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Confiserie

Die Schweizer
Confiseure wollen
ihre Arbeit mit
internationalem

Erfolg versiissen.
Seite 13

Hohere Energie-
kosten fangt man
durch mehr Energie-
effizienz auf, hiess es
am Zagg-Energie-
Symposium.

Seite 4

Rosebud

Die einstige
Besitzerin mehre-
rer Schweizer Luxus-
hotelsist gliicklich

von Barwa getrennt.
Seite 4

Eventsin Ziirich
«Wir méchten das
Image des reinen
Sport-und Rock-
tempels abstreifen.
Corporate Events
werden fiir uns

immer wichtiger.»
Felix Frei, AG Hallenstadion Ziirich

€€ Alsjunges und stetig wachsendes
Restaurant-Untemehmen arbeten wir
mitclevem Systemen wie Micros und
Fidelin. Diese lassen skchin bestehenden,

hotel

Die Schweizer Fachzeitung flr Tourismus Heute mit 236 Stellenangeboten

avec cahier francais

revue

Titel beflugeln

Wissen befliigelt, akademische Titel erst recht. Ob die Branche damit jedoch in neue Héhen aufsteigt, muss sich erst weisen.

Immer mehr Fach-
hochschulen bieten
Bachelor- und Mas-
ter-Studien. Die For-
schung freut’s, doch
die Praxis auch?

GUDRUN SCHLENCZEK

achelorofScience, Mas-
terof Science oder doch
lieber MBA? Die neuen
Studiengénge der Fach-
hochschulen und Universititen
machen den Hoheren Fachschu-
len fiir Hotellerie und Tourimus
Konkurrenz. Die international an-
erkannten Titel des Bologna-Sys-
tems locken Studierende in Scha-
ren. Wie der Markt auf all die aka-
demisch Ausgebildeten reagieren

wird, istnoch offen. «Die ersten Ba-
chelor-Absolventen dréngen jetzt
erst auf den Markt», konstatiert
Andreas Liebrich vom Institut fiir
Tourismuswirtschaft der Hoch-
schule Luzern. Peter Grossholz,
Weiterbildungsleiter bei hotelle-
riesuisse, ist sogar iiberzeugt, dass
man mit einem Abschluss einer
anerkannten Hotelfachschule fiir
diePraxis besser geriistetist als mit
Bachelor. Nicht zu verwechseln

Keystone

sind die Bologna-konformen und
vom BBT anerkannten Master mit
dem exekutiven Master of Busi-
nessAdministration (EMBA). Letz-
terer gilt als Weiterbildung. Dass
eine solche der Praxis durchaus
etwas bringen kann, zeigt eine Stu-
die zur Ausbildung «Fithrungs-
fachfrau/-mann». Die Absolven-
ten fithlten sich nachher deutlich
kompetenter.

fokus auf Seite 7 bis 11
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Bern Westside

Holiday Inn: Kaum
offen und schon
volle Betten

Aus dem geplanten Soft-Opening
wirdnichts: Dasneue «Holiday Inn»
imnochnichterdffneten Berner Er-
lebnis- und EinkaufszentrumWest-
side wird mit Buchungen {iber-
hauft, obwohl es erst am letzten
Freitag eroffnet worden ist. Einer-
seits weil verschiedene Anldsse in

| der Bundesstadt die Stadthotels

fiillen. Andererseits weil der Miner-
gie-Bau von Daniel Libeskind

\ Architekturfans anzieht. Gefiihrt

wird das 144-Zimmer-Hotel von
der Turicum Hotel Management
AG. CEO Martin Emch will das 3-
Sterne-Haus mit 4-Sterne-Stan-
dard im ersten Jahr zu 54 Prozent
auslasten. Im zweiten Betriebsjahr
sollen esdann 63 Prozentsein. ck
Seite 14

als auch innewen Betrieben einfach
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Session

Der Stinderat hat sich gestern —
kurz vor Redaktionsschluss der
htrhotel revue - ein weiteres Mal
mit dem Schutz der Bevélkerung
vor dem Passivrauchen ausein-
andergesetzt. Eine wichtige Dif-
ferenz zum Nationalrat wurde
dabei aus dem Weg gerdumt. So
sollen kiinftig bediente Fumoirs
moglich sein. Fiir einen entspre-
chenden Arbeitseinsatz miissen
die Arbeitnehmenden aber ihre
ausdriickliche Zustimmung ab-
geben. Geregelt werden soll dies
iiber einen Passus im Arbeitsver-

trag. Das beschloss der Standerat
mit25zu17 Stimmen.

In einem Punktblieb der Stan-
derat aber hart. Er will keine rei-

Der Standerat will keine reinen
Raucherlokale zulassen

nen Raucherlokale zulassen. Die
vorberatende Kommission hatte
vorgeschlagen, kleine Gaststat-

warnte vor dieser Losung. «Wenn
wir das machen, droht ein Feil-
schen um Quadratmeter. Das

Kommentar

Das Buhlen
um die

allerbesten
Mitarbeiter

ELSBETH
HOBMEIER

in Hotel, eine Firma, ein Un-
E ternehmen kannimmer nur

so gut sein wie seine Mitar-
beitenden. Das wissen wir. Und wir
wissenauch, dass guteMitarbeiten-
deindenkommenden Jahren noch
weitmehrals heute zur eklatanten
«Mangelware» werden. Prophezeit
sind grosse Liicken beihochquali-
fizierten Fachleuten, aber auch bei
fahigen Auszubildenden.

UmimKampfum den «besten

Mitarbeitenden» die Nase mog-
lichstweit vorne zu haben, kann es
nurhilfreich sein, sich in dessen
Wiinsche hineinzudenken. Was

«Gstaad hat einen Auf-
sehen erregenden Coup
lanciert: eine Commu-
nity fiirdie Mitarbeiter»

gibtihm den entscheidendenKick,
wenn er sich nach einer neuen Stel-
leumsieht? Neben den Infosund
dem Renommee sind diesvorallem
ganz personliche Dinge: Welche
Vergiinstigungen bekomme ich?
Wie weitist derWegzum Personal-
zimmer? Und, sehr wichtig: Kenne
ich Kollegen, Kolleginnen, dieam
selben Ortarbeiten? Kénnte es eine
lustige Clique geben?

Gstaad hatdieseWoche einen
Aufsehen erregenden Couplanciert
und genau fiir solcheWiinsche eine
eigeneWeb-Community fiir seine
Mitarbeitenden bereit gestellt.
Facebookund dhnliche Network-
Plattformen standen Pate. Koche,
Kellner, Réceptionistinnen, Direk-
toren... allekonnen jetzt auf
www.yourgstaad.ch networken,
sichaustauschen, Kontakt zuden
Personalstellen aufnehmen. Erst
mal der Hotels. Aber bald auch der
Bergbahnen und der Gastrobetrie-
be. Der Spassfaktor ist garantiert.
Und der Erfolg wohlauch.

tenund Bars miteiner Flicheun-  kénnte zum biirokratischen Alp- Seite3

ter 100m? vom traum werden.»

Rauchverbot www.htr.ch Erika  Forster

auszunehmen. (FDP SG) gab zu www.htr.ch
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Grosse her gar
keine Moglich-
keit, Fumoirs einzurichten. Die
Kommission berticksichtigte bei
ihrem Antragauch den Entscheid
des deutschen Bundesverwal-
tungsgerichts, das festhielt, dass
Kleinstbetriebe durch ein Rauch-
verbotin ihrer Existenz gefahrdet
seien. Felix Gutzwiller (FDP, ZH)

gut 80 Prozent
der Restaurants
in St. Gallen als Raucherbetriebe
gefiihrt werden konnten. Der
Stdnderat lehnte die Zulassung
von Raucherbetrieben mit 25 zu
18 Stimmen ab, die Vorlage geht
nun zuriick an den Nationalrat,
soll aber noch in dieser Session
bereinigt werden. tl
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Ziirich

Schloss Laufen
startet neuen
Auswahlprozess

Die Betriebsleitung der Touris-
musdestination Schloss Laufen
wird neu ausgeschrieben. In der
ersten Auswahlphase wurde nur
eine Bewerbung eingereicht. Das
neue Auswahlverfahren startet
Mitte Oktober. DietouristischeIn-
frastruktur beim Schloss Laufen
ist in einem schlechten Zustand.
Zudem leidet es, wie die gesamte
Tourismusregion Rheinfall, unter
starkem Besucherriickgang. Der
Regierungsrathatfiir die Instand-
stellung und Attraktivitétssteige-
rung der Anlage einen Kredit
von12 Mio. Franken bewilligt.

Graubiinden

Juli-Sieger der
Schweizer
Ferienregionen

Suiss-Image

DenstarkstenJuliseitden Rekord-
Jahren 1993 und 1994 erlebte die
Biindner Hotellerie diesen
Sommer. Die Zahl der Logier-
néchte wuchs auf knapp 700000
und stieg somit, gegeniiber dem
Vorjahr, um sieben Prozent. Wie
die Dachorganisation Graubiin-
den Ferien mitteilt, bewirkten die
grosse Nachfrage aus der Schweiz
und Deutschland sowie das Inte-
resse in die aufbauenden Markte
Niederlande und Grossbritanni-
endie Steigerung.

Berghahnen
Graubiinden
unterstiitzt KTA

Zur Finanzierung der Biindner
Tourismusreform unterstiitzt der
Dachverband Bergbahnen Grau-
biinden die Kantonale Touris-
musabgabe KTA. Es sei nun
hochste Zeit fiir eine kantonale
Losung, meint Bergbahnen Grau-
biinden, damit sich alle vom Tou-
rismus profitierenden Unterneh-
men an der Reform finanziell be-
teiligen. Die KTA soll fiir gerechte
Finanzierung sorgen: Von den to-
tal 58,5 Mio. Franken aus der KTA
leisten die Biindner Bergbahnen
mebhr als ein Viertel, das Gewerbe
wiirde sich mit9,1 Mio. beteiligen
und dierestlichen 12000 Betriebe
mit jahrlich gut 500 Franken. Ein
mittleres Bergbahnunternehmen
zahlt hingegen jéhrlich ca. 50000
Franken.

Tessin

Innovatives
Baderzentrum auf
dem Monte Ceneri

Die 1500-Einwohner-Gemeinde
Rivera wird den Initianten des
«Acquaparco Ticino» voraussicht-
lich in den kommenden Wochen
dieBaulizenzerteilen. DerKanton
hat bereits griines Licht gegeben,
das 40-Millionen-Projekt zu reali-
sieren. Allerdings miisse vorerst
dieEinspracheeiner Privatperson
behandelt werden, wie ein Spre-
cher der Gemeinde bekannt gab.
Nach Architekt Marco Giussani
soll damit auf dem Monte Ceneri,
auf einer Flache von rund 10000
Quadratmetern, das innovativste
Biaderzentrum der Schweiz ent-
stehen. Die Ex6ffnungistaufEnde
2010geplant. br
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Einerundum saubereSache

Letzte Woche hat die
Reinigungsmittel-
Firma Ecolab ihre
Zentrale fiir den
Wirtschaftsraum
Europa, Nahost und
Afrika eroffnet. In
Wallisellen.

RENATE DUBACH.

colabtragtdazubei, dass

Hotel- und Restaurant-

gdsten saubere Zimmer

und Betten vorfinden
und hygienisch zubereitete Spei-
sen auf sauberen Tellern serviert
bekommen.

Das Fiithrungsteam fiir Europa,
Middle East und Afrika (Emea)
wird kiinftig im Walliseller Indus-
triegebietarbeiten, fiinf Gehminu-
ten vom Einkaufszentrum Glatt
entfernt, im Nachbarhaus der Mi-
crosoft-Zentrale. Letzte Woche
wurde die neue Zentrale feierlich
ervffnet.

Hunkeler Gastro
ithernimmt
BucheckerAG

Die Luzerner Hunkeler Gastro AG
wird in 2. und 3. Generation von
Bruno und Mario Hunkeler ge-
fithrt. Die Firma tibernimmt per 1.
Dezember das operative Geschift
der 1901 gegriindeten Buchecker
AG, zu der auch Griiter-Suter Gast-
ro gehort. Mark Buchecker wird
neu Geschiftsleitungsmitglied der
Hunkeler Gastro AG. Die Namen
Buchecker und Griiter-Suter Gast-
ro werden weiter gefithrt. Am Fir-
mensitz Grimselweg 5 entsteht ein
Gastro-Kompetenz-Zentrum mit
einem Showroom von {iber 500
Quadratmetern. Der Geschiftssitz

«Warum gerade in Ziirich%,
fragt James White, der fiir den
Emea-Bereich verantwortlich ist,
und die Antwort gleich selber gibt:
«Wirhabenvoriiber einem Jahr die
Zentralisierung des strategischen
Unterneh-
mensma-
nage-
ments
und die

rung aller
Funktio-

nen in
den

der Buchecker AG und Griiter-Su-

ter Gastro am Alpenquai wird auf-
gelost. Die Immobilien der Familie
Buchecker in Luzern und Rothen-
burgbleiben in deren Besitz.

87 % der Schweizer
Hotels sind Klein-
und Mittelbetriebe

4400 Hotels in der Schweiz sind
Klein- und Mittelbetriebe, mit fiinf
undbis maximal 50 Zimmern. Laut
ersten Ergebnissen einer Gastro-
suisse-Studie soll die Klein- und
Mittelhotellerie (KMH) fast 50 Pro-
zent der Hotellogierndchte in der
Schweiz generierenund eine Wert-
schépfung von knapp 2 Milliarden
Franken schaffen. rd

Bereichen Marketing, Personal,
Versorgungsketten und Finanzen
beschlossen und nach einem
Standortzusuchenbegonnen.»

Die Nihe zu einem guten Flug-
hafen und die Anbindung an den
o6ffentlichen Verkehr, sieben Malin
Folge Nummer 1 bei den Stidte-
rankings fiir Lebensqualitdat und
guteinternationale Schulenhitten
fiir Ziirich gesprochen. «Wir glau-
ben, dass wir erstklassige Leute
hierher bringen und hier behalten
konnen», ergdnztWhite.

Mitte April 2007 trafen sich Eco-
lab-Vertretererstmals mitdenLeu-
ten der Standortférderung Ziirich.
Spiter kam die Gemeinde
Wallisellen mit Gemeinde-
président Otto Halter dazu.

Der definitive Entscheid
fiirWallisellen —und gegen
zwei andere, nicht ge-
nannte Ziircher Orte - fiel
AnfangDezember 2007.

Dann ging es relativ
schnell. Bereits im Juli ha-
ben Ecolab-Mitarbeiten-

James White, Ecolab-
Prasident fiir die Emea-
Region, ist neuin Ziirich.

deimbrandneuen Gebaude ander
Richtistrasse 7 zu arbeiten begon-
nen, jetzt sind es rund 90. Uber die
Hilfte von ihnen war vorher in
Diisseldorf titig. Bis Ende Jahr sol-
len es etwa 110 sein, «aber auch

Fakten Ecolab:
sauber, sicher,
gesund, weltweit
Ecolab reinigt weltweit téglich
3 Millionen Hotelzimmer,
wascht 250 Millionen Teller, 38
Millionen Kilogramm Wasche,
75 Millionen Hénde und behan-
delt iiber 10 Millionen Hiihner
gegen Salmonellen.

In der Schweiz ist die Firma
seit 1991 prasent. Die Ecolab
Schweiz GmbH in Muttenz be-
schéftigt 120 Mitarbeiter, die
gut 10000 Kunden betreuen.

In der Emea-Region (Europa,
Nahost und Afrika) arbeitet
Ecolab seit 60 Jahren und gene-
riert iiber 30 Prozent des welt-
weiten Umsatzes. Die 12 Pro-
duktionsstédtten der Region
stellen jahrlich 396 000 Tonnen
Produkte her. d

spaterwerden wirnoch Kaderleute
in Wallisellen einstellen, um unser
europaweites Team zu erganzen»,
blickt James White in die Zukunft.

In dieser nahen Zukunft ist Wal-
lisellen nochbesser an Europa«an-
gebunden»: Wenn in zwei Jahren
die Glatttalbahn fertiggestellt ist,
hat man nur noch 10 Minuten von
Wallisellen zum Flughafen Kloten.

Die Firma mit Sitz in St. Paul in
Minnesota bietet in 160 Lindern
Produkte und Dienstleistungen in
den Bereichen Reinigung, Lebens-
mittelsicherheitund Gesundheits-
schutz an, hauptsachlich fiir Bran-
chenwie die Hotellerie, die Gastro-
nomie und das Gesundheitswe-
sen.

Ecolab wurde 1923 in den USA
gegriindet und beschiftigt heute
weltweit 26000 Mitarbeitende. Die
Firma ist mit einem Jahresumsatz
von 5,5 Mrd. Dollar Branchenlea-
der auf dem Markt, der auf 50 Mrd.
Dollar geschitzt wird. Ecolab er-
zielt heute tiber die Hilfte seines
Umsatzes ausserhalb der USA.
Weltweite Grosskunden sind unter
anderen McDonald’s, Starbucks,
Moévenpick, Nestlé, Coca-Colaund
die Compass Group.

Der Investor Heinz Meier
darf das Hotel Belvoir in
Riischlikon kaufen. Die
Gemeindeversammlung
stimmte letzte Woche
dem Vertrag zu.

RENATE DUBACH

Heinz Meier darf der Gemeinde
Riischlikon ihr veraltetes «Bel-
voir» fiir 3,5 Millionen Franken
abkaufen. Erwird das Hausbisauf
das Erdgeschoss abreissen und
fiir22Mio. Frankenneuaufbauen.

Riischlikon verkauft

vg
Das neue «Belvoir» im Modell.

Statt bisher etwa 20 soll das neue
«Belvoir» 63 Zimmer haben. Min-
destens bis Mai 2009 werde das
Hotel noch offenbleiben, danach

«Belvoir»

konne es je nach Verlauf des Bau-
bewilligungsverfahrens im Som-
mer 2010 wiedereroffnet werden,
erklart Martin von Moos, Direktor
des Thalwiler Hotels Sedartis, das
ebenfalls Heinz Meier gehort.
«Die Hotels Sedartis und Belvoir
werden danach das grosse Syner-
giepotenzial nutzen, aber eigen-
stindig gefiihrt werden», sagt von
Moos. Die Gemeinde Riischlikon
kaufte das «Belvoir» 1951 Gottlieb
Duttweiler ab. Vor zwei Jahren
wurde der Verwaltungsrat der AG
Belvoir unter Fithrung von Gugli-
elmo Brentel beauftragt, einen
privaten Investor zufinden.

Entrée: Hotel Bristol, Saas-Fee.
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Die Hoteliers von Gstaad und Saanen investieren in eine Internetplattform und in die Zukunkft ihrer Angestellten.

Klick nach Gstaad

ing, Facebook und an-

dere Social Networks im

Internet sind die tagli-

chen Begleiter von Mil-
lionen Arbeitnehmenden. Die Ho-
teliers von Gstaad Saanenland ha-
ben den Zeitgeist erkannt und ein
passendes Projekt entwickelt. Ein
bahnbrechendes: «Wir haben
weltweit als erste Destination den
Mitarbeitenden eine eigene Inter-
netplattform gebaut», erklart Lau-
renz Schmid, Prisident des Hote-
liervereins Gstaad Saanenlandund
Direktor des Wellness- & Spa-Ho-

Die Gstaader Hote-
liers bieten ihren
Mitarbeitenden neu
eine eigene Internet-
plattform an.

120 000 Franken kos-
tet die Innovation.

SIMONE LEITNER

tels Ermitage-Golf in Schonried.
Kein Pappenstiel, denn die Investi-
tionvon 120000 Franken musste fi-
nanziert werden. «Daalle Hoteliers
tiberzeugt waren, mit diesem Pro-
jekt einen wichtigen Schritt in die
Zukuft zu machen, war der Grund-
stein bald gelegt.»
LaurenzSchmid undVorstands-
mitglied Thomas Frei vom Hotel
Bernerhof Gstaad versprechen
sich viel von der neuen Plattform.
Unter yourgstaad.ch erscheint ei-
ne bunte Website, die den Mitar-
beitenden die Lebensqualitdt im

Saanenland mit allen sportlichen
und kulturellen Mboglichkeiten
schmackhaft macht, Ausbildungs-
und Weiterbildungskonzepte an-
kiindigt, Jobs anbietet und nattir-
lich mittels Community Freunde
finden ldsst. Die Macher dieses
Marketingtools méchten mit die-
ser Plattform «die besten Ange-
stellten, die es gibt, rekrutieren.»
Thomas Frei betont, wie schwierig
es sei, gut qualifiziertes Personal
mit Fremdsprachen zu finden.
«Die Website bietet den Angestell-
ten und Interessenten konzen-

Auch andere Schweizer Desti-
nationen bemiihen sich um das
wertvolle Gut «Fachleute». Luzern
zum Beispiel veranstaltet jahrlich

«Wir habenals
Erste den Mitar-
beitenden eine
eigene Internet-
plattform gebaut.»

Laurenz Schmid
Hotelierverein Gstaad Saanenland

einen Informations-Workshop fiir
Tourismus-Fachleute. Laut Touris-
musdirektor Marcel Perren «ein
beliebter Treffpunkt». Das Ziel der
AktionistebenfallsdieBindungder
Mitarbeitendenzur Region. «Wenn
unsere Angestellten das touristi-
sche Angebot und die Trends in
Luzern und der Region Vierwald-
stittersee in personlichen Gespra-
chen kennenlernen, wird Nihe
zumProduktgeschatfen.» Daswie-
derum wirke sich positiv auf die
Arbeit mit dem Gastaus.

Zermattsetzt auch auf eine gute
Betreuung der Mitarbeitenden vor
Ort. «Wir organisieren Events, da-
mit die Angestellten leichter ein
Netzwerk aufbauen kénnen.» Tou-
rismusdirektor Daniel Luggen be-
schiftigt aber ein anderes Thema:
«Wir haben immer noch viel zu
‘wenige Wohnungen in Zermatt fiir
unsere Mitarbeitenden.»

Das Wohnproblem kann die
neue Website der Gstaader Hote-
liers auch nicht 16sen, doch wenn
eine Wohnung frei ist, wird diese
dort ausgeschrieben. Und eine
entsprechende Meldung an die
‘Web-Community kann auch hel-
fen, ein Zimmer zu finden. Das
Potenzial der digitalen Stamm-
tische hat Thomas Frei vom Hote-
lierverein Gstaad Saanenland dazu
befliigelt das Projekt zu realisieren.

wwwyourgstaad.ch

3,5 Milliarden mehr fiir die Neat

Die eidgendssischen Rite
wollen bei den Eisenbahn-
Infrastrukturen auf der
Gotthard-Achse keine Ver-
zogerungen in Kauf neh-
men: Sie haben den Neat-
Gesamtkredit aufgestockt.

THERES LAGLER/SDA

Der Neat-Gesamtkredit betragt
neu 19,1 Milliarden Franken. Das
hat nach dem Stidnderat auch der
Nationalrat entschieden — mit 172
zu 7 Stimmen. Damit ist der Weg

frei fiir die Fortsetzung der Bauar-
beitenaufder Gotthard-Achse. Die
Kommission fiirVerkehr und Fern-
meldewesen hatte beantragt, den
zur Fin6V-Gesamtschau gehoren-
den Neat-Kreditvorzuziehen. Wer-
de der Kredit nicht vor Ende Jahr
verabschiedet, drohten Verzoge-
rungen bei Planung und Bau, die
finanzielle Folgen hitten, etwa bei
der Vergabe des Bauloses fiir den
Ceneri-Basistunnel.

Der um 3,5 Milliarden erhohte
Kreditenthilt 1,3 Milliarden fiir Ri-
siken «mit hoher Eintretenswahr-
scheinlichkeit», wie Kommissions-
sprecher Urs Hany (CVP/ZH)sagte.

Weitere 400 Millionen sind fiir we-
niger wahrscheinliche Risiken re-
serviert. Der Kredit basiertaufdem
Preisstand von 1998 und dem
Stand des Projekts von 2007. Die
SVP hitte die Vorlage deshalb zu-
riickweisen und vom Bundesrat
verlangen wollen, alle Preise auf
den Index von 2007 hochzurech-
nen. Eine weitere Kommissions-
Minderheit hétte gerne auch den
Zubringer aus Zirich und der
Ostschweiz zur Gotthard-Achse
verstirkt. Deshalb beantragte sie,
den Neat-Gesamtkredit um weite-
rel,1Milliardenauf20,2 Milliarden
Franken aufzustocken und auch

Kampfte fiir den Zimmert-aerg-lll-vg
Tunnel: Max Binder (SVP, ZH).

den vom Bundesrat zurtickgestell-
ten Zimmerberg-II-Basistunnel
darinaufzunehmen. Sprecher Max
Binder (SVP/ZH) sagte, dieser Tun-
nel sei kein lokales oder regionales
Projekt, sondern integrierender

Bestandeteil des Neat-Konzepts. Er
ermdogliche es, die Fahrzeit von
Zirichnach Mailand aufunter drei
Stunden und jene von Ziirichnach
Zug auf 15 Minuten zu senken.
Fahrzeitverkiirzungen, die auch
touristischinteressant wéren.

Dielibrigen Fraktionenerteilten
demBegehrenabereine Absage. Es
gelte, Prioritdten zusetzen, hiesses
unisono. Verkehrsminister Moritz
Leuenberger dusserte Verstandnis
fir den Minderheitsantrag und
stellte klar, dass der Zimmerberg-
II-Tunnel gebaut werden miisse.
Der Bundesrat werde dies zu gege-
bener Zeit beantragen.

Gewerkschaft Unia macht Vorschlidge
zur Zukunft des Gastgewerbes

Am Montag fand in Bern eine 6ffentliche Podiums-
diskussion zum Thema «Gastgewerbe unter Druck» statt

An der Diskussion in Bern stellten
AndreasRieger, Unia-Koprésident,
und Florian Hew, Gastrosuisse-
Direktor, ihre Positionen vor. Die
anstehenden Tarifverhandlungen
verhinderten allzu kidmpferische
Aussagen.

Die Uniaprésentiertezudem ih-
re neue, 62 Seiten dicke Broschiire
«Die Perspektiven im Gastgewer-
be», in der sie ihre Ziele und Vor-
schldge formuliert. Seit drei Jahren
spiire die Gastgewerbebranche die
gute wirtschaftliche Konjunktur,
Logierndchte und Umsatzzahlen

hitten sich deutlich verbessert.
DasGastgewerbe—mitseinenrund
220000 Arbeitnehmenden - leide
abernach wie vor unter strukturel-
len Problemen, schreibt die Unia.
Und schlégt neben hoheren Loh-
nen beispielsweise vor, strengere
Rahmenbedingungen einzufiih-
ren, damit die Flurbereinigung im
Gastgewerbe nicht tiber Konkurse
erfolge, sondern {iber die Qualifi-
kation derWirte. rd

«Die Perspektiven im Gastgewer-
be» auf: www.htr.ch/aktuell

Das Walliser Tourismus-
gesetz hat eine wichtige
Hiirde genommen: Der
Grosse Rat einigte sich auf
die Kriterien fiir die kiinf-
tigen Tourismusregionen.

