in eine Rezession
abgleitet. Ich mochte vor einer Dramati-
sierung der Situation warnen. Klar
kommt die Konjunktur zurtick, aber aus-
gehend von einem hohen Niveau.

Wir haben nach wie vor ein Wachstum,
wenn auch ein abgeschwéchtes.

Was sagen Sie zu den so genannten
Abzocker-L6hnen?

Der KMU-Unternehmer hat sein Eigen-
kapital im Betrieb investiert und tragt
das volle Risiko. Dies im Gegensatz zum
Manager. Dieses Risikobewusstsein
verleiht ihm Bodenhaftung und verhin-
dert, dass er abhebt. Lohnexzesse ber-
gen sozialpolitischen Sprengstoff, da
sie den sozialen Zusammenhalt in der
Gesellschaft gefahrden. Dies konnte
sich einmal gegen die Wirtschaft wen-
den, etwa in einer Abstimmung, bei
welcher es wichtig wére, dass sich die
Wirtschaft durchsetzt.

Zur Person Mit dem
wichtigen Thema
Bildung vertraut

Hans-Ulrich Bigler (50) studierte an der
UniBern Volks-und Betriebswirtschaft.
ImJahr2001 hat er sich an der Harvard
Business Schoolweitergebildet. Seitdem
1.Juli2008ist Bigler Direktor des Schwei-
zerischen Gewerbeverbandes SGV. Wei-
terist er Vorstandsmitglied des Hausei-
gentiimerverbandes des Kantons Ziirich
und Mitglied der Bildungskommission
der FDP des Kantons Ziirich. Hans-Ulrich
Biglerist verheiratet, Vater dreier Kinder
und wohntin Affolterna. A. dst

Standpunkt

Tourismus in
der politischen
Arena

MARIO LUTOLF

ie bitte? Sie fordern die
«Story der Tourismus-
politik»?Verbliifftschau-

tensich die Teilnehmer des STV-
GV-Workshops an, als Referent
Peter Stiicheli Fazit zog zum Thema
«Politische Kommunikation im
Wandel». Leichtliess sich herleiten,
wiesehr der Umbruchin der politi-
schen Kommunikation von Media-
lisierung, Pluralisierung, Struktur-
reform und Professionalisierung
gepragtist: Medienskandale im
handlichenTabloidformat, live auf
allen Kanélen, Themenpicken der
Wiéhler quer durch das Angebot der
Konsens-Parteien und vom Fode-
ralismus gezeichnete Regionalent-

«Der Umbruch der poli-
tischen Kommunikati-
on ist von Professio-
nalisierung geprégt.»

wicklung. Im gleichen Masse wie
sich dieWirtschaftin Angebots-
und Servicequalitit weiterentwi-
ckelt, sieht sich die Politik zu neuer
Publizititskompetenz gedrangt.
DieTourismuswirtschaft prasen-
tiertsichin der Arenavon Stirken,
Schwichen, Chancen und Gefah-
ren entsprechend ambivalent;
starke Marke, starkes Angebot,
volkswirtschaftlich vonhoher Rele-
vanz-aber in extremen Abhangig-
keiten der konjunkturellen Wech-
selbédder. Erholungs-, Erlebnis-
gestalter und Nutzer unserer natiir-
lichen Ressourcen —aber mit
Anspriichen an Mobilitéten, opti-
male wettbewerbliche Rahmen-
bedingungen und staatliche
Finanzhilfen zur Férderung von
Innovation, Qualitdt und zielkon-
former Bewerbungdes Landes.
Leichtliess sich darausschliessen,
welchen Stellenwertin derTouris-
muspolitik das Allianzenschaffen
und Schwerpunktesetzen genies-
sen sollte, wie wichtig Professiona-
litdt mitVerantwortung fiir Umwelt
und Gesellschaft ist—und dass
entsprechend spannend verpackte
Geschichten die regionalwirt-
schaftlichen Zusammenhénge
aufzeigen helfen.

Geschichten sind tiberall, wir ken-
nenso viele davon.Im Schniiren
einer einpragsamen «Story der
Tourismuspolitik» bietetsich

in Gemeinden, Kantonen und
aufnationaler Ebene die Chance,
besser verstanden zuwerden.
Wetten?

Mario Lutolf ist Direktor des Schweizer
Tourismus-Verbands.

Wenn der Service zu wunschen ubrig lasst

g ‘ inLeben ausdem das mit der Zeit ganz schon «Die Mobelfirma laufe nehmen, bis alles instal-
\ Koffer binich mir ungemiitlich. Ich bin vor zwei musste fiinf Anlidufe liert war. Es verstrichen fast
p eigentlich seit Jah- Wochen umgezogen:Von nehmen. bis alles in- zwei Monate.Meine Geduld
rengewohnt:Ichlie- - einer Altbauwohnung mit ! wurde arg strapaziert.

stalliert war. Das war

THERES LAGLER
REDAKTORIN

Zum Thema
Umzug

bees, inder grossen, weiten
Weltherumzuvagabundie-
ren, neue Linder und Leute
kennenzulernen, Erfahrun-
genzusammeln. Damachtes
mir auch nichts aus, alle paar
Tage die Koffer neuzu packen
und weiterzuziehen, oder
meine Siebensachen fiir eine
gewisse Zeit in Velotragta-
schen zu verstauen.

Wenn ich aber zuhause aus
Koffernleben muss, dannist

zahlreichenEinbauschrin-
kenin ein modernes Miner-
gie-Haus ohne Einbau-
schrinke. Kein Problem,
dachteich mir. Ein neuer
Schrankist rasch ausgewdhlt
und bestellt. Das war auch so.
Nur mit der Lieferung wollte
es dann nichtsorechtklap-
pen.Alsdie Monteure der M6-
belfirmaauftauchten, fehlten
die Schranktiiren und einzel-
ne Schubladenelemente. Sie

eine Geduldsprobe.»

liessen sich davon aber nicht
ausder Ruhebringenundver-
sprachen, den Restdes
Schranks diese Woche zu lie-
fern. Mir bleibt zu hoffen,
dass es damitauch klappt.
Dennalsich dasletzte Mal
etwas bei dieser Mobelfirma
bestellte, musste sie fiinf An-

Stellen Sie sich vor, was pas-
sieren wiirde, wenn sich das
Gastgewerbe eine solche Ser-
vicequalitdterlauben wiirde.
Der Gastwiirde lautstark re-
klamieren und dem Betrieb
womoglich den Riicken keh-
ren.Eigentlich sollte das auch
jener Mobelfirma passieren.
Nur gibt es in diesem Bereich
weniger Anbieter als im Gast-
gewerbe, und der Kunde ent-
scheidet sich meist fiir ein

ganz bestimmtes Mobel-
stiick, von dem er sich nur
schlecht wieder trennen
kann. Mir geht das jedenfalls
so. Deshalb bleibeich auch
weiterhin Kunde und hoffe,
dass es mit der Lieferung
moglichst bald klappt, und
ichmeine Siebensachennoch
an diesemWochenende in
den Schrank einrdumen
kann. So dass dann alles parat
ist, wenn ich mich dasnichs-
te Mal auf Entdeckungsreise
begeben mochte und meine
Koffer lustvoll fiir neue Aben-
teuer schniire.
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® «Der Zukauf eines weiteren
Hotels ist denkbar.

In absehbarer Zukunft
bestehen aber keine Plane.»
Thomas Straumann, Unternehmer

8

Rund 200 internationale Géste |ud Zigarren-Unternehmer Heinrich Villiger zum Jubildum auf Schloss Lenzburg ein. Seit 120 Jahren produziert die Stumpenfabrik pure Schweizer Tradition.

Villiger gibt «kRauchzeich

Auch120 Jahre nach
der Griindung zeigt
die Villiger Sohne AG
Innovation. Heinrich
Villiger lancierte am
Wochenende eine
neue Zigarrre und
feierte das Jubilaum.

SIMONE LEITNER

einrichVilligerlud ein,

KasparVilligerhieltdie

Festrede, und die gut

200 internationalen
Giste feierten am Wochenende auf
Schloss Lenzburg das Unterneh-
mertum. «Jubildensindpersejakei-
ne besonderen Leistungen, sie bie-
ten aber die Gelegenheit fiir einen
Riickblick, fiir eine Bestandesauf-
nahmeundfiireinenBlickindieZu-
kunft.Vor 120Jahren griindete mein
Grossvater die Villiger Shne AG»,
eroffnete Heinrich Villiger, Inhaber
der Villiger-Gruppe, im Schloss-
garten das Jubildumsfest. Ein rau-
schendes Fest mit vielen Gesich-

ternaus PolitikundWirtschaft. Aber
auch ein Event der Familie Villiger:
Die Festansprache von Bruder und
alt Bundesrat Kaspar Villiger be-
geisterte das Publikum und gab viel
Applaus. Kaspar Villiger sprach im
Festsaal des Schlosses eindriicklich
iiber seine wirtschaftspolitische
Priagung: «Die GeschichtederZigar-
renindustrie belegt, dass an diesem
Mikrokosmos so ziemlich alle
denkbaren wirtschaftspolitischen
Irrtiimer ausprobiert worden sind,
die man sich tiberhaupt vorstellen
kann.» Kaspar Villiger fithrte 23 Jah-
re gemeinsam mit Heinrich Villiger
das Unternehmen. «Um wirklich

unabhingig Politk machen zu
kénnen, habe ich mich 1989 unwi-
derruflich von der Villiger Sohne
AG getrennt» Der alt Bundesrat
bekannte sich als massvoller Ge-
nussraucher, der Villiger «nattirlich
trew» geblieben sei.

Am gleichen Abend lancierten
die beiden Briider den Longfiller
«Villiger 1888» (das Griindungsjahr
der Villiger-Gruppe). Der domini-
kanische Produzentund Unterneh-
mer mit kubanischen Wurzeln, José
Matias Maragoto Gonzdles, genoss
mit Heinrich und KasparVilliger auf
der Biihne sichtlich zufrieden die
erste «1888».

Bilder Damaris Betancourt

n»

Zwei Briider feiern zusammen das Jubildum des Familienunternehmens:
Alt Bundesrat Kaspar Villiger und Inhaber der Gruppe Heinrich Villiger.

Die besten «Pfefferzeichenn»

Die Mutmacherin des Jahres 2008:
Tanja Grandits.

Alain Béchler wurde in der Katego-
rie Kiiche & Service ausgezeichnet.

Die Edition Salz & Pfeffer
und der Branchenverband
Gastrosuisse luden zur
Preisverleihung der
«Pfefferzeichen 2008» ins
Zurcher Kaufleuten.

BARBARA ROELLI

Am Dienstagabend wurden die
«Pfefferzeichen 2008» fiir gastge-
werbliche Bestleistungen in fiinf
Kategorienvergeben. Der Mutma-
cherpreis ging an Tanja Grandits,
die im Restaurant Stucki in Basel
ihre Kochloffel schwingt. Die Ge-
winner der Kategorie Tourismus
sind Sabina und Christoph Schlos-
ser vom «Waldhaus Flims», die das
Haus zu einem der Leading Hotels
oftheWorld machten. Fiirihr Gast-

Bilder zvg
Fabian Inderbitzin erhielt den

Zukunftstragerpreis 2008.

rokonzept «Vegetarischer Fast
Food auf Topniveau» wurden die
drei Briider Reto, Christian und
Daniel Frei zusammen mit Rolf
Hiltl ausgezeichnet. Inder Katego-
rie Kiiche & Service heisst der Sie-
ger Alain Béchler, Restaurant Des
Trois Tours in Bourguillon. Und
mit dem Zukunftstriagerpreis wur-
de Fabian Inderbitzin geehrt.

Jelmoli feierte mit Opernhaus

Jelmoli feierte am Wochenende
das 175-jahrige Bestehen. Rund
500 Giste stiessen auf die traditi-
onsreicheWarenhauskette an. Ho-
hepunkt der Jubildums-Gala war
die Inszenierung des Opernhau-
ses Ziirich. Es wurden sechs Epo-
chen der vergangenen 175 Jahre
aufgearbeitet. Jelmoli ist auch im
Hotelgeschift tatig: Im November
letzten Jahres kaufte die Immobili-
ensparte die Aktienmehrheit der
Seiler Hotels in Zermatt. sls

Christopher Chambers,
CEO Jelmoli Holding AG.

Walter Fust,

Verwaltungsratsprasident Fust AG.

Urs
Niggli

Als Direktor des
Forschungs-
institutes fiir
biologischen
Landbau Fibl
erhielt Urs
Niggli den Prix
Bio2008 von Bioterra.
Erpragte massgebend die Entwick-
lung des biologischen Landbaus
von der Pionierbewegung bis zur
anerkannten, weit verbreiteten
Anbauform. Der Ingenieur-Agro-
nom ist neben weiteren Mandaten
seit 2008 Vizeprasident des IFOAM,
dem weltweiten Dachverband von
750 Bio-Organisationen. br

Aussteiger
Patrick Hartmann

Knapp ein Jahr hat sich Patrick
Hartmann um den Tourismus im
Appenzellerland gekiimmert. Es sei
zueinerKiindigunggekommen, die
nichts mit den Qualifikationen des
Toursimusfachmanns zu tun habe,
sagteRegina Dorig-Kramis, Verwal-
tungsratsprési-
dentin der Ap-
penzeller-
land

Tou-

rismus-
marketing AG,
dem  «St.Galler <
Tagblatt». Hartmann g
weilt bis Ende September in den
Ferien. Der Verwaltungsrat kiim-
mert sich in den néchsten Wochen
um die Nachfolgeregelung. sls

Hand. Bis dato separat gefiihrt
waren die Bereiche Steigenberger

Business Hotels und Steigenber-
ger Ferienhotels. Bernhardt ist
weiterhin fiir den Konzernverkauf
(Global Sales) und neu fiir das
Corporate Revenue Management
verantwortlich. br

Besitzerwechsel
und neues Kleid fiir
Guardaval Scuol

Monikaund PeiderRegiwaren
bis anhin Besitzer des Hotels
Guardaval in Scuol. Per 30. Okto-
ber geht dieses in den Besitz der
Hotel Guardaval Scuol AG iiber
und gehort zu 100 Prozent der Fa-
milie Baumgartner, denen bereits
die Scuoler Hotels Belvédere und
Belvair gehéren. In der kommen-
den Wintersaison steht ein Um-
bau an, der vom Architekten Re-
nato Maurizio aus Maloja ausge-
fiihrt wird. Zur Wiederer6ffnung
des Hotels Mitte Mai 2009 wurde

Sesselriicken

3 das Direktions-Ehepaar Sylvia
StEIgenberger.HOtel und Heribert Dietrich enga-
Group strategisch giert. br
neu ausgerichtet
Marcus Bernhardt hatneudas Manage' POIman .
Zepter fiir die operative Fithrung wechselt von Nestlé
von55SteigenbergerHotelsinder  zy 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
Amerikageschifts tibernommen.
Jetzt nimmt er als Chef von Uni-
lever Platz. br

DreiKopfe fiir die
neueTourismus AG
Heidiland

Bjorn Caviezel ist zum Vorsit-
zendender 3-kopfigen Geschifts-
leitung der neu gegriindeten Hei-
diland Tourismus AG gewdhlt
worden. Thomas Keiser und
Patrick Miiller sind die beiden
anderen Mitglieder. Caviezel war
bis vor einem Jahr Geschéftsfiih-
rer der Schiffsbetrieb Walensee
AG und der Walensee Event AG.
Keiser ist seit drei Jahren Ge-
schiftsfithrer von Flumserberg
Tourismus und Miiller seit vier
Jahren beim Heidiland Projekt-
leiter fiir «Heidiland Turbo» und
«Alpine Wellness Heidiland». Das
Dreier-Team ersetzt den bisheri-
gen Heidiland-Direktor Marco
Wyss. Caviezel hat seine neue
Arbeitbereits aufgenommen. ck
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Essig. Die Neuen. Spezielle Essige aus Spanien 1osen den Balsamico ab. Spitzenkoch Ferran Adria hat sie getestet
und fur gut befunden. Im Oktober kommen neue Katalaner in die Schweiz.

ranciso Minan ist ein

Trendscout in Sachen Le-

bensmittel. Ein Suchen-

der, ein Schniiffler, ein
Mann, der eine Nase hat fiir kleine
Familienbetriebe, welcheirgendwo
inTtalien oder in Spanien ganzspe-
ziell gute Leckereien herstellen.
Dann wird Francisco Minan aktiv.
Er besucht die Leute, bespricht mit
ihnen eine mogliche Ausweitung
der Produktion, denkt iiber eine
bessere Vermarktung nach, macht
Vertrige, organisiert Transporte
undpeiltseine Kundenan. Und ehe
man es sich versieht, stehen in de-
ren Verkaufsregalen wunderschon
verpackte Essiggemiise und Anti-
pasti, reihen sich beste Schokola-
den, prangen Packungen mit spezi-
ellen Grissini, verdrangen Mandeln

«Die Arades
Balsamico hat ihre
Spitze erreicht,
die Kéche suchen
Neues.»

Francisco Minan
Mitinhaber Neuenschwander AG

mit pikanter Hiille die langweiligen
Apéroniisschen.

Francisco Minan ist Motor und
Mitinhaber der Firma Neuen-
schwander AG, deren Zentrale im
bernischen Grafenried steht und
welche landauf landab den Gross-
teil der Schweizer Gourmetladen
und Feinkostabteilungen beliefert.
DassdasAngebotderFirmaNeuen-
schwander riesigist, beweist schon
nur der Blick in die Essig- und Ol-
Abteilung: Rund 100 verschiedene
hochwertige Olivensle sind im An-
gebot. 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 — da-
runter das Beste vom Besten, uralte
Essenzen der Firma Giusti bei-
spielsweise, dem Doyen der Mode-
na-Acetaias, welche schon vor 400
Jahrenam selben Standortwie heu-
te war, aber damals praktisch nur
ihre adelige Kundschaft belieferte.

Man findet auch den weissen
Balsamico, den Balsamico bianco,
deneseigentlichgarnichtgibt, aber
in der Schweiz trotzdem ein Ver-
kaufsrenner ist. Weil die Hausfrau-
en den Salat und den Mozzarella-
kdse mit Tomaten gerne mit Balsa-
micoessiganmachten, aber sich an
der dunklen Verfirbung stoérten,
suchte Francisco Minan in Italien
nach einem willigen Produzenten,
der das Unmogliche moglich
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 fiihlte Francisco
Minan: «Die Gastronomie braucht

| Es muss dech nicht alles so
kompliziert sein.

rebagdata

bl @ 0 Y s -
BT g Phoma +4144 11114 10 e rabmg k-

GaRdENL

Balsamico ist auf
dem absteigenden
Ast, die Gastronomie
verlangt nach Wein-
essig in Topqualitét.
Das sagt Francisco
Minan, Trendscout in
Sachen Lebensmittel.

ELSBETH HOBMEIER

gute, wirklich gute Weinessige».
Denn, so meint er, «die Ara des Bal-
samico hat ihre Spitze erreicht, die
Koche suchen Neues, suchen Her-
ausforderung». Er suchte in Italien,
suchte in Spanien. Und wurde in
Katalanien fiindig: Die Firma Badia
Vinagres macht dort seit 1908 in
fiinfter Generation einen Rot- und
einen Weissweinessig von hoher
Qualitdt. Doch Minan wollte ei-
gentlich einen Portweinessig. Es

brauchte einige Gespriche, bis
Grossvater, Vaterund Tochter Badia
{iberzeugt waren, den Versuch zu
wagen. Es wurde ein Erfolg, die Pa-
lette wurde immer grosser, die Uni-
versitdt von Tarragona stellte gar

Genug genervt mit dem CD—Wechsler?

Jetzt Probehoren:

hotelradio fm”

Spass bei der Arbeit in der Firma Neuenschwander AG: Mitinhaber Fran-
cisco Minan (rechts) und der neue Geschiiftsleiter Michael Giinther (l).

ider Alain . Boillat

wissenschaftliche ~ Untersuchun-
genan. Die Prototypen wurden von
spanischen Spitzenkéchen getes-
tet, der berithmte Molekularkoch
Ferran Adria ist heute einer der
grossten Fans der Badia-Essige.

Heuteumfasstdie Palette folgen-
de Spezialititen: den Weisswein-
essig aus Chardonnay, einen stissli-
chen aus Muskatellertrauben, ei-
nen Aceto dolce aus Riesling, den
siissen Apfelessig, den roten Mer-
lot-Weinessigund-alseigentlichen
Vater des Gedankens— den Oporto-
Mio-Weinessig, der sechs Monate
langin Eichenfassern gelagertwird.
Allesind aushundertprozentnatiir-
lichenZutaten, ausTrau-
ben- oder Apfelmost
hergestellt, ohne Essen-
zen, ohne Farbstoffe,
ohne Chemie. Und sie
unterstreichen damit
die Aromen vor allem
der mediterranen
Kiiche, sie wiirzen
Fisch, Fleisch, Des-
serts  (siehe auch
RezeptaufSeite 10).

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

Freie Betien? Lassen Sie es uns wissen!

