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Martini
Bartender aus der
Schweiz, Deutsch-

land und Osterreich
suchen den perfek-

ten Martini-Genuss.
Seite 6

Schweiz Mobil
Noch fehltes
massiv an Betten:
Das Wanderland
Schweiz weist

Lucken auf.
Seite 2

Dolder Grand
Die Gerlichtekii-
chedampft: Wird das
Zurcher Luxushotel
schon bald von einer
amerikanischen
Gruppe gemanagt?
Seite3

Kongress
«Unsere Koopera-
tionist etwas Neues,
sieist ein Teil im
Marketing-Mix der

einzelnen Center.»
Seite5

Jonas Scharf, Congress Center Basel

AlainD. Boillat

hotel

Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 113 Stellenangeboten

avec cahier francais

revue

Das We

1, Riesenrutsche und W

H,Laiinderl

Wellness-Oasen fiir
eine breite Giste-
schicht von einfache-
ren Hotels: Diesen
Trend nehmen
immer mehr alpine
Ferienorte auf.

THERES LAGLER

Ein Ba

ichtalle Gastekonnen
sich ein 5-Sterne-Ho-
tel mit einer schénen
Wellnessanlage leis-
ten. Umgekehrt kénnen sich aber
auch nicht alle Hotels den Bau
einer solch kostenintensiven An-
lage leisten. Dem trégt die Lenzer-
heidenunRechnung. Die Gemein-
de Vaz/Obervaz hat 20 Millionen
Franken in die Erneuerung des
Sportzentrums gesteckt. Entstan-
den ist das Wellnessbad H,Lai, das

rnnmery

nichste Woche erdffnet wird. Es
verfiigtiibereinganzjéghrigbeheiz-
tes Aussen-Sprudelbad und eine
grossziigige Sauna- und Wellness-
landschaft mit einem Aussenbe-
reich auf dem Dach. Vergleichbar
istdasneue AngebotmitdemWell-
nessbad Eau-la-la in Davos und
dem Wellness- und Erlebnisbad
Bogn Sedrun, die beide im Jahr
2004 Eréffnung feiern konnten. In
beiden Ferienorten war es die Ge-
meinde, die ihre in die Jahre ge-

fur alle

kommenen Hallenbdder in 6ffent-
lich  zugingliche  Wellness-
Oasen umbaute. Gemeinsam ist
den drei Biindner Gemeinden,
dass sie iiber kein Thermalwasser
verfiigen und damit auch keine
langjdhrige Badertradition auf-
weisen wie etwa Scuol, Bad Ragaz
oder Leukerbad. Aber auch diese
Thermalbéder investieren im Mo-
ment kraftig in die 6ffentlich zu-
gdnglichen Wellness-Bereiche.
Seite 4

Kommentar

Was macht ein
gutes Hotel aus?
Die Géaste dirfen
mitreden.

CHRISTINE
KUNZLER

uteAussichten fiir Gaste,
G die inklassierten Schwei-

zer Hotels logieren: [hre
Bediirfnisse sollen jetzt ernst ge-
nommen werden. hotelleriesuisse
hateine Studie erarbeiten lassen,
um zu wissen, was der Gastvon
morgen von einem Hotel erwartet.
Diewichtigsten Erkenntnisse sol-
lenin der Hotelklassifikation be-
riicksichtigt werden. Damit kann
derVerband zeigen, dass er nicht
nurvon Gastefokussierung spricht,
sondern diese auch konkretum-
setzen will.

«Géste legen Wert auf
weiche Faktoren und
auf einen Hotelier, der
okologisch handelt.»

Die Studie zeigt zum Beispiel,
dass die Géste einen Internetauf-
trittwollen, der das Haus und die
Umgebungso zeigt, wie sie wirklich
sind. Der Gastwill also das virtuelle
Zwillingshotel.Und die eingeholten
Interviews zeigen weiter, dass der
Gastvon morgen mehrWert auf
weiche Faktorenwie Freundlichkeit
und Ambiente legt—heutenoch
keinThema in der Klassifikation—
und es ihm auch gefillt, wenn sein
Hotelier 6kologisch handelt. Die
Befragten verraten zudem, welche
Hotelwelten sie schitzen. Ausihren

Gistebediirfnis

Was muss ein
Hotel seinem Gast
alles bieten?

HOREGO

e P s Bl Ve s e ek ket
¥

r Farlnes im Enkoul
s Gashemamia, Hetalebe, Haime,
Spilier und Ausbildungssiiitten

Die Schweizer Hotelklassifikation
ist im Wandel: nicht nur, dass sie
dank der geplanten Gewaltentren-
nung ab ndchstem Jahr verbands-
unabhingiger wird, sondern es
werden auch die Gistebediirfnis-
se aus finf Quellmirkten ver-
mehrt berticksichtigt. hotellerie-
suisse hat eine Studie erstellen
lassen, die aufzeigt, wie sich der
Gast von morgen sein Hotel vor-
stellt und diese letzten Montag in
Zurich prisentiert. Die gewonne-
nen Erkenntnisse werden nicht nur
die Klassifikationsnormen und
Spezialisierungskategorien beein-
flussen, sondern helfen dem Hote-
lier auch, die Herkunftsmérkte ge-
zielter zubearbeiten. ck
Seite 7 bis 11und 21

ADUNO

Alles rund ums
bargeldlose

;ah{gn bei:

Koch-Olympiade Erfurt

«Natlirlich steht das Menii im
Vordergrund, aber es gibt viele
andere Aspekte, die bewertet
werden und dariiber entschei-
den, ob’s auf das Podest reicht
oder nicht. Wir haben zum Bei-
spiel Lachs tranchiert und die
Reste als Mousse in Brioches ge-
steckt», sagt Oberstleutnant Mar-
cel Derungs. Das gab Punkte. Wie
auch eine gut strukturierte Ar-
beitsweise und vor allem Piinkt-
lichkeit. Am Schluss durfte De-
rungs als Kommandant des Swiss
Army Culinary Teams SACT seine
Truppe zuoberst auf das Erfurter
Siegertreppchen fiihren. Die Ar-
meekoche aus den USA und
Deutschland folgten, die sieben

Ze it haben 10r dos wirkl ch Wichtige:

fiir lhre Gaste.
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Das Siegerdessert der l\rmee.ng

anderen Teams hatten keine Po-
destchancen.
DasSiegermenii—einDreigdn-
gerfiir150 Personen—-wurdeinei-
ner Feldkiiche zubereitet. Die

SMARTUeE

et WWW.minibar.ch

Die Schweiz hat die besten
Armeekoche der Welt

heutigen  Armee-Feldkiichen
hitten nichts mit den friiheren
«Gulasch-Kanonen»  gemein-
sam, klart Derungs auf: «sie wer-
den mit Gas betrieben und ver-
fiigen iiber Kombi-Steamer, Ge-
frierschocker und Mixer.» Das
SACTistbeidenKéchen, die Mili-
tardienst leisten miissen, beliebt.
Sie werden in der Kaserne Thun
fiir ihre Aufgabe als Armeekdche
ausgebildet. «Bei diesen Lehr-
gangen picken wir die Besten fiir
das SACT heraus», sagt Derungs.

Nicht so erfolgreich in Erfurt
wie erhofft war die Schweizer
Koch-Nationalmannschaft. ~Sie
kamnuraufPlatz8. rd
Seite 13

Wiinschen lassen sich Spezialisie-
rungskategorien ableiten, die dem
Hotelier helfen, sich klar zu positio-
nieren und sich so von Mitkonkur-
renten abzuheben.

Die Kundenwiinsche sind also
erfasst. Jetztliegt der Ball bei der
Expertengruppe, die tiber die Nor-
menrevision und Spezialisierun-
gen entscheidet. Sie bestimmt, ob
siedie Chance nutzt, die ihr die
Studie bietet, und méglichstviele
Erkenntnisse einfliessen lasst.
Seite 7bis 11
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¢ Erfolg defintert sich aber die Zufriedenheit
der Gaste — aber auch Uber die Zahlen.
Die Statistik-Tools von MICROS unterstatzen
uns beim analysieren und optimieren. 3>

Linda Léonie Prager
Gastgobonn

CHECK IN DATA

In guten Hausern zu Hause
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Klosterkirche
Rheinau: Schiden
sind repariert

Peter Kachold

Die Sanierungsarbeiten an der
Fassade derKlosterkirche Rhei-
nau wurden nach sieben Mona-
ten abgeschlossen. Auch die bei-
den Turmhauben mit ihren
Schmuckelementen erstrahlen
nach den Arbeiten inaltem Glanz.
Die Klosterkirche Rheinau gehort
zu den bedeutendsten barocken
Sakralbauten der Schweiz und
stellteines derwichtigsten Kultur-
giiter im Kanton Ziirich dar. Die
letzte Restaurierung fand von
1976 bis 1978 statt. rom

Billettzentrale
fiir kulturelle
Veranstaltungen

Tickets fiir Veranstaltungen in der
Region Winterthur konnen ab
sofort bei Winterthur Tourismus
bezogen werden. MitdemVorver-
kaufsprojekt haben die grossen
Kulturhduser Winterthurs (Casi-
notheater, Musikkollegium und
Theater) unter der Projektleitung
von Winterthur Tourismus einen
zentralen Verkaufsschalter und
eine einheitliche Online-Platt-
form realisiert. Kleinen und gros-
sen Veranstaltern der Region ist
essomoglich, dieVeranstaltungs-
administration Winterthur Tou-
rismus zu ibergeben. rom

www.ticket winterthur.ch

Mittelland

Neue Auflage von
«Freizeit und
Tourismus»

Freizeitund Tourismus stellen zu-
nehmend die zentralen Felder in-
dividueller Selbstentfaltung und
Selbstverwirklichungdar. Sie sind
aber auch eng mit der sozialen,
6konomischen,  6kologischen
und politischen Umwelt verfloch-
ten. Ausgehend von dieser Er-
kenntnis wurde das Grundlagen-
buch «Freizeit und Tourismus»
von Hansruedi Miiller aus der
Schriftenreihe «Berner Studien zu
Freizeit und Tourismus» {iberar-
beitet und neu aufgelegt. Durch
Einengung der Optik, wird das
touristische Teilsystem vertieft
und mit all seinen Chancen und
Gefahren ausgeleuchtet. rom

Weissenstein:
Volksauftrag
abgelehnt

Der Solothurner Kantonsrat hat
einen Volksauftrag zur Erhaltung

der aufdenWei

stein abgelehnt. Damit will er ver-
hindern, dass die laufende Prii-
fung von Alternativen abgebro-
chen wird. Der Regierungsrat
hitte mit dem Vorstoss beauftragt
werden sollen, alle notigen Mass-
nahmen zum Erhalt der Sessel-
bahn zuergreifen. rom/sda

2 aktuell
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Kein Bett am Wegrand

Sicher eine halbe
Million Logiernichte
soll Schweiz Mobil
im ersten Sommer
generiert haben.
Noch fehlt es massiv
an Beherbergern.

GUDRUN SCHLENCZEK

enaue Zahlen, wie viel
Schweiz Mobil den Be-
herbungsbetrieben ef-
fektiv in der ersten
Sommersaison gebracht hat, gibt
es nicht. Aber Schitzungen. Der
Vater des ersten nationalen Lang-
samverkehrsnetzes, Peter Anrig, ist
tiberzeugt, dass zwischen dem
Start im April und dem Saisonende
mit Gésten, die auf eigene Faust
Schweiz Mobil nutzten, mindes-
tens eine halbe Million Ubernach-
tungen generiertworden sind. Das
wiirde bedeuten, dass ungefahr je-
der zweite User der Website von
Schweiz Mobil auf Piste ging: Die
Zugriffe im gleichen Zeitraum la-
genbeirund einer Million.

Von der halben Million Logier-
néchte sollten rund die Hélfte auf
Zwei- bis Drei-Tages-Touren und
genauso viele auf lingere Touren
entfallen, meint Anrig. Denn
Langsamreisende scheinen sich
Zeit zu nehmen: Beim offiziellen
Tour-Operating-Partner Swiss
Trails liegt der Durchschnitt bei
5,5 Nichten pro

zwischen 20 und 40 Jahre alt und
damit deutlich jiinger als die Be-
nutzer der Veloland-Routen (50 bis
iiber 60 Jahre). Ab 2009 will Swiss
Trails Gruppenreisen anbieten
und verstérkt mit Tour-Operators
aus dem Ausland - Japan, Taiwan

und Holland -arbeiten.
DasWanderland harzt nichtnur
bei SwissTrails. Es

Kopt. «Schweiz Mobilist ~ weist auch bei
Swiss  Trails s Schweiz ~ Mobil
selbst generierte eines unserer noch viele Lii-
diesen Sommer ~ Hauptargumente cken auf. Heute
zusitzlich 25000 i i i e konnen sich
Logierndchte, bei der Mnglledel’ Wanderer via
das sind 75 Pro- A.kqulse.» Schweiz-Mobil-
zent mehr als im Robert Michel Website viele der
2007.Am liebsten Swiss Budget Hotels Mehrtagestouren

touren die Swiss-

Trail-Géste per Velo: Rund 65 Pro-
zent der Logierndchte wurden mit
Velofahrern erzielt, nur rund 23
Prozent mit Wanderern. Vollige
Nische in Sachen Mehrtagestou-
ren sind noch das Skaten und das
Kanufahren. Im Kommen dagegen
das «Mountainbikeland», freut
sich  Swiss-Trail-Geschiftsfiihrer
Ruedi Jaisli. Denn: Gerade das
Mountainbiken locke die junge
Generation zu Schweiz Mobil:
Mountainbiker seien in der Regel

gar nicht selber
organisieren. An vielen Etappen-
orten fehlen schlicht die Uber-
nachtungsmoglichkeiten. «Unsere
erste Prioritdtistjetzt, diese Locher
zustopfen», betont Anrig. 1500 Be-
herbergungsbetriebe sind das Ziel.
Noch im Herbst will man aktiv auf
Akquise gehen und Beherberger
fiir ein Mitmachen gewinnen. Die-
se miissen verschiedene Bedin-
gungen erfiillen: Die wichtigste ist
wohl, dass sie Géste auch nur eine
Nachtlogieren lassen.

SwissImage

Das Wanderland weist auch bei Schweiz Mobil noch Liicken auf.

200Betriebeaufeine Schlaghol-
te man sich mit den «Swiss Budget
Hotels» ins Boot. Geschiftsfiihrer
Robert Michel ist vom System so
iiberzeugt, dass er die Mitglieder
gleich alle mit dem Ubernach-
tungsverzeichnis von Schweiz Mo-
bil verlinkte und sie entsprechend
informierte. Doch einzelne Hotels
scheint das wenig zu interessieren:
Marcel Degelo, Inhaber des Hotels
Twing in Hasliberg Wasserwendi,
meint beispielsweise, er habe gar

keinen Platz fiir Individualtouris-
ten im Sommer, da er dann aufs
Gruppengeschift setzt. «Das diirf-
te nicht vorkommen», reagiert
Anrig und fordert, dass jedes
Mitgliedshotel den Vertrag mit
Schweiz Mobil zu Gesicht bekom-
men muss. Nichtsdestotrotz er-
Klart Michel Schweiz Mobil als
«dasProjekt»der Gruppefiirskom-
mende Jahr: «Ichsehe da eine ganz
klare Chance fiir die Swiss Budget
Hotels.»

Einfacher Zugang zum Q1

Betriebe, die das Q der
Stufe I erarbeiten wollen,
haben es nun einfacher.
Obligatorisch sind

statt vier neu nur noch
drei Instrumente.

CHRISTINE KUNZLER

«Servicekette», «Reklamationen»
und «Aktionsplan»: neu sind nur
noch diese drei Instrumente obli-
gatorisch fiir jene Betriebe, die das
Schweizer Qualitéitsprogramm der
Stufe I erarbeiten wollen. Freiwil-
lig, «aber sehr empfohlen», wie
Daniel Beerli, Leiter Qualitdtsma-
nagement und Kooperationen bei

hotelleriesuisse sagt, ist das «Basis-
profils, die Eigenbewertung des
Betriebs. «Diese Selbsteinschit-
zung vermittelt dem Unternehmer
ein Stirke-Schwiche-Profil. Die
Abteilungen durchleuchten sich
gegenseitig, was konstruktive Dis-
kussionen auslost», so Beerli. Die-
ses Instrument haben die Trager-
organisationen des Q gestrichen,
um sich den kleinstrukturierten
touristischen Unternehmen anzu-
passen. «Wir wollen damit, den
Zugang zum Programm breiter er-
moglichen.» Vielleicht werden da-
mit mehr Gastronomen zum Mit-
machen motiviert: Bis jetzt ma-
chen die Restaurants nur gerade
rund 7 Prozent aller Q-zertifizier-
tenUnternehmenaus. Den Haupt-

anteil stellen die Hoteliers: 41 Pro-
zent vom QI, 37 Prozent vom QII
und 44 Prozent vom QIIL

Vereinfacht ist auch das An-
meldeverfahren: Betriebe kénnen
sich kiinftig tiber Intranet anmel-
den. Inhaltlich wurden im QI die
Elemente Erlebnisqualitit und
Sicherheit stirker gewichtet. Die
Schulungsunterlagen fiir die Qua-
litdts-Coaches sind entsprechend
aktualisiert worden und zeigen
dem Gastgeber konkret auf, wie er
seinem Gast mehr Erlebnisse und
eine sichere Heimkehr ermogli-
chenkann.

Uberarbeitetwird auchdie Stufe
1I: so priift eine Expertengruppe,
welche anderen Qualitdtsinstru-
mente anerkanntwerden.

Carsten Hollers
Luxuszimmerist
ausgebucht

Am Samstag 6ffnet im Guggen-
heim-Museum in New York die
Ausstellung «theanyspacewhat-
ever» mit dem Werk des deut-
schen Kiinstlers Carsten Héller.
Sein «Luxuszimmer» besteht aus
drei versetzt iibereinander ange-
ordneten runden Glasscheiben,
die sich drehen. Neben dem Bett
gibt es Tisch und Stithle. Bade-
mantel, Hausschuhe und Friih-
stiick sind inklusive. Als erster
Ubernachtungsgast hat sich die
US-Schauspielerin Chloé Sevig-
nyangemeldet. Die 50 Ndchte im
obersten Stockwerk der legendi-
ren Rotunde sind trotz der safti-
gen Preise von bis zu 799 Dollar
(930 Fr.) ausgebucht. ck/sda

Erfolg fiir die
ersteITB Asia
in Singapur

Nach drei erfolgreichen Tagen
schlossdieersteITBAsiainSinga-
purihreTore. Mitiiber 6208 Besu-
chern lag die Beteiligung an die-
ser Reisemesse 24,2 Prozent {iber
den vom Veranstalter, der Messe
Berlin, erwarteten 5000 Teilneh-
mern. 651 Aussteller prasentier-
ten sich auf den 10600 Quadrat-
metern Ausstellungsfliche des
Suntec Singapore International
Convention and Exhibition Cen-
tre. Auch das waren 30,2 Prozent
mehralsdieVeranstaltererwartet
hatten. Gezihlt wurden Kéufer
und Fachbesucher aus 70 Natio-
nen. Insgesamt besuchten Inter-
essenten aus 90 Lindern die
Travel Show. ck
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Geruchte ums
Dolder Grand

Geht das Manage-
ment des The Dolder
Grand bald an eine
amerikanische Ho-
telkette? Die Geriich-
te hiaufen sich. Doch
auf dem Ziircher
Sonnenberg herrscht
dazu Schweigen.

ELSBETH HOBMEIER/SIMONE LEITNER

ie lange bleibt Tho-

mas Schmid im

«TheDolder Grand»

noch  Managing
Director? Diese heikle Frage ist in-
zwischen zum beliebtesten Gesell-
schaftsquiz der Branche gewor-
den. Das stolze 500-Millionen-
Hausob Ziirichbefliigeltdie Fanta-
sie. Und die Gertichte jagen sich -
ob wahr oder unwahr. Die Auslas-
tungseimiserabelundbleibeunter
allenErwartungen, sagteinsolches
Gerticht. Der 42-jahrige Direktor
Schmid, der zuvorwedereinenver-
gleichbar grossen Betrieb gefiihrt
noch je eine Eréffnung durchge-
paukt habe, sei fiir seine Aufgabe
allzu unerfahren, ein anderes. Das
Personal wechsle sehr hiufig, dem
Haus fehle die Seele, heisst es. Und
dass das hauseigene schicke Gour-

metlokal mit dem soeben von
GaultMillaumit 17 Punkten ausge-
zeichneten Heiko Nieder (O-Ton
GM: «Fiirallesandere, das im Haus
nichtfunktioniert, kann ernichts»)
am Sonntagabend und amMontag
die Géste vor geschlossenen Tiiren
stehen ldsst, 16st weitherum Kopf-
schiitteln aus.

«Dolder»-Besitzer Urs Schwar-
zenbachwerde oballderKritikund
ob der «unregelmassigen Besu-
cherfrequenzen, die noch nicht
ganz seinen Vorstelllungen ent-
sprechen» langsam etwas unge-
duldig, berichtete der Ziircher «Ta-
ges Anzeiger» vor einem Monat
in einem vielbeachteten Bericht
iiber einen Inkognito-Testbesuch.
Trotzdem sei klar: Ein Verkauf sei-
nes mit einer halben Milliarde
Franken umgebauten Luxushotels
komme fiir Urs Schwarzenbach
nicht in Frage. Branchenkenner
raten ihm jedoch, das Manage-
ment einer erfahrenen Hotelkette
mit Renommee anzuvertrauen.
Wer koénnte da in Frage kommen?
Die htr hotel revue hat sich bei den
grossen Namen erkundigt.

Dass The Ritz-Carlton Hotel
Company schon lange gern einen
Betrieb in der Schweiz im Portfolio
hiitte, ist bekannt. Und dass dieser
Betrieb von hochster Klasse sein
muss, zeigen die Aushdngeschilder
der Kette in Paris und London. Zu
den weltweit 72 Hotels von Ritz-
Carlton wiirde das Dolder Grand
ausgezeichnet passen. Das ver-

neint auch Marion Schumacher,
Regional Director of Public Rela-
tions Europe in Berlin keineswegs,
aberhilt sich mit Aussagen profes-
sionell bedeckt: «Natiirlich kom-
munizieren wir nie im Voraus,
wenn wir in Verhandlungen ste-
hen. Daswiirde das Geschaft nega-
tivbeeinflussen», sagtdie deutsche
Sprecherin der Gruppe, welche ih-
ren Hauptsitz in Chevy Chase im
US-StaatMaryland hat.
Eineweitereamerikanische Ma-
nagementgesellschaftohneeigene
Immobilien, abermitzurzeit81 Lu-
xushotels in 34 Lindern ist Four
Seasons. Zum «Four Seasons
Hotel des Bergues» in Genf wiirde
ein Ziircher Pendant ausgezeich-
net passen. Das Interesse am
«Dolder Grand» seibereits deutlich
signalisiert worden, sagen Insider.
Aberauchdahiillt man sich in viel-
sagendes Schweigen—tiberlaufen-
de Geschifte spricht man nicht.
«Stdndig am Ausschauhalten be-
ziiglich neuer Standorte, die ins
Portfolio von Marriott passen
konnten» sei auch das Entwick-
lungsteam vonMarriott, erklartauf
Anfrage René Mooren, Area Di-
rector Sales&Marketing Central
Europe, «aberaktuellstehtdasDol-
der Grand nicht in Diskussion»,
wiegelt Mooren ab. Und auch die
Global Hyatt Corporation mit
Sitz in Chicago, die in 45 Landern
tiber 200 Hotels managt, konnte
einvalabler PartnerfiirdasZiircher
«Dolder Grand» sein. Allerdings

scheint eines klar zu sein: Als
Grundlagefiireineibliche Rendite
von 6bis 8 Prozent der investierten
Summe wiirde wohl kein Unter-
nehmen die von Urs Schwarzen-

Lo | Alain D. Boilat
Blick in die schone Halle des «Dolder Grand». Fehlt die Seele?

bach eingebrachte halbe Milliarde
Franken akzeptieren. Die realisti-
sche Berechnungsbasis wiirdesich
vermutlich eher um die 150 Millio-
nenherumbewegen.