THERES LAGLER

Die Strukturrefom im Walliser
Tourismus kommt nach langem
Hin und Her doch noch in Fahrt.
Das Kantonsparlament hat letzte
Woche beschlossen, nur noch
touristische Regionen zu unter-
stiitzen, die jahrlich 700000 Lo-

gierndchte generieren, ein Mar-
ketingbudget von fiinf Millionen
Franken aufweisen und {iber
mindestens eine internationale
Marke verfiigen.
Urspriinglichhitte eine touris-
tische Region - anderswo Desti-
nation genannt - 1,5 Millionen
Logierndchte aufweisen sollen.
Kommissionsprisident Jean-Al-
bert Ferrez (CVP) rdumte nach
derDebatte ein, dassdie Kommis-
sion ihre Ambitionen nach unten
korrigieren musste. «Viel wichti-
ger ist aber, dass nun klare und
messbare Kriterien vorliegen. Die
Walliser Gemeinden, die sich zu
einer touristischen Region zu-

Hochstens 12 Destinationen

sammenschliessen wollen, wis-
sen nun, was es dazu braucht.»
Gemiss Ferrez lassen die festge-
legten Kriterien und die Topogra-
phie desWallis kiinftig noch neun
bis 12 touristische Regionen zu.
Weiterhin ungeklart ist die Art
und Weise der Tourismusfinan-
zierung. Die Kommission schlug
die Einfithrung einer touristi-
schen Beherbergungsabgabe vor,
derauch Zweitwohnungen unter-
stellt wiren. Da aber 79 Abdnde-
rungsvorschlage eingingen, wur-
de die Detailberatung verscho-
ben. Sie soll in der Oktober- oder
Novembersession stattfinden.
Siehe auch cahier frangais, S. 21
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Am 19. Dezember wird im Sport-
zentrumvon Grindelwald derers-
te Indoor-Seilpark eroffnet. «Im
Dachder Eishalle werden vier Par-
cours auf einer Hohe von bis zu
20 Metern eingerichtet», erklart
Johann Kaufmann, Leiter Berg-
sport der Grindelwald Sports AG.
300000 Franken investiert das
Unternehmen in diese Attraktion.
Weitere 300000 Franken kostet
die neue Boulderhalle, die die
Sportzentrum Grindelwald AG fi-
nanziert. Auch diese Anlage wird

diesenWinter eréffnet. sls
Bilanzverlust
trotz guter
Frequenzen

Die Bergbahnen Destination

Gstaad (BDG) weisen fiir das Ge-
schiiftsjahr 2007/08 einen Bilanz-
verlust von 2,6 Mio. Franken aus.
Schulddaranseientrotzguter Fre-
quenzen hohe Abschreibungen
von 7,5 Mio. Der Cashflow von 5,2
Mio. reichte nicht aus. Die betei-
ligten Gemeinden wurden zur So-
lidaritat aufgefordert, damit die
vorgesehenen Investitionen reali-
siertwerdenkénnen. kjv/sda

St.Gallen

Resort Bad Rans:
Medical Wellness
in Sevelen

Gemiss kiirzlich unterzeichne-
tem Vertrag wird die Vienna Inter-
national Hotelmanagement AG
erstmals ein Schweizer Hotel
fithren. Das 4-Sterne-Plus-Ho-
tel Resort Bad Rans (Opening
Ende 2010) mit 145 Zimmern und
Suitenwird aufSeminare und Me-

dicalWellness ausgerichtet.  kjv
Flumserberg:
Griine kritisieren

Ausdehnung

DieGriinendesKantonsSt. Gallen
sind gegen die geplante Vergros-
serung des Skigebiets in Flumser-
berg. In unberiihrte Gebiete vor-
zustossen, sei wegen der Klimaer-
wiarmungproblematisch. DiePar-
teiwerde die Richtplandnderung,
dieinderVernehmlassungist, kri-
tisch hinterfragen. Mit der Erwei-
terung der Skipisten aufiiber 1800
Meter soll der Pistenverlust durch
Anstieg der Schneegrenze kom-
pensiert werden. kjv/sda

Zentralschweiz

Hapimag nimmt
Sorenberg aus
Sommerkatalog

Der Ferienanbieter Hapimag
nimmt Sorenberg ab 2009 aus
dem Sommerkatalog. Als Winter-
Resort sei Sorenberg im Moment
aber nicht gefihrdet. «Wir werden
das Angebot bei uns reduzieren»,
bestitigte Kurt Scholl, Hapimag-
CEO, eine Anfrage des «Entlebu-
cher Anzeigers». Gemass Scholl
solljedoch das Resortim Sommer
offen bleiben und die Ferienwoh-
nungen tiiber andere Vertriebs-
kandle belegt werden. kjv



‘une langue a l'autre

Aus dem cahier
francais

Wein und Kase -
Hit der «<Semaine
du goiit vaudoise»
Der Kaser Jacques Duttweiler und
der Dézaley-Baron Louis-Philip-
peBovard prisentieren an der Se-
maine du Gott ein besonderes
Angebot: Drei Weine mit acht Ka-
sen. Zuerst wird der Kése geges-
sen, dannWein getrunken. ck
Seite 23

Nachruf
Goodbye Daniel

a v

Daniel Zanetti.

Den vergangenen Freitag, 5. Sep-
tember 2008, werden wir im Neu-
mannZanetti & Partner Team nie
mehr vergessen kénnen. Denn in
den Morgenstunden ist Daniel
Zanetti verstorben. Mit 43 Jahren
so viel zu friih. Vollig tiberra-
schend. Unfassbar. Nach 13 Jah-
ren gemeinsamer Leidenschaft,
Inspiration, Einsatz, Kreativitat,
Mut und Liebe zu Neumann
Zanetti & Partner und zu unseren
vielen Kunden. Nach 13 Jahren
Freundschaft, Kollegialitdt und
Solidaritdt. Der Weg, bis es uns
leicht fallen wird, fiir die gemein-
sameZeitdankbarzusein, scheint
so lang. Wir sind erschiittert und
tief-, tieftraurig und unsere Ge-
danken sind bei ihm, bei Bea,
Noah und Bianca, seiner Familie.
Wir werden die NeumannZa-
netti & PartnerVision, an der Dani
so grossen Anteil hatte, mit aller
Kraft weiterleben und umsetzen.
Fiir Sie, fiir uns, fiir seine Familie
und fiirihn.
Goodbye Daniel!
JorgNeumann
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Energisch vorwarts

Nur mit mehr Ener-
gieeffizienz kann
man die steigenden
Energiepreise in den
Griff bekommen, so
der Tenor am Zagg-
Energie-Symposium.
GUDRUN SCHLENCZEK

arc Ritter, Leiter

Verkaufssteuerung

und Produkte bei

der BKWAG, brach-
tegleicham AnfangseinesVortrags
sein Anliegen auf den Punkt: «Es
ist wichtiger, sich
auf die Energie-
effizienz zu kon-
zentrieren, als auf
die Strommarkt-
offnung,» Letzte-
rebeunruhigt seit
Wochennichtnur
die Medien, son-

messe Zagg in Luzern gut besucht.
Die Hiobsbotschaft der Energie-
unternehmen, dassder Strompreis
ab 2009 im Durchschnitt um 20%
steigen wird, ruft nach Losungen.
DochdadiePreiserhohungausser-
halb der Macht des Einzelnen
stehe, sollte man sich lieber aufs
Einsparen konzentrieren, bestérk-
te Urs Jenny, Prasident der Enak
und Organisator der Tagung, die
Aussage Ritters. «Das braucht oft
keine Investitionenin neue Gerite,
sondern nur Investitionen ins Wis-
sen», so der Gastronomie-Planer.
Insgleiche Hornblies Christoph
Juen, Direktor von hotelleriesuisse,
und brachte handfeste Beispiele:
Die grosste thermische Solaranla-
geaufdemDach desHotels Europe
in St.Moritz kos-
tete zwar 500 000
Franken, kann
aber innert neun
Jahren  amorti-
siert werden. Die
Pay-Back-Zeit
der im Hotel Hil-
ton in Basel in-

dern genauso die stallierten 170
Branche.  Kein «Gestern war die Energiesparlam-
Wunderwardenn A .. o pen ist kiirzer als
auch das Sympo- Oko_loglmerung fiir ein Jahr. Schéner
sium vom Diens- die Hotellerie Nebeneffekt:

tag zum Thema niceto have «Dank  ldngerer
«Energieeffizienz s ! Nutzungszeit der
in Hotellerie und heute ein Must.» Energiesparlam-
Gastronomie» an Christoph Juen penmiissendiese
derGastgewerbe- Direktor hotelleriesuisse weniger haufig

fotolia

Gas auf kleiner Flamme ungenutzt brennen lassen ist wie Stand-by beim elektrischen Gerit.

ausgewechselt werden, das spart
Arbeit», so Juen. Auch mit kleinen
Schritten lasse sich viel bewegen:
DasHotel Hohe PromenadeinAro-
sa reduziert mit nur 20 Quadrat-
meter Solarkollektorenfliche den
Wirmebedarf um 10 Prozent und
den CO,-Ausstoss um 15 Prozent.
Trotz aller Spariibungen: Klei-
ner wird der Anteil der Energiekos-
ten kaum. Mit den Einsparungen
kann man wohl gerade die pro-
gnostizierten  Preiserh6hungen
auffangen. «Hoffentlichsteigendie

Strompreise nicht wie die Erdél-
preise», meinte Jenny. Denn diese
seien seit2001 umden Faktor4,5in
die Héhe geschnellt, konstatierte
Juen. Ausserdem werde man es
wohl kaum schaffen, insgesamt
den Stromverbrauch zu senken, so
Michael Kaufmann, Vizedirektor
des Bundesamtes fiir Energie.
Denn mit alternativen Wérme-
quellen wie Erdsondenheizung
steige der Strombedarf wieder an.
«Eine Warmepumpe ersetzt zwar
die fossilen Energietrager, ver-

braucht aber massiv mehr Strom.»
Das Resultat: Die Energiekosten
fiir Warme bleiben die gleichen.
Die Kosten fiir Warme und Strom
sollten fiir eine gastgewerblichen
Betrieb mit Kiiche nicht mehr als
2,5% des Umsatzes ausmachen, so
Jenny. Sonst mache der Betrieb et-
was falsch.

Den Strommarkt hinterleuchten wird die htr
hotelrevue im fokus vom 25.9.08

www.hotelpower.ch; www.enak.ch

Scheidung in Freundschaft?

Die Trennung von Barwa
bereitet der ehemaligen
Projektleiterin Rosebud
keine Bauchschmerzen.

Ganzim Gegenteil.

CHRISTINE KUNZLER

«Wir haben viel Geld kassiert, kei-
ne Schulden mehr und drei Ho-
tels», zieht der Projektleiter der
Rosebud, Pierre Buyssens, Bilanz.
«Wir werden jetzt unsere drei Ho-

tels weiterentwickeln.» Zu ihnen

gehdortdas«Atlantis» in Ziirich, fiir
dessen Umbau eine neue Bewilli-
gung beantragt werde. Zum Zeit-
plan der Sanierungsarbeiten will
sich Buyssens nicht dussern. Um
die 350 Millionen Franken habe
Rosebud mit demVerkauf der drei
Hotels Biirgenstock, Schweizer-
hof (Bern) und Royal-Savoy (Lau-
sanne) anBarwakassiert, soBuys-
sens. Der Deal hat also genug ge-
bracht, um weitere Hotels erwer-
ben zu kénnen: «<Wir haben zwei
bis drei Projekte in der Pipeline.»
Barwa hat nun die alleinige
Kontrolle iiber ihre Schweizer

Hotels. Die Projektleitung hat
Bruno Schépfer iibernommen.
Die Trennung vom Katarer Inves-
torseiinFreundschafterfolgt, sagt
Buyssens. Dieborsenkotierte Bar-
wa habe eben andere unterneh-
merische Strukturen und deshalb
Schwierigkeiten gehabt, miteiner
kleinen Schweizer Firma zu ko-
operieren. Zur Trennung beige-
tragen habe auch deren Einmi-
schungin die Umsetzungdes Biir-
genstock-Resorts. Rosebud habe
dann vorgezogen, «gar nichts
mehr zu machen, wenn wir unser
Projekt nicht realisieren konnen.»

leserbrief

Zur GV des Schweizer
Tourismus-Verbandes
vom 27. August

Eine von drei St.Galler Professo-
renvertreteneThese «Touristische
Grossprojekte férdern eine nach-
haltige Entwicklung, schaffen Ar-
beitsplatze und bringen Einkom-
men in den Regionen» stand im
Raum wie in Stein gemeisselt. Seit
«New Andermatt» Tourismus-Ex-
perten auf Hochschulstufe in Auf-
regungversetztund sie zu Progno-
sen {iber die Entwicklung eines
Tourismus mitnachhaltigemWert

verleitet, weht im Heidiland ein
neuerWind. Wer das Bild der Geis-
terdérfer in den alpinen Regionen
ausblendetundnach grossen tou-
ristischen Anlagen ruft, die ausser
der Reisezeit eine noch grossere
Leere provozieren, nimmt die
warnenden Stimmen von erfahre-
nen Touristikern nicht wahr. Die
Schweiz muss das Bild der klassi-
schen Familien-Herberge pfle-
gen, wo einheimisches, vielspra-
chiges Personal den Gast emp-
fangt und bedient. Dubai liegt auf
einem anderen Stern.

Erwin A. Sautter-Hewitt, Zumikon

ANZEIGE

Erfa-Gruppe — interessierte
Hoteliers und Restaurateure
aufgepasst!

mMuochtan Sie sich mit

han? Fahlar var

Ertrége steigarn? Sich weiterbilden?
sind sie jemand, der die Fehler, die der Kollege gemacht hat, nicht wiederholen
machte? In einer Erfa-Gruppe (Erfahrungsaustausch-Gruppe) bietet sich die
mMaglichkeit, sich mit Gleichgesinnten zu treffen und Erfabhrungen zu teilen. Es ist
uns wichtig, gleichartige Betriebe in einer Gruppe zusammenzufassen. Magliche
Themen: Mehrwertsteuer, LGAV, Versicherung, Website, Energie usw.
Interessiert? Retournieren Sie den Talon oder rufen Sie uns an, um weitere
Informationen zu erhalten.

Gastroconsult &

TREUHAND FOR HOTELLERIE & RESTAURATION
FIDUCIAIRE POUR LHOTELLERIE ET LA RESTALRATION

Tel.

0844 B8 44 24, Fax 044 377 55 14

direktion@gastroconsult.ch www.gastroconsult.ch

7 Kosten sparen?

Hotelier et restaurateurs
intéressés par le groupe Erfa,

attention!

Souhaitez-vous achanger vos expériences avec des collégues? Eviter des erreurs?
Economiser des codts? Ameliorer votre chiffre d"affaires? Suivre une formation

permanente?

Les groupes Erfa (groupes d'échange d'expériences) vous offrernt la possibilite de
rencontrer des personnes ayant les mémes intérets et de partager avec elles vos
experiences. |l est important pour nous de regrouper des établissements du méme
type dans un seul et méme groupe. Themes possibles: TVA, CCNT, assurances, site

internet, énergie, etc.

Vous &tes intéressés? Cortactez-nous pour des renseignements complémentaires.

Betrieb / Entreprise

rlch bin an einer Erfa-Gruppe intaress
Region [ ostschweiz  [] zentrum D om:

Ticine

-

@ & un groupa Erfa

Name f Nom

Adresse

Tel.

Mag liche Daten far ein Infotreffen zwischen November und Januar:
Dates possibles pour une reunion d'information entre novembre et janvier:



htr hotelrevue
Nr. 38/ 18. September 2008

meinung 5

«Wir wollen Nummer 1 sein»

Felix Frei, ehemaliger
Tourismusdirektor
von Lenzerheide, ist
Chef des Hallenstadi-
ons. Er setzt kiinftig
verstarkt auf Semina-
re und Konferenzen.

THERES LAGLER

Felix Frei, wie wichtig ist das Hallen-
stadion fiir Ziirich?

Sehr wichtig. Die Urspriinge der Event-
stadt Ziirich gehen auch auf das Hallen-
stadion zuriick, das seit Vorkriegszeiten
existiert. Mit dem Um- und Neubau vor
drei Jahren konnte die Aura des Stadi-
ons beibehalten und dessen Bedeutung
fiir die Zukunft gesichert werden. Das
Hallenstadion bringt eine jahrliche di-
rekte und indirekte Wertschépfung von
150 Millionen Franken und einen Be-
schéaftigungseffekt von 700 bis 800 Voll-
zeitstellen.

Letzte Woche fand in

Probleme aber zu 80 Prozent 16sen. Das
zeigte sich auch letzte Saison, als ein Fi-
nalspiel verschoben wurde, weil in der
Halle eine Generalversammlung statt-
fand. Es ist fiir uns unabdingbar, dass
wir solche Anldsse durchfiihren kénnen.

Die Stadt plant nun offenbar einen
Sportkomplex vis-a-vis des Hallensta-
dions, um dem ZSC ein Heimstadion zu
geben. Ist das fiir Sie ein Problem?

Wir férdern den Auszug der ZSC Lions
aus dem Hallenstadion sicher nicht. Der
Club ist ein wichtiger Partner und mit
seinen Spielen auch ein wichtiger Be-
standteil des Veranstaltungsmix.Die Li-
ons sehen sich aber zugegebenermas-
sen mit einer besonderen Situation kon-
frontiert. Sie sind der einzige Club in der
Schweiz, der in einer multifunktionalen
Eventhalle spielt.

Sie haben den Veranstaltungsmix er-
wahnt - welches sind die wichtigsten
S: dbei des dions?

Die Eishockeyspiele machen 30 Prozent
aller Events aus. Die Rock- und Popkon-
zerte ebenfalls. Weitere 30 Prozent ent-
fallen auf Shows, Musicals und Cor-
porate Events wie Generalversammlun-
gen von Grossunternehmen. Dieser Be-
reich wird fiir uns immer wichtiger. Wir
mochten das Image des

Ziirich der 4. City Tou- «Wir méchten reinen Sport- und Rock-
rism Challenge statt. dasImage des tempels abstreifen und
Dort wurde Kritisiert, . uns mit dem Veranstal-
dass in der Stadt Ziirich reinen Sport- und tungsmix breiter abstiit-
eine Eventstrategie Rocktempels ab- zen.

fehlt. Empfinden Sie 3

das auch so? streifen.n Welchen Stellenwert
Ja. Ziirich hat das Gliick, nimmt mittlerweile das

der wichtigste Wirtschaftsraum der
Schweiz zu sein. Die Events kommen
von selbst. Das hat aber dazu gefiihrt,
dass wir im Moment ein Sammelsurium
von zufallig entstandenen Events ha-
ben.

Was miisste denn Ihrer Meinung nach
geschehen?

Es miisste ein Konzept entwickelt wer-
den, das der Eventstadt Ziirich ein Ge-
sicht gibt. Soll Ziirich zur Sport- oder
Kulturstadt werden? Soll ein Mix ver-
schiedener Bereiche die Stadt attrakti-
ver machen? Diese Fragen miissen ge-
klart werden. Es gibt bereits Vorschlage
von Veranstalterseite. Zur Umsetzung
braucht es aber den politischen Willen
und die Legitimation der Behérden.

Auch das Hallenstadi-

Fakten Erfahrung in

Conference Center des Hallenstadions
ein?

Es fiihrt immer noch ein Mauerbliim-
chendasein. Die Kundschaft nimmt das
Hallenstadion noch zu wenig als Kon-
ferenzort wahr, sondern als Gross-
eventhalle. Da versuchen wir Gegen-
steuer zu geben, indem wir vermehrt
Corporate Events mit Ausstellungen,
Podien und Foren machen.

In Kiirze will das Hallenstadion
mit neuen Méglichkeiten im Be-
reich Brand Entertainment auf-
trumpfen. Was ist geplant?

Es geht um eine schweizweit ein-
malige Sache. Wir risten das Hal-
lenstadion gemeinsam mit unserem
Partner Habegger AG technologisch
auf. Wir installie-
ren einen LED-

investieren wir in ein Inhouse-TV, so
dass wir den Kunden eigene Fernseh-
Produktionen aus dem Stadion anbieten
kénnen.

Haben Sie eigentlich bei all den Anlés-
sen immer einen Logenplatz?

Selten. Meistens arbeite ich wahrend
den Anléassen, werfe aber immer wieder
einen Blick in die Halle, um die Stim-
mung aufzunehmen. Natiirlich nutze ich
die Anlasse aber auch, um die Veran-
stalter zu begriissen und den Gedan-
kenaustausch zu pflegen. Mir ist wich-
tig, an mindestens 80 Prozent aller
Events personlich anwesend zu sein.

Bevor Sie ins Hallenstadion wechsel-
ten, waren Sie Tourismusdirektor von
Lenzerheide. Vermissen Sie die Tatig-
keit in der Ferienregion ab und zu?
Ich wohne ja immer noch dort. Der Tou-
rismus ist ein hochspan-
nendes Gebiet. Dem
angebotenen Pos-
ten im Hallen-
stadion konnte
ich aber ganz
einfach nicht
widerstehen.
Abgesehen da-
von haben die
beiden Tatigkei-
ten viele Gemein-
samkeiten. Das
Eventmarketing
funktioniert gleich.
Einzig das For-
mat ist im 1\

Hallenstadion anders, weil es eine In-
door-Arena ist.

Wie stark sind Sie mit dem Tourismus
in Ziirich verkniipft?

Wir sind Mitglied von Ziirich Tourismus,
weil wir unsere Seminare und Konferen-
zen férdern mochten. Es macht Sinn,
diesen Bereich auf der Tourismusplatt-
form zu promoten. Direkten Kontakt zu
den Hoteliers haben wir bisher weniger.
Es sind meist die Veranstalter selber,
die Kooperationen mit Hotels eingehen.
Eine spannende strategische Option ist
fiir uns aber das «Holiday Inn», das auf
der gegeniiberliegenden Strassenseite
entsteht. Die Ero6ffnung des Messeho-
tels ist fiir den Friihling 2009 geplant.
Wir pflegen schon jetzt einen regen Ge-
dankenaustausch und eruieren, wo ge-
meinsame Vermarktungsplattformen
geschaffen werden kénnten.

Sie haben in Lenzerheide die Handy-
Safari eingefiihrt und damit den Tou-
rismuspreis Milestone gewonnen.
Wollen Sie auch mit dem Hallenstadi-
on einen Milestone holen?
(lacht) Das ist nicht ausgeschlossen.
,., Das Hallenstadion kénnte unter
Berticksichtigung touristischer
Inszenierungskriterien sicher voran-
gebracht werden. Es ist ein Anspruch
von uns, das Stadion so weiter zu ent-
‘wickeln, dass die Gaste nicht nur we-
gen des Events sondern auch wegen
des Stadions kommen. Da liegt
;.. Potenzial brach.Gene-
rell ist unser Ziel, im
Live Indoor Enter-
tainment in der
Schweiz die
Nummer 1 zu
seinund zu
bleiben.

on steht manchmal in Ring, der 360 Grad

der Kritik: Seit dem i umfasst. Auf diesem
Umbau hat die Anzahl sDort' Tourismus Ring kénnen vollig

der Events zugenom- und K'l.lltlll' neue, elektronische
men, sodass esimmer FelixFrei(48)istseit Mai2007 Prasentationsformen
wieder zu Terminkol-  Direktorder AG Hallenstadion realisiert werden. Ani-
lisionen mit dem Eis-  Ziirich. ZuvorwarerzweiJahre = mationen und andere
hockeyclub ZSC lang Direktor von Lenzerheide spielerische Elemente
kommt... Tourismus, drei Jahre lang Di- koénnen eingebaut oder

Es bestehen Zielkon-
flikte bei den Termi-
nen. Das ist unbestrit-
ten. Mit etwas gutem
Willen auf beiden Sei-
ten lassen sich diese

rektor der Congres, Tourisme et
Sport SA inBielund iiber zehn
Jahre Generalsekretédrdes
Schweizerischen Leichtathle-
tikverbands. Freiist verheiratet
und wohnt in Lenzerheide.  tl

das CI/CD einer Firma
libernommen werden.
Es entsteht eine vollig
neue Form von Event-
Regie, die wir etablie-
ren méchten. Zudem

Alain D. Boillat

Felix Frei hat mit der Handy-Safari in der
Lenzerheide den Tourismuspreis Milestone
gewonnen. Er schliesst nicht aus, dass sich
dereinst auch das Hallenstadion mit einem
touristischen Projekt fiir den Preis bewirbt.

Standpunkt

Diese Rechung
kann nicht
aufgehen

orJahren war es in der poli-
\ ’ tischen Auseinanderset-

zungKklar. Linke und griine
Krifte setzten sich fiir Werbeverbo-
tefiir Alkohol oder Tabak ein, biir-
gerlicheKréftebetonten die Gewer-
befreiheit. Die politische Land-
schaft, damals in wichtigen Fragen
klar gezeichnet, istunterdessen un-
{ibersichtlicher geworden.

Wo frither grundsitzliche Aus-
einandersetzungen gefiihrtwur-
den, bestimmen pragmatische, im
schlechtesten Fall opportunisti-
sche Motive das politische Han-
deln, und dies querbeet. Hier biir-

«Linke setzten sich fiir
Werbeverbote ein,
Biirgerliche betonten
die Gewerbefreiheit.»

gerlich dominierte Kantonsregie-
rungen, die—unterstiitzt von ihren
Parlamenten - Rauchverbote erlas-
sen, dalinks-griine Exekutiven, die
wenig bis nichts unternehmen.
Und so ist es in der Steuerpolitik, in
der Regulierung des Gewerbes, in
der Sozialpolitik.

Dies geschiehtnichtnurbeiuns.
Inder Bundesrepublik Deutsch-
land versuchtdie Linke jene Spar-
politik zuriickzunehmen, die von
ihren eigenen Genossen unter
Kanzler Schroder eingeleitet wor-
denist, und die bayrischen Konser-
vativen setzen sich fiir Subventio-
nenim Giesskannensystem ein, fiir
diefriiher Sozialdemokraten am
1.Mai auf die Strasse gingen. Mehr
alsein halbes Jahrhundert wach-
sender Wohlstand hat méglicher-
weise dazu beigetragen, dass poli-
tische Auseinandersetzungen oft
beliebig geworden sind. Es geht
kurzfristigkaum mehrum Grund-
sétzliches, und im Beliebigen kann
manjagetrost taktieren.