CHF 93.00

fir 4 \Wochen

Onlineprasens
hoteleriesusse
Telefon 031

hotebperial :@hot

thre shotel specialse auf www.swisshotels.com

g

Eissig mit neuen Finessen

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 Fachhan-
dels. Allein 2,5-dlI-Fldschchen, «da-
mit auch Private zwei, drei Aromen
nebeneinander stehen haben kén-
nen», meint Minan. Die Ver-
_ kaufspreise diirften sich im
Einzelhandel um 8 bis 11
Franken pro Flasche bewe-
gen. «Es ist ein sehr hoch-
s, \Vertiges Produkt», sagt
Francisco Minan dazu.
Und ist nach ersten Echos
Wl von Schweizer Spitzen-
kochen iiberzeugt: «Die-
ser Weinessig bringt die
Aromen erst recht zur
Geltungy.
www.neuco-food.ch

IndieserVerpackungsind
die Essige ab Oktoberim
Fachhandel.
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Essig. Duft. Wertvoller Essig parfumiert Fleisch, Saucen und Salate. Spitzenkoch Fredi Boss sagt, welcher Essig
welches Gericht geschmacklich unterstiitzt.

Mild soll
er sein.
Wie ein
edles
Parfum.

Fredi Boss vom Ber-
ner Gourmetlokal
«Meridiano» setzt

Essig vor allem zum
Parfiimieren von

Saucen und Salaten

ein. Hier einige sei-

ner Tipps und Tricks.
' ELSBETHHOBMEER

as Carpaccio vom
Kalbsfilet gibt er
vor dem Servie-
ren nochmals
kurz in den warmen Ofen
und bespriiht das Fleisch
dann mit einem feinen,
leicht siissen Apfelessig.
«Dasgibtihmeinenunver-
gleichlichen Duft von rei-
fem Apfel», schwarmt Fredi
Boss. Und verrit gleich noch
einige ungewohnliche Essig-
Ideen: So passe ein mit Wermuth-
Essig parfiimierter Spinatsalat per-
fekt zu Fisch oder Meeresfriichten.
UndRandeniibergiesse ermeistens
mit einem einreduzierten Merlot-
essig. Einen Schuss Portweinessig
dagegen gibt Boss gerne in den Jus
eines Enten- oder Gefltigelgerichts,
«das bricht den Fettgeschmack.
Generell meint der Spitzenkoch
zum Gebrauch von Essigin der Kii-
che:«Erdarfnichtdominieren, son-
dern soll nur den Geschmack eines
Gerichts unterstiitzen». Fredi Boss

verwendet zwar auch den renom-
mierten Balsamico in seiner Kiiche,
gibt aber freimiitig zu, dass dies nur
in Ausnahmefillen der edle «Tradi-
zionale» istund weit ofter ein «eher
glinstiger, handelsiiblicher Balsa-
mico», den er unter dem Salaman-
der einreduziert. «Der Tradizionale
ist zu teuer fiir die Gastronomie,
diese Kosten lassen sich nie
abwilzen», meint er.

Mehr angetan haben

es ihm die verschiedenen edlen
Weinessige, dieseitkurzemaufdem
Markt sind. «Spannend fiir einen
Koch» seien diese, «damit lassen
sich ganz neue Geschmacksnuan-
cenausspielen», sagter. Und verrit,
welche Essige in seiner «Meridia-
no»-Kiiche zurzeit die Hauptrolle

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

spielen: Sechs spanische Produkte
vom Apfel- tiber Moscatel- bis Por-
to-undSherryessig, dazu ein klassi-
scher Balsamico.Inder Privatkiiche
sehe es bescheidener aus, da reich-
ten ein feiner Weissweinessig ohne

ANZEIGE

- : i N T _‘.M“’ =
Der fruchtig milde Hallauver

aus dem Schaffhauser Blauburgunderland

Degustationen néchste Woche in folgenden CCA:

® Frauenfeld ® Luzern o Rapperstthd * Sargans
www.graf-von-spiegelberg.ch

Krduter und ein guter Balsamico
absolut.

Eher etwas aus derMode gekom-
men, so sagt der Cuisinier Boss, sei-
en die noch vor wenigen Jahren so
begehrten Himbeer- und Stein-

~ fruchtessi-

ge.  «Vielleicht

malfiir ein Kalbsleberli

oder fiir eine Salatsauce»

kénnteer diese verwenden. Wichtig

seinvor allem ein milder Essig, «die

industriellen sind zu aggressiv»,
sagtFredi Boss.

Rezept fiir Tarte tatin vom Wein-
bergpfirsich (Bild)

Zutaten: 4 Stk Weinbergpfirsiche
(oder andere Steinfriichte)

AlainD. Boillat

Zucker, Butter, feiner Apfelessig,
Blitterteig

DieWeinbergpfirsiche (oderjenach
Geschmack auch andere Stein-
friichte) in Spalten schneiden.
Dann nimmt man eine ofen-
tauglich Bratpfanne, bestreut
deren Boden mit ein wenig Zu-
ckerundbelegtihn miteinigen
Butterflocken. Nun werden die
Fruchtspalten blumenartig auf
den Zucker arrangiert. Unter
standiger Bewegung der Pfanne
wird das Ganze auf dem heissen
Herd caramelisiert. Zum Schluss
bedeckt man die caramelisierten
Spalten mit einer Lage Blétterteig
und backt sie im Ofen wihrend
rund 15 Minuten. Bevor sich die
Tartetatin problemlosstiirzenlésst,
mussdie Pfanne nochmals aufdem
Herd erwarmt werden. Am besten
legt man einen Teller auf den Ku-
chen und kippt das Ganze auf die-
sen Teller. Zum Schluss 16scht man
den Satz in der Pfanne mit wenig
Apfelessig ab, reduziert ihn ein und
gibtihn zum Schluss tiber die Tarte
tatin. «Dazu servieren wir je nach
Lust Glace oder halb geschlagenen
Rahm.»

S0 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 auf die Zunge. Aber
nur tropfchenweise.

Wie priift ein professioneller Ver-
koster Essig? Sehr unterschiedlich,
je nach Art des Produkts. Verein-
facht gesagt: Einen Balsamico
nimmt man auf die Zunge, einen
Weinessig priift man einzig mit der
Nase.

Einen feinen Weinessig giesst
man zwei, drei Zentimeter hoch in
einWeinglas, schwenkt die Fliissig-
keit einige Zeit heftig hin und her,
dasssieschonim Glaskreist undih-
re Aromen entwickeln kann. Dann
giesstman den Essig aus (eventuell
ins Glas eines néchsten Verkosters)

Einen edlen Balsamico priift man
auf einem Loffelchen.

und schnuppert intensivam leeren

Glas. Keinen Schluck nehmen!
Anders beim Balsamico: Auch

diesen kann man in einem Glas auf

Bilder 2vg

Einen edlen Weinessig
beschnuppert manim Glas.

sein Aussehen priifen, ob er klar
und ohne triibe Schleier ist. Dann
riecht man daran und konzentriert
sich auf Intensitdt, Sdure-Siisse-
Verhiltnis, Finesse und Bestandig-
keit. Aber gewthnlich gibt man et-
was Essig auf einen kleinen Plastik-
16ffel, nimmt ihn in den Mund und
priift die Konsistenz und die Ge-
schmackskomponenten auf der
Zunge. eho
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Essig. Regional. Die beiden Essigproduzenten Matthias Résch und Helene von Gugelberg verwenden fiir ihre
Produkte Friichte aus dem eigenen oder zumindest aus Nachbars Garten.

Nur die Zeit
schafft Feines

Essige im Glasballon: hier kann der Kunde degustieren.

AlainD. Boillat

Pure Friichte, scho-
nende Handarbeit
und viel Zeit setzt
Matthias Rosch fiir
seine Essige ein. Die
Produkte stammen
aus der Region.

BARBARA ROELLI

tir den gelernten Koch

Matthias Rosch spielt Es-

sig in der Kiiche eine es-

senzielle Rolle: «Er ist ein
hervorragender Aromatréger, der
extrem vielseitig einsetzbar ist.»
Wihrend seiner gastronomischen
Tatigkeit war er mit den verwende-
ten Fertigprodukten oftmals unzu-
frieden. Er strebte nach Besserem.
Deshalbbegannervorzwélfjahren,
fiir die gehobene Gastronomie qua-
litativ einwandfreien Essig herzu-
stellen. Seine Idee nahm in Ober-
dgeri, auf 700 bis 1000 Meter iiber
Meer, Form an. Dain diesen H6hen
aber keine Trauben wachsen, kon-
zentrierte er sich auf die Friichte in
seiner Umgebung. So begann
Rosch Johannisbeeren, Zwetsch-
gen, Kirschen, Birnen, Apfel, Wald-
beeren und Quitten zu Essig zu ver-
arbeiten. Seit 15 Jahren produziert
er nun seine Essige. «Die Grenzen
zwischen stiss und sauer 16sen sich
auf. Die Essige werden milder»,
stellterfest.

Vom zeitintensiven Verfahren
zur wertvollen Essenz

Fiir seine Balsamessige mostet
er als Erstes die handverlesenen
Friichte und dickt ihren Fruchtsaft
ein.Diesem Sirup setzteranschlies-
send Hefebakterien zu, die wih-
rend 7 bis10 Tagen den Zucker in
Alkohol umwandeln. Ein Rest vom
Zucker bleibt aber erhalten, wes-
halb man von einer Teilvergérung
spricht. Um den Gérvorgang zu be-
enden, erwdrmt Rosch die Fliissig-
keit anschliessend auf 60 bis 70
Grad. Erst jetzt werden die Essig-
bakterien zugesetzt, welche im
Fruchtwein den Alkohol in Essig-
sdure umwandeln. Er lagert seine
Balsamessige nicht in Holz-, son-
dern in Chromstahl- und Kunst-

stofffassern, wo-
bei die Essige ihre
natiirliche Farbe
bewahren. Min-
destens fiinfJahre
gibt Rosch dem

Rosmarin  auf-
nehmen.

Seit Ende Au-
gustbefindensich
die «Lebensmittel
Manufaktur» und

Giérprozess seiner der Laden von
Fruchtbalsame Matthias Roésch
Zeit. Am Schwei- und Doris Vogt in
zer Wettbewerb «Die Grenzen Rohr bei Aarau.
der Regionalpro- s - Nicht nur die feh-
dukte erhielt ZWISChe_l:l suss-und lende Laufkund-
Roschs  Quitten- sauer 16sen sich schaft im Aarauer

balsam Gold, sein
Waldbeeren- und
Apfelbalsam
Bronze.

Essigim Zeichen
der Knospe

Auch «normale» Fruchtessige
stellt der Essigproduzent her. Und
dies mit genauso viel Geduld, wie er
sie fiir die Balsamessige aufwendet.
Den gemosteten Saft von Apfeln
oder Zwetschgen kocht er hierfir
nicht ein und ldsst die Hefebakteri-
enden Zucker vollstindig vergaren.
Der hohere Alkoholgehalt des
Fruchtweines bedeutet zugleich ei-
nen hoheren Sduregehalt des Es-
sigs. Auch hier sorgt aber die Lage-
rung fiir eine milde und sehr feine
Sdure. Fiir die Aromaessige verwen-
det Rosch den eigenen Apfelessig
als Basis. Wahrend mindestens drei
Monaten ldsst er diesen die natiirli-
chen Aromen von Pfeffer, Knob-
lauch, Baumniissen, Zimt oder

Alain D. Boillat

Von der Ballonflasche ins
Degustationsglas.

auf. Die Essige
werden milder.»

Matthias Résch
Koch und Essigproduzent

Ladeli veranlasste
zum Umzug.
Grund fiir die
grossere Produk-
tionsfliche ist die
Zusammenarbeit
mit der Genossenschaft Biofarm.
DieseverhalfRéschzum «Quanten-

Alain D. Boillat
Wenn der Quittenbalsam
mit dem Waldbeerenbalsam...

sprungy: Zukiinftig wird er jahrlich
50000 Liter Essig abfiillen. Biofarm
steht fiir Produkte, die im Zeichen
des organisch-biologischen Land-
baus und der Knospe produziert
werden. Jene Essige und Senf-
sorten, die Rosch unter diesem
Label verkauft, musste er zertifizie-
renlassen.

Fiir Essig, Ol und Senfund all die
anderen Produkte in Réschs Sorti-
ment gilt seine Geschéftphiloso-
phie: Moglichst ohne Maschinen,
wennimmer moglich nurmitregio-
nalen Roh- und ohne Zusatzstoffe
zuarbeiten.

www.feinisache.ch

Wie der Blauburgunder zu Himbeeressig wird

Auf Schloss Salenegg
in Maienfeld werden
nicht nur hervor-
ragende Weine gekel-
tert, sondern auch
spezielle Essige pro-
duziert. Bald gibt’s
zweineue Sorten.

CHRISTINE KUNZLER

Herb-fruchtig schmeckender Quit-
tenessig, aromatischer Himbeer-
essigund zarter Aprikosenessig: das
sind die Delikatessen, die auf
Schloss Salenegg in Maienfeld bis
anhin produziert werden. Ab No-

vember sind zwei neue Sorten er-
haltlich: Ingwer und Kren (Meerret-
tich). 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 Keller-
meister Bernhard Wyler klar. «Fiir
einen guten Essig braucht es so viel
Liebe wie fiir einen guten Wein.»
Deshalb wihlt die Weingutsbesit-
zerin Helene von Gugelberg fiir die
Essige nur erstklassige Grundlagen:
fiir den Himbeeressig Blauburgun-
der, fiir den Aprikosenessig Char-
donnay und fiir den Quittenessig
Quittenwein. Alles aus schlosseige-
nem Anbau. Der neue Ingweressig
basiert ebenfalls auf Chardonnay,
der Kren auf Apfelwein.

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

wurde vor etwa 12 Jahren bei einem
gemeinsamen Nachtessen in den
Skiferien in St. Moritz geboren», er-
zéhlt Wyler. Helene von Gugelberg
hatsichdortentschieden, «sichein-
fach mal an die Essigproduktion zu
wagen.» Erst mal im ganz kleinen
Rahmen. Im Jahr 2000 dann hat die
Schlossherrin eine kleinere Pro-
duktionsanlage gekauft. «Heute
stellen wir jahrlich 500 Liter her»,
hiltWyler fest. «Und zwar in einem
relativ aufwendigen Verfahren.»
Der Salenegg-Essig wird ohne
Essigmutter, sondern nurmit Essig-
bakterien produziert, erklart er. Die
zugefiigten Essigbakterien verwan-
deln den Alkohol desWeinsin Essig.
Dann wird der Wein im Submers-
Verfahren durch die Garung weiter
veredelt. Rund sechs Monate dau-
ert es, bis der Essig gebrauchsfertig

Helene von Gugelberg begut-
achtet ihren Essig.

ist. Jetzt baut die Schlossherrin die
Produktion aus. Nicht nur mit den
beiden zusitzlichen Sorten, son-
dern auch von der Menge her. Ab
November wird eine neue, wesent-
lich gréssere Produktions-Anlage
die Jahresmenge auf 20000 Liter
Essigsteigern.

«Ab dann beliefern wir auch die
Gastronomie», sagt Wyler. «Denn
die Essige lassen sich vielseitig ein-
setzen.» So aromatisiertder Apriko-
senessig einen Aprikosen-Chutney,
verleihteinergebratene Entenbrust
das gewisse Etwas oder ldsst sich zu
einer originellen Aprikosenessig-
Glaceverarbeiten. Essigistauch ein
hervorragender Durstloscher: ein
Kaffeel6ffel voll macht ein Glas eis-
gekiihltes oder warmes Wasser zu
einem mundenden und gesunden
Getrank.

PriorititaufSchloss Salenegghat
ganz klar der Wein. Die Essigpro-
duktion soll jedoch zum zweiten
Standbein werden. Also wird weiter
geprobelt — mit Liebe. Helene von
Gugelberg versucht sich nun auch
in der Herstellung von Balsamico
und ldsst den Essig in Fassern aus
Eichen-, Kastanien-, Maulbeer-
oder Kirschholz reifen. Auf das
Resultat darfman gespannt sein.

www.schloss-salenegg.ch

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwérmer Teigwarerkocher
Was halt langer ?

www.bertschi-valentine.ch



12 fokus

htr hotelrevue
Nr. 37 / 11. September 2008

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 Ost-
europa muss man die
Fliissigwiirze ver-
diinnen. Das dlteste
lagerfihige Lebens-
mittel aromatisiert,
konserviert und heilt
seit Jahrtausenden.

RENATE DUBACH

napp 6 Franken kostet
eine 3 Deziliter-Flasche
japanischer Reisessig —
japanisch «Su» - im
Schweizer Detailhandel. Einen
Fiinftel davon braucht man fiir ei-
nen 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 Griinzeug Salat.Zv ¢

weniger sauer als européischer Es-
sig. Er passt dadurch gut zu rohem
Fisch. Reisessig wird auch aus Voll-
kornreis hergestellt. Dieser Essig ist
dunkler in der Farbe und kraftiger
im Geschmack.

Die Geschichte des Sushi be-
ginntim 17.Jahrhundert, alsmanin
Japan begann, rohen Fischzur Kon-

servierung in Essigreis einzupa-
cken. Sushi entwickelte sich erst
allmahlich zu dem heute weltweit
bekannten Gericht.

Kriige fiir die Legiondre,
Tropfen fiir die Gourmets

Die Geschichte des Essigs be-
ginnt allerdings ein paar Jahrtau-
sende frither, namlich gut 5000 Jah-
re vor unserer Zeitrechnung in
Mesopotamien. Damals wurden
Essigarten eher zur Konservierung
von Speisen verwendet, als zu ihrer
Aromatisierung.

Agypter, Perser und Babylonier
stellten Essigher, die Griechen heil-
ten Atemwegserkrankungen und
Verdauungsbeschwerden damit —
und die rémischen Legionére ver-
setzten ihr normalerweise keim-
haltiges Trinkwasser grossziigig mit
der edelsauren Wiirze, damit es gar
nicht erst zu Verdauungsbe-
schwerden oder Schlimmerem
kam. Auf die Gourmettische ed-
lerer Romer kamen dagegen kei-

ne Gebrauchsessige, sondernkost-

barste Essige aus dem Orient, die
tropfchenweise gebraucht wurden.

Den Reichen und Schonen frii-
herer Epochen ging es allerdings
nichtnurum Gesundheit, sielegten
auch Wert auf jugendliche Schon-
heit.

Die saure Wiirze hielt Kleopatra,
Lucrezia und Sissi jung

Das «Botox» dieser Zeiten hatte
allerdings die einfache chemische
Formel CH,-COOH und verur-
sachte tiblicherweise keine un-
erwiinschten Nebenwirkun-
gen. Nebst Kleopatra soll
auch die Papsttochter
Lucrezia Borgia - die
sich auch bei giftige-
ren  Fliissigkeiten 4
auskannte — Essig
zur Schénheits-

tige Haarfiille
Essigkosmeti-
ka und dem re-
gelmissigen Ge-
nuss von Essig
verdankthaben.

pflege verwen- f | Essig und Tierblut
dethaben. " fiir die Saucen
Und Sissi i Bestimmtkostete
soll ihren ju- die 6sterreichische
gendlichen / Kaiserin auf ihren
Teint und Reisen in die 6stlichen
ihre 7 Nachbarslinder ande-

préch- % ren Essig und stellte lan-
dertypische Unterschiede
fest. Heute wird beispiels-
weiseinderjetzigen Slowakei,

der Tschechischen Republik
und Polen Standardessig meist
mit einem relativ hohen Sdure-
gehaltvon rund 8 Prozent verkauft.
AufderFlasche stehtdas empfohle-
ne Verdiinnungsverhiltnis —mit
Trinkwasser — zum Beispiel eins zu
vier. So erhdltman einen milden Es-
sig, der auch gut mit dem in diesen

=
gﬂ/

her und nicht wie
unser Essigist Reisessig aus Japan.

Landeskiichen viel verwendeten
Dill harmoniert. In diesen Lindern
verwendet man Essig auch fiir Sau-
cen, die etwas Tierblut enthalten. In
einem Rezept fiir «Gans nach polni-
scher Art» verrithrt man Génseblut
mit etwas Essig, damit das Blut
nicht gerinnt. Fiir «Karpfen mit pol-
nischer Sauce» ldsst man sich den
Karpfen vom Fischhéindler sdu-
bern, lings halbieren, in Portionen
schneiden und nimmt auch das
Karpfenblut mit, das man dann fiir
die Sauce mit zwei Essloffel Essig
verriihrt.

Essig hilft gegen Krampfadern
und sogar Rheuma

In der Schweiz gibt es eine «Ver-
ordnung des Eidgendssischen De-
partementes des Innern tiber Sup-
pen, Gewiirze und Essig». Darin
steht, nebstvielemanderen, welche
Herstellungsarten von Essig aus
welchen Rohstoffen und mit wel-
chenZusitzeninunserem Land seit
dem 1. Januar 2005 erlaubt sind.
Dabei wird der Mindestgehalt von
Essigsdure auf 45 Gramm pro Liter
festgelegt.

Die Verordnung betrifft aber
blossSpeiseessig. Fiir dieinderKos-
metik und der Hausmedizin ver-
wendeten Essigarten ist noch
nichts vorgeschriebenworden. Ob-
wohl in einigen Bereichen Essig
voll im Trend liegt. Die Essig-Bein-
wickel gegen Fieber kommen wie-
der auf, sie sollen auch gegen
Krampfadern helfen. Mit Essig-
Fangopackungen kdmpft man ge-
gen Rheuma, und im Wellness-
Bereich sind neuerdings Essig-
Rahm-Béder ein Thema.

