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Datenbank
Jetzt ist das kulina-
rische Inventar fir

authentische

Schweizer Produkte
offentlich

zugdnglich.

Seite 13

Steuern
Wirtschaft und Ge-
werbe drgern sich
uber eine geplante
Erhohung der Ver-
mogenssteuer fir

KMU-Inhaber.
Seite3

Soja

Die vielfdltige
Bohne aus dem
Osten kommt im
Westen immer ofter
aufdieTeller. Auchin

der Gourmetktiche.
Seite 15

Sozialwerke
«Ich wlinsche mir,
dass die Solidaritat
unter den Menschen
wieder grosser

wird.»

George Angehrn, Ex-Koch,
Sozialwerke
Pfarrer Sieber.

Gian Vaitl

otel

avec cahier francais

revue

Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 98 Stellenangeboten

Alain D. Boillat

Bauprofi_l in Grindelwald: In Zukunft wird der quienort bei

der Bewilligung von

hen stiirker b

ufsichtigt.

Schaden
fur die
Branche?

In Grindelwald sind
die Beh6rden zu lasch
mit Baugesuchen um-
gegangen: Ing2 Fillen

wurden Fehler beim

Erstwohnungsanteil

gemacht. In15 Fillen

laufen Untersuchun-
genzur Lex Koller.

THERES LAGLER

ie Justizdirektion des

Kantons Bern hat am

Montag brisante Fak-

ten auf den Tisch ge-
legt: Die Gemeinde Grindelwald
und das Regierungsstatthalteramt
Interlaken waren in den letzten
Jahren mit der Umsetzung derVor-
schriften zum Erstwohnungsan-
teil fiir Einheimische tiberfordert.
Seit 1989 wurden bei 92 Baugesu-
chen die Vorschriften nicht einge-
halten. Die Fehlerquote nahm mit
der Zeit zwar ab, liegt aber immer
nochbei23 Prozent. «Zuhoch», wie

Regierungsrat Christoph Neuhaus
unmissverstandlich festhélt. Erhat
keineUnredlichkeitbeidenBehor-
den festgestellt, will aber die Auf-
sicht verstarken. Der Gemeinderat
von Grindelwald unterstiitzt diese
Massnahme. Er teilte mit, dass er
sich den anstehenden Aufgaben
stelle, sich aber auch juristische
Hilfe bei der Abwicklung von heik-
lenFillen erhoffe.

Dieser Beistand konnte fiir
Grindelwald noch sehr wichtig
werden. Das Bundesamt fiir Justiz
untersucht namlich in 15 Fillen,
ob die Lex Koller unterlaufen wur-
de. Im schlimmsten Fall droht ei-
nemauslidndischenWohnungsbe-
sitzer, der seine Residenz unrecht-
missig erworben hat, die Enteig-
nung. Aber auch strafrechtliche
FolgentiirdieBehordensinddenk-
bar. Bleibt zu hoffen, dass die Feh-
ler in Grindelwald nicht die ganze
Branche belasten. Es kann durch-
aus sein, dass die Justizbehtrden
die Lex Koller kiinftig strikter an-
wenden und damit die Bestrebun-
gen der Branche, Wohnungen in
Ferienresorts mit hoteldhnlichem
ServicevonderLexKollerzubefrei-
en, zunichte gemacht werden.
Seite 4

Bundesrat Ueli Maurer

Im Ranking von
hotelleriesuisse
nicht an der Spitze

Ueli Maurer, ist gestern Mittwoch
im dritten Wahlgang von der verei-
nigten Bundesversammlung mit
122 Stimmen zum neuen SVP-Bun-
desrat und Nachfolger von Samuel
Schmid gewihlt worden. Maurer fi-
guriert im Parlamentsmonitoring
von hotelleriesuisse bloss auf Rang
79 . In diesem Ranking der touris-
musfreundlichsten Parlamentarier
wird ermiteinem Ratingwertvon71
Prozent gefiihrt. Der Thurgauer
SVP-Nationalrat und Bauernver-
bandsprasident Hansjorg Walter,
der im dritten Wahlgang 121 Stim-
men auf sich vereinigen konnte,
liegt im hotelleriesuisse-Rating
nochweiterhintenals UeliMaurer,
namlich auf Rang 89 mit 70 Pro-
zent Ratingwert. dst