Wetter bremste die Schifffahrt

Die Schifffahrts-Saison
2008 ist zu Ende. Die
Unternehmen ziehen eine
durchzogene Bilanz. Mit-
telprachtiges Wetter brach-
te keine Rekordzahlen.

DANIEL STAMPFLI

Die Schifffahrt Thuner- und Brien-
zersee der BLS, die seit einem Jahr
unterderneuenMarke «Schifffahrt
Berner Oberland» auftritt, konnte
das Vorjahresergebnis nicht ganz
halten. In der Saison 2008 wurden
987000 Fahrgaste befordert, 3,3
ProzentwenigeralsimVorjahr. Das
Unternehmen fiihrt dies auf das

AlainD. la\
Insgesamt vermelden die
Schifffahrtsgesellschaften fiir
2008 gute Passagierzahlen.

fehlende bestandige, warme Som-
merwetter zuriick. Erfreut ist die
Geschiftsleitung {iber die Tatsa-
che, dass die Nachfrage auf dem
Brienzersee leicht im Plus lag. Zu-
genommen hat auch die Zahl der
Extrafahrten.

Die Bielersee-Schifffahrt stei-
gerte mit der Kursschifffahrt im
Drei-Seen-Land die Géstezahl per
Ende Oktober um 1 Prozent auf
346000. Bei den Sonderfahrten
konnte der Umsatz um 20 Prozent
gesteigert werden. Die Extrafahr-
ten liegen hingegen um 10 Ptozent
unter dem Vorjahresergebnis.

Erfreuliches kann die Ziirichsee
Schifffahrtsgesellschaft ~ vermel-
den. «Bisam 19. Oktober haben wir
4,5 Prozent mehr Passagiere befor-

dertals in der gleichen Periode des
Vorjahres», sagt Pressesprecherin
Alexandra Riithemann. Zuriickzu-
fithren seien die guten Zahlen auf
den sehr guten Herbst, insbeson-
dere den Oktober. Auch Mai und
August seien fiir die Schifffahrt auf
dem Zirichsee frequenzmassig
guteMonate gewesen.

Eine Steigerung kann auch die
Schweizerische Schifffahrtsgesell-
schaft Untersee und Rhein vermel-
den:In der Saison 2008 wurden auf
den Schiffen der «Weissen Flotte»
insgesamt 424439 Passagiere ge-
zéihlt. Dies entspricht einer Zunah-
me gegeniiber dem Vorjahr von 8,4
Prozent, wie das Unternehmen
mitteilt. Im Vergleich zu 2006 wa-
renes in der Berichtssaison 20 Pro-

zent mehr. Die Gesamtleistung
von total 72589 Kilometern ist um
111 Kilometer tiefer als im Vorjahr.
Die Schifffahrtsgesellschaft
des Vierwaldstéttersees (SGV)
verzeichnete mit den Kursfahrten
zum Abschluss der Herbstfahr-
plan-Periode Mitte Oktober 2 Pro-
zent weniger Passagiere im Ver-
gleich zum sehr guten Vorjahr. Im
September wurden wetterbedingt
massive Einbussen verzeichnet,
wie Peter Rilegger, Leiter Marke-
ting und Verkauf, erklért. Bei den
kulinarischen und musikalischen
Themenfahrten hingegen regis-
trierte die SGV ein Plus von 8 Pro-
zent. Bei den Extrafahrten erwirt-
schaftete das Unternehmen ein
Umsatzplusvon 12 Prozent.
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crfahren.

| sciner Pri:

Mit grosscr Bestiirzung haben wir vom Hinschicd von

Alfred E. Urfer

Priisident Schweizer Hotelierverein von 1995 bis 1999

Mit scinem uncrmiidlichen Einsatz und sciner Weitsicht ist s ihm
| -3

haft

Beileid aus.

hotellericsuisse
Gugliclmo L. Brentel
Prisident

dic Zukunft des Schweizerischen Hotelicrvercins und der ganzen
Schweizer Hotelleric zu stellen. In Dankbarkeit und hoher
Achtung werden wir dem Verstorbenen cin chrendes Andenken
bewahren. Den Angehérigen sprechen wir unser ticf empfundencs

Dic Traucrfeicr findct am Dicnstag, 4. November 2008,
um 15.00 Uhr in der Kirche St. Oswald in Zug statt.

ft wichtige Weichen fiir

Dr. Chnistoph Juen
CEO

Neue Timesharing-Regeln

Touristen in der EU

sollen in Zukunft besser
geschiitzt werden, wenn es
ums Teilzeitwohnrecht an
Ferienunterkiinften geht.
Das hat das EU-

Parlament beschlossen.

THERES LAGLER/SDA

Bessere Information und besserer
Schutz: Das EU-Parlament hat
letzte Woche in Strassburg einen
Gesetzesentwurf  verabschiedet,
mit dem Nutzer so genannter
Timesharing-Produkte vor skru-
pellosen Geschiftemachern ge-
schiitzt werden sollen. Darin wird
die Widerrufsfrist fiir Vertrdge von
zehn auf 14 Tage verldngert, Vor-

auszahlungen werden vor Ablauf
der Widerrufsfrist verboten. Das
Gesetz,dasabJanuar2009wirksam
wird, gilt auch fiir Discount Holi-
day Clubs, fiir Feriennutzungs-
rechte auf Kreuzfahrtschiffen, Ka-
nalbooten oder Caravans. Es gilt
aber nicht — wie urspriinglich vor-
gesehen — fiir die mehrjahrige Bu-
chungvon Hotelzimmern.
Entsprechend erleichtert zeigte
sich Bernd Geyer, Prisident der
Hotrec (Vereinigung der Hotels,
Restaurants und Cafés in Europa),
dersich gegen die Ausdehnungder
Timesharing-Regeln auf die Hotel-
leriewehrte. «Dasistein grosser Er-
folg fiir die Européische Hotelin-
dustrieundihre Gaste.» So seiesfiir
Familien beispielsweise weiterhin
moglich, an Weihnachten 2008
und 2009 im gleichen kinder-

freundlichen Hotel Zimmer zu bu-
chen, ohneunter die Timesharing-
Direktive zu fallen.

Dasklassische Timesharing, das
Nutzungsrecht an einer Ferien-
wohnung fiir einige Wochen
im Jahr, ist besonders in Grossbri-
tannien, Schweden, Deutschland,
Ttalien und Spanien beliebt. Lin-
der wie Tschechien, Ungarn und
Polen gelten als Wachstumsmark-
te. EU-weit arbeiten 40000 Men-
schen in diesem Bereich, mit dem
ein Umsatzvon 10,5 Milliarden Eu-
ro erzielt wird.

In der Schweiz stimmte der
Nationalratim Juni 2007 gegen den
Schutz beim Kauf von Teilnut-
zungsrechten an Immobilien. Er
beerdigte damit einen ferti-
gen Gesetzesentwurf zum Time-
sharing mit 115 zu 74 Stimmen.

Ostschweiz

Wieder ein
Dampfschiff auf
dem Rhein?

Der Schaffhauser Kantonsratlasst
priifen, ob in Zukunft wieder ein
Dampfschiff auf dem Rhein fah-
ren kann. Ein entsprechendes
Postulat wurde an die Regierung
{iberwiesen. Regierungsrat Reto
Dubach schlug vor, gemeinsam
mit dem Kanton Thurgau eine
Marchbarkeitsstudie ~ durchzu-
fithren. Ob diese jedoch positiv
ausfalle, bezweifelten zahlreiche

Rednerim Kantonsrat. rom/sda
Fast alle
Luxuswohnungen
verkauft

Nach20Monaten Bauzeitwirdam
21. Dezember das Resort Walen-
see in Unterterzen erffnet. Auf
einer Halbinselistftir90 Millionen
Franken eine Anlage mit Hotel
und 18 Ferienhdusern entstan-
den. Insgesamt sind 162 Wohn-
einheiten mit850 Betten realisiert
worden, dazu unter anderem ein
Hafen und ein offentliches
Strandbad. Die Hilfte der Woh-
nungen ist an Private verkauft
worden. Wenn sie die Wohnung
nicht dauerend bewohnen, sind
dieEigentiimerverpflichtet, diese
zu vermieten. Vier Appartements
sind noch frei. rom/sda

Rekordergebnis
dank dem
Drehrestaurant

Das im Mai er6ffnete Drehres-
taurantaufdem HohenKastenist
ein Publikumsmagnet: Ende 2008
werden innur acht Monaten {iber
200000 Seilbahnfahrten auf den
Hohen Kasten zu einem Rekord-
ergebnisbeitragen. Bisherwardas
Jahr 1971 dasjenige mit den meis-
ten Frequenzen. Die Seilbahn be-
stehtseit44 Jahre n.Von Januarbis
April ndchsten Jahrs wird der Be-
trieb der Seilbahn wegen Revisi-
onsarbeiten eingestellt. In dieser
Zeit bleibt auch das Drehrestau-
rant geschlossen. rom/sda

Berner Oberland

Fiir die Familie,
gegen den
Freestylepark

Die Bergbahnen Meiringen-Has-
liberg (BMH) verzichten auf den
Ausbau des Freestyleparks. Der
Park sei vor allem von Cracks be-
nutzt worden, und nicht von Fa-
milien, erklirte BMH-Direktor
HansBeerigegeniiber der«Berner
Zeitungy. Deshalb sei man vor der
Entscheidung gestanden, entwe-
der den Park auszubauen oder
etwasNeueszuwagen.Wegenden
engen Platzverhiltnissen auf der
Migisalp sei ein Ausbau schlicht
nicht moglich. Konkrete Pléne fiir
die bald startende Saison liegen
abernochkeinevor. rom



chweiz

Samih Sawiris
Foundation stiftet
zehn Stipendien

Mit 1,5 Millionen Franken unter-
stiitzt Samih Sawiris mit seiner
Foundation for Social Develop-
ment die Forschung des Nord-
Siid-Zentrumsander ETH Ziirich.
In diesem Rahmen werden zehn
Doktoratsstipendien  gestiftet.
Ziel der neu geschaffenen Stipen-
dien ist es, Studierenden aus
Entwicklungslindern die Mog-
lichkeit zu geben, an der ETH Zii-
rich zu promovieren. Das Nord-
Siid-Zentrum will konkrete For-
schungsprogramme fordern. sls

Nationale Parke:
Verhandlungen
abgeschlossen

Die ersten neun Kandidaten fiir
Pirke von nationaler Bedeutung
sind einen Schritt weiter im Er-
richtungsprozess. Alle Verhand-
lungen zwischen Vertretern der
Kantone, der Parktragerschaften
und des Bundesamtes fiir Umwelt
BAFU zu den Programmverein-
barungen sind positiv verlaufen
und konnten abgeschlossen wer-
den. Damit steht nun fest, welche
Leistungen Kantone und Parke
fiir die gebotene Finanzhilfe des
Bundes erbringen. Tom

Aus dem cahier
francais

Die Fachmesse
«Gastronomia»
wird kompakter

Vom 9. bis 12. November findetim
Palais deBeaulieuin Lausanne die
12. Ausgabe der «Gastronomia»
statt. Die Fachmesse richtet sich
auf die Westschweiz aus. Der Pro-
jektverantwortliche Florent Leu-
enberger begriindet dies mit der
Tatsache, dass sich die Aussteller
nicht mehr mit der bisherigen
Ausrichtung der «Gastronomia»
identifizieren konnten. Deshalb
seisie zu einer Messe der niheren
‘Umgebung redimensioniert wor-
den. dst
Seite 19
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Das Aussenbad mit Sprudelliegen und Wasserdiisen im Wellnessbad Eau-1a-1ain Davos.

Viel fur wenig Geld

Die Lenzerheide er-
offnet am 8. Novem-
ber das Wellnessbad

H,Lai. Nebst der Be-
volkerung sollen vor

allem auch Ferien-
wohnungs-Giste Ge-
fallen daran finden.

THERES LAGLER

as Sportzentrum Len-

zerheidehatsichin ei-

ne richtige Wellness-

Oase verwandelt. Im
175m2grossen, ganzjahrigbeheiz-
ten Aussenpool sorgen Massage-
liegen und Stehsprudel fiir Ent-
spannung. UndinderWellnesswelt
H,Lai, die sich im Obergeschoss
des Sportzentrums befindet, war-
ten Bio-Sauna, Finnische Sauna,
Blockhaus-Sauna, Kneippbecken,
Dampfbad, Erlebnisdusche und
Aussen-Whirlpool darauf, ent-
decktzuwerden. Der Eintrittkostet
23 Franken. Die Gemeinde Vaz/

Obervaz hat 15,3 Mio. Franken in

Der Ruheraum im Wellness- und Erlebnisbad Bogn Sedrun.

den Bau des Wellnessbades ge-
steckt. Parallel dazu investierte sie
4Mio. Franken in den Ausbau einer
Holzschnitzelheizung, die den ge-
samten Warmebedarf des Sport-
zentrums deckt.

Ein Pluspunkt fiir die
Ferienwohnungs-Géste

Fiir Claudia Kleinbrod, Leiterin
Kommunikation von Lenzerheide
Tourismus, ist das neue Wellness-
bad ein Gliicksfall. «Die Lenzerhei-

de lebt sehr stark von Ferienwoh-
nungs-Giasten. Wir méchten auch
diesen Gasten ein Wellness-Erleb-
nis bieten. Das konnen wir jetzt.»
Die Hotellerie habe das neue Well-
nessbad nie als Konkurrenz emp-
funden, betont die Touristikerin.
«Die 4-Sterne-Hotels Schweizer-
hof und Lenzerhorn bewegen sich
auf einem eher hohen Preisniveau
und sprechen mit ihren Wellness-
anlagen ein anderes Publikumany,
begriindetsie. Diekleineren Hotels

Bilder 2vg

dagegen seien bereits daran, Ko-
operationen mit dem Wellnessbad
zupriifen.

Davos und Sedrun eréffneten
ihre Wellnessbader bereits 2004
Vergleichbare, offentlich zu-
gingliche Wellnessbader gibt es
derzeit in Davos und Sedrun. Die
Gemeinde Davos hat 11,8 Mio.
Franken investiert, um das Beste
aus dem alten Hallenbad heraus-
zuholen. Entstanden ist das Erleb-

ken im Well

Das

nis- und Wellnessbad Eau-la-la. Es
kommt bei den Besuchern gut an,
wie Cornelia Lindner, Medienver-
antwortliche von Davos Klosters
Tourismus, betont. 65 800 Eintritte
zdhlte das Erlebnisbad 2004, 2007
waren es bereits 151 000.Die Well-
nessanlage besuchten 2004 rund
14500 Giste, 2007 waren es bereits
26900 Giste. Etwas kleiner ist das
Wellness- und Erlebnisbad Bogn
Sedrun. Die Gemeinde investierte
6 Mio. Franken in das Bad. «Uns
ging es darum, den Wellnesstrend
aufzunehmen und das Angebot in
der Destination zu erweitern», halt
Marcellino Giger, Vorsteher des
Departements fiir Tourismus und
Wirtschaft, fest. Froh um das En-
gagement der Gemeinde ist auch
Frédéric Fiissenich, Direktor von
Sedrun Disentis Tourismus. «Die
meisten unserer Hotels haben gar
nicht die Mittel, um eigene Well-
nessanlagen zu bauen. Deshalb ist
der Ansatz richtig, dass die Ge-
meinde diese Liicke fiillt.»

Auch die grossen Thermalbader
planen Investitionen

Alle drei Wellnessbéder sind in
Ferienorten entstanden, die {iber
kein Thermalwasser verfiigen. Das
trifft auch auf das geplante Alpen-
bad Adelboden zu, das Ende 2011
eréffnetwerdensoll. Esbewegtsich
mit einem Investitionsvolumen
von 116 Mio. Franken allerdings in
einer ganz anderen Grossenord-
nung. Ansonsten finden sich 6f-
fentlich zugéngliche Bader vor al-
lemin Kurorten. Auch dortwird in-
vestiert. So hat beispielsweise die
Gemeinde Scuol erst gerade am
Montagbekannt gegeben, dass das
Bogn Engiadina mit einem Spa-
Neubau mit Hotel erginzt werden
soll. Die Kosten: 40 Mio. Franken.

bad H,Laiinderl i
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Schwager

Traueradresse:

4153 Reinach

Ruth und Hans Berchtold-Brawand
Bruderholzstrasse 75

Menschen treten in unser Leben
und begleiten uns eine Weile.
Einige bleiben fiir immer,

denn sie hinterlassen ihre Spuren
in unseren Herzen.

Ein grosses Herz hat aufgehért zu schlagen. Zu frih es doch zur Ruhe
gekommen ist. Eine Ruhe, die sich Willy wohl verdient hat.

Am Samstag, 25. Oktober 2008 ist unser lieber Bruder, Gétti, Onkel und

Willy Brawand

30.10.1940 - 25.10.2008

nach langer Krankheit flr immer eingeschlafen.
Grindelwald, den 27. Oktober 2008.

In dankbarer Erinnerung:
Anton und Kathi Brawand-Leuzinger

Anton Brawand

Sibylle Schoépfer-Brawand
mit Marco, Timo, Nadja

Sonja Brawand

Stevenund Therese Jansen-Brawand
Monika Schlatter-Jansen
mit Sebastian und Stephanie
Renate Jansen-Wirths
mit Luca und Estelle
Ralf und Nicole Jansen
mit Jeldrik und Samara
Ruth und Hans Berchtold-Brawand
mit Hans Peter, Nicole und Oliver

Die Trauerfeier, zu der Sie herzlich eingeladen sind, findet am Montag,
3. November 2008, um 14.00 Uhr in der Kirche Grindelwald statt.

Anstatt Blumenspenden gedenke man des Altersheims Grindelwald,
Berner Kantonalbank, PC 30-106-9, Konto 42 4.007.608.57

Schnee von gestern,
dem Sagemehl sei

Schnee kann in Hohen von
1500 Metern iiber Meer
iiber den Sommer gelagert
werden. Das hat ein Expe-
riment des Instituts fiir
Schnee- und Lawinenfor-
schung in Davos ergeben.

THERES LAGLER

2300m?3 Schnee hatten die For-
scher des Eidgendssischen Insti-
tuts fiir Schnee- und Lawinen-
forschung SLF im Friihling in Da-
vos aufgehduft. Ubrig geblieben
sind 900m3, die in den vergange-
nen Tagen zu einer 500 Meter lan-
gen Langlaufloipe verarbeitet wer-
denkonnten.DieForschertesteten
gemeinsam mit der Firma Fritz
Landolt AG, die Gletschervliese
herstellt, und der Davos Destinati-
ons-Organisation, mit welchen
Methoden Schneedepots am bes-
teniibersommertwerdenkénnen.

Erste Resultate liegen nun vor:
So bieten Abdeckvliese auf Glet-
schern zwar einen guten Schutz
vor Strahlung, beim Experimentin
Davos erzielte die 40 cm dicke Sa-
gemehl-Schicht aber eine bessere
Isolationswirkung. 75 Prozent des
Schnees, der unter der Sagemehl-

G

A k. o

~
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Die 40 cm dicke Sdgemehl-Schi

icht hat den Schnee bess

- g
er vor dem

Abschmelzen geschiitzt als das Gletschervlies (vorne).

Schicht lag, konnte konserviert
werden. Unter dem Gletschervlies
schmolz80 Prozentdes Schnees.
Das Anlegen von Schneedepots
eignet sich gemiss Projektleiter
Hansueli Rhyner vor allem fiir
Wintersportorte, die Anfang Sai-
son einen Anlass planen. «Sie ha-
ben so die Garantie, dass am Tag X
auch wirklich Schnee vorhanden
ist.» Das ist beim kiinstlichen Be-
schneien nicht zwingend der Fall,
da dazu Minustemperaturen nétig
sind. Allerdings diirfen die Kosten
nichtausserAcht gelassenwerden.

Gemiiss Rhyner kostete das Uber-
sommern von 900m? Schnee na-
hezu 10000 Franken. Wird die glei-
che Menge kiinstlich produziert,
reichen rund 4500 Franken aus.
Die Forschungsarbeiten gehen
nun in die nachste Runde. Im Rah-
men einer Diplomarbeit soll ein
Tool erarbeitet werden, das fiir
jeden Standort berechnen kann,
wie viel Schnee mit welcher Ab-
deckmethode tibersommert wer-
den kann. Anfragen von Winter-
sportorten sollen damitkiinftig ge-
zieltbeantwortet werden kénnen.
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meinung 5
«Swissnessmachtuns stark»

Standpunkt

Standorte oder
Destinationen?
: die Perspektive des Kunden an — die «Wir profilieren Die Swiss Convention
Neun S ChWe 1zer Eicht VtOlI)l gus;/[elré gaéh mﬁaefré = dies uns mit unseren C»en'crelsvI I}taligz ebin vcén
ommt beim -Geschaft in A einem Mitglied besetz-
Kongre SS Zentren der Landeswerbung manchmal P Wert(}a)n und u[bei‘ tes Sekretariat: dieses HARALD
7 zu kurz. unser rersonal, als ist Ansprechpartner fiir PECHLANER
treten neu als « SWISS Qualitétspartner » das SCIB. Das SCIB ist
C OnVention Centre S» Welche Infrastruktur und welche . fiir uns ein Kanal wie fiir nLiechtenstein fand kiirzlich
Organe richten Sie fiir die Ab- Jonas Scharf jede Mitgliedsdestinati- I dasFiinf-Lander-Seminar der
stimmung und Ausfiihrung der Swiss Convention Centres on, das heisst, wenn der Tourismusdirektoren statt:

auf. Die Leitung der

Aktivitdten der Kooperation ein? Kunde nicht bei uns

«Vom Tourismusmarketing zum

¢

i i Das ist sehr schlank. Wir werden . Conven- direkt landet, wird er beim SCIB iiber integrierten Standortmarketing—
KOOperatlon rOtlert' uns jahrlich in der Leitung abwech- tion & Incen-  unser Angebot informiert. Unser Kun- sind Tourismusorganisationen fit
13 seln; gegenwartig ist es — in meiner tive Bureau denfokus sind Events mit mehr als 500 dafiir?» Thomas Bieger stellte fest:
AIS E rSter fUhrt ]Onas Person - Basel. Es gibt keine Statuten. ‘- (SCIB) von Schweiz internationalen Personen. Wir sind im Wirtschaftliche Globalisierung,
sondern ein gemeinsames Konzept und Tourismus ge- Marketing-Ausschuss des SCIB und ar- Veranderungen beiWertschop-

Scharf, Chef des Con-

eine einfach abgestimmte Strategie, stalten? beiten mit am SCIB-Jahresplan. fungsprozessen oder verinderte

Organe haben die Destinationen,

gress Centers Basel.

KARL JOSEF VERDING

Was konnen Schweizer Convention-
Centers besser als die internationale

Konkurrenz?