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

Zum Thema Kiichenlatein

in guter, alter Balsamico
E ist von leuchtend dichtem

Dunkelbraun und sirup-
artig dickfliissig.

Er hat keine kiinstlichen Zusit-
ze wie Anti-Oxydantien oder Farb-
stoffe wie E150 (Caramel, als Fér-
bemittel zugesetzt). Zusammen-
setzung auf dem Etikett priifen,
falls vorhanden.

Ein unangenehmer Aceton-
geruch ldsst auf die Beigabe von
billigem Sprit-Alkohol schliessen.
Undaufdringliche Saurenoten auf
die Beigabe zusitzlicher Saure.

Der echte Aceto balsamico di Modena wird aus dem Ti

b der Sorte Trebbi:

Bilder 2vg

Je dlter er ist, desto aromati-
scherundsiisslicher wirktein Ace-
to balsamico auf der Zunge. Man
kann auch ein Tropfchen auf dem
Handrtickenverreibenundwie ein
teures Parfiim beschnuppern.

Essige sollten maglichst innert
einem Jahr aufgebraucht werden.
Man sollte sie nicht an der Sonne
stehen lassen, sondern gut ver-
schlossen, kithlund dunkellagern.
Einzig der Tradizionale ist unbe-
schrénkt haltbar.

Hochwertiger Essig ldsst sich
miteinemspeziellen Sprayerspar-

gemacht.

sam verteilen und gut dosieren.
Einige Produzenten bieten bereits
solche Spraysan.

Je besser ein Essig ist, desto
sparsamer setzt man ihn ein.
«Dosiere ihn wie ein Geizhals»
brachten italienische Miitter seit
jeherihren Tochtern bei.

Den Einzug in die Feinschme-
ckerkiiche feierte der Aceto balsa-
mico spétestens mitdem Klassiker
namens Tournedos Rossini: Der
1792 in Pesaro geborene Musiker
und Gourmet wiirzte sein Fleisch
amliebsten damit. eho

Wahrer

Balsam fu

Gourmets

n Italiens Provinzen Modena

und Reggio Emilia machen

iiber 2000 Produzenten Es-

sig. Aber nur rund 200 Aus-
erwihlte gehoren den beiden Kon-
sortien an, welche den Tradiziona-
le, die Kronung eines Aceto balsa-
mico, auf den Markt bringen
diirfen. Dieser Tradizionale macht
denn auch nicht mal ein Prozent
desgesamten Balsamico-Umsatzes
auf dem Weltmarkt aus, ist also eine
der wirklichen Raritéten fiir Gour-
mets. Was macht den Unterschied
zu anderen Balsamicos aus?

Unterschied Nummer 1:
Die Phiole

Als einfachste Unterscheidung
dient das typische, geschiitzte
Flaschchen: Beim Tradizionale di
Modena ist es kugelig mit einem
quadratischen Fuss, der Tradizio-
nalediReggio Emiliawirdin einho-
heres, linger gestrecktes Fldsch-
chen gefiillt. Beide fassen 100 Milli-
liter, beide sind nummeriert und
registriert, auf beiden fehlen Alters-
angaben, denn der Jahrgang liesse
sich nach dem verwirrlichen
Durchgang durch verschiedenste
Fasser ohnehin nicht mehrbestim-
men. Beim Tradizionale di Modena
sagt die Verschlusskappe viel aus:
silberfarben bedeutet einen min-
destens 12-jdhrigen Inhalt, golden
und die Aufschrift «extra vecchio»
heisst mindestens 25 Jahre. Die
Reggio Emilia dagegen kennt drei
Qualitétsstufen: Ein goldener Kle-
berbedeutet die hochste Punktzahl
der Jury, silbern oder orange ent-
sprechend weniger.

Unterschied Nummer 2:
Die Trauben

InModenawird derTradizionale
ausschliesslich aus der weissen

Alain D. Boillat

Erist einzigartig auf
dieser Welt. Und ei-
nes der teuersten Ge-
wiirze iiberhaupt:
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,
diesich durch einenhohenZucker-,
aber auch Sauregehalt auszeichnet
undspitreift. Ausderselben Traube
(dort als Ugni blanc) werden in
Frankreich Cognac und Armagnac
gebrannt. In der Reggio Emilia ver-
wendet man Most aus verschiede-
nenTrauben, neben Trebbiano sind
dies Occhio di gatto, Spergola und
mehrere Lambrusco-Arten.

Unterschied Nummer 3:
Die Fasser

Traditioneller Balsamessig wird
im Unterschied zum Weinessig
nicht aus vergorenem Wein, son-
dern aus eingekochtem Trauben-
most gemacht. Dieser «mosto cot-
to» wird in Kupferkesseln auf offe-
nem Feuer bis zu 36 Stunden lang
eingedampft und klirt sich einen
Winter lang in grossen Glasfla-
schen. Im Frithling beginnt dann
die grosse, lange Reise von Fass zu
Fass, welche bis zu 22 Stationen
umfassen kann. Jedes Jahr wird
der Inhalt umgefiillt, von Eiche
in Kastanienholz, in Buche,
Kirsche, Esche, Robinie,

|

Dieses Sortiment prasentiert die
renommierte Acetaia Giusti, Mo-
dena zuihrem 400. Geburtstag.

Maulbeere. Von Jahr zu Jahr ver-
dunstet mehr Fliissigkeit, die Kon-
sistenzwirdimmersirupartiger, das
Fissleinimmerkleiner, das Produkt
immer dlter. Diese Orgel von Fass-
grossen nennt man Batterie. Sie la-
gert nicht wie der Wein im Keller,
sondern im gut durchliifteten
Dachspeicher, der Acetaia — im
Sommer bei briitender Hitze, im
Winter bei eisiger Klte.

Unterschied Nummer 4:
Der gesetzliche Schutz

Wihrend beim Tradizionale
(fast) alles genaustens geregelt und
vorgeschrieben ist, ist beim Aceto
balsamico di Modena (fast) nichts
klar. Bei diesen handelsiiblichen
Balsamessigen in unterschied-
lichsten Flaschen muss sich der
Konsument auf sein eigenes Ge-
schmacksempfinden und auf den
Preis des Produkts verlassen. Denn
eingesetzlicher Schutz fehltimmer
noch. Aceto balsamico di Modena
darf sich auch ein kiinstliches In-
dustrieprodukt von irgendwo aus
Italien nennen, «di Modena» meint
imweitesten Sinn die Herstellungs-
methode.Im schlimmsten Fallistes
einbilliger Weinessig, der mit Cara-
mel gesiisst und mit Farbstoffen
dunkel gefirbt wurde. Oft sollen
auch Extrakte aus Krautern, Lakrit-
ze oder Malz eine Reifung vortdu-
schen. Man erkennt solche billigen
Félschungen an ihrem kiinstlichen
Geschmack und am tiefen Preis.

Unterschied Nummer 5:
Bekannte Namen als Garantie

Doches gibt auch sehrviele gute
Produkte unter der leider noch un-
geschiitzten Bezeichnung Aceto
balsamico di Modena, welche in
Handarbeit aus gekochtem Trau-
benmost hergestellt werden. Meis-
tensstammensievonProduzenten,
die auch Tradizionale machen und
dadurch einen guten Namen ha-
ben, den sie nicht riskieren wollen.
Der legitime Unterschied eines
glinstigeren Balsamico zum Tradi-
zionale ist eine kiirzere Reifezeit.
Ubrigens: Auffillige Zahlen auf
dem Etikett sind reine Fantasie und
sollten nicht als Altersangaben ge-
deutet werden. Ein jeder darf auf-
drucken, was ihm beliebt.

Eine weitere Spielart und zu-
meist ein sehr hochwertiges Pro-
duktistder Condimentoalimentare
balsamico, eine «balsamische Spei-
sewtirze». Diese erhalt dank geziel-
ter Lagerung in speziellem Holz ei-
nen deutlichen Geschmack zum
Beispiel nach Wacholder (Ginepro,
passt gut zu Fleisch) oder Kirschen
(Ciliegio, zu Vanilleeis oder zu Su-
shi). Die Reifung im Fass dauert
mindestenszweiJahre, aber er kann
auchmehrere Jahrzehnte alt sein.
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Essig. Verjus. Das hiufigste Ausgangsprodukt fiir Essig ist Wein oder Most. Aber nicht nur.

Auch aus unreifen Trauben ldsst sich ein essigdhnliches Produkt herstellen.

Essig aus unreifen Trauben

Verjus ist eine Art
Essig, der aus
unreifen Trauben
hergestellt wird. Die
Beeren werden aus
Qualitdtsgriinden
weggeschnitten und
wiirden sonst ein-
fach verfaulen.

RENATE DUBACH

erjus ist ein saurer, grii-
ner Saft, den man durch
das Auspressen unreifer
Trauben erzeugt. Der
mildsaure Saft wird pasteurisiert
und filtriert. Er ist frei von Konser-
vierungsmittelnund Zusatzstoffen
und wird in der modernen Kiiche
anstelle von Zitronensaft oder
Weinessig verwendet. Die Sdure
von Verjus ist milder als die von
Essig, das Aroma vielfiltiger und
feiner als das von Zitronensaft.

Der mit 15 Gault-Millau-Punk-
ten ausgezeichnete Heinz Rufi-
bach vom Hotel Alpenhof in Zer-
mattexperimentiertgerne mitVer-
jus und aromatisiert verschiedene

Das Ausgangsprodukt
fiir Verjus: unreife Trauben.

Renate Dubach

Gerichte damit. Auf seiner Karte
stehen beispielsweise gebratene
Sankt-Jakobs-Muscheln mit Gris-
sinikruste und sautierten Pfiffer-
lingen an Greyerzer Doppelrahm-
sauce mit Verjus de raisin und
Schnittlauch oder eine Tarte tatin
von Miesmuscheln an Weisswein-
saucemitVerjus deraisin. Sogar fiir
Desserts ldsst sich der saure Trau-
bensaft brauchen, wie Rufibachs
Tahiti-Vanilleglace mit Verjus de
raisin im Mandelkérbchen und
lauwarmen Himbeeren beweist.
In der Weinkellerei Adrian Ma-
thier in Salgesch - einer der gross-
ten Verjus-Herstellerinnen in der
Schweiz — wird etwas Salz beige-

fiigt, um das Aroma zu unterstiit-
zen. Die Romer hatten Salz noch
zum Konservieren ihres sauren
Traubensaftes benutzt. Aber schon
die Griechen hatten Verjus ge-
kannt: Hippokrates von Kos be-
richtete iiber die Verwendung von
Verjus in der Medizin.

Und in der mittelalterlichen
Heilkunde wurde das Naturpro-
dukt wegen seiner beruhigenden
Wirkung auf Magen und Verdau-
ung empfohlen. Erst nachdem die
Kreuzfahrer Zitrusfriichte nach
Buropa 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 Essigbakteri-
en, eine so genannte Essig-
mutter. Und einen mog-
lichst ungeschwefelten
Wein oder einen Most.

CHRISTINE KUNZLER

Essigsaurebakterien, die mit Hilfe
von Sauerstoff alkoholische Ge-
tranke in Essig umwandeln, leben
inder Luft. Im einfachsten Fall ent-
steht Essig also schon, wenn der
Wein offen stehen gelassen wird.
Zustark geschwefelterWeinjedoch
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, moglichst
schwefelfreien oder schwefelar-
menWein als Ausgangsmaterial zu
nehmen. Fiir Obstessig kann auch
Most verwendet werden.

Das geeignete Gefiss zur Essig-
herstellung ist aus Ton, Holz oder
Glas. Ideal sind bauchige Wein-
flaschen, denn die Fliissigkeits-
oberfliche soll gross sein, damit
die Essigbakterien mit gentigend
Sauerstoff versorgt werden.

Ein Liter Wein oder Most wird
mit 100 ml Essigbakterien ver-
mischt. Essigbakterien, anders ge-
sagt eine Essigmutter, sind in klei-
nen Flaschchen in Drogerien, Re-
formhéusern oder Internetshops

erhaltlich. Wird ein Wein mit mehr
als 10 Prozent Alkoholgehalt ver-
wendet, kann ein verdiinnter An-
satz gemacht werden, mit 700 ml
Wein, 300 ml Wasser und 100 ml
Essigbakterien. Die Gefdsse diirfen
nur zu drei Vierteln gefiillt und
nicht fest verschlossen sein, damit
die Sauerstoffversorgung gewahr-
leistetist. Einen Papier-Kaffeefilter
iiber die Offnung stiilpen und mit
einem Gummiring befestigen, ist
die einfachste Methode. Besser ist
dasVerschliessen mittelsWatte.
Das Gefiss soll warm gelagert
werden (20 bis 25 Grad). Nach zwei
bis drei Wochen bildet sich eine
diinne Haut auf der Oberfliche.

Nach ein paar weiteren Wochen ist
ein junger Rohessig entstanden.
Den richtigen Zeitpunkt zum Ab-
fiillen legt man am besten fest, in-
dem man den Essig immer wieder
kostet. Bevor er in Flaschen abge-
fiillt wird, kann er filtriert werden.
Wer weiteren Essig ansetzen will,
belasst etwas Rohessig im Gefiss.
Der wird wiederum mitWein (oder
Wein/Wasser) aufgegossen. Abge-
fiillte Flaschen dunkel und kiihl la-
gern. Nach etwa zwei bis drei Mo-
naten ist der Essig gereift und kann
konsumiert oder mit Beeren oder
Kriutern aromatisiert werden.

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

Essigbuch vom
Fruchtexperten
aus der Steiermark

DAS NEL

Alois Golles, der in der Steiermark
eine Schnapsbrennerei und eine
Essigmanufaktur fithrt, hat seine
Erfahrungen aus 25Jahren undsein
Wissen iiber Essig in ein Buch ge-
steckt, das nichsten Monat er-
scheint. Golles nenntessein «Essig-
brevier», «Ein Handbuch fiir mehr
Genuss mit edelsaurer Wiirze».
Zweifellosist es genau das: viele Re-
zepte zeigen, wie man mit gutem
Essig neue Kostlichkeiten herstellt
und wie man traditionellen Gerich-
tenmitgutem EssigneueAttraktivi-
tét verleihen kann. Dazu kommen
aber auch zahlreiche Anekdoten
ausderKulturgeschichte desEssigs.

Alois Golles: Das neue Essigbrevier. 144 Seiten,
«ca. 25 Euro. Erhaltlich in Buchhandlungen und
Feinkostlédden. ISBN: 978-3-200-01218-9

Ein Essigbuch vom
«Doktorenhof» in
der Pfalz

Den Klassiker «Essig» hat Georg
HeinrichWiedemann 2002 verfasst.
Der gelernte Winzer besitzt ein be-
rithmtes Weinessiggut in der Pfalz.
«Essig» enthilt nebst Rezepten die
GeschichtedesEssigsundverschie-
denste Anwendungsgebiete. rd

Georg Heinrich Wiedemann: Essig. 143 Seiten,
Fr.4710. ISBN 9-7838-2956422-9
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Blycolin versorg das komplette Wschemanagement in Hotels und Restaurants.

Das Gesamtpaket von Blycolin bictee Thnen durch

Wir wissen, was das Hotelwlschemanagement beinhaltet und was dieses firr Thr
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ihres Pakets. Unsere Produkte bleiben fiir eainen langen Zeitraum verfiighar, wodurch
keine Qualitdounterschiede entstehen, Unser Ausmusterungssystem garantiert einen

rechtzeitigen Frsatz fiir beschadigte oder verschlissene Wische

Ein einmaliges Konzept
Blycolin bictet Thnen cin ausgekliigeltes Konzepe fiir dic Wascheverwaltung — fir
Hatels, Restaurants,. Wonn neben Kontinuitdt und Qualicde auch Thre speafischen
Wiinsche realisiert werden knnen. Auf der Grundlage unserer jahrelangen Erfahrung

und wnserem grofen Fachwissen licfern wir cin Gesamtkonzept fiir dic Finanzierung,

Verwaltung und Versorgung ihres Textilpal Umwelt, fina Sicherheit,

Trendentwickhungen und  Waschemanagement befinden sich bei uns in guten

Hénden
Kosten und Effizienz

dessen Effizienz cine unmittelbare Kostencinsparung,

Groficinkanf von Wasche wnd Waschereimgung, innovative Vorglnge, unterschiedliche Produkte und
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fiste Ansprechpartner im - Tnnen

und AuBendienst, unabhlingige Kontrollen und nicht zuletzt die 150

Qualittszertifizierung gewhrleisten Thre Wscheverwaltung,

Eichenweg 1-4410 Liestal BL-Tel: +41 /61 901 82 30-Fax: +41

61 901 82 31-office gmbh@blycolin com

Als KMU haben
Sie mit WIR
mehr Gaste
mehr Umsatz
mehr Gewinn
Rufen Sie uns an:
0848 133 000

WIR)\Bank

seit 1934

www.wirbank.ch Basel « Bern * Luzern » St. Gallen = Ziirich » Lausanne * Lugano
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NESTLE SUISSE AG

CAFINA AG

DYHREERG AG

Pasta Grandiosa
von BUITONI
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CHECK-IN-DATA

WASCHEKRONE GMBH & CO KG

FRIMA INTERNATIONAL AG

BERNDORF LUZERN AG

M.SCHAERER AG

IT-Lésungen von
Micros-Fidelio

Suchen Sie nach langiristioen und inaman-
ven Lsungen und nicht sar nach Kompro-
missen?

Von der kld nen Passerie bis zum syosen
Homelkonzem, wir reallsieren mit thnen ge-
meirsam die optimaie [T-Lésung fiir Thren
Tetrich.

Sofeare, Hardware, Installarion, Verner-
aung, Schulung, Nermung, Hotline-Suppan
und Wanurg - komimabd, alles as einer
Hand.

M den Micros Kasensystemen sind Sle
sets elnen Schritr vorses. Durch die langj i
rige Trfabeung, Mexibddd und einfache An-
wendung lleben [hoe Miarbeiter und Thie
Gisre das Micas Kassensysiem, als den
vielseitigsten Restaurantmanager schdechi-
hin.

Tidello Suive # - Mrom-Office-Losuarng mic
Integrierien Modulen wie dem CRM (Cus-
nmer Refatlonsship Management), Catering
& C Manmgement und Materal
Contral.

Checkeen Sie bel uns ein. Wir gewdhnen
[hren geroe elnen Einblick in e erfolgres-
che Wielr von MICROS-Midelln.

T’ CHECKAN DATA AG
Rainzirazas 1
=143 Sellerbire
Tal. +41 {044 701 3 9e
Fax +41 (0)44 701 3897
admPrhackindats com
warw.c hackirdats cam

ZAGQE : Halle 2, Stand 231

Wiischelésungen -
von Profis fiir Profis

Als eines der filhrenden Hauser Im Hoeehes-
t3sekoar prasentien Waschekrone eine der
umang sten Wische-Kalkek der
Tranche. Mir seinem durchdactyen textilen
Komglenprogramm fir den Hoted- und Ga-
stronomickerieh deckt das renommieme
Tradbionsumernehmen aus Deutschland das
Resamie Anforderungsspektrum s und bie-
ter Qualitht aus elner Hand. Das Produke-
poniolio umfass bochwerntige
Tischwasche, Narwhsche, Mromierwidsche
und Kochenwdsche sowle Benen, Naros-
ren, Marazen, Lairenrosie und Benafshe-
kleldung.

Diie Krone als Marke symbalisien den Ao-
spruch von Wilschelrone: Mur das Pege 1n
gut genug. [ese Qualhiesmexioe prdm
Jedes Produkt und das Dienstelstungseocs-
gemem. [Cin starker AuBendienst fiir die
Schrwelz berin die Kunden wor Ort und em-
wickel mh der Lesdenschaf und dem gro-
funden Sachversand eines Wischeprafls
Individuelle Aussarureskonzepee. Sonder-
groeen, Massanderigungen, Kldsseren,
Einstickargen und Minwebungen werden
mit Minesse kondektionien. Kunderservice
Ist bei Wiaschekmne kein Schlagwomn, son-
dem gelebne Umernchmenskuliog

T Waschekrone GmbH & Co G
Hirach s nxse o
D-2150 Laichingen
Tal. +42 1m0 =04-0
Fax +4% 713 204-30
wrw wamschabrone ch

ZAGG: Halle 2 Stand 208

Einfach besser
kochen

FRIMA wind in diesem Jahr auf dev Zaga
ZTum ersen Mal das VarioCooking Cencerts
prasemieren. In Halle 3, Sand 316 bictet
FRIMA den Besuchem die Mbighchken das
NarioCooking Center® Live In der Praxls zu
erleben, denn dom wird mit dem VarioCoo-
klng Cerger® rund um die Uhr frisch ge-
koche

Das VarioCooking Centere st Kipger,
Kessel und Mrineuse In elnem Gerle und
dabed SN, schreler! Kilmene Aufhez-, G-
und Abkdbizetten, kein Anbrenmen, sceun-
denschnelie Relnlgung wued Beerdebsbereh-
schan. Dis VarioCooking Center® entlsoe
den Koch bel der thghichen Athelr.

