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Die Schweizer Fachzeitung für Tourismus Heute mit 292 Stellenangeboten

Torte im Test
Passend zum

Solothurn-Fokus
testeten wir die

süsse Solothurne-
rin in sechs

Variationen.
Seite 13

Steuerreform
Die Hoteliers

und die Schweizer
Wirtschaft machen
sich für die Annahme

der Vorlage am
24. Februar stark.

Seite 2

Rauch-Gesetz
Die Kommission

des Ständerats
bejaht ein Bedienen in
Fumoirs. Im Tessin
ist man zufrieden.

Seite 4

Globetrotter
«Eine Stärke der

Schweizer Hotellerie
ist nach wie vor die

persönliche Gäste¬

betreuung.»
Globetrotter-CEO Andre Lilthi

Seite 5

Mehr als Barock

Solothurner Gegensätze: Im Hintergrund die barocke Kathedrale, im Vordergrund das trendige «Sol Heure».
Alain D Boillat

In Solothurn ist
einiges anders. Die

Kultur- und die
Beizenszene zum

Beispiel. Das Portrait
einer Barockstadt.

CHRISTINE KUNZLER

Der
Neb el- in der kälte¬

ren Jahreszeit zumindest

- gehört zu
Solothurn wie die Aare

undwie die Filmtage, die nächsten
Montag beginnen. Eine Gruppe
von Filmschaffenden hatte sie vor
43 Jahren ins Leben gerufen. Film-
tage-Direktor Ivo Kummer spricht
im Interview über den
erfolgreichen Anlass. Dass diese Idee
und jene der Literaturtage
ausgerechnet in Solothurn geboren worden

sind, ist kein Zufall. Denn in
der Barockstadt ist auch die erste

Genossenschaftsbeiz der Schweiz
eröffnet worden, das heute noch
beliebte «Kreuz».

Die Alternativszene hat in
Solothurn einen besonders guten
Nährboden gefunden und andere
Beizen-Kollektive hervorgebracht.
Es heisst, die Barockstadt verfüge
schweizweit über die grösste
Beizendichte. Die Beizenszene ist
nicht nur umfassend, sondern
auch originell, wie derBummel mit
dem Konzepter Martin Volkart
zeigt. Mehrere Beizen zeugen von
Pioniergeist. In der Hotellerie be¬

wegt sich einiges Das «Ramada»,
seit einem Jahr in der Stadt, hat
Tourismusdirektor Erich Egli 50
Prozent mehr Logiernächte
beschert. Neuen Wind bringt auch
das «An derAare».

Solothurn wäre nicht Solothurn
ohne seine ganz spezifischen
Eigenheiten. Die Solothurner Torte
beispielsweise, welche die Redaktion

umfassend getestet hat. Und
die «heilige Zahl» Elf. Ihr begegnet
man in der ganzen Stadt. Auch das
Öufi-Bier ist nach ihr benannt.
Seite 7 bis 13

Streit bei Brig Beialp Tourismus

Boykottieren Briger
Hoteliers Kurtaxen?
Die Abwahl von Peter Bodenmann
aus dem Vorstand von Brig Beialp
Tourismus (BBT) sorgt für Zündstoff

in der Region. Eine htr-Um-
frage zeigt, dass die Mehrheit der
Hoteliers in der Gegend hinter dem
Ex-SP-Präsidenten und Hotelbesitzer

steht.
Und diese Hoteliers überlegen

sich sogar einen Boykott der
Kurtaxen-Zahlungen an BBT. Ein derartiges

Szenario würde die
Tourismusorganisation in eine akute
Liquiditätskrise befördern, denn von den
jährlichen Kurtaxen im Umfang
von rund 700 000 Franken stammt

gegen die Hälfte von den Hoteliers.
Bester Kurtaxen-Einnehmer und
-Zahler der Region ist ausgerechnet
Peter Bodenmann, der BBT in
diesem Jahr dank einem aktuellen
Bettenausbau rund 70 000 Franken
zuüberweisen hätte.

«Das wird auch so geschehen»,
ist BBT-Präsident Patrick Amoos
überzeugt. DieZahlung der Kurtaxe
sei in den Statuten fest verankert.
«Wenn die Hoteliers nichtbezahlen
wollen, werdenwir sie mahnenund
im Extremfall betreiben», stellt
Amoos fest. row/rd
Seite 3

Dachmarke «Valais»

Das neue Logo sorgt
für Wirbel
Die ganze Walliser Wirtschaft
soll künftig mit der Marke
«Valais» werben. Der Verein Marke
Valais hat am Montag das neue
Logo präsentiert. Es weist ein
stilisiertes Matterhorn mit dem
Markennamen «Valais» auf und
wird - je nach Muttersprache -
mit dem Slogan «Quelle der
Alpen» oder «les Alpes-Source»
ergänzt. Im Oberwallis stösst dies
auferbittertenWiderstand.Viele
fühlen sichübergangen und
finden sich im Logo nicht wieder.
Auch Tourismusdirektoren be-
füchten, dass die Marke «Valais»

auf dem deutschen Markt nicht
ankommt. Ihre welschen Kollegen

im Unterwallis haben
Verständnis für die emotionale
Debatte, befürworten aber
grösstenteils die einsprachige Marke,
wie ein Umfrage der htr zeigt.

Interessant wäre dazu eine
Einschätzung der Marketingexperten

von Schweiz Tourismus.

Leider lag aber trotz Anfrage

bis Redaktionsschluss keine
Stellungnahme der nationalen
Tourismusorganisation vor. tl
siehe Kommentar sowie
Seite 3 und 19

Kommentar

Ein Logo muss
Identität stiften.
Nach innen und
aussen.

Im
Marketingbrauchtman eine

einheitliche Marke, um stark
zu sein.» MitdiesenWorten

begründeteYvanAymon, Präsident
des Vereins MarkeValais, den
Entscheid, dass dieWalliserWirtschaft
künftig nur noch unter der Marke
«Valais» auftritt. Der deutschsprachige

Begriff«Wallis» kommt im
neuen Logo nicht mehr vor.

Macht Schweiz Tourismus also
alles falsch? Die nationale
Marketing-Organisation übersetzt ihren
Brand «Schweiz, ganz natürlich.»
jeweils in die anderen Sprachen.
«Switzerland, getnatural.» oder

«Die Walliser aber
gehen aufs Ganze und
provozieren damit
einen Sprachenstreit.»

«Suisse, toutnaturellement.» heisst
es da und funktioniert eigentlich
ganz gut. Auch die Regionenmarke
Südtirol, die vielen als Beispiel
dient, stellt es ihren Unternehmern
frei, ob sie lieber die italienische
Regionenbezeichnung «AltoAdige»
im Markenschriftzug verwenden
möchten. Das Logo existiert in zwei
Varianten.

DieWalliser aber gehen aufs
Ganze und provozieren damit
einen veritablen Sprachenstreit. Das
ist riskant- zumal die Finanzierung
der Dachmarkenstrategie nochgar
nichtgesichert ist. Eigentlich sollten

im neuenTourismusgesetz
jährlich zehn Millionen Franken
dafür freigeschaufelt werden. Doch
das Tourismusgesetz ist umstritten
undkönntejetzterstrechtunterBe-
schuss kommen. Die Oberwalliser
sind zwar imParlament in der
Minderheit, ein Referendumskampf ist
aber nicht auszuschliessen. Bleibt
zu hoffen, dass dieVernunft
Oberhandbehält. Ein gegenseitiges
Zerfleischen bringt demWallis nichts.
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Aus der Region

Freiburg
Ausbau des

«Vieux Manoir»
bewegt Gemeinde

zvg

Das Hotel «Le Vieux Manoir» in
Merlach am Murtensee soll
ausgebaut werden. Die Präsentation
der Erweiterungspläne sorgte an
der Gemeindeversammlung von
Merlach für Diskussionen.
Zwischen dem alten Hauptgebäude
und dem Bahnübergang sind vier
Bauten mit Seminarräumen und
einem grosszügigen Wellness-
Bereich geplant. Investiert werden

sollen laut «Berner Zeitung»
rund 25 Mio. Franken.Vorgesehen
sind 20 neue Zimmer, wobei einige

als Wohnungen vermietet werden

könnten. Diskutiertwirdüber
die nötige Umzonung. kjv

Basel

Leisure-Tourismus
legt in der Stadt
Basel weiter zu

Basel steigerte seineLogiernächte
im 2007 um 6,5% auf 944192. Die
durchschnittliche Auslastung der
Basler Hotelzimmer stieg von
62,3% auf 64,8%. Basel Tourismus
freut sich laut Mitteilung
insbesondere darüber, dass der
Freizeittourismus weiter zulegte. Das
zeigen der erhöhte Auslastungsgrad

anWochenenden und in den
messe- und kongressarmen
Monaten Juli und August. Der Netto-
Logisumsatz (Durchnitts-Zim-
merpreis im Verhältnis zur
Gesamtkapazität) nahm seit 2005

um rund 30% zu, im 5-Sterne-
Bereichummehrals40%. kjv

Appenzell

Agro-Projekt für
6 Mio. in Urnäsch:
1,4 Mio. vom Bund

Die Ausserrhoder Gemeinde Ur-
näschkannineineneueKäsesorte
und den Ausbau des Agrotouris-
mus investieren, Der Bund bewilligt

hier erstmals ein Projekt zur
regionalen Entwicklung, das auf
demneuen Förderungsartikel des

Landwirtschaftsgesetzes beruht.
Statt dieMilchimTalzuverkaufen,
soll sie vor Ortverarbeitetwerden.
Ein Milchverarbeitungsbetrieb
und einKäsereifungslagerwerden
in Urnäsch realisiert. Zielgruppe
des Projekts sind vor allem die
Gäste des neuen Reka-Dorfes in
Urnäsch (Eröffnung imMärz), kjv

Luzern

Sempachersee
Tourismus

geht neue Wege
Seitdem8. JanuarhatSempacher-
see Tourismus SST eine
Geschäftsstelle in Sursee. An der
Eröffnungwurde überdieAufgaben,
Ziele und aktuellen Projekte der
neuen Tourismusorganisation als

Regionalisierungsprojekt
informiert. Die Geschäftsstelle, geleitet
von Andre Gabriel, führtvier Tou-
rismus-Infostellen in der Region.
Zu den Mitgliedern von
Sempachersee Tourismus gehören 19

von 24 Gemeinden desAmtes Sursee.

15 von diesen Gemeinden
haben im Herbst 2007 ein einheitliches

Kur- und
Beherbergungstaxen-Reglement eingeführt. kjv

Hoteliers kämpfen für ein Ja
Am 24. Februar wird
über die

Unternehmenssteuerreform II
abgestimmt.

Wirtschaft und
Bürgerliche kämpfen
für ein Ja, Linke und
Gewerkschaften für

eine Ablehnung.
DANIEL STAMPFLI

Die
Unternehmens¬

steuerreform II beseitigt

unnötige Fesseln
im Schweizer

Steuersystem und entspricht der imwirt-
schafts- und tourismuspolitischen
Leitbild von hotelleriesuisse
postulierten wachstumsfreundlichen
Finanz- und Steuerpolitik»,
begründet derUnternehmerverband

Fristen Inkrafttreten

und
Umsetzung
Die neuen gesetzlichen
Bestimmungen erfordern auch
Anpassungen im kantonalen Steuerrecht.

Um den Kantonen genügend

Zeit für ihre Rechtsetzung
einzuräumen, wurde deren
Umsetzungsfrist auf zwei Jalire
nach der Inkraftsetzung der
Unternehmenssteuerreform II
festgelegt.
Im 2009 treten in Kraft (genaues

Datum wird der Bundesrat
noch bestimmen): Teilbesteuerung

direkte Bundessteuer,
Anrechnung Gewinnsteuer an
Kapitalsteuer, Emissionsabgabe,
Verrechnungssteuer (ohne
Kapitaleinlageprinzip).
Im 2011 treten in Kraft/Umsetzung:

Teilbesteuerung kantonales

Recht, Kapitaleinlageprinzip,

Bestimmungen für
Personenunternehmen, Ausweitung

Beteiligungsabzug. dst

der Schweizer
Hoteliers seine
befürwortende
Haltung zur
Steuerreform. Diese
stärke die 300 000
kleinen und
mittleren Unternehmen

(KMU) inder
Schweiz, indem
sie steuerliche
Hindernisse bei
Nachfolgeregelungen

oder
Umstrukturierungen
abbaue sowie für
eine administrative

und steuerliche

Entlastung
der Unternehmen

sorge.

«Die Erleichterung
bei der Besteuerung

könnte
zusätzliche Investoren

anziehen.»
Thomas AUemann

Leiter Wirtschaftspolitik
hotelleriesuisse

Erleichterung bei der
Unternehmensnachfolge

Von den Gegnern derVorlage am
heftigsten kritisierter Punkt ist
die Teilbesteuerung von Dividenden

für Aktionäre, die mindestens
10 Prozent an einer Gesellschaft
halten. «Das wichtigsteElementim
Paket der Unternehmenssteuerreform

ist die Erleichterung bei der
Unternehmensnachfolge», sagt
Thomas Allemann, Leiter Wirt-
schafts- und Sozialpolitik bei
hotelleriesuisse.Wichtig sei aber auch
die Erleichterung bei der
Dividendenbesteuerung, «da dies allenfalls

zusätzliche Investorengelder
für die Hotellerie anziehen könnte».

Zurzeit würden nicht viele Hotels

eine Dividende ausschütten.
«Dies könnte sich in Zukunft aber
ändern, wenn man sieht, wie
zunehmend Investoren interessiert
sind, in die Hotellerie zu investieren»,

so Allemann weiter. «Dringend»

zur Annahme empfiehlt
auch Gastrosuisse die Reform. Die
Gesetzesänderung stärke die KMU
und das Gewerbeund erfülledamit
ein zentrales Anliegen des
Gastgewerbes, schreibt Gastrosuisse in
einem Communique.

Bekämpft wird die Vorlage
insbesondere von der SR die das
Referendum ergriffen hat, den Grünen
und den Gewerkschaften. Sie argu¬

mentieren, die
Vorlage sei
verfassungswidrig. Sie

entspreche nicht
dem Grundsatz,
dass Personen
oder Unternehmen

nach ihrer
wirtschaftlichen
Leistungsfähigkeit

besteuert
werden, wie es

die Verfassung
vorschreibt.

Widerstand
erwächst derVorlage

aber nicht
mehr nur von linker

Seite. Auch
mehrere Wirt-

schaftsprofessoren äussern sich
inzwischen kritisch dazu. Die
Reform sei wettbewerbsneutral, sie
schade nichts, nütze aber auch
nichts, sagte etwa Walter Stoffel,
Präsident der Wettbewerbskommission,

gegenüber der Sonntagspresse.

Der Zürcher Steuerrechtler
Markus Reich hält eine Entlastung

1.

2.

der Aktionäre für sachlich nicht
begründbar. Die Entlastung müsse
beim Unternehmen erfolgen.
Gemäss Ruedi Baumann, Direktor
des Instituts für Finanzwirtschaft
und Finanzrecht
an der Uni St. Gallen,

löst die
vorgeschlagene

Teilbesteuerung der
Dividenden das
Problem der
wirtschaftlichen

Doppelbelastung
ausgeschütteter
Gewinne nicht
auf adäquate
Weise. Sie verzerre

vielmehr die
Progression
zugunsten hoher
Einkommen.

«Eine Ablehnung
hätte auch psycho
logisch-politisch

negative
Auswirkungen.»

Nicht ideale
Rahmenbedingungen

Sollte die Reform am24. Februar
vomStimmvolkabgelehntwerden,
würde sich dies laut Thomas
Allemann sehr negativ auf die Unter¬

Gerold Bührer
Präsident Economiesuisse

Weshalb ist es für die
Hotellerie wichtig, dass die

Unternehmenssteuerreform II
angenommen wird?
Die Reform entlastet die
mehrheitlich KMU-strukturierte
Hotellerie und Restauration in der
Schweiz steuerlich. Sie trägt zur
Sicherung derRentabilität unserer

dienstleistungsorientierten,
sehr volatilen Branche bei und
hilft damit, Arbeitsplätze aber
auch Lehrstellen zu sichern. Wir
brauchen Unternehmertum und
Innovation.

Welches ist denn für die
Branche der grösste Vorteil

der Vorlage?
Er liegt in derVereinfachung des
Systems, der Förderung von
Wachstum, der Modernisierung
und der Strukturbereinigung.
Im Speziellen werden
Neuausrichtungen und Sanierungen
steuerlich erleichtert und
Nachfolgeblockaden gelöst.

Nachgefragt
Stephan J.J.

Maeder
Tätigkeit: Hotelier und
Mitaktionär im Carlton-Europe in
Interlaken

Weitere Funktionen:
Vizepräsident des Hoteliervereins
B erner OberlandundVertreter
von hotelleriesuisse im KMU-
Forum

nehmensnachfolge auswirken.
«Diese ist an und für sich schon
nicht einfach, undwennzusätzlich
noch finanzielle grössere Widerstände

bestehen, kann man nicht
von idealen
menbedingungen

sprechen», so
Allemann.

Gerold Bührer,
Präsident
Economiesuisse,

befürchtet, dass
eine Ablehnung
psychologischpolitisch

ungeschickt wäre, da
es die Linke als

Ablehnung des
Volkes von weiteren

Steuersenkungen

für die
Unternehmeninterpretieren

würde.

«Sollte die
Vorlage wider Erwarten abgelehnt
werden, würde man die unbestrittenen

Bestandteile in einer Teilrevision

wieder bringen», so Bührer.

3 Wiewichtig ist die Milde-
rung der Doppelbesteuerung
ausgeschütteter Gewinne

für die Hotellerie?
Sicherlich wichtig, kann aber
relativiert werden. Denn die
Hotellerie verfügt jährlich über
einen sehr hohen Abschreibungsbedarf.

Dies wegen der stetig
notwendigen Erneuerung der
anlageintensiven Branche.
Trotzdem wird sie die Umwandlung

der Einzelfirma hin zur
Kapitalgesellschaft vereinfachen.

4 Was bedeutet es für die
Branche, wenn die

Vorlage abgelehnt wird?
Wir würden Gefahr laufen, dass
die derzeit gute Investitionstätigkeit

bei schwächelnder
Wirtschaft wieder überdimensional
zurückgeht. Man würde wohl
kaum Gewinne ausweisen und
versteuern und damit Investoren

von Beteiligungen an unserer

Branche abhalten. dst

Entree: Badrutt's Palace in St. Moritz, die Lobby.
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Logo-Streit im Wallis
Die Marke «Valais»

stösst im Oberwallis
auf Widerstand. Der
Direktor von Wallis
Tourismus hält sich
aus dem Streit raus,

fordert aber Geld für
die Umsetzung der

Markenstrategie.
THERES LAGLER

Arrangez-vous»:
so lau¬

tete am Montag der
Grundtenor an der
Medienkonferenz des

Vereins Marke Valais. Die Zeit der
Diskussionen seivorbei, derEntscheid
gefallen, dieWalliserWirtschaft trete

künftig im In- undAusland unter
der Marke «Valais» auf. Das
löste im deutschsprachigen

Oberwallis einen
Sturm der Entrüstung
aus. So schrieb etwa
der «Walliser Bote»

von einer «Dachmarke

mit Dachschaden».

Aber auch etliche
Tourismusdirektoren
sprachen sich gegen die

neue, französischsprachige
Einheitsmarke aus, darunter Simon
Bumann, Direktor von Saas-Fee
Tourismus. Das Spezielle
daran: Sein Präsident, Hotelier Beat

Anthamatten, zählt zu den
Befürwortern des neuen Marktauftritts.
Darauf angesprochen hält Simon
Bumann fest: «Wir haben ein gutes

Einvernehmen, müssen aber
nicht immer der gleichen Meinung
sein. Michbefremdet, dass im ganzen

Verfahren die betroffenen
Tourismusdirektoren nicht involviert
waren.» Bumann befürchtet
zudem, dass der Begriff «Valais» im
deutschenRaumneue Kunden, die
nicht in fremdsprachige Gebiete
reisen wollen, abschrecken könnte.

Beat Anthamatten sieht das
weniger eng. «DieVorteile, die sich
daraus ergeben, dass nun alle Branchen

von der Industrie über die
Landwirtschaft bis zumTourismus
unter einer Marke auftreten, wiegen

dieBedenken der Oberwalliser
auf. Wir haben mit der Dachmarke
etwas Einzigartiges geschaffen.»

Die Marke und die Qualität als
untrennbare Zwillinge

Der Streit rund ums Logo
führt dazu, dass kaum

über die dahinter
liegende Markenstrategie

diskutiert wird.
Der Verein Marke
Valais hat in aufwändiger

Arbeit eine
Bild- und Sprachwelt

entwickelt, die sofort
mit dem Wallis assoziert

werden soll - egal ob für Früchte,
Wein, Industriegüter oder touristische

Angebote geworben wird.
Doch nicht alle dürfen diese
Markenwelt verwenden. Sie steht nur

Valais
Quelle derAlpen

Hotelier Beat Anthamatten - ein Oberwalliser, der hinter dem neuen Markenlogo steht.
Theres Lagler

Nach der Abwahl von Peter
Bodenmann aus dem

Vorstand von Brig Beialp
Tourismus wird ein

Boykott der Kurtaxen in
Erwägung gezogen.

ROBERT WILDI

Keine Frage, in der Oberwalliser
Hotellerie geniesst Peter Bodenmann

ein respektables Ansehen.
«Er denkt sehr innovativ und lö-
sungsorientiert», sagt eine
Gastgeberin aus Beialp über den Ex- SP-

Präsidenten und Hotelbesitzer in
Brig. Sie will gerne anonym bleiben.

«Er istVordenkerundldeenge-
ber für die ganze Region», fügt ein
Berufskollege hinzu. Auch er will
nicht mit Namen genannt werden.

Eigentlich hätte das Nationale
Alkohol-Programm schon 2007

umgesetzt werden sollen. Doch
als betroffene Wirtschaftskreise
Wind davon bekamen, bildete
sich letzen Herbst ad hoc das
Komitee der Wirtschaft für eine
sinnvolle Alkoholpolitik, dem
auch hotelleriesuisse angehört,
und setzte sich zurWehr. DieVer-
nehmlassungsfrist für das vom
BAG ausgearbeitete «Nationale
Programm Alkohol (NPA) 2008-
2012» läuft nun am kommenden
Montag ab. Dann soll der
Bundesrat die Strategie entscheiden,
vor die Räte geht das Geschäft
nicht. Die Massnahmen sollen
während der Umsetzungsphase
weiterentwickelt werden. Gestern

hat sich das Komitee für eine

Grund für die mediale Zurückhaltung,

wie sie in der Gegend nicht
zum ersten Mal vorkommt, ist ein
handfester Streit in der lokalen
Touristiker- Szene. Niemandwill in
einem derart angespannten Klima
irgendeine Angriffsfläche bieten.

Rückblende: Im Dezember ist
Peter Bodenmann mit 169:28 Stimmen

als einer von drei Hotel-Vertretern

aus dem Vorstand von Brig
Beialp Tourismus (BBT) abgewählt
worden. Initiant für die Verbannung

Bodenmanns aus dem
Gremium war BBT-Präsident Patrick
Amoos, der dem Ex-Politiker
mangelnde Konsensfähigkeitvorwirft.

Obschon das Wahlergebnis
vordergründig deutlich ausgefallen
ist, sorgt es in der Region für Zündstoff

und spaltetBBT. Denn sowohl
Stefan Welschen, Hoteldirektor
und Präsident des Hoteliervereins

denjenigen offen, die das
Qualitätsgütesiegel «Valais excellence»
erworben haben. Das sind zurzeit
40 Unternehmen, 50 weitere
stecken im Zertifizierungsprozess.
«Wirwollennurdie besten Produkte

mit unserer Marke auszeichnen»,

erläuterte Yvan Aymon,
Direktor der Marke Valais. Die Wahl
des französischen Logos begründete

er damit, dass das
Marktforschungsinstitut Link in Deutschland,

England und der Schweiz

in Brig, als auch
Armand Imhof,
Hotelier in Na-
ters, beide im
BBT-Vorstand
vertreten, stimmten

für ihren
Kollegen.

Eine htr-Um-
frage belegt, dass
auch die überwiegende Mehrheit
der restlichen Hoteliers in der
Gegend hinter Bodenmann steht. Die
Enttäuschungüber dessenAbwahl
ist so gross, dass die Hoteliers nun
sogar über einen Boykott der
Kurtaxen-Zahlungen an BBT
nachdenken. «IchhabevonsolchenPlä-
nen gehört, allerdings noch nicht
offiziell», sagt Freddy Gemmet,
Direktor im Briger Hotel Simplon.
Falls der Briger Hotelierverein eine
solche Kampfmassnahme be-

Das Hotel Misani in
St.Moritz-Celerina sucht

eine neue Direktion.
Jürg Mettler wünscht
sich mehr Freiräume

für neue Projekte.

SILVIA CANTIENI

Es ist ein mehrfach ausgezeichnetes

Lifestyle-Hotel auf Erfolgskurs.
Damit das so bleibt, sucht Hoteldirektor

und Mitbesitzer JürgMettler
für sein «Misani» an der Dorfstrasse

in Celerina für die operativen
Direktionsaufgaben «eine starke Ein-
zelpersonmitVizeodereinDirekti-
onspaar», wie er aufAnfrage bestätigt.

Nein, er verlasse das Engadin
nicht, so Mettler, er möchte seine
verschiedenen Aufgaben jedoch
vom Tagesgeschäft unabhängiger

Umfragen durchgeführt habe. In
allen drei Märkten sei die allgemeine

Bekanntheit desWortes «Valais»

grösser gewesen als jene des Wortes

«Wallis».

Wallis Tourismus fordert fünf bis
sieben Millionen fürs Branding

Urs Zenhäusern, Direktor von
Wallis Tourismus, weilte während
der Präsentation der neuen Marke
imAusland, machte aber aufAnfrage

der htr klar: «Wir haben einen

schliesse, würde
auch er mitziehen,

sagt Gemmet.

BBT-Präsident
Amoos hingegen
findet die Kritik
Bodenmanns an
der Ausgabenpolitik

der
Organisation verfehlt. Dieser hatte
wiederholt gefordert, dass BBT nicht
ausschliesslich vor Ort aktiv sei,
sondern vermehrt Personen ins
Ausland schicke, um Brig Beialp
aktiv zu vermarkten. Amoos: «Das
ist doch wohl eher die Aufgabe
vonWallis Tourismus und Schweiz
Tourismus.»

Der BBT-Präsident erhält Rü-
ckendeckungvonUrsZenhäusern,
DirektorvonWallisTourismus. «Ich
bin der Meinung, dass Marketing

wahrnehmen können. So werde
das «Misani» ab kommendem
Sommer zusätzlich auch das vor
zwei Jahren gekaufte Restaurant
«Stazersee» führen. Der gelernte
Koch und Kellner selber ist ausserdem

in individueller Beratung
tätig. «Ich mache viele Sachen gern»,
so der41-Jährige.

Das Erfolgsrezept des «Misani»?
«Wir sind kundennah», antwortet
Mettler. Bezogen auf rund 240
Öffnungstage des Zweisaisonbetriebs
steht das Hausmitseinen
Themenzimmern und drei Restaurants mit
einer Auslastung von 82 Prozent
überdurchschnittlich gut da.
Besonders gut habe sich der Sommer
dank «Bergbahnen und ÖV
inklusive» entwickelt. Dennoch ist
der Sommer laut Mettler zu bloss
30 Prozent am Jahresgeschäft
beteiligt. Da sei Entwicklungspotenzial

entsprechend vorhanden.

Beschluss. Diesen setzenwir sofort
und konsequent um. Um dies zu
tun, verlange ich aber vom Staats-

ratdienotwendigenMittelvonfünf
bis sieben Millionen Franken pro
Jahr.» D as Branding einerMarke sei

teuer, mit dem Austauschen des

Logos sei es nicht getan, so
Zenhäusern weiter. Die Finanzierung
könnte noch zur Knacknuss werden,

verfügt doch derVerein Marke
Valais derzeit lediglich über ein
Jahresbudget von 800000 Franken.

undWerbung gegen aussen von
einer Organisation, nämlich Wallis
Tourismus, durchgeführt werden
sollte.» Es mache keinen Sinn, dass
die Marke «Brig» an ausländischen
Messen aktiv beworben werde.
Wichtig sei es, die Werbemittel
gegen aussen auf eine starke Organi-
sationzubündeln. «Wenn sich
ausländische Gäste für das Wallis
entschieden haben, muss man ihnen
die Vorzüge des touristischen
Produktes in Brig darlegen», so
Zenhäusern.

In den Personenkonflikt bei
BBT möchte sichWallis Tourismus
nicht einmischen. Zenhäusern:
«Uns geht es um die Sache.» Sollten
die Briger Hoteliers ihre Drohungen

wahr machen und keine
Kurtaxen mehr bezahlen, wäre eine
Intervention von politischer Seite
wohl nicht mehr abzuwenden.