Zuallererst macht uns die Swissness
stark: Werte, Erfahrung, Sicherheit,
Zuverlassigkeit, die Qualitat der 6ffent-
lichen Verkehrsmittel — alles was die
Schweiz ausmacht, hebt uns unglaub-
lich ab in diesem harten Konkurrenz-
Umfeld. Wir profilieren uns mit unseren
Werten und tiber unsere Mitarbeiter.
Wir nennen uns auch «Qualitats-Part-

ner».

Die Schweizer Stadthotellerie wird
vom Marketing der «Swiss Convention
Centresb fiir die Standorte profitieren.
Erwarten Sie Support fiir Thr Marketing
vonseiten der Stadthotellerie?

Eine finanzielle Unterstiitzung erwarten
wir nicht, wir sind aber auf die Hotelle-
rie angewiesen. Essenziell fiir uns sind
deren Qualitatssicherung gemass inter-
nationalem Standard sowie die Freistel-
lung von Kapazitaten in der betreffen-
den Grossenordnung und zu konkur-
renzfdhigen Preisen. Oft kauft der Kun-
de das Paket von Kongress und Hotels.

Wie sollen die Center,
vom Congress-Center
Basel bis zum Kon-
gresshaus Ziirich, ihr
Marketing zugunsten
der Kooperation mit-
einander abstimmen?
Unsere Kooperation ist
etwas Neues, sie ist
nur ein Teil im Marke-
ting-Mix der einzelnen
Center. Wir haben ein
neues Fenster aufge-
macht. Es besteht kein
Abstimmungsbedarf.
Wir tibernehmen das
Branding von Schweiz
Tourismus und erfin-
den kein neues Logo.
Auf Ebene der Koope-
ration gibt es keinen
Verkauf, sondern nur
Promotion. Erst kommt
die Schweiz, dann je-
des Center selber: Das
ist der Marketing-Ap-
proach. Wir nehmen

anstaltungen

stalten ein
Print-Produkt,

einen Internet-
Auftritt. (Siehe
unten, Red.)
Fiir alles an-
dere gibt es
Sitzungen,
oder es wer-
den Koordi-
nations-
Gruppen fiir
Projekte an-
gesetzt.

Wie wollen
Sie die Zu-
sammen-
arbeit
mit dem
Switzer-
land

Fakten Von
Basel bis Genf

und Lugano
Jonas Scharf (1968)ist
dipl. Hotelier und Marke-
tingfachmann. Er arbei-
tete nach der Hotelfach-
schuleinLuzerninver-
schiedenen Hotels der
Schweiz. 1998 wechselte
erzur damaligen Messe Ba-
sel. Heute ist er Leiter des
Congress Centers Basel, das zur
Unternehmensgruppe der MCH
Messe Schweiz AG gehort.
«Swiss Convention Centres»
sind die Kooperations-Mitglie-
der Beaulieu Lausanne, Casino
KursaalInterlaken, Montreux
Music & Convention Centre
(2m2c), CICG Genf, Congress
Center Basel, Davos Congress,
KKL Luzern, Kongresshaus
Ziirich, Palazzo dei congressi
Lugano. kjv

dort ist alles vorhanden; wir
streichen nur grosse
Kongresse und Ver-

heraus. Wir ge-

gehen auf Mes-
sen, und haben

Alain D. Boillat

Was erwarten Sie vom ersten
gemeinsamen Messe-Auftritt
der «Swiss Convention Centres»

an der EIBTM in Barcelona vom
2. bis 4. Dezember 2008?

Wir erwarten, dass die inter-
nationale Branche auf die
Moglichkeiten in der
Schweiz fiir grosse Kon-
gresse und Events ver-
mehrt aufmerksam wird.
Wir erwarten, dass jeder
von uns sein Angebot fiir
Gross-Events stéarker posi-
tionieren kann. Unser
néachster grosser Messe-
Auftritt wird die IMEX
vom Mai 2009 in Frank-
furt sein. Wir treten im-
mer zusammen mit dem
SCIB und unseren Desti-
nationen auf, dies starkt
die MICE-Marke
Schweiz als Ganzes.

Ist die Kooperation fiir
die Aufnahme weiterer
Mitglieder offen?
Wir wollen erst mal zu
neunt starten. Diese neun
bilden vom Portfolio her
die international bestver-
marktbare Einheit. Wichtig
sind Grosse und Ausrichtung
der Hauser, Verkehrsanbin-
dung, Verteilung in der
Schweiz sowie Kapazitat und
Qualitat der Hotellerie.

Welche finanziellen Beitridge
sollen die einzelnen Mitglieds-
Center an die Kooperation leisten?

Das Budget richtet sich nach dem Akti-
vitdtenplan.Es sind namhafte Betrdage.
Zahlen mochten wir jetzt noch nicht
nennen. Im Fokus sind zunéchst die bei-
den Messen EIBTM und IMEX sowie die
Teilnahme an ausgesuchten SCIB-Akti-
vitdten. Auch in Fachmagazinen wer-
den wir konzertiert auftreten.

Welches Marketing-Budget hat die

K

ion fiir 2009 v ?

Ein Budget geteilt durch neun (lacht).
Wir arbeiten konkret, und entsprechend
ist auch die Allokation der Mittel flir die
Aktivitaten der Kooperation aus-
schliesslich aufgabenbezogen.

www.swissconventioncentres.com

Transportkosten sorgen fiir hyper-
dynamischen Wettbewerb zwi-
schen Standorten. Und Destinatio-
nen?Siesind Standorte, die von
Zielgruppen als attraktive Besuchs-
raume beurteilt werden. Die Ziel-
gruppen sind nicht nur Touristen:
Vorstinde von Industrieunterneh-
men aufder Suche nach attraktiven
Standorten fiir die optimale Gestal-

«Viele Branchen ver-
stehen von Produkt-
entwicklung mehr als
der Tourismus.»

tungder Produktions- und Dienst-
leistungsnetzwerke sind ebenso
relevant, wie auch die Einwohner,
die attraktive Freizeit- und Kultur-
Einrichtungen nachfragen.
Eswurde festgehalten: Die Tou-
rismusmanager sollten bei der Ge-
staltung des Angebotsstirkeres Ge-
wichtauf die «integrierten» Bediirf-
nisse von Gésten, Unternehmen
und Einwohnern legen. Starkere
Vernetzungen der Organisationen
des Tourismus- und Standortmar-
ketings sind Grundlage fiir integ-
rierte (Dach-)Marken-Konzepte.
Einintegriertes Standort- und
Destinationsmanagement muss
daraufbedachtsein, dass eineintel-
ligente Vernetzung von Kompeten-
zender Tourismusbetriebe mit den
Unternehmen im Bereich Indus-
trie, Handwerk, Handel oder
Dienstleistungen stattfindet. Viele
Industriebranchen verstehen von
Produkt-Entwicklungsprozessen
mehr als Tourismusorganisatio-
nen. Umgekehrt sind Tourismus-
betriebe beste Kenner von Kunden-
bindungsprozessen. Diese Fihig-
keiten miissen im Rahmen eines
integrierten Standortkonzeptes
genutzt werden. Im Rahmen der
enertour” kénnen etwa Siidtirols
Biomasse-, Wind- und Photo-
voltaikanlagen besichtigt werden.
InDestinationen entstehen durch
dieIntegration von anderen Bran-
cheninnovative Produkte.

Harald Pechlaner ist Professor fiir Tourismus an
der Katholischen Universitat Eichstatt-Ingol-
stadt. Zudemist er Leiter des Instituts fiir Regio-
nalentwicklung und Standortmanagement der
Europaischen Akademie Bozen.

Contemporary Jazz: Top-Musiker, wenig Zuhorer

DANIEL STAMPFLI
REDAKTOR

Zum Thema
Vermarktung

reitagabendvergan-

geneWoche: Das

vierte Konzert der

neuen Saison von
BeJazzistangesagt. Adrian
Mears New Orleans Hardbop
steht auf dem Programm. Der
australische Posaunist und
seinevierinternationalen
hochkarédtigen Mitmusiker
lassen einen Grossaufmarsch
der Freunde des zeitgenossi-
schenJazz erwarten. Doch
weit gefehlt: Nur rund 30 Per-
sonen pilgernin den BeJazz-
Club in denVidmarhallen vor
denToren Berns.

Wiessollen denn in Bern wei-
lende Touristen den Weg
nach Liebefeld-Koniz finden,
wenn dies nicht einmal eine
stattliche Anzahl Berner
schafft? Liebhaber besagter
Musik gibe es zweifelsohne
sowohlunter Berns Einwoh-
nernals auch unter den Gas-
ten der Bundeshauptstadtge-
niigend. Nachdem auch das
Berner Stadttheater in den
Hallen der ehemaligen Tre-
sorfabrik einquartiertist, ist
der Grund wohl nichtbeim
Nichtkennen der Lokalitdt zu
suchen. Erschlossenist die

«Beste Voraus-
setzungen, um einen
tollen Abend bei
toller Musik zu
verbringen.»

Kulturlocation auch mitdem
offentlichen Verkehr. Zwei
Bushaltesstellen von Bern
Mobil befindensichin unmit-
telbarerNahe. Und dieletzten
Bus-Kurse fahren kurz nach
Mitternacht wieder in Rich-
tung Bahnhof. Wer vor dem
Konzert vor Ort essen will,

kann dies im «le beizli» —
ebenfallsin denVidmarhal-
len—tun. Eigentlich beste
Voraussetzungen also, um
einen tollen Abend bei toller
Musik zu geniessen.

Woran liegt es denn, dass das
Publikum im BeJazz-Club
mehroderwenigerimmeraus
den gleichen Leuten besteht?
Eskonnte an fehlendem Mar-
keting und der zu schwachen
Werbungliegen. Ausser den
BeJazz-Clubmitgliedern, die
regelmissig das Konzertpro-
gramm zugestellt erhalten,
gibt es noch winzigkleine

Hinweise im Veranstaltungs-
kalender derlokalen Tages-
zeitungen. Aufwww.bernin-
fo.comjedoch suchtmanin
derRubrik Kultur & Unterhal-
tung vergeblich nach einem
Hinweis oder einem Link zu
BeJazz. Unter Freunden spielt
die Mund-zu-Mund-Propa-
ganda. Aber gerade dies fiihrt
dazu, dass man jeweils nur
«untersich» ist. Ich schitze
die von BeJazz gebotene zeit-
genossische Musik sehrund
empfehlesie allen. Aber Ach-
tung: es besteht eine gewisse
Suchtgefahr.
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Bildergalerien auf www.htr.ch

Hochgenuss
mit No. Ten

Bilder Alain D. Boillat

Die Martini-Cocktails von Thomas Huhn: «Figg und Rickey»,
«Retho No.» und «Jasmine No.10» (von vorne nach hinten).

Ob geschiittelt oder
geriihrt —zum Fach-
simpeln tiber den per-
fekten Martini-Cock-
tail traf sich die Tan-
queray-Gilde in Basel.

BARBARA ROELLI

m Grandhotel Les Trois Rois

Basel versammelten sich

letzten Montag die Griin-

dungsmitglieder der Tan-
queray-Gilde. Dazu zdhlen sich
Bartender aus der Schweiz,
Deutschland und Osterreich, diein
ihren Kreisen zu den Besten geho-
ren. Thomas Huhn, Schweizer
Meister «Classic FancyDrinks» und
seit zwei Jahren Bartender des «Les
Trois Rois», war an diesem «Ten
Table» Gastgeber. Er kreierte dafiir
dreiMartini-CocktailsaufBasisdes
Tanqueray No.Ten, dem jungen
Gin aus dem Hause Charles Tan-
queray. Gilde-Mitglied Markus
Blattner, Chef de Bar im Widder
Hotel Ziirich sagt: «Durch den Ten
Table kann ich mich iiber die Lan-
desgrenzen hinaus austauschen.»

Weitere Bilder unter:
www.htr.ch/people

) «Wir brauchen nicht mehr
Touristen, sie ruinieren

die Stadte. Tourismus ist
nationale Prostitution.»
Prinz Philip, Gemahl von Queen Elizabeth Il

6

Die drei Gilde-Mitglieder, die in der Schweiz die Barszene aufmischen:
Michael Mattersberger, Thomas Huhn und Markus Blattner.

Ein Profi beim Gindegustieren:
Stefan Gabanyi aus Munchen.

Master Distiller Tom Nichol erlautert
die Aromen des Tanqueray No. Ten.

Zelebrieren den perfekten Martini-Genuss in Deutschland und Osterreich:
Bartender Thomas Pflanz, Bastian Heuser und Dietmar Potscher.

Purer Genuss aus Salgesch

Das Weindorf Salgesch
feierte nicht nur das
20-jahrige Jubildum ihres
«Grand Cru». Die vereinten
Winzer lancierten auch ihre
neuste Kreation «Pure».

BARBARA ROELLI

Letztes Wochenende présentierten
die vereinten Winzer aus Salgesch
ihre neuste Kreation: «Pure» — ein
Grand Cru supérieur als Winzer-
Edition und Raritdt. Im ersten Jahr-
gang wurden knapp 5000 Flaschen
produziert, wobei jede einzelne
nummeriert ist. «Pure» 2007 setzt
sich aus Pinot-Noir-Trauben (Blau-
burgunder) aus den besten Reb-
lagen (Grand Cru AOC Reblagen)
desWeindorfs Salgeschzusammen.
Der neu lancierte Wein wird nur
liber die Salgescher Kellereien di-
rekt an die Konsumenten verkauft.
«Wir wollten fiir die Kenner und die
wirklichen Wein-Liebhaber etwas

Komitee der Gemeinschaft

Form in der Schweiz nicht gibt»,
erkldrte Philippe Constantin, Prisi-
dent der Gemeinschaft fiir Wein-
qualitdt Salgesch am Event. Mit
Unterstiitzung des Kanton Wallis
und der Ecole d'ingénieurs de
Changins sei eine Projektgruppe
gebildet worden, welche sich der
Definition des Produktes annahm.
«Pure» erfreute am Event nicht nur

Bilder 2vg

ur Weinqualitat Salgesch: Olivier Mounir, André
Bélard, Fadri Kuonen, Philippe Constantin, Jiirg Biber, Did|

ier Rion.

Chandra Kurt, Jean-Michel Cina,

Schulleiter René Zeier freute
sich, Anfang Oktober 55 Touris-
musfachleute fiir neue, hohere
Aufgaben in die Tourismuswelt
zuentlassen. Wihrend des zwei-
jéhrigen,  berufsbegleitenden
Studienlehrgangs mussten die
Touristiker auch Risiken ein-
gehen, um das anspruchsvolle
Programm von Beruf, Schule
und Privatleben im Gleich-
gewicht zu halten. Von dieser
Risikobereitschaft sprach Gast-
referent Wolf-Dieter Doldinger
an der Diplomfeier in Luzemn.
Der Psychologe und Manage-
mentberater griff zum Saxo-
phonundspieltemitseinerJazz-
band ein neues Stiick. Das freute
die folgenden 55 frisch diplo-
mierten Tourismusfachleute: br

Monika Baumann, Engelberg; Adrian Berte-
letti, Bern; Corinne Bucher, Luzern; Michael
Egli, Utzenstorf; Nicole Fankhauser, Bern;
Martina Fliick, Luzern; Simone Flithmann,
Ziirich; Melanie Frei, Luzern; Marlis Furrer,
André Gabriel, Luzern; Simo-

Spezielles kreieren, das es in dieser ~ dieWalliserWinzer. Gemeindeprasident Urs Kuonen.
Umsteigerin
Marco Fornara  Yvette Thiiring

Tourismusfachleute wurden fiir ihre
Risikobereitschaft belohnt

Die Hohere Fachschule fiir Tourismus HFT Luzern
vergab 55 eidgendssische Diplome.

ne Ghilardi, Kloten; Pamela Gonzélez, Zu-
rich; Claudia Grézer, Zirich; Daniel Grossen,
Bern; Stefan Griitter, Burgdorf; Alexandra
Gygax, Zweisimmen; Philipp Hachler, Lu-
zem; Christian Haueter, Kriens; Benjamin
Immoos, Ziirich; Raphaela Jud, Zug; Joélle
Nadia Kappeler, Riiti ZH; Michaela Keiser,
Oberriiti; Barbara Keist, Kriens; Judith Kist-
ler, Au; Mark Knecht, Zirich; Nadja Krum-
menacher, Sursee; Matjaz Leu, Appenzell
Patrick Lohri, Wiirenlos; Sabrina Loosli,
Steinmaur; Claudia Miiller, Luzern; Mirjam
Muri, Luzern; Matthias Nyffenegger, Adli-
genswil; Giacumin Peer, Engelberg; Daniela
Pfenninger, Wallisellen; Tanja Pfister, Ziirich;
Martin Pionke, Kriens; Matthias Rietschin,
Konolfingen; Manuela Roschi, Kriens; Simo-
ne Schaerer, Engelberg; Sandro Schaffer,
Zaziwil; Christina Scharnowski, Steffisburg;
Alexandra Scherrer, St. Gallen; Edith Scher-
rer, Kriens; Martina Schmid, Domat/Ems;
Corinne Schmidlin, Luzern; Jasmin Schon-
béchler, Luzern; Sonja Siegenthaler, Koniz;
Franziska Stadelmann, Winterthur; Aline
Stalder, Luzern; Nicole Steiner, Ziirich; Gre-
gor Studer, Luzem; Luzia Vonmoos, Mehl-
secken; Reto Weber, Luzern; Daniela Wechs-
ler, Luzern; Remo Zimmermann, Luzem.

Der Verwaltungsrat der Gast-
ronomiegruppe ZFV-Unter-
nehmungen wéhlte Marco
Fornara per 1. Oktober zum
Leiter der Sorell Hotels. Er
fiihrtediese bereits interimis-
tisch, seit John M. Rusterholz
vor knapp einem Jahr ausschied.
Der 54-jdhrige Fornara ist seit August 1999 bei den
ZFV-Unternehmungen tétig. Als Operations Manager
‘wird Matthias Ramer, Direktor Sorell Hotel Seidenhof,
die Sorell-Hotel-Gruppe unterstiitzen.

Adieu Schweiz: Die Direktorin
des Swissotel Le Plaza in B
sel, Yvette Thiiring, wir
EndeNovemberihr
Amtnach fiinfJahren ab-
geben. Nun zieht es sie nach
Mexiko. Dort wird sie das Ho-
tel Presidente Intercontinental
in Mexico Cityleiten. Wie der «BaZ» zu adb
entnehmen war, bezeichnete sie ihren neuen Job als
«berufliche Eskapade in mein Lieblingsland». Den-
noch falleihr der Abschied von Basel schwer. br

Feiernde Diplomanden: Matthias Nyffenegger, Pamela
Gonzalez, Martina Fliick, Benjamin Immoos.

g

Sesselriicken

Fiihrungswechsel
im Marriott Hotel
Ziirichund Frankfurt

Ab 10. November 2008 wird Daniel
Lehmannals General Manager die
Nachfolge von Hansjorg Hefel
(Bild) im Ziirich Marriott Hotel an-
treten. Nach {iber 11-jahriger Tétig-
keit in der Schweiz wechselt Hans-

jorg Hefel ins Frankfurt Marriott
Hotel. Seine erste Anstellung als Di-
rector of Food & Beverageim Ziirich
Marriott Hotel legte den Grund-
stein fiir sein Wirken in Ziirich. Von
Mai 2000 bis Dezember 2003 stand
er dem Renaissance Ziirich Hotel
vor. Danach leitete er die Geschicke
des Ziirich Marriott Hotel und war
verantwortlich fiirdiegesamten Re-
novationen und die Neupositionie-
rungim 2007.

Hotelkiiche
Séantisparkunter
neuer Leitung

Lars Synowzik hat per Oktober
2008 die Stelle als Leiter Kiiche im
Hotel Séntispark angetreten. Er hat
sich bereits in einigen Restaurants
inder Ostschweiz einen Namen ge-
macht. Unter anderem war er im

Seerestaurant in Rorschach als K-
chenchef, in Netts Schiitzengarten
als Souschef und im Restaurant
Neubad als Chef de Partie téitig. In
seiner Heimatstadt Dresden war
Synowzik fiir das Wohl der Giste im
Romantikhotel Pattis und im The
Westin Bellevue besorgt.

Deutscher bringt
frischenWind ins
Schiitzenhaus Basel

SeitAnfangOktoberist Olaf Apelt-
Miilleralsneuer Geschaftsleiterim
Restaurant Schiitzenhaus in Basel
tatig. Inseinerneuen Funktionister
fiir die operative Fiihrung des Tra-
ditionshauses verantwortlich. Die
letzten zwei Jahre war der 40-Jédhri-
ge Geschiftsfiihrer des Restaurants
Léwenzorn in Basel und zuvor sie-
ben Jahre Direktor des Hotel Morte-
ratsch in Pontresina. Der gebiirtige
Deutsche ist gelernter Hotelfach-
kaufmann und hat ein Diplom der
GastroSuisse in Betriebsfiihrung.

Hilton Hotels:
Area President
Europe gewahlt

Simon Vincent, der vorherige
Leiter von Hilton UK und Irland, ist
aufgrund von Hiltons Schritt, die
zwei genannten geografischen Be-
reiche zu einer, erweiterten Region
zusammenzulegen, in seinem Amt
beférdert worden. Die neue, kom-
pakte Europa-Region umfasst 165
Hotelsmitmehrals42 500 Zimmern
in31 Lindern. Ian Carter, Hiltons
President of Global Operations,
sieht in Europa eine wichtige
Schliisselrolle fiir das Wachstum
der Hotelkette. In den néchsten
zehn Jahren will Hilton in Europa
mehrals 150 Hotelseroffnen.  br
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REKLAME

Fragen?

Wasche
Ldsungen!

Spirbor Quaal

Wiaischekrone

Gistebediirfnisse. Studie. Was will der Gast von morgen? Eine reprisentative Studie zeigt, welche Hotelwelten
gefragt sind, warum wer welches Hotel wahlt, welche Rolle es spielt und was der Gast von ihm erwartet.

«Typically Swiss», typisch schweizerisch also, mogen es die Amerikaner, die Briten und die Franzosen.

Was will welcher Gast?

Was will der Gast von
morgen? Antworten
liefert eine Studie,
die hotelleriesuisse
in Auftrag gegeben
hat. Wichtige
Erkenntnisse werden
in der Hotelklassifi-
kation umgesetzt.

CHRISTINE KUNZLER

elcheRollespieltdas

Hotel in den néchs-

ten Jahren? Welche

Infrastruktur  und
Ausstattungsind dem Gastwichtig?
Welche Hotelerlebnisse sucht er
und welche Faktoren motivieren
ihn, sich gerade fiir dieses Hotel zu
entscheiden? Fragen, die die neue
Studie von hotelleriesuisse «Hotel-
lerie der Zukunft» beantwortet. Die
wichtigen Erkenntnisse der repra-
sentativen Studie, welche die Ziir-
cher Marketingberatung zehnvier

erarbeitet hat,fliessen in die laufen-
deNormenrevisionder Hotelklassi-
fikation ein. «Bei uns steht der Gast
im Zentrum des Denkens», sagt
Guglielmo L. Brentel, der Prisident
von hotelleriesuisse.

Grundsatzlich will der Gast von
morgen im Hotel, was er bis anhin
auch tut: sich erholen, essen und
trinken und verwohnt werden (vgl.
Seiten 9 und 10). Das gilt sowohl fiir
den Ferien- alsauch den Geschifts-
reisenden, wie die Studie zeigt.
Uberraschend jedoch: Relativ viele
Giste sehen im Hotel «ein zweites
Zuhause auf Zeit» oder «Eine Art
erweiterten Arbeitsplatz».