Mit dem VarloCooking Cencere: bereien
sle saftige IBrmen oder zamen Msch bis zu
S0 schnelier 2, sie knchen MBchprodukse
ohne iberkocten und anbrenmen oder sk
braten, kochen, fritieren thre Pellagen Wil
ohne Uberwachung doppelt so schoell.

Das kg unglaublich - oden?

Lassen sich ilberzeugen. Crishren Ske ney,
wias es helser, Trende am Kochen zu baben.

T FAMA nlarralional AG
Hainrich Wikd Etrasse 202
s
Tl +41 |Of71 727 00 13
Fax +41 |07 727 50 10
wewwm frima-rderetonsl ch

ZAGG: Halle 3, Stand 318

Zukunft der
Tischkultur

Cxmvagantes Desin fir die wendie
Kilche! Slihovene, dis neue Machoellsorn-
ment aus Hareporzellan von Pauscher, i in-
fovaiy und spekakidlr auf der elnen,
zeitins-klassisch und elegant auf deranderen
Sehe. Dis cremefmbene Konzept schied as
diesem Spannongsield eine cirzlgartioe visu-
elle Krant. Mache Teller und rafSniene Scha-
len elgren sich fir die kreativen Clofilfle der
Gastranamen und bieten willlg neue Mog-
Bchkehen zur [1szenlerung der Spelsen.
Aghetische Kontrpunkte sewzen auch die
Sihouene-Spezialanikel. Sle somen in die-
sem Spled aus weichen Komuren und schil-
fen Fommen filr kreative Abwechshng und
sind echie Highlighes. So sreckt zum Del-
spled die grazile, ungemein wirkende Digp-
schale dem Gast Maslg #o Porzeflan-Kinn
entgegen. [m Verglelch dazu widt die Spe-
zialsctale sebr sanfi, such wenn [hr Design
zum schiwsten und ariginellsen gehiiry, ws
in den lewien lozen Jahren geschadflen
wurde. Mt ihrer uogewthnlich koovexen
und asfTiligen Mabne, dre leichie Verbeu-
gung andeutend, Msa sle eraboen, wie die
Zukunt der Tischkultur aussehen kinnte.

(I Berndor! Lusern AG
Grazamatie Oxi 24
8014 Littau
Tal +41 [a}41 z90 2141
Fax +41 [al41 2902142
réoibamdord ch
wwew barriorch

ZAGG: Halle 2, Stand 221

Mehr Milch- und
Schokoladenvielfalt

Bl Twin Milk, Cencre Milk, Under Couner
BMilk und dem Schokodispenser prsentien
die Kaffeemaschinenhersielerin Schaerer
vier Neuhehen, die o mehr Abwechslung
sl der Getr Bokeckame sougen.

Twin Milk: Das Mdchkithigerar Twin Milk
enchdle zwel separate Behiher & je 4 Liter.
Der Kasieemaschine kinnen somit zwei ver-
schiedene Sorten Milch zugefiibm werden,
zum Beisple] Yollmilch und Soa- oder Ma-
Rermidch.

Centre Mik: Cencre Milk st die besonders
plazsparende Varlaoee des Cold Milk Sy-
siems: Yom zemralen Milchkithigendt (8
Liter) werden glelchzeirig rwed Kaffeems-
schinen mit Milch versorge

Under Courger Milk: 1%l gmssem Mich-
verbrauch und wenlg Abselliliche filr Ge-
rite Ist Under Councer Milk die |dcale
Loserg, St auf der Theke wird der Mach-
behiirer (bis zu 8 Lher) unter der Theke In-
sllen.

Schokngerdnke aul Knopiinak: M dem
Schokodspenser kinnen Choooocinos (Cap-
pucrinn mir Schokolade) und Peise Schoko-
Iaden schnell und efndach naberelte werden.
Dis Schokopulver wind dabel auomarsch
zum gewdhhen Gerrnk verarbener.

ZAGQ: Halle 1, Stard 140
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Genuss-Tage

Der Tag des Denkmals bietet
diesmal 900 Veranstaltungen
mit vielfdltigem Genuss.
Seite 23

Zagg 2008. Kochkunst. Die Gastgewerbemesse in Luzern 6ffnet 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 Teamwett-
bewerb «warme Kii-
che» ist massgebend
bei der Wahl der
kiinftigen Kochnati.

GUDRUN SCHLENCZEK

er European Culinary
Challenge feierte an
der letzten Gastgewer-
bemesselgehoinBasel
seine Premiere. Die Idee des neuen
Kochwettbewerbs: Regionalteams
sollen sich auch in der warmen Kii-
che messen kénnen. Bis anhin war
das Kriftemessen der Regional-
equipen sowohl national als auch

Ander Zagg den Konnern der Kiiche iiber die Schulter schauen.

dig. Dortfreut mansichnunaufden
ersten European Culinary Challen-
ge. Ausgetragen wird der Wettbe-
werb im Restaurant Lucerne. Die
Teams kochen tdglich 100 Drei-
gangmentiis in der Glaskiiche des
Restaurants vor den Augen der

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

international aufdie Kochkunstmit
den kalt angerichteten Ausstel-
lungstischen beschriankt. Aber spa-
testens wenn ein solches Regional-
team zur Nationalmannschaft be-

Zuschauer. Mittags und abends
werdendieMeniis dann den Géasten
serviert.

Bei den Besuchern kommt das
neue Event schon gut an, bevor die

stimmt wird, Messe iiberhaupt
muss es bewei- «Wir haben bis zu ihre Tore 6ffnet.
sen, dass es im PP «Die Veranstal-
Teamaucheinszu den dles!ahrlgen tung ist bereits
einskochenkann. Vorbereltungen téglich zu 85 bis
‘Warum also nicht noch nie so zusam- 95 Prozent ausge-
gleich das Kon- buch, freut sich
nen mit einem men gekOCht- » Fritz Arnet von
entsprechenden Thomas Kuster der Messeleitung.
Wettbewerb  for- Cercle des chefs de cuisine Zirich Schliesslich wird
dern? die hohe Koch-

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

Gastronomie

Die Messe fiihrt 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 Emmenbriicke
den Service, aufgetischt werden
die Kreationen der Kochmann-
schaften im Rahmen des Euro-
pean Culinary Challenge. Im
Restaurant Dyhrberg zeichnen
Urs Messerli und Andy Zaugg
von den Jeunes Restaurateurs
verantwortlich. Im Restaurant
Traffic gibt's schnelle Kiiche der
Real Meal AG. gsg

kunst auch zu einem einmaligen
Preis serviert. 47 Franken kostet das
Dreigangmentii.

Acht Equipen kochen an den
fiinf Messetagen. Fiir drei geht es
bei dem zweiten European Culina-
1y Challenge um viel: Der «Cercle
des chefs de cuisine Ziirich CCCZ»,

Messegastronomie erleben.

die Aargauer Kochgilde und die
Rhonekoche gehenals Anwirter fiir
die ndchste Kochnationalmann-
schaft ins Rennen. Der Teamwett-
bewerb «warme Kiiche» ist «ein
wichtiger Teil der Ausscheidungy,
schitzt Thomas Kuster, Teamkap-
ten CCCZ.

Fiir drei Regionalmannschaften
geht es um die Wurst

Der Entscheid, wer das Rennen
um die neue Schweizer Kochnati
macht, sollam20. November fallen.
Bisdahinversuchendie dreiMann-
schaften nicht nur beim European
Culinary Challenge und bei der kal-
ten Kochkunstschau an der Zagg
moglichst viele Punkte zu holen,
auch in Erfurt an der «Olympiade
derKoche»vom 19. bis 23. Okto-
berwird man die Schweizer
Mannschaften — antref-
fen. Allerdings an der
Olympiade nur mit
der kalten Platten-
schau - was ande-
res ist dort fiir Regio-
nalteams nicht moglich.

DerwarmeWettbewerban
derZaggistnicht nureinegrosse
Herausforderung fiir die Teams,
weil um die 100 Besucher ihr Kon-
nen «live» testen. Sondern weil man
im Gegensatz zur kalten Platten-
schau am European Culinary Chal-
lenge gezwungen ist gemeinsam
hinterdemHerd zu stehen. Damiis-
sen Teamarbeit, Ablauf und
Management stimmen. Wie gross
die Herausforderung fiir seine
Mannschaftist, beschreibt Thomas
Kuster vom CCCZ:
«Wir
haben
bis zu den

nderneu erstellten «<Kocharena» in Halle 5
I zeigenProfisvomKiichenchefbiszum Ler-

nendenihr Handwerk eins zu eins. «Das ist
die Zukunft», ist Fritz Arnet von der Messelei-
tungderZaggiiberzeugt. Die Besucherkonnten
hautnah miterleben, wie Kénner in der Praxis
ein Menii zubereiten und sich fiir den eigenen
Betriebso Ideen holen.

Nochgrosserund attraktiver préasentiere sich
die «Arena» der Koche dieses Jahr an der Zagg,
verspricht Arnet. Jeweils zwei Kandidaten tre-
ten gegeneinander an. Die Teilnehmer miissen
aus einem vorgegebenen Warenkorb ein war-
mes Tellergericht fiir fiinf Personen kreieren.
Das Zeitbudget ist knapp: eine Stunde. In den
Wettkampf begeben sich dieses Jahr 28 Kandi-
daten.

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

diesjihrigen Vorbereitungen noch
nie so zusammen gekocht.» Trotz-
dem ist man zuversichtlich. Kuster:
«Mehrere Probeldufen haben ge-
zeigt, dass das Teamwork sehr gut
klappt.»

‘Was kocht man nun so als Regio-
nalmannschaft bei einem Euro-

rine oder Roulade. Hauptgericht
aus Schlachtfleisch mit passender
Sauceund neuartiger Stérkebeilage
und zweiSaisongemiisen. Die Siiss-
speise soll etwas Halbgefrorenes,
Cranberrys und Brandteig enthal-
ten.

Passend zur eigenen Herkunft

Plattenschau. Sie ist ebenfalls in Halle 5, direkt
neben der Kocharena, zu bewundern. Zusam-
men mit dem schweizerischen Kochverband
bietetdie Zagg gestandenen Berufsleuten sowie
auch dem Nachwuchs hier eine Plattform fiir
die Kochkunst an. Dies auf nationaler wie auch
internationaler Ebene. 27 Kandidaten treten
dieses Jahrim Einzelkampf an. Im Team-Kampf
messen sich elf Equipen: Swiss Army Culinary
Team, Team Bayern, Team Schweizer Gilde eta-
blierter Kéche, Juniorenkochnationalteam
Schweiz, Team Aargauer Kochgilde, Team
Rhonekoche, Team Copains des Alpes, Team
Lombardia, Team Cercle des chefs de cuisine
Ziirich, Kochnationalteam Luxemburg, Team
Concorso Friuli.

Bei der Ausstellung unterscheidet man zwi-
schenKochkunst inklusive Patisserieund Koch-
artistik. Bei der klassischen Kochkunst muss

pean Culinary Challenge?
Sascha Miiller, Teamchef
der Aargauer Kochgilde,
erklért die Vorgaben:
Eine kalte Vor-
speise, Haupt-
komponente
isteineTer-

wihlte der CCCZ das Thema «Ein
Amerikaner in Ziirich». Das heisst:
Vorspeise mit Whisky, Hauptspeise
mit Cornund Pumpkin, Dessert wie
vorgegeben mit Cranberrys.

Amtierende Kochnati hat letzten
Auftritt in der Schweiz an der Zagg

Mit beim European Culinary
Challenge dabei ist auch die amtie-
rende Schweizer Kochnational-
mannschaft, der «Cercle des chefs
de cuisine Bern CCCB». Fiir die
Kochnatiist der Auftrittan der Zagg
am 17. September der letzte 6ffent-
liche 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 auLac in
Biel den Kiichenchefposten
inne hat. «Es ist ein Kopf-an-
Kopf-Rennen. Um die Spitze
kdmpfenachtNationalteams, die
alle einsehrhohes Niveaumit-
bringen.»

Meniis & Teams:
www.zagg.ch

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

Wettkampf An der Zagg kénnen
Koche drei Mal ihre Krafte messen

eine festliche, kalte Schauplatte mit Fisch oder
Fleisch fiir acht bis zehn Personen ausgestellt
werden. Zusitzlich muss der Kandidat ein
MeniimitvierGingenfiireine Person plu:
peise inklusive Meniibeschreibung présenti
ren. Eine fachkundige Jury unter ihrem Prisi-
denten FranzJonke beurteilt die gezeigte Koch-
kunst. Dank dem neu eingefiihrten «European
Culinary Challenge » (siehe Haupttext) konnen
sich an der Zagg Regionalteams erstmals so-
wohl in den Kategorien kalter Kochkunst als
auchwarmerKiiche messen .

Sowohl bei der Kochkunstschau, der Koch-
arenaalsauch dem European Culinary Challen-
ge finden téglich Siegerehrungen statt, an wel-
chen die Arbeiten des Tages durch die Jury pré-
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 ander
Zagg ist ein willkom-
mener Auftrag fiirs
«Alpissimo». Das
Heim-Restaurant ver-
steht sich als 6ffentli-
ches und wirbt aktiv
um mehr Kunden.
GUDRUN SCHLENCZEK

er Werbeauftritt des

«Alpissimo» im Messe-

magazin der Zagg 2008

ldsst nicht anndhernd
vermuten, dass dahinter das Res-
taurant 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 ver-
stehen uns als selbststindiges Res-
taurant, das mit eigenem Logo
wirbt.» Auch rdumlich prisentiert

Nadja Rohrer, Hotellerieleiterin,
und Jiirgen Schiiber, Kiichenchef.

sich das Lokal im Emmenbriicker
Heim eigenstindig, mit separatem
Eingang. Der Auftritt an der Zagg
kommt Rohrer sehr gelegen. «Das
istsicher guteWerbungfiir uns.»

Heimkéche ade! - Der Kiichenchef
kommt jetzt vom 4-Sterne-Hotel
Seit dem Umbau vor anderthalb
Jahren wirbt das Heimrestaurant
niamlichumKundenausserhalbder
eigenen vier Winde. Dafiir inves-
tierte man kréftig in Infrastruktur
und verdoppelte die Anzahl Sitz-

ANZEIGE

Mit Schulthess waschen Sie fiir
weniger als 2 Franken pro Kilo

rechen. Und auch die
gewaschen betragen die
2 Franken p
reinigung vo

.in einem Hot

Verlangen

Kalkulation durch thren

Sie eine unver

ne Lingerie

rechen fir

ulthe

ndliche, individuelle

chulthe

Bleiben Sie anspruchsvoll

ch: In-
chnittlich
Net-Clean, der

dem

r Heim anfillt,

sle UOS
ogchen e Y
Resuche g, Luzetd

an d“:: f:i! _(,n;_l(l(lll.’-
14.05 536
anc s

Made

+

@ SCHULTHESS

«Alpissimon: Offentliches

Emmen.

des

plitze des vormaligen Cafés auf
heute 100. Warum will man nun
auch noch auf dem hart umkampf-
ten Gastro-Markt mitmischen? Die
Antwort ist schnell gegeben. Die
Raumlichkeiten fiir Events und
Bankette seien fiir bis zu 150 Perso-
nen ja vorhanden, so Rohrer, war-
um also sie nicht niitzen? Der
Hauptgrund ist aber ein finanziel-
ler: Die Einnahmen mit 6ffentli-
chenKundensollen helfen, die Kos-
ten der Infrastruktur zu decken.
Und so mittelfristig die Tarife fiir die
Heimbewohner senken, oder zu-
mindest dazu beitragen, dass diese
nicht unnétigstark steigen.

Mit Heimkiiche hat das, was im
«Alpissimo» serviert wird, nichts zu
tun. Zwar sind es die gleichen K6-
che, die auch fiir die Betagten
schneiden und brutzeln. Doch es
sind Koche, die die Luft der 6ffentli-
chen Gastronomie lange genug ge-
schnuppert haben. Mit dem Ent-
scheid, kommerziell Gastronomie
zu betreiben, wechselte man die
gesamteKiichencrewaus—«die bis-
herigen Kéche konnten sich mit
dem neuen Konzept nicht anfreun-
den», so Rohrer —und holte sich fri-
sches Kocheblut ins Haus. Allen
voran steht nun Jirgen Schiiber,
vormals Kiichenchef im 4-Sterne-
Hotel Winkelried in Stansstad, am
Herd. Die 27-jihrige Hotellerie-
leiterin Nadja Rohrer hat fiinf Jahre
Hotelfachschule hinter sich. Jean-
nette Krauer, Teamleitung Restau-
ration, agierte vorher als Chef de
Serviceim Bahnhofbuffet Luzern.

Wunschtraum: Gault-Millau-
Punkte fiirs Heim-Restaurant
Téaglich von 8.30 bis 17 Uhr emp-
fangt das «Alpissimo» Géste. Natiir-
lich treffen sich dort auch Heim-
bewohner mit Bekannten und
Freunden zum Kaffeetrinken oder
Mittagessen. Oder eben Geschifts-
leute aus der Umgebung zum Busi-
nesslunch. Noch ist man bei der
Auslastung nicht dort, wo man sein
mochte. Zwischen 5 und 40 Gésten
schwanke die Besetzung unter der
‘Woche am Mittag, so die Hotellerie-
leiterin. Am Wochenende zahle
man30bis60Giste. Ein-bisdreimal

die Woche veranstaltet man Ban-
kette.KundensindzumBeispiel der
Lions- oder Rotary-Club. Noch ist
das Geschift in den Anfangen, der
Jahresumsatz 2007 betrug 400000
Franken, was einer Steigerung um
immerhin 20 Prozent entspricht.
Und das mit gleich viel Personal-
bestand, betont Rohrer. Nur fiir die
Caterings und das Bankettgeschift
- heute 10 Prozent vom Umsatz -
muss man zusitzliche Stunden ver-
rechnen. Catern mochte man gern
noch mehr, gekocht wird entweder

4-Sterne-Hotelkiiche gibt’sim
«Alpissimo» in Emmenbriicke.

Fiir Bewohner und Giste wird
separat gekocht.

Events bis 150 Personen bekocht
das Team im Heim selbst.

vorOrtoderin derHeimkiiche. Und
noch einen Wunschtraum verrit
Rohrer: Gault-Millau-Punkte fiirs
«Alpissimo». Das wire dann auf
jeden Fall die erste Heimkiiche mit
einersolchen Auszeichnung.

Cocktail-Meisterschaft Wer siegt,
darf 2009 an die Weltmeisterschaft

arprofis aus allen Landes-
B teilen tragen die diesjahri-

gen  Schweizer-Cocktail -
Meisterschaften an der Zagg aus. In
den Kategorien Flairtending und
FancyCocktailwerdenam Sonntag,
dem 14. September die Schweizer
Meister erkoren. Der Startschuss
fiir das Wett-Mixen féllt mittags um
12 Uhr, die Rangverkiindung ist auf
17 Uhr festgesetzt. Der Schweizer
Sieger nimmt an den Weltmeister-
schaften im August 2009 in Berlin
teil. Zum grossen Meistershaken
habensich tiber 50 Bar-Profis ange-
meldet. Die klassischen Cocktails,
wie sie in der Fancy-Drink-Katego-
rieverlangt werden, erleben gegen-
wirtig einen Aufschwung, meint
der Marketingverantwortliche der
Schweizer Barkeeper-Union, Ruedi
Zotter. Noch kein Thema fiir die
Meisterschaften sei das Cocktail-
Mixen mit molekularen Techniken.

Wer mixt den schénsten Drink?

Ebenfalls keinen Run bei den Teil-
nehmern lose die Trend-Kategorie
Flairtending aus. «Das braucht ein
enormes Training», soZotter. ~ gsg
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Zagg 2008. Messe. Die Gastgewerbe-Ausstellung in Luzern 6ffnet dieses Jahr zum 15. Mal
ihre Tliren. Die Organisatoren stecken viel Herzblut ins Geschaft. Profit ist zweitrangig.

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

«Die Zag
bleibt bei
uns»

Zagg-Organisator
Fritz Arnet will die
Messe nicht aus den
Handen geben. We-
deran die Igehonoch
an die Messe Luzern.

GUDRUN SCHLENCZEK

Wie hat sich die Messe im
Laufe der Zeit entwickelt?
‘Wir fingen mit 60 Ausstellern
an, heute zéhlen wir 250. In-
zwischen hatten wir eine Uber-
nahmeanfrage von der Igeho.

Und?

‘Wir geben die Zagg nicht aus
den Hénden. Da steckt viel
Herzblut dahinter. Die Messe
Luzern wére auch interessiert.

Warum sollte man neben der
Igeho in Basel noch die Zagg
in Luzern besuchen?

Die Igeho ist keine Konkurrenz
fiir uns. Im Gegenteil. Eine gute
Igeho ist gut fiir 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 Hand-
werker, keine Theoretiker.
Denken Sie, der Koch bestellt
etwas im Internet, was er vor-
her nicht gesehen hat?

Den European Culinary Chal-
lenge ECC (Seite 17) wollte
die Igeho aus Kostengriinden
nicht mehr durchfiihren. Wie
finanzieren Sie das nun als
deutlich kleinere Messe?