Auf Dauer geht diese Rechnung
nichtauf. Daswissen jene, diein der
harten Konkurrenzstehen, Hote-
liers und das Gastgewerbe zum Bei-
spiel. Auffriihere Krafteverhaltnis-
sein den Parlamenten, in den Re-
gierungen zu zahlen, wire vermes-
sen. Auf eine geeinte und kraftvolle
Verbandspolitikund eine entspre-
chende Offendichkeitsarbeitschon
eher.

Besondersdann, wennauch die
Wihlerinnen undWiahlerinihren
Bediirfnissen als Géste betroffen
seinkoénnten.

Iwan Rickenbacher ist Kommunikations- und
Mediaberater in Schwyz.

Semaine du gout: la «plus belle semaine de 1'année»

LAURENT MISSBAUER
REDACTEUR

Zum Thema
Genusswoche

aSemaine dugotit,
quialieudu18au
28 septembre dans
toute la Suisse, est
considérée par de nombreux
épicuriens comme étant
la «plus belle semaine de
I'année». Elle permet en effet
de mieux faire connaitreles
richesses et «les merveilleux
produits» de notre terroir,
pour paraphraser André
Jaeger, le parrain de la
Semaine du gottde cette
année. Etle président des
«Grandes tables de Suisse» a
mille fois raison de qualifier

de «merveilleux» nos
produits. Selon lui, «un
peude fierté nationale—en
s'inspirant de nos voisins
francais etitaliens qui savent
tres bien défendre ce quileur
est cher—nous feraitle plus
grand bien».

André Jaeger estime qu'une
tellefierté «mettrait mieux en
valeurle travail de tous ceux
qui ceuvrent quotidienne-
ment avec abnégation et
passion afin de nous offrirle
luxe d’avoir un tel choix de
produits exceptionnels.» Et
parmi ces produits, on ne

«Une semaine pour
mieux mettre en
valeur tous ceux qui
nous offrent des pro-
duits exceptionnels.»

manquera pas de citer nos
vins.Nombreux sont en effet
les vins suisses quin’ont pas
grand chose a envier aux
meilleurs vins étrangers.
Encore faut-il le faire savoir et
c’estjustementla que réside
un des principauxrélesdela
Semaine du gotit. Cen’est

ainsipas par hasard si celle-ci
débute traditionnellement a
Berne par une soirée gastro-
nomique parrainée par
1'Office des vins vaudois, un
office dontle slogan—«Vin
vaudois, 'excellence des
terroirs» —s'inscrit directe-
ment dansla fierté évoquée
parAndréJaeger.

C’est en effet en faisant
découvrir nos meilleurs

crus en Suisse alémanique,
unerégion ol le réflexe de
consommer du vin suisse est
nettement moins ancré qu'en

. ValaisoudanslePaysdeVaud,

quel’on convaincra une
partie de nos compatriotes
de «I’excellence» de notre
terroir.

Etce quivaut pourles vins
vaudois lors dela soirée
inaugurale a Berne, vaut
aussi pour «les merveilleux
produits» précédemment
évoqués que les hoteliers et
les restaurateurs de toute
la Suisse proposeront a
I'occasion dela Semaine
du gott. Une semaine dont
tousles événements sont
répertoriéssurlesite
www.gout.ch.
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«Die Schweizist ein
Land mit viel guter
und historischer
Architektur.»

Daniel Libeskind, Architekt
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Matchball fur «Juran»

Roger Federer und
«Jura» bleiben ein
Paar. Die Partner-
schaft wurde bis
2016 verlangert. Zur
Feier des Tages be-
suchte Federer das
Unternehmen.

SILVIA PFENNIGER

er letzte Montag war
fiir die «Jura» in Nie-
derbuchsiten speziell.
Die 300 Mitarbeiter
und deren Familien durften Ten-
nisstar Roger Federer fotografie-

Ein Fan: Corinne Hérnlimann,
Junior Productmanager bei «Jurax.

ren, ihm die Hand schiitteln, mit
ihm posieren und um Autogram-
mebitten. Wiinsche, die erliebens-
wiirdig gewdhrte, obwohl er vom
freudigen Ansturm fast erdriickt
wurde. Roger Federers Freundin,
Mirka Vavrinec, blieb im Hinter-
grund. Liuten wohl bald die Hoch-
zeitsglocken?«Wirreden mehr dar-
iiber, als auch schonv, sagte Fede-
rer dazu.

Grund fiir Roger Federers Be-
such war die Verlingerung seines
Vertrags mit«Jura»bisinsJahr2016.
«Bis ich grau und alt sein werde»,
kommentierte Federer schmun-
zelnd die Partnerschaft. «Jurar-
CEO Emanuel Probst bekriftigte
den Vertrag mit einem goldenen
Schliissel fiir seinen Botschafter.
Dieser war trotz seines vollen Ter-
minkalenders bestens gelaunt und
offensichtlich geriihrt iiber die
Herzlichkeit, mit der er begriisst
wurde.

Und was denkt Federer als Ho-
telgast? Welches sind seine Lieb-
lingshotels? Er lebe fast elf Monate
im Jahr in Hotels, «viel langer als
daheim», sagte der internationale
Tennisstar und verriet: «In der
SchweizhabeichmichimVictoria-
Jungfrau ausgezeichnet erholt.»
Auch das Les Trois Rois in Basel sei
ein Favorit, ergénzte er.

Keinen Zweifel liess er tiber sei-
ne Vorliebe fiir Kaffee und die Ma-
schinen: «Ich bin ein begeisterter
Kaffeetrinkerund hatte mir die ers-
te Jura-Maschine gekauft, bevor
ichmitdemUnternehmenperson-
lich inKontaktkam.»

Bilder SilviaPlenniger

Roger Federer gab am Montag bei «Jura» Autogramme, schittelte die Hande und beantwortete Fragen.

Profis und Amateure werden
zu Gourmets geschlagen

In Ziirich trafen sich Fein-
schmecker aus aller Welt
zum internationalen
Herbstkapitel der Chaine
des Rotisseurs. Dabei
wurden Neumitglieder
feierlich aufgenommen.

BARBARA ROELLI

Am vergangenen Wochenende zog
es {iber 400 Mitglieder und Giste
zum internationalen Herbstkapitel
der Chaine des Rotisseurs nach Zi-
rich. Zu den Feinschmeckern zahl-
ten professionelle Gastronomen
genauso wie Amateure aus der
Schweiz, Europa, den USA, Asien
und Australien.

Im geselligen Kreis genoss man
Kostlichkeiten aus Ziirichs Restau-
rantlandschaft, pflegte dabei die
Freundschaft und tauschte Gedan-
ken aus. Hohepunkte des Schlem-
mer-Weekendswaren die feierliche

Peter Musa schlagt Jacky Donatz zum Officier Maitre Rotisseur.

Aufnahme neuer Mitglieder im
Bernhard Theater und das grosse
Galadinerim «The Dolder Grand».
Zahlreiche Spitzenkéche wur-
den am Event inthronisiert: Jacky
Donatz vom Sonnenberg Restau-
rant Club Garten in Ziirich, Peter
Schnaibel von der Wirtschaft zum
Taggenberg in Winterthur, Hans-

Peter Hussong von der Wirtschaft
zum Wiesengrund in Uetikon am
See, JiirgEdervom RestaurantEich-
miihle in Wadenswil und Domeni-
co Miggiano vom Gasthof Lowen
aus Bubikon.

Die «Chaine des Rotisseurs» ist
heute die weltweit grosste Vereini-
gungvon Feinschmeckern. br

Zwei Schweizer Meister shaken an
der WM in Berlin um die Wette

Thomas Huhn und Marcel Widmer {iberzeugten an
der Schweizer Cocktail-Meisterschaft in Luzern.

DieSchweizer Cocktail-Meister-
schaftan der Zaggwar ein Publi-
kumsmagnet. 50 Barprofis aus
der ganzen Schweiz trafen sich
zum grossen Meistershaken in
Luzern. Thomas Huhn von der
Bar des Hotels Les Trois Rois in
Basel wird Schweizer Meister in

der Kategorie «Classic Fancy
Drinks». Er vertritt die Schweiz
an den Weltmeisterschaften
2009 in Berlin. In der Kategorie
Flairtending (Showmixen) holte
sich Marcel Widmer von der
Ponte Lumi Cocktail Lounge
Rapperwil den Meistertitel. ~ sls

Die neuen Schweizer Meister im Shaken sind Thomas Huhn (1)
und Marcel Widmer. Sie vertreten die Schweiz an der WM in Berlin.

Sesselriicken

Hadorn betritt neue
Pfade der Schweizex
Wanderwege

Christian Hadorn wird ab Januar
2009 neuer Geschéftstiihrer der
Schweizer Wanderwege. Er wird als
Nachfolger in die Fussstapfen von
Fredi von Gunten treten. Seit
2005 ist Hadorn Bereichsleiter In-
frastruktur in der Geschiftsstelle
der Schweizer Wanderwege. Er
schloss die ETH in Zirich als
Forstingenieur ab und absolvierte
ein Nachdiplomstudium in Be-
triebswirtschaft.

Pachterin Reinhardt
setztim Hotel Kreuz
aufleichteKiiche

Beatrice Reinhardt ist seit Sep-
tember neue Péchterin des 4-Ster-
ne-Hotels Kreuz in Sachseln. Die
Betriebsgesellschaft Hotel Kreuz
Sachseln AGiibergab das Steuer der
Firma Keyconsult aus Luzern, fiir
die Beatrice und Olaf Reinhardt
verantwortlich sind. Wéhrend 17
Jahren fiihrten Reinhardts das See-
hotel Kastanienbaum bei Luzern.
Im «Kreuz» legen sie Wert auf eine
neuzeitliche, leichte Kiiche.

DirektorinBiieler:
vomMontanains
Spliigenschloss

Per Oktober 16st Maria Biieler
Zischler als neue Direktorin des
Alden Hotel Spliigenschloss in Zii-
rich Reto Monticelli ab. Die di-

plomierte Hotelmanagerin war die
letzten zwolf Jahre fiir das Art Deco
Hotel Montana in Luzern tatig. In
derletzten Funktionwarsie Leiterin
Marketing, PR&Events und seit
2002 Mitglied der Geschiiftsleitung.
Seit August verstarkt Kerstin Zust
als Leiterin Marketing & Events das
«Montana»-Team.

Betriebsokonom
Bohny steigtinden
Transgourmet-Zug

Daniel Bohny leitet seit Septem-
ber die HoweginWinterthur, die als
Geschiftsbereich der Transgour-
met Schweiz AG Gastronomie, Ho-
tellerie, Heime, Spitdler, Kantinen
sowie Schulen mit rund 9000 Arti-
keln beliefert. Bohny bringt fiir sein
neues Amtlangjdhrige Erfahrungin
den Bereichen Gastro, Fleisch und
General Management mit. br

Guter Stil

schone Augenblicke

cwberndorf

LuZEaN

ANZEIGE
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REKLAME

Hotelwaschelosungen
e Inel

Wasche
Fragen?

Ldsungen!

Spiirbor Qualtst
Wieischekrone .

Bildung. Fachhochschulen. Bachelor of Science in Tourism, Bachelor of Science in Hospitality Management:
Mit diesen Titeln lasst sich durchstarten. Vielleicht. Peter Grossholz sieht das etwas anders.

Mit dem Bachelor
und Master der Fach-
hochschulen haben
nun auch Hotellerie
und Tourismus ihre
Akademiker. Studie-
renist beliebt und
nicht gerade teurer.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Aussichten sind ver-

lockend. Die Titel

blenden: Bachelor of

Science in Tourism,
Bachelor of Science in Hospitality
Management. Heute bieten ver-
schiedene Schweizer Fachhoch-
schulen diese akademischen Aus-
bildungen an: Und wer noch eins
obendraufsetzen will, schreibt sich
fir den Master ein. Ganz neu ab
Herbst angeboten von der West-
schweizer Fachhochschule HES-
SO mit Unterricht an der EHL in
Lausanne (siehe Seite9).

Den rein touristischen Master
gibt's bereits an der HTW Chur und
der Hochschule Luzern. Allerdings
wie auch jener an der HES-SO nur
als Vertiefungsrichtung eines ei-
gentlich wirtschaftlichen Haupt-
studiums - abgeschlossen wird mit
dem «Master in Business Adminis-
tration with Majorin Tourismy». Die-
se «konsekutiven» Master sind
nicht mit dem Executive Master
(siehe Seite 8) zu verwechseln:
‘Wiahrend Erstere vom Bundesamt
fiir Berufsbildung und Technologie
BBT anerkannt sind und dem Bolo-
gna-System entsprechen, ist das
der <cEMBA» nicht.

Der Bachelor fiir die Praxis,
der Master fiir die Forschung

Der Bachelor entspricht dem
ehemaligen Diplomstudiengang
an der Fachhochschule: Ganz neu
ist das in der gesamten Bildungs-
landschaft also nicht, nur sind die
Titel jetzt international anerkannt.
Noch jung ist allerdings in der Ho-
tellerie die Akademisierung. Bis die
EHL als Fachhochschule deklariert
wurde, endete die Ausbildung mit
dem Abschluss der Hoheren Fach-
schule (Hotelfachschule).

Das Hotelfach-Studium ist be-
gehrt: Im letzten Ausbildungsjahr
waren gemass Bundesamt fiir
Statistik an der HES-SO
1127 Bachelor-Studieren-

Peter Grossholz ist Leiter
Weiterbildung

bei hotellerie-

suisse.

Alain D. Boillat

Je hdher der Titel, d

wird die «Sc

Wy 3

Keystone

gedriickt. Ob’s der Praxis so viel mehr bringt, ist fraglich. Sicher erhilt die branchenspezifische Forschung so einen Schub.

Akademische Spharen

deeinge-
schrieben. Jeder
Zweitekommtaus

dem Ausland. Im
Tourismus waren
es schweizweit in-
klusive ~ Master-
Studium 309.
Andreas Liebrich
vom Institut fiir
Tourismuswirt-
schaft der Hoch-
schule Luzern
stellt mit der Um-
stellung vom Dip-
lom- auf den Ba-
chelor-Studien-
gang eine stark
steigende

«Esist an der Zeit,
dass die Branche
eigene Leute
hat, die fiir sie
forschen.»

Ulrike Kuhnhenn
Studienleiterin Tourismus, HTW Chur

Nachfrage fest. Seitletztem
Schuljahr kann man das

Studium auch be-
rufsbegleitend in
acht Semestern
absolvieren. Da-
bei kommt der
akademische Titel
nicht teurer: Kos-
tetanderHoheren
Fachschule  fiir
Tourismus HFT in
Luzern das Studi-
enjahr zwischen
5600 und 7000
Franken, sind es
fiir den Bachelor-
Studiengang an
der HTW Churnur
rund 3000 Fran-
ken. Grund ist die
finanzielle Unterstiitzung, die Unis
und Fachhochschulen vom Bund

erhalten. Braucht der Markt all die
Akademiker? «Wirbilden fiir denin-
ternationalen Markt aus», verdeut-
licht Ulrike Kuhnhenn, Studienlei-
terin Vertiefung Tourismus an der
HTW Chur. Bereits ab dem zweiten
Jahr wird im Bachelor-Studium in
Englischunterrichtet. «Der Schwei-
zer Markt kann all die touristisch
Ausgebildeten gar nicht schlu-
cken.» Rund ein Drittel der Studen-
tenkdme selbstaus dem Ausland.
Und wie sieht's mit dem Master
aus? «Da gibtesheute noch Diskus-
sionen an der HTW, ob es den
braucht»,so Kuhnhenn. Der Master
ist weniger fiir die Praxis gedacht,
sondern vielmehr fiir eine wissen-
schaftliche Karriere. Kuhnhenn re-
lativiert deshalb: «Es ist an der Zeit,
dass die Branche eigene Leute hat,

diefiirsie forschen.» Nur miteinem
Masterkann man an einer Universi-
tdt promovieren und den Doktor-
titel erlangen. Wenn man einen
Doktorvater findet, der mitmacht,
auch direkt ab Fachhochschule.
«Wer den Fokus nicht auf For-
schung legen will, kann einen Wei-
terbildungs-Masterstudiengang
(EMBA) absolvieren», ergénzt Car-
men Steimannvom BBT.

Wer genug von der Branche weiss,
wiihlt ein Wirtschaftsstudium
Berufsbegleitend in zwei Jahren
kann man sich den Master in Tou-
rismus- und Hotelmanagement auf
Uni-Niveau an der privaten Akade-
mie Angell in Freiburg holen. Man-
gels Nachfrage aus dem Angebot
gestrichen hat die Fernfachhoch-

schuleSchweizihrenBachelor-Stu-
diengang in Betriebs6konomie mit
Vertiefungsrichtung Tourismus.

Fiir Abgéanger einer Hoheren
Fachschule bietet man eine Passe-
relle an. Damit konnen diese in ein
hoheres Semester des Bachelor-
Studienganges Betriebsokonomie
FH einsteigen. Eine solche Genera-
lisierung scheint im Trend: Als am
Montag33 Studierendean der HTW
Chur mit dem Master in Business
Administration starteten, belegten
neun den Major Tourism und 24
den Major Entrepreneurial Ma-
nagement, darunter viele Touristi-
ker.

www.hes-so.ch; www.hslu.ch;
www.fh-htwchur.ch;
www.lesroches.edu

Peter Grossholz von
hotelleriesuisse bezweifelt,
ob die neuen Bachelor-
und Master-Studiengénge
der Branche tatséchlich
etwas bringen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Master, Bachelor, MBA...
Droht der Hospitality-Branche
eine Akademisierung?

In gewisser Weise kann man
schon von einer Bedrohung
sprechen, namlich von dem,
was bis jetzt die Starke der
Branche war: Die beruflich ori-
entierte, duale Aus- und Weiter-
bildung. Im Moment herrscht
ein riesiger Run auf die neuen
Titel: Alle wollen einen Master
oder Bachelor... Aber niemand
weiss so recht, was die Branche
damit anfangen kann.

Will die Branche die Akademi-
ker gar nicht?

Ich setze da eher noch ein ganz
grosses Fragezeichen. Viel-
leicht sagen die Arbeitgeber,
wir brauchen niemanden, der
einen Master oder Bachelor hat.

Kann die Akademisierung aber
nicht auch eine Chance sein?
Generell konnen gut Ausgebil-
dete immer einen Beitrag leis-
ten. Nun ist die Frage, was die
gehobenen Ausbildungen ganz
konkret unseren Kleinen und
mittleren Betrieben bringen. Ist
ein Akademiker jemand, der ir-
gendein 4-Sterne-Hotel auf Vor-
dermann bringt? Ich behaupte,
dass einer, der einen Abschluss
einer anerkannten Hotelfach-
schule mitbringt, fiir die Praxis
besser geriistet ist als jemand
mit Bachelor. Es ist in unserer
Branche tief verankert, dass
Praxis mehr adelt als Theorie.

Ist das nicht vielleicht ein alter
Zopf?

Nein, wir brauchen Leute, die
wissen, wie die Arbeit auf allen
Stufen funktioniert. Gerade,
weil das mittlere Kader aus Kos-
tengriinden zu-

«Praxis wichtiger als Theorie»

schule, also nicht akademisch,
sondern praxisbasiert.

Ist das alles?

Nein, man kann zum Beispiel

den Executive Master of Busi-
ness Adminis-

nehmend weg- «Ein Hotelfach- tration in Hospi-
fallt, sind Chefs . tality an der EHL
viel stérker wie- schulabsolvent ist in Lausanne ab-
der mit der Basis fiir die Praxis bes- solvieren. Das
konfrontiert. ser gen’istet als ei- ist auch_keine

= akademische,
Was gibt es ner mit Bachelor.»  sondern eine
dann fiir eine Peter Grossholz praxisbezogene
Alternative, Leiter Weiterbildung hotelleriesuisse Weiterbildung.
wenn man wei-
terkommen will? Was bringt Weiterbildung

Nach der eidgendssisch aner-
kannten Hotelfachschule kann
man etwa das Nachdiplomstu-
dium HF Hotelmanagement,
das frithere Unternehmersemi-
nar, absolvieren. Das ist eine
General-Management-Ausbil-
dung auf Stufe Héhere Fach-

wirklich? Bekommt man dann
tatsédchlich die besseren Jobs?
Wenn jemand sich weiterbildet,
zeigt er Interesse. Weiterbil-
dung steigert das Selbstbe-
wusstsein, erweitert das Netz-
werk — all das spielt in unserer
Branche eine wichtige Rolle.
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Bildung. Weiterbildung. Master of Business Administration MBA: Eine Sprosse mehr auf der Karriereleiter.
Gedacht fur Akademiker oder Menschen mit herausragenden beruflichen Erfahrungen.

MBA offnet die Tur zur Welt

Theorie lernt man am besten an einem ruhigen Ort, b

Der neue Luzerner
Tourismus-MBA ist
international ein Hit.
Der MBA der Uni
St.Gallen fiihrt sogar
zum Double Degree
mit ausldndischen
Top-Universitdten.

KARL JOSEF VERDING

REKLAWE

WETINESS

Spezialisten fur
moderne

Wellness-
Erlebnisanlagen

Neuve 600m?2
grosse Ausstellung
In Kriens/LU

T0417907270
F0417907276

info@wellnesspartner.ch
www.wellnesspartner.ch

in einer Bibli

12 ‘g amadas
3
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ie Abkiirzung MBA

steht fiir «Master of

Business Administra-

tion. Vor der Bologna-
Reform war der MBA gleichbedeu-
tend mit einem Nachdiplomstudi-
um. Heute kann ein MBA sowohl
einen «normalen», auf den Bache-
lor in Business Administration fol-
genden Master als auch einen Wei-
terbildungs-Master (Master of Ad-
vanced Studies) bezeichnen. Mit
demklassischen MBA istimmer ein
Weiterbildungs-Master ~gemeint.
Zu den Anbietern zahlen nicht nur
die 6ffentlichen Universitéiten, son-
dern auch Fachhochschulen und
private Institute.

Das MBA-Studium richtet sich
vorrangig an Akademiker, die be-
reits einige Jahre Berufserfahrung
mitbringen. In seltenen Fillen
werden auch Bewerber ohne
Hochschulabschluss, aber mit
herausragenden beruflichen Er-
fahrungen akzeptiert. Die meisten
MBA-Teilnehmer weisen zwischen
zwei und fiinf Jahren Berufspraxis

auf.

Der MBA-Abschlusstitel der Ab-
solventen ist in der Schweiz nicht
geschiitzt. Ein MBA-Abschluss gilt
deshalb bei den Unternehmen nur
etwas, wenner von einer anerkann-
ten Hochschule verliehen wurde.
Entsprechend wichtig ist es, den

Keystone

Anbieter sorgfaltig auszuwihlen.
Eine wichtige Grundvoraussetzung
dafiir ist es, dass ein MBA-Studien-
gang international akkreditiert
wurde. Akkreditierungsinstitut fiir
die Schweizist das Organ fiir Akkre-
ditierung und Qualititssicherung
der schweizerischen Hochschulen
(OAQ), Falkenplatz 9, Postfach,
3001 Bern, Telefon 031 380 11 50
(www.oaq.ch); fiir Europa ist es die
Foundation for International Busi-
ness Administration Accreditation
(FIBAA) in Bonn (www.fibaa.de);
und fiir die USA die Association
of Advance Collegiate Schools of
Business (AACSB) inSt. Louis (www.
aacsb.edu).

Am Montagbegann mit 28 inter-
nationalen Studenten aus Léndern
vonArgentinienbis China, daserste
Semester des neuen Masters in
Business Administration miteinem
Major in Service Management and
Tourism an der Hochschule Luzern
- Wirtschaft. Am 14. September
2009 startet der nachste Master-
Studiengang. Er dauert jeweils vier
Semester. Biszu50% studienbeglei-
tende Praxistétigkeit in einem tou-
ristischen  oder
tourismusnahen
Unternehmen ist
moglich. Fiir den
Master-Lehrgang
wird das interna-
tionale Partner-
netzwerk der
Hochschule er-

men mit der Steigenberger-Akade-
mie Bad Reichenhall und dem Eu-
ropdischen Institut fir Hotelma-
nagement Heilbronn wird hier ein
Executive-MBA-Programm  gebo-
ten. Die 60 Unterrichtstage in 18
Monaten finden als Blockunter-
richt donnerstags, freitags und
samstags statt. Studiengebiihr:
28600 Franken, Anmeldegebiihr
2380 Franken.

«Die Universitét St. Gallen hatte
indenletztenJah-
ren wesentliche
Erfolge in der In-
ternationalisie-
rungy, so Thomas
Bieger, ihr Prorek-
tor und Leiter des
Instituts fiir Of-
fentliche Dienst-

weitert. Zum Bei- leistungen  und
spiel werden Pro-  ¢Das erste Studien-  Tourismus. «Sie
fessoren der Uni- : : : ist Mitglied der
versitdt Brighton ]ahr brlngt geZIelt wichligft]-eln euro-
unterrichten. Die mehr Kompetenz pdischen  Rah-
Semestergebiihr im Service- menvereinba-

betragt 800 Fran- rung fiir Double
ken; mitallen Prii- Management.» Degrees»  Das
fungsgebiihren Andreas Liebrich heisst: Die Uni-

wird das Studium
etwa 4400 Fran-
ken kosten. Leiter Major Tourism
derHochschule Luzern—Wirtschaft
ist Andreas Liebrich. Er sagt: «Der
mit der Branche abgestimmte Stu-
diengang offeriert den Studieren-
den im ersten Studienjahr eine
gezielte Kompetenzerweiterungim
Bereich Service-Management. Im
zweiten Studienjahr wird in den
Tourismus-Féchern das Absolven-
tenprofil geschirft. So werden ge-
zieltdieKompetenzenindie folgen-
den Themenfelder des Tourismus
hinein erweitert: Strategisches Ma-
nagement, Marketing, Kommuni-
kation und Geschéftsmodelle.»