«Im Erfolg in dieZukunft schauen»:

So bezeichnet der «Misani»-
Berater Adrian Stalder von stalder-
proj ects inAscona die komfortable
Lage des befreundeten Hoteliers.
Der «i-Punkt» vor der Sättigung sei

es, der ihn fasziniere beim Hotel in
Celerina, sagt Stalder, «i-Punkt wie
Input, Investition, Ideen, Innovation,

Inspiration, Interesse».
Diesen «i-Punkt» zu finden und

sich danach auszurichten, brauche

Mut. Laut Stalder wird Jürg
Mettler von der Besitzerschaft (mit
Peter Dietiker) weiterhin für das

Marketing des Hauses verantwortlich

seinund alsVerwaltungsrat die
gesuchte Direktion aktiv
unterstützen. Denn bei allen Innovationen:

Das «Misani» soll das «Misani»
bleiben. Und dass es sich als
«Begegnungslandschaft» besonders
eigne, darin sind sich Hotelier und
Berater einig.

Aus der Region

Graubünden

Hoteliers wollen
sich für die
Zukunft rüsten
An der Delegiertenversammlung
des Hoteliervereins Graubünden
im Badrutt's Palace Hotel in
St. Moritz wurden neu Flavio Lar-
di, Hotel La Romantica, Le Prese;
Marianne Tobler, Hotel Bellevue,
Flims Dorf; Thomas Vogt, Hotel
Valbella Inn, Vallbella; Jürg
Wintsch, Hotel Schweizerhaus,
Maloja; Jürg Zürcher, Sunstar
Parkhotel, Davos und Kurt
Baumgartner, Hotel Belvedere, Scuol, in
den Vorstand gewählt. Es wurde
beschlossen, die Statuten mit
jenen von hotelleriesuisse zu
harmonisieren. Themen waren
Destinationsbildung, Zweitwohnungsbau

und Klimawandel, gsg

Wallis
Seilbahn soll
Grimentz und
Zinal verbinden
Im Val d'Anniviers wollen
Grimentz und Zinal ihre Skigebiete
mit einer Gondelbahn mit 125

Plätzen verbinden. Dank der
Investition von 20 Mio. Franken soll
ein Skigebietmitüber 100 Kilometer

Pisten entstehen. Bis im April
läuft einArchitektur-Wettbewerb.
Der Spatenstich soll in den Jahren
2010oder2011 erfolgen. Wird das

Projekt realisiert, sollen später
auch die beiden Seilbahngesellschaften

von Zinal und Grimentz
fusioniert werden. Zurzeit sind
beide Skigebiete nur mit einem
Shuttle-Bus verbunden, dst/sda

Berner Oberland

Schilthornbahn
mit neuem
Personenrekord

swiss image

Im 2007 hat die Schilthornbahn
zwischen Stechelberg und Schilthorn

2217167 Personen befördert,

so viele wie noch nie seit
der Betriebsaufnahme 1965. Die
Bergankünfte wurden gegenüber
dem Durchschnittder letzten fünf
Jahre um 13,8%, gegenüber dem
Vorjahr um 15,3% gesteigert. Die
Gastronomie- und Kioskbetriebe
steigerten ihreUmsätzeum 14,1%
auf 6,8 Mio. Franken. dst

Aus dem cahier
franfais
Die Stunde der
Wahrheit für den
Lötschberg
Mit der Eröffnung des Lötsch-
berg-Basistunnels ist für das Wallis

eine neue Ära eingeläutet worden.

Um eine erste Bilanz ziehen
zu können, ist es noch zu früh.
Doch die SBB sind mit den
Frequenzen des ersten Betriebsmonats

zufrieden. Die für die Zeit
der Festtage befürchteten Staus
undVerspätungen sind ausgeblie-
ben. Die eigentliche Herausforderung

steht dem Wallis aber noch
bevor. Die Sommersaison wird
erst zeigen, was der Lötschberg-
Basistunnel an zusätzlichen Gästen

bringt. DieWalliser Touristiker
hoffen, damit die Sommersaison
verlängern zu können. dst
Seite 22

Nationales Alkohol-Programm:
Punkto Umsetzung ist vieles unklar
Das Programm Alkohol des BAG soll im ersten
Halbjahr 2008 im Bundesrat verabschiedet werden.

sinnvolle Alkoholpolitik nochmals

öffentlich gegen das

Programm in seiner heutigen Form
ausgesprochen. Vor allem will
man neue Gesetze und
Verordnungen vermeiden. Begrüsst
werden der Jugendschutz und
präventive Massnahmen. Das
NPA sieht beispielsweise eine
Ausweispflicht beim Verkauf von
Alkohol vor, wogegen sich
allerdings das Komitee ausspricht.
Direkt vom NPA betroffen ist
auch das Gastgewerbe bei einer
Ausschankregelung im Umfeld
von grossen Sportanlässen. Kein
Thema des NPA ist eine Erhöhung

derAlterslimite für denVer-
kaufvonAlkohol, wie es imTessin
der Fall ist und in Baselland zur-
zeitgeprüftwird. gsg

Das «Misani» ist in Bewegung

Briger Hoteliers proben Aufstand
«Wenn die Hoteliers

nicht bezahlen,

werden wir sie
im Extremfall
betreiben.»

Patrick Amoos
BBT-Prasident
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Schweiz

Gutes
Geschäftsjahr

2007 für die SIH
Im 2007 haben die Swiss International

Hotels (SIH) die Online-
Reservationen markant steigern
können. Der Umsatz nahm um
47 Prozent auf 9,7 Mio. Franken
zu. Ebenso zufriedenstellend sei
die Entwicklung im Bereich
Seminarmarketing, teilt die
Marketingorganisation mit. Die
Aussichtenfür das laufendeJahr seien
entsprechend dem Budget gut
und stimmten zuversichtlich. Das
Portfolio umfasst heute 79 Hotels

- eine Zunahme um 11 Mitglieder
- in der Schweiz, in Europa,
Asien/Pazifik und im Mittleren
Osten/Afrika. dst

BKW und Pistor
sind Energie-

Partner
VordemHintergrundder Liberalisierung

des Schweizer
Strommarktes sind die Pistor und die
BKWFMB Energie AG eine
Energie-Partnerschaft eingegangen.
In Zukunft können die Kunden
von Pistor Stromprodukte und
Energiedienstleistungen bei den
BKW beziehen und über den
Verrechnungsverkehr Pistor Plus
abrechnen. Die Pistor wird als
Handelsunternehmen der Bäckerei-,
Konditorei-, Confiserie- sowie
Gastronomiebranche den BKW
den Zugang zu ihren Kunden,
Partnern und Lieferanten ermöglichen,

wie die beiden Unternehmungen

in einem gemeinsamen
Communique mitteilen. dst

Langsamverkehr:
Aus IG HPM wird
IG Schweiz Mobil

Davos Tourismus

Die Interessengemeinschaft
Human Powered Mobility (IG HPM)
hat sich per 1. Januar 2008 die
Rechtsform einesVereinsgegeben
und ist zur IG Schweiz Mobil
mutiert. Damit wird die am
kommenden Frühjahr zur Verfügung
stehende, neue Schweiz-Mobil-
Infrastruktur antizipiert und die
Angebotsbeschaffung und
-Vermarktung im Bereich Langsamverkehr

wesentlich erweitert. So

wird das gesamte Netz neu über
500 Unterkünfte erfassen und
auch tägliche Transporte des
Gästegepäcks gewährleisten. dst

Traditioneller
Cervelat ist in
Gefahr

Seit Rinderdärme aus Brasilien zu
BSE-Risikomaterial erklärt wurden,

ist die Schweizer Nationalwurst

in Gefahr. Doch nun zeichnen

sich Alternativen ab, die an
das Original herankommen. Für
die Produktion von Cervelats
eignen sich auch Rinderdärme
aus Uruguay, Schweinedärme
sowie gekränzte Kollagendärme.
Bisher wurden in der Schweiz
jährlich rund 25000 Tonnen
Cervelats produziert. dst

Schutzplastik und Wärmepilze für Raucher im Tessin.

Rauchverbot
im Härtetest
Ein Bundesgesetz
zum Schutz vor
Passivrauch kommt.
Nur das Wie ist noch
offen. Falls es zu
mild ausfällt, droht
die Lungenliga mit
einer Volksinitiative.
GUDRUN SCHLENCZEK/GERHARD LOB

Bei
ihrer ersten Sitzung

zum nationalrätlichen
Entwurfdes neuen
Bundesgesetzes zumSchutz

vor Passivrauch hat die zuständige
Kommission des Ständerats als

Erstes einBedienen in Fumoirs be-
jaht. TrotzdemwillmanArbeitneh-
mer schützen. «So ähnlich wie bei
der Sonntagsarbeit» heisst es beim

Flirten unterm Heizstrahler
Seit

dem 1. Januar gilt in
Frankreichs Gastgewerbe
ein Rauchverbot. Wer

trotzdem raucht muss mit einem
Bussgeldvon68Euro rechnen; der
Gastwirt wird mit 135 Euro
bestraft. Er kann einen «Raucherraum»

einrichten, auf den flä-
chenmässignichtmehr als 20
Prozent seines gesamten Lokals
entfallen dürfen, der aber höchstens
35 Quadratmeter gross sein darf.

Jede Bedienung istdortuntersagt.
Das giltnichtfür offeneTerrassen,
wo weiter geraucht werden darf.
Viele Gastwirte haben ihren Kunden

Gratis-Lutscher hingestellt
und der Absatz von Terrassenstrahlern

boomt. In Italien, wo das
Rauchverbot in Restaurants seit
zwei Jahren in Kraft ist, freut man
sich, dass die Kommunikation
zwischen Rauchern klar
zugenommen hat. Auf www.ilfumato-

re.com ist von einer «Liebe unter
Pilzen» die Rede, In Deutschland
werden bereits in elf Bundesländern

rauchende Gäste vor die Tür
gesetzt. Beim Bundesverfassungsgericht

wurden mehrere
Klagen eingereicht. In Österreich
wurde der Entscheid über ein
Rauchverbotsgesetz aufJuni 2008

vertagt. In Österreich ist wie in
der Schweiz die Wahlfreiheit der
Wirte einThema. gsg/has

Sekreteriat der Kommission.
GemässArtikel 19 desArbeitsgesetzes
darf einArbeitnehmer nur mit
seinem Einverständnis zur Sonntagsarbeit

herangezogen werden. Als
nicht praxistauglich für das
Gastgewerbe stuft man so einen Passus
bei hotelleriesuisse ein. «Sind
Fumoirs zugelassen, sollte auch ein
Bedienen grundsätzlich möglich
sein, weil sonst
eine bedarfsorientierte

Arbeitseinsatzplanung

verunmöglicht
wird», fordert
Bettina Baltens-
berger vom
Rechtsdienst des
Verbandes.

Die ganz heis-
sen Eisen hat die ständerätliche
Kommissionjedochnochnichtan-
gepackt: Die gemäss aktuellem
Gesetzesentwurf erlaubten reinen
Raucherbetriebe, wenn der Nachweis

erbracht werden kann, dass
ein rauchfreier Betrieb unzumutbar

ist. «Falls der Ständerat zu
Raucherbetrieben Ja sagt, müssten wir
uns überlegen, eine Volksinitiative
zu lancieren», droht Corinne Zos-
so, Geschäftsführerin der Lungenliga

Schweiz. Über das gesamte
Gesetz will die Ständeratskommission

am 18. Februar tagen-und auch
über die Umsetzung in den Kantonen

diskutieren. Denn Tessin, So-

lothurn, Graubünden und Appenzell

Ausserhoden, die bereits ein
Gesetz haben, fahren strenger: Fu-
moir ja, reiner Raucherbetrieb
nein. In Genfkommt am 24. Februar

eine Initiative vor das Volk, die

«Es ist sehr schwer
abzuschätzen, ob
das Rauchverbot

eine Umsatz-
einbusse brachte.»

Marco Huber
Prasidentvon Gastroticino

selbst Fumoirs verbietet. Nur in
St. Gallen steht ein Entwurf, der
dem auf Bundesebene entspricht,
vor der zweiten Lesung.

Im Tessin ist die Übergangsfrist
des neuen Gesetzes bereits
abgelaufen: seit April 2007. Den Härtetest

imWinter scheint es zu bestehen.

Zwar melden einige Bars Ein-
bussen, doch die Klagen halten

sich sehr in Grenzen.

«Da wir
wegen der guten
Konjunktur und
des günstigen
ro-Wechselkurses

ein Spitzenjahr

in der
Restauration hatten,
ist es sehr schwer
abzuschätzen, ob

die Einführung des Rauchverbots
eine generelle Umsatzeinbusse
gebracht hat», meint Marco Huber,
Präsident von Gastroticino. Deutlich

mehr Einfluss auf den Umsatz
habe die Einführung der 0,5-Pro-
mille-Grenze gehabt.

20von2800 Gastrobetriebenha-
ben bisher separate Raucherräume

eingerichtet. Weitere 25 sind
beantragt oder im Bau. Die Geranten

sorgen dafür, dass ihre Gäste im
Winter nicht auf den Glimmstän-
gel verzichten müssen. Vor den
Eingängen stehen immer häufiger
«Heizpilze». Manche Wirte stellen
zudem Zelte auf oder knüpfen mit
Plastikvorhängen ihreTerrasse ein.
Gesetzlich korrekt ist diesesVorgehen

nicht in allen Fällen. Denn
solche Zelte müssten an drei Seiten
geöffnet sein. Andernfalls gelten
sie als geschlossene Räume.

Ein Durchlass
für Lernende
Talentierte Auszubildende
können die Durchlässigkeit

von der 2-jährigen zu
einer verkürzten 3-jähri-
gen Grundbildung nutzen.

KARL JOSEF VERDING

Nun gibt es die ersten Lernenden,
die nach der Lehre mitBerufsattest
als Hotel-, Restaurations- oder
Küchenangestellte den neuenWeg
gehen: Mit dem Berufsattest ist
ein Einstieg in das 2. Lehrjahr des

Berufes Hotelfachmann oder -frau
EFZ und der anderen Fachberufe
möglich, um zusätzlich das
eidgenössische Fähigkeitszeugnis zu
erlangen. «Es sind wahrscheinlich
nicht sehr viele Auszubildende,
welche diese Möglichkeit packen
können», sagt Beatrice Imboden,
Direktorin der Berner Hotels Bären
und Bristol. Sie öffnete der 20-jäh-
rigenShpreseHaxhijaj (siehe Interview)

aufgrund ihrer Leistungen
den Weg zur Hotelfachfrau. Diese
bedankte sich mit einem sehr

guten Ergebnis beim ersten Fachkurs

im Schulhotel in Interlaken.

Nachgefragt
Shprese

Haxhijaj (20)
Geboren: 1987 in Kosovo

1. Ausbildung: 2-jährige be-
rufl. Grundbildung. Eidg.

Berufsattest Hotelangestellte.
2. Ausbildung: Einstieg ins
2. Jahr der 3-jährigen berufl.
Grundbildung. Eidg.
Fähigkeitszeugnis Hotelfachfrau.

1 Warum machen Sie nach
der zweijährigen Attest-

Grundbildung in den Hotels
Bären/Bristol Bern noch die
Ausbildung zur Hotelfachfrau?
Meine Lehrmeisterin hat es mir
aufgrund meiner Leistungen
angeboten. Ich habe lange überlegt

: was will ich am Schluss
haben? Das Gastgewerbe hat mir
eigentlich gefallen, ich denke,
der Abschluss als Hotelfachfrau
ist besser für meine Zukunft.

2 Warum lohnt es sich, die
neue Durchlässigkeit der

beruflichen Grundbildungen
in der Branche zu nutzen?
Bei der Ausbildung zur
Hotelfachfrau wird alles fachlich
vertieft und genauer angeschaut.
Und man erlernt die Selbstständigkeit.

Jetzt weiss ich, warum
ich lerne, und dass man mit dem
Abschluss nachher im Betrieb
selbstständig arbeiten kann.

3 Wie lernen Sie das selbst-
ständige Arbeiten?

Ich vertrete zum B eispiel die
Hauswirtschaftsleiterin an
deren Freitagen und arbeite
während der Ausbildung auch
an der Reception. Mit dieser
Lehre kann man nachher
eigentlich in allen Bereichen
eines Hotels tätig sein. Nach
dem Abschluss als
Hauswirtschaftsleiterin zu arbeiten, das
würde mich interessieren.

4 Was ist das Wichtigste?
Es ist die Verantwortung,

die man bekommt, und das
Vertrauen, das man spürt. Ausserdem

bringt mir die berufliche
Grundbildung mit eidgenössischem

Fähigkeitszeugnis viel
mehr anAllgemeinbildung.
Während man in der Grundbildung

mit Berufsattest an
allgemeinem Wissen ganz schnell
nur das Wichtigste lernt. kjv

US-Analysten erklären
Starbucks bereits für tot

Die Aktien von
Starbucks sinken. Gründer

Howard Schultz will
die Firma noch retten.

KATHARINA GUDERIAN

Es herrschenZweifel, ob
Starbucks-Begründer Howard
Schultz, der den Chefsessel
wiederübernommen und
bereits eine Reihe Topmanager
gefeuert hat, mit seiner Devise

«Zurück zu den Ursprüngen»

noch eine Chance hat.
«Starbucks hat die Amerikaner

auf den guten Kaffee-Ge¬

schmack gebracht, dochjetzt
gibt es inzwischen tausende
von kleinen Cafes die besseren

Kaffee zu günstigeren
Preisen anbieten», sagtJeffrey
Sonnenfeld von der Yale
University. «Die Welt, in der sich
Starbucks heute befindet, ist
nicht mehr die von 2000, und
die Rezepte von damals sind
heute ungeeignet», sagt
Howard Penny, Analyst bei FBR
Capital, der eines der
Tabuthemen von Starbucks
attackiert: «Sie müssen dringend
ihre Hochpreis-Politik
überprüfen.» Der Umsatz pro
Betrieb und derAktienkurs sind

weiter gefallen, aber der
rasante Wachstumskurs wird
beibehalten. Über 15000
Betriebe waren es am Jahresende,

1700 mehr als ein Jahr

zuvor, täglich kommen vier
neue hinzu.

Die Ankündigung von
McDonald's, überall Espres-
so-Maschinenzu installieren,
wird von US-Analysten
bereits als Todesurteil für
Starbucks angesehen. Auch in
der Schweiz rüstet McDonald's

mit McCafe nach. Und
Starbucks Schweiz sucht
einen neuen CEO, den fünften
in sieben Jahren.

Zehn Ideen um die Hotellerie
in Frankreich zu renovieren

Das «Comite de modernisation de rhötellerie» weist mit einem
Weissbuch aufden katastrophalen Zustand der Hotellerie hin
ZumAuftakt listet das 76-seitige Buch die
Mängel des Sektors schonungslos auf
und konstatiert, dass ein Viertel der Hotels

(4000 bis 5000 Häuser) hoffnungslos
überaltert ist und ein Drittel kein passendes

Produkt fürheutigeAnsprüchebieten
kann. Ausserdem verliert der Hotelsektor
j edes Jahr Marktanteile. NachAnsicht der
Autoren werden daher in den kommenden

vier Jahren weitere 1200 bis 1800 der
insgesamt 18000 klassierten Hotels
schliessen. Abhilfe tut dringend Not, und
so propagiert das Weissbuch zehn Not-
massnahmen, um dem Sektor unter die
Arme zu greifen. Eine umfassende Studie
soll die Erwartungen der Hotelgäste
verdeutlichen, eine neue Klassifizierung soll

das Angebot lesbar machen und modernen

Komforterwartungen gerecht werden.

Ausserdem werden Steuererleichterungen

für Renovierungs- undAusb auar-
b eiten gefordertund auch die Erbschaftssteuer

soll bei Betriebsübernahme durch
die nächste Generation wegfallen.
Weiterhin wird angeregt, die öffentlichen
Subventionen der Kommunen und
Departements zu optimieren, die
Positionierung der Hotellabels zuverdeutlichen
und die Spezialisierung verschiedener
Etablissements aufbestimmte Marktsegmente

zu unterstützen. Schliesslich soll
der Beruf des Hoteliers aufgewertet werden,

um langfristig dynamische junge
Leute für die Branche zu gewinnen, has



htr hotel revue
Nr 3/17 Januar 2008 meinung 5

«Wir wollen wachsen»
Auch dank CEO

Andre Lüthi ist der
Reiseanbieter

Globetrotter so erfolgreich.
Für die nächsten Jahre

rechnet er mit
einer Wachstumsrate
von 2 bis 4 Prozent.

SILVIA PFENNIGER

AndreLüthi, während Kuoni, Hotelplan

und Tui im Preiskampf Gewinn
und Personal reduzieren, wächst
Globetrotter und wächst. Gegenüber dem
Vorjahr haben Sie Ihren Umsatz um
12,5 Prozent auf 138 Millionen Franken
gesteigert. Was ist ihr Erfolgsrezept?
Glück!

Glück?
Ja, das Glück, dass Individuaireisen, die
unsere Stärke sind und auf die wir uns
seit 30 Jahren klar positioniert haben,
im Trend sind. Das Glück auch, dass
Qualität gefragt ist und unsere Kunden
bereit sind, dafür zu bezahlen.

Sie bieten vor allem Reisen an; wie
passt Ihr Angebot zur zunehmenden
Zahl der alten Menschen?
Diese sind fitter und reiselustiger denn
je und haben Zeit und Geld. Zudem können

wir ihnen massgeschneiderte Reisen

bieten.

Zur Person Mit Glück
und Leidenschaft auf
Erfolgskurs
Andre Lüthi, 47, CEO Globetrotter Travel
Service und eidg. dipl. Tounsmusexper-
te, schloss 1979 seme Bäcker/Konditor-
Lehre ab, stieg 1984 als Sachbearbeiter
und Reiseleiter bei Baumeler em, bevor
er 1987 seme Karriere bei Globetrotter
begann. Die Firma beschäftigt heute m
19 Filialen insgesamt 200 Mitarbeitende.

Lüthis Leidenschaft sind
Reisen m den Himalaja, Kanu-
Expeditionen m Alaska und
Kanada, Bergbesteigungen

m Südamerika und
Russland. Er ist Vater
von zwei Kindern,
die mit ihm und
Mutter Silvia
schonim
Kleinkindalter

weltweit

unter-

Das ist Ihr Markenzeichen. Wie wählen
und schulen Sie Ihre Mitarbeitenden?
Leidenschaft für Reisen und Reiseerfahrung

sind absolute Voraussetzung. Alle
unsere Leute haben 5 Wochen bezahlte
plus 7 Wochen unbezahlte Ferien, damit
sie die Welt auf eigene Faust entdecken
können. Wir verkaufen nicht bloss
Reise-Aarangements, sondern vor allem
auch unser Consulting. Das ist der
Grund, warum wir Jahr für Jahr
zwischen 10 und 13 Prozent zulegen, als
Einzige sogar nach dem 9/11 im 2001.

Globotrek & Backgroundtours ist em
Partnerunternehmen von Globetrotter
und eine eigene Aktiengesellschaft,
deren Verwaltungsratspräsident ich bin.

Wie steht es mit Ihrem
Incoming-Geschäft?
Das ist bloss marginal.
Für unsere KMU-Kunden
hecken wir auch Ideen
aus, für ganz spezielle
Incentive-Reisen.

Planen Sie im gleichen Tempo weiter
zu wachsen?
Vermutlich etwas langsamer. Wir rechnen

mit 2 bis 4 Prozent. Aber wachsen
wollen wir unbedingt.

Wie denn?
Durch neue Filialen, Joint-Unternehmen,

und dem Entwickeln der Nische
Rundreisen, wo wir mit
Qualität einen Mehrwert bie
ten können, sonst kann
man die Reise ja
auch direkt im Internet

buchen. Auch
im Sektor
Business-Travel

legen wir noch
zu, dank mass
geschneiderten

schäftsreisen

und
abenteuerlichen

Incen-
tive-
Program-
men.

Wie ist Ihre
Beziehung

zu
Globotrek

&
Backgroundtours

AG, wo Medi-
enleute wie Erich
Gysling als
Reiseleiter unterwegs

sind?

Was halten Sie vom
Schweizer Tourismus?
Die Destmationsbildung
ist richtig, aber es gibt noch viel zu tun.
Das Gärtlidenken ist noch immer viel zu
gross. Da müsste Schweiz Tourismus
eine führende Funktion übernehmen. Wir
können uns nicht auf den Schnee verlassen,

den uns der Herrgott dieses Jahr
beschert hat und uns zufrieden zurück¬

lehnen. Gute Fortschritte

^ macht der Schweizer
•Af Kongress-Tounsmus,

-- zum Beispiel m Mon-
treux. Einiges

erwarte ich auch
vom neuen Tou-
rismusdirektor
Marcel Perren

\ m Luzern
und von

Daniel
Luggen

aus
Zermatt.

«Es lohnt sich,
zu Fehlern und
Schwächen zu
stehen. Das gilt
auch bei Globe¬

trotter.»

Bei den teilweise verstaubten und
renovationsbedürftigen 3-Sterne-Hotels ist
der Standard oft sehr tief. Eine Stärke
der Schweizer Hotellerie ist nach wie
vor die persönliche Gästebetreuung, die

m gewissen Hotels vom
Schuhputzer bis zum
Direktor spürbar gepflegt
wird. Ich meine damit
nicht eine aufgesetzte,
antrainierte künstliche
Freundlichkeit ä la
smiling Amis oder ä la
Österreich, sondern eine
authentische, typisch
schweizerische. Da darf

auch ruhig em Knorz darunter sein, den
ich als Original schätze.

Haben Sie noch weitere Tipps für die
Schweizer Hoteliers?
Ja, Fehler sollten weniger vertuscht
werden. Es lohnt sich, zu Fehlern und
Schwächen zu stehen. Das gilt auch bei
Globetrotter. Nebst der Leidenschaft
fürs Reisen lege ich bei meinen Leuten
grosses Gewicht auf Ehrlichkeit, vor
allem auch dem Kunden gegenüber. Wenn
jemand etwas nicht kennt, soll er dies
zugeben und allenfalls einen Kollegen
empfehlen.

Welches ist Ihr Lieblingshotel in der
Schweiz?
Der Lenkerhof, wegen semer Küche,
Gästebetreuung, Kmderfreundlichkeit,
dem lockeren Ambiente und weil ich
mich dort rundum wohl fühle.

Heute beginnt die Berner Ferienmesse.
Wie schätzen Sie deren Bedeutung
ein?
Sie ist für viele em gutes Tool, aber
unsere Kunden sind dort zu wenig
anzutreffen. Wir haben fünf Jahre lang
mitgemacht, aber von unseren Mitarbeitern

immer wieder gehört, dass die
Beziehung zu den Besuchern allzu
oberflächlich sei. Das eignet sich besser
für Unternehmen, die Gruppenreisen
anbieten. Deshalb sind nur noch unsere
Partnerfirmen mit Globotram und
Globotrek dabei. Und Globetrotter

wirbt ja auch nicht mit Inseraten.

Brauchen Sie diese wirklich
nicht?

Zum Glück nicht. 68
Prozent unserer Kunden sind
Repeater. Und - darauf
sind wir besonders
stolz - 88 Prozent

unserer Neukunden
kommen auf

Empfehlung von Kunden.

Glück haben
wir auch, dass
unsere spezielle
Positionierung und
die teilweise
etwas ausgefallenen

Reisen auch
die Medien
ansprechen und
deshalb ziemlich
viel darüber
geschrieben wird.

zvg

Standpunkt
Das einfache
Rezept lautet:
Bewusst
gemessen!

Stets
am letzten Tag eines

Jahres überlege ich,
was wohl das Wichtigste

im neuen Jahr seinwird.

Stets lautetmeineAntwort
gleich: «Gesundheit». Das tönt
banal, ist es jedoch nicht.Wir alle kennen

das ohnmächtige Gefühl, wenn
eine Grippe imAnzug ist und Kraft
und Energie fehlen, um die
geforderten Leistungen zu erbringen.

Wie lästig ist es, sich durch den
Tag zu schleppen, stets am Rande
des Zusammenbruchs! Wie aber

«Es ist unverständlich,
wie leichtfertig
Menschen ihre
Gesundheit aufs Spiel
setzen.»
müssen sich jene fühlen, deren
Erkrankung von grössererTragweite
ist, die an einer schweren Krankheit
leiden? Unversehens wird die
abhanden gekommene Gesundheit
zum Hauptthema, die Genesung
zum Hauptzweck des Lebens.

Häufig zu spät stellenwir fest,
dass wir es bis zu einemgewissen
Grad selber in der Hand haben, wie
es um unsere Gesundheit bestellt
ist. Essen undTrinken spielen dabei
eine entscheidende Rolle.

Für mich ist es absolut
unverständlich, wie leichtfertigviele
gesunde Menschen ihr wertvollstes
Gut, die Gesundheit, aufs Spiel
setzen, indem sie beispielsweise un-
mässigAlkohol trinken (das bei
Jugendlichen in Mode geratene
Rauschtrinken) oder beim Essen
einer eigentlichen Fresssucht
verfallen.

DasWichtigste ist, dieWeichen
bereits in der Jugend richtig zu stellen.

Das Rezept isteinfach, es lautet:
«Bewusst gemessen!» Hier sind
auchwir als Gastronomen gefordert.

Zwarkönnenwirunseren Gästen

nichtvorschreiben, was sie
essen und trinken sollen, wir müssen
ihnen aber die Möglichkeit bieten,
sich gesund zu ernähren.

DieAntwort derZFV-Unterneh-
mungen darauf ist das Konzept
«Gesund gemessen!», das dieses
Jahr lanciertwird.