Hotellerie

Gute Schweizer Berufsleute zu
finden, ist nicht einfach

Es fehlt an gut ausgebildeten
Schweizer Fachkréftenin der Ho-
tellerie. Réceptionistinnen und
Réceptionisten, Service- und Kii-
chenpersonal sind rar. Um zu
motiviertem Perosnal zu kom-
men, braucht es manchmal den
Griffins Portemonnaie: Einhéhe-
rer LohnkanndenBewerberdazu
verleiten, eine Stelle anzutreten.
Der Mangel an Schweizer Be-
rufsleuten ist der Hauptgrund,
weshalb immer mehr deutsche
Arbeitnehmer die Géste in den
Schweizer Hotels betreuen. Letz-
tes Jahr waren 2708 Deutsche in
der Schweizer Hotellerie und
Gastgewerbe titig. Die Situation
konntesich dannéndern, fallsdie

s AY
Mex Spring

angekiindigte Rezession eintref-
fen und Entlassungen provozie-
ren wiirde. Damit wiren wieder
vermehrt Schweizer Fachleute zu
finden. Dank eines neuen Ausbil-
dungstools konnte sich der Eng-

B i latc Backoffice-

pass an der Réception entschar-
fen: Die 3-jdhrige HOFA-Grund-
bildung wurde mit Bereichen der
Réception erginzt. Diese Berufs-
leute bringen guteVoraussetzun-
gen mit, sich mittels des Studien-
gangs von hotelleriesuisse «re-
ception@hotelleriesuisse»  zu
qualifizierten ~ Réceptionisten
weiterzubilden.

Hoteliers, die auf der Suche
nach Kadermitgliedern sind,
kommen um ein Inserat in der
Fachzeitung wie der htr hotel
revue nicht herum. Denn damit
erreichen sie auch Fachleute, die
im Moment nicht aktiv auf Stel-
lensuche sind. ck
Seite 7bis 11

Kommentar
Esbraucht
Handfestes
gegen
Griiselbetriebe

I~

GUDRUN
SCHLENCZEK

eine Frage: Eine saubere

Lebensmittelhygieneist

wichtigfiir das Image eines
gastgewerblichen Betriebes. Und
ftir das Image der Branche ist es
nichtweniger bedeutend, dass so
genannten «Griiselbetrieben» das
Handwerk gelegt wird. Konsumen-
tenvertreter fordern sogar, die
schwarzen Schafe an den 6ffentli-
chen Pranger zu stellen. Nur beim
Weg zum hygienischen Gastro-
Betrieb klaffen die Vorstellungen
derBranche und des Bundes deut-
lich auseinander. Dievom Bund
angedachte Verordnung fiir eine

«InHéartefallen niitzt
nur Strafe: Eine die
manspiirt. Dareicht
nichtirgendein Kurs.»

Pflicht-Ausbildung in der Lebens-
mittelhygiene vergleicht man hin-
tervorgehaltener Hand sogar mit
demWirtepatent. An einem sol-
chenKurswesen kénnten hochs-
tens die Anbieter Geld verdienen.
Die Betriebe miissten die Ausbil-
dungschliesslich bezahlen.

Wem die Hygiene ein Anliegen
ist,deristaber schon heute umdie
Schulungderbetroffenen Mitarbei-
terbesorgt. Soschreibtesjaauchdie
Hygieneverordnung vor. Wen die
Hygiene wenig kiimmert, der wird
sichwohl genauso um eine neue
Verordnung foutieren. Insolchen
Hirteféllen niitzt nur Strafe: Eine
dieman spiirt.Und nicht ein Betrag
vonvielleicht 1000 Franken fiir eine
Nachkontrolle. Dastrifft den Hygie-
ne-Siinder zuwenig. Ein sorgloser
Umgang mit Lebensmittelnist
schlichtfahrléssig. Ein Nichtein-
halten der «Guten Herstellungspra-
xis» kann die Gesundheit gefdhr-
den. Dieser Gefahr kann man nicht
mitirgendeinem Kurs begegnen.
Seite2
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Tourismusabgabe:
Vernehmlassung
verzogert sich

Die Vernehmlassung zur Einfiih-
rung einer kantonalen Touris-
musabgabe (KTA) im Kanton
Graubiindenwird voraussichtlich
im zweiten Quartal nichsten Jah-
res gestartet. Das Departement
fiir Volkswirtschaft und Soziales
willauch Alternativen priifen. Die
eingebrachten Forderungen aus
Tourismus, Gewerbe, Politik wiir-
denmiteinbezogen. kjv/sda

Halbpreis-Kanton
war erfolgreichste
Raiffeisen-Aktion.