Chur: MBA in Zusammenarbeit mit
der Steigenberger-Akademie

Die HTW Chur bieteteinen MBA
mit einem Major in Tourism als
Abschluss. Dafiirbrauchtesandert-
halb Jahre oder drei Semester, die
Ausbildung findet in der Regel an
drei zusammenhangenden Werk-
tagen statt. Sie kostet fiir schweiz-
stimmige Studierende 960 Franken
pro Semester, Einschreibgebiihr
300 Franken. Ausserdem: Zusam-

Leiter Major Tourism, HS Luzern

versitit St.Gallen
kannihr 14Mona-
te dauerndes Vollzeit-MBA-Pro-
gramm mit seinen branchenspezi-
fischen Schwerpunkten gemein-
sam mit der Partneruniversitit
Nanyang Technology in Singapur
durchfiihren. Diese liegt beim «Fi-
nancial-Times»-Ranking auf Platz
zwei, fiir den «<Economist» ist sie die
Nummer drei.

Uni St. Gallen: MBA als Double
Degree mit Singapur und bald China

Die Studenten des St.Galler
MBA-Programms kommen derzeit
aus 16 Landern. Laut Thomas Bie-
gerwird der Aufbau «eines weiteren
Hubs mit einer Art HSG-Niederlas-
sungédhnlichwiein Singapurin Chi-
nagepriift, um die Schulungs- und
Forschungsaktivititen in diesem
wichtigen Wirtschaftsraum sinn-
voll zukoordinieren und zu stérken
sowie eine Service-Plattform fiir In-
stitute und Dozierende zu schaf-
fen».

ZumAngebotder Ecole hoteliere
de Lausanne — dem Master in Hos-
pitalityAdministration MHA-siehe
den Artikel tiber die EHL (Seite 9).

Vereint gegen

unseriose Schulen

Die im «Privatschulregister
Schweiz» aufgelisteten
Schulen bieten nicht nur
den Absolventen die
Gewihr einer qualitativ
guten Ausbildung.

DANIEL STAMPFLI

Unter den in der Schweiz titigen
Privatschulen gibt es immer wieder
schwarze Schafe, unseriose Schu-
len, die dem Ruf der Schweiz scha-
den. Um das hohe Ansehen des
Bildungsstandortes Schweiz mit
deren privaten «seriosen» Bil-
dungsinstitutionen zu schiitzen,
griindeten derVerband Schweizeri-
scher Privatschulen VSP hotellerie-
suisse und die Stiftung zur Forde-
rung der Rudolf Steiner Padagogik
in der Schweiz zusammen mit den
Spitzenverbanden der Schweizer

Wirtschaft vor zwei Jahren die Stif-
tung «Privatschulregister Schweiz».

Mit diesem Register soll den ein-
getragenen Privatschulen eine gute
Bildungsleistung und gegeniiber
der Offentlichkeit, den Behérden
und der Kundschaft ihre Seriositat
und Vertrauenswiirdigkeit beschei-
nigt werden. Weiter sollen auch die
Bildungsvielfalt und die Touris-
musdestination Schweiz gefordert
werden.

Das Privatschulregister soll bele-
gen, dass die eingetragenen Privat-
schulen bereit und féhig sind, ihre
Ausbildungsverpflichtungen — auf
qualitativ gutem Niveau und ver-
tragsgemass zu erfiillen. Eingetra-
gene Schulen konnen sich klar ge-
geniiber unseriése oder in Verruf
geratene Schulen abgrenzen. Inbe-
sondere fiir Schiilerinnen und
Schiiler aus dem Ausland ist eine
solche vertrauensbildende Mass-
nahme wichtig. Der Eintrag ins Re-

gister soll den
Schulen auch
bei der Beschaf-
fungvon Visa fiirih-
re Studenten aus dem
Ausland dienen. Mit
zunehmender Be-
kanntheit soll das
Privatschulregister
dem Bundesamt
fir ~ Migration
und den schwei-
zerischen  di-
plomatischen
Vertretungen
im Ausland
als  Refe-
renz die-
nen.

Beim
Eintrag einer
Schule ins Register
stiitzt sich die Stiftung Privatschul-
register Schweiz auf verschiedene
Kriterien ab. Die Privatschulen

g

miissenunteranderem {ibereinan-
erkanntes Qualitdtssicherungs-
system verfiigen, klar

formulierte ~ Ver-
tragsbedingungen vorlegen, die
Lauterkeit in der Werbung be-
achten und die notwen-
digen Versicherungen
abgeschlossen ha-

ben.  Die
Eintra- 5
gungs-
vorausset-

zungen werden von der Geschiifts-
stelle der Stiftung alle vier Jahre neu
gepriift. Die Stiftung Privatschul-
register Schweiz untersteht der
Aufsicht des Eidg. Departe-
ments des Innern (EDI).
Die im Privatschul-
register eingetra-
genen Schulen
miissen

Gebiihren entrich-
ten, die sich aus einer Ad-
mistrativgebiihr, einer Eintra-
gungsgebiihr und einer alle vier
Jahre félligen Erneuerungsgebiihr
zusammensetzen.

Bisher wurden bereits 27 Privat-
schulen ins Privatschulregister ein-
getragen. Sechs Schulen durch-
laufen zurzeit das
Priifungsverfah-
ren, und sechs
Institute wurden
insgesamt abge-
wiesen.

Wer sich Titel oder Diplom
erarbeitet hat, will auch, dass
diese iiberall anerkannt werden.
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Bildung. Hotellerie. Die Hotelfachschule Lausanne EHL bietet kiinftigen Hotelmanagern einen auf sie
zugeschnittenen, neu strukturierten Bachelor-Lehrgang. Mit diesem Rucksack sind sie fit fir den Markt.

Die EHL spurt Trends auf

General Director
Ruud J. Reuland fiithrt
die Ecole hoteliére de
Lausannein ein Jahr
grosser Innovation.

KARL JOSEF VERDING

Welche sind die wichtigsten
Neuerungen fiir das kommen-
de Studienjahr der EHL?

Es wird von der Umsetzung des
neu strukturierten Bachelor-
Studiengangs gepragt sein.
Dieser steht ab sofort voll-
umfénglich im Einklang mit
den Bologna-Bestimmungen.
Das Diplomstudium erfuhr eine
komplette Umstrukturierung:
Der Schwerpunkt liegt neu im
Managementbereich, wodurch
vermehrt auf die Marktrealita-
ten eingegangen werden kann.
Die EHL passt den Inhalt ihrer
Ausbildungen regelméssig den
neusten Technologien und
Markttendenzen an. Dies ge-
schieht in engem Zusammen-
hang mit unserem International
Advisory Board aus 19 Top-Ma-
nagern des Hospitality-Sektors.

Was zeichnet die neue Version
des Bachelor-Programms aus?

Die Aufteilung des dreijahrigen
Studiengangs —nach abge-
schlossenem Praktikumsjahr —
in Module erleichtert die Mobi-
litat der Studierenden und ga-
rantiert ihnen die Anerkennung

projekten, Beratungsmandaten
und der Organisation von
Events zusammenzuarbeiten.

Wie soll das Diplom-Studium
nochmals néher an die Realitét

ihres Diploms des Hospitali-
fiir einen allfalli- ty-Marktes ge-
gen weiterfiih- fiihrt werden?
renden Master- Das neue Dip-
studiengang auf lom-Studienpro-
internationaler gramm enthalt
Ebene. Der heu- abwechslungs-
tige Markt for- weise zwei Un-
dert den Mana- terrichts- und
gern neue Ins- zwei Prakti-
trumente und «Der heutige Markt kumssemester.
Kompetenzen Es ist noch star-
ab, mit denen fordert den ker auf betrieb-
sie rasche Ent- Managernneue liche Aspekte
scheidungen Instrumente und ausgerichtet als
féllen kénnen. der Bachelor-
Der neue Studi- Kompetenzen ab.» Studiengang

engang verbin-
det alle Féacher
des Hospitality-
Bereichs miteinander, die neu in
Form von Modulen und Projek-
ten angeboten werden. Das
zeigt den Studierenden, wie eng
alle Bereiche eines Betriebes
verbunden sind. Auch Leader-
ship-Potenzial wird geférdert.
Die Studenten werden in kon-
krete Situationen versetzt, in
denen sie lernen, mit den ande-
ren im Rahmen von Gruppen-

Ruud ). Reuland
General Director EHL

und zielt darauf
ab, die unter-
nehmerischen
Kompetenzen der Studierenden
zu entwickeln. Sie werden in
den direkten Kontakt mit den
Marktrealitdten gebracht, in-
dem sie auf die Griindung eines
KMU - Hotel oder Restaurant —
vorbereitet werden. Dieses
KMU-Projekt ist eine Art roter
Faden. Alle Kurse werden es
moglich machen dieses Projekt
auszufiihren. Der Studiengang

ANZEIGE

...und gut schlafen sollte

man auch!

Das Nonplusultra fiir lhre Gaste

Besuchen Sie uns an der SIA Guest Rimini Fiera
22. - 25. November 2008

Halle AS, Stand 093
Offnungszeiten: 09.30 - 18.30 U

anders schlafen

Hiisler Nest AG. Murmeliweg 6. CH-4538 Oberbipp
Tel. 032 636 53 B0, www.huesler-nest.ch

richtet sich an alle, die nach
abgeschlossener Lehre oder
Matura bzw. Abitur bereits
Uber ein weiteres Diplom
verfiigen und auf der Suche
nach einem kompakten akade-
mischen Studiengang sind,
der sie in ihrer beruflichen
Laufbahn rasch weiterbringen
und ihnen den Status eines
Supervisors oder jungen Kaders
einbringen kann.

Was bedeutet der «Professio-
nal Development Streamn» fiir
die in den Master of Hospitali-
ty Administration MHA inte-
grierte Karriereplanung?

Der «Professional Development
Streamn ist eine Prioritat fiir
unsere Master-Studierenden.
Dieses Projekt wird aber fiir alle
EHL-Studierenden aufgebaut.
Ziel ist nicht nur, den Studenten
«hard skills» — fachliche Kompe-

Alain D. Boillat

tenzen beizubringen, sondern
auch die sehr wichtigen «soft
skills» — «weiche Fahigkeiten».
Wir haben ein Karrierezentrum
mit unserem Alumni-Service
entwickelt, das den Studenten
wahrend ihres Kurses folgt und
Karriere-Hinweise gibt. «Perso-
nal Coaching» wird angeboten,
Aktivitaten wie Workshops und
Networking-Moglichkeiten
werden organisiert.

448 neue Studentinnen
und Studenten wurden
an der EHL zugelassen.
1250 bewarben sich.
Markant bleibt der
Nationen-Mix.

KARL JOSEF VERDING

Die neuen Studentinnen und Stu-
denten in den Master- und Bache-
lor-Studiengédngen sowie im Dip-
lomstudium begannen am Mon-
tag ihre akademische Ausbildung.
Fiir den Studienbeginn 2008 gin-
gen {iber 1250 Bewerbungen ein.
Nur 448 Studentinnen und Stu-
denten werden jedoch auch tat-
sichlich die Horséle und Klassen-
zimmer fiillen. Wie an der EHL iib-
lich, gibt es unter diesen Studie-
renden mit {iber 60 Nationalitéten
eine reiche kulturelle Vielfalt. Die
Schweiz ist dabei mit 48%der Stu-
dierenden am meisten vertreten.
52% haben sich in der engli-
schen und 48% in der franzosi-
schen Abteilung eingeschrieben.
Mit391neuenStudierenden bleibt
die Ausbildung, die zu einem «Ba-
chelor of Science in International

Hospitality Management» und zu
einem Diplom als «Betriebsoko-
nom/Betriebsokonomin FH mit
Fachrichtung Hotellerie und Hos-
pitality» der Fachhochschule
Westschweiz (HES-SO) fiihrt, der
Leitstudiengang der EHL.

35 Studierende aus 19 Nationen
haben sich fiir das Diplom-Studi-
um eingeschrieben. Sie nehmen
ein ganzneues Zwei-Jahres-Studi-
um auf, das abwechslungsweise
auf zwei Unterrichts- und zwei
Praktikums-Semestern beruht. Es
ist noch stérker auf betriebliche
Aspekte ausgerichtet als der Ba-
chelor-Studiengang. Gedacht ist
es fiir alle, die nach abgeschlosse-
ner Lehre oder Matura bzw. Abitur
bereits iiber ein weiteres Diplom
verfiigen und auf der Suche nach
einem kompakten akademischen
Studiengang sind, der sie in ihrer
beruflichen Laufbahn rasch wei-
terbringt.

22 Studierende aus 16 Lindern
schrieben sich fiir den Master-
Studiengang ein. Dieses Nachdip-
lomstudium, der Master in Hospi-
tality Administration, wurde be-
reits 2005 umstrukturiert. Es star-
tet jahrlich im Juli, dauert 13 Mo-
nate und hat zwei Semester mit je

In Lausanne studiert die Welt

zwei Modulen. Sie heissen: «The
art of hospitality», «The science of
management», «Strategy and cor-
porate vision», und «Innovation
and leadership» — Letzteres ge-
kront von einem Master Business
Project draussen in der Praxis.

Fakten Schuleigner
und -Partner:
hotelleriesuisse

Eigene Schulen von hotellerie-
suisse sind die EHL und die
Hotelfachschule Thun HFT.
Partnerschulen haben Lizenz-
vertrage und diirfen hotellerie-
suisse-Diplome abgeben: In-
ternational College of Hotel
Management, Adelaide; Les
Roches International School of
Hotel Management, Bluche,
Schweiz; Les Roches Interna-
tional School of Hotel Manage-
ment, Marbella, Spanien; Les
Roches Jin Jiang International
Hotel Management College,
Shanghai; Les Roches School of
Hospitality Management, Ken-
dall College, Chicago; Royal
Academy of Culinary Arts, Les
Roches, Amman/Jordanien. kjv

@ Swiss School

of Tourism and Hospitality

Ihr Tor zu spannenden Karrieren
in einer internationalen Welt

Dipl. Hoteliére-Restauratrice HF
Dipl. Hotelier-Restaurateur HF

Besuchen Sie unseren Informationsapéro in:
Bern e Zlrich » St. Gallen » Basel « Winterthur
Zug e Aarau = Buchs » Schaffhausen

Weitere Infos unter www.ssth.ch

SSTH Schweiz. Schule fiir Touristik und Hotellerie AG
Comercialstrasse 19  Postfach « CH-7007 Chur « Tel. +41 (0)81 255 11 11 « info@ssth.ch « www.ssth.ch

ANZEIGE
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Bildung. Sommeliers. Alles wissen iiber das beste Getriank der Welt? Den Gast beraten, welcher Wein zu welchem
Gericht passt? Die Sommelier-Ausbildung macht’s moglich.

Die Weinbotschafter

Sommeliers und
Sommeliéres kennen
alle Rebsorten und
wissen, welcher Wein
wozu passt. Der
Diplomlehrgang ist
fiir viele niitzlich.
RENATE DUBACH

anmuss nichtunbe-
gingt Sommeliere —
zu deutsch Wein-
kellnerin - in einem

Restaurant werden wollen. Man
kann diese Ausbildung auch absol-
vieren, wenn man in einer Wein-
handlung oder Vinothek arbeiten
mochte, Koch oder Gastronom ist,
oder sich sonst professionell mit
Essen und Trinken beschiftigt.

Die Sommelier-Fachschule in
Ziirich bietet zwei Diplomlehrgén-
ge an: Der eine schliesst mit dem
Berufs-Sommelierdiplom ab, der
andere, fiir Leute, die keine prakti-
schen Servicekenntnisse haben,
mit einem Consultant-Sommelier-
diplom. Beide Lehrginge sind be-
rufsbegleitend angelegt und dau-
ern vier Semester. Der Unterricht
findet einmal pro Monat, jeweils

. = o Alain D. Boillat
Sommeliers konnen Wein

kompetent empfehlen.

montags statt. Das Schulgeld be-
tragt850 Franken pro Semester. Der
néichste Lehrgang startet im Okto-
ber, der tibernéchste erst 2010.

WerdieAusbildungineinem Jahr
schaffenwillund jeden Montag Zeit
fiir den Unterricht hat, kann sich
von der Weinausbildung GmbH in
Nuolen zum Sommelier ausbilden
lassen — der Unterricht findet in der
Kaufménnischen Berufsschule in
Lachen statt. Die Sommelier-Di-
plome beider Kursanbieter werden
vom internationalen Sommelier-
Verband ASTanerkannt.

www.sommelier-fachschule.ch
wwwweinausbildung.ch

Was in der Schweiz der Lernende
(frither Lehrling) ist, ist in
Deutschland der Auszubildende
(Azubi). Eine vergleichsweise jun-
ge «Lehre» in Deutschland ist der
Ausbildungsberuf zum Fach-
mann/-frau fiir Systemgastrono-
mie. Mit viel Erfolg: «Mit jahrlich
zweistelligen ~ Steigerungsraten
sind wir heute bei fast 3000 neuen
Azubis jahrlich angelangt. Uber
6000 junge Menschen befinden
sich aktuell in der Ausbildung»,
berichtet Dierk Kraushaar, Stock-
heim-Geschiftsfithrer und Jury-
Vorsitzender beim Nationalen
«Azubi-Award Systemgastrono-

Blick nach Deutschland: Eine Lehre
in der Systemgastronomie

Die Grundbildung zum Fachmann/-frau fiir System-
gastronomie gibt’s in Deutschland nun seit 10 Jahren.

mie», der Meisterschaft der Bran-
che. Im allerersten Ausbildungs-
jahr gingen 395 Azubis an den
Start, ein Jahr spdter waren es be-
reits 641. An der Spitze der Ausbil-
dungsunternehmen steht McDo-
nald’s mitiiber2000Azubis, es fol-
gen Burger King, Cafe Extrablatt,
Marché und Nordsee. «Unsere
Azubis sind die Management-
krifte von morgen», so Kraushaar.
Wihrend ihrer Ausbildung erwer-
ben diejungen Menschen Schliis-
selqualifikationen wie Kommuni-
kationsfihigkeit und Teamféhig-
keit, aber vor allem viel kaufmén-
nisches Know-how. gsg

Hier trimmen
sich Touristiker
fit fiir die Medien

Ganz neu ist der berufsbegleitende
Kurs «Kommunikation in Touris-
mus+Mobilitat». Anbieter ist das
Institut far Tourismuswirtschaft
der Hochschule Luzern. Der Kurs
dauert 24 Tage und wird mit dem
«Certificate of Advanced Studies
CAS Kommunikation in Tourismus
und Mobilitdt» abgeschlossen. Der
KursvermitteltdenTeilnehmenden
die notigen Fahigkeiten, Konzepte

und Werkzeuge fiir die erfolgreiche
Kommunikation gegeniiber Mitar-
beitenden, Kunden und Medien.
Die200LektionenumfassendeAus-
bildung startet am 10.03.2009. Be-
reits am 23.10.2008 beginnt die
sechsmonatige Ausbildung Touris-
mus fiir Quereinsteiger/-in. Diese
vermittelt nicht nur Fachwissen in
kompakter Form, sondern hilft ak-
tiv beim Aufbau des touristischen
Netzwerkes. Absolventen erhalten
ebenfalls ein «Certificate of Advan-
ced Studies».

wwwweiterbildung.hslu.ch

Tourismusfachfrau:
IST mit erster Klasse
in der Westschweiz

AmMontagstartetedieISTInterna-
tionale Schule fiir Touristik in Lau-
sanne den ersten Ausbildungsgang
in der Westschweiz zur/-m Touris-
musfachfrau/-mann auf Stufe H6-
hereFachschule-im Gegensatzda-
zu ist der Tourismusexperte eine
Weiterbildung mit Berufspriifung
(sieheSeite 11). Mit23 Teilnehmen-
den startete der Kurs gut besetzt.
Seit 15 Jahren bietet die IST die Aus-

bildung in Ziirich an. Neu ist auch
derBasiskurs «Business Travel Con-
sultant», der mit alten Vorurteilen
gegeniiber dem Geschiftsmarkt
aufrdumen will und Mitarbeitende
aus dem Leisure-Segment motivie-
ren soll auf das Commercial-Seg-
ment umzusteigen.

www.ist-zurich.ch
Wellness-Wissen fiir

das Hotel-Spagibt’s
auch beider Migros

Sowohl die Klubschule der Migros
als die Swiss Pravensana Akademie
SPA, Rapperswil, bieten den zwei-
jahrigen Diplomlehrgang zum
Wellnesstrainer an. Wellness ver-
bindet Bewegung, Entspannung
und Erndhrung. Die Ausbildung
dauert zwei Jahre und schliesst mit
der Verleihung des Titels «dipl.
Wellnesstrainer/-in SPA». Einsatz-
orte sind—wie auch vom dipl. Well-
nessmanager (Ausbildung eben-
fallsbeiMigrosund SPA)-Wellness-
bereiche von Hotels und Resorts.

Www.swisspraevensana.ch

Niitzliche Infos
fiirjene, diees
ins Ausland zieht

Die Yourcareergroup AG aus Diis-
seldorf bietet neu eine Fort- und
Weiterbildungsdatenbank fiir Ho-
tellerie, Tourismus und Gastrono-
mie an. Allerdings beschrénkt sich
diese zurzeit auf den deutschen
Markt. Erste niitzliche Infos auf der
Website erfahren jene, die eine
Stelleim Ausland anstreben.  gsg

www.hotel-career.ch
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Would

maybe.

He definitely would have met our rigorous academi

Einstein get in?

standards!

But at the Ecole hoteliére de Lausanne, the world's leading
business schoel for the hospitality industry, we demand not just
excellent academic performance, but more..

OLE HOTELIERE

LAUSANNE

Since 189} ————————

Our students also need to have the talent that drives this

business. Have you got a creative streak? Are you quick on

your feet? Flexible, open, a good team player, an excellent
communicator? Are you a “people persen™! If so — and

you have the brains to succeed in an academically

demanding environment — contact us.

We m

have a place for you in one of cur

International Hospitality Management Programmes:
* Diploma in Hotel and Restaurant Management
* Bachelor of Science Degree
* Master in Hospitality Administration

Start thinking about it at www.ehl.ch

CH-1000 Lausanne 25, S

itzerland

+41 21 785 11 11, Fa: +41 21 785 11 21

E-rnail: admission

ehlch
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Bildung. Tourismus. Der hochsten ausseruniversitiaren Bildung im Tourismus droht das Aus. Dann jedoch
wiirden dem Tourismus die Expertinnen und Experten fehlen.

Keystone

Innovative Stadtrundginge - auch ein Beschéftigungsfeld fiir

Touristikexperten.

Schwerer Stand
fur den Experten

Die hohere Fachaus-
bildung fiir praxiser-
probte Touristiker ist
nicht im Bologna-
System integriert. Im
Zeitalter von Bache-
lor und Master ver-
liert sie deshalb lau-
fend an Bedeutung.

ROBERT WILDI

ogeringwar die Nachfrage

schon lange nicht mehr.

Nur 12 Personen absolvie-

ren zurzeit den Vorberei-
tungskurs fiirden AbschlussalsEid-
gendssisch diplomierten Touris-
musexperten/-expertinnen (Tou-
rex). Die hohere Fachpriifung, die
sich an Touristiker mit Praxis- und
Fiihrungserfahrung richtet, steckt
inderKrise.

Das mangelndeInteresse hat be-
reits zu Konsequenzen gefiihrt. So
ist ndmlich die Internationale
Schule fiir Touristik (IST) als Ko-Or-
ganisatorin des Tourex-Vorberei-
tungskursesabgesprungen. «Dadie
Anmeldezahlen so stark riicklaufig
sind, haben wir uns zuriickgezo-
gen», begriindet IST-Direktorin
Hanna Rychener. Der Tourex wird
heute deshalb nur noch vom Insti-
tut fiir Tourismuswirtschaft (ITW)
der Hochschule Luzern durchge-
fithrt, nachdem vor iiber zehn Jah-
ren auch ein Versuch, den Kurs in
der Romandie zu etablieren, man-
gelsNachfrage gescheitert war.

Um den Lehrgang kosten-
deckend durchzufiihren, brauchte
es20bis24Teilnehmende. Die ITW-
Sekretariatsleiterin Florence Par-
miggianirdumtein, dass der zurzeit
laufende Vorbereitungskurs nur

dank einer Quersubventionierung
stattfinden kénne. «Diese Investiti-
on tétigen wir, weil wir an die Zu-
kunft des Tourex glauben und fiir
die néchste Austragung wieder mit
mebhr Interessenten rechneny, sagt
sie. Die Anmeldefrist fiir den im
Februar 2010 beginnenden Kurs
lduft erst im November 2009 ab.
«Wir kénnen noch nicht abschit-
zen, wie viele Teilnehmer sich an-
melden», sagt Parmiggiani.
UberdieGriindefiirdenTeilneh-
merriickgang ist man sich im Tou-
rex-Umfeld einig. Weil in der Bil-

Diskussion, dass der STV zusam-
men mitder Tragerschaft weiterhin
voll hinter dem Tourex steht. Ein
richtiger Schritt in eine bessere Zu-
kunft war fiir ihn der im Jahr 2005
vollzogene Relaunch der Ausbil-
dung. Neben Fachwissen stehtseit-
her auch die Férderung von Sozial-
und Methodenkompetenzen im
Vordergrund. Liitolf ist tiberzeugt,
dassderTourexals hohereFachprii-
fung nach wie vor seine Berechti-
gung im Bildungsmarkt hat. «Die
Teilnahme-Voraussetzungvon fiinf
Jahren praktischer Erfahrung im

dungslandschaft Tourismus, davon
zahlreiche neue «Das Angebot zwei Jahre Fiih-
und alternative e rungserfahrung,
Angebote  ent- an spez_lflschen garantiert einen
standen seien, ge- Tourismus- spannenden Aus-
rate der Tourex 3 i tausch von markt-
zunehmend unter l.e hrgange..n wird erprobten Prakti-
Druck,  glaubt Immer grosser.» kerinnen  und
Hanna Rychener Martin Géppert Praktikern.»

von der IST. Im Tourex-Prasident Aufgrund  der
Speziellen nennt Schwierigkeiten

sie die starke Entwicklung und For-
derung der Fachhochschulen mit
ihren Bachelor- und Master-Ab-
schliissen. «Diese Entwicklung hat
den Hoheren Fachpriifungen und
generell den Hoheren Fachschulen
stark zugesetzt», so Rychener. Der
Tourex-Abschlussseiim neuenund
internationalen Bologna-System
nicht verankert, so dass esim Markt
leiderimmer schwierigerwerde, die
Bedeutung und den Stellenwert ei-
nes Tourex-Titels zu erklaren.