Wir sind kein Profitunterneh-
men. Ich opfere meine Freizeit
fiir die Zagg. Wir Organisatoren
haben unseren Beruf daneben.
Fir uns steht die Attraktivitat
der Zagg im Vordergrund. Den
ECC haben wir nicht mal bud-

Fritz Arnet vom Organisations- -
komitee der Zaggin Luzern.

In Kiirze Die 15.

Zagg in Luzern fiirs
Gastgewerbe

Dauer: Sonntag, 14. bis Don-
nerstag, 18. September 2008
Offnungszeiten: téglich

10 bis 18 Uhr

Ort: Allmend Luzern in den
Hallen 1, 2,3,4und 5
Eintritt: Tageskarte Fr. 25.—
Anreise ab SBB Luzern: Bus
Nr. 20 bis Allmend Messe
Besucher-Parkplétze: Kosten
pro PW und Tag Fr. 5.—

www.zagg.ch

getiert, bevor wir uns entschie-
den haben, diesen Wettbewerb
durchzufiihren. Wenn wir aller-
dings gewusst hatten, was da
alles auf uns zukommt, hatten
wir nicht so schnell ja gesagt.

Was kostet der ECC?

Sicher 50000 Franken. Wenn
das Restaurant Lucerne, wo
der ECC stattfindet, voll aus-
gebucht ist, schreiben wir
gerade eine schwarze Null.

Die Kochkunstschau ist an der
Zagg zweitrangig geworden?
Es gibt nicht mehr viele Berufs-
leute, die tagelang ihre Zeit sol-
chen Bastelarbeiten widmen.
Deshalb nehmen vor allem Mit-
arbeiter aus Heimen und Spita-
lern teil, die haben am ehesten
dazu Zeit. Man kann die kalte
Kochkunst nicht essen und nir-
gends so bestellen. Die ganze
Kochkunstausstellung, denke
ich, ist sehr riicklaufig. Wir for-
cieren lieber das Live-Kochen
mit der «Kocharena».

Die Zagg bezeichnet sich als
Messe fiirs gesamte Gastge-
werbe - der Schwerpunkt liegt
aber auf der Restauration?
Restauration und Gemein-
schaftsverpflegung. Hoteliers
besuchen die Zagg weniger.

Soll das so bleiben?

Mit den neuen Hallen ab 2010
kénnte sich das &ndern. Dann
haben wir mehr Platz, den Aus-
steller fiir Hotelbedarf brau-
chen: Die miissen Zimmer und
Einrichtung zeigen kénnen.

Zwei «Jeunes
Restaurateurs»
kochen mit Fisch

Im Zagg-Restaurant Dyhrberg in
Halle 4 werden Fischkreationen
aufgetischt. Am Herd stehen zwei
Spitzenkiche: Andy Zaugg (linkes
Foto), Prasident der Jeunes Restau-
rateurs en Suisse, Inhaber des
«Zum alten Stephan» in Solothurn
(1 Michelin-Stern), und Vizeprisi-
dent Urs Messerli (rechtes Foto),
«Mille Sens» in Bern (15 Gault-
Millau-Punkte). gsg

Der Patissier der
Nation am Stand
von C+C Angehrn

CCAAngehrnldsstin Halle 2 (Stand
267) Patissier-Kunst hochleben:
Rolf Miirner, Chef-Patissier in den
Casino Restaurants Bern und Patis-

sier der aktuellen Kochnational-
mannschaft, kreiert zusammen mit
Annagret Schlumpf von CCA Fin-
gerfood- und Dessertspezialititen.
Einfach zuschauen und dann
degustieren... gsg

Spectra: Individualitat pur fir

den tdglichen Genuss

Geschmack istindividuell. Gerade auch beim Kaffeegenuss. Eine gute Maschine bietet Ihnen deshalb
die Maglichkeit fir schier unendliche Getrankevariationen. Wie die Spectra eben. Sie garantiert ungeahnte

Hohenfliige des Genusses. Eine Vielfalt, von der Sie bislang nur traumen konnten. Wandelbar und flexibel:
Die Lasung, die sich perfekt auf Ihre Wiinsche zuschneiden lasst. lhre Gaste werden Staunen.

ANZEIGE

Franke Kaffeernaschinen AG
franke Strasse 9

4663 Aarburg

Fon 062 787 3607

Fax062 787 30 10

www. franke-cs.com




Gesund schlafen
mit Bio-Wésche
von Schwob

vg

Mit gutem Gewissen und schad-
stofffreikann mansichin derneuen
Bio-Wische der Schwob AG aus
Burgdorfbetten. Die Baumwollefiir
dieneueBio-Liniestammtauskon-
trolliertem Bio-Landbauunderfiillt
zudem  «Fair-Trade»-Anspriiche.
«Der Konsument der Zukunft ver-
langt ethisch und 6kologisch kor-
rekte Produkte», ist Peter Hilpert,
Vorsitzender der Geschiftsleitung
der Schwob AG, tiberzeugt. In Bio-
Qualitidt offeriert Schwob neben
Bett- auch Tisch- und Frottierwa-
sche. Das Sortiment wird erstmals
anderZagg2008 (Halle5, Stand 537)
offentlich vorgestellt. Die Qualitét
hat ihren Preis: 10 bis 20 Prozent
teurer als Wische mit Baumwolle
aus konventionellem Anbau.  gsg

Prodega zeigt
molekulare
Kichentricks

Schon mal Glace a la minute her-
gestellt? Wenn nicht, lohnt sich ein
Abstecher auf den Zagg-Stand von
CC Prodega und CC Growa (522,
Halle5). Mehrmalstaglichdemons-
triert ein Prodega-Koch die Kunst
des «Cryocooking». Dank fliissigem
Stickstoff mit einer Temperatur von
minus 180 Grad werden Zutaten so-
fort zu Eis. Ohne Konservierungs-
stoffe und Stabilisatoren. gsg
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Zagg 2008. Servicekunst. Der Wettbewerb um den schénsten Tisch hat eine neue
Disziplin. Kdche und Restaurantfachleute gehen dabei gemeinsam ans Werk.

Tischlein deck dich ein

Wer hat den schons-
ten Tisch? Darum
geht’s bei der Ser-
vicekunstausstel-

lung. Beim Wettbe-
werb mischen erst-
mals auch Koche mit.

GUDRUN SCHLENCZEK

er sich Tabletop-

Ideen holen will,

sollte die Service-

kunstausstellung
ander Zaggin Halle4 nichtverpas-
sen. 18 Lernende und neun gestan-
dene Restaurationsfachleute wer-
den im Einzelkampf ihr Kénnen in
Sachen Tischkunst beweisen. Die
Aufgabe des internationalen Wett-
bewerbs — es kommen jedes Mal
auch Teilnehmer von jenseits der
Schweizer Grenzen: Einen Tisch
fir fiinf Personen nach einem
gewihlten Thema in sich stimmig
eindecken.

Bitte immer schon kreativ - aber
auch punkto Hygiene korrekt

Im Klartext: Moglichst kreativ
und wirkungsvoll, je grosser die
schapferische Komponente, desto
mehr Punkte winken dem Kandi-

daten. Aber auch fachlich korrekt

Jeder Handgriff muss sitzen.

muss die Darbietung derTabletop-
Kiinstler 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 beriihrt. Oder
dass die Dekoration keine Stolper-
gefahr in sich birgt, und die ver-
wendeten Materialien allesamt
schwer entflammbar sind.

Ganz neu an der Zagg 2008 ist
der Wettbewerb im gemischten
Team. Das heisst: Ein Koch oder
eine Kochin gestaltet gemeinsam
mit einem Restaurationsfach-
mann oder einer Restaurations-

Das Tischkleid darf den Boden nicht beriihren. Sonst gibt’s Abziige.

fachfrau einen Tisch. Bewertet
werden sowohl die servicetechni-
schen wie auch die kulinarischen
Leistungen bewertet. Warum sol-
len nun auf einmal Kéche bei der
Servicekunst ein Wortchen mit-
zureden haben? «Koche und Res-
taurationsfachleute miissen ja
auch in der Praxis zusammen-
arbeiten», erkldrt Claudia Diinner,
seit 1. September neue Geschifts-
fithrerin des Berufsverbands Res-
tauration in Luzern. Diese Zusam-
menarbeit soll mit dem neuen
Wettbewerb gefordert werden.
«Die Vorstellungen der Restaurati-
onundderKiichesind nichtimmer

dieselben», konstatiert Claudia

Diinner.

Ein Flop wire «eine Dekoration mit
Herzen zu einem Hirschessen»
Die Aufgabe des Zweierteams
bei dem Wettbewerb: ein Menii
zu entwerfen, das zur Dekoration
passtund umgekehrt. DerKochbe-
reitet das Meniizu, welcheskaltauf
den Tischen an der Servicekunst-
ausstellung prasentiert wird. Nicht
zum Essen, nur fiirs Auge. «Warm
gedacht, kalt serviert», so Diinner.
«Das Thema muss vom Essen bis
zur Dekoration durchgingig sicht-
bar sein.» Also nicht zum Beispiel

Wer kreativ ist, der punktet.

«eine Dekoration mit Herzen zu ei-
nem Hirschessen». Neben den Kri-
terien der klassischen Service-
kunst bewertet die Jury beim neu-
en «Team-Wettbewerb fiir Kiiche
und Restauration» die Harmonie
derTischkunst mit den Speisen.
Die neue Competition scheint
Anklang zu finden. Auf Anhieb ha-
ben sich fiir die erste Durchfiih-
rung 15 Paare angemeldet. Zu se-
hen sind die kreativen Ideen der
Servicekunstausstellungtiglichab
9 Uhr 30, dann ist der erste Tisch
eingedeckt. Ab Mittag sind alle Ti-
sche desTageskreiert und den gan-
zen Nachmittag zubewundern.

ANZEIGE

15. AUSSTELLUNG FUR

14.BIS
18. SEPTEMBER 2008
AUSSTELLUNGSHALLEN

GASTGEWERBE,
HOTELLERIE & GEMEINSCHAFTSGASTRONOMIE, LUZERN

ALLMEND LUZERN




htr hotelrevue
Nr. 37/ 11. September 2008

dolcevita 21

SPItZ

Das besondere Kon-
zept Urs Messerli
vom Berner «mille
sens» setzt mittags
neu auf das rasch ser-
vierte «Quick Tray».
T ELSBETHHOBMEIER

er berufstitige Gast

kennt das Problem:

Man mdochte mittags

gesund, gut und ge-

pflegt essen, aber hat maximal nur

eine Stunde Zeit. Das reicht nie und
nimmer fir ein Gourmetmenii —

Quick Tray: Schnelles und gedie-
genes «Zmittag» auf Porzellan.

also kommt das Gourmetmenii
jetzt als «Viererpack» schnell und
«anmichelig» zum Gast. «Quick
Tray» heisst das neue Angebot, das
im Restaurant «mille sens» in der
Berner Markthalle (direkt gegen-
{iber dem Hauptbahnhof) von 12

Chasselas-
Kultur

Geny’s

Geny Hess,
Ex-Hotelier und
Weinspezialist,
befasst sich haupt-
sdchlich mit
Schweizer Weinen.
Er pflegt im
Auftrag auch Wein-
karten und -keller.
Geny's Weinko-
lumne erscheint
14-taglich in der
htr hotel revue.

er Name Féchy hat in der

Schweiz einen hohen Bekannt-

heitsgrad. Féchy alleine aber

biirgt nicht fir Qualitdat. Wer
einmal die Gelegenheit hatte, in den Wein-
bergen oberhalb des schmucken Weindorfes
zuverweilen, dabeidieherrliche Aussichtauf
den Genfersee, die Savoyer Alpen und den
Mont Blanc zu geniessen, dem Rauschen der
Winde in den Rebzeilen zuzuhéren und zu-
fallig auch noch dem bodenstandigen Win-
zer Jacques Pélichet zu begegnen, bei dem
muss ein Verdnderung in seiner Beziehung
zum Chasselas eingetreten sein. Pélichet ist
einer jener Winzer, der mit seinem Féchy
Mon Pichet auch die letzten Vorurteile ge-
gentiber dem Waadtldander Nationalgetrank
verfliichtigen ldsst.

In den Weinbergen von Jacques Pélichet
wird das alljahrliche Wiedererwachen der
Reben genau beobachtet, vom Austreiben
derKnospen, tiber die Bliite bis zum Frucht-
ansatz. Danachist, wiejederWinzerweiss, al-
les nur eine Frage der Geduld und der Hoff-
nung auf gute Reifebedingung. Schliesslich
sind die Trauben zur Ernte bereit, und ein
qualitativhochstehenderErtragvon Chasse-
las-Trauben findet den Weg in den Keller der
Domaine, wo das Lesegut zu einem der bes-
ten Weine seiner Art verarbeitet wird. Der
Perfektionismus, mit dem Jacques Pélichet
im Weinberg und im Keller seiner Arbeit
nachgeht, tritt in seinen Weinen deutlich zu
Tage. DieWeine sind schlicht grossartig.

Kundenund Freundesindzu einer Degus-
tation auf der Domaine jederzeit herzlich
willkommen. Auch wenn der Hausherr nicht
deutsch spricht, so findet trotzdem immer
eine rege Diskussion rund um den Wein
statt. Hinter Pélichets spitzbiibischem La-
chenverbirgtsich ein {iberaus serivser Fach-
mann, dem es mit viel Fingerspitzengefiihl
jedes Jahr gelingt, feine, sortentypische und
fruchtige Weine mit viel Tiefgang und spritzi-
ger, ausgewogener Sdure in die Flaschen
zufiillen.

Generell wird Chasselas jung getrunken.
Spitzenjahre hingegen koénnen Chasselas
hervor bringen, welche noch nach 15 bis 25
Jahren durch ihre Fiille, Feinheit, Struktur,
Ausgewogenheit und mit einer Aromen-
palette aus Mineralien, Zitrusfriichten und
einer Honignuance zubegeistern vermogen.
‘Und wenn Jacques Pélichet in seinen Privat-
keller 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 jiingste Jahrgang der Domane, der
Féchy Mon Pichet 2007, besitzt viel Charme
und reintonige Frucht. Er ist saftig und
schmeichelt den Gaumen mit knackig pri-
ckelnder Sdure. Heute macht er viel Spass
und morgen oder in ein paar Jahren kénnen
wir uns an einem ungewohnlich komplexen
Weisswein erlaben. Ermundethervorragend
zugebratenen Eglifilets an leichter Zitronen-
sauce, aber auch zu Greyerzer, Sbrinz, ge-
kochtem Bauernschinken, Hauswiirsten
und Saucissons.

bis 14 serviert wird. Das «Flugzeug-
tablett» stand bei der Idee Pate, im
Gegensatz zum Fluggast kann aber
der «mille-sens»-Gast die gediege-
nen Porzellanschalen aus 12 Ge-
richten nach seinem Wunsch zu-
sammenstellen lassen.

Urs Messerli, 15-Punkte-Koch
und Chefdermille sens Groupe AG,
will dem Gast «mehr Freiheit in der
Auswahl» bieten. Das beginnt be-
reits bei der Wahl der Sitzgelegen-
heit: Vom Loungesessel bis zum
Barhocker - tiberall liegt dieselbe
Karteauf. Mittagsstelltsich der Gast
aus je drei Vorspeisen, Hauptgén-
gen und Desserts seinen personli-
chen Businesslunch zusammen
(45 bis 65 Franken) oder ldsst sich
innert maximal 15 Minuten ein

«Quick-Tray-Tablett» a Fr. 36.— ser-
vieren. «Wer es sehr eilig hat, kann
nach einer halben Stunde wieder
weg sein», sagt Urs Messerli, «aber
man darf auch gerne noch viel lan-
gersitzen bleiben».
DieAbendkarte setzt weniger auf
die schnelle als auf die Spitzenkii-
che: Das Angebot unter dem Motto
«Les gotits du monde» ist interna-
tional, alles kann in kleiner oder
grosserPortionbestelltwerden. Wer
sichgernetiberraschenlisst, ordert
das «Surprise Chef Menu» oder die
kulinarische Weltreise «tour du
monde». Dazu passt der «Wine-
flight», drei zu den Gerichten pas-
sende Weine aus der hauseigenen
VinothekundWeinhandlung «mille
vins», die auch Flaschen tiber die

enkuche 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.

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

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

Cannerience-Sortiment {ir Hatelleiie, B

Pastfoch 53

Neabrudhetrosse
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Ein Forum fir
autochthone
Weine in Bozen

Die «Autochtona», ein Forum fiir
autochthone, italienische Weine,
findet vom 20. bis 21. Oktober im
Rahmen der Fachmesse Hotel '08
in Bozen im Siidtirol statt. Autoch-
thoneWeine werden aus Rebsorten
hergestellt, die tiber Jahrhunderte
die Eigenschaften ausgebildet
haben, welche fiir die Béden und
das Klima der Region die richtigen
sind, um einen gebietstypischen
Wein hervorzubringen. 80 Kelle-
reien aus Italien bieten an diesem
stidtiroler Forum ihre autochtho-
nen Weine einem Fachpublikum -
Hoteliers, Gastronomen, Enothek-
betreiber und Fachhéndler - zur
Degustation an.

www.autochtona.it

Skulpturen und
Gemalde im
«Terrasse»

vg

Noch stehen die Kunstwerke des
bekannten Winterthurer Kiinstler-
paares Schmid-Friih in der Werk-
statt, ab ndchsten Montag werden
sie im Ziircher Restaurant Terrasse
ausgestelltsein. Die Skulpturenvon
Erica Schmid-Frith und die Gemal-
de von Henri Schmid sind bis am
19.Septemberim Rundbauam Ziir-
cher Limmatquai zu sehen. rd
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Der Ausblick: Von den Ruheoasen unter freiem Himmel sind
13 imposante Viertausender zu sehen.

Panorama-Spa
aut 1800 Meter

Die Spa-Treatments
im Hotel Schweizer-
hof Gourmet & Spa
Saas-Fee sind
Highlights inmitten
der hohen Berge.

SIMONE LEITNER

yecatcher und Design

sind heute in einem Spa

oft matchentscheidend.

Das Hotel Schweizerhof
Gourmet & Spa Saas-Fee gehtnoch
einen Schritt weiter. Feng-Shuisoll
fiir die Harmonie der architektoni-
schen Erweiterung und der Form-
und Farbgestaltung der Wellness-
anlage «The Wave» sorgen. Sau-
nen, Dampfbéder, ein Sole-Whirl-
poolund verschiedene Ruheoasen
mit imposanter Aussicht auf die
13 umliegenden Viertausender
sind nicht nur fiir die ausldndi-
schen Giste ein Highlight. Das An-
gebotderTreatmentsistdennauch
vielseitig und fokussiert neben
klassischen Massagen und Beauty-
Angebotenaufayurvedische sowie
Anti-Stress-Programme. «Sie ent-
sprechen dem Zeitgeist, die Re-
aktionender Gistesind durchwegs
guty, freut sich Gastgeberin Benita

Der Hingucker: Die Treppe im S‘;vag
des «Schweizerhof» Saas-Fee.

Hischier-Bumann. «Wir konzen-
trieren uns auf authentische An-
wendungen mit Krdutern und Es-
senzen aus der Bergwelt oder zele-
brieren das Thema Wein bei den
Spa-Ritualen.» Sogar die Mond-
energie der Berge soll in die Pro-
gramme einfliessen. Und tatséch-
lich: Vor Ort wird die Magie der
Bergwelt bei Nacht Realitét. Vor al-
lem in den Ruhezonen unter frei-
em Himmel sind aussergewéhnli-
che Momente kein Zufall und ent-
spannen stressgeplagte Manager

genauso wie ruhesuchende Paare.
Der neue Wellnessbereich auf ins-
gesamt 1000 Quadratmetern im
«Schweizerhof» Saas-Fee steht als
«Day Spa» auch externen Besu-
chern zur Verfiigung. Zu einem
Wohlfiihltag gehore ein entspre-
chender Lunch mit Getrénken, be-
tonen die Gastgeber: «im Gour-
mettempel <Lieblingsrestaurant
werden eine ausgesuchte Well-
nesskiiche, viele Tees, Frucht- und
Gemiisecocktails serviert.» Das Di-
rektionsehepaar Benita und Medy
Hischier-Bumann betont, dass
heute nurmit einem umfassenden
und konsequenten Angebot ein
Wellnesshotel nachhaltig positio-
niert werden kionne. Thr Konzept
gibt ihnen recht: «Die Auslastung
des Schweizerhofs ist im Sommer
fast gleich hoch wie in der Winter-
saison.»

Die beiden bereits zur Verfii-
gung stehenden Spa-Suiten sind
sehr gefragt und haben die Hote-
liers zu einem weiteren Ausbau
inspiriert. «Der Erfolghatuns moti-
viert, in zusitzliche Suiten mit
privatem Spa-Bereich zu investie-
ren», erkldren sie. Geplant werde
sorgfdltig, gebaut in Etappen und
investiert mit Vernunft. Sie hitten
keine Geldgeber im Hintergrund.
DieHischiers setzen aufviel Indivi-
dualitit und den direkten Kontakt
zum Gast.

ANZEIGE

der ZAGG:

Halle 01, Stand 119

c=aFfins par

o

uns an

Vom Take-out bis zum Restaurant.
Qualitat von Cafina.