Die Herkunftsmirkte reagieren
unterschiedlich

Fragtman potenzielle Schweizer
Feriengéste (vgl. Box) nach ihren
bevorzugten Hotelthemen, zeigen
sich je nach Markt Unterschiede.
DieBriten (43%), Amerikaner (30%)
und Franzosen (35%) nachtigenam
liebsten in einem «Typically Swiss»
Hotel. Das heisst, dieses «Hotel-
theman» spielt fiir die Buchung eine
ausschlaggebende Rolle. Aber auch
«Top of the mountain» ist fiir diese
Mirkte eine tiberdurchschnittlich

Neue Gaste? Finden Sie bei uns!

CHF 95.00
Fir 4 Wochen
Cnlineprasenz

wichtige Spezialisierung. Fiir die
deutschen Géstesteht Natur Puran
erster Stelle. Die Schweizer stehen
auf Wellness, was indes fiir Briten,
Amerikaner und Franzosen nicht,
fiir Deutsche nur «durchschnitt-
lich»wichtigist. Beiden Schweizern
und Franzosen ist «Green Living»,
das heisst, Hotels mit einer 6kolo-
gischen Ausrichtung, gefragt, wih-
rend dies fiir die dreianderen Mark-
tenkein Themaist.

Die Softfaktoren miisseninallen
Sterne-Kategorien stimmen

Geht es um die ausschlaggeben-
den Faktoren fiir dieWahl eines Ho-
tels, stimmen auch hier Geschfts-
reisende und Feriengiste weitge-
hend tiberein. Der Unterschied ist
lediglich in den einzelnen Prozent-
werten zu finden. Fiir beide ist die
Ausstattung der wichtigste Aspekt,
gefolgt vom Preis. Fiir je 20 Prozent
sind weiche Faktoren wichtig, zum
Beispiel die Atmosphire des Hotels
und die Gastfreundschaft des Per-
sonals. Auf Platz vier folgen zusitz-
liche Dienstleistungen wie Shuttle-
Service oder Kinderhort. Am we-
nigsten beeinflusst das Qualitéts-
giitesiegel die Wahl des Hotels.

Nachdiplomstudium HF
Hotelmanagement

wwwehotel leriesu isse.ch/weiterbildung

Doch auch da reagieren nicht alle
Mirkte gleich: Fiir Géste aus den
USA und UK sind die zusétzlichen

Welchesist die fiir Sie

= wichtigste Aussage der
Studie?
Eine zentrale Erkenntnis ist die
Bedeutung der Softfaktoren fiir
die Wahldes Hotels. Auch wenn
Ausstattung und Preis eine noch
grossereRolle spielen. Trotzdem
ist es erstaunlich, dass die wei-
chen Faktoren so wichtig sind
und zwar sowohl flir Geschéfts-
reisende als auch fiir Ferien-
géste. Das gilt fiir Reisende aus
allen Quellmarkten und hatin
allen Sternen-Kategorien die
etwa gleich grosse Bedeutung.

Mit einem 20-prozentigen
u Entscheidunc

Swiss-Image

Dienstleistungen tiberdurch-
schnittlich wichtig, dicht gefolgt
vom Qualititsgiitesiegel. Auch die

Nachgefragt

Clemens
Koob

liegen die weichen Faktoren
jedoch einiges hinter der Hard-
wareund dem Preis...

Ja, dass Ausstattungund Preis
wichtiger sind, ist plausibel.
Wenn Sie sich einen typischen
Auswahlprozess vorstellen,
grenzt der Gast erst mal diein

Gemeinsam

UBER FUHRUNG

diskutieren

Telefon 031 370 43 01

T L oL Y

o ¢ e hotellerieme

i 8 A0

F ion: Clemens Koobist
der Autor der Studie«Hotel-
lerie der Zukunft». Er fiihrt

: seit fiinf Jahren die Marke-

tingberatung «zehnvier» in

: Ziirich. Das Unternehmen

hatverschiedene Studien fiir

: Organisationen und Firmen

erstellt.

Genug genervt mitdem
Jetzt Probehdren:

Fakten Befragt
wurden potenzielle
Schweiz-Géste
Methodik der Studie. Die Ziir-
cher Marketingberatung zehn-
vier hat fiir die Studie 2746 po-
tenzielle Schweiz-Géste zwi-
schen 18 und 70 Jahren befragt.
Die Befragten stammen aus
den fiinf wichtigsten Herkunfts-
landern: aus der Schweiz, aus
Deutschland, Frankreich, UK
und den USA. Alle Einzelinter-
views sind online durchgefiihrt
worden, und zwar im Zeitraum
vom 19. Mai bis 12. Juni 2008.
Gestellt wurden offene Fragen
mit Flinfer-Ratingskala, Aus-
wahlfragen und geschlossene
Fragen. ck

Franzosen schauen darauf, dass ein
Hotel ein Qualititslabel hat. Gut zu
wissen fiir den Hotelier, denn so
kann er seine Marketingmassnah-
men den Mérkten anpassen.
Interessant die Aufschliisselung
nach Hotelkategorien: Das Bediirf-
nis nach stimmigen Softfaktoren
betrifft alle Kategorien etwa gleich
stark. Guglielmo L. Brentel: «Das
zeigt, dass die Gistebedtirfnisse
nicht nur mit Investitionen befrie-
digt werden konnen.» Deshalb sol-
len die weichen Faktoren kiinftig in
derKlassifikation vermehrtbertick-
sichtigt werden. Auch der Wunsch
nach zusitzlichen Dienstleistun-
genund nach einem Qualittsgiite-
siegelziehtsichdurchalleKategori-
en. Anders der Preis: Er ist den
2-Sterne-Gésten am  wichtigsten
und interessiert die 5-Sterne-Gaste
kaum. Die Anforderung an die Aus-
stattung dafiirist dort am hchsten
und im 2-Sterne-Haus am tiefsten.

Kurzfassung der Studie auf
www.htr.ch

Fragekommenden Hotels ein.
Doch gleichnachher kommt der
weiche Faktor. Damit spielt er
eben doch eine grosse Rolle.

Was ist fiir Sie personlich

= ausschlaggebend beider
Hotelwahl?
Wenn ich geschéftlich unter-
wegs bin, ist die Ausstattung fiir
mich wichtig. Dann versuche ich
mir ein Bild zumachen, ob das
Hotelmeinem Stil entspricht und
obdas Ambiente fiir mich stim-
menkénnte.

Diewichtigste Anderung,

= dieindieKlassifikations-
normen einfliessen sollte?
Flirmichgibt es zwei fast gleich
wichtige Erkenntnisse, die auf-
genommen werden kénnen:
einmal die Offenheit fiir aktuelle
Hotelthemen, wie zum Beispiel
Umweltund High-Tech, und als
Zweites die starkere Gewich-
tung der weichen Faktoren. ck

-Wechsler?

hotelradio.im
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Giistebediirfnisse. Geschiftsreisende. Sie betrachten das Hotel einerseits als Ort der Ruhe, andererseits als
zweiten Arbeitsplatz. Und sie erwarten freien WLAN-Zugang.

Businessgast
haut nicht auf

die Pauke

Grossen Wert legen
Geschiftsreisende
auf die Themenkreise
«Business», «City»
und «High-Tech».

Im Hotel wollen sie
auch neue Energie
tanken kénnen.

DANIEL STAMPFLI

ei der Hotelwahl achten
Geschaftsreisende  in
erster Linie auf Ausstat-
tungsmerkmale, wie et-
‘wa Zimmer, Restaurant oder Well-
nessbereich. Erst in zweiter Linie
achten sie auf den Preis und die so
genannten Softfaktoren wie Atmo-
sphiére oder Freundlichkeitdes Per-
sonals. Einen deutlich geringeren
Stellenwert haben zusitzliche
Dienstleistungen (zum Beispiel
‘Wischeservice) oder die Auszeich-
nungmiteinem Qualitétssiegel.
Geschiftsreisende  betrachten
Hotels vor allem als Ruhepol (80%).
Daneben sehen sie das Hotel pri-
miér als erweiterten Arbeitsplatz
(60%). Weniger Bedeutung hat da-
gegen fiir die Mehrzahl der Befrag-
ten der Aspekt des «Auf-die-Pauke-
Hauens». Nurjeder Fiinfte sieht das
Hotel als Ort an, an dem man sich
richtig ausleben und feiern kann.
Auch unterhaltungs- und erlebnis-
hungrigsind vergleichsweise wenig
Geschiftsreisende (22%). Je nach

puter ein wichtiges Arbeitsinstru-
ment ist, muss der Internetzugang
dauernd gewihrleistet sein», sagt
Sven-Erik Richter, Vizedirektor des
«Fairmont Le Montreux Palace». In
dem Fiinfsterne-Superior-Hotel,
das von der «Bilanz» zum besten
Stadthotel der Schweiz erkoren

durch die Schallddimmung in den
Zimmern auf unter 48 Dezibel bie-
ten. Abwechslung und Erholung
bieten auch das von 7 bis 22 Uhr
geoffnete  Workout-Studio sowie
das 24-Stunden-Massage-Angebot
oder die verschiedenen Outdoor-
Sportméglichkeiten.

wurde, machen die Geschiifts-

reisenden gegen Rauchfreie

60 Prozent aller Zimmer

Gaste aus. Laut Die Studie hat
Richter wird der auch die Erwar-
Internetzugang tungen der Busi-
den Mitgliedern nessgiste bei
des Loyalty-Pro- kiinftigen Hotel-
gramms Fairmont aufenthalten ana-
President’s Club lysiert (siehe Gra-
kostenlos  ange- fik).  Untersucht
boten. Auch im  «Ein Trendausden  wurden die Be-
Ziircher «The Dol- : diirfnisse der Gs-
der Resort», wel- USA mu_ss lp der te an wichtigsten
ches von der Schweiz nicht Kontaktpunkten,
«Sonntagszei- i i und zwar sowohl
tung» als bestes ZWInqend. auc_h em im Hinblick auf
Stadthotel bewer- Bediirfnis sein.» Infrastruktur und
tet wurde, haben Sven-Erik Richter Ausstattung  als

die Géste im gan-
zen Haus kosten-
losen  WLAN-Zugriff. Zusitzlich
sind laut der Marketing-Assistentin
Caroline Reber Multiplugsfiirinter-
nationale elektronische Gerite be-
reits in den Géstezimmern instal-
liert.

Auch dem Bediirfnis der Ge-
schiftsreisenden nach Ruhe, Ent-
spannung und Erholung versucht
das «Fairmont Le Montreux Palace»
optimal gerecht zu werden. Sven-
Erik Richter: «Wir sind zurzeit da-
ran, ein spezielles Angebot zu ent-
wickeln.»Konferenzen sollen durch

Quellmarkt ergeben sich in diesem
Punkt jedoch Unterschiede: Fiir
Geschaftsreisende aus Grossbri-
tannienunddenUSA hatdasHotel
als Ort der Unterhaltung und des
Feierns eine erheblich grossere Be-
deutung als fiir

Eine gute Kiiche wird geschitzt, auch wenn sie nicht erste Priorita

kleine Massage-Pausen aufgelo-
ckert werden. Die Teilnehmer sol-
lendieMoglichkeiterhalten, inklei-
nen Gruppen in den Genuss einer
Kopf-Nacken-Schulter-Massage zu
kommen oder in Pausen wahrend

zwel oder drei

die Giiste anderer «Inden Zimmern Stunden in Grup-
Nationalititen. - = pen Wellness ma-
hr}ngt die Sc_hall- chen zu konnen.

Kostenloses ddmmung einen IndenUSAund in
WLAN Asien sei dies ver-
Es versteht sich Wert VOI.I unter breitet. Das«Mon-
vonselbst, dassfiir 48 Dezibel.» treux Palace» will
Geschiftsreisen- Caroline Reber nun von seinen
de das Thema Marketing, The Dolder Resort Gésten, insbeson-

Business im Vor-

dergrund steht. Von einem Hotel
mitdemZusatz«Business» erwartet
der Geschiftsreisendevorallem ein
professionelles Business Center,
kostenlosesWLAN sowiegrosse, gut
ausgestattete Schreibtische zum
Arbeiten im Zimmer. «Da der Com-

dere den Schwei-
zern, erfahren, ob dies ein Bediirf-
nis ist. «Wenn der Trend aus den
USA kommt, muss es in der
Schweiz nicht zwingend auch ein
Bediirfnis sein», so Richter.
Ruhe will das «The Dolder Re-
sort» den Gésten unter anderem

Vizedirektor Le Montreux Palace

auch  beziiglich
Dienstleistungen
und Softfaktoren. Den grossten
Stellenwert hat insgesamt die Sau-
berkeit des Zimmers. Grosse Be-
deutung haben auch verschiedene
Zahlungsmoglichkeiten sowie ein
bequemesund hochwertiges Bett.

Auffallig ist zudem nach Ansicht
der Studienautoren die hohe Be-
deutung des Themas «Rauchfrei-
heit». Die Geschiftsreisenden er-
warten etwa die Moglichkeit, ein
Nichtraucherzimmer zu buchen,
und sie wiinschen bei Ankunft
ein entsprechend wohlriechendes
Zimmer. Den Geschiftsreisenden
liegt auch ein ruhiges Zimmer be-
sonders am Herzen. Ausserdem
wollen sie sich auf die Anpreisun-
gen im Internet und im Hotelpro-
spekt verlassen konnen.

Wenig Unterschiede inden
Sternen-Kategorien

Mit der gebuchten Sternekate-
goriesteigen die Gésteerwartungen
Klar an. Die Studie zeigt aber auch,
dass die Top-vier-Erwartungen bei
den 2-, 3- und 4-Sterne-Reisenden
grundsitzlich identisch sind. Ein
etwas anderes Erwartungsprofil
haben Reisenden, die in 5-Sterne-
Hotels néchtigen. Die betrachten
vor allem die Grosse und Einrich-
tungvon Zimmer und Badezimmer
als besonders wichtig.

K

Auch der Geschiftsreisende legt sehr viel Wert auf einb

Ein Bediirfnis: Kostenloses WLAN auf dem Zimmer.

Photoconcepts

Wie wichtig sind kiinftig die folgenden Aspekte?
Sbertat o e it nceere) [T

Verschiedene Zahlungsmaglichkeiten 43.2%
Bequemes und qualtativ hochwertiges Bett
Sichere Gepiickverwahnung
Geruch des Zimmers rauchiveles Zimmer
Sauborkeit dor Sfentichen Riuenlichkoiten
Moglchkei, Nichtraucherzimmer 2u buchen
Buchungsnachwes (25 Fax,E-Mall Code)
Schnele Reaktionszek aul Maik-Anfrage
Informative Website/Foto vom Zimmer 34.6%
Zeomer entsp. Abbidung itemet/Prospeit
Online-uctungsmogichiot [ TY T
Freundiichiveit der Mitarbaiter 317%
Ruhiges Zimmer
Autoabsteiplatz (mind. zum Aussteigen)

Angaben in % der Befrayien/Top 15 Erwartungen von insgesamt 80 abgefragten
Sis: = gewichtet).
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Gistebediirfnisse. Feriengast. Der Gast von morgen legt mehr Gewicht auf Servicequalitit, Ambiente und
Umweltthemen. Dass die weichen Faktoren wichtig sind, bestdtigen Mitarbeitende aus gut bewerteten Hotels.

Hotel als zweites Zuhause

Urlaubsreisende
sehen ihr Hotel vor-
rangig als Ruhepol,
um neue Energie zu
tanken. Dies wird
auch in den fiihren-
den Ferienhotels der
Schweiz bestiatigt.

GERHARD LOB

arum wéahlen Ur-
laubsreisende  ein
bestimmtes Hotel?
Und was erwarten
sie davon? Reisende sehen das Ho-
tel vorab als einen Ort, um neue
Energie zu tanken, sich umsorgen
zulassenundsich «wiezuHause»zu
fithlen. Immerhin vier von zehn be-
fragten Gdsteausden fiinfwichtigs-
ten Quellenmirkten der Schweizer
Hotels legen aber auchWert darauf,
dielokale KulturundihreBesonder-
heiten kennenzulernen, wie die
Studie zeigt. Sie wollen etwas tiber
das Engadin, Berner Oberland oder
das Tessin erfahren. Fiirebenso vie-
leBesucheristdasHotel ein Ort, um
sich withrend der Ferien mit ande-
ren Menschen auszutauschen oder
neue Menschen zu treffen. 40 Pro-
zent der Befragten sehen im ausge-
wihlten Hotelaberauch ein Status-
symbol.
Je nach Her-

[ — S

Natur pur ist auch ein wichtiger Faktor: Der Feriengast will sich erholen, wie hier am See in St. Moritz.

schwingthingegen «Ausgezeichne-
te Kiiche» und «Wellness» oben auf.
Daraus schliessen die Verfasser der

Studie, dass bei

kunftsland ist die «Die Hardware der Kommunika-
Gewichtung ver- : tion in den unter-
schieden. Solegen muss_ stm_lmen,_ schiedlichen

GisteausdenUSA  aberdie Mitarbei-  Mrkten die je-
und Grossbritan- ter sind der wich- weiligen  Vorlie-
nien mehr Wert . benin denVorder-
aufdenAspektdes tigste Faktor.» grund gestellt
Feierns und der Michael Lehnort werden miissen.
Erlebnissuche. Hotel Gstaad Palace Auch fiir die Posi-

Fiir Briten, Ameri-

kaner sowie Franzosen ist auch das
Label «Typically Swiss» sowie »Top
of the Mountain» sehr wichtig. Zu-
dem gibtes ein generelles Interesse
an Umweltthemen. Fiir Géste aus
dem Inland und aus Deutschland

tionierung einzel-
ner Hotels in diesen Quellenmark-
ten ist das Eingehen auf diese Er-
wartungshaltung unabdingbar. Ei-
ne Spezialisierung wie «Cheap &
Chic» wireimmerhin fiir 14 Prozent
aller Reisenden interessant. Es wiir-

de als Indikator fiir eine einfache
und verstandliche Preisgestaltung
sowie giinstige Preise verstanden.
Erwartet wiirden dafiir auch ein lo-
ckeres Ambiente und eine hippe
Einrichtung.

Das Ergebnis der Studie stiitzt die
Schweizer Hoteliers

Im Hotel Gstaad Palace, das die-
ses Jahr von der Zeitschrift «Bilanz»
zum besten Ferienhotel des Jahres
gekiirt wurde, ist man tiber die Er-
gebnisse der Umfrage nicht tiber-
rascht. Natiirlich miisse die «Hard-
ware» stimmen, aber die Mitarbei-
ter seien der wichtigste Faktor zum
Erfolg, sagt Michael Lehnort, Sales
& Marketing Manager des Luxus-
hotels im Berner Oberland. Denn

die Mitarbeitenden bauten eine
personliche Beziehung zum Kun-
den auf und prégten damit deren
Aufenthalt in ent-

Sole» inAscona, dasim Ranking der
«Sonntagszeitung» dieses Jahr den
ersten Preis in der Kategorie Ferien-

hotel erhielt. «Der

scheidendem «Der Gast, derin Gast, der in die
Masse. Lehnort : : Schweiz kommt,
nennt Mitarbei- die Schweiz sucht Erholung,
ter, die seit 1968 kommt, sucht Qualitit, Sicher-
dem Hause treu Erholun lita heit und im Be-
sind. Die Punkte o u. g Qua. bl darfsfall eine gute
«Umsorgen und und Sicherheit.» medizinische

sich verwchnen Simon Jenny Versorgungy, sagt
lassen» sowie Direktor Castello del Sole er. Dass Wellness

«zweites Zuhau-
se»wiirdendaherbeiden Géstenim
«Palace Gstaad» unweigerlich viel
héher bewertet als beispielsweise
Wellness.

Ahnlich dussertsich auch Simon
Jenny, Direktor des «Castello del

heute in der Er-
wartungshaltung der Géste nicht
obenauf schwinge, {iberrascht ihn
wenig: «Wellness ist nicht mehr ein
Trend, sonderngehortganzeinfach
zum Angebot» Simon Jenny ist
tiberzeugt, dass «Erholungsurlaub»

Swiss-Image

die Basis fiir das richtige Ferien-
angebotsei.

Das Angebot von Sport bis Kultur
bringt einen guten Mix

Im Tessiner Luxushotel komme
zudem noch ein Mix im Angebot
dazu, von Sport bis hin zur Kultur.
Die optimale, aber nicht aufdringli-
che Betreuung der Géste — die vom
Kader bis zum Zimmerméidchen
wahrgenommen wird - sei wichtig,
damit sich diese «umsorgt und ver-
wohnt» fiihlten. Auchin der Kiiche:
Das Fiinf-Sterne-Hotel Castello del
Sole legt grossen Wert auf das
Kulinarische. Kiichenchef Othmar
Schlegel mit 17 Gault-Millau-Punk-
ten ldsst in dieser Hinsicht keine
Wiinsche offen.

ANZEIGE

In Aktion bei lhrem Getrdnkehédndler vom 03. bis 21. November 2008
Dans I‘action chez votre grossiste en boissons du 03 au 21 novembre 2008

Bestellungan direkt bai hrem Gatrinkehdndlar oder bei Coca-Cala Bavarapes AG / Commandar directernent chez vatra grssiste en baissans ou cher Coca-Cola Bevaragas SA
www.cokamnine.ch Customarine: 0648 25 22 26
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Gistebediirfnisse. Klassifikation. Die Erkenntnisse aus der Studie werden sich konkret auf die Klassifikations-
normen auswirken. Annette Stoffel von hotelleriesuisse sagt wo.

Die Erkenntnisse aus
der Studie bewirken
Verdnderungen bei
den Klassifikations-
normen. Das sagt
Annette Stoffel,
Leiterin Marketing
und Klassifikation
bei hotelleriesuisse.

CHRISTINE KUNZLER

Annette Stoffel: Welches ist fiir
Sie die iiberraschendste Er-
kenntnis der Studie?

Es gibt mehrere. Die wichtigste
Erkenntnis ist fiir mich, dass die
Softfaktoren in allen Hotelkate-
gorien die gleich hohe Bedeu-
tung haben. Interessant auch,
dass rauchfreie Zimmer nach
wie vor ein Thema sind und
auch eins bleiben werden. Der
dritte Punkt ist, dass die Ge-
schéftsreisenden und die Feri-
engaste dem Hotel quasi die
gleiche Rolle zuteilen.

Die Marketingkampagne
«Typically Swiss» trifft einen
Trend. Erstaunt Sie, dass
gerade die Briten auf typisch
schweizerisch stehen?

Wir liegen mit diesem Produkt,
das an der ITB in Berlin prasen-
tiert wird, tatsachlich im Trend,
denn der Gast will Authentizitat
und Kultur vor Ort erleben. Dass
«Typically Swiss» gerade im an-
gelséachsischen Raum beliebt
ist, kann ich gut nachvollziehen.
Die Menschen dort haben eine
hohe Affinitat zu Tradition und
Authentizitat.

Unter «Cheap + Chic» erwarten
die Géste ein Hotel zu einem
«iiberraschend giinstigen
Preis». Macht das Produkt un-
ter diesen Vorzeichen Sinn?
Rein kommunikativ kénnte mit
einer solche Kampagne unser
Hochpreis-Image vielleicht kor-
rigiert werden. Ich glaube eher,
dass der Gast gewisse Erwar-
tungen beziiglich Preis/Leis-
tung hat und bereit ist, fiir ein
Schweizer Produkt einen gewis-
sen Preis zu zahlen. Uberra-
schend giinstig ist eine indivi-
duelle Wahrnehmung und im
Zusammenhang mit Yield-
Management zu betrachten.