Auch fiir Mario Liitolf, Direktor
des Schweizer Tourismus-Ver-
bands (STV), stellt die Bologna-Re-
form fiir den Tourexdie grosste Her-
ausforderung dar. «m Gegensatz
zu den zahlreich neu eingefiihrten
Fachhochschulen sowie den Hoch-
schulen mit ihren Bachelor- und
Master-Abschliissen  bietet —der
Tourex keinen international aner-
kanntenTitel», soder ehemalige Di-
rektor von Luzern Tourismus.
Gleichwohl steht fiir Liitolf ausser

den Kopf in den Sand stecken ist
auchbeiderVereinigungTourex, die
sichausAbsolventen desLehrgangs
zusammensetzt, kein Thema. Fiir

m Gegensatz zum Eidgends-
I sisch diplomierten Touris-

musexperten ist die Touris-
musassistent/-in (Touras) meist
auf der Ebene unteres bis mittle-
res Kader tétig. Die Weiterbildung
dauert zwei Semester und wird
von der Berner Privatschule Feusi
in Deutsch und der Tourismus-
fachschule in Sierre in Franzé-
sisch angeboten. Schwerpunkt
der Ausbildung ist die Eventorga-
nisation. «So finden mehrere Ab-
génger und Abgingerinnen Stel-
len in Eventorganisationen oder
grossen Hotels», sagt Marc Hub-

Tourex-Préasident Martin Goppert,
der in Gstaad ein Beratungsunter-
nehmen im Immobilienbereich
fiihrt, ist der aktuelle Riickgang der
Anmeldungen auf ein immer gros-
seres Angebot an spezifischen Tou-
rismuslehrgingen  zuriickzufiih-
ren. «Andere Branchen kdmpfen
mitden gleichen Problemen.»

Das beste Gegenargument fiir
Krisenstimmung sind geméss Gp-
pertdieinderBranche nach wie vor
gesuchten und sehr erfolgreichen
Tourex-Absolventen. Gestandene
und erfolgreiche Touristiker wie
André Liithi (CEO Globetrotter),
Vendelin Coray (designierter CEO
Savognin Bergbahnen) oder Urs
Wohler (Direktor Engadin/Scuol
Tourismus) sindidealeWerbetrager
fiir den Tourex-Abschluss. «Allen-
falls kénnte man solche Erfolgs-
geschichten kiinftig noch besser in
dieVermarktung der Weiterbildung
mit einbeziehen», so Gppert.

Ideen fiir eine Wiederbelebung
des Tourex sind vorhanden. Es
bleibt noch iiber ein Jahr Zeit, um
mindestens 20 Touristiker fiir eine
Kursanmeldungzu gewinnen.

Tourismusfachassistentin Mehr
Chancen im Markt

acher, Leiter des Kurses an der
Feusi. Im Dezember werden 12
Touras in Bern und 14 in Sierre di-
plomiert, vorausgesetzt sie haben
alleModulemitderMindestnote4
abgeschlossen und bestehen die
eidgendssische Priifung. Fiir den
Lehrgang 08/09 haben sich an je-
derSchuleje14Studentinnenund
Studenten angemeldet. «Wir kon-
nennoch ein paarwenige aufneh-
men», so Hubacher.

Der Lehrgang besteht aus fiinf
Modulen. Die Kurskosten belau-
fen sich auf 7900, die Berufsprii-
fungskosten auf800 Franken. ck

Gute Noten fiir Weiterbildung

Die Ausbildung zur eidg.
dipl. Fiihrungsfachfrau
bekommt gute Noten von
den Teilnehmenden. Sie
bringe in der Praxis viel,
resultiert aus einer Studie
der Universitit Siegen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ANZEIGE

Der richtige
Schritt zu
lhrer Karriere
im Tourismus.

IST - die richtige Adresse fiir die
grosse weite Welt des Tourismus.

- Grundkurs Reisebranche
« Lehrgang zum dipl. Tourismus-
fachmann/-fachfrau HF (D & F)

[beide Volizeit oder berufsbegleitend)

oot St Yocrk BT‘ y
esacions Seho ofToutm aowgernant

oo rarosienue e arien
Josefstrasse 59, 8005 Ziirich,
Tel. 044 440 30 90, www.ist-zurich.ch

. j . AlainD.Bollat
Fiihren will gelernt sein.

Rund 600000 Arbeitnehmende ha-
bengemiss Bundesamt fiir Statistik
eine Vorgesetztenfunktion, sind
aber nicht unbedingt dafiir ausge-
bildet. Dem soll die relativ junge
Ausbildungzur/-m«eidg. dipl. Fith-
rungsfachfrau/-mann», die auch
vonhotelleriesuisse zusammen mit
Bildungsanbieter AKAD Business
angeboten wird, entgegenwirken.
Wasbringt dieseWeiterbildungnun
der Praxis? Die Schweizerische Ver-
einigung fiir Fithrungsausbildung
liessdasan der Universitéit Siegenin
Deutschland priifen.

Das Resultat der Evaluati-
on: 81,5 Prozent der Absolventen
sind mit der Ausbildung zufrieden
und wiirden sie auch weiteremp-
fehlen. Vor allem sich selber hat
manbesser kennen gelernt: Vor der
Ausbildung gaben 8 Prozent an,
iiber eine hohe Kompetenz in Sa-
chen Selbstkenntnis zu verfiigen.
Nach der Ausbildung waren es 96
Prozent, die dasvonsich behaupte-
ten. Beim Selbstmanagement ver-
doppelte sich die Anzahl der sich
kompetent Fiihlenden auf 87 Pro-
zent. Und in Bezug auf die Kern-
kompetenz Fiihren stieg der Anteil
der «Hochkompetenten» nach de-
ren eigenen Einschédtzung von 17,6
Prozentauf91,2 Prozent.

Beiso viel Erfolg miissten dieFir-
men eigentlich darauf brennen, ih-
reKaderleute entsprechend weiter-
zubilden. Aber dem ist nicht so. Die
Hélfte der Teilnehmer (52,5%) gibt
an, dass sie von ihrem Unterneh-
men bei dieser Weiterbildung nicht
unterstiitzt wurden und lediglich
rund einem Drittel (31,4%) wurde
ein Teil der Ausbildung als Arbeits-
zeit angerechnet. Nur 32,8 Prozent
konnen das Gelernte effektiv am
Arbeitsplatzumsetzen.

www.hotelleriesuisse.ch

ANZEIGE

HOTEL-HANDELSSCHULE HoreLLeERIESUISSE

Kaufmannische Erst- oder Zweitaushildung flir Jugendliche und Erwachsene, die
sich speziell fir die Branche Hotel-Gastro-Tourismus (HGT) interessieren. Von
hotelleriesuisse anerkannte, praxisorientierte Aushildung, die bis zum eidg. Fahig-
keitszeugnis Kauffrau/Kaufmann B-/E-Profil flihrt. Mit international anerkannten
Sprach- und Informatikdiplomen. Nachster Studienbeginn: 9. Februar 2009.
Institut Minerva, Scheuchzerstrasse 2, 8006 Zirich
Telefon 044 368 40 20, zuerich@institutminerva.ch

Aarau Bern Luzern Ziirich
www.institutminerva.ch

MINERVA

Ein Institar der Kaluidos Bildungsgruppe Schweic
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Fabian Rimann, Pastry-Chef im Ziircher «Baur au Lac», giesst Schokol.

Die Conifiseure
sahnen
international ab

uxemburgerli, Basler La-
ckerli, Badener Steine
heissen die siissen Aus-
hingeschilder der exqui-
siten Schweizer Feinbickereien,
die auch auslidndischen Touristen
bekanntsind. Rund 300 handwerk-
lich arbeitende Betriebe fithren
Jugendliche in einem dreijahrigen
Lehrgang in die Geheimnisse des
Confiseriehandwerks ein.

Der Strukturwandel in der Bran-
che hatsich etwas beruhigt und die
Nachfrage nach Ausbildungsplt-
zen ist lebhaft. «Pro Lehrstelle er-
halteich 20 bis 30Anrufe», sagt Lud-
wigCaderas, Inhaber der Confiserie
zur Blume in Glarus. «Ich kann aus-
wihlen», bestitigt Manfred Suter,
Hauptinhaber der Confiserie Sute-
riain Solothurn.

Riesige Schaustiicke, Pralinen
und Dessertteller

Fiir Gold hat's zwar den Schwei-
zern noch nicht gereicht, aber im-
merhin fiir Bronze: Das Dreierteam

Bilder zvg

Unsere Confiseure
werden sehr gut aus-
gebildet. Trotzdem
waren sie an interna-
tionalen Wettbewer-
ben nicht sehr erfolg-
reich. Bis kiirzlich das
Schweizer Team WM-
Bronze holte.

MANUEL FISCHER

ausgewiesener Confiseure, beste-
hend aus Teamchef Giuliano Sar-
genti, Entwicklungschef der Confi-
seur Laderach AG, Fabian Rimann,
Pastry-Chefim Hotel Baur au Lac in
Ziirich, und Elias Laderach, Show-
Confiseur bei Laderach, platzierte
sich an den World Pastry Team
Championships AnfangSeptember
in Nashville (USA) auf dem hervor-
ragenden dritten Rang (die htr be-
richtete).

Die Schweizer landeten hinter
den USA und Japan, aber zielge-
miss noch vor Italien und Belgien.
Unter Fachleuten gilt dieser Berufs-
wettkampf als einer der hartesten
derBranche.

In Nashville traten dieses Jahr
neun Profiteams gegeneinander
an. Besonders bewertet wurde die
Kunstfertigkeit der extravaganten
Schaustiicke, aber auch das profes-
sionelleNiveau der Teamarbeit. Die
Anforderungen waren hoch: In nur
13 Stunden mussten zwei mindes-
tens 107 cm hohe Schaustiicke aus

Zucker und aus Schokolade gefer-
tigtwerden. Dazudreiverschiedene
Pralinensorten, drei identische
Entremets, drei verschiedene Tort-
chen und vierzehn identische Des-
sertteller. Im Unterschied zu ande-
ren Wettkdmpfen dieser Art erlaubt
die amerikanische Event-Organi-
sation nicht, dass mit Halbfabrika-
ten gearbeitet wird.

Ohne professionelles Sponsoring
gehtesnicht

Alterslimiten gibt es bei diesem
Wettbewerb keine, so dass auch er-
fahrene altere Berufsleute teilneh-
men konnten. Die Confiseur Lader-
ach AG als Trainingssponsor be-
zahlte die Materialkosten undstell-
te eine perfekt eingerichtete Kiiche
zu Trainingszwecken zur Verfii-
gung. Das Schokoladeunterneh-
men Max Felchlin AGleistete weite-
re logistische Unterstiitzung vor
Ort.

«Es hat sich gelohnt, dass wir fiir
das Team eine semi-professionelle
Ausgangslage schaffen konnten»,
sagt  Laderach-Geschiftsfiihrer
Ralph Siegl. Es zeige sich, dass bei
der Vorbereitung auf Wettbewerbe
dieser Art der «individualistisch-
gewerbliche Ansatz» nicht mehr
geniige. Es brauche dazu methodi-
sche Begleitung, eine gewisse Infra-
struktur und finanzielle wie organi-
satorische Hilfe in der Vorberei-
tungsphase und auch am Ort des
Wettkampfs.

Die bisher mittelméssigen Re-
sultate an internationalen Wett-
bewerben der Branche standen in
eklatantem  Widerspruch  zum
Selbstbild, das der Berufsstand der
Schweizer Confiseure von sich
pilegt. «Ich behaupte mal, wir ha-
ben die beste Grundausbildung der
Welt», so Ludwig Caderas, der auch
Ausbildungschef des schweizeri-
schen Konditor-Confiseurmeister-
verbandes (SKCV) ist. Nur fehlte
bislang die internationale Aus-
strahlung, obwohl die Branche bei
allenrenommierten Wettbewerben
fleissigmitmacht.

Die Berufswettkampfe
i sich zum Spit: t

Soerreichtenbeispielsweisejun-
ge Schweizer Kochtalente an den
von der Organisation «World Skills»
betreuten Berufsweltmeisterschaf-
ten in Helsinki 2005 und in Japan
2007 den zweiten Platz. Die jungen
Confiseure und Backer kamen bis-

1 Was bedeutetThnen der

m dritte Platzin Nashville?
Der dritte Platz ist die Erfiillung
unserer Anstrengungen. Unser
Team hat sich exakt vorbereitet,
umdenrealen Bedingungen des
Wettbewerbs moglichst nahe zu
kommen. Bei jedem Wettbewerb
treten unbekannte Situationen
auf, die Stress auslosen konnen.
Soverhielten sich die Zutaten
anders als gewtiinscht. Mit der
Gelatine hatten wir anfangs
Probleme. Damuss man den Mut
haben, zu improvisieren.

Sie haben schon mehr-
= malsaninternationalen

/&
)

Super-Suppen

Gemma Michalski bietet in Berlin

Seite 15

gekithlte Bio-Suppen an. Fiir den Becher
hat sie einen Designpreis bekommen.

Giuliano Sargenti mit einem
Trainings-Schaustiick.

Elias Laderach klebt ein
Schaustiick zusammen.

lang nur ins bessere Mittelfeld. Be-
rufswettkdimpfe werden zuneh-
mend zum Spitzensport, wo Japa-
ner, Deutsche oder Franzosen bei
der Prisentation siisser Schaustii-
cke immer héufiger Spitzenplitze
belegen. Diese Kandidaten {iben in
fast monchischer Abgeschieden-
heit monatelang an jedem Hand-
griff - freigestellt von allen anderen
Verpflichtungen.

Die Vorbereitung auf den
Wettkampf braucht viel Zeit

Auch der Zeitmangel in der Vor-
bereitung wird fiir die Schweizer
Teilnehmerzunehmend zum Prob-
lem. Die Confiseure scheinen er-
kannt zu haben, dass sie den Nach-
wuchs mehr unterstiitzen miissen,
wollen sie internationale Wettbe-
werbe als Schaufenster ihres beruf-

Nachgefragt
Giuliano Sargenti

Wettkdmpfen teil

Was haben Sie dieses Mal bes-
sergemacht?

‘Wir hatten sicher einbesseres
Teamaufgestellt. Damit meine
ich die Supporter vor Ort. Dann
entwarfEwaldNotter, einausge-
wanderter Schweizer und Meis-
ter seines Fachs, die kreativen

F ion: Bereichsleiter
Produktionsentwicklung
beider Confiserie Laderach

: AG inEnnenda. Teamleader
der Schweizer an den World

: Pastry Team Championships

: inNashville.

Confiserie heute: Viel Handarbeit
undbeste Zutaten.

Die Airbrush-Technik bringt Farbe
indie siissen Kreationen.

lichen Konnens nutzen. «Es besteht
heute ein Konsens in unserem Vor-
stand, dass die Zeitspanne fiir die
Vorbereitung auf internationale
Wettbewerbe bisher zu klein war»,
sagt SKCV-Ausbildungschef Lud-
wigCaderas.

Die logistisch-organisatorische
Hilfe der Schokoladeindustrie
kommt der handwerklich struktu-
rierten Confiseriebranche nicht
ungelegen. Denn die Industrie
kann Kursleiter, Gerite, ja ganze
Versuchskonditoreien zur Verfii-
gung stellen. Auch die Firma Barry
Callebaut in Ziirich leitet seit neus-
tem junge Talente an, wie sie an
Wettbewerben besser bestehen
konnen.

Im Gegensatz zu Belgien habe es
die Schweiz noch nicht geschafft,
ein nationales, generisches Image
fr handwerklich gefertigte Choco-
laterie und Confiserie zu schaffen,
meint Laderach-CEO Ralph Siegl:
«Ein hervorragendes Ergebnis im
artisanalen Metier niitzt der ganzen
Schweiz als Absender von bester
Schokolade und edlem Konfekt.»

Schaustiicke, diebeiden Juroren
besonders gut ankamen.

Wareseinebesondere Ge-
= nugtuung, die bedeuten-

denConfiserie-NationenItalien
und Belgien zu iiberfliigeln?
Schonmehrmals besetzten die
USAund Japan die vordersten
Platze, gefolgt von Belgien, Itali-
enund der Schweiz. Auch Stid-
koreaund China verbessern sich
von JahrzuJahr. Aber es stimmt,
unser Ziel war, unsere europai-
schen Kollegen zu iiberholen.

Wie konnten Siedie

= Amerikaner und Japaner
schlagen?
Schwierig! Wahrscheinlich
miissten wirmehr Zeit investie-
ren. Umdieletzten Finessen und
Handgriffe perfekt auszuarbei-
ten, wére es unerlésslich, sichin
denzweiMonaten vor dem Wett-
kampfnurnoch aufdie Vorberei-
tungen zu konzentrieren.
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Fin hartes

S0ft-Opening

Offiziell wird das
«Holiday Inn Bern
Westside» am 8. Ok-
tober eroffnet. Doch
das von Daniel Libes-
kind gestaltete Hotel
ist bereits seit Tagen
gut ausgelastet.

CHRISTINE KUNZLER

ir planten ein Soft-

Opening. Doch jetzt

werden wir von Bu-

chungen tiberrollt»,

sagt die Réceptionistin. Gliick fiir

das neue «Holiday Inn» im Berner

Westside-Quartier: Die Stadt-Ho-

tels sind zurzeit ausgebucht. Grund

fiir die vollen Betten sind die Ses-

sion, zweiKongresse undder UEFA-
CupYB gegen Briigge.

Auch die Internetplattformen,

auf denen das Hotel seit letzten

Freitag préasent ist, bringen Giste.

Im «Bits & Bites» gibt’s vor allem
lokale Spezialititen.

An diesem Tag begutachteten die
Verantwortlichen der Hotelketteihr
Berner Haus und waren begeistert.
«Normalerweise geht das nicht so
schnell», sagt Martin Emch, CEO
der Ziircher Turicum Hotel Ma-
nagement AG und Manager des
«Holiday Inn Bern Westside». Ein
paar Details miissten noch ange-
passtwerden.

Emch ist mit den Buchungen
mehr als zufrieden. «Das Interesse
am Freizeit- und Einkaufszentrum
und an der Architektur ist gross. Be-
reits bevor das Hotel auf das Inter-
netaufgeschaltet war, war es zu gut
40 Prozent ausgelastet.» Auch fiir
die ndchsten Monate zeichne sich
eine gute Buchungslage ab. Emch
wird sein Auslastungsziel fiir das
erste Betriebsjahr, die 54 Prozent,
wohlerreichen kénnen.

Die guten Geister im «Holiday
Inn» sind weitgehend bereit. Noch
klapptder Servicenichtiiberallund
immer. NochistdieZimmertempe-
ratur nicht optimal. Und die meis-
ten Gerichteaufder Speisekarte des
Hotelrestaurants Bits &Bites feh-
len, was die zahlreichen Giste nicht
zu storen scheint. Die tiblichen An-
fangsschwierigkeiten eben.

Damitam8. Oktober, am offiziel-
len Er6ffnungstagdes Westside Ein-

Bilder Alain D. Boillat

Das «Holiday In» — ein Werk von Stararchitekt Daniel Libeskind.

Schlichte, moderne Zimmer mit allem, was der Gast braucht.

kaufs- und Freizeitzentrums, alles
reibungslos funktioniert, arbeitet
Martin Emch an der Basis mit und
serviert den Gisten ihr Nachtessen:
«So sehe ich am besten, was noch
nichtklappt.» Sein Personal musste
er nicht lange suchen. «Auf unser
Inserat in der htr hotel revue mel-
deten sich sehr viele. Die meisten
Kaderstellen besetzten wir mit
Bernern und Heimwehbernern.»
Rund 10 Prozent der Mitarbeiten-
denstammen aus Deutschland.
Das Hotel im 4-Sterne-Standard
wird zum 3-Sterne-Preis verkauft.
So kostet zum Beispiel die Uber-
nachtungvom 5. aufden 6. Oktober
fiir eine Person je nach Zimmer 159
oder 189 Franken - ohne Friihstiick.

DerPreiseverstehtsich proZimmer
und gilt fiir eine oder zwei Perso-
nen, da jedes Zimmer iiber zwei
Betten oder ein Grandlit verfiigt.
Holiday Inn setzt auf Yield-Ma-
nagement und hilt die Zimmer-
preise flexibel. Die Buchungsplatt-
form der Hotelkette verspricht den
glinstigsten Internet-Preis. Mit den
144 Zimmern und 11 Tagungsrau-
men will Emch an den Wochenta-
gen vor allem Businessgaste holen.
«An den Wochenenden sprechen
wirFamilienan, dennjeder Gastbe-
kommt pro Tag einen Gratiseintritt
fiir das Erlebnisbad.»

Weitere Bilder auf:
www.htr.ch/dolce-vita

Starck dekoriert

172 Zimmer, sieben Etagen und
fiinf Zimmerkategorien, die preis-
lich zwischen 79 und 299 Euro
angesiedelt sind - das neue Urban
Resort «Mama Shelter» der Familie
Trigano verbliifft. Hat Vater Gilbert
den Club-Urlaub erfunden, so will
Sohn Serge mit den Enkeln Benja-
min und Jérémy fiir den Citytravel-
ler neue Zeichen setzen.

Im Nordosten von Paris gegen-
tiber der In-Discothek «Fleche
d’Or» angesiedelt, wurde das Haus

von Philippe Starck dekoriert, und
der Philosoph Cyril Aouizérate gab
nicht nur theoretische Schiitzen-
hilfe. Er hat direkte Verbindungen
zum Pariser Biirgermeister Ber-
trand Delanoég, derinunmittelbarer
Nihe ein anspruchsvolles Kultur-
und Medienzentrum plant.
Jedesder 17 bis 35 Quadratmeter
grossen Zimmer hat eine Kiichen-
ecke mit Kaffeemaschine und Mi-
krowelle, sowie einen iMac mit
Radio, TV, DVDund Skype. Die Suite

Hotel

in der obersten Etage hat eine eige-
ne Terrasse mit Blick tiber den Pari-
serOsten. Zur Residenz gehortauch
eine Brasserie mit tiberdimensio-
naler Table d’hdte, an der die Géste
ihre selbst gewdhlten Convenien-
ce-Gerichte mit Blick auf grosse
Videobildschirme verzehren kén-
nen, falls sie nicht am 4 Meter lan-
gen Tischfussball einen Match aus-
tragen wollen. has

www.mamashelter.com
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Bunte Suppen

aus B

Gemma Michalski
hat eine Marktliicke
entdeckt und bietet
in Berlin fixfertige
gekiihlte Suppen an.
Die Englénderin will
bald mehr «Chilled
Food» in Bioqualitit
vertreiben.

PAOLA CAREGA

iinfJahreist es her, dazog

Gemma Michalski von

London nach Berlin. Die

Stadt an der Spree mit
ihrem vielen Griin gefiel ihr, nur
etwas vermisste die Engldanderin
schon in den ersten Tagen. In den
Supermirkten, stellte Michalski
mit Schrecken fest, gab es kein Chil-
led Food: Fixfertig
zubereitete und
auf4 Grad Celsius
gekiihlte Speisen,
die rund 20 Tage

erlin

den, die sichauch
gesund erndhren
machten, wenn
sie keine Zeit zum
Kochen  haben»,
sagtMichalski.

Was also tun? Die
Muttervon dreiKin-
dern, die ohnehin
den Wiedereinstieg
ins Berufsleben
plante, zogerte nicht
lange. Gemma Mi-
chalski ~entwickelte
einen Businessplan
fiir ihr eigenes Chil-
led-Food-Unterneh-
men. Mit Lebensmit-
teln hatte sie beruflich

bisher nichts zu tun gehabt. Mi-

chalski hatte in England unter an-
derem als Cutterin und Drehbuch-
autorin gearbeitet und eine Inter-
net-Firma gefiihrt. Um kein allzu
grosses Risiko einzugehen, be-
schloss die Start-up-Unternehme-
rin, sich zu Beginn auf wenige Sup-
penvariationen
zubeschrinken.
«Homemade»,
also wie selbstge-
macht, sollten die

mann stand Mi-
chalski eine Ex-
pertin zur Seite,
die auch die pas-
senden  Rezepte
entwickelte; als Co-
Geschiftsfithrer
stiegihrVater ein. Er
waresauch, derdem
Unternehmen  sei-
nen Namen gab —
wenn auch unfrei-
willig: Eigentlich hat-
ten sich Vater und
Tochter fiir ihr Label
aufdie englische Hof-

bar», sagt Michalski und scheint
dartiber fast selber ein wenig er-

Die Quereinstei-
gerin beliefert in-
zwischen nicht
nur  zahlreiche

lichkeitsfloskel ~«Say
Please» geeinigt.  stauntzusein.
«Doch

meinVater hatdas

vergessen  und

liess T-Shirts mit

Yes Please> dru-

cken», erzihlt Mi-
chalski. Das gefiel
allen Beteiligten so
gut, dass es dabei
gebliebenist.

Linsen mit Chili und
Aprikosen

Das Angebot von
«Yes Please» umfasst
derzeitsechs Suppen—
alle tragen sie das EU-
Biosiegel. Unter ande-

Bio-Supermérkte
in Berlin, sondern
hat es auch in die
Gourmetabteilun-
gennoblerKaufhdu-
ser geschafft. So gibt
es die 550-Milliliter-
Becher in den Gale-
ries Lafayette und im
KaDeWe. Undim Feb-
ruar  gehorten die
bunten Suppen zum
Catering-Angebot des
Internationalen
Film-

manten Altbau gleich hinter dem
Kudamm liegt, nicht einfach in den
Schoss gefallen. So ist sich die
Geschiftsfithrerin trotz mehreren
Angestellten auch heute nicht zu
schade, in Supermérkten hinter ei-
nem Stand zu stehen und ihre Sup-
pen zur Verkostung anzubieten.
Gern steckt sie den Kunden auch
das Originalrezept zu — Nachko-
chenist ausdriicklich erwiinscht.

Zurzeit werden die Suppen noch
in Sussex hergestellt

«Die Foodbranche Stiick fiir
Stiick zu erobern, macht mir ein-
fach Spass», sagt die quirlige Frau.
Michalski hat ihrem Unternehmen
nun einen Expansionskurs verord-
net. Hamburg, Koln, Frankfurt und
Miinchenwill siemitihren
gekiihlten Sup-

Manchmalriihrt sie selber in der Pfanne: Gemma Michalski beim Hersteller ihrer Suppen in West Sussex.

Fakten Die Berliner
Suppenfirma in
Zahlen

Unternehmung: Die Yes Please
Foods GmbH hat ihren Sitz an
der Fasanenstrasse 72 in Berlin.
Sie beschéftigt fiinf Festange-
stellte und drei Teilzeitkrafte
auf Minijobbasis.

Angebot: Sechs Suppen sind im
Basissortiment, hinzu kommen
jeweils mehrere saisonale Krea-
tionen. Preis pro Becher: ab
4,95 Euro. Die Firma gibt ihren
Umsatz nicht bekannt. pc

Tage per Lastwagen nach Deutsch-
land. «Okologisch natiirlich ein Un-
sinn», rdumt die Unternehmerin

rem gibt es eine gelbe Linsen-

suppe mit Chili und getrockneten
Aprikosen, eine Rote-Bete-Suppe
mit dem passenden Namen «I love

festivals «Berli-
nale».