Regula Pfister ist CEO

der ZFV-Unternehmungen in Zurich

Gare de Berne: une legon d'accueil et de prevenance

MIROSLAW HALABA

REDACTEUR

Zum Thema
Bahnhof

nenabeaucoup
parle et on en
parle encore
beaucoup. Le

grand chantier de la gare de
Berne est inevitable. II rend,
depuis Fete dernier, la vie des
citadins, des pendulaires et
des touristes difficile. L'ou-
vrage est ä la mesure des
desagrements que sa mise en
place provoque. Car il s'agit,
entre autres, de recouvrir,
d'ici l'ete, la place la plus
frequentee de la capitale par
un baldaquin qui mettra les

usagers ä l'abri des intempe-

ries. Desireux de «mettre le
paquet», histoire d'eviter que
le chantier soit permanent,
les transports publics ont
profite de Foccasion pour re-
nouveler les rails de tram sur
les trongons conduisant ä la
gare. Ce qui a eu pour effet
d'interrompre et de couper
en deux le reseau durant six
mois. Au plus fort des travaux,
le centre-ville a vecu des
situations chaotiques et, parfois,
cocasses. Dans un bruit infernal,

le public, les cyclistes - le
trafic motorise avait ete devie

-, les ouvriers et les machines

«Des efforts
considerables ont ete
consentis pour informer

la population
durant les travaux.»

de chantier se cotoyaient,
toutes les zones de travaux ne
pouvant etre toujours exacte-
ment delimitees. Et encore,
les zones balisees changeai-
entpresque chaque jour, ce
qui obligeait les pietons ä

trouver sans cesse des nou-
veaux chemins. Grace toute-

fois aux efforts considerables
consentis pour informer la
population - panneaux,
balisage, flyers regulierementmis
ä jour, personnel abondant et
aimable charge de Finforma-
tion, sans oublier glaces,
croissants et cafes distribues,
ä certains moments, aux
usagers des trams et des bus -,
les responsables du chantier
sont parvenus ä faire passer
la pilule relativement bien.
Une vraie legon d'accueil et
de prevenance. Le concept
developpeicipourrait, sans
nul doute, faire Fobjet d'une

candidature pour le
Milestone, le Prix du tourisme
suisse. Les travaux avangant
ä grands pas, la circulation se
fait toujours plus fluide. Le
public peut ainsi apprecier
les ameliorations ä sa juste
valeur.
Certes,laPlacedela gare n' est
pas encore couverte. II en faut
de beaucoup. Mais avoir la
maniere dontles choses sont
menees ä bien, il est probable
que les perturbations restan-
tes ne seront plus qu'un rap-
pel que tout sera mieux
qu'avant.
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«Das Ganze macht
mir viel mehr
Spass als früher.»

Didier Cuche, Skirennfahrer 6

Party im «Baur au Lac»

«Hotel Campari» lud ein und die Schweizer Prominenz kam ins Hotel Baur au Lac nach Zürich.
Bilder zvg

Im Hotel Baur au Lac

traf sich das Who is
Who der Schweizer

Prominenz. Die
Stimmung und die Gäste

waren schön.

SIMONE LEITNER

Campari
feierte im Zür¬

cher «Baur au Lac» eine
rauschende Party.
Eingeladen war die

Schweizer Prominenz. Neben Missen

und Wirtschaftskapitänen
zeigte die Couture-Designerin Sara

Schlumpf exklusiv und erstmals
ihre Frühjahrs-Kollektion. Und
Sänger Marc Sway präsentierte
Songs von seiner neuen CD. Nicht
genug: Der bekannteste Schweizer
DJ, Oli Stumm, wurde eigens aus
NewYork eingeflogen.
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Chris Nietlisbach (CEO Campari
Schweiz) mit Gattin Sandra.
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Adrian Brotschi (Davidoff
Konzernleitung) mit Gattin Jasmin.

Theo Schnider ist
neu in der Unesco-
Kommission
Theo Schnider, Direktor der
Biosphäre Entlebuch, wurde vom
Bundesrat in die schweizerische
Unesco-Kommission gewählt.
Schnider hat sich als Experte des
naturnahenTourismus und der
Regionalentwicklung einen Namen
gemacht. ImNovember 2007 wurde
er mit dem Schweizer Tourismuspreis

«Milestone» für das
Lebenswerkausgezeichnet. sls

Aufsteiger
Thomas E.

Kern

Der neue CEO

von Unique
(Flughafen
Zürich AG),
Thomas E.

Kern, hat am
14. Januar 2008

zvg seine Aufgabe
angetreten. Josef Felder, der im August
2007 seinen Rücktritt angekündigt
hat, scheidet aus dem Unternehmen

aus. Aufgrund der sofortigen
Verfügbarkeit von Thomas E. Kern
ist der Abgang von Josef Felder
schneller erfolgt. Als ehemaliger
Verwaltungsrat von Unique verfügt
Kern bereits über gute Kenntnisse
der Unternehmung. sls

Aussteiger
Fredy Hiestand

Fredy Hiestand übergab die
Geschäftsführung vonFredy'sAG- the
fine art ofbread-perAnfangJanuar
an Alexander Jenny. 2002 trennte
sich Fredy Hiestand von seinem

grossen Unternehmen, der
Hiestand AG. 2003 wollte die Hiestand
AG ihren
Produktionsbetrieb in
Baden
schlies-
sen
und das
Personal
entlassen. Damit die
Arbeitsplätze erhalten
werden konnten, kaufte Fredy
Hiestand, denProduktionsbetrieb.
Daraus entstand die Fredy's AG. Fredy
Hiestand entwickelte mit diesem
Unternehmen etwa 200 neue
Rezepturen für Backwaren. sls

Frau Sommelier schenkt aus
Nach dreijähriger Studienzeit
nahmen 27 Absolventen der Som-
melier-Fachschule Zürich ihre
Diplome für Sommeliers Profes-
sionnels, Sommeliers Consultants
und Zertifikate für Weinfachfrauen

und -fachmänner entgegen.

Diplomierte/r Sommelier SFS

Professionnel
Susanne Bader, Laupersdorf; Belinda Bauer,

Lyss; Madeleine Duppenthaler, Egerkingen;

Barbara Fanger, Gattikon; Anna-Livia Gutt-

chen, Zürich; Bernadette Herrmann, Fläsch;

Anneliese Lampart, Hägendorf; Erika Rodis,

Richterswil; Patrick Röthlisberger, Zürich;

Mario Russo, Levico Therme (I); Nicole

Schumacher, Zürich.

Diplomierter Sommelier SFS

Consultant
Beny Eyer, Bitsch; Luca Forte, Zürich; Ernesto

Meng, Glattzentrum; Dirk Wasilevski,

Konstanz (D).

Zertifizierte/r Weinfachmann/
Weinfachfrau SFS

Sonja Amsler, Zürich; Carmine D'Onofrio, Eg-

genwil; Renata De Coulon, Sissach; Andrea

Dietrich, Liebefeld; Bettina Kaupp,

Pfalzgrafenweiler (D); Tina Knopf, Urtenen-Schönbühl;

Esther Maurer, Affoltern a/A; Seiina Negri,

Zollikofen; Nicole Rutz, Andelfingen; Doris

Schmid, Zürich; Tiziana Simonin; Mettmen-

stetten; Peter Sorg, Deidesheim (D).

Nachgefragt
Nicole

Schumacher

Ausbildung: Sommelier
SFS Professionnel

Alter: 29 Jahre

ISie haben die Ausbil-
dung Sommelier SFS

Professionnel abgeschlossen
-wie war die Prüfung?
Wir bekamen eine Flasche
Wein und hatten nur aufgrund
der Etikette den Wein zu
beschreiben, und das möglichst
spontan und schnell. Oder wir
erhielten die Aufforderung, aus
dem Stegreif eine Weinkarte zu
kreieren, die 60 Weine umfassen

sollte, gegliedert nach
weissen und roten Weinen,
samt Preisen und Kurzinfos zu
den jeweiligen Produkten. Und
wir hatten zwei Gästen einen
Wein zu empfehlen.

2 Als Sommelier stellt
man sich einen Mann

vor. Neun der elf Absolventen
ihres Lehrgangs waren Frauen.

Wie erklären Sie sich das?
Vielleicht haben wir das bessere

Durchhaltevermögen?
Schwierig zu sagen. Zu Beginn
waren wir 56 Studierende, und
in der Tat haben viele Männer
aufgegeben, weil die Zeit
gefehlt hat, weil sie Vater geworden

sind. Warum auch immer.
Auch ich habe mich ab und an
durchbeissen müssen, das
muss ich zugeben.

3 Sie bilden Studierende
an der Hotelfachschule

Belvoirpark in Zürich aus. Was
hat Sie da noch an der Ausbildung

zum Sommelier gereizt?
Vor Jahren habe ich in einem 5-
Sterne-Hotel in St. Moritz
gearbeitet. Da hatten wir einen
Sommelier, der war sehr
begabt. Seither hat mich das Thema

Wein nicht mehr losgelassen.

Der Beruf des Sommeliers
beschränkt sich nicht allein
aufs Wein ausschenken. Einerseits

lässt er Gäste an seinem
Wissen teilhaben und hilft so
auch, Hemmschwellen
abzubauen. Zum anderen kennt er
sich ebenso mit Mineralwasser,

Tee oder Punsch aus.

4 Können Sie vor lauter
Schmecken, Testen und

darüber nachdenken Wein
überhaupt noch riechen?
Aber sicher! Gerade heute war
ich in der Buchhandlung, um zu
sehen, was es Neues gibt. Das
Interesse wächst immer mehr,
zumal es ein Thema ist, bei dem
man nie auslernt. Das ist
Leidenschaft. Und dazu noch
eine, die Menschen zusammen
bringt und Menschen verbindet.

fee

Spinnende Frauen
In «Bären» von Ersigen im
Emmental war amWochenende die
Bärin los: Der «Spinnet» als ein
uralter Brauchwurdewieder be-
lebt und ist immer am 2.

Januarsamstag angesagt. Nicht wie
einst mit dem Spinnrad, jedoch
in Tanzschuhen und Festtagskleid

füllten gegen 200 Frauen
den «Bären»-Saal bis auf den
letzten Platz. Kaum legte das
Duo aufderBühne-die einzigen
in den Saal zugelassenen Männer

- los, waren die Frauen auf
derTanzfläche. Pausen gab's einzig,

wenn die Wirtefamilie Bas-
ler-Hofer einen Menügang
servierte. Bei der Polonaise durch
die Gaststube verschmähten die
Frauen dieses Jahr die wartenden

Männer. Früher sei jeweils
einer in den Saal verschleppt
und entblösstworden... eho

Ein Saal voll Frauen. Und viel
zu Essen am Spinnet.

Schwab-Stiftung für Social
Entrepreneurs will Projekte fördern
Stefan Zappa, Initiant vom Dunkelrestaurant «Blindekuh»,
wurde zum Schweizer Social Entrepreneur 2007 gekürt.

Hilde Schwab, Ehefrau von Klaus
Schwab, Gründer und Chef des
World Economic Forums (WEF),
sagte zum Ziel der Schwab-Stiftung.

«Ich will soziale Projekte
auszeichnen, bekannt machen
und zu mehr Anerkennung
verhelfen.» Stefan Zappa,
Mitbegründer und Präsident der
Stiftung Blind-Liecht, eröffnete 1999

in Zürich das weltweit erste
Dunkelrestaurant, «Blindekuh». Nun
wurde er zum Schweizer Social
Entrepreneur 2007 gekürt. Sein
Restaurantkonzept ist einzigartig:
EinService-Teamausblindenund
sehbehinderten Menschen
vermittelt Sehenden in absoluter
Dunkelheit eine eindrückliche
gastronomische Erfaltrung. Seit

Silvia Pfenniger
Hilde Schwab, Ellen Ringier
und Stefan Zappa («Blindekuh»),

2005 betreibt die Stiftung ein
weiteres Dunkelrestaurant in Basel.
Blind-Liechtbeschäftigt 63
Mitarbeitende, 37 davon sind blind
oder sehbehindert. Ihnen zahlt
die Stiftung marktübliche Löhne.
Die Stiftung finanziert sich
grösstenteils aus der operativen Tätigkeit,

ohne staatliche Beiträge. spf

Sesselrücken

«swissrent a sport»:
Boris Bossi folgt
aufKöbi Durisch

Bilder zvg

Boris Bossi (39) heisst der neue
GeschäftsführerdesFranchise-Sys-
tems «swissrent a sport». Er trat
Anfang Januar 2008 offiziell die Nachfolge

von Köbi Durisch an,
welcher die Firma die letzten 20 Jahre
auf- und ausbaute.

Andre Sandig
führtdie «Blaue
Ente» in Zürich
Die «Blaue Ente» in der Mühle
Tiefenbrunnen, Zürich, wird neu von
Andre Sandig und Alice Gehring

geführt. Sandig war Souschef
beiAndre Jaeger, Schaffhausen.

Sedrun Disentis
Tourismus geht
über dieBücher
PerEndeJuni2008verlässtMarkus
Schenk, Tourismusdirektor von
Sedrun Disentis, nach drei Jahren
das Unternehmen. Nunwerden die
internen Strukturen überdenkt.

Der Direktordes
neuen Radisson am
ZürcherFlughafen

Werner Knechtli (58) wird General

Manager des Radisson SAS Hotel,

ZurichAirport, das sich noch in
der Bauphase befindet und
voraussichtlich imJuli 2008 eröffnetwird.

Präsidenten-
Wechsel bei der
Carlson-Familie
Hubert Joly, bisher Präsidentund
CEO von Carlson Wagonlit Travel,
ist ab 1. März 2008 neuer Präsident
und CEO von Carlson. Joly folgt auf
Marilyn Carlson Nelson,
Miteigentümerin des Unternehmens. Zu
Carlson gehören Markenwie Radisson

Hotels & Resorts.

MarcoWipflibleibt
Geschäftsführer
bei UniqueTravel
Kuoni übernimmt von den beiden
bisherigen Besitzern Christine
Benguerel und Marco Wipfli die
Unique Travel GmbH. MarcoWipfli
bleibt Geschäftsführer des inzwischen

grössten Schweizer Reiseveranstalter

für die östlicheAdria.

Thomas Stirnimann
führtMigros-Reisen
inder Schweiz
Thomas Stirnimann heisst der
Boss von der neu formierten «Mig-
ros Travel Switzerland», ein Zusam-
menschluss von Hotelplan Schweiz
und Travelhouse. Was der Ex-Chef
von Hotelplan Schweiz, Peter
Spring, machen wird, ist offen, gsg
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Solothurn
Ein kulturelles, gastonomi-
sches und touristisches
Portrait der Barockstadt.
Seite 7 bis 12

Solothurn. Events. Die Filmtage, die nächsten Montag beginnen, sind über die Schweizer Grenzen hinaus
bekannt. Direktor Ivo Kummer ist es wichtig, dass sich dieser Event auch nach 43 Jahren noch treu bleibt.

J

Ivo Kummer sitzt gerne im Restaurant Baseltor. Die Solothurner Filmtage stehen vor der Tür und der Direktor unter angemessenem Druck.
Alain D Boitlat

Solothurner mit «Traumjob»
Ivo Kummer, Sie sind Solothurner

und kennen die Mikro-
struktur der Stadt. Was bedeutet

für Sie Solothurn?
Ich habe mehr oder weniger
immer hier gelebt. Es ist meine
Heimatstadt. Solothurn ist
verkehrstechnisch gut gelegen,
und da ich beruflich viel reise,
ist das sehr wichtig. Immer m
Solothurn zu sein, wäre nichts
für mich. Ich brauche immer
wieder neue Impulse.

Die Solothurner Filmtage
stehen vor der Türe und Sie als
Person im Rampenlicht. Haben
Sie einen Traumjob?
Heute wahrscheinlich schon.
Als ich die Aufgabe 1989
übernahm, musste ich zuerst beweisen,

dass ich als junger Schnösel

dazu fähig war. Das war eine
grosse Herausforderung. Im
Rampenlicht fühle ich mich
allerdings auch heute noch nicht
so richtig wohl. Der Film und die
Filmschaffenden stehen für
mich im Vordergrund.

Was ist speziell an den
Solothurner Filmtagen?
Sie existieren seit 43 Jahren und
entsprangen einer Gruppe von
Filmschaffenden und -interessierten,

die auch kritischen Werken

eine Plattform geben wollten.

Diese alternativen Filme
wurden damals noch
verschwiegen. Die Gründer wollten

auch eine andere Schweiz
zeigen. Dieser Geist prägte die
Solothurner Filmtage bis heute.

Ist es Ihnen ein Anliegen, dass
dieser Geist weiter besteht?

Die Solothurner Filmtage

ermöglichen
dem Schweizer Film
eine Plattform und
der Stadt Aufmerksamkeit.

Als Direktor
fühlt Ivo Kummer
den Puls der Stadt.

SIMONE LEITNER

Es war mir immer wichtig, dass
wir uns treu bleiben. Das heisst
nicht, dass wir dogmatisch eine
Linie verfolgen, wir wollen
einfach authentisch sein. Obwohl
Veränderungen und revidierte
Meinungen genauso zum Konzept

gehören wie moderne
Anpassungen, die dem Pubhkums-
bedürfms entsprechen.

Zur Person Das
Filmbusiness ist
sein Leben
Ivo Kummer studierte Germanistik,

Journalistik und
Kommunikationswissenschaften an der
Um Fnbourg. Seit 1979 ist er als
freier Mitarbeiter bei Tageszeitungen,

Periodika, Radio und
Fernsehen tätig. Seit 1989 ist
Kummer Direktor der Solothurner

Filmtage. 1987 gründete er
die Insertfilm AG und ist dort als
Produzent tätig. Zudem ist er
Jury-Mitglied bei internationalen

Filmfestivals und Schweizer
Filmstiftungen. sls

Heisst das auch, dass
«Solothurn» nicht gleich funktioniert

wie andere Filmfestivals?
Ja, das war wohl m den letzten
Jahren das schwierigste Thema.

Wir wollten uns nicht allen
Erwartungen und Vorstellungen

unserer
Sponsoren beugen.

Wir wollten
«Solothurn» bleiben.

In meinen
Augen braucht
es Konzessionen,

aber nicht
allzu grosse.
Sonst geht der
Spirit verloren.

«Es gibt Hoteliers,
die uns keine

Kontingente geben.
Sie verkaufen die
Zimmer selber.»

Publikum die «alternativen
Filmtage» lieb gewonnen hat?
Nein, im Gegenteil. Ich finde es
sehr wichtig, dass wir auch
breitenwirksam sind. Wir brauchen

em grosses und vielfältiges

Publikum. Der Schweizer
Film hat sich
verändert und
zeigt sich gerne
vor einem grossen

und mündigen

Publikum.

dem neuen Hotel Ramada
gestellt?

Ich habe mich immer dafür
ausgesprochen. Für uns ist dieses
neue Angebot wichtig. Denn
unsere Gäste wollen den Puls
der Stadt spüren und übernachten

ungern ausserhalb.

Und wenn der Schweizer Filmpreis

tatsächlich nicht mehr in

Solothurn verliehen würde,
haben Sie keine Bedenken,
Publikum zu verlieren?
Nein, da sehe ich keinen
Zusammenhang. Der Filmpreis
ist em Event für sich. Der kann
auch an einem anderen Ort
verliehen werden. Unsere
Filmtage sind eigenständig
und unsere filmmteressierten
Gäste auch.

Ivo Kummer
Direktor Solothurner Filmtage

Was verbindet die Filmtage
mit der Stadt Solothurn?
Die Menschen. Wir haben einen
unheimlich tollen Pool an
Mitwirkenden hier m Solothurn.
Das ist nicht zu überbieten, diese

Leute arbeiten voller
Überzeugung. Toll ist auch, dass
Generationen nachkommen.
Meine Töchter arbeiten heute
schon mit.

Waren die Filmtage in der
Bevölkerung immer so gut
akzeptiert?
Nein, das war nicht immer so.
Wenn sich einmal im Jahr die
Filmszene Schweiz m Solothurn
traf, war das Stadtbild mit all
den schwarzen Lederjacken em
etwas anderes. Das hat vor vielen

Jahren noch für Diskussionen

gesorgt.

Heute sind Sie Teil des
etablierten kulturellen Angebots.
Stört Sie, dass das bürgerliche

Und wie ist das
Verhältnis zu
den Solothurner
Hoteliers?

Das ist sehr gut. Wir sind natürlich

für die Hotellene und
Gastronomie einer der wichtigsten
Events im Jahr und sorgen für
volle Häuser. Allerdmgs gibt es
auch Punkte zu bemängeln:
Einerseits sind die Preise während

der Filmtage angestiegen
und andererseits gibt es Hoteliers,

die uns keine Kontingente
mehr verkaufen. Das ärgert
mich. Sie verkaufen die Zimmer
lieber direkt und dadurch teurer
an unsere Gäste.

Bevorzugt die Filmszene lieber
die alternativeren Hotels oder
bucht sie Traditionshäuser wie
das Hotel Krone?
Die Szene hebt die «Krone»!
Dieses traditionelle Haus ist
nicht nur schön, sondern auch
sehr atmosphärisch. Aber auch
das Hotel Ramada ist für uns
sehr wichtig.

Sie haben sich demnach nicht
gegen die Seminarmeile mit

Roberto Zanetti beschreibt in einer
Kolumne seine Liebe zu Solothurn

Roberto Zanetti, ehemaliger
SP-Regierungsrat.

Kürzlich
hat mich eine be¬

freundete Medienschaffende

gefragt, ob ich in ein
paar Sätzen umschreiben könne,
was die Stadt Solothurn für mich
bedeutet. Selbstverständlich habe

ich zugesagt. Und nun studiere
ichmir denKopf aus, wie ichmein
Verhältnis zu Solothurn in zwei,
drei Sätzen umschreiben soll.

Klar, die schönste Barockstadt,
der Schweiz (wenn nicht der ganzen

Welt) Oder die verschiedenen
neuenVerkehrsführungen, dieje-
de Fahrt in und durch die Stadt zu
einem spannenden Abenteuer
werden lassen. Natürlich das

unglaublich breite Kulturangebot,
personifiziert im ewig jugendli¬

chen Pipo Kofmehl von der
Kulturfabrik, dem nimmermüden
und immer fröhlichen Impresario
Dino Arici vom Classic Openair
oder dem mittlerweile doch auch
in die Jahre gekommenen «zornigen

jungen Mann» Ivo Kummer
von denFilmtagen. Dann das tolle
Beizenangebot.

Über die meines Erachtens
optimale Grösse bzw. Kleinheit der
Stadt wäre ebenfalls zu berichten.
Über all dies Besse sich wohl
vortrefflich schreiben. Aber irgendwie

ist da noch mehr. In den letzten

zwei Jahren habe ich in meiner

beruflichen Funktion als
Geschäftsleiter der «Perspektive»
(Fachstelle für Suchtprävention
und Gesundheitsförderung) das

grosszügige, tolerante und soziale
Solothurn näher kennengelernt.
Der «Perspektive» wird mit viel
Respekt undToleranz begegnet.

Die htr fragte Roberto Zanetti: «Was bedeutet

Ihnen Solothurn'» Diese Frage initiierte seine

Kolumne im «Sonntag SZ», die wir hier

auszugsweise publizieren
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Solothurn. Hotellerie. Unter den neun Hotels der Stadt gibt es zwei, die noch nicht lange bestehen: das
«Ramada» und das «An der Aare». In drei Jahren soll das Traditionshotel Krone neue Zimmer bekommen.

Neun Hotels und 19 Sterne
Die Solothurner
Hotelszene ist seit
einem Jahr neu
aufgemischt: mit dem
Vier-Sterne-Hotel
Ramada, dem Herzstück
der Seminarmeile.

CHRISTINE KUNZLER

Die
Barockstadt muss

mit neun Hotels
auskommen. Damit
bricht sie eine historische

Tradition, die der Elf, der heili-
genZahlSolothurns (sieheSeite 11).
In den 4-Sterne-Hotels Ramada
und Krone und im 3-Sterne-Hotel
Astoria nächtigen hauptsächlich
Businessgäste. Wer der Geschichte
Solothurns nachspüren will, bucht
im «Roten Turm» und wer Originelles

mag, wählt das «Hotel an der Aare»,

das «Baseltor», oder das «Zunfthaus

zuWirthen». Einfach logieren
lässt sich im «Kreuz», im «Ambassador»

und in der «Jugi» oder aufdem
Campingplatz.

Die neun Hotels von 0 bis 4 Sternen

decken die Gästebedürfnisse
ab. Ein 5-Sterne-Haus ist in Sichtnähe:

Im Familienbetrieb «Krone»

gibt es grosse Umbaupläne, wie
Direktor Gregory Dörfler verrät. Ob
Dörflers nach dem Umbau des
Hauses nach dem fünften Stern

greifen, ist offen. Die Besitzerfami-
lie will das Haus den neuen
Gästebedürfnissen anpassen. «Gefragt
sind grosszügige Zimmer, deshalb
werden wir das Hotel um- und
ausbauen», sagtDörfler. Er setzt aufdas
weltweit grösste Medizinaltechnikunternehmen

Synthes, das mit
seinem Hauptsitz für Europa letztes
Jahr nachSolothurnumgezogen ist.
«Solothurn kann zur Hochburg der
Medizinaltechnik werden», denkt
Dörfler laut. «Dann kommen
hochqualifizierte Gäste, die einen gewissen

Standard suchen.» Für«einpaar
Millionen Franken» sollen der Est-
richundDachbau des Ho tels umgebaut

werden. Dörfler liebäugelt
zudem mit einem Neubau im Innenhof.

Geplant ist auch eineWellness-

Anlage. «Das Potenzial des Hotels
ist gross», fasst er zusammen. Realisiert

werden sollen diese Pläne -
«nachAbsprachen mit den Investoren»

- in drei Jahren. Statt der
«gekrönten Häupter, die früher im Hotel

ein und aus gingen», dürften es
dannDirektorenund CEOs sein, die
es sich dortwoIrl sein lassen.

Wellnessen können die
Solothurner Gäste heute nur im «Ramada»,

im Hotel der Seminarmeile.
Zum Businesshotel mit 100
Zimmern gehören auch die städtischen
BetriebeRestaurantPalaisBesenval
und Kongresszentrum Landhaus.
Mitdieser Seminarmeile kann
Solothurn auch Anlässe im grösseren
Rahmen durchführen. Unter
Solothurn Services - die Organisation

hilftAnlässe planen und durchfüh-
ren-sindfünfHotelszusammengeschlossen.

Von der Stadt sind das
Hotel an der Aare und die «Krone»
mit dabei. Drei Hotels sind in der
Agglomeration angesiedelt: das
KurhausWeissenstein, das Park
ForumWylihof aus Luterbach und das
Schloss Waldegg aus Feldbrunnen-
St. Nikiaus. Noch fehlt im Zusam-
menschluss das «Ramada». Der
Grund: Uneinigkeiten bezüglich
der Höhe des Marketing-Beitrags.

Ein anderes Gästesegment, von
dem Solothurner Hoteliers profitieren,

sind Velofahrer. Die Stadt liegt
an einer Veloland-Route. Der beste
Bettenfüller indes sind die
Solothurner Events. Allen voran die
Filmtage, die zurzeit stattfinden.

Drei Fragen an
Solothurner
Hoteliers und Wirte
Weshalb sollen die Gäste gerade

Ihr Hotel oder Ihr Restaurant
besuchen? - Welches
Gästesegment zieht Ihr Betrieb an? -
In welcher Solothurner Beiz
trinken Sie Ihr Glas Wein oder
Ihre Tasse Kaffee am liebsten?
Diese drei Fragen haben wir
verschiedenen Solothurner
Hoteliers und Wirten gestellt.
Sie finden die Antworten
jeweils in den Bildkasten unten
auf den
Seiten 8 bis 12

Barockstadt Solothurn hat einen eigenen Barockstil -
dank französischem Einfluss. Er ist klar und ohne Mystik.

Solothurns
Wahrzeichen, die

St.Ursen-Kathedrale (1762-
1773), gibt mit ihrer von

Brunnen flankierten Monumentaltreppe

ein Zeugnis des Barock, und
dies auch mit den hochbarocken
Formen ihres Turms an der Nordseite

des Chors. Aber insgesamt ist
«St. Urs» in seiner epochalen
Einordnung das bedeutendste Schweizer

Bauwerknicht des Barock-
sondern des Frühklassizismus, seiner
Zeit voraus: «ein sehr fortschrittlicher

Bau, frühester Klassizismus»,
wie es der der Kantonale Denkmalpfleger

Samuel Rutishauser formuliert.

Der Klassizismus von «St. Urs»
ist römisch geprägt, aber auch von
Frankreich inspiriert. Bemerkenswert

ist der demonstrativ rationale
Aufbau mit strengen Umrissen.
Architekt von «St. Urs» war Gaetano
Matteo Pisoni aus Ascona. Das
rhythmische Spiel mit konvexen

Gastliche «Krone» und Statuen
der Hauptfassade von «St. Urs».

und konkaven Formen, oder das

mystische Verwischen von
Raumgrenzen, wie man es an anderen
barocken Orten sieht, gilthiernicht.
«Frankreich kannte den mystischen

Barock nie», so Rutishauser.
In Solothurn residierten die franzö-
sischenAmbassadorenunddasvon
ihnen materiell und geistig beein-
flusste Patriziat.