Welches Hotel passt Ihrer An-

sicht nach zu diesem Produkt?
Wenn ich an Cheap + Chic den-
ke, sehe ich vor mir Betriebs-

Weiche Faktoren, wie herzliche Gastfreundschaft, sind Gasten aller Hotelkategorien wichtig.

Der Gast darf mitreden

konzepte, die in Richtung De-
sign-Backpacker-Unterkunfte
gehen.

Wellness ist vor allem bei den
Schweizern gefragt, fiir die
Miérkte UK, USA und Frank-
reich ist diese Kategorie un-
wichtig. Ziehen Sie aus dieser
Erkenntnis Konsequenzen?
Fiir mich gibt es zwei Aspekte,
die beide den Bereich Vermark-
tung betreffen. Die Schweiz ist
moglicherweise in diesen Lan-
dern als Wellness-Land noch zu
wenig bekannt. Ich kann mir
vorstellen, dass in diesen Lan-
dern Wellness noch mit Oster-
reich assoziiert wird. Mit unse-
rer Wellness-Kategorisierung
sind wir jedoch auf der richtigen
Schiene. Moglicherweise wird
Schweiz Tourismus mit seiner
Wellness-Kampagne auch den
Heimmarkt stérker bearbeiten.

Die Studie zeigt Das wére eine
weitere mogli- starke Positio-
che Spezialisie- nierung im Be-
rungskategori- reich Okologie.
en auf: City, Umwelt und
Green living, Nachhaltigkeit
Top of the werden wichti-
Mountain und ge Themen sein
High-Tech. bei der ndchsten
Uber diese The- «Neue Anforde- Normenrevision
mengebiete . der Klassifikati-
muss erst noch rungf-}n Wll‘d.eS on. Wir werden
diskutiert wer- auch im Bereich da auch die Nor-
den. Spezialisie- der Softfaktoren men aller beste-
rungskategorien henden Speziali-
machen meines geben.» sierungskatego-
Erachtens nur Annette Stoffel rien Gberpriifen.

Sinn, wenn sie
eine klare Posi-
tionierung und konsequente

Vermarktung zur Folge haben.
Green living und High-Tech

wiirden sich gegenseitig nicht
ausschliessen, wenn man zum
Beispiel an Solartechnik denkt.

Die Schweizer Klassifikation
ist wegweisend

Die Schweizer Hotelklassi-
fikation ist transparent
und flexibel. Die Normen
werden regelmissig den
Gistebediirfnissen und
Trends angepasst. Und ab
2009 hat sie eine unab-
hingige Rekursinstanz.

CHRISTINE KUNZLER

Nicht méglichst viele, sondern die
wettbewerbsfahigen und -willigen
Hotels will hotelleriesusise klassie-
ren, wie der Prasident Guglielmo L.
Brentel an der Pressekonferenz
vom letzten Montag betonte.

Ab Januar 2009 bekommt die
Klassifikation von hotelleriesuisse
eine neue Struktur: Die von der De-

legiertenversammlung  gewdhlte
«Unabhangige Rekursinstanz» be-
urteiltdie Rekurseinletzter Instanz,
der «Nationale Auditorenpool»
priift die Normenumsetzung bei
denklassierten Hotels, und die «Ex-
pertengruppe Normenrevision» ist
zustindig fiir die Revision der Klas-
sifikationsnormen. Der Experten-
Gruppe gehoren an: je ein Hotelier
aus einem Landgasthof, einem Mit-
telklasse- und einem Luxushotel, je
ein Vertreter aus dem Tourismus,
einer Konsumentenorganisation,
dem Bereich Normierung und Au-
diting sowie ein Projektverantwort-
licher von hotelleriesuisse.

Mit der Neuorganisation starkt
hotelleriesuisse die Unabhangig-
keit der Hotelklassifikation vom
Verband. Er will das Milizsystem
professionalisieren, den adminis-
trativen Aufwand verringern und

damit die Abldufe beschleunigen.
Das Ziel von hotelleriesuisse: Die
Schweizer Hotelklassifikation soll
dem Gastauchin Zukunftals trans-
parente und verldssliche Orientie-
rung dienen. Der Hotelier indes
kann damit von einem wirkungs-
vollen Instrument zur nationalen
und internationalen Marktpositio-
nierung und Qualititsentwicklung
und -sicherung profitieren.
Zurzeitsind 85 Hotels mit 5 Ster-
nen, 450 mit 4 Sternen, 972 mit
3 Sternen, 280 mit 2 Sternen und
52 mit einem Stern klassiert (in den
Kategorien 3- bis 5-Sterne-Hotels
gehoren dazuauch jene Hauser mit
dem Zusatz Superior). Dazu kom-
men Hotels in anderen Kategorien
wie zum Beispiel Unique. Die total
2278 von hotelleriesuisse klassier-
ten Hotels generieren iiber 75 Pro-
zentder Hoteliibernachtungen.

Leiterin Marketing und Klassifikation

Ob High-Tech
eine Spezialisie-
rung ist, die sich vermarkten
lasst, wird erst die Arbeit in der
Expertengruppe zeigen.

Der Begriff «City» kann auf alle
Stadthotels angewandt wer-

den. Was miisste ein Hotel
bieten, um in diese Speziali-

2vgh]

Welche Erkenntnisse aus der
neuen Studie werden in die

sierung men zu
werden?

Ich kann mir grundsatzlich gut
vorstellen, eine Harmonisierung
von Kongress/Business/Semi-
nar vorzunehmen und City als
neue Spezialisierungskategorie
zu kreieren. Von einem City-Ho-
tel wiirde der Gast wohl erwar-
ten, dass es sehr zentral in der
Innenstadt liegt und mit OV gut
erreichbar ist. Und dass er die
Sehenswiirdigkeiten und Ge-
schafte bequem zu Fuss errei-
chen kann und Zugang hat zu
allen stadtischen Angeboten
wie Museen und kulturelle An-
lasse. Es konnte durchaus auch
ein kleines, villa-dhnliches Ho-
tel sein. Die Zimmer sollten gut
larmisoliert und mit modernen
technischen Einrichtungen aus-
gestattet sein.

Nor: vision der Klassifika-
tion einfliessen?

Mit dieser Studie haben wir zum
ersten Mal die Bediirfnisse po-
tenzieller Schweiz-Géste er-
fragt, was uns ermoglicht, die
Klassifikationsnormen noch
konsequenter auf den Gast aus-
zurichten. Es wird aber nicht so
sein, dass wir unsere Normen
total auf den Kopf stellen und
beispielsweise die Zimmergros-
sen verdoppeln. Wir werden vor
allem in den Bereichen Speziali-
sierungen und Minimalnormen
Anpassungen vornehmen.
Auch kénnte zum Beispiel sein,
dass wir aus 6kologischen
Griinden auf die Minibar ver-
zichten. Neue Anforderungen
wird es wohl auch im Bereich
der Softfaktoren und der Sicher-
heit geben.

www.transitservice.ch

Fiir wirksame Werbung

ANZEIGE

S

im Gruppengeschaft

jetzt letzte Gelegenheit!

Fiir eine Prasenz im Bus-Jahrbuch
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Benchmarking ist wich

Frage: Inderletzten Ausgabe der
htrhotelrevue habeichmitInteres-
seden Artikel iber die Erfa-Grup-
penvonhotelleriesuisse gelesen.
Bereits seitlangerer Zeit binich auf
der Suchenachgeeigneten Gedan-
kenaustausch mit dhnlich gelager-
tenBetrieben, daich der Ansicht
bin, dass man gemeinsam anste-

ne Hohenmarke oder ein Nivellie-
rungszeichen. Beim Benchmarking
geht es um die Standortbestimmung
des eigenen Betriebes, also um eine
Auseinandersetzung mit folgenden
Fragen:

-Wie stehe ich gegeniiber den Mit-
bewerbern?

- Wo sind meine Stirken und Schwa-

hotelleriesuisse {ibernimmt die
anfallenden administrativen Arbei-
ten (wie das Aufstellen und Verteilen
der Erhebungsbogen) und die Aufbe-
reitung und Auswertung der Daten
aus den verschiedenen Betrieben auf
dem PC. Letztlich werden vom hotel-
leriesuisse-Betreuer Sitzungsleitung
und -betreuung tibernommen sowie

THOMAS ALLEMANN hende Herausforderungenbesser  chen? die Ergebnisse kommentiert, wobei
LEITER WIRTSCHAFTS-  © meisternkann. Wasgenaumachen -WaskannichvondenBestenlernen?  der anschliessenden Diskussion eine
UND SOZIALPOLITIK : die Erfa-Gruppen von hotellerie- -Welche Massnahmen muss ich zur  wichtige Rolle zukommt. Die Sitzung
HOTELLERIESUISSE  : suisse, und welches sind die Auf- VerbesserungmeinerLeistungentref-  soll keine Einweg-Kommunikation
nahmekriterien? F.R.ausW. fen? darstellen und sich den individuellen
Bediirfnissen der Gruppe anpassen.
Betriebsvergleiche und
Antwort: Die Erfa-Gruppenvonho-  interessante Fachvortrage Teilnahme ist grundsatzlich fiir alle
telleriesuisse haben eine langjihrige Die einzelnen Erfa-Gruppen tref-  hotelleriesuisse-Mitglieder moglich
Tradition. Sie feiern in diesemJahrihr ~ fen sich in der Regel zweimal im Jahr, Esbrauchtalso aktive, dynamische
65-jihriges Bestehen. Im Jahr 1943  um genau diesen Gedanken- und Er-  Hoteliers, die den Mut haben, ihre
wurde namlich die erste Erfa-Gruppe ~ fahrungsaustausch zu machen. Im  Zahlen darzulegen und vor anderen
gegriindet. Heute betreut hotellerie-  Friihling wird der so genannte «Be- zu diskutieren. Innerhalb der Erfa-
suisse 16 Erfa-Gruppen im 2-Sterne-  triebsvergleich»aufgrund der Erfolgs-  Gruppe selbst werden oft auch die
bis 5-Sterne-Bereich mit rund 170 rechnung des Vorjahres analysiert Kollegialitit und das freie Gesprach
Hotelbetrieben. Die einzelnen Erfa-  und besprochen, im Herbst werden  unter Gleichgesinnten besonders ge-
Gruppen sind mdglichst homogen  die Mitarbeiterlohneverglichen. Aber  schitzt. Gerade auch aus den Erfah-
zZusammengesetzt, um einen aussa-  auch Spezialauswertungen {iber die rungen und Problemen der anderen
gekriftigenVergleichzuerméglichen.  Versicherungsaufwénde, Werbeaus- kann gelernt werden. Gegenseitige
Unterscheidungskriterien sind dabei ~ gaben oder Energiekosten sind mog- ~ Ratschlége und das Aufdecken einer
die Sternekategorie, die Lage (Stadt-  lich. Samtliche Betriebskennzahlen gewissen «Betriebsblindheit» erge-
oder Ferienhotellerie) und die spezi- werden streng vertraulich behandelt ben wertvolle Impulse und ermégli-
elle Ausrichtung des Betriebes (F&B- und unterliegen dem Datenschutz. chen die Auseinandersetzung mit
lastig, Kongress- und Seminarhotels). ~ Fachvortrdge zu Themen wie etwa dem eigenen Betrieb. Im Rahmen der
Erfa ist dabei die Abkiirzung fiir ~Mehrwertsteuer, arbeitsrechtliche Erfa-Sitzungen werden oft auch neue
Erfahrungsaustausch. Heute spricht ~ Fragen, Strommarktliberalisierung, —KonzeptebesichtigtoderjenachInte-
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wand und Produktivitit pro Mitar-  Betriebe mit Wellness-Anlagen dar.  diesem Jahr erstmals einen Erhe- handelt (der Hotelier ist Mitglied und  Infos: thomas. allemann@hs.ch
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Ein Bieler in Namibia
Urs Gamma kocht in
Stidafrika Regionales und
Schweizerisches.
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Eine Tell-Int der Ari

he in einem Dessert: Pfannkuchenschnitte mit Apfel und C:

Bilder 2vg

und Apfel-Cassis-Kompott.

Tretisichere Armeekoche

Das Team der Schwei-
zer Militdrkoche sieg-
te ander Olympiade
der Koche in Erfurt.
Nach einer kurzen
Pause bereitet es
schon die nichsten
Wettkdmpfe vor.

RENATE DUBACH

ieses Siegermenti hit-
te wohl Soldaten wie
Zivilisten erfreut: Zur
Vorspeise gab es eine
temperierte Lachstranche, Kern-
obstterrine mit Chili, Lachsrillette
auf Safran-Gewiirzbrioche und
Kréauter-Limettenschaum. Der
Hauptgang bestand aus einer Ge-
fliigelbrustkreation mit Basilikum
und Tomaten, Oliventortilla und
sautiertem mediterranen Gemiise.
Das Dessert bot Kaffee und Sauer-
rahm Macchiato mit Pflaumen-
schaum, Baumnuss- und Zwetsch-
genhalbgefrorenes.

Diese leckeren drei Gange wur-
den von den Schweizer Armee-
kochen, dem Swiss Army Culinary
Team SACT gekocht, bestehend aus
Hauptmann Stefan Marolf, Wacht-
meister Christian Moor, Stabsadju-
tant Jean-Michel Martin, Gefreiter
Peter Epp, Adjutant Unteroffizier
RetoWaltherund Adjutant Unterof-
fizier Bernhard Frautschi.

Drei Génge fiir 150 Leute
innert fiinf Stunden

Und zwar fiir 150 Personen, in-
nert fiinf Stunden, in einer Feldkii-
che. Frautschi und Marolf kochten
die Vorspeise, Moor und Walther
den Hauptgang, Epp war fiir die
Desserts verantwortlich und Mar-
tin half als Teamchef tiberall, wo er
gebraucht wurde.

Das wirklich Heikle am Ganzen
‘war nicht einmal so sehr, dass ein
Meniinicht mehr als 5 Euro kosten
durfte, «dasisteigentlich kein Prob-

Das Siegermenii als Modell in der kalten Kochkunstausstellung.

Das ganze Team: die siegreichen Kéche mit ihren Helfern.

lem, Hummer oder Kalbsmedail-
lons liegen natiirlich nicht drin,
aber bei dieser grossen Produkte-
menge kann man mit den Lieferan-
ten einen guten Preis aushandeln»,
sagt Oberstleutnant Marcel De-
rungs, der als Kommandantdes Kii-
chenchef-LehrgangsinderKaserne
Thun gleichzeitig SACT-Komman-
dantist.

Wirklich  problematisch ~ war
auchnicht, dass in einer «etwas ver-
alteten» deutschen Feldkiiche ge-
kocht werden musste: «Wir in der
Schweiz haben die modernsten
Feldkiichen, die es gibt, aber ein
guter Koch kann in jeder Kiiche
kochen», erklart Derungs knapp.
Nein, das wirklich Schwierige am
Ganzen war die Zeit: Punkt 6 Uhr

morgens konnte das Team die Feld-
kiiche einrichten. Eine vierkopfige
Jury kontrollierte peinlich genau,
dass nicht zu viel vorbereitet oder
geriistet worden war. Punkt 7 Uhr
ging es los, und exakt um 12 Uhr
mittags musste die Vorspeise auf-
getragen werden.

Das schwedische Team schaffte
es nicht piinktlich, bekam fiinf

Punkte Abzug und verpasste damit
das Podest, beobachtete der
Schweizer SACT-Kommandant. Er
fithrt allerdings gleich an, dass die
Jury dieses Jahr korrekt und fair ge-
wesen sei und alle Teams mit dem
gleichen Massstab gemessen habe.

Beim zweiten Wettbewerb, bei
demdieMilitdrkocheantraten, ging
es um die Kochkunstausstellung.

ie Arades Cercle de Cuisi-
D ne Berne als Schweizer

Koch-Nationalmann-
schaftlduft Ende dieses Jahres ab.
Am 20. November findet im
Hotel Montana in Luzern eine
Galafeier statt, an der die drei
Teams kochen, die sich um die

Nachfolge der erfolgreichen ‘
"

Berner bewerben.
o

Man darf zwar noch |
nicht schreiben, dass der f
Schweizer Kochverband
die Rhonekoche ernen-
nen wird, aber es ware
merkwiirdig, wenn das
nicht geschehen wiirde.
Die Oberwalliser Daniel
Gehriger, Mario Inder-
schmitten, Fabian Mar-

gelisch, Kilian Michlig, Norbert
Schwery und Friedrich Zemanek —
Andreas Williner sah Vaterfreuden

entgegen und konnte nicht mitrei-
sen—wurden in Erfurt Dritte.

Sie tiberzeugten auch mit ihren
lecker und frech aussehenden Fin-
gerfood-Kompositionen aus Selle-
rie-Erbsenzylinder mit Crevette;
fruchtiger Kése mit angerducher-
tem Lammfilet; eingelegte Kirsche
in deren Geist mit Sauerrahm und
Paprika-Pfannkuchen mit griinem
. Spargel und Meerrettich und Kur-
kumakugel.

«Ich denke, wir haben die bes-
ten Karten, formuliert es Team-

chef Michlig vorsichtig. Die Mit-
konkurrenten, der Cercledes Chefs
deCuisineZiirichund die Aargauer
Kochgilde haben in den drei ent-
scheidenden Wettbewerben weni-
ger Punkte gemacht: Die Rhoneko-
cheerreichtenan derIgehoinBasel
und der Zagg in Luzern Gold. In

Die Rhonekéche: Friedrich Ze-
manek, Daniel Gehriger, Kilian
Michlig, Fabian Marge-

lisch, Mario Inderschmitten,
Norbert Schwery (v.L.).

Koch-Olympiade
Die Schweizer
schnitten gut ab

Zum Podestplatz fehlten gut 7
Punkte, die nachfolgenden Aus-
tralier distanzierten sie aber mit
lber 14 Punkten: Fir die aktu-
elle Schweizer Koch-National-
mannschaft war der 8. Schluss-
rang (von 32) zwar eine herbe
Enttduschung, aber insgesamt
erkochten sich die nach Erfurt
gereisten Schweizer ausge-
zeichnete Pléatze.

Die Jugendnationalmann-
schaft wurde nur von den Deut-
schen mit einem Punkt Vor-
sprung geschlagen, die Schwei-
zer brachten fast 6 Punkte zwi-
schen sich und die Schweden
auf Platz 3. An diesem Wett-
bewerb nahmen 20 National-
teams teil.

Bei den Regionalmannschaften
erreichten die Rhonekoche Platz
3 (90,83 Punkte), der Cercle des
Chefs de Cuisine Ziirich Platz 4
(90,67 Punkte) und die Aargauer
Kochgilde platzierte sich mit

88 Punkten auf dem 9. von 62
Platzen. d

Der Hauptgang des Siegermeniis.

Hierwurdensieben Drei-Gang-Me-
niis — ein Wochenprogramm - kalt
ausgestellt. Dabeiwurden «1:1-Mo-
delle» der Mentis auf den Tellern
présentiert. Hier gab es Punkte fiir
Prisentation und Innovation, Zu-
sammenstellung, korrekte fachli-
che Zubereitung sowie Anrichteart
und Dekor.

SACT ist bei Kochen auch beliebt,
weil man die WKs aufteilen kann
Auch hierwussten die Schweizer
zu {iberzeugen. Sie gewannen mit
fast sechs Punkten Vorsprung vor
den USA und mit sieben Punkten
vor Deutschland. Allzu lange wird
sich das SACT nicht auf den Gold-
medaillen ausruhen: «2010 werden
wir unseren Weltmeister-Titel in
Luxemburg verteidigen und schon
bald neue Meniis entwickeln», sagt
Marcel Derungs. Nachwuchsprob-
leme fiir sein Team kennt er nicht:
«VieleKéchekommengernezuuns,
weil sie ihren WK in vier Trainings-
wocheninThunaufteilenkénnen.»

Weitere Bilder zur Koch-Olympiade:
www.htr.ch/dolce-vita

Die Rhonekoche sind hochstwahrscheinlich die
nachste Koch-Nationalmannschaft

Bilder:2vg

Sieht witzig aus: Fingerfood der Rhonekéche in Erfurt.

Erfurtsetzten sie sich von den Aar-
gauern ab und schoben sich mit
hauchdiinnen0,16 Punktenvordie
Ziircher. Es werde am 20. Novem-
ber wohl keine Uberraschung ge-
ben, sagt der Kochverband-Ge-
schaftstiihrer Norbert Schmidiger
lakonisch zum Thema. rd
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Der Vorteil einer Gastro-Familie: Es sind immer alle bei Das schitzt b auchder 8
zweijihrige Rafael Mattia, hier zusammen mit seinen Eltern René Duss und Alexandra Galoppi.

Ein Doppel mit
Anspruchen

Das besondere Paar
Sie bringt das Tempe-
rament mit, er die Ru-
he. Und zusammen
fiihren sie seinen El-
ternbetrieb, das Hotel
Sporting in Marbach:
René Duss und
Alexandra Galoppi.

FRANZISKA EGLI

ei der Frage, seit wann
seineFraumitim Betrieb
ist, kommt er glatt ins
Griibeln. «Uils, ruft René
Duss, «seit fiinf Jahren?» Seit fiinf
Jahren, wird Alexandra Galoppi
spdter bestdtigen und erzéhlen,
dass sie vorher noch als Flight At-
tendant bei der alten Swissair titig
war. Und René Duss nach der Sai-
son, wihrend der sie sich 1997
kennengelernt hatten, in den elter-
lichen Gastro-Betrieb einstieg.
Dabei, erzéhlt der heute 37-jih-
rige Duss, wollte er nicht zwingend
in die Gastrono-

wie er versuchte, etwas auf franz6-
sisch zu bréseln, erzahlt sie und
lacht.

Und er erinnert sich — apropos
franzosisch - dass er den Abschnitt
im Arbeitsvertrag nicht verstand,
wo stand, dass es ihnen im Monat
Dezemberuntersagtwar, Skizufah-
ren. Sein Gliickvermutlich, dennsie
gingenabundanzusammenaufdie
Piste. Erfandsie«d

einfach mit an. Er habe viel gelernt,
betonter,und um so manches wire
er froh gewesen, er hitte es vorher
gewusst.

Die Sommersaison war sehr gut,
und auch sonst geht’s aufwirts
Nachund nachistaber Alexand-
ra Galoppi eingestiegen und hat
auch noch die Hotelfachschule
Thun absolviert —

flotti Frou», eine Erweiss, dass sie Drittbeste ~ ihres
intelligente und . Jahrgangs sei sie
impulsive. ~ Das man.Ch.mal f.lnde'.:' gewesen, sagt er
mager. Siemochte erseiein «plngell- mit geschwellter
ihre Vertrautheit, ib» 3 Brust. Und von ih-
hatte sie doch von g?l.’ F:helb N weil rem Wissen konn-
Beginn weg das sie ]eden Beleg tensieenorm pro-
Gefiihl, ihn schon rausriicken muss. fitieren. Mittler-
ewigzukennen. weile sind sie stolz

Mit 27 ging er zuriick in den
elterlichen Betrieb

So nahm ihre gemeinsame Ge-
schichte ihren Lauf, bis René Duss
kurzentschlossenindenelterlichen
Betrieb einstieg, nachdem sein
Vater schwer erkrankt war. «Ich war
da etwas tiberfordert», gesteht die
33-jdhrige Alexandra Galoppi, «al-
lein vom Gedanken, etwas Eigenes
zu fiihren. Auf diese Idee wire ich
nie zuvor gekommen.»