Nachkochen ist

pen erobern -
am besten noch
vor dem kom-
menden Winter.
Wachsen will Mi-
chalski unter an-
derem, weil sie die

ein, die Mitglied bei der weltweiten
Vereinigung «Slow Foodb» ist.

Doch die Grossproduktion von
Chilled Food stecke in Deutschland
noch in den Kinderschuhen, ent-
sprechend seien Industriekiichen
nicht darauf eingestellt. «Ohne die

haltbarsind. Suppen schme-

In England be- cken, das war Mi-
setzen Fertig- chalski  wichtig.
gerichte im Kiihl- Weiter sollten sie
regal einen pro- gehaltvoll  sein
minenten Platz, «Die Foodbranche und trotzdem raf-
das Angebot - - - finiert — mit dem
reicht von Sup- Stiick fiir Stiick gewissen Etwas
pen, Salaten und zu erobern, eben: «Classics
Eintopfgerichten i with a twist», wie
bis zukompletten : macht mir die Englander da-
Meniis in Bio- einfach Spass.» zu sagen. Dass
qualitét. Gemma Michalski schliesslich samt-

Suppenherstellerin

Friiher war die
Suppenkdachin Drehbuchautorin
Das Sortiment in Deutschland
dagegen ist weder besonders origi-
nell noch gesund und beschréankt
sich auf die tiblichen Tiefkiihlpro-
dukte wie Fertigpizzen. «Eine Zu-
mutung fiir anspruchsvolle Kun-

liche Zutaten aus
Bioanbau stam-
men sollten, war fiir die 43-Jahrige
selbstverstandlich.

Zusammenarbeit mit einer Kéchin
und dem Vater

Mit der befreundeten Kochin
und Food-Autorin Ursula Heinzel-

Pink» und eine Tomatensuppe mit ~ erwiinscht

Honig. Zu den saisonalen Kreatio- Fir die Verpa-

nengehoren etwa«MaismitKokos-  ckung, die von der
milch und Zitronengras und eine Londoner Agentur
Variation mit Sommergemiise», er- ~ Williams Murray

lautertdie Chefin.
AlleSuppenwiirdenaufder Basis
von Gemiise und Wasser herge-
stellt, auf Fonds oder Brithe werde
bewusst verzichtet, erzédhlt sie wei-
ter. «Yes Please» hat in Berlin in nur
knapp einem Jahr eine Marktliicke
erobert. «Es funktioniert wunder-

Hamm kreiert wurde,
hat das Unternehmen
kiirzlich den Design-
preisdesInternationa-
len Forums Hannover
gewonnen. Der Erfolg
indes ist Michalski, de-
ren Biiroin einem char-

Produktion mittel-
fristig gern selbst
tibernehmen und
ins Umland von
Berlin verlagern
wiirde. Derzeit wer-
den die Suppen von
«Joubere» in West
Sussex  hergestellt
und kommen alle 14

Zugabe von Haltbarkeitsstoffen
oder Geschmacksverstarker wollte
niemand produzieren», sagt Mi-
chalski. Mitihrereigenen Manufak-
tur, freut sie sich schon jetzt, sei es
dann nur ein kleiner Schritt, das
Angebot iiber Suppen hinaus aus-
zuweiten.

wwwyesplease.de

Das Mysterium der Clubs

N
Sarah’s

Sarah Quigley ist
Schriftstellerin. Sie
wuchs in Neusee-
land auf, machte
ihren Doktor der
Literatur in Oxford
und lebt jetzt in
Berlin. Fiir die htr
schreibt sie einmal
pro Monat tiber
die schonen Seiten
des Lebens.

an weiss es, mit 99-prozenti-

ger Sicherheit trifft man ver-

spétet ein, wennman die Lon-

doner Untergrundbahn be-
niitzt. Darauf kann man sich verlassen. Der
Satz: «Wie miissen Sie leider dariiber infor-
mieren, dass es aufallen Linien in jedwelche
Richtungen Verspétungen gibt» tént taglich
durch die windgepeitschten Tunnels. Wenn
man aber einmal in hundert Fllen lieber
nicht piinktlich eintreffen méchte, beginnt
alles wie am Schniirchen zulaufen.

Warum haben die nicht bis Olympia 2012
gewartet mit ihrer Effizienz? Ich schleppe
michdie Shaftesbury Avenue hinunter, steige
ein paar Treppenstufen empor, so langsam
wie es geht, aber trotz-
dem bin ich zu friih.
Jetzt bleibt mir viel
zu viel Zeit um war-
tend auf einem
Bliimchen-
kissen
zu
sitzen,
das sei-
ne besten
Tage zur
Zeit von Ko-
nigin  Elisa-
beths Kro-
nungsfeier
hatte, und

zu tiberlegen, warum in aller Welt man in
England seine privaten Clubs so schitzt.

Ichbin in einer Familie aufgewachsen, wo
der Ausdruck «soziale Gleichheit» oft zitiert
wurde. Deshalb halte ich mich von Einrich-
tungen fern, die das Wort «Club» im Namen
tragen. Aber meinFreund, das Club-Mitglied,
lehnte alle anderen Treffpunkte ab. Die Bri-
tish Librarywarihmzustickig, das BritishMu-
seum zu betriebsam, die Parks zu zugig und
die Pubs zuldrmig. Sositzeichjetztin diesem
pseudo-viktorianischen Salon, der stickig,
betriebsam, zugigund lirmig zugleichist.

Es ist mir unerklérlich, warum in diesen
schwierigen Zeiten so viele Leute fréhlich

Fotolia

grosse Summen dafiir ausgeben, auf pum-
meligen Chintz-Sofas in ungeheizten Rau-
men zu sitzen, wenn sie dasselbe fast {iberall
in England kostenlos tun konnten. Draussen
prasselt Septemberregen, drinnen rasseln
Dutzende von Frauen namens Daisy oder
Poppy bewundernswert riicksichtslos mit
ihren Blackberrys und den Designer-Hand-
taschen herum.

Ich bin dabei eine Theorie dariiber zu for-
mulieren, warum Ménner, die sich in Kiinst-
lerkreisen bewegen, Glatzen rasieren, als
mein Freund-schwitzend undsich entschul-
digend eintrifft. Er ist der einzige Mann im
Raum mit Haaren auf dem Kopf und sieht so
gekrduseltaus wie eine Bluse der ganzjungen
Prinzessin Diana. Er wollte durch die Biblio-
thek eintreten, sagt er, aber sein Code wurde
abgelehnt. Der kahlgeschorene Werbefritze,
der uns schamlos belauscht und gleichzeitig
die ganze Weltauf sein iPhone runtergeladen
hat, erzahltuns, dassauchihm der Zugangzu
den Archiven zweier Herrenmagazine ver-
weigertworden war.

«Vielleichtistes, weil die Untergrundbahn
heute ohne Verspétung fahrt», schlage ich
vor. Es leuchtet mir ein, dass nicht alles in
London gleichentagsreibungslos funktionie-
renkann. Mein Freund murmelt, es sei wahr-
scheinlicher, dass der Club Angehorige des
gemeinen Volkes hereingelassen habe und
deshalb die Codes dndern musste. «Wie wére

esmiteinem beséanftigenden Mix aus Ingwer,
Karottensaft und kaltem Tee», frage ich, ob-
wohl ich eigentlich finde, dass dieser Mix
grauslich tént. Mein Freund ruft eine der
unzihligen Kellnerinnen herbei - alle haben
rotes Haar, milchweisse Haut, schlanke, foh-
lenhafte Knie und ein Model-Portfolio - «das
Ubliche» bestellt er.

Zuriick von der nach L'Occitane riechen-
den Toilette fiihle ich sofort, dass etwas nicht
stimmt. Mein Freund macht sich zum Auf-
bruch bereit. «Sie erinnert sich nicht einmal
daran, was ich tiblicherweise trinke, was soll
denn das!», schreit er. Ich erzihle ihm, dass
ich einen viel besseren Club kenne: meine
Stammbar in Berlin. Die Barméanner dort er-
innern sichimmer daran, was die Stammgés-
tetrinken, man brauchtkeinen Code, umZu-
gang zum Zeitschriftenstinder zu bekom-
men, und es wird auch keine Anstrengung
unternommen, um das gemeine Volk draus-
senzubehalten-esistschon drinnen.

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

REKLAME

®
Friteusen Tellerwénmer Teigwarerkocher
Was hilt langer ?

www.bertschi-valentine.ch



St. Gallen verfallt
den lukullischen
Geniissen

Nicht genug, dass die Stadt am
20. September ihren St. Galler Ge-
nusstag zelebriert - sie wird auch
zur «Stadt der Geniisse 2008» er-
koren. Und dies im Beisein illustrer
Giste wie Bundesrat Hans-Rudolf
Merz. Genussinseln, Marktstinde,
eine Genussarena mit bekannten
Kochen oder das Genussmobil sen-
sibilisieren die Besucher fiir den
Reichtum regionaler Produkte. br

www.stgaller-genusstag.ch

100 Jahre George
Nelson: Design in
Weil am Rhein

g

Das Vitra Design Museum zeigt bis
Mirz 2009 erstmals umfassend
George Nelsons Werk. Mobel ste-
hen im Mittelpunkt der Retrospek-
tive. Nelsonpragteals Architekt, Au-
tor, Designerund Lehrer das Design
des20.Jahrhundertsundleistetefiir
Mabelhersteller Herman Miller Pi-
onierarbeitim Corporate Design.br

www.design-museum.de

Der 26.
September ist der
Tag des Apfels

Der Apfel ist die am meisten geges-
sene Frucht in der Schweiz. Zu sei-
nen Ehrenverteilen die Obstprodu-
zentenam Freitag, dem26. Septem-
ber, an 30 Bahnhofen und offentli-
chenPlétzen Gratisipfel und heben
die gesundheitlichen Vorteile die-
ses natiirlichen Powersnacks her-
vor. An einem Wettbewerb gibt es
als Hauptpreis Schweizer Obst im
Wertvon 500 Franken zu gewinnen.
Der Tag des Apfels findet bereits
zum 16. Mal statt. rd

www.swissfruit.ch

Butter frisst
Locher in
Plakatwéande

g

In Zusammenarbeit mit APG und
Clear Channel Plakanda GmbH
startete Floralp ihre neue Kampa-
gne mit 800 Plakatstellen schweiz-
weit. Sechzig davon wirken dreidi-
mensional in sieben grossen Stid-
ten: Sie zeigen die zuriickgebliebe-
ne Rinde einer Brotscheibe, die
einst mit Butter bestrichen war. Ein
effektives Loch in der Plakatwand
machtdieKampagnezumvisuellen
Erlebnis und die fehlende Butter
begehrenswert. br
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Baustelle «Moscow-City»: Das Biiroviertel
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Joachim Barmwoldt

am Ufer des Moskwa-Flusses.

Moskau ubertlugelt

andere Metropolen

Suiten-Traume im
hochsten Wolken-
kratzer Europas

in Moskau: Das neue
Hotel Hyatt Residen-
ces & Spa befliigelt
den Luxuswettbe-
werb in der russi-
schen Metropole.

JOACHIM BARMWOLDT

eure Maybach-Limousi-

nen, 250 Quadratmeter

grosse Suiten und ein

spektakuldres Ambiente
in Europas grosstem Wolkenkrat-
zer,dem 506 Meterhohen Federati-
on Complex in Moskau: Mit sol-
chen Bonbons befliigelt das neue
Grand Hyatt Residences & Spaden
Wettbewerb zwischen den Top-
hotels der russischen Metropole.
Die 18 Suiten des Boutique-Hotels
befinden sich auf der 49. und 50.
Etage. Eine Ubernachtung wird
zwischen 2000 und 10000 US-Dol-
lar kosten. Ende Dezember wird
das Soft-Opening beginnen.

Luxus und Prestige sind im wirt-
schaftlich prosperierenden Mos-
kau sehr angesagt. Deshalb sollen
die Géste des Grand Hyatt Residen-
ces & Spa im Maybach chauffiert
werden - zum Beispiel gratis vom
Flughafen zum Hotel oder vom
Hotel zum legenddren Kaufhaus
GUMam Roten Platz. «Unserezwei
Maybach-Limousinen werden En-
de September ausgeliefert», sagt
Peter Roth, der aus Berlin stam-
mende General Manager des Bou-
tique-Hotels. So ein Maybach kos-

ANZEIGE

Eine der 92(

«Grand Hyatt».

tet laut Roth etwa 680000 Euro,
aber Hyatt habe einen Spezialpreis
ausgehandelt.

Withrend General Manager
RothfiirdiebeidenWagen jetztsie-
ben Fahrer mit guten Manieren
und Fremdsprachenkenntnissen
sucht, will er von Oktober an die
tibrige Hotelmannschaft einstel-
len. Insgesamt
bendtigt er rund
250 Angestellte,
um eine perfekte
Betreuung in den
92 bis 250 Qua-
dratmeter gros-
sen Suiten zu ge-

- g
grossen Suitenim Moskauer v

schen stehen und die Wénde
schmiicken.

Privatkochrichtet das
Abendessen an

«Abendessen im hoteleigenen
Restaurant auf der 62. Etage mit
Aussicht auf Moskau? Oder doch
lieber ein komplettes Geschiifts-
essen in der eige-
nen Suite? Das ist
beiunskein Prob-
lem», sagt Peter
Roth. Ein Koch
des Hotels richte
in der Suiten-
kiiche alles an —

wihrleisten. vom  Friihstiick
bis zum Ge-

s Dela «Ein komplettes schéftS-Abend-l
uiten-Deko = ; essen. Ein Butler
nach Wunsch Gesc_haftsesser.l I erviere dann die
Welche Blu- dereigenen Suite?  Speisen. DerGast
men und Pflan- Dasistbeiuns zahle trotz Extra-
zenbevorzugtder Service nur den

Suitengast? Wel-
che Lagen und
Jahrgidnge moch-
te er im Wein-
kithlschrank seiner Suite vorfin-
den?Welches Spielzeug wiinschen
seine Kinder? Und welche Leckerli
bekommtsein Hund?SolchePrife-
renzen ermitteln Roths Mitarbei-
terinnen, bevor der Gast {iber-
hauptangereistist.
Ebensolegensie die Lieblingszi-
garren des Gastes in den Humidor,
und sie besorgen genau die Musik
undjeneDVDs, die sie oder ermag.
DankE-Mailkénnen Gasteauch
vorab Fotos von ihrer Partnerin
oder dem Partner, ihren Kindern
und weiteren Familienangehdri-
genschicken: Roths Mitarbeiterin-
nen stecken sie in Bilderrahmen,
die in der bestellten Suite auf Ti-

kein Problem.»

Peter Roth
Generaldirektor «Hyatt» Moskau

Preis fiir das Es-
sen: «Bei einem
Abendessen  fiir
zehn Personen,
bei dem es zum Beispiel Filetsteak
fiir 50 Euro gibt, macht das insge-
samt 500 Euro fiir das Abendessen
in der Suite», rechnet Roth vor.
Genauso in die Suiten kommen
laut Roth auch Dienstleistungen
des hoteleigenen Spas, das sich
mit seinen Behandlungsraumen,
Dampfbédern, Saunen, Pools und
Fitnessraumen {iber die 60. und
61. Etage erstreckt. Ausserdem
schliesst das Grand Hyatt Residen-
ces & Spa Partnerschaften mit ex-
ternen Dienstleistern —so mit den
besten Hundecoiffeuren und den
besten Floristen von Moskau.
«Dann kénnen die Giste ihre vier-
beinigen Lieblinge entweder in der

g

Auch vom Badezimmer aus
hat man beste Aussicht.

Suite trimmen lassen, oder die
Tiere werden von Profis abgeholt
und im Hundesalon gepflegt», sagt
General Manager Roth.

Der Ansporn fiir die Mitbewerber
istriesig

Roths angekiindigtes Service-
Feuerwerk beschiftigt auch die
benachbarten Luxushotels: Wie
wollen Swissotel Krasnye Holmy,
Ritz-Carlton Moscow und das
Hotel Baltschug Kempinski da mit-
halten?

Oliver Eller, General Manager
des Moskauer Ritz-Carlton, nimmt
die Herausforderung sportlich an:
Erlasst gleich mehrere neue Extra-
Dienstleistungen fiir seine Suiten-
géste vorbereiten. So soll ein Som-
melier verschiedene Weine nach
Vorlieben des Gastes aussuchen
und in der Suitebereitstellen.

«Ausserdem bekommt der Sui-
tengast in Zukunft einen Bade-
mantel mit seinen Initialen; im
hauseigenen Spa darf er die VIP-
Umkleidekabine nutzen, und im
Restaurant ist fiir ihn ein VIP-Tisch
reserviert», zihlt die Marketing-
Expertin Irina Danilowa vom Mos-
kauer Ritz-Carlton auf. Dartiber
hinaus sollen Suitengéste einen
Laptop und einen iPod fiir die
Dauer ihres Aufenthalts im Ritz-
Carlton erhalten.

Neue Wein-Vitrinen und
gratis Humidore

Auch das Moskauer Swissotel
Krasnye Holmy hat seinen Service
fiir Suitengdste jetzt noch einmal

———
——
=m——

I
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Der Federation Complex im
Modell.

verbessert. «Wirhabeninder Prési-
denten-Suite eine Wein-Vitrine
einbauen lassen, in der mehr als
40 exklusiveWeine gekiihltlagern»,
sagt Hotelsprecherin  Beatrice
Davis. Dariiber hinaus finden laut
Davis alle Suitengéste schon bei
der Ankunft Kaviar und Champa-
gnerinihren Rdumlichkeiten vor.

Der Limousinen-Service mit
einem BMW 740isei kostenlos; das
Hotel fithre auch ein Verzeichnis
mit den Lieblingsblumen der Sui-
ten-Stammgéste. Und sie konnen
in einen bereitliegenden Bade-
mantel schliipfen, der mit ihrem
Namen bestickt ist. «Als Ge-
schenk», ergénzt Davis, «erhalten
Suitengiste einen Zigarren-Humi-
dor.»

BMW statt Maybach und
Koche auf Abruf

«Das Hotel Baltschug Kempins-
ki kann bei den Serviceleistungen
durchaus mithalten, auch wenn es
keinen Maybach, sondern einen
7er BMW hat», meint Gianni van
Daalen, General Manager des Ho-
tels Baltschug Kempinski. Sein
Haus sei allerdings ein Luxushotel
und kein Residence House wie das
GrandHyattResidences &Spa, pra-
zisiert van Daalen.

«Aber auch bei uns stehen Ko-
che zur Verfligung, die Gerichte
speziell nach den Anforderungen
der Géaste kochen. Diese werden
dann nicht in der Residenz, son-
dern in ihrer Suite oder ihrem pri-
vaten Salon serviert», sagt van Daa-
len. Wegen des neuen Mitbewer-
bers Grand Hyatt Residences plant
er jedoch keine zusitzlichen
Dienstleistungen fiir Suitengéste.

Fakten Das neue
Biiroviertel in

Moskau

Das Hotel Grand Hyatt Resi-
dences & Spa gehort der Mirax-
Gruppe. Das Hotel ist Teil der
neuen «Moscow-City», des
Biiroviertels, dessen Bau zwolf
Milliarden Dollar kostet und
vier Kilometer nordwestlich
des Kremls am Ufer des Mosk-
‘wa-Flusses liegt. Die Moskauer
Stadtverwaltung und interna-
tionale Unternehmen ziehen
dort ein. Das Grand Hyatt
befindet sich im bereits fertig
gestellten, 243 Meter hohen
Tower West des Federation
Complexes. Nebenan wachsen
der 506 Meter hohe Lift-Turm
und der 360 Meter hohe Tower
East. Glaserne Rohrenbriicken
verbinden die drei Tiirme. Im
Tower East, der im Jahre 2010
vollendet sein soll, richtet das
Grand Hyatt Moscow weitere
39 Suiten sowie 368 Hotelzim-
mer ein - fiir Geschéfts- und
Vergniigungsreisende. ib
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Saniter Umbau
im St. Gotthard

Seit 73 Jahren gibt es
sie, die Hummer- und
Austernbar in Ziirich.

Nun wurde sie
renoviert. Aber nur
gerade so wenig, dass
man sich immer
noch fiihlt wie

Gott in Frankreich.

FRANZISKA EGLI

dhrend andernorts
fleissig  molekular
gekochtoder dasIn-
terieur dem Wohn-
zimmer der Grosseltern nachemp-
funden wird, bleibt hier alles beim
Alten: Inder Ziircher Huimmer- und

Austernbar, da, wo schon Aga Khan
und Cindy Crawford ein- und aus-
gingen, fand zwar eine sanfte Reno-
vation statt, aber nur eine sanfte. So
sanft, dass es sich trotz neuer Bar,
neuer Tapete, neuen Stithlen im-
mer noch anfiihlt wie gestern und
vorgestern, namlich stilvoll, edel
und prachtig.

Sieseien sichbewusst, dassman-
cheHemmungenhitten,denOrtzu
betreten, erklart Martin Santschi,
Manager des Hotels St.Gotthard,
wodielegendare Baruntergebracht
ist. Gerade bei den Jungen sei die
Hemmschwelle manchmal hoch,
beobachtet auch Alexander Manz
von der Gruppe Manz Privacy
Hotels, zu der das «St.Gotthard»
gehort.

Die Kochequipe wird regelmdssig

von Starkoch Nomicos gecoacht
Dieser Schwelle versuchen sie

nun entgegenzuwirken, ohne dass

die Bar ihren altehrwiirdigen Touch
einbiissen muss: Mit der Entfer-
nung der Balustrade wurde der
Raum aufgelockert. Die Bar er-
strahlt in rotem Glanz und verfiigt
neu iiber einen abgestuften Bar-
tresen, so dass nun auch bei ihnen
schnell, ungezwungen und zuzweit
oder allein an der Bar gelunchtwer-
den kann. Geblieben ist das dunkle
Tifer, dasin der Tat etwas Ehrfurcht
einfléssen kann, aber nur im ersten

Austern sind in diversen Qualita-
tenund Grossen erhiltlich.

Die Hummerbar-Crew mit Chef de cuisine

und Executive Chef de cuisine Gilbert Sch

'xg‘

Der Name ist Programm: Nebst
Austern gibt’s auch Hummer.

Augenblick, danach fiihlt man sich
nurnochwohlig.

Ebenfalls neu ist, dass die Hum-
merbar-Crew regelméssig vom
Franzosen Jean-Louis Nomicos ge-

Bilder zvg
pe Alloin (ganz links)
(ganzrechts).

schult wird, dem Starkoch im
2-Sterne-Restaurant Lasserre in Pa-
ris und langjahrigen Weggefahrten
von Alain Ducasse. Seither schwort
man an der Bahnhofstrasse 87 bei-
spielsweise aufin asiatischen Bam-
buskérbchen sanft gegarten, statt
im Wasserbad zubereiteten Hum-
mer. Zudem leistet sich das Restau-
rant neu eine eigene Patissiere,
Emanuelle Ronan, die tibrigens wie
auch der Chef de cuisine Filipe
Alloin Schiiler von Nomicos ist.
Und doch bleibt das traditionel-
le, franzosische Restaurant vor al-
lem dem treu, was die Hummer-
und Austernbar seit 73 Jahren aus-
macht, schliesslich ist der Name

Programm: Nebst Hummer und
Austern (in fiinf bis sechs Qualité-
tenundindiversen Grossen) gibtes
Fisch und Meeresfriichte, je nach
Saison Kaviar und Traiffel und nur
dasBestevom Fleisch.

Austern essen will gelernt sein,
mussten auch Manager erfahren

Das klingt nicht nur edel, das ist
edel, ist sich auch das Team be-
wausst, und hofft, dass sie mit ihrer
professionellen, aber ungezwunge-
nen Art und dem neuen Kleid auch
eine jiingere Klientel ansprechen
kann. Kommt dazu, dass vieles —
undspeziell Austern essen —gelernt
seinwill, findet Santschi, und er er-
innert sich bestens, wie er einst in
der Bretagne vor der edlen Muschel
sassund damals nochsehrfroh war,
«dass viel Brot und Weisswein auf
dem Tisch standen».

Die Balustrade ist weg, und an der
Bar kann man neu auch lunchen.
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t schan:
Programms Central Line.

Jetzt kommt noch
mehr trendiger Glanz
ins Bad

Umfangreiche Modellauswahl, konsequent geradli-
niges Design, hohe Funktionalitat mit rossdig) gen
Ablageflichen und viel Stauraum: Cenitral Line, ei-
nes der erfolgreichsten Badmihe konzepte von Vil-
Jeroy & Boch. Das Unternchmen baut das Testsel-
ler-Programm keatinuierlich um aktuelle Modelle,
Farben und Obedlichen aws. Die schr umfangrei-
che Modellpalette machte jetzt eine Newstrukturie-
ung méglich. So prasentiert Villeroy & Boch fir das
Pragramm Central Line neu zwei Linien: Standard
mit den hekannten Oberflachen Weiss, Macassar,
Nusshaum und Kirsche und die neue, trandige Linie
Fashion mit neuen Farben und Oberflichen.
Central Line Fashion bringt modischen Glanz ins
Tad. Durch die beiden hochglanaenden Oberflichen
Glossy White und Glossy Black setzten neue mar-
leante Akzente bei der Badgestaltung, Trendbewusst
und zugleich zeitlos betonen die spicgelblanken
Oberflichen das maderne, klare Design von Central
Line. Das neue Programm istwie gernachit flir Men-
schen, die ihr Badezimmer sowverin und stilsicher
gestalten, dabei jedoch nicht auf individuelle
Extravaganz verzichten michten.

Auch inSachen Vielfalt wurde das Mabelprogramm
Central Line erweitert. Harmonierten die Mbe] bis-
lang perfekt mit den keramischen Waschtischen der
Serien Subway, Velvet, Variable und 2o den Aufsate-
waschtischen von Loop & Friends, so wunden nun
susitzlich Waschtischunterschrinke fiir die De-
signmodelle Mementa, Metric Art und den neuen
Schrunkwaschtisch von Loop & Friends entwickelt,

Mit imzwischen insgesamt liber 1700 verschiedenen
Artikeln ist Central Line ein enorm vielscitiges
Mabelprogramm,

www.villeroy-boch.com
info.baederschweiz@villeroy-
boch.com

Telefon +41 (0)62 886 38 38

Niemand hat mehr
zertifizierte Baristi
unter Vertrag

Die Kunden des Kaffe hinenh Schae-
rerwerden kiinftig ausschliesslich von ausgearich-
neten Kaffeespezialisten betreut und beraten: Alle
Servicetechniker und Vertrichsmitambeitenden ab-
solvieren bis Ende 2009 die Barista-Zertifizierung
der Specialty Coffer Association of Europe (SCAE).
Schaerer vermittelt seinen Mitasheitenden im haus-
cigenen Coffee Competence Centre (00C) scitje fun-
diertes Kaffeewissen. Jetzt soll diese Kaffeckompe-
terz mit dem intemational anerkannten Zertifikat
«Tasic Baristae von der Specialty Coffee Association
of Europe (SCAE) offiziell hescheinigt wenden.