Auch das Palais Besenval (1703-
1706), heute mit seiner
Kongressinfrastruktur - und neuem Zugang
zum Landhaus (1720- 23) - ein Teil
der Seminarmeile Solothurns, zeigt
einen französisch inspirierten
Barock: als repräsentativer
Hufeisenbau, «entre cour et jardin».

Als einer der besten Barockbauten

der Schweiz, mit vortrefflicher
«römischer» Fassade und klarer
Durchbildung des Raums nach
PrinzipienVorarlberger Meister, gilt
die Jesuitenkirche (1680-89). kjv Der kubische Bau des «Ramada» setztAkzente in die Barockstadt.

Bilder Alain D Boillat

Daniel Siegenthaler, Ad-interims-Direktor des Hotels Ramada.

MICE&
Seminare
1 «Unsere Gäste reisen teilwei-

sevonweitan,weilsiebeiuns
Veranstaltungen und Seminare im
grösseren Rahmen durchführen
können.Wir bieten ihnen mit unse-
remWellness-Bereicheinenzusätz-
lichen Mehrwert. Viele kommen,
weil Solothurneinekleineundfeine
Stadt ist, mit einer wunderschönen
Altstadt und vielen attraktiven Bars
und Restaurants. Zudem ist das
kulturelle Angebot hier sehr
reichhaltig.

2 50Prozent unserer Gäste sind
MICE-Kunden, 30 Prozent

sind Firmen und 20 Prozent Leisu-
re-Gäste. Wir bieten auch Packages
fürVelotouristen an. Über die Filmtage

sind wir fast ausgebucht. Im

letzten Jahr, unserem ersten Jahr,
haben wir eine Auslastung von
49,85 Prozent erreicht. Anvisiert
waren 48 Prozent. Wir haben unser
Ziel also überschritten. In diesem
Jahrwollenwir eineAuslastung von
56 Prozent erzielen.

3 Wenn ich abends ausgehe,
dann am liebsten ins <Canti-

netta>.» ck

Hotel Ramada, Schänzlistrasse 5,

4500 Solothurn

www.ramada-treff.ch
Gregory Dörfler, Managing
Director des Hotels Krone.

Alt & mit
Substanz
1 «Unser Hotel Krone ist 1418

erbautworden.Beiunsknis-
tert und lebt es im Haus. Die
<Krone> ist von der Substanz her
anders als andere Hotels. Zu uns
kommen vorwiegend Gäste, die
Freude an alten Hotels haben.

2 Zu 95 Prozent leben wir von
Business-Gästen. Ab und zu

buchen uns auch besser betuchte
Velofahrer oder Gäste, die in
Solothurn einen Stopovermachen. Das
Haus ist zwischen 42 und 45
Prozent ausgelastet. Mit dem geplanten

Umbauwollenwir unsere Rendite

steigern. Eine Weltfirma wie
Synthes wirkt sich positiv auf die
Stadt aus. Die bringt uns kaufkräftige

Gäste. Im Moment ist die wirt¬

schaftliche Situation in Solothurn
schwierig. Es fehlt generell an
Kaufkraft. Mit der grossen Dichte
an Restaurants ist Solothurn ein
schwieriges Pflaster. In unserem
Restaurant haben wir viele Gäste
aus Basel, Zürich und Bern. Sie

profitieren, wie sie uns sagen, von
unserem guten Preis-Leistungs-
Verhältnis.

3 Ich bleibe abends am liebs-
tenimHotelodertreffemich

privat irgendwo.Wenn ichkurz ein
Cafe trinken gehe, dann in die <Su-

teria>, die gegenüber von unserem
Hotel liegt.» ck

«Die Krone», Hauptgasse 64,4502 Solothurn

www.diekrone.ch
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Solothurn. Gastronomie. Solothurn - ein besonders guter Nährboden für die alternative Beizenszene. Aber
nicht nur. Die kleine Stadt beherbergt auffallend viele trendige und originelle Restaurants.

Bilder Alain D Boillat

Martin Volkart im «Sol Heure»: Er hat das Konzept geschaffen und ist als «Baseltor»-Genossenschafter auch Miteigentümer des trendigen Lokals.

Er setzt Beizen in Szene

Der Winterthurer
Martin Volkart

ist Wahlsolothurner.
Er schafft originelle
Konzepte für Hotels

und Restaurants.
Auch für Solothurn.
Die htr war mit ihm

auf Beizentour.

CHRISTINE KUNZLER

Wer
Solothurn be¬

sucht, kommt um
das «Baseltor» und
das «Sol Heure»

nicht herum. Beides beliebte
Treffpunkte, das «Baseltor» eine Genos-
senschaftsbeiz mit 13 Gault-Mil-
lau-Punkten. In beide Projekte ist
derWahlsolothurnerMartinVolkart
involviert. Er sitzt im Verwaltungsrat

des «Baseltors», und fürdas trendige

«Sol Heure», das zweite Restaurant

der Genossenschaft mit Bar an
derAare, hat er das Konzept entworfen.

Nun folgt der dritte Streich der
erfolgreichen Genossenschaft: Das
traditionsreiche Breggerhaus an
der Aare wird zu einem Restaurant
umgebaut, das die Genossenschaft
in Rohbaumiete übernimmt. Der
Erfolgdürfte ihrgewiss sein: was aus
ihrer und Volkarts Küche kommt,
gefällt den Gästen. Nicht nur den
einheimischen. Auch Berner und
Zürcherhätten gerne ein «Baseltor»
in ihrer Stadt.

Solothurn, sagt man, hat die
grösste Beizendichte der Schweiz.
Jedenfalls finden sich auf kleinem
Raum auffallend viele originelle
Restaurants. Vor allem in der
Alternativszene. Das heute noch beliebte

«Kreuz» ist die erste Genossen-
schaftsbeiz der Schweiz. 1973 war
sie gegründetworden. Peter Bichsei
und Chris von Rohr sind dort schon
am Herd gestanden. Im «Kreuz»-
Umfeld sind die Solothurner Film-
und Literaturtage ausgebrütet und
die Gruppe Schweiz ohne Armee
gegründetworden. Unter anderem.
Auf das «Kreuz» folgte später der
«Leuen», das heutige «Baseltor».
Und das «Kreuz» hat mittlerweile
zwei Filialen: das Cafe Landhaus
und die Sommerbeiz an der Aare.

Der Ursprung war eine Zelle
mit Kraft und Visionen

Weshalb gibt es gerade in
Solothurn so viele Genossenschaftsbeizen?

Martin Volkart: «Ich denke,
dass in den Teams der
Genossenschaftsbeizen überdurchschnittlich

viele Leute waren, die genügend

Zeit und Kapazität hatten,
später eigene Beizen auf die Beine
zu stellen. Sie entstanden aus einer
Zelle voller Kraft undVisionen.» Ty-

Pasta &
Liebe
1«In unserem Restaurant ser-

vieren wir typische und
ursprüngliche italienische Produkte
von hoher Qualität. Und wir haben
den schönsten Garten der ganzen
Stadt.

2 Ich finde es toll, dass wir ein
Magnet für jede Altersstruktur

sind. Zu uns kommen verschiedenste

Gäste, vom Geschäftsmann
bis zum ganz jungen Paar, das sich
einen Teller Pasta gönnt. Es fällt mir
auf, dass zu uns viele Frischverlieb -

te kommen. Mit dem gegenüberliegenden

<Sol Heure> ergibt sich eine
Synergie: gewisse Gäste genehmigen

dort einen Apero und kommen
dann zu uns. Oder umgekehrt.

pisch für Solothurn sei, «dass
sowohl Gäste als auch die
Genossenschafter eine Treue
entwickeln». Diese Treue oder Tradition

zeigt sich auch im«Vini». Das vor
20 Jahren kreierte «Vini»-Plättli mit
Käse und Coppa ist heute noch die
gefragteste Spezialität des
Weinlokals, dessen Gründer italienische
Flaschenweine nichtnur offen
ausschenken sondern auch importieren

undverkaufen. «DasVini-Plättli
ist weltbekannt», behauptet Gründer

Markus Hubler. Sommers
betreibt das «Vini» die sehr beliebte
«Hafenbar» an derAare.

Zurückzu der Solothurner Treue
und Tradition: «Wenn etwas gut ist,
macht es Sinn, das auch zu behalten.

Dazu gehört aber die ständige
Weiterentwicklung der Details»,
sagt Volkart. Das «Baseltor» ist ein
gutes Beispiel dafür, dass seine

3 Wenn ich in Solothurn aus-
gehe, dann in die Confiserie

Hofer, ins <Baseltor> oder ins Zunfthaus

zuWirthen.» sls

Theorie stimmt. Ausser dem
Gebäude und dem Namen hat sich im
Laufe der Jahre nichtvielverändert.
Immer noch muss reservieren, wer
abends einen Platz aufsicherwill.

Solothurn ist ein gutes Pflaster
für Gastronomen

«Vielleicht ist es im weitesten
Sinn die Kultur, die Solothurn zum
Nälirboden für diese Beizenszene
macht. Aber auch die reiche Architektur

und Geschichte tragen dazu
bei. Die Beizenkultur ist Teil von
alledem», fasst Volkart zusammen.
«Es hat hier gute Häuser, in denen
sich Beizen überhaupt erst einrichten

lassen.» Vielerorts könnten Beizen

gar nicht mehr entstehen, weil
die Häuser mit Läden oder Banken
belegt sind. Dass in Solothurn die
Mietzinsen etwas tiefer sind als
anderswo, zahlt sich jedoch nur be¬

dingt aus. «Die Gästehier sind
preissensibel. Günstige Mieten und hohe

Preise für Essen und Getränke -
das funktioniert nicht.» Und
langfristig, sagt er, schafft es auch in
Solothurn generell nur, wer
überdurchschnittlich gut ist.

«Solothurn», sagt Volkart, «ge-
niesst einenhohen Sympatliiewert.
Als ichFreunden undBekannten
erzählte, ichwürde mich in Solothurn
niederlassen, haben mir alle gratuliert.»

Solothurn stehe im Ruf, eine
lässige Stadt zu sein, in der man
gern verweilt. «Die Ralimenbedin-
gungen sind invieler Hinsicht
optimal», bestätigt er. «Die Wohnqualität

zum Beispiel.» Er spricht aber
auch von der Rückseite der
Medaille. Dazu gehört, dass der
Aareraum zu lange (gastronomisch)
ungenutzt war. «Eine Stadt braucht
auch Entwicklung.» Einen Teil dazu

beitragen könne die Gastronomie.
«Eine spannendeAufgabe.»

Alle Restaurants haben ihre
eigenen Spezialitäten

Solothurn bietet aber nicht nur
die alternative Gastronomie. Edel
speisen kann man im «Zum alten
Stephan» mit marktfrischer Bioküche

und 16 Gault-Millau-Punkten.
Oder in den Restaurants der beiden
Hotels Roter Thurm mit 15 und
Krone mit 13 Gault-Millau-Punk-
ten. Wer aufFrischprodukte-Küche
steht,wird (auch) imRestaurantdes
HotelsAaregarten fündig, sommers
im lauschigen Garten direkt an der
Aare. Originellgriechischgeniessen
lässt sich in der traditionellen
«Amphorea», diegeradeihreLokali-
täten wechseln musste, weil die
Immobilie verkauft worden ist. Fans
von italienischer Küche sei das edle

«Cantinetta» empfohlen. Die besten

Pizzas gibt's im «Wengihus», die
besten Fondues im «Jägerstübli»
und die besten Pittas in der «Pitta-
ria». Junge Gäste fühlen sich im
«Industrie», in der «Grünen Fee» oder
im Flippermuseum mit Tapas-Bar
wohl, Kaffeetanten und -onkels in
der «Suteria» und der Confiserie
Hofer. Ein beliebter Treffpunkt ist
das Zunfthaus zu Wirthen. 64
Restaurants stehen aufderListevon
Solothurn Tourismus- gute und originelle

gibt es übrigens auch im
Solothurner Umland.Wen erstaunt's?

Martin Volkart hat nach dem Wirtschaftsgymnasium

die EHL absolviert und das Öko-Hotel Udi-

va in Waltensburg eröffnet. Seit1990 arbeitet er

selbstständigals Berater für Hotellerie und

Gastronomie. Er hat bei Konzepten massgebend

mitgewirkt. Zum Beispiel beim «Greulich», Zürich,

«Krafft», Basel und Casinotheater Winterthur.

Jean-Claude Grand, Geschäftsführer «Cantinetta».

Cantinetta, Ritterquai 3,4500 Solothurn

www.bindella.ch

Ehrlich &
lecker
1«In die <Suteria> kommen die

Gäste, weil wir ehrliche Pro -

dukte anbieten und unser
Geschäft transparent führen. Die
Gästewissen genau, was sie vorgesetzt

bekommen. Beliebt sind vor
allem unsere qualitativ hochstehenden

Salate und Confiserie-
Produkte sowie natürlich der
Oetterli-Kaffee.

2 Alle Gäste werden bei uns
gleichbehandelt, ob sie

prominent sind oder nicht. Die Gästeschar

ist gemischt. Es kommen
viele Frauen, und auch Junge und
Szenengäste fühlen sich bei uns
wohl. Auch während der Filmtage
sind wir ein beliebtes Lokal.

Nicolas Gougain, Geschäftsführer «Suteria».

3 Am liebsten bleibe ich
abends zuhause, denn ich

koche gerne selber. Aber wenn ich
einmal ausgehe, dann ins (Basel-
ton.» sls

Suteria, Hauptgasse 65,4500 Solothurn

www.suteria.ch
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Solothurn. Kultur. Zu den grösseren Events zählen neben den Filmtagen auch die Literaturtage und das Classic

Openair. Aber auch zahlreiche, teils eher skurril anmutende Museen prägen das kulturelle Leben.

Das Museum im Alten Zeughaus zeigt Exponate aus der Wehrgeschichte vom 15. bis zum 20.Jahrhundert.

70 000 - vor allem junge - Besucher pilgern jährlich in die Kulturfabrik Kofmehl.

Kein Alteisen Kulturfabrik Kofmehl zieht Konzert- und
Partypeople aus der ganzen Schweiz an

Ein
Ort wo Jugendkultur ge¬

lebtwird», wolle die Kulturfabrik

Kofmehl sein, ist auf
deren Homepage zu lesen. Zu den
regelmässigen Veranstaltungen
gehören Konzerte, Discos,
Filmnächte, Lesungen, Rollenspielabende

und Filmproduktionen.
Ziel der Kulturfabrik ist die

gezielte Förderung von jungen und
unbekannten Talenten. So hatten
auch unzählige regionale Bands
im «Kofmehl» ihren erstenAuftritt.
Das Lokal figuriert aber auch auf
den Tourneeplänen bekannter
Bands aus der Schweiz und dem
Ausland. «Wir registrieren jährlich

rund 70000 Besucherinnen und
Besucher», freut sich Pipo
Kofmehl, der Leiter der Geschäftsstelle.

Der Grossteil stamme aus dem
Raum Solothurn-Bern-Biel. Je

nachProgramm fänden aber auch
Leute aus der ganzen Schweiz und
dem angrenzenden Ausland den
Weg in die Kulturfabrik Kofmelrl.

Alles hatte imAugust 1992 in
einer leer stehenden Fabrikhalle
begonnen. Die Veranstaltungen fanden

während zwölf Jahren in der
alten Fabrikhalle der «Otto
Kofmehl Metallwaren AG» in
Solothurn statt. Die in der Folge
gegründete «Stiftung zur Förderung

der Jugendkultur im Kanton
Solothurn» hatte zum Ziel, einen Neubau

für die Kulturfabrik Kofmehl
zu realisieren. Die Stadt Solothurn
trat der Stiftung ein Stück Land im
Baurecht ab. Im Frühling 2005
konnte der Neubau - von aussen
eine rostige Halle - eröffnet werden.

In der Kulturfabrik arbeiten
rund 200 Helferinnen und Helfer,
meist ehrenamtlich. Die Kulturfabrik

erarbeitet sich einen
Eigenfinanzierungsgrad von über 90

Prozent. Rund 10 Prozent der
jährlichen Kostenwerdenvon Sponso -

ren und Gönnern gedeckt. dst

Hier trifft
sich die
Kulturszene

Bilder zvg

Wohl keine andere
Schweizer Stadt mit
rund 16 ooo Einwohnern

bietet ein derart
breites Angebot an
kulturellen Institutionen

und Events
wie Solothurn.

DANIEL STAMPFLI

Nicht
nur die Filmtage

gehören in Solothurn
zu den grossen, im In-
und Ausland auf viel

Resonanz stossenden Kultur-
Events. Jeweils amAuffahrtswoche -

nende locken die Literaturtage
zahlreiche Interessierte in die Am-
bassadorenstadt am Jurasüdfuss.
Diese 1978 gegründeten Tage sind
ein Forum für das aktuelle
Literaturschaffen in der Schweiz. Neue
literarische Arbeiten sollen Kontakte
zwischen Schreibenden aus allen
vier Sprachregionen und Publikum
sowie Verlegern herstellen. Die So-
lothurner Literaturtage sind im
Laufe derZeit der Ort geworden, wo
sich Schweizer Autorinnen und
Autoren einmal jährlich treffen, um
persönliche und fachliche Gespräche

zu führen, an denen sich auch
das Publikumbeteiligen soll.

Literaturtage und Classic Openair
füllen Solothurner Hotelbetten

In denletztenjahrenverzeichneten

die Literaturtage laut Geschäftsleiterin

Veronika Jaeggi gegen
10000 Besucher, der überwiegende
Teil aus der Schweiz. «Die Hotels
sind jeweils ausgebucht, ich habe
immer Mühe, für Autoren noch
kurzfristig Zimmer buchen zu
können», so Veronika Jaeggi. Sie schätzt
es sehr, dass vereinzelte Hotels den
Autoren jeweils einen «Kulturrabatt»

gewähren.
Die Zuger Kulturstiftung Landis

&Gyr hat im Dezember 2007 den
vierten Zurlaubenpreis für Sprach-

und Buchkultur den Solothurner
Literaturtagen zuerkannt. Der mit
100 000 Franken dotierte Preis wird
am 1. Mai 2008 in Solothurn anlässlich

der Eröffnung der 30. Solothurner

Literaturtage übergeben.

Historische Kulisse
zu Opernklängen

Ein anderes, der Oper gewidmetes

Festival, ist das Classic Openair,
das sich seit der Lancierung imJahr
1991 im In- und Ausland einen
Namen gemacht hat. Geboten werden
jeweils Musik und Gesang aus der
Welt der Oper unter freiem Himmel
aufeiner der alten Schanzen.

Vorwiegend ausländische
Orchester, Chöreund Solisten der besten

Klasse führen in Solothurn im
Sommer jeweils klassische Werke
auf. Bei jedem Openair stellt sich
immer wieder die Frage nach dem
Wetter. Doch die
Gegebenheiten in
Solothurn bieten
die Chance zur
Durchführung bei
jeder Witterung.
Bei gutem Wetter
natürlich auf der
St. Ursen-Bastion.
Erzwingt das Wetter

jedoch den
gedeckten Raum, findet derAbend in
der Reithalle gleich am Fuss der
Bastion statt.

Rund 12000 Besucher kann der
Initiant Dino Arici jährlich begrüs-
sen. «Dazu zählten etwa Leute aus
Italien, England, Holland, Frankreich

und Österreich», so Arici. Die
rund 170 Künstler logieren während

der Spielzeit in den Solothurner

Hotels - in 30 bis 35 Einzelzimmern

und 60 bis 65 Doppelzimmern.

Mit den zusätzlichen
übernachtenden Opernbesuchern sind
also auch während des Classic
Openairs die Solothurner Hotels
ausgebucht. Heuer lädt das Classic

Openairvom 1. bis 12. Juli2008 zum
18. Mal nach Solothurn ein - zu 11

Opernabenden.
Eine weitere kulturelle Solothurner

«Spezialität» ist der Kunst-Supermarkt.

Jeweils im Spätherbst bis

«Ich habe immer
Mühe, für Autoren
noch kurzfristig

Zimmer buchen zu
können.»
Veronika Jaeggi

Geschaftsleiterin Literaturtage

Ende Jahr präsentieren Künstlerinnen

und Künstler Originalwerke,
die sie zu Preisen in vier Kategorien
(99 Fr., 199 Fr., 399 Fr. ,599 Fr.) zum
Kauf anbieten. Am 8. Schweizer
Kunst-Supermarkt Ende 2007 wurden

über 30000 Besucher aus der
Schweiz und dem Ausland gezählt,
die rund 3200 Bilder kauften.

Rüstungen, Trivialliteratur
und Computer

Zu den festen Kulturinstitutionen
der Barockstadt gehören auch

zahlreiche Museen. Das Alte Zeughaus

- zwischen 1609 und 1614
erbaut - zeigt in seiner Dauerausstellung

auf vier Etagen einen Überblick

der Wehrgeschichte vom 15.

bis ins 20. Jahrhundert des Kantons
Solothurn und der Eidgenossenschaft.

Die im gezeigten 400 Harnische

sind in der Schweiz die grösste
Schau dieser Art.
Neben der
Dauerausstellung wird
normalerweise
jährlich eine
Sonderausstellung zu
einem der
Randgebiete der
Wehrgeschichte mit
starkem Einbezug
der Kulturgeschichte

gezeigt. Das Kosciuszko-
Museum, in dessen Räumen der
polnische Freiheitskämpfer Ta-
deuszKosciuszko von 1815 bis 1817
lebte, enthält wertvolle Andenken.
Herzstück des Museums ist das
historische Wohn- und Sterbezimmer
des Polen.

Solothurn hat aber auch ganz
kleine, skurrile Museen zu bieten.
Zu ihnen ist das Kabinett für
sentimentale Trivialliteratur zu zählen,
eine Mischung aus Bibliothek und
Museum. Es zeigt eine Sammlung
von Romanen sowie pädagogische
Schriften, Haushalt-, Doktor- und
Jungmädchenbücher. Das PC-Museum

verfügt über eine Sammlung
von 100 Computern der Jahre 1965
bis 2004, aber ebenfalls Taschenrechner,

Rechenmaschinen, Halbleiter,

Prozessoren und
Speicherelemente sowieVakuumröhren.

Schräg &
frisch
IWir stehen schräg in der

Landschaft, das hebt uns von
anderen Restaurants ab. Unsere
Genossenschaftsbeiz ist nicht so
stier. Wir kochen mit frischer Ware,
diegrösstenteils aus derUmgebung
stammt. Wir servieren also keinen
Convenience-Food. Und wir achten

auch darauf, dass wir in unserem

Betrieb nicht zu viel Energie
verbrauchen.

2 Zu uns kommt ein durch-
mischtesPublikum.Vonlinks

nach rechts, aus der Kunstszene
und aus demBusiness-Bereich. Das
Faszinierende an Solothurn ist sein
italienischer Touch, seine Kathedrale

und die Stadtmauer.

Pia Camponova, Geschäftsleitung «Baseltor».
Bilder Alain D Boillat

3 Wenn ich in Solothurn aus-
gehe, dann am liebsten ins

<SolHeure>.» ck

Restaurant und Hotel Baseltor, Hauptgasse 79,

4500 Solothurn

www.baseltor.ch

Kreuz &
quer
1 «Unsere Genossenschafts-

beiz ist die älteste der
Schweiz. Bei uns stimmt das Preis-

Leistungs-Verhältnis. Wir bieten
zudem neun einfache und grosse
Zweier- und Dreier-Zimmer zum
Übernachten.

2 Wir haben heute Gäste von
kreuz und quer, von links bis

rechts. Vor 20 Jahren war das noch
anders, da waren wir eine Beiz für
Linke. Nun hat es einen
Generationenwechsel gegeben. Zu uns
kommen auchviele Touristen.

3 (Wie aus der Pistole ge-
schössen) Wenn ich in

Solothurn ausgehe, dann ins <Kreuz>.

Das <Kreuz> ist die schönste Beiz

Mirella Studer, «Kreuz»-Genossenschafterin.

von Solothurn. Sie ist nicht so
verkachelt wie andere.» ck

Restaurant Kreuz, Kreuzgasse 4,

4500 Solothurn

www.kreuz-solothurn.ch
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Solothurn. Eigenheiten. Die Barockstadt wartet mit einigen typischen Besonderheiten auf: mit einem
Kaffeeröster, einem der bekanntesten Schweizer Rockgitarristen und einer heiligen Zahl.

Kaffee und Essig
Oetterli Kaffee

gehört zu Solothurn.
Wenn Patron Hubert
Oetterli durch seine

Rösterei geht, zeigt er
Leidenschaft und

Gewissen: er setzt auf
«Fair Trade».

SIMONE LEITNER

Klein
aber fein», lautet die

Devise des Unternehmens

mitHubert Oetterli
als Inhaber und

Geschäftsführer an der Spitze. Die
Kaffeerösterei und Essigfabrik Oetterli
+ Co.AGgehörtseitüber 100 Jahren
zu Solothurn. Auch der Geruch der
Rösterei gehört zur Stadt. Der
charismatische Patron lacht herzhaft,
nimmt eine Handvoll Kaffeebohnen

und sagt: «Ja, je nachWind
liegen wir tatsächlich in der Solothur-
nerLuft.»

Der Unternehmer lässt beim
Rundgang durch seine antik
anmutenden Fabrikräume keine Zweifel

Hubert Oetterli lässt es sich nicht nehmen, röstfrische Kaffeemischungen selber zu begutachten.

offen, dass er den Kaffee nicht nur
bis ins kleinste Detail kennt,
sondern auch liebt. Sein Engagement
fängt nicht erst bei der gerösteten
Bohne an. Schon die Herkunft ist
dem Geniesser immens wichtig. So

war das Unternehmen 1992 einer
der ersten Schweizer «Max-Have-
laar-Kaffee»-Lizenznehmer für
gerechte Preise von Dritte Welt-Produkten

und erster Schweizer Essig-
Produzent mit Bio-Knospen-Zerti-

Bilder Alain D Boillat

fikat. Hubert Oetterli ist ein
aufmerksamer und findiger Produzent.

Dazu eine hübsche Anekdote:
«Als ich auf einem Kaffeesack das
Label Mitsubishi sah, dachte ich
zuerst, der Autoproduzent habe

Kaffeebohnen kauft Hubert
Oetterli nur in kleinen Plantagen.

Werbefläche gemietet. Als ich
feststellte, dass Mitsubishi die ganze
Plantage gekauft hatte, suchte ich
eine andere.»

Innovation und Risikobereitschaft
seit Generationen

Innovation und Risikobereitschaft

war schon immer der Geist
der Familie. Die zweite
Inhabergeneration kaufte
eine Gewerbeliegenschaft

in der
Vorstadt, die
einem Essigfabrikanten

gehörte.
So kam der Essig
zum Kaffee. Jede
Generation verlieh

dem
Unternehmen eigene
Ideen und Impulse, um so den
Grossanbietern trotzen zukönnen.

Die Oetterli + Co. AG ist einer der
letztenunabhängigenEssigherstel -

ler und Kaffeeröster der Schweiz.
Jährlich verlassen die Firma rund

«Unser Kaffee wird
exklusiv bei

<Mosimann's>
in London

getrunken.»
Hubert Oetterli

Kaffee- & Essigproduzent

1 Mio. Tonnen Essigkonzentratund
zalrlreiche Kaffeemischungen aus
rund 180 Tonnen Rohkaffee.

Oetterli produziert Essig
im grossen Stil

Die eher schlichte Produktionsstätte

des Solothurner Unternehmens

täuscht. Der Besucher sieht
schnell, dass hier grosse Unternehmen

einkaufen. «Wir produzieren
Essig im grossen Stil und sind für
unsere individuellen Produkte
bekannt», sagt Hubert Oetterli.» Aber
nicht immer stehe Oetterli auf der
Etikette, wenn Oetterli-Essig drin
sei. Das gehöre auch zum Business
mit den Grossen.

Seine Kaffeeklientel lässt sich
sehen und ist nicht ausschliesslich
auf die Schweiz beschränkt:
Solothurner Kaffeewird auchbei«Mosi-
mann's» in London getrunken. «Da

sind wir Exklusivpartner

.»

Hubert Oetterli
kann geschähen.
Das wissen die
Solothurner. Dem
Kaffeekönig fallen
zu Solothurn
spontan folgende
Worte ein: «Neid
und Nebel.» Doch

erlebtgut damit. Nurwenn aufdem
Platz Solothurn seine alteingesessenen

Kunden plötzlich einen neuen

Kaffeelieferanten bevorzugen,
dann ist der Geschäftsmann etwas
enttäuscht.

Ewig und unteilbar: 11,
die heilige Solothurner Zahl

Seit dem Mittelalter hat
Solothurn eine spezielle
Verbindung zur Zahl 11.

Als immer mehr ner-Bezie-
hungen auftraten, begannen

die Solothurner, sie
bewusst zu pflegen.

KARL JOSEF VERDING

Die Uhr mit 11 Zahmrädern und 11

sichtbaren Glocken zeigt niemals
Zwölf, sondern immer nur Elf.
Schuld daran ist aber nicht das
Mittelalter, sondern Solothurns UBS-
Bank an der oberen Schanzenstras-
se, die an ihrer Westfassade die
«SolothurnerUhr» des Metallplasti-
kers Paul Gugelmann aus Gretzen-
bach installierthat.