Alsozogsieerst

mie, auch wenn Sie erinnert sich malnoch einbiss-
das seine Eltern chen in die Liifte
gern gesehen hit- IlO.Ch bestens, und in ferne Lan-
ten. Thm schweb- wie er damals der, wihrend er
teeher eine Bank- versuchte, etwas nac.}} HaL}se
lehrevor. . zuriickkehrte ins

Trotzdem ab- auf franz6sisch Luzernische Mar-
solvierte er eine zu broseln. bach, ins Hotel
Kochlehre, und Sporting, das sel-

fand je linger je

mehr Gefallen am Beruf. Wahrend
einer Wintersaison in Verbier traf er
Alexandra Galoppi. Sie arbeitete an
derRéception,undRené Dussistihr
heute noch in bester Erinnerung,

ber auch nicht im
gesundesten Zustand war, wie Duss
sagt. 27 Jahrealtseier damals gewe-
sen, relativjungfiirsolcheinen Berg
an Verantwortung. Er hat sich da-
mals nicht viel {iberlegt, er packte

darauf, was sie mit
dem «Sporting» erreicht haben.

Noch ist der Saisonbetrieb mit
seinen 16 Zimmern nicht dort, wo
sie ihn haben méchten, «dafiir sind
wir zu anspruchsvoll». Aber sie sei-
entrotzdem primaausgelastet, hét-
ten einen guten Sommer gehabt,
mit den Finanzen gehe es aufwirts.
Und nicht zuletzt kam vor zwei Jah-
ren ihr Sohn Rafael Mattia auf die
Welt. Mit ihm sind sie nun drei Ge-
nerationen unter einem Dach. «In
die starke Nihe, die das mit sich
bringt, lebtmansich ein», hatsieer-
fahren.

Worinsie sich unterscheiden? Ex
seiderRuhige, sie bringe - dankita-
lienischem Vater — das stidlindi-
sche Temperament mit. Im Gegen-
zug «findet sie manchmal, ich sei
ein pingeliger Cheib», grinst er:
Jeden Beleg miisse sie rausriicken.
Aber unter dem Strich sind sie sich
mehr als einig: Erginzen, betonen
beide, tunsiesich prima.

Die Seri i hich-

teerscheint e letztenhtr M
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Hochzeit mit
Hindernissen

’0

Wenn ein Bankett-Menii ohne Milchprodukte gewiinscht wird, dann ist der Kiichenchef gefordert.

{ir unsere Hochzeitsfeier
hitten wir gerne ein
Abendessen fiir 250 Gis-
te.» Das hort sich gut an.
Doch wie ist die Kiiche mit folgen-
dem Zusatz umgegangen: «Zube-
reitung bitte ohne jegliche Kuh-
milch-Produkte: Keine Milch, kein
Rahm, nichts dergleichen.» Geht
das? «Wir wussten, dass das eine
Herausforderung ist», so Marco
Mugglin, Kiichenchef des Fiinf-
Sterne-Hotels Schweizerhof in Lu-
zern. Die Braut, so Mugglin, leide
seit Geburt an Kuhmilchunvertréag-
lichkeit. Ulrike von Blarer Zalokar
muss auf Produkte, die Kuhmilch
enthalten, verzichten. Und der
Brdutigam Peter von Blarer hat ei-
nen anderen Grund, auf Kuhmilch-
produkte zu verzichten. Wie seine
Brautist er Dozent fiir Traditionelle
Chinesische Medizin (TCM), und
so achtet er auf die Empfehlungen
der TCM.
Denn Kuhmilch sowie ihre Produk-
te konnen zu gesundheitlichen
Problemen fiihren, mahnt die Chi-
nesische Medizin. «Vor allem wenn
die Milch, wie in unserer Kultur,
im Ubermass verzehrt werden», so
von Blarer. Schwellungen der Lym-
phen, Hautprobleme wie Neuro-
dermitis, Asthma oder zahlreiche
Verdauungsprobleme seien mogli-
cheFolgen.

Fiir Vorspeisen und Hauptge-
richte lag die Losung in der asiati-
schenKiiche. Reis und Quinoawur-
den verwendet, weil gemass TCM
Weizen-wieerzum Beispielin Teig-
waren vorkommt - ebenfalls ten-
denziell im Ubermass konsumiert
wird und zusammen mit Kuhmilch
die Symptome verschlimmert.
Fleisch und Fisch hingegen konn-
ten ohne Einschrankung verwen-
detwerden, solange es nichtin But-
ter gebraten wurde.

Die Kalkulation hat das wenig
beeinflusst. «Der zeitliche Auf-
wand», so Mugglin, «war sicherlich
etwas hoher, da wir uns mitder Ma-
terie intensiver auseinandersetzen
mussten. Wir sind ja alles konven-
tionell ausgebildete Kéche. Aberich
glaube, auch Diit-Koche hitten da
einiges dazugelernt.» Die meisten
Ersatzprodukte waren in der Kiiche
des Hotels vorritig: Olivendl, Eier,
Kokosmilch, Buchweizen. Nur Qui-
noa und Kokosfett wurden zusétz-
lich eingekauft.

Ein Dessert ohne Rahm oder
ein Cake ohne Butter

Den Hirtetest fiir die Patisserie
des Hotels Schweizerhof Luzern
stelltensicherlichdie Dessertsohne
Kuhmilch dar. Chefpatissier Andre-
as Thurau, der auch im Ramada
fotoia  TreffHotelin Engelberg und im Ho-
tel Steigenberger Bad Worishofen

Wenn eine Hochzeits-
gesellschaft ein Me-
nii ohne Milch und
Butter will, dann ist
Kreativitit in der Ho-
telkiiche gefragt. Vor
allem beim Dessert.

MARTIN RUTISHAUSER

) Bilder Alain D. Boillat
Chefpatissier Andreas Thurau
formt Rumkugeln mit Kokosfett.

tatig war, organisierte das Dessert-
buffet. Ein Cake ohne Butter und
ohne Backpulver, das sei zwar sehr
ungewohnlich, aber kein Problem,
soThurau: «Anstellevon Butter und
Rahm haben wir das Olivenol ge-
nommen, das das Braut- _
paar uns empfohlen -
hat». Um das Back-
pulver zu erset-
zen, wurden die
Eier separat |#
aufgeschlagen,

undsowaren die
Cakes entspre-
chendluftig. So kre- *
ierte das Team von
Thurau Pflaumen- und Ko-
kos-Cakes, Rumkugeln mit Kokos-
fett, Flans aus Kokosmilch und Fri-
andises aus Dinkelmehl — alles vol-
lig ohne Milch, Butter und Rahm.
Auch Buchweizen war gefragt:
Nach einem Rezept von Ulrike von
Blarer Zalokar hat Thurau Buchwei-
zentorten mit einem Uberzug aus
Zartbitter-Schokolade und Johan-
nisbeer-Fiillung gebacken. Einebe-
sondere Herausforderung war der
Apfelstrudel. Statt des tibliches Tei-
ges verwendete Thurau einen Teig
aus Reismehl, und die Brosel stellte
eraus milch- und butterfreiem Brot
her: Sowar ersicher, dasskeine But-
terzopf-Brosel vorhanden waren.

Kiichenchef Mugglin hat von allen
Gerichten gekostet: «Die meisten
Gerichte haben mir sehr gut ge-
schmeckt, vor allem die aus der
warmen Kiiche. Bei den Desserts
wurde ich sehr positiv iiberrascht.»
Gerade die sonst so geschméhten
Desserts erhalten dank Kuhmilch-
Verzicht gesundheitlichen Mehr-
wert. Schliesslich sind im Olivendl
hervorragende Fettsauren enthal-
ten. Trotzdem ist es fiir Chefpatis-
sier Thurau schwierig, auf Butter
und Rahm zu verzichten: «Der Ge-
schmack von Butter ist mir einfach
unersetzlich. Aber wer Alternativen
zu Kuhmilchprodukten sucht, fiir
den ist Olivendl sicher eine tolle
Variante.»

Auch das Brautpaar war zufrieden:
«Das Essen war Spitzenklasse, und
wir finden es toll, wie das Hotel auf
unsere Wiinsche eingegangen ist»,
so0 Peter von Blarer.

Beeinflussen Milchallergien etwa
die Kochgewohnheiten?
Schliesslich leiden 15 bis 20 Pro-
zentder Bevolkerung an Kuhmilch-
unvertréglichkeit oder gar einer
Milcheiweissallergie. «Das ist», so
Mugglin, «eher ein Nischenpro-
dukt, auch wenn es immer mehr
Allergien gibt. Aber es ist natiirlich
schwer vorauszusagen. Wer weiss,
vielleicht in ein paar Jahren.»
Ferdinand Thoma, ausgebildeter
Koch und Hotelier, der zusammen
mit seiner Frauim Schwarzwald die
beiden Wellness-Hotels Alpenblick
und Auerhahn
fiihrt, sieht dasan-
X ders. Tho-

Milchfrei: Die Buchweizentorte
mit Schokoladeiiberzug

ma dussert sich pointiert: «Milchist
fiir Kilber», spitzt er seine Ernih-
rungs-Philosophie zu. Auch wenn
er aus vollig anderen Griinden als
TCM Milch und Weizen nurin stark
reduzierter Menge einsetzt, sieht er
ganz klar einen Trend. Schliesslich
buchenseine Giste, vieledavonaus
der Schweiz, beim ihm und seiner
Frau regelmissig Wellness-Ferien.
«Und», soThoma, «iiber die Auslas-
tung konnen wir uns wirklich nicht
beklagen.»

Fogosch erobert die schweiz

Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-

chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt fiir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

as waren noch Zeiten, als der

Maitre Hans-Rudolf Treichler,

der wohl bekannteste Fisch-

koch in der europiischen Gast-
roszene, das Berner Oberland mit seiner
Aufwartungbeehrte.

Als innovativer Fischhéndler Interlakens
liess ich es mir nicht nehmen, mich von der
hohenFischkochkunstdes Maitre personlich
zu tiberzeugen. Schon seine ersten
Videos mit den faszinierenden
Fischkochkursen sog ich férm-
lich in mich
hinein. Mit
wenigen,
klipp und
klar

Fotolia

Auch kross gebratenist Zander -
eine beliebte Delikatesse. .

sauber dargestellten Handgriffen zeigte der
Maitre auf, wie verbliiffend einfach es ist, aus
einem Fisch ein feines Gericht der kreativen
Art zu zaubern. Auch sein legendires Koch-
buch mit dem verheissungsvollen Titel «Kei-
ne Angst vor grossen Fischen» nimmt in mei-
ner Kochbuchsammlung einen besonderen
Platzein.

Der Hans-Rudolf Treichler 6ffnete mir die
Augen! Denn bis anhin verkaufte sich ein
Fisch in der Portionsgrosse im Comestibles-
Handel am héufigsten. Der Profi Treichler

aberbevorzugtegrosse Fische
aus denen er eindriicklich,
mit absolut sicherer Hand,
- gekonnt aufzeigte, wie sich aus
den grossen herausgewonnenen Filets
schone dicke und grétenfreie Schei-
ben portionieren liessen.

Ich sehe heute noch den riesigen Zander
vor mir, von einer

bestechen-
den Qualitit,
die mir der Fi-
scher Carlos
Souviron aus
Kesswil am Boden-
see in die Fischkis-
te, mit den Egli- und Felchenfilets,

eingepackt hat. Der grosse Meister, sichtlich
erfreut {iber diesen kapitalen Fang, kreierte
ein unvergessliches Gericht fiir unseren ver-
wohnten Gaumen. Die sagenhafte Kombina-
tion eines soufflierten Zanderfilets mit einer
Wildlachsmousse im Wirzmantel mit Hecht-
klossen in einer Sauce Nantua, die wie eine
Bisque d'écrevisse angesetzt wurde, harmo-
nierte bis zum letzten Bissen. Eine Augen-
weide von einer wunderschonen Farben-
kombinationbleibtmirinbester Erinnerung.
Von da an wusste ich, der Zander wird die
Schweiz erobern. Der Zander gehort heute,
neben dem Egliund dem Felchen, zu den be-
liebtesten Siisswasserfischarten der Schwei-
zer. Daher ist der Zander ein wichtiger und
wertvoller Speisefisch, mit besonders festem
weissem Fleisch, in der Schweiz geworden.
Der Zander gehort zur Familie der Barsche
und stammt urspriinglich aus Osteuropa.
Entsprechend dem osteuropidischen Ur-
sprungwird der Fisch auch Fogosch genannt,
worin das Wort fogas drin steckt und so viel
heisst wie Zahn. Der Zander ist unter den
barschartigen Fischen in Europa die grésste
Art im Siisswasser. Vor allem durch die Be-
satzmassnahmen konnte sich der Zander in
den west- und mitteleurop@ischen Gewds-
sern, sowie auch in der Schweiz, ausbreiten.

Der Zander hat einen lang gestreckten,
spindelfosrmigen Korperbau. Die Riicken-
flossen sind unterteilt in einen vorderen Teil
mit Stachelstrahlen und einen vollig abge-
setzten hinteren Teil mit Gliederstrahlen. Der
Kopfist zugespitzt und das Maul tief gespal-
ten. Darin stehen ungleichmaissigdielangen,
spitzen Fangzihne neben den eher kleinen
Biirstenzihnen. Der Kiemendeckel ist am
vorderen Rand gezihnt. Kleine silbrige
Schuppen zieren den Kérper. Der Zander ist
auf dem Riicken griinlichgrau, gegen den
Bauch hin silbrigweiss, oberseitig streifig,
braun gewdlkt bis dunkel gebandert, auf den
Kopfseiten braun marmoriert, und die Flos-
sensind schwirzlich gefleckt.

Die durchschnittliche Linge des Fisches
betréagt40bis 50 Zentimeter. Inmanchen Fal-
len erreicht der Zander eine Linge von 1,20
Meter und kommt auf ein Gewicht bis zu 19
Kilogramm.

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwénmer Teigwarerkocher
Was hilt langer ?

www.bertschi-valentine.ch
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Das mittenin

dt Windh

Bilder 2vg

k: Der Bieler Urs Gamma serviert hier afrikanisch-europiische Kreationen.

Alpenluft in Afrika

Das spezielle Res-
taurant Schweizer
Edel-Gastronomie in
Namibia: Kudusteak
und Kisefondue
machen zwischen
Atlantik und Wiis-
tensand Furore.

BERND KUBISCH

Is Namibias Minister-
prasident vor zwei Jah-
ren erstmals im «Res-
taurant  Gathemann»
speiste, hatihm vorallem der Oka-
lunja Salat gemundet. Der zéhlt zu
den  afrikanisch-europidischen
Kreationen von Restauranteigen-
tiimer Urs Gamma aus Biel. Im
Salatsind schmackhafte Okalunja-
Bohnchen, die nur in Namibias
Owamboland wachsen mit kara-
melisiertem Apfel und Rauch-
schinken (Preis: 60 namibische
Dollar, etwa Fr. 8.50) kombiniert.
Der Regierungschef stammt vom
Volk der Ovambo. «Noch {iber-
raschter war er, als dann ein weis-
ser Koch aus der Kiiche kamv,
erzdhlt Gamma schmunzelnd.
Chefkoch Dieter Radeckist in Otji-
warongo in Namibias Norden ge-
boren. Der 26-Jahrigehatdeutsche
Vorfahren und auch schon in Os-
terreichund Kanada gearbeitet.

Raus aus der geregelten Schweiz
undrein ins Abenteuer Siidafrika
Das «Gathemann» gehort heute
zu den feinen Adressen in Namibi-
as Hauptstadt. Das weite Land, in
dem Grossantilopen, Warzen-
schweine und sogar Giraffen man-

Nicht nur auf dem Teller treffen
sich zwei Kulturen.

Kiare Lini

Weisse Tischwische
und hohe Kerzenleuchter.

cherorts die Landstrasse kreuzen,
gewinnt wirtschaftlich an Fahrt
und freut sich nun {iber mehr In-
vestoren und Touristen aus Euro-
pa. Heute verwéhnt Gamma in
Windhoeks Zentrum zwischen
Hotels, Banken, und ehemals
deutscher Festung Geschiftsleute,
Urlauber, Diplomaten und gut ver-

dienende Einheimische.
Es ist frither Nachmittag, das
Mittagsgeschift ~ vorbei.  Der

Schweizer hat etwas Zeit, aus sei-
nem Leben zu plaudern. Gamma,
1956 in Biel geboren, hat dort er-
folgreich eine Lehre zum Feinme-
chaniker absolviert, studierte da-
nach Maschinenbau. Er mag die
Schweiz. In jungen Jahren war sie
ihm aber zuklein. «Ich hatte Aben-
teuerlust, die Schweiz war so gere-
gelt.» In Stidafrika wurden damals
Fachkrifte gesucht. Als er 1980
dorthin flog, fand er auch die
Chancen in der Gastronomie sehr
attraktiv. «Ich war damals wohl der
einzige weisse Kellner im Lande»,
erzihltder53-Jahrigemitderrand-
losen Brille und dem dunklen, vol-
len Haar, in das sich ein paar graue
Strdhnen mischen. Spéter ging es
fir einige Jahre zuriick in die
Schweiz, wo Gamma auch im «Ho-
tel Waldhaus Dolder» in Ziirich ar-
beitete. Das Afrika-Fieber liess ihn

Urs Gamma schenkt afrikanische
wie Schweizer Weine ein.

abernichtlos. 1986siedelte ernach
Namibia tiber, das damals noch
unterVerwaltung seines Nachbarn
Stidafrikastand.

Verschobene Jahreszeitenund
die Speisekarte in Afrikaans

Im européischen Sommer ist es
rechtkiihlin Lande.Wenn esin der
Schweiz schneit und friert, brennt
die Sonne kriftig in Namibia, das
unter dem Aquator liegt. Auf der
Terrasse des «Gathemann» weht
heute eine kleine Brise. Gelédnder
und Aussenfassade sind wie im-
mer geschmiickt mit vielen Flag-
gen, auch die der Schweiz,
Deutschlands und Siidafrikas. Der
Blick filltauf die Hauptstrasse und
Palmen. «Reiterdenkmal», «Alte
Feste» und «Parliament Building»—
steht es auf dem Hinweisschild an
der Strasse - liegen ganzin der Na-
he. Vor 100 Jahren war das Gebiet
unter deutscher Kolonialherr-

schaft und hiess Deutsch-Siid-
westafrika.

S

Vor 100 Jahren gehorte Windhoek
zur deutschen Kolonialherrschaft.

Wer drinnen speist, hates kom-
fortabler mit weiss gedeckten Ti-
schen, hohen Kerzenleuchtern,
Ruhezone mitSessel und Piano, Vi-
trinen, modernen Gemilden und
einer Bar. Dieist auch gut bestiickt
mit Schweizer Obstbrinden wie
Kirschwasser und Williamsbirne.
Der Kaktusschnaps wird auf der
namibischen Dornfeld-Farm ge-
brannt, die Gammas Schwieger-
vater gehort. Ordentliche siidafti-
kanische Weine wie Merlot und
Sauvignon Blanc - auch von
Schweizer Winzern — munden fiir
30bis 40 Franken die Flasche. «Tra-
disionele Geregte» steht auf der
Speisekarte in Afrikaans, Deutsch
und Englisch. Fleisch, vor allem
Wild, gibt's reichlich im Lande:
Wildplatte mit Kudu und Spring-
bock oder Oryx Sirloin Steak mit

Pilzen und Rosti sind sehr gefragt.
Oryx und Kudu sind einheimische
Antilopenarten. Straussenfilet
wird mit Merlotsauce gereicht.
Manchmal ist Ziircher Geschnet-
zeltes aus zartem Springbock-
fleisch im Angebot. Kudu, Spring-
bock, Oryxleben wildin derSavan-
ne, in den Bergen und auf Farmen
auch unweit von Windhoek. Fisch
steht immer auf der Karte. Kdse-
fondue wird bei Vorbestellung auf
Wunsch bei klassischer Musik und
Kerzenschein serviert. Gamma:
«In Namibia ist fast alles zu haben.
Nur Raclette und Gruyere sind oft
nichtausreichend im Angebot.»

Unten am Eingang im Erdge-
schoss schreibt gerade Rebecca
dasaktuelle Angebotaufeine Tafel:
«Frische Austern aus Namibia, das
Dutzend fiir 120» Namibische
Dollar. Das sind gut 17 Schweizer
Franken.

Mit Termitenpilzen kochen und
als Chef Madchen fiir alles sein
«Die Austern kommen frisch
vomAtlantik. Dassindso drei Stun-
den mit dem Auto», sagt Mitarbei-
terin Rebecca. Die 31-Jdhrige ar-
beitet seit 11 Jahren fiir den
Schweizerund dessen FrauSabine.
Gammas Gattin istin Namibia ge-
boren und Deutsche in dritter Ge-
neration. Sie kiimmert sich um
Personal und Abrechnung.
«Mancher unserer heutigen 19
Mitarbeiter stand friither plétzlich
vor derTiir, fragtenacheinemJob»,
erzihlt Gamma. Eine Ausbildung
oder Stellenbewerbungen wie in
der Schweiz gibt es in Namibia in
der Regel nicht. «Meine Frau und
ich sind Chef, Ausbildner, Mad-
chenfiir alles», erldutert der Bieler.
Das Team vom «Gathemann»
hat unter der Fithrung von Urs
Gamma schon einige Gourmet-
Preise in der Region abgeraumt.
Ehefrau Sabine betont: «Mein
Mann gibt sich grosse Miihe, ein-
heimische Spezialititen in kunst-
voller Form in das Meniimiteinzu-
beziehen.» Dazu zéhlt der riesige
Termitenpilz, Omajova genannt,
dernachRegenanTermitenhiigeln
wachsen kann. Triiffel aus der Ka-
lahari-Wiiste, eine Unterart der
europdischen Triiffel, serviert Urs
Gamma roh als Carpaccio, als Ra-
violi oder auf griinem Spargel aus
Swakopmund. Kreativ sind auch
vieleKleinproduzenten, diefiirdas
«Gathemann» arbeiten. Urs Gam-
mahatsich eingutes Netzwerkauf-
gebaut. «IchfiihlemichwohlinNa-
mibia. Die Menschen sind freund-
lich, das Klima ist angenehmy,
freutsich der Gastronom.

Appenzeller
Spezialiltdten
werden geschiitzt

Appenzeller Mostbrockli, Pantli
und Siedwurst sollen ins Register
der geschiitzten Ursprungsbe-
zeichnungen aufgenommen wer-
den. Das Bundesamt fiir Landwirt-
schaft hat die entsprechenden
Gesuche veroffentlicht. Die drei
Fleischspezialititen werden, nach
Ablauf einer dreimonatigen Ein-
sprachefrist, zu geschiitzten geo-
grafischen Angaben (GGA). Damit
diirfen nur noch Hersteller aus der
Region «Appenzeller Mostbrackli»,
«Appenzeller Pantli» und «Appen-
zeller Siedwurst» verkaufen.

Feldschlosschen
bietet Kunden
39Weine an

DieRheinfeldner Brauereireagierte
auf die oft von Kunden gestellte
Frage: «Warum habt Ihr nicht auch
Wein im Sortiment?» und kreierte
die Weinlinie «Horeca». Letzte Wo-
che wurden den Medien 10 der 39
Weine vorgestellt. Es handelt sich
vorallemumWeineausderSchweiz
und Italien, die unkompliziert und
mehrheitsfihig sind. Feldschloss-
chen bietet einige der 75-cl-Fla-

schen zum Preisvon 5 bis 7 Franken
an. Um Zapfen-Reklamationen zu
umgehen, haben nur noch die
Schaumweine natiirliche Korken.