Die neue Cafina bar erganzt 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 Losung vom urbanen Take-out bis zum gepflegten
Restaurant. Verlangen Sie eine Offerte mit Beratung,

Cafina AG, CH-5502 Hunzenschwil, Telefon 062 889 42 42, info@cafina.ch, www.cafina.ch

cafRlns

Makes the difference.
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Alain D. Boillat

Die runden Schafbécke sind typische Einsiedler Wallfahrtsgebicke. Weitere Spezialitéten: braune und weisse Lebkuchen, Herzli und Chrépfli.

Am13.und 14.
September findet der
Europdische Tag des
Denkmals statt.

Zum diesjahrigen
Motto «Ein Tag zum
Geniessen» bieten
zahlreiche Schweizer
Stitten des Genusses
Besonderes.

DUBACH/EGLI/ROELLI

ie Veranstaltungen in
der Schweiz zum 15.
Tag des Denkmals fiil-
len eine 100-seitige
Broschiire. Im Zentrum stehen die-
sesJahrtraditionsreiche Hotelsund
Gaststétten in den Bergen und in
diversen Stadten. Es gibt aber nicht
nur klassische Besichtigungen und

Vortrige, das Motto «Ein Tag zum
Geniessen» wird vielerorts so um-
gesetzt, dass sich interessierte
Besucher in aussergewo6hnlichen
Kulissen verwohnen lassen kon-
nen. Dabei stehen Orte desVergnii-
gens und ihre sinnliche, genussrei-
che Seite im Mittelpunkt des dies-
jahrigen Denkmaltages.

Die Stitten des Genusses auf
dem Gebiet der Kulturgiiter-Erhal-
tung zeigen dabei ihre zahlreichen
Facetten: von Siedlungsplitzen der
Steinzeit iber Villen, Biader oder
kulturelle Orte in ehemaligen
Industriebauten bis zu den Hotel-
palésten aus der Bliitezeit des Tou-
rismus. Viele sonst nicht zugangli-
che historische Bauten sind ein
Wochenende langfiir alle kostenlos
zuginglich, und zahlreiche Fach-
leute stehen dem interessierten
Publikum Red und Antwort.

DasLamm Gottesim
Kultgebick aus Einsiedeln

Ein ausgezeichnetes Beispiel fiir
die Kombination von Denkmal-

pflege, Kulturgiiter-Erhaltung und
Genuss bietet sich im Schwyzer
Wallfahrtsort Einsiedeln. Dort wird
noch heute eine eigentiimliche
Spezialitat hergestellt: die Schaf-
bocke. Dabei handelt es sich um
scheibenartige, runde Honig-
kuchen, die aus Zucker, Mehl, Was-
ser, Triebsalz und Honig zubereitet
werden. Ausschlaggebend fiir den
Namen ist die typische Form. Der
Teig wird ndmlich in ein Model ge-
driickt, das ein ruhendes Lamm —
das Lamm Gottes natiirlich — auf
einem Rasenplatz darstellt.

Das Wallfahrtsgebidck zeigt Ge-
schichte: Die Schafbécke wurden
frither «Schifli» genannt und zum
ersten Mal in der Krimerordnung
von 1631 aufgefiihrt. Die Schéfli-
Leute waren vorab Frauen, die das
Gebick als Nebenerwerb in ihren
Kachelofen buken. Erst Mitte des
19. Jahrhunderts begann man, die
Schafli fachménnisch herzustellen.
Wie etwa die Agnus-Dei-Wachs-
figiirchen in Rom, waren und sind
dieSchafbéckeauchheutenochein

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

Schloss Wildegg mit seinem
prachtigen Garten.

Das Schloss Wildegg war von 1483
bis 1912 im Besitz der Familie Effin-
ger. Elf Generationen wurden Zeu-
gen einer bewegten Zeit — von der
Schlacht von Murten bis zum Vor-
abend des Ersten Weltkrieges. Ob
geschichtliche Ereignisse, alltagli-
che Sorgen oder ihre Liebesgefiihle
— was die Menschen in den ver-
schiedenen Zeitepochen beschaf-
tigte - istin Memoiren, Briefen und
Tagebiichern festgehalten.
Schreitet man durch die Salons,
dieVorratskammern oder Schlafge-
micherundtauchteinindasguter-
schlossene Familienarchiv, werden
die personlichen Geschichten der

Familie lebendig. Zu Zeiten der Fa-
milien Effinger galten Kaffee, Tee,
Schokolade, Kartoffeln und Wein
alsKostbarkeiten. Geschichtendar-
{iber lassen sich auf Geschirr, in Bil-
dern, Kiiche, Keller und Estrich auf-
spiiren.

Ein Reich fiir die Sinne ist auch
derNutz-und Lustgarten: Die faszi-
nierende Bliitenpracht erfreut Au-
gen und Nase und schmeckt auch
im Gaumen. Am Tag des Denkmals
ladt die Kochbuchautorin Erica
Binziger zum Workshop «Paradie-
sischer Festtagsteller». Barbara
Kiing fiihrt zum Thema «Der Tisch
istgedeckt» durch dasSchloss.  br

Miinsingen BE Jahrhundertealte Gastfreundschaft
im Restaurant Wynhus zum Baren

as Gasthaus «Biren» in
D Miinsingen ist einer der

traditionsreichsten Gast-
hofe Europas, den Urkunden nach
sogar das dlteste Gast- und Wynhus
des Kantons Bern. Heute steht ein
Holzbau aus dem 16. Jahrhundert
an der Bernstrasse 26, bereits um
dasJahr1300istan dieser Stelle eine
Taverne eréffnet worden, einWirts-
hausschild 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 holzerne Teil des
heutigen Hauses errichtet wurde.
Der Riegelbau kam erstim 17. Jahr-
hundert hinzu. Damals wechselten
beim «Béren» die Postkutscher ihre
Zugpferde aus und der Wirt fiithrte

die offizielle Postablage. Die Be-
zeichnung «Wynhus» kommt na-
tiirlich nicht von ungetahr, seit Ur-
zeiten wurde im «Béren» auch mit
Weinen gehandelt.

Am Tag des Denkmals fiihrt Beat
Kiimin durch das Haus, ein Histori-
ker, der sich auch mit den Wechsel-
wirkungen von Gastgewerbe und
Tourismus im Berner Oberland be-
schiftigt. Der Historiker wird den
Besuchern Einblicke in die Géste-
verpflegung und -beherbergung in
fritheren Epochen geben und die
gesellschaftliche Bedeutung des
Gastgewerbes im alten Bern be-
leuchten. Bestimmt wird es im
Miinsinger «Bdren» nicht nur bei
«trockenen» Erlduterungen blei-
ben. rd

Ein wahrschafter Anblick:
der «Béren» in Miinsingen.

beliebtes ~ Wallfahrtsmitbringsel.
Von den zwei Einsiedler Backerei-
en, diedas Pilgergebédckheutenoch
produzieren, ist die eine die Schaf-
bock- und Lebkuchenbickerei
«Goldapfel».

Das Schafbock- und Lebkuchen-
béckereimuseum in Einsiedeln

Die «Goldapfel»-Geschichte be-
ginnt im Jahre 1850, als Jakob und
Apollonia Eberle mit dem gewerbli-
chen Back-Betrieb der Schafbocke
beginnen. Und zwar im Haus
«Goldapfel», das heute unter Denk-
malschutz steht und original res-
tauriert wurde. Das Haus beher-
bergt das Schafbock- und Lebku-
chenbiéckereimuseum mit einem
Nostalgieladen aus der Biedermei-
erzeit sowie einer Backstube aus
dem 19. Jahrhundert. In der neun-
ten Generation backt Karl Oechslin
Schafbocke und andere Gebécke.
Der Confiseur und Museumsleiter
fithrtam Tag des Denkmals person-
lich durchs Museum.

Ein Denkmaltag zum Geniessen

Highlights
Genussstatten
offnen ihre Tiiren

900 Veranstaltungen stehen am
Tag des Denkmals an 250 Orten
zur Auswahl. In Graubiinden,
im Wallis und in Nidwalden
steht das reiche Erbe der Hotel-
lerie im Zentrum. In Tavannes,
Neuhausen am Rheinfall, Birs-
felden und Carouge gibt es
Fihrungen und Vorfithrungen
in alten Lichtspieltheatern.
Prachtige Sommerresidenzen
locken nach Mur, Le Brassus,
Bonvillars, Kirchberg oder Mei-
len. In Baden und Kaiseraugst
kann man die von den Rémern
geprégte Badetradition ent-
decken. Und auf dem Thuner-,
Brienzer-, Genfer- oder Greifen-
see stehen historische Dampfer
fiir eine Schifffahrt bereit.  fee

Alle Infos: www.hereinspaziert.ch

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

luliomagus oder Schleitheim.

eute ist Schleitheim be-
H rithmt fiir seinen Ries-

lingXSylvaner und die
«Schlaatemer Rickli», kunstvoll
geschlungene, knusprig ausgeba-
ckeneKiichlein, die frither aufkei-
ner Hochzeit fehlen durften. Noch
etwas frither lag der Schaffhauser
Ort an der romischen Strasse von
VindonissazurNordgrenze desro-
mischen Reiches und hiess Julius-

feld, auf gut Lateinisch Iulioma-
gus. Das Besondere: Die Ausgra-
bungen der romischen Siedlung
zeigenguterhaltene Badeanlagen,
wie sie vor 2000 Jahren bestanden
haben. Die bedeutendsten Reste
sind die 1974 ausgegrabenen 6f-
fentlichen Thermen. Baden kann
manamTagdes DenkmalsinTulio-
magus nicht, aber ein romisches
Schlemmerbuffet steht bereit. rd

Milchuniversum

o
S
!

ANZEIGE

‘Weil Milch die Kaffeewelt inspiriert

ganz neue Fi in der Milch

itung. Das einzigar-

tige Milchuniversum bietat alles, worauf es In der madernen

|n allen

Varlationen — von vollautomatisch bis manuell,

ZAGG 14. - 18. September 2008, Halle 1, Stand 148

Intsressiert? Erahren Sie mehe Dher die Produkts der M. Schaerer AG, Tel +41 (0131 BS8 51 11, wwwschagrer com
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Opération séduction
Suisse Tourisme a organisé la
semaine passée un important
voyage de presse aux Grisons.
Page 27

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

Les régions alpines reculé

ontun

Alain D. Boillat

Regions recherchees

Qui participeraau
projet de promotion
touristique pour les
régions de monta-
gne? Larecherche de
candidats a débuté.

MIROSLAW HALABA

‘est un projet combi-

nantjudicieusementles

besoins des uns etle sa-

voir-faire des autres qui
a démarré ces jours sur la scene
touristique helvétique. On trouve,
d’un coté, I'Aide suisse aux monta-
gnards (ASM). Convaincue que le
tourisme était de nature a améliorer
les conditions d’existence des ré-
gions de montagne, celle-ci a inclu
ce secteur économique dans son
champ d’activité. «Le milieu alpin
est le USP du tourisme suisse», a
lancé, la semaine derniere, Kurt

Zgraggen, un des responsables de
T'ASM, lors d'une des présentations
du projet a Thoune. Pour 'ASM, les
zones de montagne ont des atouts
touristiques  indéniables, mais,
faute de moyens financiers ou de
savoir-faire, ceux-cinesont pas suf-
fisamment valorisés.

Le savoir-faire, 'ASM a été le
chercheraupres de Suisse Tourisme
qui a trouvé un bonne occasion de
mettre en pratique les expériences
durant les deux premieres éditions
du projet d’amélioration des pres-
tations Enjoy Switzerland (htr du 4

septembre). Le projetdepromotion
touristique pour les régions de

Plusieurs criteres ont été fixés pour
définir les régions susceptibles de

montagne, qui a participer a ce
ainsi débutélase- «Nous trouverons projetde troisans.
maine derniere, - Celles-ci doivent
doit permettre a debons Candldats' notamment étre
quatre régions du carlademande situéesauneving-
pays - a trouver — pour une telle taine de kilome-
d'identifier leurs N tres du centre tou-
produits  touris- plate'forme estla.n ristique le plus
tiques, puis de Yvonne Vogel proche et ne doi-

les glisser dans les
canaux de distri-
bution auxquels elles ont, pour
I'heure, encore difficilement acces.

Suisse Tourisme

vent pas enregis-
trer plus de cin-
quante mille nuitées par an. Elles
doivent, par ailleurs, engager un

chefde projet pourla durée del'ex-
périence. Grace au soutien de
T'ASM, la charge financiére qui leur
incombe ne représentera qu’'un
tiers de son salaire.

Les organisateurs optimistes
pour le choix des régions

Y aura-t-il suffisamment de ré-
gions candiates? Les organisateurs
n’en doutent pas. «Je suis convain-
cue que nous trouverons de bons
candidats, carlademande pourune
telle plate-forme est la», indique
Yvonne Vogel, collaboratrice de
Suisse Tourisme, responsable du
projet Enjoy Switzerland et coordi-
natrice du projet avec 'ASM. Elle
fait remarquer qu’environ trente-
cinq personnes s'étaient inscrites
pour les séances d'information. A
noter que le nombre de régions pi-
lotes pourrait, en fait, varier entre
un minimum de trois et un maxi-
mum de cinq. Comme I'accompa-
gnement du projet sera assuré par
Suisse Tourisme, une personne
supplémentaire viendra compléter
I'équipe d’Enjoy Switzerland. Le
délai de dépot des candidatures a
étéagendéau30novembre. Unjury,
formé notamment de représen-
tants des deux partenaires, fera son
choixd'icifinjanvierafinquelepro-
jet puisse débuter en avril.

La mise en scéne comme technique
de valorisation de loffre

Quel sera I'apport d’Enjoy Swit-
zerlandauprojetdepromotion tou-
ristique des régions de montagne?
«Nous mettronsa coup stir en prati-
quelestechniquesdemiseenscene
de I'offre afin de valoriser les pro-
duits existants. Nous entendons
aussifaire jouer les instruments qui
induisent le processus de dévelop-
pement participatif du projet» , ex-
pliqueYvonneVogel.

Un des grands objectifs del'opé-
ration sera de mettre les produits
touristiques identifiés en contact
avecle public. La parution dans les
grandes brochures distribuées par
Suisse Tourisme n’est guere envisa-
geable pour des raisons de colts.
Toutefois, comme le note Yvonne
Vogel, le site MySwitzerland.com
pourra offrirdes solutions financie-
rement supportables. «Suisse Tou-
risme assurera également le travail
decommunication. Nous pourrons
alorsrendre attentifsles médias aux
bons plans dontils sont tres friands
etquiseront précisémentles points
fortsdesrégions participantaupro-
jet», ajoute-t-elle.

HES Les Roches Gruyere:
deux options au programme

L'HES Les Roches Gruyere
est préte a prendre son
envol. Une vingtaine d’étu-
diants ont entamé une
année préparatoire qui pré-
cédel’entrée dansle nou-
veau cycle de formation.

MIROSLAW HALABA

Cest en janvier que la deuxieme
haute école spécialisée (HES) pri-
vée de Suisse, 'HES Les Roches
Gruyere (LRG), entamera officielle-
ment son activité. CommeI'ont in-
diqué ses responsables lors de sa
présentation mercredi a Bulle (FR),

cetétablissementa été créé pourré-
pondre alademande croissante des
étudiants européens fréquentant
les écoles suisses

groupe. Les étudiants, dont une
vingtaine ont déja entamé une an-
née préparatoire qui précede I'en-

trée dans le nou-

du groupe Lau- «Grace al'HES, veau cycle de for-
reate Education mation, pourront
Inc: Glion Institut nous, proposerons désormali; obte-
de Hautes études aux étudiants une nirundiplomeré-
aGlion (VD) etles offre de formation pondant aux ac-
Roches Interna- cords de Bologne.
tional School of plus large-» Le  nouveau
Hotel Manage- Fabienne Rollandin «Bachelor of
ment a Bluche Responsable dumarketing Science» proposé
(VS). par Les Roches-

«Graceal’HES, notregroupepro-
posera aux étudiants une offre de
formation plus large», indique Fa-
bienne Rollandin, directrice du
marketing pour les trois écoles du

Gruyere, permettra aux intéressés
dechoisirentre deux options:lafor-
mation en gestion hoteliere inter-
nationale etlaformation en gestion
hételiere internationale avec une

spécialisation enrestauration et ex-
ploitation. Ces deux formations
dureront quatre ans. La premiere
comprend une année de prépara-
tion sur le campus de Glion (stage
de six mois compris) et trois ans a
Bulle avec un stage de six mois. La
seconde se fera entierement a
Bluche. On notera aussi I'existence
du Master in Advanced Studies, un
programme dun an qui sera
dispensé a Bulle.

Lanouvelle institution sera diri-
gée par Deborah Prince, la direc-
trice générale de Glion. Lécole
indique, par ailleurs, qu'elle entend
investir «immédiatement» dans la
recherche et dans un service de
consultation comme l'exige son

Les étudiants c

eront offici

., IRG
leur enjanvier.

statut d’"HES. Huit cent mille francs
seront ainsi alloués chaque année.
Apres la phase de mise en place,
I'école espere accueillir cinq cent
trente étudiants dans le cycle
d’études bachelor.

Lautorisation accordée par le
Conseilfédéral ala HES Les Roches-
Gruyere et communiquée début

juillet, est limitée jusqu’a fin 2011.
Pour étre en mesure de demander
une autorisation de durée illimitée,
I'école devra se soumettre a une
accréditation  institutionnelle et
faire accréditer sa filiere d’études
bachelor d’ici le milieu de I'année
2011, avaient indiqué les instances
fédérales.
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Opeération seductio

ans les Grisons

Les Grisons ont attiré
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

hinois, Sud-Africains,

Australiens, Brésiliens,

Américains, Frangcais,

Tcheques... Le voyage
de presse organisé la semaine
passée par Suisse Tourisme dans
lesGrisonsavaitdesairsderéunion
de 'ONU avec des journalistes
venus des cing continents. Beau-
coup d’entre eux étaient d'ailleurs
surpris de se retrouver avec plus
d’une centaine de collegues.

«En général, nous nous retrou-
vons avec un petit groupe de six a
douze personnes, tous du méme
pays», explique la Californienne
Kim TIbes. Parfois, les journalistes
sont regroupés de fagon encore
plus spécialisée lors de ce genre de
voyages: par exemple les médias
destinés a un public familial.

Etant donné I'extréme diversité
des médias présents, c’est toute la
palette de ce que

Swiss-Image

Le voyage de presse organisé la semaine passée par Suisse Tourisme a attiré aux Grisons des journalistes du monde entier.

nature. Durantlavisite dunouveau
Centre du Parc National, le 2e jour,
l'affluence est a son maximum,
avec 250 journalistes. Parmi eux,
unseuljournal romand: 24 Heures.

«Nous ne faisons

peuvent offrir les «Nous ne aucun marketing
Grisons qui a été : en Suisse T0-
présentée, de la faisons a]_'lcun mande», releve
gastronomie aux marketlng Gieri Spescha, le
bains thermaux en Suisse chef des relations
de Scuol en pas- publiques de
sant par la nature romande.» Graubiinden Fe-
et les incontour- Gieri Spescha rien.

nables du fol- PR Manager de Graubtinden Ferien Defagongéné-
klore, comme les rale, notre pays
cors des Alpes. fait pourtant partie des onze

Deux thémes ont particulie-
rement retenu l'attention des
participants: les chemins de fer
rhétiques toutd’abord, ainsi quela

marchés principaux recensés par
Suisse tourisme, avec I'’Allemagne,
les Pays-Bas, I'ltalie, la France,
I'Espagne, la Grande Bretagne, les

Etats-Unis,leCanada,laRussieetle
Japon. Et de fait, les Romands sont
nombreuxavenirdansles Grisons.
Pourquoi alors cette absence de
marketing? Cela tiententre autresa
laréorganisation des tachesausein
de Suisse Tourisme: «C'est aux
destinations, comme 1'Engadine
ou Davos-Klosters, de décider si
elles font quelque chose», explique
GieriSpescha.

De fagon générale, I'organi-
sation de ces trois jours, réglée
comme du papier a musique, ainsi
que les moyens déployés, ont
impressionné de nombreux parti-
cipants. Concretement, le budget
de cette opération s'est élevé a
200000 francs, répartis a parts éga-
les entre Suisse Tourisme et Grau-
biinden Ferien.

ombreux ont été les
journalistes ~ spéciale-
ment intéressés par les

trains. Gerhard Seele, par exem-
ple, duRhein-Neckar Zeitung, est
venu spécifiquement pour les
chemins de fer rhétiques, désor-
mais classés au patrimoine mon-
dial de'Unesco. Pour les journa-
listes de pays plus lointains,
comme I'Inde, les trains repré-
sentent parfois le principal sujet
d’étonnement: «Nous connais-
sions déja les paysages par les

Un grand intérét
pour les trains

films de Bollywood, mais pas ces
trains», explique Diwakar Shastri
Bhaskhar. Le fait de pouvoir
s'adresser durant des années aux
mémesinterlocuteursauseindes
compagnies ferroviaires suisses
est par ailleurs un élément tres
apprécié de certains journalistes
étrangers. «Ils me connaissent et
savent ce dont j'ai besoin, alors
qu’en Italie les personnes a qui il
faut s'adresser changent sans
arrét», explique Heinz Katzen-
beisser, delarevue BAHNmax. hk

Valais:

Une nouvelle grande
région touristique s’est
créée en Valais. Il s’agit

de Verbier/St-Bernard.
Sonbut sera de viser
I'excellence pour étre
encore plus attractive et
performante sur le marché.