Apropos Mittelalter: Der erste
Rat der Solothurner, als sich die
Stadt im 13. Jahrhundert von der
Vorherrschaft desAdels löste, zälrlte
11 Mitglieder. Sie wurden von den

Berufsverbänden, den 11 Zünften
gestellt. Solothurn wurde als elfter
Standin die Alte Eidgenossenschaft
aufgenommen. Das Wahrzeichen
der Stadt, die St.-Ursen-Kathedrale,
hat elfAltare und elfGlocken. Zu ihr

Sogar die
Brauerei würdigt die Zahl.

zvg

hinauf führt eineTreppe mit jeweils
11 Stufen pro Abschnitt. Es gibt in
Solothurn elfKirchenund Kapeilen,
sowie elf historische Brunnen. Im
weiteren hat die Stadt elfTürme, elf
Stadttore, elf Stadtplätze und elf
Museen. Um elf Grad pro Stunde
dreht sich das im Naturmuseum

Jeweils11 Stufen proAbschnitt: die
Treppe der St.-Ursen-Kathedrale.

hängende Foucault-Pendel, das die
Erddrehung anzeigt. Eine lokale
Brauerei produziert «Öufi-Bier»,
darunter die Sorte «Öufi Orbi». Und
das «Solothurner Bataillon» der
Schweizer Armee trägt die Zahl 11.

Rock-Dinosaurier Fernando
von Arb liebt Kaffeehäuser

Der legendäre Gitarrist
und «Krokus»-Urgestein

Fernando von Arb machte
mit seinen Kollegen

Solothurn zum Mekka
des Hardrocks.

SIMONE LEITNER

Da bebte die Stadt, schrien die
Fans und tobten die Mädels.Als die
legendäre Solothurner Hardrock-
b andKrokusvor über 20 Jahren
international einTopactwar, zählten
die jungen Musiker zur
Champions-League der Hardrockszene.
Gitarrist Fernando von Arb erinnert

sich: «Damals war Solothurn
das Schweizer Mekka des
Hardrocks». Und die Musiker in ihrer
Heimatstadt Helden.

In dieser turbulentenZeit suchte

von Arb immer wieder nach
Rückzugsorten und entdeckte
seiner Liebe zu Kaffeehäusern. «Dort

kannte mich niemand und ich
hatte Ruhe.» Noch heute zählt der
Musiker zu den besten Gitarristen
in der Schweiz und wird auf der

ftml
H
i**» i?

V / i,

Fernando von Arb ist oft
in der «Suteria».

Strasse erkannt. «Schau mal, ist
das nicht dervon den Krokus?»

Er ist es und erzählt liebevoll
von Solothurn, von der «Suteria»,
die er oft besucht, weil die Cafeteria

sehr nah bei seiner Wohnung
ist und von seiner unendlichen
und ungebrochenen Leidenschaft
zur Gitarre. Spätestens bei letzterem

Thema bekommtsein Blick
eine andere Intensität. Und wenn
ihn jemand in die Pop-Schublade
steckt, präzisiert er: «Ich höre und
komponiere in alle Richtungen,
die Leute aber kennen mich aus
dem Hardrock, den ich auch live
am liebsten spiele».

Der Solothurner liebt seine
Heimatstadt. Er fühle sich hier wolrl,
schätze die Grösse der Stadt und
die Menschen. Doch das Musik-
Mekka von einst ist Solothurn
schon längst nicht mehr. «Es gibt
zwar eine sehr lebendige Musikszene,

aber der grosse Erfolg den
wir mit Krokus hatten, fehlt noch

Speziell
& Pionier
1 «Unsere Absinthe-Bar und

Bistro ist sehr speziell. Wir
sind Pioniere, dennwir hab en in So -

lothurn die erste Absinthe-Bar der
Schweiz eröffnet. Einmal im Jahr
führen wir ein Absinthe-Festival
durch. Bis zu seinem Verbot am 7.

Oktober 1910 gehörte der Absinthe
zu den beliebtesten Spirituosen der
Welt. Künstler und Kreative schätzten

die «grüne Fee» als Muse und
Quelle von Inspiration.

2 Die Zusammensetzung der
Gäste, die sich in unsere

Absinthe-Bar setzen, ist interessanterweise

sehrgemischt.Vonjung bis alt
sind alle Altersschichten vertreten.
Im Durchschnitt trinkt ein Gast an

*Lt 1

Damian Brülhart, Geschäftsführer «Grüne Fee».
Alain D Boillat

einem Abend ein bis drei Gläser
Absinthe.

3. Am liebsten bin ich im<Land-
hüsli> im <Sol Heure> oder im

<Kreuz>, wenn ich in Solothurn
ausgehe.» sls

Die grüne Fee, Kronengasse 11,4500 Solothurn

www.diegriinefee.ch

Wein&
Plättli
A «Das Ambiente hier ist sehr

schön. Wir bieten unseren Gästen

supergute italienische Flaschenweine

im Offenausschank. Dazu
servieren wir das Vini-Plättli mit
Käse und Coppa. In Solothurn waren

wir die Ersten, die Flaschenweine

im Offenausschank hatten.
Unsere Küche ist eine spezielle,
eine mediterrane. Auch importieren
und handeln wir mit italienischen
Weinen, die sich bei uns degustieren

lassen. Wie beliefern unter
anderem Solothurner Restaurants.

len Schichten. Auch viele Frauen
kommen zu uns, weil sie sich hier
wohl fühlen. Kurz: Wir bedienen
Gäste, die ein gutes GlasWein
trinkenwollen.

3 Meine Lieblingsrestaurants
in Solothurn sind das (Basel-

ton, das <Kreuz> und das <Sol

Heure>.» ck

Alain D Boillat

Markus Hubler, Gründer des
Restaurants «Vini».

2. VomArbeiter bis zumArchi-
tekten: wir haben eine

durchmischte Gästeschar aus al-

Restaurant Vini, Prisongasse4,

4500 Solothurn

www.algrappolo.ch
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Solothurn. Tourismus. Die Anzahl der Logiernächte entwickelt sich überdurchschnittlich. Schön für Tourismusdirektor

Erich Egli, der Ende Jahr in den Ruhestand tritt.

Im letzten Jahr hat
Solothurn 51 Prozent
mehr Logiernächte
generiert. Auf diesem
Höhepunkt tritt
Tourismusdirektor
Erich Egli in den
Ruhestand.

CHRISTINE KUNZLER

Dass
in Solothurn letztes

Jahr 70254 Übernachtungen,

51 Prozent
mehr als imVorjahr,

erzielt wurden, ist der Seminarmeile
zuverdanken. Genauer gesagt, dem
vor einem Jahr eröffneten
Seminarmeilen Hotel Ramada. Die an¬

fängliche Angst der Solothurner
Hoteliers vor der Konkurrenz hat
sich als unbegründet erwiesen:
«Alle Hotels konnten ihren
Logiernächtestandard halten», sagt
Tourismusdirektor Erich Egli. «Mittlerweile

haben die Hoteliers gemerkt,
dass sie vom <Ramada> profitieren
können.» Zum Beispiel vom neuen
Gästesegment, das das Kettenhotel
anzieht. Spitzenkräfte grosser
Firmen zum Beispiel. Auch hat das
Vier-Sterne-Hotel zusätzliche
Vertriebskanäle eröffnet: «Solothurn
hat Eingang in Kataloge gefunden,
in die die Stadt sonst nie aufgenommen

worden wäre.»
Das neue Hotel ist nicht das

Einzige, das zum touristischen Erfolg
Solothurns beiträgt. Vom Charme
der Barockstadt mit ihren Events,
ihrer Kultur- und Beizenszene lassen

sich immer mehr Gäste anziehen.

Was macht die Faszination der

Stadt aus? Für
Tourismusdirektor

Erich Egli sind
es «die kompakte
Altstadt, die Aare,
die die Stadt
durchfliesst und
letztlich die gute
Architektur.» Weil
die Stadt klein ist,
ist sie eben auch schnell besichtigt:
in durchschnittlich 1,8 Tagen, wie
die Gäste-Statistik zeigt. 50 Prozent
der Gäste reisen aus der Schweiz an,
25 Prozent aus DeutscMand.

Kulturschaffende finden hier
einen guten Boden

Solothurn, die Stadt mit 16000
Einwohnern, bietet auf kleinem
Raum überdurchschnittlich viel an
Kultur. Vom Jodlerfest bis zu den
über die Landesgrenzen hinaus
bekannten Literatur- und Filmtagen

lassen sich hier
eine ganze Reihe
kleinerer und
grösserer Kultur-
Pralinen gemessen.

Das touristisch

erfolgreichste
Solothurner

Event sind nach
wie vor die Filmtage.

«Sie bringen jährlich rund
2000 Logiernächte», so Egli. Ein
weiterer «grosser Wurf ist die Kof-
mehl-Kulturfabrik, die neue und
junge Gäste anzieht».

Egli und seine Crew haben noch
andere wertschöpfungsstarke
Anlässe an Land geholt. Zu den
wichtigsten gehört das Classic Openair.
Das sorgt zusammen mit demFilm-
Openair im Sommer für gebuchte
Hotels. DerWalking-Event-Egli hat
denVertrag gerade bis 2011 verlängert-,

die Gesundheitstage und der

Kunst-Supermarkt sind weitere
Events, die Gäste bringen.

Solothurn ist offensichtlich ein
guter Boden für Kulturschaffende.
Ein Beispiel: Ein junger Dirigent,
der eine Barockoper aufführen
wollte, ist hier auf Unterstützung
gestossen. Auch die Berner
Theaterleute haben dank Sponsoren ihr
Freilichttheater in Solothurn
realisieren können, das dann wälirend
sechs Wochen Abend für Abend
ausgebucht war. «Solothurn wird
schweizweit als Kulturstadt
wahrgenommen. Es spricht sich herum,
dass künstlerische Proj ekte hiervon
Firmen und Banken unterstützt
werden», erklärt Egli.

Das Vier-Säulen-Marketing
bringt der Stadt Gäste

Ende Jahr tritt Erich Egli in den
Ruhestand. Dass ausgerechnet in
dieser htr sein Nachfolger gesucht

wird- eine «engagierte und innovative

Persönlichkeit, diemitgrossem
Interesse die erfreuliche touristische

Entwicklung Solothurns weiter

gestalten möchte» -, istZufall:
Solothurn hat sich in den letzten

30 Jaliren touristisch erfreulich
entwickelt. Auch dank der
Marketingkooperationen, die Egli mitinitiiert
hat. «Unser Marketing steht aufvier
Beinen: KulturundEvents, Seminare

und Kongresse, Tagungen sowie
Human Powered Mobility. Diese
vier Linienverfolgenwir stur.»
Solothurn Tourismus wird von der Stadt
mit jährlich rund 400000 Franken
unterstützt. Eine weitere Finanzquelle

sind nebst den Logiernäch-

« Solothurn wird
in der ganzen
Schweiz als

Kulturstadt
wahrgenommen.»

Erich Egli
Tourismusdirektor

teabgaben die Mitgliederbeiträge,
Stadtführungen und Sponsoringgelder.

Nur der Kanton klemmt:
Nebst Zug ist Solothurn der zweite,
der auf Bundessubventionen
verzichtet. Die Regierung erachtet die
Umsetzung der neuen Regionalpolitik

aufgrund des Kosten-Nutzen-
Verhältnisses als zuwenig wirksam.
ZumÄrgerderTouristiker. «Endeja-
nuar setzen wir uns mit der
Volkswirtschaftsdirektorin zusammen
und versuchen sie zu überzeugen,
dass sich Solothurn für die zweite
Tranche der Bundesgelder im 2011
bewirbt.» Finanziert werden soll die
Entwicklung eines
Tourismusförderungsgesetzes.

Auf Eglis Nachfolgerwarten
wichtige Entscheide

Erich Egli wird nicht mehr
Tourismusdirektor sein, wenn der
kantonale Entscheid fällt. Ihm bleiben
in seinemAmt noch gut elfMonate.
Was steht noch an? Bern plus zum
Beispiel, das Projekt, das die
Marketingmittel der Mittelland-Regionen
bündeln soll. Chancen, dort
mitzumachen, ortetEgli kaum. Aus
finanziellen Gründen: «150000 Franken
für zwei Produktelinien ist für uns
ein happiger Betrag». Die Region
Jura Drei Seen wirft auch ein Auge
auf Solothurn. «Von den finanziellen

Bedingungen ist diese Kooperation

für uns möglich», so Egli. Die
Entscheidung aber überlasse er
seinem Nachfolger.

Der kann sich schon auf seinen
künftigen Vorstand freuen: «Mein
Vorstand hat mir immer vollkommen

freie Hand gelassen. Ich habe
mich hier sehr wohl gefühlt», zieht
Egli Bilanz über die letzten 30 Jahre.
Die Zufriedenheit ist beidseitig:
Präsident Rene Hohl ist des Lobes
voll über seinenTourismusdirektor.

^ Ü
Bilder Alain D Boillat

Erich Egli ist noch elf Monate im wohl schönsten Tourismusbüro der Schweiz tätig.

Egli setzt aufvier Säulen
«Solothurn fasziniert

mit kompakter

Altstadt, Aare
und guter

Architektur.»
Erich Egli

Tourismusdirektor

Aare&
Garten
1 «Unser Hotel An der Aare

steht unmittelbar an der
Aare. Ein weiterer Pluspunkt ist,
dass unsere Gäste in einem sehr
schön renovierten Haus aus dem
18. Jahrhundert schlafen können.
Wir bieten ein Superprodukt, bei
uns sind das Frühstück, die Minibar
und der Internetanschluss im
Zimmerpreis inbegriffen. Zuuns gehört
auch das Restaurant Aaregarten
mit seinem Garten an der Aare. Wir
sind zudem Caterer für Tagesanlässe

und Seminare.

2 Gut die Hälfte unserer Gäste
sind Businesskunden, 20

Prozent Seminargäste. Der Rest

setzt sich zusammen aus Leisure-,
Kultur-, Velo- und Freizeitgästen.

3 Wenn ich in Solothurn aus-
wärts etwas esse oder trinke,

gehe ich gerne in die «Suteria» oder
in das «Vini». Ich bin aber auch viel
auswärts unterwegs, weil ich mir
anschauenwill, was es anderswo an
Restaurants und Hotels gibt.» ck

Roland Furrer,
Direktor des Hotels An der Aare.

Unser Hotel, das seitdreijahrenbe-
steht, ist zu 70 Prozent ausgelastet,
was klarüber demDurchschnitt der
Hotellerie im Mittelland liegt.

Hotel An der Aare und Restaurant Aaregarten

mit den Kultur- und Kongressräumen im Alten

Spital Solothurn, Oberer Winkel 2,

4500 Solothurn.

www.altesspital.ch

Gut&
schön

1«Zu uns kommt man, weil
wir eine gute Küche bieten

und der Gast eine schöne Aussicht
über die Dächer der Altstadt ge-
niessenkann.UnserHaus ist historisch

reizvoll, denn der Rote Turm

Peter Basler, Direktor des Hotels und Restaurants Roter Turm.

war ursprünglich das Haus der
Bürger. D er RoteTurmhat eins der
ältesten Tavernenrechte der
Schweiz. Unser Hotel besteht aus
vierAltstadthäusern. KeinZimmer
gleicht dem andern.

2 Ein Teil unserer Gäste sind
Businesskunden. Wir haben

aber auch Gäste, die Solothurn im
Rahmen der Veloroute besuchen.
Viele logieren bei uns, weil sie an
einem kulturellen Event
teilgenommen haben. Über die Filmtage

sind wir ausgebucht. Wir gelten
als Hotel für Filmfreaks.

3 Wenn ich ausgehe, dann in
ein Restaurant auf dem

Land.» ck

Roter Turm, Hauptgasse 42,4500 Solothurn

www. roterturm.ch
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Grüezi in Costa Rica
Der Hergiswiler Franz Ulrich
führt in Costa Rica ein kleines
Schweizer Gastronomiedorf.
Seite 17

Eine Torte, die
immer gut
abschneidet

Sechs im Test Die
htr-Redaktion kaufte

sechs Solothurner
Torten, degustierte

und verteilte Noten.
Eine harte Prüfung
für alle Beteiligten.

RENATE DUBACH

Obwohl
die Solothurner

Zahl eigentlich 11 ist,
beschränkten wir uns
bei unserem Test auf

sechs Torten: Die Solothurner Torte
mit einer Haselnuss-Meringage
zuoberst und zuunterst, Biscuit- und
Buttercremelagen dazwischen, ist
kein Leichtgewicht.

AberKalorienwurden für einmal
keine gezählt, bloss Punkte. Insgesamt

14 Mitglieder der htr-Redakti-
on - inklusive Sekretariat, Layout
und Korrektorat - bewerteten das
Backwerk in sechs Kategorien, von
Aussehen über Geruch, Schnittfestigkeit

bis Geschmack, und notierten

ein paar persönliche Eindrücke
dazu. Die Punkte wurden in eine
Note umgerechnet, dieNotizen
teilweise in die untenstehende Tabelle
eingefügt. Ergänztwurde die Benotung

mit Angaben über das
Gewicht, den Preis und die Adresse des
Herstellers - Informationen, die
dem Testteam erstnach demTesten
zurVerfügung standen.

Die Torten wurden von uns am
Testtag letzteWoche in den jeweiligen

Bäckereien ohne Hinweis auf
einen Test eingekauft. Und
selbstverständlich wurden «Bauchbin¬

den» und
Tortenpapier mit
eingeprägtem
Confiserie-
Namen vor
der Degustation

entfernt.
Weil nicht

nur in der Stadt TV
'

selber, sondern \-
auch in der
«Provinz» feine

Solothurner
Torten gebacken

werden,
stellten wir
eine Dörflerin
zwischen die f
fünf Städte-

_

*1
rinnen: Sie

konnte ge-
schmacksmässig ganz
gutmithalten.

Den
Testerinnen und

Testern wurde während

der Tortendegustation
klar, dass es relativ einfach ist, aus

sechs

eigentlich ähnlichen

Torten seine
Favoritin zu bestimmen.

Ganz subjektiv bevorzugt
man vielleicht diejenige mit etwas
weniger Creme oder jene mit etwas
mehr Haselnussgeschmack. Nach
einem gemütlichen Stadtbummel

Testobjekt Torte: Ein meringierter
Boden, Buttercreme- und Biscuit-
lagen und ein geringelter Deckel
aus Haselnuss-Meringage.

durch Solothurn schmeckt einem
vermutlich aber gerade das Stück
Torte ausgezeichnet, das einem im
Cafe serviert wird, in dem man
zufällig Pause macht.

Von Haute-Couture bis Zuger Kirsch-Torte: die vielschichtige Solothumerin

fttj§ •«•'Jry- S
Benotung:
1 - sehr schlecht
6 - hervorragend

Confiserie Hofer
Stalden 17
Solothurn
032 622 22 02

Durchschnittsnote

Suteria
Hauptgasse 65
Solothurn
032 621 80 40

Durcbschnittsnote

Cafe Knaus
Hauptstrasse 70
4702 Oensingen
062 396 19 19

Dnrchschnittsnote

Rüegsegger Confiseur
Wengistrasse 18

Solothurn
032 622 52 04

Durchschnittsnote

Kaffehalle
Gurzelngasse 26
Solothurn
032 622 18 37 83

Duichschnittsnote

Bäckerei Müller
Pfisterngasse 12
Solothurn
032 622 23 44

Duichschnittsnote

Aussehen 4,7 4,9 4,1 5,1 4,5 3,4
schön geringelt sieht wie Haute-

Couture-Torte aus
bräunlich Fabriktorte gräulich sieht nicht

professionell aus

Konsistenz 5,0 3,9 4,6 4,5 3,8 3,9
fest, kompakt schöner Deckel dicke Cremeschicht fest, dickes

Biskuit
Oberfläche bröselt fest

Schnittfestigkeit 4,9 3,4 5,3 4,6 3,9 4,1
easy Deckel nicht

schnittfest
sehr schnittfest Boden bleibt

kleben
nicht schnittfest gut

Geruch 5,0 3,6 4,6 3,4 3,6 4,0
frisch Mehlduft Nebengeruch haselnussig Bisquit

vorherrschend
riecht nach Kirsch

Geschmack 4,9 4,5 4,4 3,4 3,9 4,0
ein his sehen
Mokkageschmack

buttrige
Buttertorte

fein, gut trockenes Bisquit etwas fad braucht die Torte
Kirsch?

Cremig/mastig/s chwer 4,9 4,2 4,3 4,1 3,4 3,9
etwas viel Creme cremig, aber

trotzdem leicht
sehr cremig etwas mastig relativ schwere

Creme
eher leicht, trotz
Kirsch

Gesamteindruck 4,7
nussig

4,0
Aussehen
verspricht viel

3,9
lecker

3,7
Verdacht: Biscuit
nicht frisch

3,6
etwas lieblos

3,5
warum nicht gleich
Zuger Kirschtorte?

Durchmesser
Gewicht
Preis pro 100 g
Preis

20 cm
710 g
Fr. 3.65
Fr. 26.00

20 cm
540 g
Fr. 4.45
Fr. 24.00

21 cm
660 g
Fr. 4.20
Fr. 27.60

20 cm
790 g
Fr. 3.30
Fr. 26.00

24 cm
970 g
Fr. 4.30
Fr. 41.50

18 cm
480 g
Fr. 2.70
Fr. 13.00
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Alchemisten
am Herd

Zwei französische
Starköche haben die
Kochratschläge des

Kammerdieners von
Louis XIV. modern

inszeniert, ein Starfotograf

hat das Ganze
im Bild festgehalten.

KATJA HASSENKAMP

Kandierter
Rotkohl vor

gelb-blauem Veloursdekors,

getrocknete
Gemüse als schwebendes

Mobile und geröstete Haselnüsse
zum geometrischen Muster
angeordnet: Starkoch Pierre Gagnaire
und Frankreichs
Papst der
Molekularküche, Herve
This, haben
gemeinsam ein
Kochbuch aus
dem 17. Jahrhundert

neu interpretiert.

Danach wurden

ihre Kreationen

vom Fotografen Rip Hopkins
von derAgenceVumitvielHumorin
Szene gesetzt. Entstanden sind ein
Buch und eine Ausstellung in der

Links ein Wasser-Öl-Experiment, rechts inszenierter Tomatensaft. Zwei Spitzenköche im Labor: HerveThis (links) und Pierre Gagnaire.
Bilder zvg

«Das natürliche
Aussehen

von Gemüsen
kaschiert man

nicht.»
Nicolas de Bonnefons

Diener bei Konig Louis XIV

Pariser Galerie «Fraich'attitude»,
wo noch bis Ende Februar zwanzig
Aufnahmen gezeigtwerden.

Gestützt hat sich das Trio aufden
Text des Kammerdieners von Ludwig

XIV, Nicolas de Bonnefons, der
in seinen «Delices de la Campagne»
aus dem Jahre 1654 eine komplette
Anleitung zurZubereitung der Dinge

gibt, die «zuLande und imWasser
gedeihen».

Dabei hat er
erstaunlich
moderne Ratschläge
aufgescfirieben,
die heutzutage
durchaus noch
ihre Gültigkeit
haben. Sein Kredo:
den Geschmack
der einzelnen Pro -

dukte erhalten und nicht durch die
im Mittelalter üblichen Mischungen

(süss/salzig) bis zur Unkenntlichkeit

verderben.

Pierre Gafntire - Her*< Thu

fWllfip* »l 4« >f

Alchimist es
p auxtourneaux

Der Buchumschlag zeigt ein
Gemüse-Mobile.

Darüber hinaus rät er, die Gemüse

mit der Schale zu kochen und sie
als Beilage zu reichen, ohne ihr na-

Die Pyrolyse-Übung links, rechts aufgereihte geröstete Haselnüsse.

türlichesAussehen zu kaschieren.
Zwar halten sich Pierre Gagnaire
undHerveThisnichtwörtlich an die
Vorgaben des königlichen Kochs,
aber ihre Karottenterrine wird von
echten Moorrüben flankiert und
derTomatensaft istmiteinerhalben

Kirschtomate verziert. Wer durch
die - passenderweise vomVerband
der Frucht- und Gemüsehersteller
Interfel gesponserte - Pariser Galerie

bummelt, kann zudem in so

genannten «Foodotheques» eine
breite Auswahl an Kochbüchern

und gastronomischerLiteratur
einsehen.

Ausstellung- Galerie Fraich'attitude

60, rue du Faubourg Poissonniere

75010 Paris

www.galeriefraichattitude.com

Schweizer Winzer startet in Portugal durch

Geny's
Geny Hess,

Ex-Hotelier und
Weinspezialist,

befasst sich haupt¬
sachlich mit

Schweizer Weinen.
Er pflegt im

Auftrag auch
Weinkarten und -keller.

Geny's
Weinkolumne erscheint

14-taglich in der
htr hotel revue.

Der
SchweizerWinzerPeterEckert

sorgt mit seinemWeingut Quinta
das Marias in Portugal für

Aufsehen. Der bekannte
portugiesische Weinjournalist Joäo Paulo Martins
verlieh ihm imWeinführer «Vinhos de Portugal

2008» den Titel «Die Entdeckung des
Jahres». Und an einer Messe der Däo-Weine in
Lissab onwurde Eckerts «2005 Touriga Nacio -
nal Reserva» von der renommierten
portugiesischenWeinzeitschrift«Vinhos» zumbes-
tenWein der ganzenVeranstaltung gekürt.

Die Wein-Region Däo liegt nordöstlich der
Universitätsstadt Coimbra. Das Gebiet wird
vom Westen her durch Gebirgszüge von
atlantischen Wettereinflüssen weitgehend
abgeschirmt. DieVergangenheit der Appellation

Däo ist wenig rühmlich. Während der
Fünfzigerj afire des letztenJahrhunderts wurden

durch staatliche Eingriffe in erster Linie
grosse Kooperativen geschaffen, die sich auf
die Produktion von Massenweinen für den
Heimmarkt und die früheren portugiesischen

Kolonien konzentrierten.
Erzeugerabfüllungenwaren erst ab 1986, als Portugal der
EU beitrat, erlaubt.

In den letzten Jahren haben Däo-Weine
vermehrt auf sich aufmerksam gemacht. Der
gute Ruf wächst, weil immer mehr
Weingeniesser die reintönigen und kraftvollen
Charakterweine entdecken, wie sie die
bekanntenWeingüter Quinta da Pellada (Alväro

Castro), Quinta do Perdigäo (Jose Perdigäo),
Quinta dos Roques, Quintade Cabrizund Ca-
sa de Santar erzeugen.

Seit neuestem reiht sich die Quinta das
Marias unter die Top-Weingüter der Gegend
ein. Eingebettetzwischen denBergen der Ser-

ra de Estrela und der Serra de Caramulo liegt
das Gut im Herzen des Däo. Peter Eckert
stammt nicht aus einer Winzerfamilie. Zwi-

Stolzer Winzer: Peter Eckert,

sehen 1980 und 1988 leitete er die portugiesische

Tochtergesellschaft der «Zürich-Versicherungen»

und lernte dabei Land und Leute
schätzen. Trotz des beruflich bedingten
Wegzuges aus Portugal, blieben Peter Eckert und
seine Frau Elisabeth dem Land eng verbunden.

1991 kauften sie ein vier Hektar grosses
Anwesen und tauften es Quinta das Marias
(Gut der Marien), weil Elisabeth Eckert und

die drei Töchter auch den Namen Maria
tragen. Durch den Zukauf von Land wuchs
Eckerts Weinberg in den letzten Jahren auf
zehn Hektaren an. Rund zwei Hektaren sind
mit der weissen Encruzado-Traube bestockt,
auf dem restlichen Rebland werden rund 60
Prozent Touriga-Nacional, 30 Prozent Tinta-
Roriz (Tempranillo) und auf zwei kleinen
Parzellen Jaen undAlfrocheiro gezogen.

Peter Eckert ist nicht einfach ein Investor,
der ein Anwesen kauft und die Weinerzeugung

Fachleuten überlässt. Seit der
Pensionierung im Frühjahr 2007 kümmert er sich
nun voll und ganz um die Quinta das Marias.
In unzähligen Stunden eignete sich der
Autodidakt in den letzten Jahren die notwendigen
theoretischen Kenntnisse des Weinbaus an.
Sein Wissen setzt er unter der Mithilfe des

jungen ÖnologenAntonio Narciso nach und
nach in die Praxis um.

Für die Arbeit im Rebberg war von Anfang
an Gutsverwalter Antonio Coelho Lopes
zuständig. Ein eingespieltes Team von zwölf
einheimischen Frauen ist für die Handlese
der Trauben verantwortlich. Innert kürzester
Zeit nach der Ernte wird das Lesegut in kleinen

Plastikkisten zur Kellerei gebracht. Auf
einem Lesetisch (table de tri) wird das Erntegut

selektioniert, danach entrappt und
gequetscht. DerweisseEncruzadowirdmit
Trockeneis auf sechs Grad gekühlt und nach
zwölf Stunden «Hautkontakt» in der moder¬

nen Bucher-Presse gepresst. 3000 Liter des
Mostes werdenimStahltankbeirund 14 Grad
vergärt, was einen frischen und fruchtigen
Wein ergibt. Die restlichen 1000 Liter
Traubenmost baut Eckert in vier neuen Allier-
Eichenbarriques auf traditionelle Burgunder-Art

mit Bätonnage während des ganzen
Winters aus.