Wachau als «bester
historischer Orty
gewdhlt

Die Wachau - das niederdsterrei-
chische Donautal zwischen Krems
und Melk-wird von der November-
ausgabe der Zeitschrift «National
Geographic Traveler» als «bester
historischer Ort» bezeichnet. Das
US-Magazin begriindet seine Wahl
mit der nur geringen Verédnderung,
welche die mittelalterlichen Orts-
bilder der Wachauer Dorfer und
Stadte sowie die Kldster bis heute
durchlaufen hitten.

Lenzburger Koch-
buchverlag war in
Frankfurt erfolgreich

Der Fona-Verlag wurde an der
Frankfurter Buchmesse von der
Deutschen Gastronomischen Aka-
demie doppelt ausgezeichnet: Mit
der Goldmedaille fiir «Das grosse
Buch der Pilzkiiche» von Thuri
Maag, und mit Silber fiir «Minze -
viel mehr als Tee» von Lucas Rosen-
blattund Theres Berweger. rd
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Etude hoteliére

Une étude destinée aréviser la
classification a été présentée
lundi par hotelleriesuisse.
Page 21

Allées d’arbres

Diverses actions ont été
entreprises afin de freiner la
disparition des allées d’arbres.
Page 22

Gastronomia se recentre

Le salon Gastronomia
serecentresurla
Suisse romande. Avec
alaclé une formule
plus compacte.
Explications du chef
de projet, Florent
Leuenberger.

HELENE KOCH

Qu'est-ce qui a amené a ce
recentrage régional?

C’est une demande des expo-
sants qui ne s’identifiaient plus
au salon. Raison pour laquelle il
a été redimensionné pour rede-
venir un salon de proximité.
Cette décision a été prise avant
mon arrivée en mai.

Le salon compte une journée
de moins, quelle en est la
raison?

Le samedi n'est pas un bon jour
pour les restaurateurs, alors que
le dimanche et le lundi, la
majorité des établissements
sont fermés.

Quels sont les changements
d'organisation introduits cette
année?

Les exposants peuvent davan-
tage choisir leur emplacement
et se regrouper par théemes
plutét que dans un secteur.

Concretement, qu’est-ce que
cela signifie?

A Citta del Gusto, il y avait par
exemple un secteur spécifique
pour le café. Cette année nous
avons mélangé les différents
acteurs pour la nourriture. Pour
le petit-déjeuner par exemple,
les céréales, les petits pains et
le café sont regroupés. Cela

évite de déambuler dans toute
I'exposition. Nous avons aussi
des halles densifiées, avec des
stands plus proches les uns des
autres, pour que ce soit vrai-
ment vivant. Avant ils étaient
trop clairsemés.

Au total, quelle est la dimen-
sion de I'exposition?

1y aura 4000 m? d’exposition, ce
qui comprend uniquement les
stands et une zone d'animation
de 2200 m%

Comment vous positionnez-
vous par rapport a d'autres ma-
nifestations professionelles,
comme la Zagg de Lucerne, ou
encore Equip’Hétel, a Paris qui
alieu a quelques jours d'inter-
valle?

Equip’Hotel attire plutot les
visiteurs de la région de Lyon
alors que Gastronomia est un
salon régional. Gastronomia est
aussi le seul salon professionnel

Des animations
et 120 exposants
sur cinq domaines

La 12e édition de Gastronomia
aura lieu du dimanche 9 novem-
bre au mercredi 12 novembre au
Palais de Beaulieu a Lausanne.
Parmi les nouveautés, on citera
le secteur consacré a la cuisine
moléculaire. Les 120 exposants
sont répartis en cing domaines:
High-Tech cuisine, Art&Design,
Citta del Gusto, Future Hotel et
Services. Diverses animations
sont prévues dont le Concours
des apprentis. Plusieurs confé-
rences sont également prévues,
dont une, lundi, mardi et
mercredi, qui porte sur «Les
facteurs-clefs pour obtenir un
financement dans I'hotellerien.
Le programme détaillé figure
sur www.gastronomia.ch.  hk

qui existe en Suisse romande.
La Zagg concerne la région de
Lucerne. C'est un salonouiln'y
a pas vraiment de secteurs spé-
cifiques comme a Gastronomia.
On trouve du F&B a coté du
matériel de cuisine. Igeho est
une foire nationale.

Et d’ou proviennent les
maisons présentes?

Elles proviennent de France
voisine, d'Allemagne et d'Italie
représentant environ 15%. Les
exposants romands et suisses
alémaniques se répartissent a
parts égales.

Pourquoi avoir abandonné
I'idée d'une ouverture au
public?

Les professionnels pré-
ferent rester entre eux. Ils
se voyaient mal expliquer
ce qu'ils exposent a des
gens qui ne sont pas du
domaine.

Le secteur épicerie fine
prévu est donc aban-
donné?

Non, nous avons gardé
deux ou trois axes,
comme une exposition
sur les produits du
Piémont, avec des
huiles et des
produits
artisanaux.
On garde
aussi

le coin
presse
spécialisée
ou les grands
chefs pourront dédi-
cacer leurs ouvrages
ainsi que les entreprises du

Florent Leuenberger, chef de
projet pour Gastronomia au Palais
deBeaulieu depuis le mois de mai.

‘Olivier Evard

vin. Par contre, nous avons
supprimeé tous les stands
«produits du terroir» et l'axe
des destinations touristiques
a but gastronomique.

Quelles sont les motivations
principales des participants
au salon?

Les exposants en profitent pour
avoir des relations privilégiées
avec leurs clients et beaucoup
de visiteurs viennent voir

les nouveautés.

Quel sera
votre objectif

en terme de nombre de
visiteurs?

Il est basé sur ceux de 2006, soit
environ 20000 visiteurs. Nous
espérons aussi en attirer de
nouveaux. Nous avons démar-
ché de nouveaux secteurs,
comme les traiteurs, les établis-
sements bed & breakfast et la
restauration collective. Nous
préparons aussi un question-
naire visiteurs.

Que peut y trouver le tenancier
d’'un bed & breakfast ayant une
ou deux chambres?

Les nouvelles tendances en
matiere d'art et de literie ou de
cuisine «high tech». Dans le
matériel de cuisine, il y a de gros
efforts en matiere d'énergie,
avec toujours le souci de
consommer moins. Dans le F&B
ily a surtout des nouveautés au
niveau du café avec de nou-
velles machines et de nouvelles
saveurs.

Et qu’en est-il pour les hotels?
On trouve des caisses enregis-
treuses tactiles avec des pro-
grammes plus faciles a utiliser.
Pour les services, nous avons
des écoles qui sont 1a pour
présenter leurs programmes de
formation et des start-up qui
profitent du salon pour mieux se
faire connaitre. Le stand de
I'Ecole hételiere de Lausanne en
regroupe un certain nombre
avec d’anciens étudiants, dont
un service traiteur spécialisé
dans le pain.

Finalement, comment défini-
riez-vous cette édition 2008

du salon Gastronomia?

C’est une année de transition
avant de repartir sur de nou-
velles bases. Nous y travaillons
déja avec de nouveaux secteurs
a développer. Nous en parlerons
en temps voulu.

Le salon de cette anneée sera
une édition de transition

Gastronomia se cherche
afin de répondre au mieux
aux évolutions rapides de la
branche, entre nouveautés,
animations traditionnelles
et distinctions a redéfinir.

HELENE KOCH

Ce sera un salon profondément re-
manié par rapport a I'édition
précédente, c'est ainsi que se
présente Gastronomia 2008. Les
organisateurs onteneffetrenoncéa
certaines idées encore évoquées en
débutd’année (voirhtrdu21 février
2008). Louverture d’une partie du
salon au public passe ainsi a la
trappe. Et cela a la demande des
exposants. Ceux-ci se voyaient en
effet mal pratiquer le mélange des
genres, entre explications et pro-
duits destinés aux spécialistes de
la branche et offres susceptibles

Les grands chefs, ici Didier de Courten, seront a nouveau présents.

d'intéresser le grand public. Du
coup, quelques exposants, qui
proposaient surtout des produits
duterroir, ontrenoncé a venir.
«Ilpeuty avoir des changements
assez rapides dans la branche et
ils nécessitent des réadaptations,

explique Jean-Pierre Chappuis, le
responsable duservice de pressedu
Palais de Beaulieua Lausanne ol se
déroulera le salon Gastronomia
pour la 1le fois, du 9 au 12 no-
vembre. Et de citer deux exemples.
Celui du rapide regroupement des

fournisseurs tout d'abord, un
phénomene auquel tous les salons
professionnels de la branche sont
confrontés. «Lexemple le plus
frappant est celui de la biere. Avant
il y avait dix acteurs et maintenant
ilyenadeuxoutrois». Cotévisiteurs
ensuite, les changements sont
également nombreux, ne serait-ce
qu’avec les nombreuses enseignes
qui changent de main chaque
année. «Un nouveau restaurateur
n'aura pas forcément les mémes
besoins et les mémes questions
qu'unvieuxbriscard», résumeJean-
Pierre Chappuis.

Gastronomia 2008 propose ainsi
denouvelles animations, commele
concours du meilleur pizzaiolo de
Suisse qui se déroulera pour la
premiere fois cette année en terres
romandes. Autre nouveauté, un
secteur entier est dédié a la cuisine
moléculaire, sous la houlette de
Denis Martin, du restaurant Le
Chéateau a Vevey, et d'Hervé This,

physicien des matériaux, considéré
comme un des inventeurs de la
cuisine moléculaire. Le tout avec
la participation de divers chefs
internationaux et de deux chefs ro-
mands, a savoir Jean-Yves Drevet,
de La Maison du Prussien a Neu-
chatel, récemment distingué par le
guide Gault Millau en tant que
«promu de I'année en Suisse ro-
mande» avec 17 points, ainsi que

serontreconduites cetteannée. Elle
sera animée par les grands chefs
Philippe Chevrier, Didier de Cour-
ten, Etienne Krebs, Urs Messerli,
Marcel Thiirler et Georges Wenger.
Enfin, quelque 400 apprentis de
toute la Suisse romande s'affron-
teront dans divers métiers et par
cantons lors des concours orga-
nisés par Hotel & Gastro Union. Les
apprentis sont répartis en trois

Carlo Crisci, le catégories, a
chef du Restau- «Gastronomia est savoir  cuisine,
rant du Cerf a : service et inten-
Cossonay. aussiune p!atje- dance, cette

Dans le méme forme destinée derniére catégo-
temps, le prix des afavoriser rie étant placée

Sésames de l'ac-
cueil a été annulé,
ainsi que celui des
Design  Awards
pour l'architec-
ture hoteliere. «Nous avons lancé ce
prixilyadeuxans avecle magazine
Bilan et nous avions envie de réflé-
chir aux trophées que nous don-
nons, vu le nombre énorme de
distinctions dans la branche»,
explique Jean-Pierre Chappuis.
Concretement, d’'autres prix sont a
I'étude. «Nous voulions nous dé-
marquer mais il y avait des pro-
blemesdedélais quifontquecesera
pourlaprochaine édition».
Enrevanche, la«Tabledesgrands
chefs» fait partie desanimations qui

lareléve.»

Jean-Pierre Chappuis
Resp. du service de presse de Beaulieu

sous la houlette
de I'Ecole hote-
liere de Leysin.
«Ce salon est bien
entendu une foire
commerciale mais également une
plate-forme qui est destinée a favo-
riser la releve», résume Jean-Pierre
Chappuis.

De son coté, 'Ecole hoteliere de
Lausanne (EHL)serabienstir égale-
ment présente a Gastronomia avec,
sur son stand, au moins trois
start-up lancées par des anciens
étudiants, a savoir Qualibread SA,
une boulangerie destinée aux pro-
fessionnels, RM Solutions GmbH
(systemes de management) et EHL
Junior Enterprise.



Quelle importance
accordez-vous a la qualité?

Contactez-nous.

Gastronomia 2008
hall 1, stand 157

Schwobr:

] I.E‘;l'-f\;:' 'f {1

Tirsape de toiles
Ty il
1T s -|f‘,- {

ef endredien der textiles
« Kirchbergstrsse 19
A : 307 Berthomd
hotelleriesuisse Te 034428 11 11
Pratasad Fartres wrzew, sebod.ch
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Les clients attachent de Pimportance a 'équipement de ’hétel, mais aussi aux facteurs comme 'ambiance (i

TR
o Tal

Idd
au Beau-Rivage a Genéve).

L'hotel? D’abord
n «havre de paix»

Une étude, qui sera
destinée a la révision
des normes de classi-

fication, a esquissé

I'hétel du futur. Un

document plein
d’enseignements.

 MIROSLAW HALABA

ant pour les touristes

que les hommes d'affai-

res, I'hotel idéal est «un

havre de paix», un lieu
olt 'on se repose et ou I'on se res-
source. C'est 'un des enseigne-
ments del'étuderéalisée aupres de
2746 hotes potentiels (touristes et
voyageurs d’affaires) provenant
de France, de Grande-Bretagne,
des Etats-Unis et de Suisse par la
société zurichoise Zehnvier pour
le compte d’hotelleriesuisse et
consacrée al’hotel du futur. Objec-
tif de ce travail: percevoir les be-
soins dela clientele pourréviserles

normes de classi-
fication des ho-
tels pour la pé-
riode20112a2015.

Les auteurs de
I'étude, avec a
leur téte Clemens
Koobs, ont pro-
cédé a une en-

dit, que I'amélio-
ration de la qua-
lité ne passe pas
seulement  par
des  investisse-
ments». Une allu-
sion notamment
aux facteurs im-
matériels comme

quéte en ligne «L'amélioration lambiance  ou
portant sur ie A I'amabilit¢  du
quatre  themes dela quaht’e ne personnel.

prioritaires, a sa- passe pas seule- Les réponses
voir: le réle futur ment par des fournies au cha-

de T'hotel, les
themes d’hotels,
les facteurs qui
conduisent  au
choix d'un hétels
etlesattentes deshotes.

Comme I'a indiqué lundi a Zu-
richle présidentd’hotelleriesuisse,
Gugliemo Brentel, lors de sa pré-
sentationalapresse,l'étuden’apas
apporté de faits fondamentale-
ment nouveaux, mais elle permet
de mieux saisir les détails utiles a
une révision sentie de la classifi-
cation. «Nous avons également
constaté, et c’est réjouissant, a-t-il

investissements.»

Guglielmo Brentel
Président d'hotelleriesuisse

pitre du «futur
role de I'hotel»
ont montré quel-
ques pistes
dignes d'intéreét.
Ainsi, pres de 61% des voyageurs
d’affaires  considerent  I'hotel
comme un un deuxieme chez-soi.
Pourquoi des lors ne pas songer
a leur offrir, par exemple, la possi-
bilité de laisser des vétements a
I'hotel etdes objets personnels? On
relevera, par ailleurs, que pour les
clients américains et anglais, I'as-
pect événementiel et festif est par-
ticulierement important.

Auchapitredesthemesd’hotels,
I'étude montre des différences de
priorité selonle type d’hotes. Ainsi,
les voyageurs d’affaires retiennent,
dans!’ordre, les cing premiers the-
mes suivants: business, city, high-

esrésultats del'étude pré-
L sentée lundi a Zurich se-

rontutiles aplusd’untitre,
commel'aexpliqué Annette Stof-
fel, responsable du marketing de
la classification aupres d'hotelle-
riesuisse. Ils serviront principale-
ment a la nouvelle révision de la
classification pour la période
2011 a 2015 dont les travaux dé-
buteront le 3 décembre. A noter
qu'ils ne seront pasles seuls indi-
cateurs, diverses autres informa-
tions provenant de la branche et
du marché seront également uti-
lisées. Pour Annette Stoffel, I'un
des grands défis de cette révision
sera d'introduire des facteurs im-

tech, excellente cuisine et typique-
ment suisse. Les touristes, quant a
eux, plébiscitent, dans I'ordre: ex-
cellente cuisine, typiquement
suisse, wellness, famille et cheap &
chic. Lesrésultats de ce classement
inciteront les responsables de la
classification a prendre en compte
de nouveaux themes, mais aussi a
s'interroger sur l'élimination de
themes obsoletes, comme les
«hotels tennisy.

Léquipement etles prix sontles
deuxfacteurs principaux qui inter-
viennent dans le choix de I'établis-
sement, avec, bien sir, des diffé-
rences d'importance selon la caté-
gorie d’hétel choisie. En revanche,
les facteurs immatériels ont la
méme importance dans toutes les
catégories d’hétels et pour tous les
typesdeclientele. Unappel dupied
auxréviseurs des normes de classi-
fication pour qu'ils accordent da-
vantage d’attention al'avenir a ces
derniers facteurs. A noter que le
Label de qualité pour le tourisme
suisse ne pese pas lourd dans le
choixdel'hétel (chezles voyageurs
d'affaires: 10% seulement contre
32% pour I'équipement et 26%
pourle prix). Encore que les clients
frangais, anglais et américains y
attachent tout de méme une cer-
taineimportance, d'oltlanécessité
de communiquer son existence.

Enfin, pour ce qui est des atten-
tes, celles-ci sont sur de nombreux
points identiques pour les deux
catégories de clients interrogés. Il
ressort que la propreté de la
chambre est le facteur le plus im-
portantavec51%desnominations.
Un lit confortable et une chambre
non-fumeur sont également des
facteurs cruciaux.

Lenvironnement non-fumeur
revient aussi pour les autres espa-
cesdeséjour,commele restaurant.
1l est aussi apparu que I'hote sou-
haiteardemment queleslieux pro-
posés a I'hotel correspondent a
ceux qu'il a vu sur les photos figu-
rantsurinternet ousurles brochu-
res promotionnelles.

Voir également le cahier Fokus.

Une étude utile a la classification
comme al'entrepreneur

matériels, tels que I'authenticité,
I'atmosphere ou 'amabilité. Les
conclusions de I'enquéte peu-
vent toutefois aussi étre judicieu-
sement utilisées par les hoteliers.
Ceci pour améliorer le niveau de
leurs prestations, les infrastruc-
tures oule marketing.
Onrappelleraqu'unenouvelle
structuredeclassification entrera
envigueurle lerjanvier 2009. Ac-
ceptée en mai par les délégués
d’hotelleriesuisse, cette structure
est basée sur le principe de la
séparation des pouvoirs. Elle
renforce notamment I'indépen-
dance dela classification parrap-
portal’association. mh

Trois-Couronnes: extension en vue

Apartir deI'été prochain,
I'Hétel des Trois-Cou-
ronnes, a Vevey, comptera
18 chambres de plus.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Afin juin, les Trois-Couronnes au-
ront grandi. Pour cela, la société
propriétaire a soumis a 'enquéte
publique le changement d’affecta-
tion de son «aile» est qui ne comp-
tait que des appartements et des
commerces au niveau de la rue.
Dix-huit chambres de niveau stan-
dard seront aménagées sur quatre
étages, cequiporteralacapacité de
I'hotela73chambres.Loccupation
deslocauxdurez-de-chausséeper-
mettral’agrandissementdufitness
et 'augmentation du nombre de

cabines de soins du spa. De plus la
fagade est seraréhabilitée.

«La demande existe», précise
Charlotte Boutilly-Renaud, co-
directrice des Trois-Couronnes,
particulierement lors de la venue
de séminaires d’entreprises. Alors
que jusqu'a présent nous ne
pouvions pas proposer un nombre
de chambres d’égal niveau a tous
les participants, les nouvelles
installations nous le permettront.»
Les familles sont aussi concernées
car ces nouvelles chambres
pourront étrereliées entre elles.

Le début des travaux est prévu
des la fin du délai de mise a I'en-
quéte publique en cours, vrai-
semblablement début décembre,
les modifications soumises ne
concernant que des aménage-
ments intérieurs et ne devant pas
susciter d'oppositions. Les travaux

S e
L’Hotel des Trois-Couronnes, au bord du lac Léman a Vevey,

5
-\

verra sa capacité passer 'été prochain de 55 3 73 chambres.

d’aménagement débuteront véri-
tablement des janvier. «Aucune
modification notoire des espaces
existants n'étant prévue, tout de-

vrait ensuite s'enchainer rapide-
ment pour une disponibilité agen-
dée au mois de juin», ajoute Char-
lotte Boutilly-Renaud.

Pas question, en revanche, pour
le moment du moins, de I'excava-
tion d'un parkingsouterrain exclu-
sif a P'établissement (sous les
places de stationnement actuel-
les). Cela induirait, peut-on aisé-
ment penser, des difficultés d’ac-
cesimportantesetdurablespourla
clientele. Or celle-ci est fidele a
I'Hotel des Trois-Couronnes. De-
puis quelques années, elle s'est
également constituée a partir des
forfaits proposés. Séjoursbien-étre
(hébergement et acces au spa et
aux soins), séjours anniversaire ou
encore gastronomiques (nuitetre-
pas chez le voisin Denis Martin,
mais aussi chez Carlo Crisci a Cos-
sonay ou chez Philippe Rochat, a
Crissier, voiturage compris) ren-
contrent, en effet, un beau succes
aupres d'une clientele régionale et
supra-régionale.

Suisse

Label de qualité:
des adaptations
seront apportées

Leprogramme du Label de qualité
pour le tourisme suisse vient de
subir quelques modifications
destinées, indiquent ses respon-
sables, al’adapter aux besoins des
entreprises. Ainsi, depuis le ler
octobre, seuls les instruments
«chaine de service», «réclama-
tions» et «plan d’action» sont en-
core obligatoires pour le niveau I.
Linstrument «profil de qualité»
sera, quant a lui, recommandé a
I'avenir. La procédure d'inscrip-
tion a, par ailleurs, été simplifiée.
Les entreprises pourront ainsi
s'inscrire directement sur I'extra-
net et accéder a 'ensemble des
instruments par voie électro-
nique. Le niveau II fera I'objet de
nouveautés qui seront apportées
d’icifin 2009. mh

Une vendange
vaudoise 2008
prometteuse

Swiss-Image

La récolte 2008 effectuée dans le
vignoble vaudois est promet-
teuse.«Lepremierbilanesttresré-
jouissant», a indiqué la Commu-
nauté interprofessionnelle du vin
vaudois. La récolte «donnera des
vinsd'une grandefinesse et d'une
élégante distinction», note encore
lacommunauté.

Un groupe Exper
pour les coiits
del’énergie

Les cotits de I'énergie tendent a
s’envoler et, partant, a prendre
une place toujours plus impor-
tante dans les frais d’exploitation
d’un établissement hotelier. Afin
de tenir compte de ce phéno-
mene, hotelleriesuisse, sousla di-
rection de Thomas Allemann, le
responsable du domaine «politi-
que économique etsociale», amis
en place un groupe Exper consa-
cré aux couts de I'énergie. Avec la
collaboration des Forces motrices
bernoises, I'association faitiere de
T'hotellerie suisse a mis au point
un instrument qui permettra
d’analyser et de comparer ces
cotts. Les premiers résultats sont
attendus pourle milieudel'année
2009, a indiqué Thomas Alle-
mann. mh

Monde

ITB Asia: 24,2%
de visiteurs de
plus que prévu

Les orgnisateurs du premiersalon
ITB Asia, petitfrere de]'TTB de Ber-
lin, sont satisfaits. La manifesta-
tion, quis’esttenuedu22au24oc-
tobre a Singapour, a accueilli
6208 visiteurs professionnels, soit
24,2% de plus que les 5000 atten-
dus. Au total, ce sont 651 expo-
sants (+30,2% de plus que prévu)
quiontprésentéleursproduitssur
une surface de 10 600 metres car-
1és. Les visiteurs provenaient de
septante nations. Une enquéte
aupres de ces derniers a montré
que 95% de ceux qui ont été inter-
rogés sont disposés a recomman-
dercenouveaurendez-vous aleur
partenairescommerciaux. Lapro-
chaine édition du salon aura lieu
du21au 23 octobre 2009. mh
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Des repeéres dans le paysage

Importantes pour

le paysage, les allées
d’arbres sont en voie
de disparition.