Verantwortlich fiir die Schulung und die Zertifi-
katspritfung bei Schacrer ist Barbara Held. Sie it ei-
ne von acht autorisierten SC/ inem in der
Schweiz, Vize-Latteart-Schwei zermeisterin und seit
2006 Mitarbeiterin voa Schaerer. Fiir die grosse
Mehrheit der Zertifikatsabsolventen ist der Pril-
fungsstoff nicht new, die meisten haben schoa Kaf-

dl

Degustieren bis das Zertifikat erreicht ist: Mitarbeitende der Firma Schaerer in der Ausbildung.

feeseminare besucht. Die SCAE-Zertifizierung ist
aher waler Alibi-lhung noch Massenabfertigung.
Harbara Held leitet bei Schacrer das Coffee Compe-
tence Centre (COC). Dort gibt die Kaffesspezialistin
und Betrichsikanamin ihr Wissen nicht nur Mitar-
beitenden, sondern auch Kunden, Rostern und an-
deren [nteressierten aus der Gastronomic und der
Lehensmittelbranche weiter.

Witarhei

Mit dieser ion in die 13
stiitzt Schaerer die Kaffedkompetenz noch breiter ab.
Der Nutzen fiir die Kunden: Sie werden ausnahms-
los bei jedem Kontakt von einem kompetenten
Gesprichspartner beraten, der in allen Fragen mund
um die Kaffeequalitiit Auskunft geben kann. Bis Juli
2008 wurden 12 Mitarbeitende zertifiziert, bis Ende
2008 sollen siimtliche der rund 70 Servicetechniker
sowie chwa 25 Mitarheitende aus Mareting, Verlcauf,
Technischem Support und der Geschaftskitung das
SCAE-Zertifikat erdangen.
www.schaerer.com
peter.althaus@schaerer.com

Nicht nur schnell,
auch kostengiinstig

und individuell

Sie hestellen & la carte? In der Gastronomie ist
Individualitat gefragt. So entscheiden nicht mletst
die Riumlichkeiten dariiber, ob sich die Giste wohl
fithlen. Das Gleiche gilt fiir die Kunden der Kifa AG:
Ala carte statt Einheitsmenil. Gebaut wird nach den

Bediifnissen und dem individudlem Geschmack

der Bauherm — Extrawiinsche inklusive,

Baven i la carte muss nicht teuer sein. Im Holz-

systernbau enstel e Riume bicten ungeahnte gestal-
v .

Konzepte fir Kantinen, Kundenbistros Aufent-
halts- und Mannschaftsriume, Hotelzimmer:
Innenausbau aus einer Hand.

terische Maglichkeiten — und das zu dinem henor
rugenden Preis-Leistungsverhiltnis.

Es kommen mehr Giste als geplant? Die Umsct-
zungsmiglichkeiten sind so vielfiltig wie die Kun-
denwiinsche: Ein Restaurant soll erweitert und mit
flexibel ahtrennbaren Konferenzriumen ausgestat-
tet werden, die Bettenkapazitat durch cinen Anbau
gesteigert werden, die Mitarbeiter brauchen eine
Kantine und einen Aufenthaltsraum, ein Kunden-
bistro muss her. Der Spezialist aus dem Thugau
realisiert die unterschiedlichsten Gastro-Projekte.
Sie haben es sich anders tiberlegt? Der Kifa-Holz-
systernbe ist dusserst Aexibel. Es bleibt genug Spick
raurm filr Veranderungen. Selbst ein Standortwech-
sel ist kein Prablemn. Einer der massgehlichen Vor-
teile des Systernbaus liegt darin, dass komplette
Bauten nachtriglich umplatziert werden kéanen.
War alleszu Threr Zufriedenheit? Das beste Mend) ist
nur halb so gut, wenn der Service nicht stimm?. Bei
Kifa wind jedes Gastro-Projekt von der Planung bis
zur Schlisselibengabe individud | und Fachkundig
betreut. Es entstehen Gesamtlisungen, die dem
Kunden den hichstmiglichen Nutzen bringen.

Sie hahen es cilig? Wartet cin Gastzu lange auks Fs-
sen, kommt er vidleicht nie wieder. Mit Kifa-Holz-
systernbauten kann in Rebondzeit auf Engpasse rea-
giert werden., [n der grossen, modernen Montage-
halle werden die Bauteile vorgefertigt und
grasstenteils bereits montiert. Die fertigen Module
kommen auf den Bavplatz und werden fachméin-
nisch zusammengesetzt. Ein Tag — ein Gebiiude,
Investitionen kinnen schnell genutet werden. Der
Systembau ist leistungsfahig — in punkto [ndivi-
dualitit, Terminierung und Einsatrmaglichkeiten.
Kifa AG

Chatelstrasse 5, 8355 Aadorf

Tel. +41 (0)52 368 41 21

www.kifa.ch

Sie ist klein, leicht
und flink und macht
griindlich sauber

Wischmopp und Eimer fiir die Unterhaltsreinigung
von Sanitir, Verkaufs- und Gastriumen haben
Koakurren:z bekommen, Schneller, griindlicher und
hygienischer wird mit der neuen Scheuersaugma:
schine BR 3044 € von Kircher geputat.

Das Gerit arheitet mit Walzenbiirste

und rechnet sich schon fiir Hartflichen

ab rund 20 m*. Der Anpressdruck der
Walzenhiieste ist achnmal grieser als bei

der manuellen Asheit. Damit wenden |

selbst Fugen und
zeug mihelos sauber Die
Maschine erledigt in nur ei-
nem Aheitsgang Wasser aus-
bringen, schevem und die
Waschflotte wicder aufsaugen
Dic BR 30/ C gleicht
einem Bllrstsauger. Sie ist
entsprechend wendig und pc]
Sie hilft beim schnel-

len und grindli-

chen Reinigen

gerne aus: Die

BR3OVAC von

Karcher.

genauso dinfach zubedienen. Der flachen Biirsthopt
hat eine Unterfahrhihe von nur 7 em und reinigt
auch unter Mébeln.

Kircher AG

Industriestrasse 16, 8108 Déllikon
Infoline: 0844 850 863
www.kaercher.ch
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francais

Valais

Le projet de loi sur le tourisme
comporte désormais des
critéres plus rigoureux.

Page 21

Swiss Deluxe Hotels

L'hotellerie de luxe rencontre
elle aussi des difficultés a
trouver du personnel qualifié.
Page 22

Energie: quelles prioritées?

Oratrice al’assemblée
des hoételiers valai-
sans, réunis ce jour a
Martigny, Sahar
Pasche examine les
défis qui attendent
labranche dansle
domaine de I'énergie.

MIROSLAW HALABA

En 2009, le marché de I'électri-
cité sera libéralisé. Que peut
faire un hételier pour tirer le
meilleur profit de cette nou-
velle situation?

Il doit analyser en profondeur sa
consommation et définir la ma-
niere dont il peut 'optimaliser,
car les distributeurs avec les-

Tres bien. Nous aurons, cet au-
tomne, une des deux réunions
annuelles permettant aux parti-
cipants d’échanger des informa-
tions. Depuis ce printemps, qui
avait été marqué par la distribu-
tion des labels «énergie» de
I'AEnEC, quatre hotels ont re-
joint le groupe, portant le nom-
bre de membres a trente-trois.
Les Vaudois ont, par ailleurs,
fait des émules, puisque I’Asso-
ciation hételiere du Valais a ma-
nifesté son intention de mettre
sur pied un groupement ana-
logue dans son canton.

Comment pourraient évoluer
les prix de I'énergie au cours
des trois prochaines années?

1 faut savoir que le prix du pé-
trole dépend énormément,
aujourd'hui, de la situation géo-
politique internationale. Ce prix
est aussi influencé par I'aug-

quels il devra mentation de la
négocier ses ta- «Une réduction du population mon-
rifs sont sensi- n diale, ce quia
bles a ce type ,cout _gl()bal C!\e pour effet d’ac-
d'initiatives. Ce I'énergie peut étre  croitre les be-
qu'il ne doit, en obtenue presque soins. Une
revanche, pas hausse des
faire, c'est d’an- sans effort parune cotits de I'éner-

noncer son in-
tention de quit-
ter son distribu-
teur avant de s'étre renseigné
sur les tarifs existants ailleurs.
Une fois informé de ces inten-
tions, ce dernier ne sera plus te-
nu a garder les tarifs pratiqués
jusque-la.

Comment se porte le «bench-
marking» économies d’énergie
initié par Hotellerie vaudoise
et dont vous accompagnez les
travaux?

Sahar Pasche Une
spécialiste des
questions d’énergie
Sahar Pasche est docteur en
sciences physique de 'EPFL

et directrice de la société de
consulting en énergie ECOST
a Epalinges (VD).

Elle accompagne, depuis sa
création en 2004, le «bench-
marking» d'Hotellerie vaudoise
lié al'Agence de I'énergie pour
I'économie (AEnEC).

Elle a été invitée par I'Associa-
tion hételiére du Valais, qui se
réunit ce jeudi en assemblée
générale a Martigny, pour pré-
senter l'activité du groupe d’ho-
tels vaudois et dont I'exemple
pourrait étre repris dans le

canton du Valais. mh

bonne gestion.»

Nachdiplomstudium HF
Hotelmanagement

gie est donc
plausible. La
Suisse n’est pas
directement dépendante du pé-
trole pour son électricité, mais
sa consommation électrique ne
fait qu’augmenter entre 1,7% et
2% par année, Ce phénomene
pousse la production interne a
ses limites, obligeant notre pays
aacheter de I'électricité sur le
marché européen qui est de pro-
venance pétroliere.

Si un hételier veut maitriser
ses colits de I'énergie, que
doit-il faire en priorité?

1l doit mettre en place une
comptabilité énergétique afin
de déterminer comment se ré-
partissent les cotts. Il doit en-
suite se demander si ces colits
sont en adéquation avec 'occu-
pation de I'hétel. Et, finalement,
il doit examiner les moyens de
réduire sa consommation, en
prenant, toutefois, garde de ne
pas toucher a la prestation.

Avez-vous un exemple d’éco-
nomies possibles?

Oui, combien de fois ai-je vu des
salons allumés, mais vides, ou la
climatisation et le chauffage
fonctionnaient en paralléle.
C’est du gaspillage pur et sim-
ple qui peut contribuer al'incon-
fort du client. On peut aussi par-
ler des couloirs qui sont éclairés

insam

UBER FUHRUNG

diskutieren

www. hotelleriesuisse.ch/weiterbildung

Telefon 03137043 01
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Alain D. Boillat

Une maniére d’économiser l'électricité dans un hotel est d’éteindre la lumiére dans les salons non occupés, suggére Sahar Pasche.

en permanence, alors qu’il est
possible de les équiper de dé-
tecteurs de mouvements. Il en
va de méme avec les ascen-
seurs. Je citerais encore |'exem-
ple classique de la cuisine, a
T'origine d’environ 30% de
1'énergie gobale
del'hotel et
dont les plaques
électriques bri-
lent du matin au
soir. Ceci accroit
la température
de la cuisine qui
a, alors, besoin
d’étre ventilée.

d’énergie. Ces questions ame-
nent alors I'hotelier a penser a
I'isolation du batiment. Pour le
reste, je dirais que toutes les
énergies se valent, mis a part
I'électricité qui est interdite
pour le chauffage dans la plu-
part des can-
tons. Il faut, en
fait, voir de cas
en cas. Ce qui
est certain, c’est
que le cott de
I'énergie solaire
ne risque pas
d’augmenter. Il
convient, ici

On constate tou- «L'hotelier doit, aussi, de tenir
tefois que 'em- compte de la si-
ploi de plaques avant toute Chose' tuation de I'h6-
a induction tend analyser en profon- tel, de son orien-
a devenir plus deur sa consomma- tation, de ses
fréquent. Une . )z . besoins.

autre source tiond’énergie.»

d’économie est Sahar Pasche Iln'y adonc pas
larécupération Directrice de la société ECOST de chauffage

de chaleur. type?

Au vu des développements
technologiques, quel est le
type de chauffage qui s'avéere
le mieux adapté a I'exploita-
tion d'un hétel?

Je crois qu'avant de réfléchir sur
le type de chauffage, il faut, une
fois de plus, se demander com-
ment réduire la consommation

textile

Non, il faut principalement son-
ger a diminuer sa consomma-
tion d’'énergie. Une réduction du
cout global de I'énergie de 10 a
15% peut étre obtenue quasi-
ment sans effort par une bonne
gestion. Un réglage adéquat de
la climatisation ou du chauffage,
par exemple. On notera encore
que I'amélioration de I'enve-

loppe thermique d'un batiment
permet de réduire entre 30 et
70% sa facture de chauffage.

Les hoteliers ont-ils une con-
cience élevée de la nécessité
d’économiser I'énergie?

Cela dépend des hoétels. Dans
les établissements membres du
«benchmarking» vaudois, ce ni-
veau de conscience est relative-
ment élevé. Pour les autres ho-
tels, on constate qu'il est plus

our Sahar Pasche, il y a,
P dans le domaine des

économies d’énergie plu-
sieurs fausses bonnes idées qu'il
conviendraitd’abandonner.

«Les hoteliers qui souhaitent
modifier'enveloppe du batiment
pensentsouvent, en premier lieu,
a changer les fenétres. Or, procé-
der ainsi sans avoir une ventila-
tion adéquate peut provoquer des
moisissures et de lacondensation
al'intérieur dubatiment, dit-elle,
par exemple. Une autre fausse
idée est, lors de la rénovation des

CHF 99.00
powr 4 semanes
de présence

en figne haotelleriesuisse
Tékepho
hotelspecial

Des lits vides? Faites-le nous sawoir!

Votre shotel specialse sur www swisshotels.com

a1 3
s@hotelleriasuisse.ch

hotelloriesute

e A e b

grand dans les petits que les
grands. Il est cependant globa-
lement inférieur a celui des en-
treprises industrielles ou la
consommation d’énergie est
plus élevée. En fait, tout dépend
de la direction. Si elle est sensi-
bilisée aux questions énergéti-
ques, tout suit, quelle que soitla
taille de 'entreprise.

Pour s'informer: www.hotelpower.ch;
www.crde.ch; www.topten.ch

Quelques fausses
bonnesidées

chambres, de procéder a I'isola-
tion intérieure avant l'isolation
extérieure. Cette opération réduit
lasurfaceinterne delachambre et
crée des ponts froids, notamment
entreles étages.

«De nombreux hotels utilisent
aussi de petitesampoules haloge-
nes en croyant faire des écono-
mies d'électricité. Or, ces ampou-
les consomment beaucoup et gé-
nerent passablement de chaleur,
ce qui sollicitera alors la ventila-
tion», explique encore Sahar
Pasche. mh
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Jean-Albert Ferrez: «Dans son élaboration de la nouvelle loi valaisanne sur le tourisme, le législatif a opté pour des critéres sans dérogations possibles.»

100 B 2 O

Swiss-Image

Une loi revue et adaptee

Le législatif valaisan
amis sous toit les
structures de sanou-
velle loi sur le tou-
risme. Le point avec
Jean-Albert Ferrez,
le présidentdela
commission parle-
mentaire du projet.

EMMANUEL MANZI

anouvelle loi valaisanne

sur le tourisme revét

une telle importance et

concerne un si grand
nombre de personnes que, lors-
qu’elle a été présentée la semaine
derniere devant le Grand Conseil,
elle a donné lieu a 143 amende-
ments dont 79 concernentl'aspect
financier.

Malgré cela, le législatif valaisan
estparvenuamettresoustoit,aune
large majorité, les aspects struc-
turels de sa nouvelle loi, renvoyant
a une prochaine session son fi-
nancement. Ainsi, lapromotion de
I'image du canton dans son en-

semble sera assurée par l'inter-
médiaire de la nouvelle société
Promo Valais avec une enveloppe
annuelle de 10 millions de francs.
Alors que jusque-la, le canton
déboursait deux millions pour la
promotion touristique.

Unerégion devra totaliser au
moins 700 000 nuitées par année

On relevera encore qu'une
région touristique sera reconnue
devant la loi pour autant qu’elle
réalise au moins 700000 nuitées
commerciales par année, qu’elle
parvienne a disposer d'un budget
marketing de5 millions de francs et
qu'elle puisse se prévaloir d'une
marque internationale lui permet-
tantd attirer les touristes étrangers
(40% del'affluence).

A Tintérieur d'une région, le
montantdelanouvelletaxedebase
d’hébergement touristique sera
percue aupres de tous les proprié-
taires de logements a des fins tou-
ristiques. Elle sera identique pour
toutes les communes d'une région
et sera fixée par le conseil munici-
pal. Celui-cidéterminerale facteur
de localisation pour chaque lieu
géographique. Avec des coeffi-
cients de correction liés au type
d’hébergement. Et selon la défini-
tion de l'ordonnance sur les

constructions qui définit précisé-
mentlessurfaces touristiques sou-
mises alataxation.

«Un premier constat», releve
Jean-Albert Ferrez, président de la
commission du projet, «est que le
législatif valaisan a balayé notre

systeme  initial
qui laissait aux
futures  régions
une  souplesse
dans T'appré-
ciation, une
marge  d'inter-

prétation et des
dérogations pos-
sibles et a opté

munes qui aurait estimé sa capa-
cité d’accueil a 1,4 million de nui-
tées aurait pu recevoir l'aval de
I'exécutif pour se constituer enune
région touristique, puisque n’étant
pasloin du potentiel de 1,5 million
de nuitées, un nombre jugé par ail-
leurs trop illu-
soire par plu-
sieuwrs  profes-
sionnels.

Est-ce a dire
que la commis-
sion Ferrez a d
s'astreindre a un
important com-
promis? «l est

pour des critéres «Le législatif a vrai quen pas-
plus  rigoureux, - sant de 1,5 mil-
clairs, mesura- optfe pour d_es lion de nuitées
bles et sans déro- critéres clairs, potentielles  a
gations  possi-  magurables et plus 700000 nuitées
bles». Un exem- . comptabilisées,

ple d’application rigoureux.» nousavons dire-
de lanouvelle loi: Jean-Albert Ferrez voir nos ambi-

unregroupement
de communes
quiréaliserait680 000 nuitéescom-
merciales et qui demanderait a se
constituer en une région tou-
ristique verrait sa requéte refusée
par le Conseil d’Etat, en vertu des
700000 nuitées préconisées. Alors
que, dans la version initiale de la
commission, unensemblede com-

Président du nouveau projet de loi

tions a la baisse.
Ce qui est impor-
tant», releve Jean-Albert Ferrez, «ce
n’est pas tant le nombre de nuitées
mais les régions touristiques qui
vont effectivement pouvoir se
constituer. Or, les regroupements
de communes qui semblent
s'amorcer en régions touristiques
s'averent exactement les mémes,

quels que soient les criteres. Car
c'est la logique de la topographie
qui prévaut et qui devrait engen-
drer entreneufet douzerégions.»

D’ici & novembre, la commis-
sion va étudier le bien-fondé de
tous les amendements déposés.
«Dans ces propositions de modi-
fications», précise Jean-Albert
Ferrez, «nous allons trier celles qui
proviennent de personnes quifont
une opposition de principe et
celles qui émanent de gens qui
obtempéreraienta condition de tel
outelchangementdanslemodede
financement.»

Résidences secondaires
plus lourdement taxées

Selon Jean-Albert Ferrez, le sys-
temeest calibré demaniereamain-
tenirle plusjuste équilibreentreles
deux principaux poles deI'hotelle-
rie et des résidences secondaires.
Reste que, globalement, reconnait-
il, les propriétaires de résidences
secondaires seront appelés a payer
davantage dansle futur. Etle prési-
dentdelacommissiondeconclure:
«il faut bien trouver quelque part
l'argentquiserviral'ensembledela
branche touristique valaisanne a
promouvoir ses produits pour étre
plus attractif surles marchés inter-
nationaux.»

Un concours qui a pris de I'ampleur

Plus de 4000 personnes
ont participé au concours
del’élection dela plus
belle terrasse del'été a
Neuchatel. Ce concours
devrait sans doute s’éten-
dre a d’autres cantons.

HELENE KOCH

C'est la terrasse de I'Hotel Beau-
Rivage,aNeuchatel, quiaremporté
la3eéditionduconcoursde«laplus
belle terrasse del’été» du cantonde
Neuchétel. Le concours a pris une
ampleur inédite puisque 4357 per-
sonnes ont voté, contre moins de
800 personnesl’an passé. Le Beau-
Rivage a ainsi recu un cheque de
3000 francs a faire valoir surl'achat
de mobilier de terrasse.

Les exigences ont été

plus élevées cette année
Onreléveraqueles exigences du

concours se sont encore €levées

d’'un cran. Lors de la précédente

Laterrasse de ’Hotel Beau-Rivage, a Neuchitel, a remporté
la 3e édition du concours de «la plus belle terrasse de Pété».

édition, les parasols publicitaires
étaient encore tolérés pour con-
courir, pour autant qu'ils arborent
un logo discret et n'aient pas de
couleurs criardes. Cette année, ce
n'était plus le cas. «Chaque année,
nousrehaussonsunpeuleniveau»,
releve Michel Vuillemin, le prési-
dent de GastroNeuchatel. Terminé
parexemple, leschaisesettablesen

plastiques, encore acceptées lors
de la premiere édition. «Nous
avons sortis du concours certains
restaurantsquinerépondaient pas
au conceptr, indique Yann Engel,
directeur de Tourisme neuchate-
lois. Malgré les indications figurant
sur le bulletin de vote, certains ont
voté pour des terrasses n'ayant pas
de qualités particulieres au niveau

esthétique, simplement parce que
le tenancier est sympa. «Pour cela,
il y a le prix de 'accueil qui a été
remis ce printemps», glisse Yann
Engel. Le prixdujury, un chequede
1000 francs, est allé a la Ferme des
Brandt, ala Chaux-de-Fonds, dont
la terrasse est aménagée avec du
mobilier en fer forgé. Ce prix est
destiné a la fois a récompenser les
efforts déjaréalisés et a encourager
le tenancier a apporter encore
d’autres améliorations. De fait, le
restaurantdesPlanes, aCouvet, qui
avaitregu le prix du jury 'an passé,
a connu une augmentation de sa
fréquentation.

«De plus en plus d’endroits
font des efforts»

Le concours a aussi un effet
d’entrainement: «De plus en plus
d’endroits font des efforts, c’estde-
venu un phénomene de société»,
releve ClaudeBorel, présidentdela
commission tourisme et relations
de GastroNeuchétel. Reste un bé-
mol, relevéparles organisateursdu
concours, a savoir que le concours

reste pour I'instant avant tout un
phénomene centré sur le bas du
canton. Les 220 terrasses ayant
recu des suffrages sont en effet
situées a73% surlelittoral neucha-
telois et les votants proviennent
aussi pour 56% de cette méme ré-
gion. Aussi,I'an prochain, un effort
particulier sera fait dans le haut du
canton. Les étudiantes qui sont
allées sur les terrasses pour distri-
buerlesflyersdevote, par exemple,
sillonneront davantage les Mon-
tagnes ainsi que le Val-de-Ruz et le
Val-de-Travers.

Leconcourss’étendraaussisans
doute a d’autres cantons. «Un
office du tourisme de I'Arc 1é-
manique nous a demandé si nous
étions disposés a partager ce
concept. Ce qui estle cas bien stir»,
indique Yann Engel. Les organisa-
teurs du concours envisagent aussi
de donner plus d'importance a la
remise du prix I'année prochaine,
cela en invitant par exemple de
nombreuses personnes a assister a
la remise, et pas uniquement la
presse.

Monde

Forte demande
pour les hotels de
haut de gamme

La demande internationale pour
I'hotellerie de haut de gamme est
forte. Selon un relevé du consul-
tantallemand CHD Expert Group,
ilyaactuellement, danslemonde,
2570 projets d’hotels de quatre et
de cing étoiles, ce qui représente
une progression par rapport au
parc hotelier existant de 7,1%. Les
projets sont particulierement
nombreux en Europe. Huit cent
soixante-deux sont anoncés dont
400 en Allemagne, en Autriche et
en Suisse. La densité hoteliere
étant élevée sur le Vieux Conti-
nent, la progression n'atteint que
4%. La plus forte hausse en valeur
absolue est constatée au Proche-
Orient: 309 projets, soit+21%. mh

Paris: un hotel
économique
griffé Starck

Mama Shelter estlenom d'unhé-
tel économique qui vient de s'ou-
vrir a Paris. Etablissement trois
étoiles de 172 chambres, cet hotel
a été dessiné par le célebre desi-
gner Philippe Starck. Sa décora-
tion est arésolument urbainep, lit-
on sur son site. Les tarifs s'éche-
lonnentde79 euros pourlacham-
brea18m’a299eurospourlasuite
de38m”. «Le résultat est sophisti-
qué a souhait, mais pas si écono-
mique qu'il y parait», note une
journaliste de Match Voyage, fai-
santremarquer quele prixd’appel
n'est appliqué qu'a la plus petite
catégorie de chambres eta certai-
nes dates seulement. mh

Movenpick: hotels
sous le signe
du «swissness»

Les établissements hoteliers gérés
par Movenpick Hotels & Resorts
font I'objet d’'une nouvelle cam-
pagne d’'image de marque placée
souslesigne du«swissness». Cette
campagne, réalisée par I'agence
de communication zurichoise
Jung von Matt/Limmat, s'articule
autour de valeurs «typiquement
suisses», telles que la qualité
supérieure, I'hospitalité, la fiabi-
lité, la précision et la neutralité.
Elle s'adresse aux voyageurs d'af-
faires et de loisirs. Elle évoque de
«facon ciblée» les domaines du
service, de la restauration, des
conférences, des voyages incen-
tive et des vacances. Le «swiss-
ness» est«soutenu» parledrapeau
suissequirelielesmessages clés et
quiremplacelesigneplus. mh

Auberges de
jeunesse: labels
écologiques

Les Auberges de jeunesse suisses
s’approchent de leur objectif qui
estdedoter,d'ici2011, tousleséta-
blissements du label écologique
del'Union européenne et dulabel
«Steinbock». Cette année, ce sont
onze auberges qui ont ainsi été
distinguées jusqu'ici, ce qui porte
le nombre a douze sur un total de
cinquante-neuf (auberges sous
contrat de franchisage compri-
ses). Parmi les établissements la-
bellisés, ontrouvelesaubergesro-
mandes du Bémont (JU), de Lau-
sanne et de Montreux. mh
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Un marche de I’emploi

Larencontre annuelle
des directeurs des
ressources humaines
(RH) des Swiss Deluxe
Hotels a évoqué
différents problémes.
Parmi eux, un
marché de I'emploi
qualifié d’«asséchén.