Für die Rotweingärunghat derWinzer drei
traditionelle Granit-Lagars gebaut. In diesen
Granitb ecken, die je vierTonnenTrauben
fassen, wird der Most während der Gärung mit
den Füssen gestampft. «Die Lagar-Methode
ist sehr arbeitsintensiv, ergibt aber einen
wunderbar sanften und intensiven Wein»,
sagt Eckert. Durchdas Stampfen entfällt jegliche

mechanische Bearbeitung der Maische
zur Remontage. Die grosse offene Fläche des

Lagars sorgt für ein ausgewogenes Verhältnis
sowie die natürliche KüMung zwischen Tres-
terhut und Most. Der Ausbau der Rotweine
erfolgt ausschliesslich in 225 Liter fassenden
Eichenbarriques. Die Jahres-Produktion
beläuft sich auf 15 000 Liter. 2010 wird mit rund
25 000 Litern der quantitative Endausbau er-
reichtsein.Der2005TurrigaNacionalReserva
besticht durch seine komplexen aromatischen

Gesclimacksnuancen.

Bezugsquelle- Peter Eckert Weinhandel, Am Fasnachts-

buck 28,8180 Bulach, Telefon 044 88619 40

www.quintadasmarias.com
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leserbrief
Euro 2008 und die Insel
Schweiz, die noch nie
Touristen gesehen hat.
Ein Land mit Bergen, Wäldern,
Seen und wenigen Einwohnern,
die alle als Sennen arbeiten. Ein
wunderschönes Land, das noch
nie jemandbereisthat. Es hat weder

Hotellerie, Restaurants noch
einen funktionierenden öffentlichen

Verkehr. Diese Eidgenossen

haben noch nie «Fremde» gesehen

und werden schreiend, Lanzen

schwingend an den Grenzen
stehen, wenn die Fussballfans
eintreffen. Unbedingt muss da
eine Gastgeberinitiative her! -Sprechen

wir über die Schweiz? Das
Land mit 240000 Betten, in dem
die Hotellerie rund 35 Millionen
Logiernächte generiert? Sprechen

wirvom gleichen Land? Diese

Frage stelle ich mir sicher nicht

alleine. Schulung ist gut, nur für
wen? Einen Monat lang freundlich

sein ist nicht schwer, oder?
Gastgeber sein heisst für alle
Angestellten im Tourismus: Das ist
unser Beruf! - Jeder Schweizer
könnte auf der Strasse anfangen,
etwa einem Fremden den
Ticketautomat zu bedienen helfen oder
einfach lächeln, dennwirwohnen
im schönsten Land derWelt.

Andrea Specht, Zürich
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Die palastartige Architektur, die grosszügigen Pools und die Lage direkt am Meer sind die augenfälligsten Vorzüge des Fünfsternehotels «Elysium» an Zyperns Südküste.
Bilder zvg

Zyperns milder Winter soll
mehr Gäste anlocken

Die besondere
Hotelanlage Das

Hotel «Elysium» auf
Zypern will mit Golf

und Gesundheit
mehr Mitteleuropäer
ansprechen und den

Winter beleben.
Wichtiger Markt sind
auch Hochzeitsfeiern.

ELSBETH HOBMEIER

Südliche Gefühle
unter schattigen Säulen.

Er
sei manchmal fastmehr

Architekt als Hotelier,
schmunzelt Kurt E.

Schmid, «ich will etwas
bewegen». So schreitet der bald
60-Jährige drahtig und schnellen
Schrittes durch sein Reich, mit offenen

Ohren und Augen, um verborgene

Schwachpunkte zu erspähen.
SeitEndeMärz2007hatder erfahrene

Schweizer Hotelier nach vielen
Stationen in bekannten Häusern
(unter anderem Marine in
Hermanus, The Drake in NewYork,
Rafael/Mandarin Oriental in München,

Reid's in Madeira, Arzaga am
Gardasee und Ermitage in Zürich)
die Leitung des Beach & Golf Resort
«Elysium» inPapho s an der Südküs -

te von Zypern übernommen - und
fängt bereits in diesen Wochen mit
grösseren Umgestaltungen an.

Elysium heisst «Platz des Vergnügens

und ewiger Wonne»
Das palastartige Luxushotel im

byzantinischen Stil wurde 2002
eröffnet und gehörtwie das 4-Sterne-
Schwesterhotel Mediterranean
Beach Hotel in Limassol der Gesellschaft

Stademos Hotels Ltd. Der
Name «Elysium» stammt aus der
griechischen Mythologie und

Dank hoteleigener Kapelle
ein beliebtes Haus für Hochzeiten.

heisst übersetzt «Ein Platz des
Vergnügens und der ewigenWonne».

Viel zum Vergnügen und der
Wonne der Gäste trägt das historische

Ambiente mitZugbrücke,
Säulengängen und Mosaiken bei. Die
250 Zimmer, Suiten und Villas sind
mit dunklen Holzmöbeln im
zypriotischen Stil eingerichtet. Sämtliche

Gästezimmer verfügen über
einen Balkon oder eine Terrasse, die

Ruheraum im «Opium Health
Spa», das jetzt ausgebaut wird.

meisten davon mit Sicht auf die
grosszügige Pool-Landschaft, die
sich bis zum Meer erstreckt, und
einen kleinen hoteleigenen
Sandstrand einschliesst. 60 Gästezimmer

liegen im separaten RoyalWing
mit beheiztem Swimmingpool und
separatem Frühstücksrestaurant,
mehrere haben einen eigenen Pool.

Highlight ist die 110 Quadratmeter
grosse Royal Suite mit einer 75
Quadratmeter-Terrasse mit Pool und
Meerblick.

In den fünfhoteleigenen Restaurants

und drei Bars wählt der Gast
vom leichten Snack bis zum
italienischen Gourmetmenü das ihm
Zusagende. Im Winter bleiben die
Poolbar und das Open-Air-Lokal
«Mediterraneo» allerdings
geschlossen. Sehr beliebt ist das
opulente Frühstücksbuffetmitvielfältigen

Eierspeisen, vielen Brot- und
Kuchensorten und frischen Früchten,

Müeslis und Säften.

250 Hochzeitsgesellschaften im
Jahr, die meisten aus England

Ein «hervorragendes Geschäft»
ist laut Direktor Kurt E. Schmid der
Bereich Konferenzen und Bankette.
Das Hotel bietet in der grosszügig
gestalteten, unterteilbaren Basilika
Grand HallMöglichkeiten für bis zu
400 Gäste. Dies hat sich vor allem
bei Hochzeitspaaren
herumgesprochen: Bis zu 250 Hochzeiten
werden jährlich im «Elysium» gefeiert,

mitbis zul50Gästen,dieoftaus
England anreisen und dann auch
gleich mehrere Tage im Hotel logieren.

Eine spezielle Wedding-Abtei-

Das rustikale Open-Air-Restaurant «Mediterraneo» mit Meerblick.

lunghilftbeiderPlanungderFeier -
werwill, kann sichdasja-Wortin der
eigenen Kapelle geben oder direkt
am Meer unter romantischen Zy-

ein Reitcenter liegen innerhalb von
20 Autominuten. Zu Fuss erreichbar

sind der malerische Hafen von
Paphos und die historischen,
Unesco-geschütztenKönigsgräber.

Gesucht: Bessere Auslastung
der Wintermonate

Diesen Vorzügen des «Elysium»
will Direktor Kurt E. Schmid in den
nächsten Monaten weitere beifügen.

Die Umbaupläne sind bewilligt,

dieArbeiten fangen demnächst
an. Sein Hauptziel ist eine bessere

Vermarktung des milden Winters.
«Von der durchschnittlich 58-pro-
zentigen Jahresbelegung entfallen
über 85 Prozent auf den heissen
Sommer», sagt er.

Jetzt wird derbestehende, bisher
eher etwas dürftig bestückte In-
door-Wellnessbereich zu einem
Medical Spa erweitert. In einem
eigenen Flügel werden künftig ärztlich

begleitete Fastenkuren und
Anti-Aging-Angebote durchgeführt,

Physiotherapeuten und
Ernährungsfachleute beraten die
Gäste. «Der Spa-Wing wird ab Februar

umgebaut und ist rechtzeitig
auf Beginn der Wintersaison im
November bereit», plant Schmid.

Umbauen will er auch das

Restaurationskonzept: Das neue
italienische Gourmetlokal «Baco» wird
unter dem neuen Küchenchef Nelson

Reposo bereits Mitte Februar
eröffnet, dannwird das hoteleigene
Sushi-Restaurant aufgemöbeltund
das «Epicurian» mit seinem
imposanten Klostergewölbe miteiner
offenen Küche ausgestattet, die sich
auf Seafood und die einheimische

pressen feiern. Sportliche Gäste
schätzen dagegen die zwei Tennisplätze

und die Tauchschule des Ho -

tels. Drei 18-Loch-Golfplätze und

Der Wellnessbereich bietet
auch Espa-Aromatherapien an.

griechisch-zypriotische Küche
spezialisiert. «Das Esskonzept soll flexibler

werden, der Gast darf mehr
Kreativität erwarten», so Schmid.

Viel Energie steckt der Direktor
in die Schulung des Personals,
«meine persönliche Spezialität»,
wie er sagt. Alle zweiMonate lässt er
einen Mystery-Check nach Standard

der Leading Hotels machen,
«die ersten waren katastrophal,
jetzt ist es schonweit besser». Dank
einer Zusammenarbeit mit dem
Schulhotel Montana in Luzernwerden

von Mai bis Oktober zudem
10 Trainees aus der Schweiz im
«Elysium» arbeiten und «als Vorbilder

für das ganze Personal» wirken.
Künftig stärker werben will Kurt

E. Schmidum Gäste aus Mitteleuropa
und aus Skandinavien - heute

kommen 65 Prozent der Kunden
aus Grossbritannien.

www.elysium.com.cy

Kurt E. Schmid wirbt jetzt
um Medical- und Golfgäste
Kurt Schmid, was veranlasste
Sie, als Direktor nach dem
«The Drake» und dem «Reid's»
nach Zypern zu wechseln?
Ich liebe die Sonne und hasse
den Nebel und die Kälte. Und
so gab ich dem Drängen der
mir seit 30 Jahren bekannten
Besitzerfamilie des «Elysium»

nach und übernahm
nach dem plötzlichen Todesfall

des Vorgängers die
Leitung dieses Fünfsternehauses

Hier scheint auch
im Winter die Sonne

und es ist
angenehme 18 bis
20 Grad warm.
Wann ist Ihre
Hauptsaison?

Leider immer noch von April
bis Mitte November - leider,
weil es in diesen Monaten bis
40 Grad heiss wird und viele
Gäste den weit angenehmeren
zypriotischen Winter noch

nicht entdeckt
haben. Den möchte ich

weit besser als
bisher vermarkten,
schon nur, weil das
«Elysium» als
einziges der sieben

Fünfsterne-
häuser von

KurtE.
Schmid
(59),
Direktor.

Paphos das ganze Jahr geöffnet

bleibt.

Was bieten Sie Ihren Gästen
denn speziell im Winter
Wir bauen den Spa-Wing aus
und richten ein neues Medical
Spa mit eigenem Arzt und eigener

Physiotherapie aus. Hier
werden wir ab Herbst 2008
hochwertige Fastenkuren,
Anti-Aging- und
Regenerationsprogramme anbieten.
Zudem ist das Klima fürs
Golfspielen geradezu ideal. Zu den
heute drei Plätzen sind zurzeit
noch drei bis fünf weitere
geplant. Unseren golfenden Gästen

werden wir künftig attraktive

Packages und eine eigene
Golf Academy bieten. eho
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Absolut basic. Aber nötig.
Wiener
Tourismusmagnet

vor Pleite
Die weltberühmte Spanische
Hofreitschule mit ihren weissen Lipiz-
zaner-Hengsten inWienhat schwere

Finanzprobleme. Der Touristenmagnet

stehe kurz vor der Pleite,
berichtetedieZeitung «Österreich».
Die Hofreitschule habe 2007
mindestens 3 Mio. Franken Verlust
gemacht. «Wir haben viel zu hohe
Personalkosten», sagte die
Reitschulen-Chefin Elisabeth Gürtler. Auch
beim Futter müsse gespart werden:
Künftig solle das Getreide für die
Hengste selbst angebaut werden.

Etwa 250 000 Menschen schauen
jedes Jahr den gegen 70 Pferden bei
ihren Kunststücken zu. Für 2008
wurde die Zahl der Vorführungen
von 38 auf69 erhöht. rd/sda

23. Ferien- und
Gesundheitsmesse

in Bern
Traditionellerweise eröffnet Bern
den Reigen der Ferienmessen. Vom
17. bis 20. Januar kann man sich in
den BEA-Hallen von den vielseitigen

Angeboten inspirieren lassen.
Ein besonderer Themenschwerpunkt

liegt auf «Erlebnis Bahnreisen

weltweit». So manches Ferienziel

in der Schweiz und in Europa
lässt sich bequem mit dem Zug
erreichen. Aber auch in exotischen
Feriendestinationen versprechen
Luxuszüge ein einmaliges Reiseerlebnis.

Die Gesundheitsmesse bietet

Gelegenheit, das breite
Wellness-Angebotsspektrum besser
kennenzulernen. rd

www.ferienmesse.ch

Das neue Easy-Hotel
in Zürich kann man

seit kurzem auch bei
Zürich Tourismus
reservieren. Und

Easy-Jet-Flüge sind
nun auch im GDS

buchbar. Grund für
eine easy Probenacht.

ELSBETH HOBMEIER

Gut,
dass die Hausfarbe

der Easy-Family ein
leuchtendes und
fröhliches Orange ist. Das

bringt einen hochwillkommenen
Farbtupfer-nichtnur imFlugzeug.
Sondern ganz speziell ins Easy-
hotel. Zwei gibt es inzwischen in
der Schweiz, zuerst in Basel, seit
Ende2007 auchinZürich. Undweitere

sollen baldmöglichst in Genf,
Lausanne und Luzern folgen, wie
Easyj et-Gründer Stelios Haji-Ioan-
nou und Franchisenehmer Philipp
Finkversichern.

Gut dass die Hausfarbe ein
fröhliches Orange ist. Orange leuchtet
von weitem das Schild am
unauffälligen, frisch renovierten Haus an
der Zwinglistrasse im Zürcher
Kreis 4, nurzehnFussminutenvom
Hauptbahnhof entfernt. Orange
leuchtet auch die Zimmertür, die
manzu später Stunde mühelo s

findet, nachdem man die Reception

im Erdgeschoss passiert, mit
Kreditkarte bezahlt und die Probleme
des Druckers bis zum Ausspucken
der Rechnung geduldig ertragen
hat und dann die schmale Treppe
in den dritten Stock hinaufgestiegen

ist.
Gut, dass auch im Zimmer die

Hausfarbe in Form einer leuch-
tend-orangenWanddes Sanitärkubus

präsent ist. Sie bringt Schwung

Seit Ende 2007 offen, nun auch
über Zürich Tourismus buchbar.

und Pep ins Zimmer, das sonst
ziemlich mausgrau wirkt. Nun
weiss man als Hotelgast zwar, dass
die Easy-Zimmer bewusst auf
«basic» setzen und somit nur das

Nötigste bieten. Dass aber keine
einzige Ablage, kein Tischli, kein
Brettchen am Kopfende des Betts

dasind, umzumindestdieHandta-
sche abzustellen, verblüfft dann
doch etwas. Gut, man könnte an
der Reception eine Kofferablage
für Fr. 3.50 pro Nacht mieten- aber
das wäre dann dochzuvielderEhre
für ein Handtäschli. Zwei Kleiderbügel

sind immerhin da, die Kleider

muss man also nicht auf den
Boden legen. Und das Bett ist gut,
der TV-Schirm an der Wand
modern, die Lage hinten hinaus mit
Blick in einen grossen Hinterhof
ruhig. Schon fast überraschend
komfortabel mit Föhn (aber ohne

Neue Bücher

So bleibt das Wurstland

Schweiz
keinem wurst
Seit vier Jahren porträtiert der
Journalist und Wurstspezialist Andreas
Heller jedenMonatimNZZFolio
eine Wurst. In dieser Mission hat er

die ganze Schweiz bereist und von
der St. Galler Kalbsbratwurst bis zur
Tessiner Codiga, von der Berner
Zungenwurst bis zur Pruntruter
Saucisse die bestenWurstzipfel
unseres Landes entdeckt. Hellers
Kolumnen, die er als «Hommage an
die Terrine des kleinen Mannes»
sieht, sindnunalshandlichesBüch-
lein erschienen und wecken einen
«Riesengluscht» nach all diesen
Spezialitäten und einemBesuchbei
den liebevoll beschriebenen
Metzgermeistern. Eine Augenweide und

Duschmittel) ausgestattet ist der
insZimmer gestellte Sanitärkubus:
«Laufen»-Lavabo, WC, vertiefte
Duschwanne, 1 Tuch (weitere
gegen Aufpreis) - mehr braucht es
nicht für eine Nacht. Diese kostet
im rund 4x4 Meter grossen Zimmer

109 Franken, eine kleinere
Kammer wäre für 66 Franken zu
haben. In den Umbau des Hauses
wurden zwei Millionen investiert,
in zwei Jahren soll der Betrieb
schwarze Zahlen schreiben.

«Diese Hotelzimmer entsprechen

einem grossen Bedürfnis»,

oft Anlass für ein verstecktes
Schmunzeln sind die Bilder des
Zürcher Fotografen Helmut Wächter:

Die Metzger und ihre Würste
wirken wie direkt aus dem vollen
(wurst-)prallen Leben gegriffen.
Bernard Berger aus Payerne mit
seinen dicken Boutefas auf dem Titelbild

ist ein schlagendes Beispiel dafür.

eho
Andreas Heller: Um die Wurst. Echtzeit Verlag,

34 Franken.

Die klassische
Küche in
Oberösterreich
«Wenn man keinen Knödel isst»,
so lautet ein oberösterreichisches
Sprichwort, «so hat man den gan-

zenTagHunger.» Das bissfeste Symbol

für die Küche des Landes ob der
Enns eignet sich perfekt als kulinarische

Trademark. Es gibt allerdings

sagt Markus Salzmann, Leiter
Operation bei Zürich Tourismus. Seit

wenigen Tagen kann das Easy-
Hotel als Mitglied des Zürcher
Hoteliervereins und von Zürich
Tourismus auch hier (und nicht mehr
nur über die eigene Website)
gebucht werden, zum selben Preis,
inklusive der üblichen 10 Prozent
Vermittlungsgebühr, allerdings
nur die grössere Zimmerkategorie.
«Zürich boomt, wir sind um jedes
Bett in jeder Preiskategorie froh»,
sagt Salzmann.

Etwas weniger glücklich beim
Stichwort Easy zeigt sich Walter
Kunz, Geschäftsführer des
Schweizerischen Reisebüro-Verbands.
Wurden bisher die Easy-Jet-Flüge
einzig über deren eigene Website
verkauft, können sie seit Ende 2007
auch über die Reservationssysteme

der Reisebüros verkauft werden.

Diese an und für sich positive
Neuerung hat einen Haken: «Die
GDS-Kosten werden nicht wie in
der Branche üblich von der Airline
getragen, sondern gehen zu Lasten
des Reisebüros respektive des

Konsumenten», sagt Kunz. Er hofft,
dass dieses Beispiel nicht bei
anderenFluggesellschaftenSchule
macht - und empfiehlt den Kunden,

besser direkt über die Homepage

zubuchen,
easy Hotel, Zwinglistrasse 14,8004 Zürich

www.easyhotel.com

nichtnur Bratl und Knödel, im neuen

umfassenden Standardwerk des
Autorenduos sieht man die ganze
Vielfalt. rd
Christoph Wagner, Ingrid Pernkopf: Die

oberösterreichische Küche. Edition Oberösterreich.

448 Seiten, Fr. 34.90.

Vom Brienzer- zum
Zürichsee
Der Schneeschuh-Führer Zentralschweiz

macht Lust dazu,
unberührte Winterlandschaften zu
entdecken: Er präsentiert 60 Touren¬

vorschläge für Anfänger und
Fortgeschrittene. Alle Routen sind mit
Skizzen und Fotos dokumentiert.
Zudem sind sie auf ihre
Schutzgebietverträglichkeit geprüft, so dass
keine Tiere aus ihrem Winterschlaf
aufgeschreckt werden sollten. tl
David Coulin: Schneeschuh-Tourenführer

Zentralschweiz. SAC-Verlag, 44 Franken.

Ein Bett, ein TV, zwei Kleiderbügel, ein Spiegel und ein Sanitärkubus. Für 109 Franken. So easy.
Bilder zvg
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Mal mit orange Lavabo und Dusche, mal mit weiss: Es gibt Varianten.

Die Delikatessen Messe
La foire aux delices

Fachtage 31.1.- 1. 2.2008, Bern
Publikumstage 2.-3. 2. 2008, Bern

Journees reservees aux professionnels
31.1 et 1. 2. 2008 ä Berne

Journees ouvertes au public
2 et 3. 2. 2008 ä Berne

Öffnungszeiten: 9-18 Uhr

Heures d'ouverture: 9-18h

www.expo-fromage.ch
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imittelfndustrieMesse für Käse, Molkereiprodukte und Lebensmittelindustrie

La foire du fromage, des produits laltiers et de ITndüstrie alimentaire
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Leuchtende Bougainvillea im Schweizer Ambiente: Blick auf eines der Hauptgebäude in «Pequena Helvecia».
Bilder Bernd Kubisch

Die «kleine Schweiz»
in Costa Rica

Hier startet die Bergbahn ihre Reise zum 200 Meter höher gelegenen Drehrestaurant.

Das besondere
Konzept Der

Hergiswiler Franz
Ulrich hat sich in

Costa Rica ein
Schweizer Gastronomie-Dorf

mit Vulkanblick

und Bimmelbahn

aufgebaut.
BERND KUBISCH

Welcher
Gastronom

hat ein eigenes kleines

Dorf mit
Bahnstation, rotierendem

Restaurant, Vulkanblick und
glücklichen Kühen Zumindest der
Schweizer Franz Ulrich in Costa Rica.

«Ich habe mir meinen Lebenstraum

erfüllt», sagt der 66-Jährige,
der aus Hergiswil bei Luzern
stammt. «Pequena Helvecia», Kleine

Schweiz, heisst seinLebenswerk.
Hiersind auchschonetlichePromis
eingekehrt. Beispielsweise haben
sichEx-PräsidentJimmyCarterund
seine Fraumit Käsefondue verwöhnen

lassen.
Wer vom Lavasteine spuckenden

VulkanArenal, eine dergrossen
Tourismusattraktionen Costa
Ricas, eine knappehalbe StundeRichtung

Nordwesten fährt, reibt sich
nach einer Kurve verwundert die
Augen: Still ruht ein See zwischen
begrünten Berghängen. Ein kleiner
Bahnhofwird sichtbar, eine schmucke

Kapelle, ein Haus wie in der
Innerschweiz und eineswie imBerner
Oberland. Auf saftigen Weiden grasen

Simmentaler-Kühe und Braunvieh.

Nur dieBlütenpracht derBou-
gainvilleainPurpurundRotunddie
Palmen sind unschweizerisch.

Vom rotierenden Panoramarestaurant

sind alle begeistert
Fassadengemälde mit historischen

Motiven des legendären
Arnold vonWinkelried (1386) und des
costaricanischen Nationalhelden
Juan Santamaria (1856) zieren das
eine Gebäude, das fünfzehn Hotel-

Franz Ulrich.

Zimmer im rustikalen Stil, das

zünftige Restaurant, Swimmingpool

undWhirlpool beherbergt.
Familien aus den USAund Euro -

pafreuensichüberEisenbahnfahrt,
rustikaleZimmer, kulinarische
Spezialitäten aus der Schweiz, grüne
WeidenundüppigeLandschaft. Die
grössten Fans sind aber die
Einheimischen. Oma, Enkel und Cousin:
Alle wollen Sie aufs Foto mit dem
Schweizer. Der muss täglich viele
Hände schütteln und Fragen beant-
worten.

«Die Leute sind begeistert, vor
allem vom «Rondorama», das erste
sich drehende Restaurant in Costa
Rica und überhaupt Zentralamerika.

Das 360-Grad-Panorama des

neuenRestaurants aufeinemHügel
von «Pequena Helvecia» ist
atemberaubend: Ganz nahe der Arenal-
Stausee,Wiesen,Weiden undWind-
mühlen, etwas entfernt der
majestätische Arenal-Vulkan, die Santa-
Elena-Bergkette und der Urwald.
DerPazifikistgutzweiAutostunden
entfernt, dieAtlantikküstemitKari-
bikmeer etwa fünf Stunden.

Auch eine Bergbahn
Marke Eigenbau gibt es hier

Unten im Tal am kleinen Bahnhof

neben dem Hotel «Los Heroes»

(die Helden) mit dem älteren, uri-
gen Restaurant, setzt sich gerade
die kleine Bergbahnmitneuen Gästen

in Bewegung. Die Diesellok
zuckelt mit zwei grünen Waggons
3,5 Kilometer über die Schmalspur-
Schienen zum 200 Meter höheren
Drehrestaurant. Touristen winken
und recken ihre Hälse aus denFens-
tern. Die Bahn fährt über ein
Viadukt und durch zwei Tunnels. Auch
diese Bimmelbahn-Strecke hat
Franz Ulrich- neb st demHotel und
den Restaurants - konzipiert und
gebaut.

Er ist der Mann dervielenBerufe.
Aus dem Auswanderer und Mana-

Kräftiges mit tropischem Touch.

ger im Kaffeegeschäft wurde ein
Hobby-Architekt, Bauherr, Landwirt,

Hotel- und Restaurant-Manager.

«Natürlich habe ich etliche Helfer.

Aber selbst ist der Mann. Ichbin
nichtnur Ideentüftler, packe kräftig

Ein Hinweisschild mit «Grüezi».

mit an, auch heute noch.» Frau,
Sohnund To chterunterstützen ihn.
Besonders stolz ist der Schweizer
darauf, dass die Kontrolleure der
Behörden alles für gut befunden
haben, auch die von ihm erstellte
Statik der anspruchsvollen
Bahnstrecke.

Für Kunst und Geschichte
interessiert sich Ulrich auch. Das merken

die Bähnli-Gäste spätestens,
wenn sie unterirdisch in das
«Rondorama» einfahren. Auf dem Weg
nach oben erwartet sie eine Kultur-
und Kunstgalerie, die auchüber
Ureinwohner, Costa Rica und
Vulkanausbrüche informiert.

Das Besitzer-Ehepaar bildet
sein Personal selber aus

Im Erdgeschoss des modernen
Rundbaus mit cremefarbener
Fassade ist ein Schnellrestaurant mit

Das Hotel-Restaurant «Los Heroes».

Aussichtsterrasse. Oben in der
Rundblick-Gastronomie geht es

nobler zu, auchbei den Preisen. Die
Nachfrage istgross.

Die Ulrichs können allerdings
die Imbiss-Gaststätte noch nicht
auf vollen Touren fahren. «Es fehlt
geschultes Personal», sagt Ehefrau
Silena, die aus Costa Rica stammt.
Ausser der spanischen Sprache
beherrscht sie Deutsch, Französisch,
Englisch und Portugiesisch.

Viele der 20 festen Mitarbeiter
kommen aus nahen Dörfern, manche

haben keinen Schulabschluss.
Ein Ausbildungssystem wie in der
Schweiz gibt es in Costa Rica nicht,
obwohl das Land wirtschaftlich
weiter ist als viele Länder in
Lateinamerika. Auch wegen seiner stabilen

Demokratie wird Costa Rica die
«Schweiz Zentralamerikas»
genannt.

Franz und Silena Ulrich sind
Arbeitgeber, Lehrer, Ausbilder, Zuhörer,

Problemloser, Mädchen für
alles. «Wir lernen die Leute an,
sagen genau, wie wir es wollen. Das
braucht Zeit und Geduld.» Lineth
Sibaja Murillo, die am Empfang im
Ho tel «Lo s Heroes» arbeitet, betont:
«Wir können mit dem Chefund der
Chefin auch über persönlich Probleme

reden, um Rat und Hilfe
bitten.» Die 21 -Jährige fügthinzu: «Die
Familie ist sehr verständnisvoll.»

Anfänglich arbeitete Franz Ulrich
im Kaffeegeschäft

Während Franz Ulrich im
«Heroes» eine Bauernplatte mit
Schinken, Wurst und Käse
verspeist, erzählt er aus seinem Leben.
Im Jahre 1963 kam der Hergiswiler,
der gelernter Kaufmann ist und
dessen Grosseltern Viehwirtschaft

Fakten Schweizer
Gastronomie in
Costa Rica
«La Pequena Helvecia» ist ein
Gastronomie-Unternehmen in
Costa Rica, das einem Schweizer

Dorf in den Voralpen
nachempfunden ist. Eigentümer sind
Franz Ulrich, ein Kaufmann aus
Hergiswil bei Luzern, und seine
Frau Silena. Der heute 66-Jähri-
ge kam 1963 nach Costa Rica.
Den Grundstein für die «Kleine
Schweiz» legte er 1989.
Herzstück ist das Hotel-Restaurant

«Los Heroes». Die Herberge

und die Gaststätte sind im
rustikalen Stil konzipiert und
offerieren einheimische und
Schweizer Spezialitäten.
Jüngste Attraktion ist ein
rotierendes Restaurant, zu dem eine
Schmalspurbahn fährt. Das
Unternehmen hat heute 45
Gästebetten, über 200 Restaurantplätze

und eine Rinderzucht.
Rund 25000 Besucher kommen
jährlich in diese «Kleine
Schweiz». bk

betrieben, erstmals nach Costa Rica.