Des actions sont en
cours pour contrer
cette tendance.

MIROSLAW HALABA

’est souvent lorsqu’elles
ont disparu que l'on
mesure leur impor-
tance. Les allées d'ar-
bres jouent, en effet, un role majeur
dansI'esthétique des paysages cul-

tivés. «Les gens ont besoin de repe-
res. Les allées d'arbres les leur
donnent», note Richard Patthey,
ancien collaborateur de la Fonda-
tion suisse pour la protection et
I'aménagement du paysage (FP).
Or, s'il y a, aujourd’hui, peu d’en-
droits en Suisse ot les allées carac-
térisent véritablement le paysage,
c'est parce qu'un grand nombre
d’entre elles ont été sacrifiées a la
rationalisation de I'agriculture ou &
I'élargissement des routes et a
I'amélioration deleur sécurité.

La menace sur ce qui est consi-
déré commeun patrimoineatoute-
fois suscité des initiatives en sa fa-
veur. La FB, notamment, a élaboré
une étude relevant I'importance
desallées d’arbres et proposant des

mesures de sauvegarde. Ce docu-
menta été présenté la semaine der-
niére lors d’'une journée consacrée
aux allées d’arbres et organisée a
Cernier, dans le Val-de-Ruz. Un
choixquin’était pasfortuit, puisque
cevalneuchatelois est particuliere-
mentriche en allées d’arbres et fait,
par conséquent, figure de modele.
Deux arbres ont été symbolique-
ment plantés a cette occasion.

Un potentiel touristique
aexploiter

Létude suggere, avant toute
chose, de réaliser des inventaires
des allées afin de déterminer leur
place comme élément du paysage.
Elle propose ensuite d'élaborer des
mesures d'encouragement et des

garanties institutionnelles et léga-
les. Ainsi, lerenouvellement del'ac-
tivité du Fonds suisse pour le pay-
sage serait particulierement bien-
venu (cf.encadré). Graceace fonds,
12000 arbresont pu étre plantés de-
puis 2006, date de lancement d'une
campagne en faveur des allées pré-
cisément.

Le document de la FP préconise
enfin d’envisager des coopérations
etdesactionspourlapromotiondes
allées. Un dialogue devrait, en pre-
mier lieu, étre établi avec les repré-
sentants du trafic routier et ceux de
la prévention des accidents (le TCS
ou le BPA, par exemple), car, écri-
ventlesauteurs del’étude, lesréser-
ves manifestés par ces milieux a
I'encontre des allées «doivent étre

ANNONCE

o -

Connaissez-vous Cantadou?

L'avez-vous aussi déja utilise

» pour affiner vos sauces?
« pour farcir de la viande, du poissan

ou des quiches?

« nature dans des mets sucrés?

Decouwvrez les multiples avantages et
la délicieuse saveur du fromage frais a
tartiner le plus apprécié de Suisse!

Cammandez Cantadou chez votre grossiste.

Bel Sulsse SA
Hinterbergstrasse 15
6330 Cham

Miroslaw Halaba

Unmodéle en Suisse, les allées d’arbres du Val-de-Ruz.

prises au sérieux». Des collabora-
tions doivent cependant aussi étre
envisagées avecles milieux touristi-
ques. Les allées d’arbres n'ont pas
pour seule fonction d’embellir le
paysage, mais elles recelent aussi
un potentiel touristique indéniable
quel’Allemagne adéjadécouvert.

LAllemagne a
une longueur d’avance

Cepays, quiaintroduitla protec-
tion des allées d’arbres dans sa 1é-
gislation, propose, en effet, un par-
cours de 2900 kilometres - la
«Deutsche Alleenstrasse» — bordé
d’arbres et qui sillonne le pays de la
merBaltiqueauxportesdelaSuisse.
Cetterouteestparticulierementap-
préciée par les cyclotouristes qui y
trouvent, en été, un ombrage bien-
venu. Elle est aussi l'objet de pro-
duits touristiques et rencontre un
grand succes aupres des usagers, a
indiqué a Cernier, Ingo Lehmann,
président de la Communauté de
protection des allées d’'arbres du
Mecklenbourg.

Méme si la situation n'est pas
comparable, le modele allemand
pourrait, dansune certaine mesure,
inspirer la Suisse. Pour Raimund
Rodewald, le directeur de la FP, les
routes bordées d’arbres sont pré-
destinées a accueillir le trafic lent.
Or, grace a SuisseMobile, ce trafic
tend a prendre de 'ampleur dans
notre pays. On peut donc imaginer,
pour autant que 'offre existe — ce
quin’estpasencorelecas—, unepro-
motion des randonnées sur des

chemins bordés d’arbres. «La sta-
tion de Scuol, dansles Grisons, aun
concept d’allées qui répond aux
besoins touristiques et paysagers»,
note Raimund Rodewald.

Létudedela FPlance aussil'idée
d’un «chemin des allées» qui pour-
rait prendre place dans le cadre des
Itinéraires culturels de Suisse de
ViaStoria. Directeur decetteinstitu-
tion, Hanspeter Schneider insiste,
eneffet, pour que les allées qui sont
aujourd’hui reconstituées le soient,
en premier lieu, 1a ol elles avaient
existé auparavant.

Paysage Quel
avenir pour
le fonds suisse?

Le Fonds suisse pour le pay-
sage, qui a été créé al'occasion
du 700e anniversaire de la
Confédération, a apporté jus-
qu'ici une contribution impor-
tante a la sauvegarde des allées
d’arbres. Lancée en 2006, sa
campagne en faveur de ces al-
1ées a permis la plantation de
12000 arbres. Ce fonds, doté de
50 millions de francs, devrait
normalement mettre un terme a
ses activités en 2011. La Com-
mission de I'environnement du
Conseil des Etats a toutefois de-
mandé sa prolongation jusqu’en
2021. Le 10 novembre, c'est la
commission correspondante du
Conseil national qui se pronon-
cera sur cette demande. mh

CWT signeunaccord
CarbonNeutral
Company

Leader mondial dans la gestion des
voyages d'affaires, le groupe Carl-
sonWagonlit Travel (CWT) aconclu
un accord global avec The Carbon-
Neutral Company. Cette société est
spécialisée dans le commerce des
créditsd’'émissionsdecarbone. Elle
travail avec quelque trois cents
grandes entreprises et soixante
mille particuliers. Les émissions de
CO,, liées au voyage, représentent
en moyenne 25% de I'empreinte
carbone d’'une entreprise. Cet ac-

cord permettra a CWT de satistaire
les attentes des clients qui recher-
chent des moyens pour réduire
I'impactdeleurs voyages surl'envi-
ronnement. mh

Provins développe
sonréseau
deventedirecte

La société sédunoise Provins déve-
loppe son réseau de vente directe.
Enmai2009, elle ouvrira, en effet, a
Sierre et a Leytron, deux nouveaux
«Espace Millésime» destinés a la
venteetauxdégustations, aindiqué
Provins. mh



htr hotelrevue
No 44 / 30 octobre 2008

actuel 23

La femme,
avenir du vin?

.

Fabienne Cottagnoud, passmnana de l’amlgne, est lune des neuf femmes qui sont présentées

dansle livre «Vign

Neuf femmes sont a
I’honneur dansle
livre «Vigneronnes,
passionnément».
Mais en quoi sont-
elles si différentes
des hommes?

PIERRE THOMAS

n  lattendait  au
contour, la semaine
passée, a St-Pierre-de-
Clages,  I'cenologue
cantonale valaisanne Corinne
Clavien. Auvernissage de «Vigne-
ronnes, passionnément»*, elle a
parlé chiffres. Et non quotas: car,
comme le releve 1'ethnologue Isa-
belle Raboud-Schulé, les femmes
vigneronnes sontI'«exception». Sur
les 800 acteurs professionnels du
monde de la vigne et du vin du
Valais, impossible de dire combien
sont des femmes. Et Corinne Cla-
vienarenduhommageacesdernie-
res. Detouttemps, elles ont travaillé
qui dans les travaux durs, saison-
niers et peu gratifiants de la vigne,
qui au «back office», pour promou-
voir le vin et s'occuper du bureau.
Laissantl'image d’'unmonde duvin
exclusivement masculin quand il
s'agit des travaux de cave et de la
consommation aubistrot!

«En Valais, le monde du vin aplus
évolué que celui de la politique»
Des neufs portraits brossés avec
poésie par Josyane Chevalley, avec
de superbes photos en noir-blanc
de Stéphania GrossWilla, iln'ya pas
de découvertes fracassantes. Sinon
la doyenne des viticultrices, la
Haut-Valaisanne Erna Burgener, et
labenjamine, Fabienne Constantin
Comby, absente du vernissage pour
cause de maternité. Les autres sont
connues: Marie-Thérese Chappaz,
pour qui «le monde du vin a mani-
festement davantage évolué que
le monde politique valaisan», Fa-
bienne Cottagnoud, «self-made
‘woman» etpassionariadel’amigne,
en téte. Madeleine Gay, une des
pionnieres, «faiseuse de crus» chez
Provins Valais, insiste aussi qu’en
dépit d'une «complicité et de la
solidarité des femmes», chaque
productrice élabore «des vins de

caractere, de tempérament, de per-
sonnalité». Pour s'en convaincre,
un coffret accompagne le livre: huit
vins, huit cépages différents.

Comme le souligne la Ventho-
noise Madeleine Fuchs Mabillard,
le nombre de femmes qui signent
des vins n'a guere évolué ces vingt
dernieres années. Les neuf vigne-
ronnes du livre étaient déjalaily a
quinze ans, souvent reconnues des
médias ot Marie-Thérese Chappaz
faitfigured’icone. Tl faudraattendre
la fin du «boom» des vignerons-
encaveurs (en Valais mais aussi
danslereste de la Suisse romande),
généré dans les années 1980, pour
voir quelle fille, dans leur descen-
dance, reprendra la cave. Certaines
pointent déjaleur nez ou usentleur
fond de culotte a Changins (ol un
petit tiers de jeunes femmes est en
formation, en école spécialisée et
enHES).

Et du coté de la consommation?
LaValaisanne Marie Linder, 29 ans,
garde la téte froide. Diplomée de
Changins, en cenologie et viticul-
ture, ellesillonnela Suisseromande
pour donner des cours, animer des
dégustations et choisir des vins
(chez Coop: elle tiendra un atelier
d’accord mets et vins sur le bateau
affrété par le grand distributeur, a
Ouchy-Lausanne, du 4 au 9 no-
vembre). «Dans mes cours, ol j'ai
des participants de 17 a 85 ans,
moitiéhommesetmoitiéfemmes, il
yadavantaged'écartentreles géné-
rations qu’entre les sexes. J’ai des
hommesincapables de reconnaitre
une odeur de basilic oude romarin.

Stéphania Gross Wila

Cette photo noir-blanc est extraite du livre.

S'intéresserala cuisine estunavan-
tage quand il s’agit d’apprendre a
déguster les vins. Les femmes sont
peut-étreplus enclines a prendre ce
qui vient, sans a priori sur le type
devinousonorigine. Souvent, dans
les supermarchés, ce sont elles qui
achetent, par la force des choses,
parce que les courses leur incom-
bent», note Marie Linder.

Ilfaut se méfier
des clichés pernicieux

Reste qu'il faut se méfier des
clichés les plus pernicieux: si les
femmes sont capables de produire
degrandsvins, n'est-cepasdiiaune
part d'inné? «Cette interprétation
releve encore et toujours d’une
image socialement construite qui
voudrait que la femme soit plus
prochedelanature, doncplusaffec-
tive et moins raisonnable», releve
Isabelle Raboud-Schiilé. Si elles
sont «héroiques», les vigneronnes
«ont da parcourir de nouvelles
voies, seules en téte et sans mo-
dele.» Mais, «en 2008, il reste ardu
pour une femme de mener une tra-
jectoire professionnelle jusqu’au
bout». Plusieurs des femmes pré-
sentées dans le livre sont, de fait,
épaulées par leur mari, rencontré
dans cing cas sur neuf durant leur
formation professionnelle. Leur
passion estdonc partagée!

* «Vigneronnes, passionnément»,
156 pages, 24 photos, 48 frs,
www.monographic.ch et coffret
(livre et huit flacons de vin),

300 frs, wwwillage-du-livre.ch

Non, les femmes n’aiment pas lerosé, les
vins de dessert et le champagne demi-sec!

Si les femmes aiment boire du
vin entre amies, elles ne suivent
pas forcément des cours de
dégustation mais s'informent a
plusieurs sources. Telle est une
des conclusions d'une enquéte,
la premiere du genre, menée en
Europe par l'International Asso-
ciated Women in Wine, présidée
par la Vaudoise Coraline de
Wurstemberger. En Suisse,

372 femmes ont répondu ce
printemps a un questionnaire.
Fin de clichés tenaces, la aussi:
non, les femmes n'aiment pas le
rosé, les vins de dessert et le

champagne demi-sec! Les
consommatrices de vin appré-
cientle vin rouge structuré et de
caractére. Elles sont 89% ale
préférer au blanc (54 %) et au
r0sé (17%). Et 84% des femmes
préferent le vin suisse, 70%
l'achetent directement chez le
producteur et elles sont prétes a
mettre prés de 17 francs pour
une bouteille. Et mauvais point
au restaurant: dans plus de huit
cas sur dix, le vin a déguster est
présenté al’homme, en ignorant
purement et simplement la
femme! pt
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Un grand millésime !

La Toble des Grands Chefs

menee par six des plus grands

chefs de Suisse

L'Atelier de Cuisine moléculaire
conduit par Denis Martin et douze
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a «der»

Les participants ont notamment travaillé en cuisine. ..

..départements de la buanderie d'un hotel.

«Avec le produit Typically
Swiss, nous répondons a la
demande d'une clientéle en
quéte d'authenticité.»
Annette Stoffel (page 11)

24

Vingt-deux jeunes de Suisse romande ont découvert la semaine passée les différents aspects
des métiers de I'hotellerie et de la restauration dans plusieurs établissements de Champéry.

Explorhotel:
bilan positif

es échos consécutifs a la

2e édition d’Explorhatel

en terres romandes ont

été tres positifs. «C’était
super! J'ai eu en particulier une
jeune fille en cuisine a qui j'ai dit
que la porte était ouverte pour
revenir faire des stages», releve
Eve-Marie Gatinois, directrice de
I'Hotel Le National, a Champéry.
Avec son mari, chef de cuisine, elle
afait partie des établissements qui
ont accueilli les jeunes de 13 ou
14 ans venus découvrir les métiers
de I'hotellerie et de la restauration
danslastation valaisanne. Contrai-
remental’an passé, ol1 tous étaient
dans le méme hotel, les 22 jeunes
de cette année ont aussi mis la
main a la pate dans deux des res-
taurants de la station, Le Sport's
et Le Geullhi, ainsi qu'au centre
sportif Le Palladium, a I'Office du
tourisme et aux remontées méca-
niques, le fonctionnement de ces
trois derniers étant tres liés a
Champéry.

Lun dans l'autre, Eve-Marie
Gatinois estime que cing ou six
participants sortent du lot: «Ils ont
des capacités, de I'intérét et sont
débrouilles, avec un grand sens
pratique». Nicolas Dévaud, res-
ponsable dumarketing de lareleve

Les 22 Romands venus
découvrir les métiers
de I'hotellerie et dela

restauration grace

a Explorhétel étaient

la semaine passée a
Champéry.
HELENE KOCH

ahotelleriesuisse, cite égalementle
cas d'un jeune homme au Geullhi:
«Le patron est allé voir les parents
pourleur dire qu'il est fait pour ga».
En expérimentant la réalité du
terrain, certains ont aussi pu dé-
couvrir ce qui leur plait vraiment
ounon.Ainsi,les deuxapprentisde
commerce ont beaucoup apprécié
de s'occuper de la réception au
Palladium, mais n’ont en revanche
pasaiméle travail purement admi-
nistratif tel qu'il se pratique dans
une administration communale.
«Une jeune fille spécialiste en ho-
tellerie m'a dit qu’elle avait décou-
vertladiversité dumétier», indique
aussiNicolas Dévaud.

Comme l'an passé, les partici-
pants recevront un questionnaire

qui permettra de voir si leurs pre-
mieres impressions a chaud se
confirment, une fois qu'ils auront
euletemps dedécanter cette expé-
rience encore toute fraiche et de
faire le point a téte reposée. Ce qui
semble étre en général le cas, a en
juger parlesquestionnaires rendus
par la premiere volée. «Je n'avais
méme pas besoin de lire les noms
pour savoir qui avait écrit quoi»,
releve Nicolas Dévaud.

Cette année, un tout ménage a
également été distribué a Cham-
péry pour encourager la popula-
tion a réserver une table dans les
établissements concernés, histoire
de soutenir les adolescents partici-
pant a ce 2e Explorhétel en Suisse
romande.

Pour Eve-Marie Gatinois, il faut
en tout cas rééditer de telles expé-
riences menées depuis trois ans en
Suisse alémanique. Les métiers de
I'hotellerie souffrent en effet tou-
jours de dénigrement, «surtout en
Suisse romande», estime-t-elle. Et
aussi pour promouvoir une releve
indigene: «Les étrangers ont du
plaisir a rencontrer des gens du
pays qui peuventles renseignersur
larégion. Jesuis allée plusieurs fois
en Autriche et au front office, 90%
dupersonnel estindigene.»

Photos ldd/Nicolas Dévaud

Iln'y apaseu
de guerre
des chataignes

D’habiles effets d’annonce avaient
laissé imaginer une guerre de la
chataigne. Ce ne fut qu'une escar-
mouche. Une semaine apresla Féte
de la chataigne de Fully qui a ras-
semblé plus de 10 000 personnes en
Valais, les Chablaisiens de Bex ont
organisé a leur tour, dimanche der-
nier, uneFétedelachataigne. Celle-
ciproposaitun parcoursgourmand
agrémentédequelques animations
dans les vignes, ainsi qu'une briso-
lée préparée par la Société viticole.
Un peu plus d'un millier de person-
nes y ont participé. De quoi causer
quelques inquiétudes aux organi-
sateurs qui n'en attendaient pas
tant. Il n'empéche qu'une nouvelle
manifestation sympathique estnée
dans le Chablais qui change des
traditionnelles opérations caves
ouvertes mises sur pied au prin-
temps danslarégion. jie

Une lauréate francaise

C’est une Francaise,
Aurélie Labruyere,
quiaremporté le
Concours européen
des Ambassadeurs
du champagne.

MIROSLAW HALABA

Lédition 2008 du Concours euro-
péen des Ambassadeurs du
champagne a ses lauréats. Jeudi
dernier, a Epernay, au coeur du vi-
gnoble champenois, huit candi-
dats se sont affrontés dans cette
épreuve destinée aux formateurs
et organisée par le Comité inter-
professionnel du vin de Champa-
gne (CIVC) (htr du23 octobre).
C'estune Francaise, Aurélie La-
bruyere, qui aremportéle premier

prix. Fondatrice de 'agence lyon-
naise (Enophilia, auteur d’ouvra-
gesetd articlessurlevin, elleade-

Leslauréats: (de g adr.) Aurélie Labruyére (F) (ére), Johan Mul
(B) (3e) et Yvonne Heistermann (A) (2¢).

vancé I'Allemande Yvonne Heis-
termann (2e et prix spécial du
jury), sommeliére et enseignante

o
llebrouk

a I'Ecole des sommeliers de Co-
blence, ainsi que le Belge Johan
Mullebrouk (3e, prix du CIVC),
professeur d’cenologie a I'Ecole
Spermalie de Bruges. Les candi-
dats ont di simuler une séance de
formation, placée surle theme de
I'effervescence, etparticiperaune
dégustation.

Candidat suisse, Davide Co-
moli, 60 ans, membre de I'Asso-
ciation suisse des sommeliers
professionnels, formateur au Tes-
sin et consultant en sommellerie,
n'apasatteintsonobjectifquiétait
defigurer parmi les trois premiers
du classement. Il s’est dit cepen-
dant «trés content» de sa pres-
tation et de sa participation a ce
concours. «J'ai appris beaucoup
de choses sur le terroir champe-
nois et j'ai rencontré des person-
nalités fantastiques», a-t-il dit.

t]
D’une langue
= 2
a Pautre

Des bains et des
espaces de bien-
étre pour tous

Tout le monde ne peut pas se
permettre de descendre dans un
hotel cinq étoiles avec piscine et
autres espaces de bien-étre et de
remiseenforme. Plusieurscommu-
nes de montagne ont ainsi décidé
d'offrir un tel équipement égale-
ment ala clientele d'appartements
devacances et d’'hotels de classe in-
férieure. Parmi ces communes, on
releve notamment Lenzerheide qui
inaugurera la semaine prochaine
son nouveau complexe H,Lai. Des
complexes similaires avaient déja
vu le jour en 2004 a Davos (Eau-la-
la) etaSedrun (BognSedrun). Im
Pageslet4

SuisseMobile
recherche encore
plusieurs hotels

Loffre en hébergements fait défaut
dans de nombreuses étapes de
SuisseMobile. PeterAnrig, leperede
ceréseau dédié alamobilité douce,
en est conscient: «Notre premiere
priorité est de combler cette la-
cune.» Lebutestd’avoir 1500 hotels
qui doivent répondre a plusieurs
criteres, par exemple accueillir des
hétes pouruneseulenuit. Celaneva
cependant pas toujours de soi.
Certains hoteliers misent en effet
sur les groupes en été et n'ont plus
de chambres pour les touristes
individuels. Im
Page2

L’'Hotel Dolder de
Zurich alimente
plusieurs rumeurs

Combien de temps Thomas
Schmid, le directeur du Dolder, res-
tera-t-ilencore enplace? Leluxueux
palace cinq étoiles qui domine la
ville de Zurich sera-t-il bientot affi-
lié a une grande chaine hételiere
telle que Ritz-Carlton ou Four Sea-
sons? Onl'ignore. Ce qui est certain
enrevanche c’est que ces questions
découlentdesrumeurssuivantes:le
taux d’'occupation serait tres faible
et Thomas Schmid, 4gé de 42 ans,
n'aurait pas suffisamment d’expé-
rience pour diriger un hétel d'une
telle importance. Le fait que le res-
taurant gastronomique de I'hotel
soit fermé le dimanche soir et le
lundineconstitue parailleurs pasla
meilleure carte de visite qui soit. Im
Page3

Les cuisiniers
del'armée suisse
ont brillé a Erfurt

Léquipe des cuisiniers de I'armée
suisse, la «Swiss Armed Forces
Culinary Teamp, s'est imposée
devantles équipes des Etats-Unis et
d’Allemagnelors des «Olympiades»
d’Erfurt en Allemagne. La forma-
tion helvétique a été sacrée al'issue
d’épreuvesauxquellesontparticipé
130 équipes de 53 pays. Elle a no-
tamment brillé avec un menu de
trois plats pour 150 personnes avec
un budget de cinq euros par per-
sonne, aindiqué'armée suisse. Im
Page13



	