Von Mitte Mai bis Ende November
2008 profitierten die Mitglieder
der Raiffeisen-Banken vom Ange-
bot «Ganz Graubiinden zum hal-
ben Preis». 106000 zusitzliche
Logiernachte wurden in denrund
200 an der Aktion beteiligten Ho-
telserzielt. Dierund 1,5 Mio. Raiff-
eisen-Mitglieder profitierten von
einem Halbpreisangebot, das die
Anreise, Hotels und zahlreiche
Erlebnisse in Graubiinden um-
fasste. 3 von 4 Gésten reisten mit
dem offentlichenVerkehran. kjv

Ostschweiz

«Marke Bodensee»
bringt das Image
auf einen Nenner

Die internationale Urlaubsregion
Bodensee will sich mit einem ein-
heitlichen Image besser vermark-
ten.Welche Merkmale zur «Marke
Bodensee» gehoren sollen, wird
derzeit in einer Studie erforscht
und schrittweise umgesetzt. Da-
niela Pahl-Humbert, Geschifts-
fithrerin der grenziiberschreiten-
den Marketingorganisation Inter-
nationaler Bodensee Tourismus
(IBT), erklirte, die Themenvielfalt
derRegionlasseviel Spielraum fiir
innovativeIdeen. sda/kjv

Ziirich

Regierung will
kein Hygienelabel
fiir Gastrobetriebe

Alain D. Boillat

Die Ziircher Regierung will kein
Label fiir hygienisch gefiihrte
Restaurants, Metzgereien, Bi-
ckereien und Lebensmittelliden.
Es widerspréiche der Schweige-
pflicht, beantwortet sie eine An-
frage der Kantonsritin Barbara
Angelsberger (FDP, Urdorf). Sie
forderte das Label, weil die Hygie-
neseitJahrennachlasse. sda/kjv
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Verordnung ist Dublette

Eine Verordnung zu
Ausbildungsanforde-
rungen in der Le-
bensmittelhygiene
soll die Situation bei
letzterer verbessern.
Die Branche reagiert
wenig begeistert.

GUDRUN SCHLENCZEK

em Gastgewerbe

drohteinneues Regel-

werk. Bis Ende néchs-

ter Woche ist die «Ver-
ordnung des EDI iiber Ausbil-
dungsanforderungen in der Le-
bensmittelhygiene» in Anhorung
bei den betroffenen Kreisen. Der
Verordnungsentwurf sieht fiir Per-
sonen, die mit unverpackten Le-
bensmitteln umgehen und nicht
iiber eine entsprechende Berufs-
bildung verfiigen, eine mindes-
tens achtstiindige Grundausbil-
dung vor, die auch betriebsintern
von einer Person mit entsprechen-

dem Berufsabschluss durchge-
fiihrt werden kann. Inhalte der
Ausbildung sind mikrobiologische
Gefahren beim Umgang mit Le-
bensmitteln und wie man Lebens-
mittelerkrankungen ~ vorbeugen
kann. Weitere Themen sind per-
sonliche Hygiene, hygienische Ar-
beitsweise, Allergien und Rechtli-
ches. Geplant ist, dass die Verord-
nung bereits im kommenden April
inKraft tritt.

Maoglich sind solche Ausbil-
dungsanforderungen aufgrund ei-

chend. Ausbildungsanforderun-
gensind im Artikel 23 der Hygiene-
verordnung vorgeschrieben: Eine
verantwortliche Person im Betrieb
hat bereits heute zu gewéhr-
leisten, dass die An-

gestellten, die mit

Lebensmitteln um-

gehen, entsprechend
ihrer Tatigkeit tiber-
wachtund in Fragen der
Lebensmittelhygiene ge-

schult werden. «Die neue
Verordnung wire wie eine

nes Passus im Le- Dublette»,
bensmittelgesetz «Man straft mitder  meint David J.
(Art. 15). Dieser : Lienert, Hotel-
siehtvor, dass der Verordnung die direktor des Best
BundesratbeiBe- Falschen. Die an- Western ~ Hotel
darfeine entspre- i Airport in Glatt-
chende Ausbil- deren lachen sich brugg und Aus-

dung in der Hy-
giene vorschrei-
ben darf. Bei
verschiedenen

betroffenen Kreisen stosst das Vor-
haben jedoch eher auf Unver-
standnis. Gemiss hotelleriesuisse
— der Verband lehnt den Verord-
nungsentwurf ab - regeln das
Lebensmittelgesetz und die Hygie-
neverordnung den Bereich ausrei-

ins Faustchen.»