Das Land suchte fähige Leute,
das Kaffeegeschäft war im
Aufschwung. In einer angesehenen
Handels- und Politiker-Familie
arbeitete der Schweizer sich schnell
nach oben, wirkte auch mit beim
Ausbau des Kaffee-Exports nach
Osteuropa. 1977 heiratete Ulrich
seine Silena, machte sich bald
selbstständig und lernte, dass er
sich auch vor geschäftlichem
Betrug und Gaunereien in Acht
nehmen muss.

Der Traum vom Schweizer Dörflein

mit Landwirtschaft und
Gastronomie liess ihn nie los. «Mit dem
Bau eines echtenKuhstalles begann
ich 1989 hier, die mit den Voralpen
vergleichbare Gegend in eine kleine
Schweiz umzuwandeln», erzählt
Ulrich. Dann ging es Schritt für
Schritt. Zwei Jahre später wurde das
Hotel gebaut. Der wohl noch nicht
letzte Coup folgte 2006 mit dem
rotierenden Restaurant. «Mein Erfolg
hat viele Helfer, Gott war immer an
meiner Seite», sagt der bescheiden
wirkende, sehr religiöse Mann.
Während er aus seinem Leben
plaudert, betrachten Gäste aus
Deutschland die Einrichtung des
«Heroes»-Restaurants. Dazu zählen

auch Kuhglocken, Heugabeln,
schmucke Tischdecken und
Vorhänge in RotundWeiss.

Küchenchef und Praktikanten
könnte man brauchen

Die kleine Schweiz ist ein echter
Familienbetrieb. Ehefrau Silena ist
für «Los Heroes» verantwortlich,
Sohn Stefan hat unlängst an der
Technischen Hochschule in Luzern
sein Diplom als Maschinenbau-Ingenieur

erhalten. Er hilft nun in
Costa Rica, dass der ganze Betrieb
möglichst wie geschmiert läuft.
Tochter Erika hat in Chur die Hotel-
fachschule absolviert, führte dann
einige Zeit das Hotel in Costa Rica.
Dochsiewill sichweiterbilden. Derzeit

lernt sie in Luzern Ökonomie.
Einen neuen und bezahlbaren

Chefkoch würden die Ulrichs auch
einstellen. «Im (Pequena Helvetia)
habe ich eine Menge dazugelernt,
auch Spezialitäten von Senor
Ulrich», sagt Luca Bizzoro, der gerne
italienische Speisen zubereitet.
Den 29-jährigen Küchenchef aus
Lugano zog es inzwischen aus dem
kleinen Dorf an einen anderen Ort.
Die Zwischenlösung für die drei
Restaurants mit über 200 Plätzen:
Der Chef kocht. «Ich habe einige
Mitarbeiterinnen mit
Küchenerfahrung angelernt», sagt Ulrich.
Besonders pingelig ist er bei der
Zubereitung der Fondues. «Da darf
kein Fehler passieren.»

Praktikantinnen und Praktikanten

aus der Schweiz hätten bei
Ulrichs eine Chance. «Sie müssten
halt wissen, dass der Arbeitstag in
unserer Schweiz meist zwölf Stunden

hat», sagt Franz Ulrich und
schaut auf die Uhr. Für ihn ist der
Tag noch lange nichtvorbei.

www.pequenahelvecia.com
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Tunnel du Lötschberg
Le tourisme estival valaisan
profitera lui aussi des effets
positifs du nouveau tunnel.
Page 22

Crans-Montana
Le restaurant thailandais de
Nitaya Faust et David Cottini
connait beaucoup de succes.
Page 23

Le Cervin, montagne emblematique de tout un canton, figure en bonne place sur le logo de la nouvelle marque «Valais».

«C'est juste un logo, la pub continuera
de se faire dans toutes les langues»
Valais

ou Wallis? Dans la
partie romande du canton,
deux reactions principales

ressortent face ä la marque
«Valais». La satisfaction de la voir
declinee sous une forme unique,
pour des raisons d'efficacite au
niveau dumarketing toutd'abord.
Et 1'opinion, en substance, que ce
debat represente beaucoup de
bruitpour pas grand chose.

«Sur le terrain, cela ne changera
rien du tout. L'hotelier de Zermatt
continuera ä dire <Wilkommen im
Wallis> et ce sera la meme chose
dans les brochures. On confond
l'aspect terrain et l'aspect pure-
ment marketing», souligne Jean-
Marc Jacquod, directeur de Sion
Tourisme. Cela dit, il comprend
que le Haut-Valais ait pu se sentir
froisse. «S'il fallait sortir un label
hotelier en Valais, il faudrait peut-
etre le faire en allemand etant
donne que le Haut-Valais represente

le gros des nuitees».
«C'est bien d'avoir une seule

marque. Travailler avec plusieurs
marques est tres difficile, surtout
que Ton s'adresse parfois ä des

personnes ou ä des regions bi-
lingues», releve Yves Jeanmonod,
de Martigny Tourisme. II est aussi
satisfaitquelamarqueaitechappe
ä une appellation telle que Lake

Geneva Region. «On a tendance ä

angliciser beaucoup de choses et
lä, au moins, ce n'est pas le cas».
«Par definition, une marque doit
avoir une identite unique, surtout
sur un marche globalise. II s' agit de

La marque «Valais»:
son logo, sa couleur
et son utilisation
Le logo: le nom «Valais» avec
le Cervin, incontournable.
La couleur: le rouge est
synonyme de caractere et d'emotion.
L'etoile: eile vehicule des
valeurs de qualite, de «star».
Qui peut utiliser la marque
Valais? Les produits AOC (pain
de seigle valaisan, abricotine,
eau de vie de poire du Valais,
safran de Mund) et les 40 entre-
prises et organisations deja
certifiees Valais Excellence
(incluant ISO 9001 et ISO 14001).
La moitie des labels concerne le
secteur du tourisme: destinations,

hotels, remontees meca-
niques... Les autres sont des
caves, des maisons de vins, des
PME, etc. Une soixantaine
d'entreprises, dont la moitie
actives dans le tourisme, sont
en phase de certification. gz

faire dumarketing, pas de flatteries
sensibilites regionales. Le Credit
Suisse s'appelle Credit Suisse dans
le monde entier», rencherit
Madeleine Savioz, responsable
marketing deVerbier Tourisme.

Meme son de cloche ä Crans-
Montana. «II

fallait bien
choisir un des
deux noms. Le

logo est decline
sous une seule
forme mais,
ensuite, on
utilise la langue
du client pour
la publicite»,
releve Dominique

Fumeaux,
le directeur de
Crans-Montana Tourisme. Et il ne
regrette pas que les offices du
tourisme locaux n'aient pas ete con-
suites: «Cela n'aurait pas donne
grand chose. Saas-Fee aurait de-
fendu la Variante Wallis et nous
celle deValais.»

Isabelle Oreiller, de l'Hötel Les

Quatre-Vallees ä Verbier, est da-

vantage partagee: «Pour les
personnes de langue allemande, c'est
Wallis. On auraitpumettre les deux
je pense». Elle avoue aussi ne pas
avoir suivi ce dossier de tres pres,

dans la mesure ou eile utilise tres
peu la marque. «J'utilise beaucoup
plus Verbier. A l'etranger, on connait

la station mais souvent sans
savoir qu' eile se trouve dans le canton

du Valais». D'autres reperes
geographiques sont plus parlants

pour la clientele

de certains

pays: «En Italie,
je dis que nous
sommes apres
le Grand St-
Bernard et que
nous ne nous
trouvons pas
loin de Chamo-
nix, mais cote
suisse».

Claudio
Casanova, du

Grand Hotel du Golf ä Crans-
Montana, utilise lui aussi d'autres
references: «Crans-Montana s'est

regroupee avec Saas-Fee, Loeche-
les-Bains, Verbier et Zermatt et ces

cinq stations se presentent sous
l'appellation «Matterhorn State»

sur les marches internationaux car
c'est la montagne la plus connue ä

l'etranger». Et la marque «Valais»?
«Je n'utilisepas celogo, il n'a pas un
profil clair. II est destine ä toute
l'economie, c'est trop vaste»,
repond-il. hk

Tempete
autour
de la
marque
«Valais»
Une seule marque, un
logo unique pour tout
ce que l'economie
valaisanne, tourisme
en tete, produit de
meilleur. Dans le haut
du canton, l'abandon
du mot «Wallis» passe
mal pour l'instant.

Toni Möhr

GENEVIEVE ZUBER

Avantmemelaconferencede presse de ce lundi sur
le pourquoi, le comment
et le mode d'emploi de la

marque «Valais», lapolemique avait
eclate dans la
partie germano-
phone du canton,
attisee par les
medias haut-
valaisans.

President de
Saas-Fee
Tourisme, l'hotelier
BeatAnthamatten
estime ä 50% le
nombre de Haut-Valaisans qui
n'acceptent pas que le mot «Wallis»
ait ete abandonne dans le logo:
«Pour eux, c'est comme si on chan-
geait le nom du pays! L'emotion est
lä et des seances d'informations
sont necessaires.» Mais, en ce qui le
concerne, cet entrepreneur, qui fait
reference en matiere de tourisme
et d'innovation, soutient ä fond la
nouvelle marque.

«Le probleme, c'est que jusqu'ä
present, le Valais se vendait sous
differentes denominations: Valais,
Valais-Wallis, Matterhorn Region,
etc. Cela creait la confusion. En
marketing, il faut une seule marque
pour etre fort», explique Yvan

Aymon, directeur de l'Association
Marque Valais qui regroupe Valais
Tourisme, les Chambres valai-
sannes de commerce et d'industrie
et d'agriculture, ainsi que l'Etat du
Valais.

«Un signe de qualite,
pas un porte-drapeau»

L'appellation n'est qu'un des
elements, quoique le plus sensible,
pour positionner la marque sur le
marche. Pour definir la meilleure
Strategie qu'ilfallaitmettreenplace,
expertises, etudes et sondages ont
ete menes pendant deux ans. Cela a

debouche sur une sorte de «bible»

«Etant ä

l'operationnel, ce
n'est pas monröle
de commenter ce
type de decision.»

UrsZenhäusern
Directeur de Valais Tourisme

qui definit les valeurs fortes du
canton du Valais, explique
comment les profiler, avec quels types
de symboles, quelles couleurs,
quelles images, etc. En ce qui
concerne lechoixduterme«Valais»,
les sondages realises en Suisse, en
Allemagne et en Angleterre ont
montre que ce terme jouit d'une
notoriete nettement superieure ä

«Wallis».
La marque Valais ne peut etre

utilisee que par les entreprises
certifiees Valais Excellence. Et Yvan
Aymon de preciser: «Qu'elle soit
arboree sur un fruit ou un service
hotelier, il s'agit d'un signe de qualite,

et non pas d'une indication de

l'origine, et eile n'a rien ä voir avec
un porte-drapeau». D'autre part, le
terme «Valais» ne concerne que le

logo de la marque «Valais». Autre-
ment dit, dans leur communica¬

tion, qu'il s'agisse
de publicite sur
internet ou de
slogans sur les
affiches les pres-
tataires pourront
decliner le Valais
dans toutes les

langues.
Alors, oü est le

probleme? Politi-
sation d'un element marketing,
expression du malaise d'une mino-
rite? Passage oblige? Selon Yvan
Aymon, toute adoption de marque
declenche dans un premier temps
des polemiques, «on l'a vu avec les

marques Südtirol ou Heidiland».

Le directeur de Valais Tourisme
reclame des moyens

Quant au directeur deValais
Tourisme, Urs Zenhäusern, ambigu ä

l'egard de la nouvelle marque selon
certains, «nous sommes sur la
meme longueur d'onde», precise
son president, Jeremie Robyr, qui
salue cette marque unique, un
objectif de Valais Tourisme depuis
1983. «La preuve par l'acte de la
position du directeur: le site
internet deValais Tourisme a d'ores
et dej ä ete change.»

Joint ä l'etranger, Urs
Zenhäusern, explique«qu'etantäl'ope-
rationnel, ce n'est pas son role de

commenter ce type de decision.
Soit je l'applique, soit je quitte le
bateau, ce qui n'est pas le cas. Mais
pour que Valais Tourisme puisse
adapter ses supports de marketing
et de communication, il faut les

moyens necessaires, entre 5 ä 7

millions. J'espere que le Conseil d'Etat
prendra rapidement la decision de

nous donner les moyens promis.»
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Vins: les Vaudois
ont fait fort

Des trois principaux
cantons viticoles
romands, Valais,

Vaud et Geneve, ce

sont les Vaudois qui
ont davantage encave
de raisins en 2007. Le

marche va-t-il suivre?

PIERRE THOMAS

Les
trois cantons duValais,

de Vaud et de Geneve
produisent les trois-
quarts du vin suisse.

Cumules, leurs resultats de ven-
dange se montent ä 79,4 millions de
litres, contre 77,6 en 2006. L'essen-
tiel de cette augmentation, en Pays
deVaud et ä Geneve, est ä mettre sur
le compte du chasselas, alors queles
Valaisans manquent de fendant.

En 2007, le Vieux-Pays n'a pas
produit davantage de blanc que
l'annee precedente. A la fin de
l'annee passee, les Vaudois affir-
maient qu'avec 22,3 millions de
litres de blancs, la production 2007
etait egale ä la consommation 2006,
et, avec 8,45 millions de litres de

rouges, legerement superieure. On

ne connaitra les statistiques de
consommation 2007 qu'au mois de
mars. On verra alors si la consommation

des vins indigenes s'est
stabilisee autour de 100 millions de
litres...

Une legislation modifiee
et discutee

La publication du resultat des

vendanges intervient au moment
oil la nouvelle ordonnance federate
sur le vin, decoulant de la politique
agricole 2011, entre en vigueur
apres une polemique sur le role que
doit jouer la Confederation. Le
Valais, fort de ses 5126 ha, soit un
tiers duvignoble suisse, avaitmeme
reclame d'etre considere comme
une region «ä part». Finalement,

Vendanges 2007 Les
chiffres valaisans,
vaudois et genevois
Valais: 39,5 millions de litres
(41,2 en 2006), dont 23,4
millions de rouge (25) et 16 millions
de blanc (16). Vaud: 30,3
millions de litres (27,2), dont 22,3
millions de blanc (19,5) et 8,4
millions de rouge (7,7). Geneve:
9,6 millions de litres (9,2), dont
5,14 millions de rouge (5) et 4,26
millions de blanc (4). pt

Berne a retenu un Systeme ä trois
zones: une pour la Suisse romande,
une pour la Suisse alemanique et
une troisieme pour le Tessin.

Silescantonsgardentunpouvoir
decisif dans la fixation des regies
des vins d'appellations d'origine
controlee (AOC), les vins de pays et
les vins de table
sont du ressort de
la Confederation.
Faute d'entente,
les cantons
romands n'ont pas
reussi jusqu'ici ä

inscrire des cepa-
ges principaux
dans la liste des
denominations
traditionnelles. D'une part, le
Probleme estvalaiso-valaisan: certains
producteurs et negotiants pour-
raient etre tentes de mettre sur le
marche des specialites en vin de

pays, produites selon les criteres
moins severes que l'AOC, sans que
le consommateurpuisse distinguer
«le bonvin de l'ivraie».

En 2007, la part des specialites
valaisannes a augmente. Johannisberg

compris, elles representent
28% de la vendange 2007 contre
22% en2004. D'autreparL, les autres
cantons pourraientproteger certai-
nes de leurs specialites, comme le

gamaret de Geneve. Des parlemen-

Dans les cantons
de Vaud et de

Geneve, l'essentiel
de l'augmentation

est dü au
chasselas.

tairesvalaisans devraient intervenir
pour reconsiderer ce point delicat.

Des «vins de pays»
ä geometrie variable

La nouvelle legislation aura une
influence sur le chasselas, par le
biais des «vins de pays». Le Valais

souligne que ses

9,9 millions de
litres de chasselas
«sont inferieurs ä

la demande du
marche». Les
Vaudois et les
Genevois en ont
produit davantage

(3 millions de
litres de plus), ce

quisignifie une concurrence accrue
en Suisse alemanique.

Des 2008, ä condition d'annon-
cer leurs intentions jusqu'au 31 juil-
let, les viticulteurs pourront pro-
duire dublanc envin de pays ä 1,8 kg
au m2 (contre 1,4 kg au m2 en AOC,
souvent plus has selon les cantons)
et du rouge ä 1,6 kg au m2 (contre
1,2), avec une richesse en sucre
moindre que pour les AOC. Sur le
marche, ces vins de pays ne se

distingueront pas des vins AOC
declasses pour des raisons econo-
miques, une contradiction que
certains milieux avaient relevee
sans succes en consultation. Les Vaudois ont enregistre la plus forte augmentation.

Peter Maurer

10 semaines de saumon
pour les chercheurs
d'emploi?
Voilä quelque chose d'inedit!

La plus vaste offre d'cmplois dc la blanche de ITioLellcric, de la rcstauralion

cL du tourismc. Pendant 10 semaines pour 25 fr. sculemenL (soit une economic de

18 fr. par rapport au prix au numcro). Lc jeudi dans voire boile aux lelLrcs.

Telephone 031 740 97 93, abo@htr.ch.

www.htr.ch
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«Les AOC offrent des
references rassurantes»

Quel est l'avenir des
AOC-IGP? Alain

Farine, le nouveau
directeur de l'asso-
ciation qui les pro-

meut, s'exprime.
MIROSLAW HALABA

Par rapport ä la France notam-
ment, la Suisse a peu d'AOC. A
quoi attribuez-vous cela?
Si l'on compare la superficie
des deux pays, la Suisse en a

passablement. Mais, ll est vrai
que les AOC sont l'expression
d'une certame culture et ce
n'est pas par hasard que les
premieres appellations contro-
lees sont romandes. Peu ä peu,
les AOC font cependant leur
apparition en Suisse alemam-
que. Cela nous rejouit, car nous
en avons besom pour la notoriety

et le developpement de
ces produits.

La Suisse compte seize
appellations d'origine contrölee
(AOC) et six indications geo-
graphiques protegees (IGP).
Voyez-vous encore un poten-
tiel de developpement?
Oui, ll y a un potentiel. Plu-
sieurs produits, tel que la da-
massme, la saucisse de Samt-
Gall, le jambon de la Borne,
sont en phase d'enregistre-
ment. II y a, par ailleurs, un
reservoir de produits dans l'ln-
ventaire du patrimome culi-
naire qui est en voie d'acheve-
ment. II faut toutefois que les
producteurs aient la volonte de
faire enregis-
trer ces
produits et que leur
demande soit
süffisante.

Est-ce que le
public est
sensible aux AOC?
Certamement.
On en veut pour
preuve l'accroissement de leur
notoriete et l'ampleur de la
symbolique dont lis sont entou-
res. C'est toutefois plus le cas
en Suisse romande qu'en
Suisse alemamque. Avec le
monde global dans lequel nous
vivons, qui se caractense par la
standardisation a tous les m-
veaux, les gens ont besom de
certams reperes. Les produits
AOC-IGP leur offrent un an-
crage et des references
rassurantes.

Quelles sont les täches que
l'association, dont vous avez
pris les renes debut octobre,
entend mener ä bien cette an-
nee et les annees suivantes?
L'association a pour objectif,
d'une part, de promouvoir ces
signes de qualite et, d'autre
part, la defense professionnelle
des producteurs. II y a ici tout
un enjeu a defendre qui est
aussi bien politique, jundique
que socio-culturel.

Contretement, qu'allez-vous
faire?
Nous envisageons d'etoffer le
journal de l'association afm
d'expliquer notre action a un
lectorat cible. Nous participe-
rons a des manifestations pu-
bliques, comme la BEA a Berne,
l'OLMA a Samt-Gall ou encore
la Züspa a Zurich. II nous faudra
aussi consacrer beaucoup de

«Onpourrait,
par exemple,

creerun evene-
ment AOC-IGP

durant la Semaine
dugoüt.»

temps a la communication
interne, ce qui a, d'ailleurs, ete
ma täche prmcipale au cours de
mes trois premiers mois d'acti-
vite. Personnellement, je me
suis fixe comme objectif de
donner une forte credibility a
cette association afm que les
membres la consultent avant
d'entreprendre une action ou la
branche est appelee a s'expn-
mer d'une seule voix. Ce sera
un vrai defi compte tenu de l'm-
dividuahsme des producteurs
et de notre esprit federahste.

Les produits AOC sont forte-
ment lies au tourisme. Quels
sont dans cette branche leurs
principaux allies?
De par leur nature, les AOC
sont des vecteurs, des ambas-
sadeurs d'une region. lis sont
done prmcipalement mis en
avant par les hoteliers-restaurateurs,

mais aussi, et on le voit
bien en Valais, par les autres
acteurs de la filiere touristique,
dont les offices du tourisme.

La collaboration avec les
milieux touristiques est-elle
süffisante?
Bien sür, on pourrait faire plus.
La difficulty pour nous, c'est
que nous ne sommes pas asso-
cies directement a la
commercialisation du produit. Certes,
nous pouvons sensibihser, de
mamere plus ou moms directe,
les acteurs touristiques, mais
c'est ensuite a eux de faire en
sorte que le public entre en contact

avec nos produits. Ce que
nous pouvons aussi faire, c'est
sensibihser le public a ces
produits, dans l'idee que ce dernier
incite, par son mteret, un nom-

bre toujours
plus grand d'ac-
teurs touristiques

a promouvoir
les AOC.

Que pourriez-
vous entre-
prendre avec
un directeur
d'office du

tourisme desireux de promouvoir
des produits AOC?
Nous pournons, par exemple,
etablir la liste des etabhsse-
ments publics qui proposent
une restauration plus ou moms
typique, ceci afm de leur expo-
ser les caracteristiques des
produits AOC et la mamere de les
promouvoir. Nous tenons du
materiel promotionnel a leur
disposition et des recueils de
recettes. Des commergants,
bien situes dans des regions
touristiques, nous contactent
deja lorsqu'ils desirent completer

leur offre par des produits
AOC. Nous aimenons develop-
per a Bale et a Zurich, des eta-
bhssements
qui, comme le
Restaurant
Ldtscherg a
Berne, proposent

des
produits AOC.

Les produits AOC sont les ambassadeurs d'une region, note Alain Farine.
Alain D Boillat

pouvons, comme cela a deja ete
le cas, faire de la promotion ge-
nenque avec Suisse Tourisme.
Mais, ll Importe ensuite que les
touristes trouvent dans les
regions les produits dont lis ont
entendu parier. Et la, nous
sommes un peu eloignes pour
mtervemr.

Les milieux touristiques sont-
ils conscients que vous etes un
partenaire naturel?
Pas encore assez. Mais notre

association

Et sur un plan
plus general
que pourriez-
vous faire?
Nous pour-
rions elaborer
une Strategie
de sensibihsa-
tion de quelques

federations

touristiques

cle.
Certes, nous

estjeune. Les
Digest Un Ingenieur premieres

agronome d'origine appellations
controlees ont

jurassienne eteenregis-
Alain Farine est directeur, a trees en 1999
Berne, de l'Association suisse et ll faut une
pour la promotion des AOC-IGP certame pre-
depuis le ler octobre 2007. sencepourse
Age de quarante-et-un ans, faire connai-
pere de trois enfants, origmaire tre. Je suis
de Saignelegier (JU), ll est urge- cependant
meur agronome, une formation convamcu que
qu'il a acquise a l'EPFL de les hens vont
Zurich. II a ete responsable des se renforcer.
labels de qualite dans le groupe En Suisse, on
Migros. Durant sept ans, ll a n'est, helas,
ete a la direction de l'Office des pas encore
vms et des produits du terroir a assez fier et
Neuchätel. mh conscient de

la nchesse que representent
ces produits AOC.

II existe plusieurs manifestations

publiques, comme le
Salon des goüts et terroirs, qui
servent la cause des AOC. Que
pourrait-on imaginer pour en
faire davantage?
On pourrait, par
exemple, creer
un evenement
AOC-IGP
durant la Semame
du gout. On
pourrait organiser,

en collaboration

notam-
ment avec les
producteurs
primes au Concours suisse des
produits du terroir, ä Courte-
melon, des evenements sus-
ceptibles d'mteresser les cita-
dins äges de 25 a 65 ans. Et je
pense ici, en particuher, aux
Zurichois et a la gare de Zurich
comme lieu d'ammation, voire
les lieux branches du «Kreis 5»,
comme Sihlcity.

L'Euro 2008 aura de l'influence
sur de nombreux secteurs de
1'economie suisse. En aura-t-il
aussi sur les AOC?

«En Suisse, on
n'est pas encore

assez fier et conscient

de la richesse
que representent

les produits AOC.»

C'est clair qu'il y en aura. Amsi,
en ce qui nous concerne, je suis
en discussion avec la represen-
tante de l'mterprofession des
fromages d'alpage bernois afm
de faire, a cette occasion, une
promotion commune sur les
bus de la ville de Berne. Quant
aux responsables des princi¬

paux produits
AOC, comme le

gruyere ou le
sbrmz, lis met-
tront egalement
sur pied des
actions promo-
tionnelles.

Qu'est-ce qui
vous a motive ä

accepter ce poste?
Je suis agronome de formation
et j'ai done une sensibilite pour
ces produits. J'aime le produc-
teur, son savoir-faire et son en-
vironnement. J'aime sentir ce
qu'il fait et je suis heureux de

pouvoir le commumquer vers
l'exteneur.

Quel est le produit AOC que
vous preferez?
A la maison, nous avons prati-
quement tous les soirs du
gruyere sur la table.

Mövenpick
poursuit son
expansion
Le groupe hotelier, d'origine helve-
tique, Mövenpick poursuit son
expansion. II a annonce la semaine
derniere qu'il venait de signer un
contrat de gestion pour deux pro-
jets d'hötels ä Sharm El Sheikh, en
Egypte, destination qu'il avait
quitte durant quelques annees. Ces

projets sont en cours de construction.

Le premier - le Mövenpick
Resort & Spa Sharm El Sheikh qui
comptera 327 chambres - sera ou-
vert cet ete. Le second - le

MövenpickResortUmEl Sied, hotel
de 268 chambres - sera en service
des le printemps 2009. Un contrat
de gestion a aussi ete signe pour un
hotel d'affaires de 150 chambres ä

Ankara, en Turquie. Le groupe veut
porter son porte-feuille d'hötels
d'ici2010de80a 100 environ, mh

Un droit de
recours utilise
«a bon escient»
Sur les 19 cas de litige regies en 2007
et dont eile s'est occupee, la Fonda-
tion suisse pour la protection et
l'amenagement du paysage (FP) a
obtenu gain de cause dans cinq cas
et dans sept autres cas les projets de
construction controverses ont ete
retires ou la procedure est devenue
sans objet. Le taux de succes a at-
teint 68% contre 62% en 2006. Le
taux de succes annuel moyen sur
dix ans, soit de 1997 ä 2007, est de
74%. La FP note ainsi qu'elle se sert
du droit de recours «ä bon escient».
Pour eile, ce droit est «encore et
toujours indispensable». Elle trouve
important «qu'unevoixpuisse s'ex-

primer de fagon professionnelle en
faveur des valeurs ideales que sont
lanatureetlepaysage». mh

Un carton bleu,
jaune ou rouge
pour les clients

GastroSuisse

Sous le theme «Action fair-play»,
GastroSuisse a mis sur pied une
operation visant ä promouvoir de
maniere ludique «la tolerance et le

fair-play» durant l'Euro 2008. Les
clients des restaurants des villes
hötes se verront presenter, suivant
leur comportement, un carton
bleu, jaune ou rouge. Le carton bleu
signifiera que le restaurateur a re-
marque le bon comportement d'un
client et qu'il lui propose un aperitif
de bienvenue. Des tenues «at-

trayantes» pour le personnel des
restaurantsont aussi ete congues en
vue de cette action. mh

Slaloms annules:
deception a l'OT
deVeysonnaz
L'annulation, quarante-huitheures
avant la premiere epreuve, de deux
slaloms geants de la coupe d'Eu-
rope ä Veysonnaz, en Valais, et la
rupture des relations avec Swiss-ski
ont cree la deception ä l'office du
tourisme local. Meme s'il com-
prend les raisons invoquees par
Jean-Marie Fournier, le directeur de

Televeysonnaz et organisateur des
manifestations, Henri-Bernard
Fragniere, le directeur de l'office,
note que ces epreuves etaient les
bienvenues durant la periode
creuse de janvier. II releve aussi que
les epreuves internationales de skis

que sa station avait mis sur pied ces
dernieres annees avaient eu un
impact favorable sur l'image de la
destination. II ne desespere pas, toutefois,

que les parties reprennent le

dialogue ce printemps. mh
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Les effets positifs du nouveau tunnel de base du Lötschberg ne se limitent pas ä la saison d'hiver. Le tourisme estival devrait aussi en profiter largement.

Lötschberg: l'heure de
verite sonnera cet ete

Keystone

Avec l'ouverture
du tunnel de base du
Lötschberg, le Valais

est entre dans une
nouvelle ere. Le

tunnel devra surtout
«booster» l'ete.