EMMANUEL MANZI

A Theure ou la nouvelle loi sur le
tourisme en Valais encourage au
regroupement, une nouvelle et
grande région touristique a vu le
jour, celle de Verbier/St-Bernard.
«Nous avons pris les devants pour
ne pas attendre les éventuelles
nouvelles exigences cantonales»,
commente Patrick Messeiller, le
directeurdel'Office dutourisme de
Verbier. «La nouvelle organisation
entend montrer que les regroupe-
mentsvisanta établir 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-

I'union fait la force a Verbier

La nouvelle région touristique Verbier/St-Bernard
avule jour le 9 septembre dernier.

St- Pierre et Riddes, de méme que
les cing sociétés de développe-
ment de Verbier, Chable/Bruson,
Fionnay/Haut-Val de Bagnes, Pays
du St-Bernard et La Tzoumaz ont
signé un contrat signifiant leur
appartenance a la région touristi-
que Verbier/St-Bernard. La nou-
velle structure sera opérationnelle
pour 'automne 2009. Les lignes
directrices de cette nouvelle orga-
nisation ont été élaborées par un
comitéstratégique d'unevingtaine

depersonnesreprésentantlesinté-
rétsdetoutelarégion.

Investir 2,2 millions de francs
dans les différents marchés

«La logique de la topographie
et de l'histoire de la région, de
méme que la complémentarité
dansladiversité deseslieuxrendra
Verbier/St-Bernard encore plus
attractiveetefficacesurlemarché»,
note Patrick Messeiller qui a fait
partie du comité stratégique.

Lequel a été aidé dans ses ré-
flexions par un bureau bernois de
consultants.

A la signature du contrat, le
comité stratégique a passé le relais
a un conseil dadministration
formé de sept membres. La nou-
velle région touristique est en effet
organisée en société anonyme
dontle capital actions est en mains
des communes concernées. Cela
afin de garantir la pérennité de la
structure. Le chiffre le plus mar-
quant estle budget marketing dela
nouvelle organisation qui attein-
dra d’ici a 2011 2,2 millions de
francsinvestisdansles marchés. Ce
montant représente le double des
moyensdisponiblesactuellement.

Vers I’élaboration d’un véritable
de marg| istil

On relevera par ailleurs qu'un
véritable systeme de marque esten
cours d’élaboration sur la base de
quatre grands principes: Verbier
est la marque-toit, St-Bernard
vient s'y ajouter comme élément
de localisation géographique, La
Tzoumaz et le Val de Bagnes sont
des sous-marques, alors que les
sites touristiques conserveront
leur appellation avec un rattache-

ment clair a la région dans la
communication locale et régio-
nale.

11 est a relever que les sociétés
de développement seront main-
tenues et joueront un réle central
puisqu’elles seront en charge de
l'animation des différents sites
touristiques. Afin d'unifier les
modes de  fonctionnement,
chaque commune s’est engagée a
reprendrea moyen terme les infra-
structures touristiques situées sur
sonterritoire.

Une région et trois
départements

bien distincts

La nouvelle région Verbier/
St-Bernard comprendra trois
départements qui seront

bien distincts, a savoir le
département marketing, le dé-
partement des relations clients-
partenaires ainsi que le dépar-
tement de I'administration et
des finances. Leurs différents
responsables sont placés sous
une direction centrale qui tra-
vaillera en étroit contact avec le
conseil d’administration.  em

Suisse

Crise immobiliére:
moins de clients
americains
Lacriseimmobiliereetlafaiblesse
du dollar seraient a I'origine du
recul de 12% (27 000 nuitées) dela
demande hoteliere américaine en
Suisse durant le mois de juillet, a
indiqué I'Office fédéral de la
statistique. Globalement, la de-
mande étrangere a augmenté de
2,7% 42,49 millions de nuitées. La
plus forte hausse en termes abso-
lus a été générée parleshotes alle-
mands(+5,5% a 0,66 millions). La
demande indigene, quant a elle, a
progrressé de 3,6% a 1,78 million
de nuitées. Lhotellerie suisse a
ainsi enregistré 4,27 millions de
nuitées, soitune hausse de 3% par
rapportajuillet2007. mh

Collection
MGallery: deux
hoétels en Suisse

LegroupehdtelierfrangaisAccora
lancé, début septembre, sa nou-
velle collection d’hotelsMGallery.
Les établissements quila compo-
sent se distinguent par une «per-
sonnalité atypique. Ils sont clas-
sés selon quatre thématiques:
Vision, Design, Histoire et Lieu
choisi. Certains établissements
étaient auparavant des hotels
Mercure ou Sofitel. Pour 'heure,
Accorcomptesixhotelsde ce type:
un se trouve en Australie, un en
Nouvelle-Zélande, ~deux en
France etdeuxen Suisse. Ces deux
derniers sont I'Hotel Rotary a
Geneve et 'Hotel Continental a
Zurich.

Groupement
dans larégion
d'Yverdon

SwissImage

Les acteurs touristiques du Nord
vaudoisontdécidé de mettreleurs
forcesencommunafinde «renfor-
cerlepositionnement etles activi-
tés touristisques de la région». A
ceteffet, les équipes etles budgets
des six associations de la région —
Grandson, Orbe, Romainmotier,
Vallorbe, Balcon du Jura et Yver-
don-les-Bains — seront réunis
sous la banniere de I'Association
pour le développement du Nord
vaudois (ADNV). La direction ré-
gionale a été confiée a Dominique
Faesch, une professionnelle du
marketing hotelier, a indiqué
TADNV.

Montreux: I'Hotel
Helvétie change
de propriétaire

Etablissement trois-étoiles, cons-
truit en 1875, 'Hotel Helvétie, a
Montreux, a changé de proprié-
taire, a révélé la semaine derniere
le quotidien «24 Heures». Pro-
priété durant trois générations de
la famille Krahenbiihl et dirigé
durant trente ans par Daniel
Krdhenbiihl, I'hdtel a été acquis
par Anis Al Jallaf. Représentant
une société de Dubai, ce dernier
s’est engagé a rénover |'établisse-
ment, assurant, par la, sa péren-
nité. «Divers importants projets
de rénovation, respectant I'esprit
de la maison, sont a I'étude», a
indiqué David von Arx, nouveau
directeur de I'hotel et précédem-
ment cadre au Montreux Palace,
cité parle quotidien vaudois. mh
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Au service
des groupes

Plate-forme pour
les groupes et les
hébergeurs, Contact
groups.ch joue un
role unique dans
l'offre touristique
suisse. L'institution
féte ses trente ans
ce week-end.

MIROSLAW HALAEA

uarante établisse-

ments affiliés a l'ori-

gine, sixcents quarante

neuf aujourd’hui. Lor-

ganisation ~ Contact

groups.ch, quiféte ses trente ans ce

week-end a Wilderswil, pres d'In-

terlaken (BE), joue un role unique

dans 'offre touristique suisse. Née

sur I'initiative d’Erika et Heini

Aenishidnslin, deux enseignantsba-

lois, elle met en relation les groupes

et les hébergeurs. Ainsi, en 2007,

Contactgroups.chatraité17570de-

mandes de groupes, un record, qui
ontgénéré2,7 millions de nuitées.

Sil'idée de base qui a prévalu au

moment de la création de I'institu-

tionen 1978 est toujours actuelle, la
technique de travail a sensiblement
évolué. Loutilinternet, le principal
moyen de communication, en est
déja ala troisieme génération et de
nouvelles applications, ceuvres de
Basil Kiinnecke, le beau-fils d’Erika
Aenishinslin, seront dévoilées ce
week-end a Interlaken. Lorganisa-
tion, qui est dirigée maintenant par
Christina Aenishénslin, la fille des
fondateurs, ~ in-

Aenishénslin. Lorganisation, do-
miciliée a Liestal (BL), peut envisa-
ger I'avenir avec sérénité. «Le po-
tentiel de croissance du nombre de
membresestencoretrésgrand, fait
remarquer Christina Aenishanslin.
Elle estime a 2300 le nombre total
d'établissements susceptibles de
recourir aux services de Contact
groups.ch. Ellene cache cependant
pas que le recrutement n'est pas

aisé: «Notre pro-

siste  cependant «Le potentiel cessus  d’affilia-
sur le fait qu'elle : tion est un peu
offre aussi a ses de croissance du compliqué, mais
hétes un «contact nombre de mem- ilest perfectible.»
personnel» et des bres est encore Le souci de la
«conseils person- ” qualité des pres-
nalisés. trés grand.» tations sera aussi

Contact Christina Aenishinslin bien présent chez
groups.ch est re- Directrice les responsables

connu par la Fé-

dération suisse du tourisme et par
Suisse Tourisme, ce qui lui permet
notamment d’apparaitre sur le site
MySwitzerland.com. Ce n’est donc
pas un hasard si I'un des orateurs
de la manifestation du jubilé sera
Thomas Winkler, responsable de
l'informatique chez Suisse Tou-
risme. «Nous avons de nombreux
groupes étrangers qui ne viennent
en Suisse que parce qu'ils peuvent
réserverfacilement, parnotreinter-
médiaire, un hébergement a leur
convenance», explique Christina

de I'organisation
au cours de la prochaine décennie.
Ceux-ci font, en effet, remarquer
queleurs hébergeurs n'ont pas tous
les mémes 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
T'actualisation quotidienne des
données. Aussi, s'agira-t-il de pour-
suivre le programme d'encadre-
mentdes membrescommencéilya
quelque temps déja.

a participation au systeme
L Contact groups.ch se fait
moyennant le paiement
d'une taxe annuelle de 1350 francs
pour le premier établissement et
de 400 francs pour les suivants.
Aucune commission n'est pergue
surlestransactions.
98% des demandes se font par
internet. Il existe deux types de
demandes. Dans l'un des cas, le

Christina A

client entre ses criteres et la de-
mande va directement aux mai-
sons correspondant a ces criteres.
Dansl'autre cas, le client entre ses
critéres et recoit alors une liste
d’établissements a choix.

Pres de six cent cinquante éta-
blissements sont actuellement ré-
pertoriés et présentés en quatre
langues. Loffre d’hébergement
s'étend des appartements de va-

Contactgroups.ch

et son époux Basil Kiinnecke.

Les membres paient une taxe annuelle, mais pas de
commission sur les transactions effectuées

cances pour quatre personnes aux
centres sportifs pouvant accueillir
plus de mille personnes, en pas-
sant par des auberges de mon-
tagnes, des hotels ou encore des
résidences pour seniors.
Lorganisation, qui offre six em-
plois a plein temps, gere un fichier
dequarantemilleadresses. mh

www.groups.ch
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«Chez nous, I'élaboration d’une assiette de fruits se fait en tenant compte du goiit de notre clientéle», reléve Jean-Yves Blatt, directeur-adjoint du Grand Hotel Park a Gstaad.

Des fruits bienvenus a I’hotel

La corbeille de fruits
quele client trouve
dans sachambre
constitue-t-elle un
élément essentiel de
I'accueil? Quelle est
la tendance dans ce
domaine? Enquéte.

' © MICHEL BLOCH

1 s'agit souvent d'une ques-
tion de gout. Des friandises,
du vin, du champagne, des
fleurs ou une corbeille de
fruits accueillent la plupart du
temps le client dans sa chambre
d’hétel. Le client d'une suite bénéfi-
ciera plutét d'une corbeille impo-
santealorsque celuid’unechambre
normale se contentera d’une as-
siette. Il peut y avoir trois ou quatre
niveaux et le colt peut étre tres
€élevé: jusqu’'a 200 francs, voire plus,
suivantles fruits etla quantité.
D’autres criteres interviennent.
«Nous tenons compte du gotit de
notre clientele. L'une de nos fideles

clientes adore les fraises des bois et
nous ne manquons jamais de
mettre ces fruits rouges préférés
dans sa chambre», note Jean-Yves
Blatt, directeur-adjoint du Grand
Hotel Park a Gstaad. «Car il s'agit
bien de faire plaisir et donc d'étre
attentionné», poursuit-il.

Présenter ce qu’il se fait de mieux
au niveau de la qualité des fruits
Cela peut aussi aller beaucoup
plusloin. Citons le cas de 'Hotel de
Paris a Monte-Carlo qui, dans sa
recherche del'excellence, combine
un nombre impressionnant de
criteres comme le précise Alessio
Minetto, son directeur de la restau-
ration. «La fiche de nos clients fi-
deles nous permet de tenir compte
de leurs gotits et de leurs souhaits.
Les corbeilles ont toutes en com-
mun, quelle que soit leur taille, de
présenter ce qu'il y a de mieux au
niveau de la qualité des fruits. Nous
soignons également l'esthétique:
les corbeilles sont composées
comme de véritables ceuvres d’art
etlevisuel tient compte de la confi-
guration et de I'ameublement de la
chambre oudelasuite. Le clientdoit
étre séduit, voire ébloui des qu'il
entre dans sa chambre», conclut

Alessio Minetto. A 'Hotel du Lac, a
Vevey, par exemple, le fond de
T'assiette de forme rectangulaire ou
carrée est décoré de bandes et de
motifs réalisés en chocolat», releve
Carmine D’Onofrio, ~Executive
Assistant Manager de 'hétel.

«La tendance est de choisir des
fruits de saison», note Jean-Jacques

tion de I'Hétel Richemond a Ge-
neve. De beaux fruits ne suffisent
cependantpas.Imaginonsunclient
qui séjourne trois jours dans le
méme hotel. 1l s'agit la de pure
fiction car une mésaventure de ce
type n'arriverait jamais dans les
hotels de luxe. Le premier jour, il se
régale de superbes fruits rouges. Le

Gauer, le direc- lendemain il
teur du Lausanne «La personnalisa- prend une
Palace. «Et, si . = pomme. Le troi-
possible, des tiondela I_EIat’lon sieme jour, il a le
fruits du pays, avecleclient se choix ('immense
frais, pratiques a retrouve dans la plat de ﬁuit; est
manger, en . . presque  vide),
quantité  suffi- corbeille de fruits.» entre une orange
sante et de etunebananeetil
plusieurs  sortes, Dir. de 'Hotel Beau-Rivage de Geneve opte pour cette
par exemple, sui- derniere. Hélas,

vant la saison, fraises, framboises,
péches, prunes, poires, pommes,
raisins, litchis, brugnons...»

Un état d’esprit: celui
du service au client

«Les clients cherchent a manger
sainement et prennent davantage
de fruits, du fait de leurs qualités
nutritives et aussi parce qu'ils ap-
portent peu de calories», complete
AlexandraRys, d’Essentiel Commu-
nication, chargée de communica-

en trois jours, elle a miri et il est
contraintdelajeter.Ilenconservera
méme le souvenir pendant quel-
ques heures carl’odeur du fruit trop
mirempesterasachambre.
«Mettredebeauxfruits desaison,
c'est bien, les renouveler chaque
jour, c’est encore mieux», confirme
ainsi Gisele Sommer, Public Rela-
tions Coordinator du Montreux
Palace. Selon l'adage, la solidité
d’une chaine dépend de la solidité
du plus faible de ses maillons.

Autrement dit, comme le précise
Esther Mischler, Marketing Com-
munications Manager au Grand
Hotel les Trois-Rois a Bale, «le chef
decuisinedel’hotel estresponsable
del’élaboration des assiettes et des
corbeilles de fruits, ainsi que du
controle de la qualité, mais un
deuxieme contréle de la qualité est
réalisé par les gouvernantes». En
fait, chacun doit se sentir concerné
par l'accueil au client, toutes les

es fruits constituent un
L élément essentiel de 1'ac-
cueil quis'integredansune
stratégie de gestion de la relation
client ou CRM (Customer Rela-
tionship Management).
Les critéres a déterminer:
- letypede chambre
- le type de clients (groupe ou
individuel, fidele, notoriété...)
- laduréeduséjour
- lorigineduclient

Grand Hotel Park, Gstaad

personnes qui, pour une raison ou
pour une autre, entrent dans la
chambre doiventétre formées pour
développer une sensibilité, un état
d’esprit: celui du service au client.
«La personnalisation de la rela-
tion avec le client se retrouve dans
les coupes de fruits et constitue un
élément de cette belle histoire
qu’est la relation avec le client»,
conclut Ivan Rivier, le directeur de
I'Hotel Beau-Rivage a Geneve.

La corbeille, un
eléement essentiel

Les questions a se poser:

- Comment toucher une corde
sensible?

- Avez-vous un fichier avec les
gottsetlesallergies devosclients?
- Quelles sont les personnes
concernées? (Chef de cuisine,
service d’étage, gouvernante. ..)

- Quandmet-onlesfruitsdansla
chambre? (Idéalement, quelques
instants avant'arrivée des clients
dansla chambre) mb

Photos Valérie Marchand

Undes trois «Nids» qui ont vu le jour il y adeux mois.

Le «Chouett’Nid» du Locle
a fait trois nouveaux «Nids»

Le «Chouett’Nid», le «bed &
breakfast» construit au
sommet d'un arbre au
Locle, adonné naissance a
trois nouveaux «Nids»,
aménagés également en
forét et déja tres prisés.

VALERIE MARCHAND

Lesnouvelles constructions en bois
construites dans les arbres au
Montpugin, au Locle (NE), sont
terminés depuis deux mois. Et elles
connaissent déja un succes fou.
Pour le mois de septembre, seules
dix nuitées peuvent encore étre ré-
servées. Tous les week-ends sont
déja complets jusqu'a fin novem-
bre. Les époux Vuilleumier qui
gerent cet hébergement hors du
commun, ont déja enregistré 400
réservations. Et les nouvelles mai-
sonnettes, également appelées
«Nids», sont trés bien équipées.
Lune d’entre elles a été réalisée aux
Normes Minergie et dispose d'une

Les nouveaux «Nids» disposent
notamment d’un poéle.

tres belle terrasse. Toutes ont un
acces pour handicapés. A l'inté-
rieur, on y trouve un poéle ou un
chauffage, une cuisine, une douche
et un, voire deux lits doubles. Mais
c'estsurtoutlanuitque celieuinso-
lite devient quasi féerique. De
petites lumieres éclairent toutes les
passerelles qui relient les «Nids»
entreeux, al'intérieur delaforét.
Les trois nouveaux «Nids», le Pic,
La Sittelle et la Mésange, n’ont pas
pu étre «posés» comme la premiere
construction sur un arbre dont les
branches s'ouvrent comme un

réceptacle. Les travaux ont été plus
complexes en raison de la structure
de chaque arbre. Chaque nid est
notamment soutenu par un pied
principal.

Lorsqu'il avait lancé son projet,
Jean-Paul Vuilleumier, menuisier
de profession, avait aménagé une
maisonnette dans un arbre et au
dessus de son atelier pour concré-
tiser un vieux réve. Mais il était loin
d’'imaginer que son concept
connaitrait un tel succes. Lauréat
du Milestone en 2003 (lire ci-
contre), son «Chouett'nid» a trés
vite pluauxhdtes en quéte de calme
et doriginalité. Actuellement, le
«Chouett'Nid» est connu au niveau
international. Des clients sont
d’ailleurs régulierement refusés car
la demande a tout simplement
explosé.

Les nouveaux «Nids» sont déja
tres sollicités, pourtant pourla pre-
miere fois depuis cinq ans, il nest
plus nécessaire de réserver une
nuitée une année a I'avance. Les
nouvelles réalisations — avaient
d’ailleurs été prévues danslebut de

permettre a un plus large public de
profiter de cette expérience inédite.
Etsiles clients proviennent actuel-
lement pour la plupart de Suisse
romande, une campagne publici-
taire sera bientdt lancée en Suisse
alémanique. «Nous sommes les
premiers a avoir proposé en Suisse
de tels hotels intégrés dans les
arbres de fagon permanente, mais
nous espérons que d’autres s’en
inspireront», précise Jean-Paul
Vuilleumier.

Le «Chouett’Nid»,

un ancien lauréat

du Milestone

Le «Chouett’Nid» est un ancien
lauréat du Milestone, le Prix du
tourisme suisse mis sur pied par
notre journal avec le concours
de la Fédération suisse du
tourisme et du Seco. La remise
des prix du Milestone 2008 aura
lieu a Berne, le 10 novembre. Im

www.htr-milestone.ch
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Une
nouvelle
clientele

De plus en plus, les as-
pects technologiques
sont un gage de com-
pétitivité pour les
hotels. Les nouvelles
générations l'exigent.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

a demande du voyageur,

qu’il soit d'affaires ou

d’agrément, en matiere

denouvellestechnologies
est en constante évolution. Et, les
hotels qui ne peuvent pas répondre
acette demande risquent fort de se
trouver pénalisés.

«Aujourd’hui, qu'il soit en
voyages d'affaires oud’agrément, le
clientsouhaiteretrouverlesmémes
équipements, lesmémes standards
que chez lui», souligne Ian Millar,
professeur de technologies de I'in-
formation a I'EHL. «Cependant les
équipements a mettre aleur dispo-
sition ne sont pas nécessairement
tréssophistiqués. Bien au contraire,

de nombreuses petites mesures
peuventétre prises pouraugmenter
la satisfaction de ces hotes. Cela
d’autant plus qu'une récente étude
d'Hotel Onliner démontre que,
pour la plupart, ils choisiront un
hotel plutét qu'un autre sur la base
des facilités proposées en chambre
etnon plus dans un de ces business
centers des années 1990.»