ALEXANDRE NICOULIN

ictorda Cunha, directeur

des  ressources  hu-

maines de 'Hotel Beau-

Rivage de Geneve, ne
cachait pas sa satisfaction au terme
de la réunion annuelle des direc-
teurs de ressources humaines des
Swiss Deluxe Hotels qu'il a orga-
niséelasemainedernierea Geneve:
«Vint-cinq de 37 établissements
que comptent les Swiss Deluxe
Hotels ont répondu favorablement
anotre invitation. C'est un succes».
La bonne ambiance qui a régné
durant toute la durée de la réunion
estallée de pairavec des séances de
travail soutenues. En effet, tous ces
responsables des ressources hu-
maines ontles mémes inquiétudes.

Les exigences du personnel
sont de plus en plus élevées
Labsence de main-d’ceuvre dispo-
nible est au ceeur de toutes les pré-
occupations. «Le marché du travail

est asséché», déclare Victor da
Cunha. «Afin de pallier a cette
situation, nous pensons participer
prochainementen Allemagne a des
comptoirs de I'emploi, spécialisés
danslabranche».

Beaucoup de gens qualifiés
sortent certes des écoles hotelieres
mais, désormais, ils dirigent de plus
en plus souvent leur carriere vers
d’autres voies que celle de I'ho-
tellerie. «De nombreuses écoles
hotelieres deviennent des écoles

Etlarencontre de se transformer
en bourse d’échange a I'emploi
improvisée. Certains participants
proposent a leurs confreres du
personnel. D’autres sont en
demande.

Mettre davantage de moyens

dans la formation des apprentis
Dans cette période de disette,

beaucoup d’espoirs sont placés sur

la releve. Nicolas Dévaud, respon-

sable de la formation des apprentis

de management; aupres  d’hotel-
cesont désormais leriesuisse, a
des business rappelé lors de sa
schools», déplore présentation que
une participante. les  entreprises

D’autres phé- doivent  mettre
nomenes liés a davantage de
cette pénurie moyens et de
accentuent le volonté dans la
probleme. San- formation  des
drine Couturier, «Le marché du apprentis. Mais, la
de I'Hotel Riche- : A clef d'une forma-
mont, fait ainsi travail eSt?SSEChe tion réussie, c'est
remarquer que etc’estlal'une que«lesapprentis
«des  postulants denos principales doivent étre avant
aspirent a des , B tout considérés
salaires élevés, a preoccupations.» comme des per-
la possibilité de Victor da Cunha sonnes a former

voyager etveulent
des horaires
continus, méme lorsqu'ils tra-
vaillent en cuisine! Par ailleurs, ils
désirent désormais pas seulement
un poste, mais également de
véritables plans de carrieres. Or,
Swiss Deluxe Hotels est une asso-
ciation et non une chaine. Il nous
est parfois difficile de leur propo-
ser quelque chose qui aille dans ce
sens.»

Dir. des RH du Beau-Rivage de Genéve et

non  pas

comme de la
main-d’'ceuvre standard», précise
VictordaCunha.

On relevera enfin pour conclure
que cette rencontre a été la pre-
miere de ce genre organisée en
Suisse romande. Devant le succes
enregistré, elle sera reconduite
I'année prochaine, a nouveau en
Suisse romande (lire 'encadré ci-
contre).

Lhotellerie de luxe rencontre elle aussi des difficultés a trouver du personnel qualifié.

/ -

a sec

Beau-Rivage Palace/ldd

Des rencontres afin de dynamiser les synergies entre
les différents membres des Swiss Deluxe Hotels

l'origine, la mise sur pied
A de ces rencontres avait été

suggérée par les Swiss
Deluxe Hotels afin de dynamiser
les synergies entre les différents
membres de l'association. Mais,
jusqu’a cette premiere rencontre
exceptionnelle, I'objectif n’avait
été que partiellement atteint. Ex-

ceptionnelle? Oui, pour la pre-
miere fois, les Romands étaient
présents en masse car cette
septieme rencontre était la pre-
miereaseteniren Suisseromande.
«Jusqu'a présent, ces rencontres
avaient lieu en Suisse alémanique
et les Romands n'y venaient tout
simplement pas carils sontun peu

frileux avec I'allemand», déclare
Yves Dreyfus, directeur des res-
sources humaines de I'Hotel Baur
au Lac a Zurich. Mais cette année,
les Romands sont venus et y ont
méme pris got. Pour preuve, ils
ont promis de participer a la
prochaine édition qui se tiendra a
nouveau en Suisseromande.  an

ANNONCE

Einstein serait-il admis?
Peut-étre. ..

Il répondrait certainement a nos critéres académiques rigoureux!
Mais 4 I’Ecole hoteliére de Lausanne, la plus prestigieuse

école d'affaires au monde pour [lindustrie de laccueil,

exigeons plus encore que d'excellents résultats: nos étudiants

nous

doivent également avoir le talent qui constitue le moteur de
cette industrie.

Vous avez l'esprit créatif? Vous étes rapide, flexible et ocuvert
d'esprit? Vous savez travailler en équipe? Vous avez le sens de la
communication et aimez le contact avec les autres?

Si tel est le cas et que vous avez les aptitudes pour réussir dans

un environnement académique exigeant, contactez-nous.

MNous serions ravis de pouvoir vous admettre.

Faites mrir votre réflexion sur www.ehl.ch
CH-1000 Lausanne 25, Suisse
+41 21 785 11 |1, Fax: +41 21 785 11 21
E-mail: admission

ECOLE HOTELIERE

LAUSANNE
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Vins

et

fromages:
du pain béni

Vous voulez étre «in»
cet automne: propo-
sez une dégustation
«vins et fromages».
Cest le «hit» vaudois
dela Semaine du
goiit,du18 au

28 septembre.

PIERRE THOMAS

éme si les occasions
abondent (lire I'en-
cadré), rien ne vaut
la parole d'un ex-
pert. A 58 ans, Jacques Duttweiler a
suivi son parcours, d'un alpage du
Pays-d’Enhaut jusqu'aux marchés
de Vevey et de Lausanne ou il
tient un banc depuis un peu plus
de trente ans, en passant par un
élevage de moutons. Son réve?
«J’aimeraisouvrirunbarafromages
et a vins qui conjuguerait les

fromages. Ils ne prétendent pas
imposer leur solution, mais ouvrir
le jeu. Mais, a moins de partir dans
toutes les directions, il faut bien
donner quelques pistes. Ainsi, un
superbe Dézaley Médinette 2000 a
vusapuissanceexaltée parlechevre
«LeSauvage»apatedure, plutotque
par un brebis corse quil’adoucit ou
ce puissant raclette de l'alpage de
Jorloz, qui le neutralise. Un vin
rouge, Cuvée Louis 2005, un rien
végétal, fait jeu égal avec un Brillat-
Savarin d’anthologie: I'amertume
des deux s'annule, exaltant le fruité
du vin et méme du fromage... A
l'inverse, un reblochon met en
exergue la verdeur du vin et un
Rublot de Rougemont, trop ex-
pressif, rend l'accord confus. Un
Sauvignon blanc de Villette Buxus
2007, joliment aromatique, dia-
logue avec un bleu de brebis
basque, moelleux et «fort en
gueule». D'autres ont préféré ce
blanc primesautier sur un somptu-
eux gruyere de deux ans, qui faisait
davantagela paireaveclechasselas.

produits de mes Dublanc plutét
amis des deux fi- ¢ J'aimeraisouvrir  quedurouge
lieres. J'aime sa- 2 Les avis diver-
voir qui  est un bar a _froma_ges gents font le
derriere chaque etavins qui charme de I'exer-
meule de fro- conjuguerait ces cice: on prend un
mage, comme . peude fromage et
derriere  chaque deux produits.» on gotte tel vin,
bouteille. Au- Jacques Duttweiler puis tel autre. Fro-
jourd’hui, la Maitre fromager-affineur mage d’abord, vin

moyenne restau-
ration a abandonné le fromage.
Seuls de petits restaurateurs pas-
sionnés en servent encore du bon.
Etles meilleurssont chezles grands
chefs!» Paradoxe: ala fin d'un repas
gastronomique, c'est, souvent, fro-
mage ou dessert. Toutefois, les
grandes tables ont un avantage:
elles offrentunevastecartedesvins.
Voila pourquoi, durant la Semaine
du gott, Jacques Duttweiler et
Louis-Philippe Bovard, «baron» du
Dézaley, seretrouvent ala cave, res-
taurée en pierres seches, de I'Au-
berge du Raisin, a Cully, reprise par
Peter Hasler, apresle déces d’Adolfo
Blockbergen.

Jacques Duttweiler et Louis-
Philippe Bovard ont expérimenté
leur formule de trois vins et de huit

ensuite, voila la
premiere regle. Autre axiome, attri-
buéaFrédy Girardet: pluslegruyere
est vieux, plus le chasselas doit étre
jeune, qui débouche sur une regle
que le fromager estime vraie «a
80%»: «Quand on veut marier fro-
mages et vins, on tombe presque
toujours sur des vins blancs.»
Pourtant, des rouges frais, peu
tanniques et non-élevés en bar-
riques, commeles pinots noirssuis-
ses, s'acoquinent avec des chevres
frais, au grand dam de I'accord ré-
gional entre le Sancerre etle crottin
de Chavignol! Autres vérités a véri-
fier: un fromage corsé nécessite un
vincorsé; une pate dure exige unvin
blanc quia faitsa fermentation ma-
lolactique et plutdt qu'un vin doux
aromatique avec les bleus, préférer

un vin muté, comme dans I'accord
classique des Anglais, Stilton avec
Porto.

Affineur de fromages,
unmétier qui se perd

Cebleu, chezJacques Duttweiler,
vient d'une des fermes du Prince
Charles himself... Car le Lausan-
noisrevendique le don de dénicher
les meilleurs fromages et de les éle-
ver patiemment: «Il reste quelques
artisans, producteurs de fromages,
mais pratiquement plus d’affi-
neurs. Mon grand-pére ne man-
quaitd'ailleurs pas de dire que ¢’est
lefromager quifaitle gotit.»

Fidele au produit, Jacques Dutt-
weiler prescritsesaccordsfromages
et vins seulement «entre grands
crus et fromages fermiers». Le
concubinage roturier est plus aléa-
toire, pour ne pas dire contre-
nature, entre vins et pates de super-
marché. Et le combat est le méme
contre la présure industrielle chez
les fromagers et les levures exoge-
neschezlesvignerons, oulerejetde
I'inox, pour fabriquer une meule,
comme pour vinifier, au profit du
cuivre, en laiterie, et du bois, en
cenologie. Tout un programme, une
croisade!

Une Neuchateloise
chez Swiss
Cheese Marketing

Depuis deux ans, apres la faillite
de Swiss Wine Communication,
Swiss Cheese Marketing est le
répondant administratif des
vins suisses a I'Office fédéral de
l'agriculture. La Neuchateloise
Monique Perrottet vient de re-
joindre cette structure afin de
préparer les dossiers soumis a
Berne. Elle a donc quitté son
poste de directrice de la Fédéra-
tion suisse des vignerons. Elle
aura notamment a s’entendre
avec Swiss Wine Promotion, qui
chapeaute les offices régionaux
de promotion, ou Jacques-Al-
phonse Orsat, président de 1'In-
terprofession de la vigne et du
vin du Valais, vient de succéder
al'ex-directeur de I'Office des

vins vaudois, Robert Criill. pt

it T2

Pierre Thomas.

Jacques

Iy en a qui n'ont pas raté le
I train. Ainsi, le chemin de fer
Lausanne-Echallens-Bercher
proposait dimanche passé, le 14
septembre, un voyage a toute va-
peur avec dégustation de six vins
etdesixfromages. Une premiere!
Durant la huitieme Semaine du
gout qui démarre jeudi, Jacques
Duttweiler et Louis-Philippe Bo-
vard proposent vins et fromages
(au prix de 50 francs), du 18 au 26
septembre, tous les soirs, sauf

un maitre 5

-affineur iblealac

dimanche et lundi, dans le caveau
del’Auberge du Raisin, a Cully.

Au Chateau de Lutry, vins vau-
dois et fromages, le vendredi 19 a
18h30 (39 francs) etvins valaisans,
lesamedi20.Mardi23,219h30,au
Lausanne-Moudon, a Lausanne,
Chantal Jaquemet, gérante du
Verre a Pied local, fera gotiter, sous
I'égide de I'association AOC-IGP,
huit vins et seize fromages suisses
(50 francs). Le méme soir, a Echi-
chens, le vigneron Raoul Cruchon

En train pour déguster
des vins et des fromages

mariera ses vins et les fromages de
Jacques Duttweiler.

Et toujours durant la Semaine
du gotit, vendredi 26 septembre, a
19h30, fondue, fromages et vins
duVully alaferme d’Eliane Schny-
der, a Granges-Marnand.

LEcole-Club Migros Vaud, de
son coté, propose trois cours de
rattrapage autourdevinset froma-
ges, aLausanne, Vevey etYverdon-
les-Bains.Cescoursserontdispen-
sésapartir de cet automne. pt

Gastronomes,
prendrez bien

L'image de la biére ne s’ac-
corde guére a la gastrono-
mie. Et pourtant, la biere
peut aussi mériter des gran-
des tables. Rencontre et sug-
gestions avec un spécialiste.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

«Ilfaudraqu’on parvienne a en finir
avec cette image de bibine glacée
trop vite bue au coin d'un zinc dou-
teux. Il faut casser I'idée de la biere
solitaire. La biere est un produit
noble. Elle vit. Elle se vit.» A 33 ans,
Yan Amstein a le visage mobile de
I'enthousiaste et la volubilité du

passionné. Ilestdirecteur delamai-
sonAmstein, le plusgrand importa-
teur de biere fondé sur les hauts de
Vevey, par son pere Jacques, ilya 35
ans. C'est dire que la biere, il est
tombé dedans quandil était petit. A
12ans, il brassait sa premiere cuvée
dans la cuisine de ses parents.
«Breuvage du Nord, la biere a un
immense effet apéritif. Elle ouvre
T'appétit de gens du Nord, plus en-
clins a la cochonaille qu'aux pois-
sons et légumes juste parfumés
d’huile d'olive», dit-il, faisant alors
lelien avec la gastronomie. Curieu-
ses, ce sont les «Gourmettes de
Montreux» (une confrérie) qui ont
demandé a son pere de les initier a
T'art de la biere a table. C'est Iui qui

vous

une biere?

s’en est chargé, il y a une dizaine
d’années. Etdepuis, ilestdevenuun
spécialiste reconnu des accords
mets et biere(s).

Yan Amstein propose quelques
regles.Lapremiere: tout vaalabiere
et la biere sied a tout. Seule excep-
tion pour le spécialiste: le chocolat,
encore que, unekriekpeutfairel'af-
faire. Ou encore une bonne biere
d’abbayepourd’autresspécialistes.
Cartouteslesassociationssontper-
mises, «pour autant que la biere
serveasoutenirlessaveursd’unplat
sans les dominer, qu’elle agisse en
complémentarité.»

Deuxieme regle: pour réussir un
accord met-biere, il faut avoir des
notions culinaires et gustatives qui

permettent

d'évaluer la biere.
Commelevin, elle
se juge a I'ceil, au
nez et aux sa-
veurs en bouche.

une gradation des saveurs dans le
service: les bieres légeres avant les
plus puissantes. Autre élément im-
portantpourYan Amstein: «Chaque
biere mérite son verre. Ce n’est pas
uniquement du marketing si les
brasseurs en proposent. La forme
deleurverreestétudiée pour mettre
envaleurleur produit.»

A défaut, complete-t-il, «choisir
un verre a cognac
ou a bourgogne,
ce sont ceux qui
mettront le mieux
en valeur le nez».
Etc’est au restau-

Léquilibre  doit rateur, au maitre
étre  recherché d’hotel, de le faire
entre acidité, comprendre a ses
amertume (quine hotes.

peut se juger ((Breuvage De méme de-
qu’enavalant, rai- vrait-il suggérer a
son pour laquelle du N_(?l’d, ceux que le vo-
on ne recrache labiere lume d’'une bou-
pas lors d'une dé- aunimmense teille de biere re-
gustation), dou- PR bute, de la parta-
ceur, persistance effet apentlf. » ger en toute con-
en bouche, sans Yan Amstein vivialité comme

oublier d’établir

Importateur de biére veveysan

unverre de vin.

Yan Amstein
propose quelques
associations

Yan Amstein suggeére les quel-
ques associations mets-biéres
suivantes:

-entrées: une lager (méme pres-
sion) a la 1égére amertume;

- crustacés et poissons: «weiss-
biern, biere de froment;

- les légumes sont les plus diffi-
ciles a associer a la biére, mais
une lager légeére peut convenir;
- pour les viandes blanches:
choisir une blonde forte, une
biére d’abbaye, par exemple;

- les viandes rouges méritent un
plus d’audace, avec une brune
un peu amere;

- le gibier et les viandes en sauce
devraient se servir avec une
brune trés maltée;

- quant aux fromages, ils s'ac-
commodent de toutes les
bieres. Les moines trappistes
ne confectionnent-ils pas aussi
des fromages! jie
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Vows soatkaitent la
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La «Route gourmande» a une nouvelle fois attiré beaucoup de monde, dimanche passé, au-dessus de Montreux.

“Biewucn

e

Laroutedes
«gourmands»

La14e édition de la
«Route gourmande»
aeulieu, le week-end

dernier, au-dessus

de Montreux. Son
traditionnel succes
n’a une nouvelle fois
pas été démenti.

IEAN'JACQUES ETvHENOZ

e toute évidence, le

temps frais n'avait

guere découragé les

amateurs de balades
gastronomiques, dimanche, sur
les hauteurs de Montreux. Aucune
défection n'a par ailleurs été
enregistrée étant donné qu'ils
étaient plus de 2400 personnes —
soit autant que de personnes
inscrites — a participer au plus
ancien des parcours gourmands
de Suisse romande: la «Route
gourmande», organisée par les
vignerons de I'appellation Vevey-
Montreux, dont c’était la qua-
torzieme édition, devenue un des
éléments pharesd'un genre de plus

en plus prisé. En cinq étapes, tous
les participants ont pu y déguster
des spécialités vaudoises propo-
sées par des artisans et par des
cuisiniers de la région dont, pour
la troisieme fois, une brigade du
Fairmont Montreux-Palace.

Au menu de cette édition: le
passage obligé du taillé aux
greubons, proposé par I'’Associa-
tion des paysannes vaudoises,
l'assiette vigneronne d'un grand
boucher, les délices de la Confrérie
des Potes-au-feu, le feuilleté a la
creme de Lavaux, les fromages
ainsiquelatarte tatin aux pommes
et poivrons rouges d'un confiseur
de la Riviera. Chaque étape étant

«Les apprentis ne doivent
pas étre considérés comme
delamain-d’ceuvre
standard.»

Victor da Cunha (page 22)

24

Une fois de plus, fi t..

bien entendu également I'occa-
sion de déguster quelques crus du
millésime 2007, une trentaine de
spécialités d'une gamme toujours
plus étendue dont chacun a pu
apprécier la qualité. Sans compter
la présence des vénérables confre-
res des Charrois Gourmands,
venusduBeaujolais, ami-parcours
des cinq kilometres proposés.

Le succes de la «Route gour-
mande» ne se dément donc pas, ce
qui ne va cependant pas sans
susciter quelques regrets depuis
quelquesannées. En effet, pourdes
raisons pratiques, il reste malheu-
reusement impossible aux organi-
sateurs de dédoubler lamanifesta-

ig ont fait bon ménage.

tion et d'envisager ainsi un tel
parcours le samedi. Cela quand
bienméme que, désqu'une édition
est terminée, les inscriptions pour
I'édition suivante sont quasiment
completes.

Chaque année - ce fut encore le
casdimanche-,deshotesvenusen
nombre de Suisse alémanique,
mais aussi de France, d’Allemagne
et d'Italie participent a cet incon-
tournable rendez-vous gourmand
de la Riviera vaudoise, souvent
imité, jamais égalé assurent ses
organisateurs. En proposant des
forfaits hébergement, la plupart
deshoétels delarégionyparticipent
depuis plusieurs années.

L'EIT a

L'Ecole internationale de
tourisme (EIT) a ouvert ses
portes lundi a Lausanne.
Vingt-trois étudiants - une
satifaction - ont débuté leur
formation de gestionnaire
en tourisme ES.

MIROSLAW HALABA

Directrice de I'école, Hanna Ry-
chener ne cachait pas sa satisfac-
tion lundi a Lausanne, jour d’'ou-
verture de I'antenne romande de
I'Ecole internationale de tourisme
(EIT). Comme elleI'a expliqué aux
participantsalacérémonied’inau-
guration, I'école a finalement pu
faire le plein d'éleves, effagant les
craintes d'un manque d’effectif
encore perceptibles en juillet.
Vingt-trois étudiants, soit le maxi-
mum, ont ainsi commencé leur
formation de gestionnaire en tou-
risme ES.

Cette formation, rappelons-le,
abandonnée par I'Ecole suisse de
tourisme a Sierre, a été reprise au
vol par I'EIT (htr du 21 aott). Elle
comprend quatresemestres de for-
mation en classe et deux semestres
de stage. La coordination avec le
siege de I'école a Zurich sera assu-
rée par Véronique Hermanjat, an-
cienne directrice de Nyon Région
Tourisme. «C'est une formation

fait le plein d’éleves

C.-A.Ramseier (OTV) et Emma-
nuelle Schenk, consultante.

Unenouvelle enseigne aLausanne.

trés importante pour notre bran-
che et nous avons estimé qu'il ne
fallait pas qu’elle disparaisse de la
Suisse romande», a souligné Han-
naRychener.

1Is étaient plusieurs lundi a sa-
luerl'ouverture de cette école. Ain-
si, Gilbert Barbey, représentant de
I'Union romande des agences de
voyages (URAV), a notamment re-
levé la situation géographique fa-
vorable de I'école, tant sur le plan

Lapremiére volée d’étudiants, dont on voitici
quelques représentants, comprend vingt-trois éléves.

Photos Miroslaw Halaba

Deg.adr:Laurent Joye (bluesky) et
Gilbert Barbey (membre du comité
de TURAV).

de la Suisse romande qu'a Lau-
sanne. Pour le directeur de I'Office
du tourisme du canton de Vaud,
Charles-André Ramseier, laforma-

Deg.adr: V. Hermanjat et les
directrices de lécole, H. Rychener
et S. Gilg-Rychener.

tion proposée a I'EIT est «tres de-
mandée» et constitue un «complé-
ment idéal» a un apprentissage
danslabranche touristique.

Les gens

Bains deSaillon:
unnouveau
responsable

Jean-Michel Rupp (photo) a
été nommé a la direction du
centre thermal de Saillon par le
groupe BOAS, la société d'ex-
ploitation des Bains de Saillon
SA. Hotelier diplomé de la SSH,
lenouveaudirecteur adirigé du-
rant treize ans 'Hotel des Bains
de Saillon. 11 remplace Guy-
Gérard Mayor. mh

Alexandre Fricker
chez Grass Roots
Switzerland SA

Alexandre Fricker, qui avait
notamment travaillé  pour
Suisse Tourisme, est entré, le ler
septembre, au service de la so-
ciété Grass Roots Switzerland SA
en qualité de «Senior Manager
Client Services». mh

t]
D’une langue
= 2
a Pautre

Laformation
Tourex a perdu
de son importance

Al'eredes études qui donnentlieua
des bachelors et a des masters, la
formation Tourex, a savoir la plus
haute formation de la branche qui
débouche sur le titre d’expert
diplémé en tourisme, a perdu de
son importance. Le fait que cette
formation ne puisse pas étre inté-
gréeausysteme d’enseignement de
Bologne ne parle pas en sa faveur.
Du coup, ce ne sont que douze
étudiants qui suivent actuellement
cetteformation.Ils n’avaientjamais
été aussi peu nombreux. Pour que
cet enseignement soit rentable, il
faudrait entre 20 et 24 étudiants.
La tentative de prodiguer une telle
formation également en Suisse
romande avait échoué il y a plus
dedixans. Im
Page11

Laformation
de confiseur a
le vent en poupe

En Suisse, les confiseurs ont tou-
jours bénéficié d'une bonne forma-
tion de base. Ils n'avaient cepen-
dant jamais eu autant de succes
qu'a présent puisque I'équipe na-
tionale vient de remporter la mé-
daille de bronze aux championnats
dumonde de la spécialité. Avec les
luxemburgerlis, les lackerlis de Bale
etles pierres de Baden, laconfiserie
suisse disposede plusieurs produits
dont la réputation dépasse les
frontieres. Aujourd’hui, ce sont
environ 300 entreprises artisanales
qui engagent des apprentis. La for-
mation, de trois ans, fait a nouveau
Tobjet d'un «egain d'intérét»,
estiment plusieurs confiseurs. Im
Page13

Berne-Westside: le
nouvel Holiday Inn

a déja du succes

AlainD. Boillat

Le nouvel Héotel Holiday Inn du
complexe commercial Berne-
Westside qui a vu le jour, comme
son nom l'indique, a I'ouest de la
ville de Berne, sur un terrain qui
enjambe l'autoroute Al en direc-
tion de Morat, connait déja du
succes. Bien que l'inauguration
officielle du complexe n'aura lieu
quele8octobre,I'HolidayInnbéné-
ficie déjad untauxd’occupation de
40%. Cela s’explique en partie parla
session parlementaire et parlaren-
contre de Coupe d’Europe de foot-
ballentreYoung Boys et Bruges. Im
Page 13

Et encore...

...unarticleen
francais dans la
partie allemande

La rubrique «Zum Thema», qui
permet aux rédacteurs de notre
journal de s’'exprimer sur un theme
librement choisi, accueille dans la
partie allemande une contribution
de la rédaction francophone. Elle
traite cette semaine de la Semaine
du gott qui aura lieu dans toute la
Suissedu18au28septembre. Im
Page5



	