GENEVIEVE ZUBER

II
est trop tot encore pour

dresser un bilan chiffre mais
les CFF ont dejä le sourire.
«Nous sommes tres satisfaits

de la frequentation du tunnel de
base du Lötschberg pendant ce
premier mois d' exploitation», note leur
porte-parole, Jean-Louis Scherz.

Quant au spectre de bouchons et
retards, ces craintes ne se sont pas
realisees au cours de la periode
entre Noel et Nouvel-An.

Difficile de dire, en fait, jusqu'ä
quel point le nouveau tunnel de
base a dynamise le trafic ferroviaire
ä travers les Alpes: «De toute fagon,

ä cette periode de
l'annee, les trains
sont toujours tres
bienremplis».

Le Valais tou-
ristique dresse ä

peu pres le meme
constat. Ces deux
semaines des
Fetes, et
particulierement celle de Nouvel-An avec
des taux d'occupation de 90 ä 95%,
ont ete extraordinaires. Le tunnelde
base y a sans doute contribue,
particulierement dans la region de
Viege oil il aboutit. Mais avec ou

«II existe encore
un fort potentiel

de developpement
sur la saison

estivale en Valais.»
Bruno Huggler

Directeur-adjoint de Valais Tourisme

pleine reprise.

sans nouveau
tunnel, un tel
succes aurait ete
au rendez-vous
grace ä la triple
conjonction de la
neige, du change
favorable et d'une
conjoncture eco-
nomique en

II reste encore la moitie
dutresorde guerre

En fait, le defi du tunnel de base
du Lötschberg concerne surtout la

saison estivale. Alors que la
haute-saison d'hiver marche bien
de toute maniere, «il existe encore
unfortpotentiel de developpement
sur l'ete», explique Bruno Huggler,
directeur-adjoint de Valais
Tourisme. La haute-saison se limite
entre la mi-juillet et la mi-aoüt.
Nous esperons vivement pouvoir la
prolonger grace au nouveau tunnel
de base du Lötschberg.»

L'apport supplementaire de

touristes, qui devrait done surtout
profiter ä la saison d'ete, pourrait
etre substantiel: au minimum,
400000 visiteurs de plus en prove¬

nance de la Suisse alemanique, soit
en tous cas 5% du total des visiteurs
enValais. Pour «booster» l'ete,Valais
Tourisme est en train de passer ä la
deuxieme phase de son plan de

guerre.
«La premiere phase, en 2007, a

ete axee sur T ouverture dunouveau
tunnel de base. Le marche tou-
ristique d'<outre-Lötschberg> est
desormais conscient que le canton
du Valais s'est rapproche d'une
bonne heure. En 2008, il faudra
essayer de le convaincre que le
Valais est <la> destination par
excellence de la Suisse
alemanique», remarque Bruno Huggler.
C'est sur ce mode que la campagne
de promotion de Valais Tourisme
autour du nouveau tunnel de base
du Lötschberg va se poursuivre.
Pour ce faire, ce ne sont pas moins
de 800000 francs qui sont encore
restes en caisse, soit la moitie du
budget «extraordinaire» verse par
l'Etat du Valais dans le cadre de
l'ouverture de la Nouvelle liaison
ferroviaire alpine (NLFA).

Les regions de plaine seront
les grandes gagnantes

Pour Manu Broccard, directeur
de Coeur du Valais, l'association
touristique qui regroupe les
destinations de Sierre-Anniviers et de
Sion Region, c'est effectivement la
saison d'ete et plus precisement les

regions de plaine, ä commencerpar
les villes qui devraient beneficier
des retombees directes de la NLFA
du Lötschberg. Le marche des
excursionnistes pourrait ainsi etre
sensiblement developpe. «Les

events, comme la bände dessinee
ouVinea doivent mettre en avant le
tunnel de base du Lötschberg dans
leur promotion. D'autre part, il
s'agit de proposer de nouveaux
produits, des visites de caves et de

vignobles par exemple, avec tout le

transport organise. Car inciter les
touristes ä faire ce type de periple
envoiture n'est pas tres ethique...»

Quant aux prestataires de la
montagne, ils savent bien que leurs
hötes ne sont guere sensibles ä
T argument «train». Mais ilspeuvent
tout de meme attendre des
retombeesindirectesdel'ouverture
du tunnel. «Avez-vous remarque?
Le fameux slogan <Le Valais se

rapproche de vous> decline partout
en Suisse alemanique n' ajamais fait
specifiquement mention du train.
C'est tres fort! Tout le Valais
touristique en profite et va en profiter,
quel que soit le moyen de transport
choisi pour s'y rendre.»

Auxprestataires, maintenant, de
cibler dans leur Strategie de
marketing ce terrain suisse alemanique
qui a ete particulierement bien
prepare jusqu'ä present.

Un bon debut pour les Bains
de la Gruyere ä Charmey

Le nouvel etablissement
gruerien a du succes, mais

les autres bains n'ont pas
perdu de clients pour
autant. Explications.

HELENE KOCH

Ouverts au printemps dernier, les
Bains de laGruyere s' acheminent ä

grands pas vers leur premiere
annee d'exploitation. «Au debut,
nous avons eu une tres bonne
frequentation grace ä l'effet de
nouveaute et ä une bonne
presence dans la presse», note Gerard
Andre, le directeur des bains. Et le
bilan global s'avere egalement
satisfaisant avec une frequentation

conforme aux previsions et
meme legerement en dessus.

Et durant les Fetes? «II y a eu une
tres forte affluence entre Noel et
Nouvel-An, mais la situation etait
la meme ä Ovronnaz ou Yverdon»,

releve GerardAndre. Les Bains de la
Gruyere sont de taillemoyenne. Un
dimensionnement qui tient avant
tout aux moyens financiers ä

disposition pour sa construction,
mais aussi ä des charges d'exploitation

par definition plus elevees

que dans d'autres etablissements.
La source de Charmey est en effet
une source froide, ce qui necessite
de gagner encore une vingtaine de
degres par chauffage, lä oil il suffit
d' en gagner six ou sept ailleurs.

Les etudes de marche realisees
au prealable ont joue un role tout
aussi important. Les Bains de la
Gruyere drainent en effet avant
tout une clientele regionale et
journaliere, ce qui est d'ailleurs le
cas de tous les bains de Suisse

romande, ä l'exception notable
d' Ovronnaz. «Les gens de la region
s'habituent ä avoir des bains pres
de chez eux. Avant ils y allaient
moins souvent que les Valaisans, ä

cause de l'eloignement», precise
Gerard Andre. Cet effet de proxi-

Les bains ont attire avant tout
une clientele de proximite.

mite geographique suscite done
une demande supplementaire,
sans que les autres bains ne
perdent de clients pour autant.
«Nous n'avons pas vu de
difference, meme au niveau des nuitees

fribourgeoises, alors que nous en
avons beaucoup», explique Olivier
Foro, le directeur marketing des
Bains d'Ovronnaz.

«Nous n'avons pas vu de chute
de frequentation», confirme Guy
Gerard Mayor, delegue au conseil
d'administration des Bains de
Saillon. Qui explique egalement le
phenomene par un autre facteur, ä

savoir que les Bains de la Gruyere
ne sont pas des bains thermaux.
«Pour etre classe centre thermal, la
compositiondel'eaus'averedeter-
minante. II ne suffit pas d'avoir de
l'eau chaude». Une distinction qui
a des consequences tres concretes
puisque les cures thermales sont
remboursees par les caisses maladies,

ce qui ne sera pas le cas de

simples bains.
En consequence, les bains de

Charmey ont renonce ä proposer
des soins medicalises. En
revanche, 1'etablissement se posi-
tionne sur le creneau familial, avec
un espace reserve aux enfants.

EHL: accord avec la
societe Champagne
Laurent-Perrier
L'Ecole höteliere de Lausanne
(EHL) etlasociete Champagne
Laurent-Perrier ont annonce, la se-
maine derniere, la signature d'un
accord de partenariat. Les parties
etaientrepresentees, pourLaurent-
Perrier, par Jean-Pierre Willemsen

(ä g. sur la photo) et par Alexandra
Pereyre de Nonancourt, respective-
ment directeur des operations
commerciales et membre du direc-
toire, et, pour l'EHL, par Ruud Reu-
land, directeur general. Cet accord
leur permettra d'«enrichir ensemble

leurs connaissances dans le do-
maine de l'accueil» et d'«associer
leur savoir-faire et leur prestige res-
pectifs». II prevoit la mise en route
de projets de recherche en com-
mun, l'organisation de tablesron-

des professionnelles et un echange
continu de savoir-faire. mh

Le groupehotelier
Accorestpresent
ä Leysin
En vertu d'un contrat de franchise
signe avec le groupe hotelierAccor,
le Classic Hotel ä Leysin est devenu,
le 22 decembre, le «Mercure Classic
Hotel Leysin». Cet etablissement
quatre etoiles, qui propose cent
quinze chambres, deux restaurants
et trois bars, est le 34e hotelAccor et
le 5e Mercure en Suisse, a indique la
semaine derniere le groupe fran-
gais. L'hötel a ete ouvert en 1989 et il
a ete renove en 2000. mh

GastroSuisse
proposeun ouietun
non pour le 24 fevrier
Al'instar d'hotelleriesuisse, GastroSuisse

recommande d'accepter la
reforme de l'imposition desentre-
prises qui sera soumise le 24 fevrier
älavotationpopulaire.Toutcomme
hotelleriesuisse, eile propose en
revanche de rejeter l'mitiative populate

«Contre le bruit des avions de
combat ä reaction dans les zones
touristiques». mh
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Toutes les grandes
equipes de hockey
disposent de loges

pour VIP. Ces «Very
Important Persons»

profitent de la
restauration servie
dans les loges pour

conclure des affaires.

EMMANUEL MANZI

C'est
la premiere saison

au cours de laquelle le
Hockey Club Geneve-
Servette s'estlance dans

l'exploitation de loges pour ses
hotesVIP (VerylmportantPersons).
Hugo Marteau, le responsable des
loges, identifie le profil des VIP
servettiens: «Ce sont des passion-
nes de sport en general etplus parti-
culierement de hockey sur glace. II
s'agit egalement de personnes qui
sont attachees au club, mais aussi
de femmes, qui apprecient l'am-
biance d'un match, et surtout de

managers de societes genevoises et
vaudoises ou de multinationales
qui aiment ä se retrouver afin de

developper leur reseau de connais-
sances.»

Un plat est servi a chaque
tiers-temps d'une rencontre

La patinoire genevoise des
Vernets abrite quatre terrasses.
Chacune est subdivisee en trois
loges vitrees jusqu'ä mi-hauteur.

L'importance des loges

Grace au developpement de la restauration dans les loges VIP des patinoires, les rencontres de hockeysur glace permettent
aux VIP d'etendre leur reseau de connaissances.

Franck Crispin

est quant ä eile destinee aux
partenaires qui achetent ponctu-
ellement leur billet au prixfort.»

La fondue gruerienne
cree les bonnes affaires

Pascal Sturny, responsable de

l'agence «Club creation» mandatee

pour la communication du HC Got-
teron explique «que les partenaires
VIP investissent entre 30000 et un
demi-million de francs dans le club.
50% de sa rentabilite est ainsi assu-
ree par la publicite». La seconde
moitie est couverte par les entrees ä
la patinoire St-Leonard qui peut
accueillir 7100 spectateurs.

AGotteron,ilyadeuxrestaurants
VIP: le «Business Suite», situe juste
devant le Stade, qui ouvre ses portes
uniquement lors des matches, et le
«Cafe des sports» dans la patinoire
quiestouvertäl'annee. «Engeneral,
les VIP degustent une fondue
gruerienne avec du vin blanc, avant ou
apres le match.» Mais les cuisines
sont egalement en mesure d'appre-
ter d'autres mets.

La principale motivation d'un
VIP est la promotion de son entre-
prise. «Fortdenos statistiques, nous
informons les sponsors du retour
exactd'un encartpublicitaire relaye

Les places VIP s'obtiennent en
achetant un abonnement annuel:
pour le championnat regulier,
voire pour les play- offs, moyennant

Le point dans differents clubs en
Suisse alemanique et au Tessin

En
attendant la fin des

travaux de renovation de
la PostFinance Arena qui

peut accueillir jusqu'ä 16789
spectateurs, le SC Berne, l'un des
favoris pour la conquete du titre
national, possede, pour l'heure,
une tribune VIP de 400 places.
Avec, äl'arriere-plan, quatre loges
louees par des entreprises quifont
elles-memes appel ä leur propre
traiteur. Seule une centaine de

personnes peuvent se desalterer,
debout, au comptoir des quatre
bars, dont un specialise dans les
vins.

La formule du catering est aussi
en vigueur au HC Bale qui, lui,

figure en queue de classement du
championnat de LNA. La Sankt-
Jakob Arena, d'une capacite de
6800 places, possede deux loges
VIP de 150 places chacune, avec
tables et chaises, mais sansvue sur
la patinoire... Pas etonnant si les
loges bäloises ne sont remplies
qu'ä moitie!

AlaResega (7800 spectateurs),
le HC Lugano possede trois loges
VIP: une louee par une banque
sponsor comptant une quaran-
taine de places, une deuxieme
attribuee aux 40 VIP membres du
«Golden Wings Club», et une
troisieme ä la centaine de supporters
du «Gruppo di sostegno». em

un supplement, vu l'importance
croissante de l'enjeu. Les loges de
la patinoire des Vernets qui peut
accueillir 6800 spectateurs, ont une
capacite de 144 places assises avec
une excellente vue plongeante sur
la glace. «Le decor y est sobre et
classieux», precise Hugo Marteau.
«II y a des bougies sur nappes
blanches et les chaises sontperson-
nalisees.»

Une douzaine de personnalites
peuvent ainsi s'attabler dans une
loge. Un cocktail dinatoire est

prepare et servi par un traiteur
renomme de Geneve. L'aperitif est
offert avant le match et l'entree est
servie durant le premier tiers-
temps. Deux plats chauds de
resistance, accompagnes de vins de
premier choix, sont proposes lors
du deuxieme tiers-temps. Et un
dessert est servi lors de la troisieme
periode de jeu. Cafes et champagne
ponctuent chaque fin de match.
Des «VIP Hockey Events» sont
parfoisegalementorganises.Acette
occasion, lecoachdel'equipegene-

voise, Chris McSorley, vient presenter
dans les loges les enjeux de la

rencontre. Un joueur blesse vien-
dra, le cas echeant, expliquer aux
non-inities les regies du jeu. LesVIP
se verront egalement offrir une
echarpe aux couleurs du club ouun
maillot servettien dedicace par les

joueurs. Le 22 janvier, par exemple,
des directeurs de banque ont loue
une terrasse complete pour leur
reunion.

Le club de Fribourg Gotteron
peut compter sur 550 VI P

Du grenat et jaune genevois, on
passe au noir et blanc du HC
Fribourg-Gotteron. Puisque ce sont
la les deux seuls clubs romands de

Ligue nationale A. Le club fribour-
geois compte 128 partenaires et
sponsors, des entreprises issues

uniquement du tissu economique
du canton. Cela fait au total 550

personnalites qui composent le
gratin du club de la Sarine.

LesVIP fribourgeois sont divises
en trois categories: le club de sou-

Le decor des loges du Hockey Club Geneve Servette
se veut sobre avec bougies et nappes blanches.

Sabine Zahner

tien de «Lacrosse d'or» est compose
de 162 membres qui achetent pour
6000 francs leur entree äl'annee. La
classe «First» est attribuee aux
sponsors qui placent le nom de leur
entreprise sur les maillots des
joueurs ou sur les panneauxle long des
balustrades. La classe «Business»

par les medias», note Pascal Sturny.
Leur deuxieme motivation est
d'ordrerelationnel. Enserestaurant
dans les loges, ils rencontrent
d'autres chefs d'entreprise pour
«discuter affaires». Ensuite vient
settlement l'attachement au club et
lapassion du hockey sur glace.

La cuisine thai fait un carton

Irma Diitsch (ä dr.) a consacre plusieurs pages de son nouveau
livre aux recettes thailandaises de Nitaya Faust.

Photos Idd

La clientele est toujours
plus nombreuse au Thai' de

Sierre. Quant au Thai' du
Pouchkine de Crans-

Montana, plus recent,
il connait lui aussi

beaucoup de succes.

DANIELLE EMERY MAYOR

Nitaya Faust et David Cottini font
un carton avec leurs restaurants. Et
ce n'est pas la cheffe Irma Dütsch,
amie du couple, qui dira le

contraire, eile qui vient de consa-
crer plusieurs pages de son recent
livre aux differentes recettes de

Nitaya Faust qui cuisine les saveurs
de son pays natal.

La meme cuisine est proposee
dans l'echoppe ä l'emporter de
Sierre et dans le restaurant branche
de Crans-Montana. Un plat se paie
12 francs en plaine. De quoi ravir les
nombreux etudiants de la ville. «Le

coüt de la nourriture thai'landaise
est has», explique David Cottini qui
compare sa gamme de prix ä celle
d'une pizzeria. Evidemment, au
restaurant de Crans-Montana, les

prix sont plus eleves. Comme le

prouvent les recettes presentees

La cuisine thai'landaise du Pouchkine connatt beaucoup de succes.

dans l'ouvrage d'Irma Diitsch, la
cuisinethai'landaisepeutaussiviser
la gastronomie. Et eile s'accom-
mode avec une belle carte des vins.

Bientöt un troisieme Thai a Sion,
apres Sierre et Crans-Montana

Le succes depasse tout ce que
Nitaya Faust et David Cottini au-
raient pu imaginer lors de l'ouver-
ture du Thai' du Pouchkine en juillet
2006, le take- away sierrois etant, lui,
dejä ouvert ä ce moment-lä. Certes,
l'effet de mode que la cuisine
thai'landaise connaissait auxEtats-Unis

laissait prevoir un meme engoue-
ment ici. Mais pas ä ce point! Durant
les vacances de fin d' annee, il a fallu
doubler les services: «Durant cette
periode, nous avons meme dü
mettre un repondeur pour recevoir
les appels et dire que nous etions
complets!» Pourquoi pas, alors,
s'agrandir? Au depart, le Pouchkine
etait un bar lounge avec quelques
tables, finalement le restaurant a

occupe tout l'espace. II y a bien la
terrasse mais David Cottini
explique qu'ils veulent rester «petits»:
experience faite au restaurant de

son pere (Le Cervin et La Bergerie
dont il s'occupe aussi), il sait ce
qu'implique la gestion de grandes
salles. A Sierre par contre, un espace
de 25 places a ete amenage pour
pouvoir manger sur place, fagon
self-service. Peut-etre bien que Le
Thai ouvrira quelque chose ä Sion.
«Pour l'ete prochain, nous savons
dejä devoir engager du personnel
supplementaire. Mais les permis
pour faire venir des cuisiniers de
Thai'lande sont difficiles ä obtenir.
Or c'est indispensable que la
cuisine «chante» en thai, ils doivent se
retrouver entre eux», Signale David
Cottini.

Centraliser la production
et developper du catering

Cette cuisine, preparee ä
T avance et avec beaucoup deminu-
tie, demande de l'espace. Nitaya
Faust et David Cottini cherchent
done actuellement un endroit oil
centraliser cetteproduction. Carily
a aussi le catering, autre branche
de leur entreprise, qui marche tres
fort. Si la cuisine thai'landaise est ä

la mode, risque-t-on de voir cet
engouement passer? Non, assure
David Cottini, confiant en l'avenir.

www.le-thai.ch
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«Apres Berne, nous aimerions
developper ä Bale et ä Zurich
des restaurants qui proposent
desproduitsAOC.» O/l
Alain Farine, Ass. de promotion des AOC-IGP

Les competiteurs courent pendant 24 heures et passent ainsi ä plusieurs reprises devant la grande
scene qui a notamment accueilli cette annee DJ Bobo (ä l'arriere-plan).

Dix ans au service
de la bonne cause

Photos Studio Patrick

plus grande discretion. Ce qui est
un peu paradoxal, comme l'admet
volontiers Guy Chanel, le directeur
du marketing de Villars Tourisme:
«Par rapport ä d'autres stations oil
elles se montrentvolontiers, lesVIP
et autres personnalites viennent
chez nous en toute discretion,
longue habitude des lieux mais
aussi presence des colleges inter-
nationaux.»

Certes, note-t-il encore, loin de
chanteur anglais hysterique drai-
nantson cortege de fans nonmoins
hysteriques, ce ne sont pas tou-
jours des personnalites de premier
plan. II n'empeche, emmenees par
des amis, elles frequentent Villars,
sans qu'il en soit fait mention, sauf
apres leur depart et avec leur auto-
risation expresse.

L'objectif est de faire
parier de la station

Pour les 24Heures de Villars, ces
VIP sont aussi amenes par
l'association qu'ils parrainent,
comme pour cette lOe edition,
l'Argovien DJ Bobo, Tun des par-
rains du World Food Programme,
une ONG travaillant en faveur des

refugies notamment dans Fest de

l'Afrique. Du cote de Villars
Tourisme, l'approche se fait discrete-
ment: une rencontre dans la rue ou
sur les pistes, une soiree entre amis,
avec, onpeutl'imaginer, une seule

question; sansinsistance.
C'est ainsi, par exemple, que

Fun des anciens presidents de
Villars Tourisme s'etait assure, ily a

pres d'une dizaine d'annees, la
participation d'une residente de la
station, la veuve du chef d'or-
chestre Sir Georg Solti qui avait
participe ä une operation (deux
soirees) de promotion ä Londres.
Sans qu'on ne l'evoque ici, mais
non sans effet en Grande-Bretagne,
un marche important. En toute
discretion. Comme pour les deux
dernieres editions de la manifestation

de ce week-end.
«Le Mail on Sunday, le Daily

Telegraph et la BBC, le dimanche ä

17heures,ontlonguementparlede
la manifestation et de Villars, tout
comme l'avait fait la chaine de
television TF1 Fan dernier, ä la
faveur de la participation de

quelques personnalites frangaises.
Car 1' objectifreste bien entendu de
faire parier de la station», conclut
Guy Chanel.

Manifestation caritativetres courue, les

24 Heures de Villars ont ete organisees le weekend

dernier pour la dixieme fois consecutive.
Analyse d'une formule qui mobilise les VIP

en toute discretion.

C
'etait la fete ä Villars, le
week-end dernier, ä

l'occasiondeladixieme
edition des 24 Heures

JEAN-JACQUES ETHENOZ

de Villars, une epreuve caritative
qui voit des equipes de quatre ou
cinq skieurs devaler 24 heures
durant les pentes de Bretaye. Cela,

pour la bonne cause, puisqu'elles
ontpermis, cette annee, derecolter
400 000 francs au benefice de trois
associations de bienfaisance
internationales, tout en participant ä

une grande fete.

Des VI P qui se deplacent
a Villars en toute simplicite

Cette grande fete, et c'est peu
dire, amene dans la station un
grand nombre de VIP qui font les

grands titres des magazines et qui
se deplacent dans les Alpes vau-
doises en toute simplicite et dans la

Plusieurs organisations caritatives regoivent ä chaque edition des 24 Heures
de Villars des cheques leur permettant de mener ä bien differents projets.

Premiere
europeenne
C'est la station valaisanne de Nendaz que le

producteur americain de snowboards Burton

a choisi pour ouvrir son premier pare de

progression au freestyle en Europe.
«Nous sommes station pilote», a indique,

ravi de cette implantation, le directeur de
l'Office du tourisme de Nendaz, Beat Eggel.
Pourquoi ce choix? «C'est le resultat de
relations privilegiees que nous avons avec la
societe Burton», indique-t-il.

Ce pare, qui a ete inaugure la semaine der-
niere etpresentepar son concepteur, l'Ame-
ricain Jeff Boliba, permet aux debutants,
grace ä des obstacles plus petits que ceuxha-
bituellement utilises, de progresser dans la
pratique du freestyle jusqu'au niveau supe-
rieur.

Ce «Burton Progression Park» est partie
integrante du programme de formation mis
sur pied par Burton et qui a dejä ete utilise
dans plus d'une centaine de stations ätravers
lemonde. Outreune serie de modules d' exer-

Des panneaux ont ete installes.

cice, il comprend divers panneaux explicates.

Les ecoles de ski locales, a souligne Beat
Eggel, mettront des moniteurs ä disposition
des interesses. Ce nouveau produit est bon

Des petits obstacles permettent de progresser.

pour la station. II correspond bien, estime le
directeur de son office du tourisme, ä sa pho-
losophie. «Nous sommes une station fami-
liale etlapresence de ceparc demontre notre

Photos F. Panchard/arolle.com

dynamisme», dit-il. La societe Burton a dejä
amenage cinq«BurtonProgressionParks» en
Amerique du Nord, quatre aux Etats-Unis et
un au Canada. mh

Les Relais et Chateaux ouvrent
une «filiale internationale» en Suisse

Le groupement des Relais &
Chateaux a ouvert au debut de l'annee
une «filiale internationale» en
Suisse, ä Geneve, pour etre precis.
Cette filiale, la huitieme du genre,
a pour objectif de promouvoir la

marque et de fournir des services
auxetablissementsmembres. Elle
est dirigee par Nicole Hungerkamp,

personnalite connue en
Suisse romande. Diplömee de
l'Ecole hoteliere de Lausanne,
Nicole Hungerkamp a notamment
travaille ä la clinique La Prairie ä

Montreux, comme responsable
de la division hoteliere, au Beau-
Rivage Palace, en qualite de direc-

trice des ventes et du marketing,
fonction qu'elle a aussi occupee
jusqu'ici ä l'Hötel Le Meridien
ä Budapest. Pour Relais &
Chateaux, qui a presente mardi soir
son guide 2008 äl'AubergeduLion
d'Or, ä Cologny (GE), dirige par
Philippe Vuillemin, president
pour la Suisse et le Liechtenstein,
cette ouverture se justifie par la
«qualite et la quantite des membres

suisses» et par la «fldelite» de
la clientele helvetique ä ses eta-
blissements. Le groupement
compte en Suisse 28 membres,
dont l'Hötel du Lac äVevey qui est
entre dans le guide 2008. mh Pres de 900 participants ont fait la marche.

OT Chatel-St-Denis

Meteo de
la partie
LesorganisateursduBrevetdesAr-
maillis ä raquettes ä neige ont eu
cette annee la meteo de leur cote.
Cette marche, qui relie Moleson
auxPaccots, dans les Prealpes fri-
bourgeoises, avaitete annuleel'an
passe faute de neige. Dimanche,
enrevanche, les conditions etaient
bonnes et 864 participants ont pu
prendre part ä cette 8e edition. La
frequentation etait cependant
moins elevee qu'en 2006 oil l'on
avait enregistre 1200 participants.
La longueur du parcours est
d'environs,5 kilometres. La randonnee
n'est pas chronometree. mh

D'une langue
ä I'autre

Soleure, une
ville qui gagne
a etre connue

Alain D. Boillat

Al'occasiondes43esJoumees cine-
matographiques de Soleure (du 21

au 27 janvier), la redaction alema-
nique de notre hebdomadaire
consacre son cahier «Gros plan» ä la
capitale soleuroise. La «plus belle
ville baroque de Suisse, qui marie
harmonieusement la grandeur ita-
lienne, le charme frangais et le

pragmatisme alemanique», a vu le
nombre de ses nuitees augmenter
de 51% en 2007. Cette augmentation

est due en grande partie ä l'ou-
verture, il y a une annee, de l'Hötel
Ramada (photo), mais aussi ä une
offre culturelle et gastronomique
tres importante pour une ville de
seulement 16 000 habitants. lm
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Le nouveau livre du
pape de la cuisine
moleculaire
La cuisine, c' est d' abord de l'amour,
ensuite de l'art et pour finir de la
technique. C'est ce que souligne
Herve This, l'mventeur de la
«gastronomie moleculaire», dans le
livre qu'il vient d'ecrire avec Pierre
Gagnaire, un chef frangais credite
de trois etoiles Michelin. Intitule
«Alchimistes aux fourneaux», ce
livre commente les «Delices de la
campagne», un ouvrage ecrit en
1655 par Nicolas de Bonnefons.
Ce dernier, valet de chambre de
LouisXIV, enonce dans son ouvrage
les «grandes regies» de la gastronomie

frangaise. Pres de 350 ans plus
tard, Pierre Gagnaire exprime toute
la modernite et l'intemporalite des

regies de Nicolas de Bonnefons.
Quant aux commentaires scien-
tifiques d'Herve This, ils eclairent
sous un jour nouveau une soixan-
tainederecettes. lm
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Les projets d'un
hotelier suisse sur
l'ile de Chypre
L'hötelier suisse Kurt E. Schmid
dirige depuis le mois de mars 2007

l'Elysium, un cinq-etoiles qui se
trouve dans la localite de Paphos
sur l'ile de Chypre. Afln d'ameliorer
le tauxd'occupation de son etablis-
sement, il entend davantage mettre
en avant la douceur duclimathiver-
nal chypriote. Ce climat s'avere
notamment ideal pour jouer au golf
dans les trois 18-trous environ-
nants. Parmi les differents projets
de cet hotelier suisse flgurent l'ex-
tension du spa et la mise en place de
plusieurs soins dont des traite-
mentsanti-aging. lm
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Dans la partie
en allemand
Vous trouverez ä la page 5 de la
partie en allemand de notre
hebdomadaire un commentaire en
frangais. II s'agitd'une contribution
de la redaction francophone de
notre journal ä la rubrique
hebdomadaire «Zum Thema». mh


	