Cette remarque est particuliere-
ment valable pour ceux que le ma-
gazine «AD Age» (AD pour Adverti-
sement) aappelélagénérationY: ce
sont les 20-26 ans, la précédente,
celle des27-40ans, étant la Généra-
tion X. Or, il faut bien garder a
T'esprit que les «Y» constituent la
clientele de demain.

Pour savoir ce que ces deux caté-
gories d’hotes souhaitent, rien de
mieux qu'une énumération: 97%
utilisentunordinateur, 94% untélé-
phone portable, 76% pratiquent
I'Instant messaging et 15% d’entre
euxsontconnectés24heuressur24.
De plus, 34% utilisent internet
comme principale source d’infor-
mation. Tls emportent en outre en
voyage a I'hotel, leur PC portable,
leur téléphone mobile, un PDA, un

Fotolia

La génération Y, celle des 20-26 ans, emporte a ’hdtel ordinateur portable, téléphone mobile, PDA, MP3 et autres caméras numériques.

appareil MP3, une caméra numé-
rique et tous les chargeurs qui vont
avec.

Pour I'hételier, il est donc indis-
pensable de répondre a ces utilisa-
teurs. Selon Ian Millar: «’hote mo-
derne a absolument besoin de plu-
sieursprisesetcela, nonalahauteur
du sol et sous la table de chevet,
mais bien a hauteur de sa table de
travail, pour autant que les installa-
tions ne permettent pas le travail
sans fil, ce qui va vite devenir ré-
dhibitoire avec les appareils de
dernieregénération.» Autredonnée
importante, la génération Y, ainsi
quelesX, pratiquent le «<multifonc-
tion». On utilise en parallele le télé-

phone, la télé-
vision, le PC. Tl est
donc important
que la bande
passante  dispo-
nible soit impor-
tante.

Autre aspect,
l'acces de I'éta-
blissement  doit
égalementautori-
ser l'acces a des
services tels que
Skype (téléphonie
parInternet) etles
nombreux  sites
de  messagerie,
comme  MSN,

«Aujourdhui,

une télévision
aécran plat est
une obligation
dansun hétel.»

Ian Miltar
Professeur a lEHL

sans compter les
forums  sociaux
tels que Facebook
sur lesquels ils
sont imman-
quablement pré-
sents.

Le dernier
conseil de Ian
Millar a trait aux
écrans plats des
téléviseurs: «De
nos jours, I'écran
plat est une obli-
gation. Pour un
hotel, les écrans
LCD sont plus
avantageux que

les écrans plasma, ils demandent
beaucoup moins d’énergie.» Son
révex Arriver dans sa chambre
d’hotel avec une table de travail
débarrassée de ses trop nombreux
magazines, mais avec des prises
multiples a portée de mains.»

En résumé, ce sont de véritables
«hubs» qu'il faut proposer a ses
hotes. Et cela peut se faire facile-
ment, sans grands frais, démo-
cratisation de ces technologies
oblige. Undemier chiffreencore:en
équipant toutes ses chambres de
tels «hubs», Le Stanford Hilton, de
Washington/Dulles a constaté une
augmentationde80% durecoursau
«roomservice».
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Le renouveau dl’l vin
vaudois incarne

En 30 vendanges, les
Cruchon d’Echichens
sont devenus les
acteurs privilégiés du
changement dansle
vignoble vaudois.

PIERRE THOMAS

eudi passé, des journalistes,
des hoteliers et des restau-
rateurs avaient rendez-vous
a Echichens, dans le canton
e Vaud, pour célébrer, le verre de
dégustation a la main, trente
vendanges accomplies par la
famille d’'Henri Cruchon. Derriere
I'anniversaire se cache une pers-
pective visionnaire: la transforma-
tion du vignoble vaudois. Laven-
ture démarre lorsque deux freres
décident de se séparer. Lunreste a
la Cave du Signal, a Echichens.
Lautres'installeenfacedel’églisea
la Cave du Village. On est en 1976.
Lanouvelle cave offre quatre vins a
saclientele: un chasselas, un pinot
noir, un pinot-gamay et un
riesling-sylvaner.

Undomaineala
pointe de linnovation

Clest la «belle époque» des
vignerons  vaudois:  certains

pouvaient vivre de leur renommée
avec un blanc et un rouge... 1976,
sesouvient Henri Cruchon, 76 ans,
c'était aussi un temps de disette,
d’années pauvres et maigres. Puis
vint 1982, l'année dite «des
piscines». Le rosé s'ajoute naturel-
lement a la palette, avec le pinot
blanc. Puis 1985, qui, apres la
pléthore, marque une prise de
conscience: «Les Lugrines ont été
le premier rouge que nous avons
€élaboré avec des raisins d'une
vendange maitriséea500 grammes
aumetre carré.»

En 1987, Henri Cruchon se rend
compte a Zurich, a Expovina, une
des six foires que la cave continue

de faire chaque année, que «nous,
les Vaudois, nous étions trop
pauvres en spécialités: le public ne
s'arrétait plus a notre stand.» A
peine une année plus tard, le
chardonnay, cépage a la fois
bourguignon et international, est
mis surlemarché.

Des le début des années 1980,
Michel, 51 ans, et Raoul, 48 ans, les
deux fils, sortent de Changins,
I'ainéapresavoirsuivilaviticulture
etl'cenologie, le cadet, I'cenologie,
apres un apprentissage de caviste.
Les roles n’'ont pas changé: Michel
est toujours le viticulteur et Raoul,
le maitre de chais. Et ces deux-la
menent en tandem un domaine a
la pointe de I'innovation, tant a la
vignequ'ala cave.

Occuper toutes
les niches du marché

1l a fallu aussi faire vivre trois fa-
milles surle domaine. Les épouses
sont peut-étre dans 'ombre, mais
elles sont tres actives dans le
commerce et I'accueil. Et puis, les
enfants arrivent. Catherine, 21 ans,
adéjason CFC de caviste et suit la
HES de Changins. Fille de Raoul,
elle cultive les mémes préférences
que son pere pour I'cenologie. Et
parmilesenfantsdesdeuxcouples,
iln'yaque des filles, saufun gargon
de 15 ans, féru de sport de hautvol.

Aujourd’hui, le domaine estune
entreprise encavant 36 ha, dont
deux tiers, cultivés sous I’ ceil avisé
de Michel, mais livrés par des four-
nisseurs de vendange. Petit a petit,
une vingtaine de cépages ont été
plantés, avec une production de
rouge et de blanc équilibrée. Chas-
selas (38% dela surface), pinotnoir
(25%) et gamay (10%) forment en-
coreplus de deuxtiers de'encépa-
gement. On est loin de I'image du
vigneron vaudois cultivant ses
deux hectares de chasselas a
Lavaux. «La diversité est née de
l'agrandissement du domaine. Et
nous sommes dans I'’AOC Morges
et non a Féchy. On ne pouvait pas
nous contenter du chasselas. Les
expositions nous ont ouvert les

Hans-Peter Siffert

Henri Cruchon et ses deux enfants ont fété, jeudi dernier a Echichens, 30 ans de vendanges.

Le virage serré de
la biodynamie

yeux. Nous n’avons qu'un seul
marché, la Suisse, et nous occu-
pons toutes les niches.» A 85%, la
clientele est privée et vient cher-
cher ses cartons a Echichens. Le
secteur Horeca et des revendeurs
se partagent a égalité le solde. Etla
clientele se répartit a deux tiers en
Suisse romande et un tiers en
Suisse alémanique.

«C’était moitié-moitié», se sou-
vient Henri Cruchon. Alors, les
Cruchon, victimes de larégression
de I'image des vins vaudois outre-
Sarine? «Oui, les vins suisses dans
leur ensemble souffrent d'un défi-
cit d'image a Zurich. Les Romands
n'y vont pas ou plus. Mais nous,
nous bénéficions du développe-
ment économique sur l'arc léma-
nique, avec une clientele en pro-
gression a Neuchétel et Fribourgy,
nuance Raoul Cruchon.

n 2001, partant d'un
E constat effectué dans de

grands domaines viti-
coles de Bourgogne, les vignerons
vaudois Cruchon convertissent a
la biodynamie 4,5 hectares. Ils en
sont aujourd’hui a 21 hectares
(presque deux tiers de la surface
encavée). Delavigne ala cave, da
cohérence» domine. Les fournis-
seurs de vendange ont da sy
mettre puisque les traitements,
sans produits chimiques de syn-
these, (douze phytosanitaires et
cinq préparations a base de
plantes) doivent étre dispensés le

méme jour partout. «La plante
change etdonneduraisin plus pe-
tit,alapeauplus épaisse, avecplus
d’ardmes,» constate Michel Cru-
chon. En cave, Raoul Cruchon
peut tirer de cette «matiere pre-
miere» des vins «avec plus de per-
sonnalité, plus de profondeur». Le
premier témoigne: «En biodyna-
mie, il faut étre trés précis; a la
vigne, on travaille sans filet». Et le
second proclame: «On met de
T'ambition dans ce que'on fait et
I'ambition est une loi universelle
quinesouffre aucune exception.»

pt

Vinea peine
a mobiliser
le secteur Horeca

Les organisateurs de Vinea a Sierre
pavoisent, comme chaque année
depuis 15 ans. La manifestation a,
unefoisdeplus, attiré plusde 10000
personnes. Samedi fut la journée
la plus chaude, en température
comme en fréquentation, avec un
coté «botellon» en fin de journée,
avec de nombreux jeunes. Diman-
che fut plus calme, a la satisfaction
des nombreux vignerons-enca-
veurs valaisans. Une quarantaine
remettaient¢alundimatin, dansun
mini-salon sur invitation, réservé a
I'Horeca suisse. La fréquentation a
ététresmodeste, a peinesupérieure
al'anpassé. pt

Leading Hotels:
19,28 dollars
pour une nuit

The Leading Hotels of the World a
décidé de célébrer son année de
naissance, a savoir 1928, d'une ma-
niere particuliere. En effet, les inter-
nautes auront l'occasion de réser-
ver deux nuits dans I'un des cent
hotels participant al'action pour le
prix de 19,28 dollars la nuit, soit en-
viron 22 francs suisses. Cette réser-
vation pourrase fairele ler octobre,
durant 80 minutes, a partirde 13ha
I'adresse www.lhw.com/1928. Les
intéressés doivent cependant s'in-
scrire au préalable pour participer
au jeu. Sept hotels suisses, dont le
Dolder Grand a Zurich, figurent sur
la liste des établissements suscep-

tibles d’étre réservés. mh
Les lieux de délices
aux Journées

du patrimoine

Leslieuxd'agrémentet de délices et
lamaniere dont ils parlent aux sens
seront au centre lors des Journées
européennes du patrimoine. Ces
journées auront lieu samedi et di-
manche dans quarante-huit pays
européens dontla Suisse. Lobjectif
decetévénement,lancé en 1994, est
d’éveillerl'intérétdupublic pourles
biens culturels etleur conservation.
Plus d’une centaine de sites suisses
- la liste est visible a l'adresse
www.venezvisiter.ch - proposeront
des visites guidées, des ateliers ou
encore des animations. Plusieurs
hatels, comme'Hotel Beau-Rivage
a Geneve, figurent notamment sur
cetteliste. mh
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Les Po
au Tiff

Déja présents al'Hotel
Eastwest de Geneéve,
les jumeaux Jacques
et Laurent Pourcel
travaillent désormais
avec un second hotel
genevois, le Tiffany,
qui appartient au
méme groupe.

ALEXANDRE NICOULIN

es freres jumeaux Lau-
rent et Jacques Pourcel,
les enfants terribles de la
gastronomie frangaise,
semblent heureux d’asseoir leur
présence genevoise. «De bonnes
équipes, des fournisseurs de qua-
lité. Travailler ici est trés agréable»,
confie Jacques Pourcel. «De plus, il

Anne-Marie Dupasquier,
représentante du groupe propriétaire
des hotels Tiffany et Eastwest.

est important d'étre présents ici
dans la mesure oli Genéeve est
devenue une véritable destination
culinaire». Et de relever I'excellent
niveau des chefs locaux et la
récente implantation de Paul
Bocuse al’Hotel du Rhone.
Toutefois, l'arrivée des freres
Pourcel ne rime pas avec un chan-
gement drastique. Le chef Alban

rcel
ny

Mestre, en place depuis 2003, reste
aux commandes des cuisines,
tandis que les deux chefs frangais
officieront comme consultants. «Il
s’agit d’'une véritable collabora-
tion. Nous donnons I'impulsion,
I'envie, mais n'imposons rien»,
développe Jacques Pourcel.
LEastwest et le Tiffany apparte-
nantauxmémes propriétaires, une
attention particuliere sera prétée a
ce que les restaurants de ces deux
hétels ne se fassent pas mutuelle-
ment de I'ombre. Ainsi, le premier
nomméseralegardiendelatouche
asiatique, alors que le Tiffany aura
une orientation méditerranéenne.
Objectif affiché: attirer une clien-
tele dusoir et duweek-end.
Marc-Antoine Nissille, directeur
des deux hotels, est convaincu de
relever cedéfi. «Lesgensont parfois
une certaine réticence a sortir
manger le soir dans un hotel. Orle
Tiffany, c’est davantage un restau-
rant avec un hoétel au-dessus, que
I'inverse», s'enthousiasme-t-il.

«A1'hotel, le client moderne a
besoin de plusieurs prises.Et non
pas au sol, mais a la hauteur

de satable de travail.»

lan Millar (Page 30)

Photos Alexandre Nicoulin

Jacques (2 g.) et Laurent Pourcel collaborent avec les
restaurants de deux hotels genevois: [ Eastwest et, désormais, aussile Tiffany.

Rénoveé, le Museée d’histoire
du Valais rouvre ses portes

VI
L
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Photos Musée d'histoire

Le chateau de Valére abrite le Musée d'histoire du Valais.

Quelques-uns des objets a admirer.

Fermé depuis un an pour
sonréaménagement,

le Musée d’histoire du
Valais reprendra dés
samedi ses quartiers
dans I'ensemble des
batiments capitulaires
du chateau de Valére
aSion.

MIROSLAW HALABA

Vingt-cinq salles, une muséogra-
phie renouvelée, plus d'un millier
d’objets, des maquettes et des des-
sins. Rénové, leMusée d’histoiredu
Valais est prét a accueillir a nou-

veau ses visiteurs dans I'ensemble
desbatimentsduchéteau deValere
a Sion. Durant les vingt années de
rénovation de ce site quidomine le
chef-lieudu canton, les collections
du musée ont été déplacées d'un
édifice a 'autre avant d’étre sous-
traites, durant un an, au regard du
public, pour la durée du réaména-
gement. Quelquesixaseptmillions
defrancs ont été investis pourdon-
nerau musée sa parureactuelle.
Le Musée d'histoire, qui date de
1883, seproposedejeterun«regard
transdisciplinaire novateur» sur
I'histoire du canton. Les trois col-
lections des musées cantonaux
(musée d’art, musée d’histoire et
musée dela nature) ont été mises a
contribution pour «mettre en
perspective une société plutot que
de présenter des best of», aindiqué
la direction du musée. Certains
thémes sont privilégiés comme les
migrations ou le tourisme qui, des
la fin du XIXe siecle, «permet de
comprendre la prééminence des
images stéréotypées dans la noto-
riété actuelle du Valais», souligne
encoreladirection dumusée.

Un «petit- de1 » au milieu des vignes

Tous les premiers

samedis du mois, ' Hotel
Préalpina, a Chexbres (VD),
propose a ses hotes,

mais aussi aux clients
del'extérieur, de prendre
un «petit-déjeuner

buffet vaudois» dans

une véranda cachée
aumilieu des vignes.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Detouteslesterrasses de Chexbres,
lavuesurlesvignobles de Lavauxet
surlelacLémanestexceptionnelle,
et 'on comprend parfaitement la
légende vaudoise quivoudrait que,
passé le tunnel de la ligne CFE, en
découvrant le paysage, nombre de
Suisses alémaniques aient déchiré

A
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Bernard Cachin
est [unedes principales chevilles. ..

leurbillet de retour pour s'installer
définitivement dans larégion.
C'estsurl’'unedecesterrassesde
Lavaux, celle du Domaine Bovy,
qu'Olivier Lehrian, le patron de
I'Hétel Préalpina, a Chexbres, a

... ouvrieres de ces «petits-déj’»
organisés au milieu des vignes.

choisi de planter le décor de son
opération promotionnelle «petits-
déj’ dans les vignes», tous les
premierssamedisdumois,demaia
octobre. Lenom de cette opération
dit tout du concept: sur contribu-

tion, les clients de 'Hotel Pré-
alpina, mais aussi les visiteurs
extérieurs, sontconviésaun «petit-
déjeuner buffet vaudois». Et,
depuis le mois de mai, ce sont
régulierement entre 10 et 20 per-
sonnes qui, ces jours-1a, se retrou-
vent dans la véranda du Domaine
Bovy, aux bons soins de Bernard
Cachin, l'ancien gérant de feu
I'Hotel Cecil, qui est désormais en
charge de toutes les opérations
extérieures (service traiteur, etc.)
del'Hotel Préalpina.

«La difficulté», dit-il, «a été de
trouver un endroit sir, en termes
de météo s'entend. C'est ce qui
nous a fait choisir, pour cette
année, cet endroit. De plus, il est
aussidifficile de trouver un endroit
accessible et... plat.» N'est-on pas
dans desvignes en terrasses? «Mais
l'an prochain», promet Bernard
Cachin, «nousserons enmesurede

proposer d’autres emplacements.»
1Is étaient une dizaine, le premier
samedi de septembre, a avoir pro-
fité de'aubaine: une famille venue
toutexpresdeFribourgetdeshotes
de I'Hotel Préalpina. Avec un
commentaire constant: la beauté
du paysage et 'originalité d'une
idée a développer. Ce qui passe
inévitablement par une meilleure
diffusion. Pour le dernier de ces
petits-déjeuners programmés
cette année dans les vignes, le pre-
mier samedi d’octobre (le 4), en
pleines vendanges, ce sera certai-
nementle cas, puisquel’agape ma-
tinale de 1'Hotel Préalpina figure
en téte de liste des manifestations
proposée dans le cadre de Festivi-
tis, une semaine d’animations fes-
tives organisées par les vignerons
de l'appellation Saint-Saphorin, a
cheval sur les territoires du village
de Gilles, de Rivaz et de Chexbres.
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Des politiciens
plus transparents
que jamais

hotelleriesuisse a développé un
outil électronique qui permettra de
savoir ce que les conseillers natio-
nauxaurontvoté. Cetoutil serapar-
ticulierement intéressant lors de la
prochaine session d’automne qui
débutera lundi. Elle traitera en effet
de themes qui influencent directe-
mentlacompétitivité del’hotellerie
helvétique. Cette derniére, en tant
qu'industrie d’exportation qui ne
peut étre délocalisée, souffre no-
tammentdel’absence delibéralisa-
tion auniveau desimportations pa-
ralleles, a rappelé Christophe Juen,
ledirecteur d'hotelleriesuisse. lm
Pagestiet2

Plusieurs thémes
qui concernent
le tourisme

La prochaine session parlemen-
taire d’automne traitera plusieurs
thémes quiconcernentletourisme.
Parmi ceux-ci, on releve notam-
ment la protection contre la fumée
passive, lalibéralisation des impor-
tations paralleles, le développe-
mentduprixdel'énergie etla possi-
bilité de détaxer les frais de forma-
tion. En ce qui concerne ce dernier
theme, plusieurs postulats exigent
une égalité de traitement entre la
possibilité de détaxer les frais d'une
formation suivie avant ou en cours
d’emploi. Ce dernier cas concerne
par exemple une formation conti-
nue. Im
Page2

Le directeur de
I'USAM favorable
ausystéme «dual»

Hans-Utlich Bigler (50 ans) a suc-
cédéle lerjuilleta Pierre Triponeza
la direction de 1'Union suisse des
arts et métiers (USAM). Deux mois
apres son entrée en fonction, il
passe en revue les principaux
dossiers auxquels il a dii s'atteler.
Dans l'interview accordée a notre
journal, il a également rappelé qu'il
était tres favorable au systeme
suisse de formation profession-
nelle, ditsysteme «dual», quiprévoit
une formation dans une entreprise,
un hotel par exemple, et dans une

école professionnelle. Im
Page5

Fredi Boss et
I'utilisation du
vinaigre en cuisine

Alain D. Boillat

Fredi Boss, le chef de cuisine du
«Meridiano», le restaurant gastro-
nomique de 'Hotel Allegro a Berne
quiest crédité de 17 points au Gault
Millau, avoue utiliser le vinaigre
avanttout pour parfumerlessauces
et les salades. Lutilisation du
vinaigre doit cependant se faire
avec modération, estime-t-il. Il ne
doit pas dominer mais simplement
rehausser le gott d'un plat. Fredi
Boss utilise également du vinaigre
balsamique qui, saufcas exception-
nels, n'est pas du «Tradizionale».
«Celui-ci est en effet trop cher pour
larestauration», confie-t-il. Im
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