David ). Lienert
Best Western Hotel Airport Glattbrugg

bildungsverant-

wortlicher beim
Schweizer ~ Ver-
band fiir Ge-
meinschaftsgastronomie SVG, der
sich wie Wohlbefinden Schweiz
der Stellungnahme von hotellerie-
suisse anschliesst. Gastrosuisse
wiederum fordert nur die Ausbil-
dung der verantwortlichen Person
eines Betriebes ohne einen ent-

sprechenden Berufsabschluss im
Lebensmittelbereich. «Man kann
die Verantwortung fiir die Lebens-
mittelhygiene so-

Das ist Aufga-
be des Be-
triebsleiters

oder Kiichen-
chefs», ist auch
Lienert  {iber-
zeugt. Beim Bun-

Um ungetriibt zu spei-
sen,bedarf esderhygie-
nischen Produktion.

Fotolia

desamt fiir Gesundheit BAG
scheint man sich ob des Bedarfs
der neuen Vorschrift ebenfalls
noch nicht so sicher zu sein: Das
weitere Vorgehen sei noch offen,
man warte die Stellungnahmen
erstmalab.

Vorallemstelltsich die Frage der
Verhidltnismassigkeit: Die schwar-
zen Schafe machen vielleicht gera-
de mal 5 Prozent der Betriebe aus.
«Das trifft die falschen», meint Lie-
nert.In der Gemeinschaftsverpfle-
gung wire jeder zweite Mitarbeiter
eine Hilfskraft. Auch die Migros
geht«voneinemgrossen Aufwand»
aus und steht dem Vorhaben kri-
tisch gegeniiber. Jiirg Maurer, stell-
vertretender Leiter Wirtschafts-
politik beim Migros-Genossen-
schafts-Bund, spricht sogar von
wealititsfremden  Anforderun-
gen». «DieVerordnungwiirde nicht
jedes Problem losen, das ist ein
Mosaiksteiny, gibt Rolf Etter zu be-
denken. Aber ein wichtiger, so der
Ziircher Kantonschemiker, der wie
seine Kollegen eine solche Ausbil-
dung schon lange fordert: «Das ist
ein Signal, dass man eine gewisse
Ausbildung braucht, wenn man
mit Lebensmitteln umgeht.»

Der korrekte Kaffeepreis

Geschaftsfiihrerin
Bartholdi. Fr. 3.86 kostet die-
ses Jahr eine Tasse Kaffee im
Schweizer Gastgewerbe, 1998
lag der Durchschnittspreis bei
Fr.3.15,waseinemAnstiegum
22 Prozentinzehn Jahren ent-
spricht. Gross sind dabei die
Unterschiede je nach Stand-
ort: Wihrend in Ziirich heute
ein Café cremetiber5 Franken
kosten kann, bekommt man
im Kanton Bern auch noch ei-
ne Tasse fiir unter 3 Franken.

Wie viel darf ein Café
créme kosten? Der
Schweizer Cafetier-Ver-
band bietet ein neues
Berechnungsmodell.

GUDRUN SCHLENCZEK

2008 ist das Café creme ge-
miss der Statistik des Schwei-
zer Cafetier-Verbandes SCV
im Durchschnitt 15 Rappen
teurer geworden. «Das ist
deutlich mehr als in den Jah-
renzuvor» kommentiert SCV-

Johanna

«Es gibt Betriebe, die eindeu- hungvonrund 10 Rappen.
tig zu viel verlangen im Ver-
gleich zu der Leistung, die sie  www.cafetier.ch

bieten», meint Johanna Bar-
tholdi. Um Lichtin das Dunkel
derKaffeepreispolitik zu brin-
gen, bietet der SCV jetzt auf
seiner Website ein Berech-
nungssystem. Damitlésstsich
ein leistungsabhdngiger Kaf-
fee-Preis ermitteln, der neben
der Infrastruktur des Betriebs
auch Zusatzleistungen und
Soft-Faktoren wie die Freund-
lichkeit berticksichtigt. Fiir
das kommende Jahr rechnet
der SCV mit einer Preiserho-

Mit einem Wachstum von 3,7 Prozent
auf 37,3 Millionen Logierndchte ver-
bucht das Tourismusjahr 2007/08 (No-
vember bis Oktober) ein gutes Ergebnis.
Erste Folgen der wirtschaftlichen Ab-
kiihlung zeichnen sich aber in der Ent-
wicklung der Sommersaison 2008 (Mai
bis Oktober) ab. Diese erreicht mit 1,8
ProzentWachstum beiden Logiernéch-
tenzwar ein Plus, kann damit abernicht
mehr an die guten Wachstumsraten des
vergangenen Jahres ankniipfen. Vor al-
lem aber im Monat Oktober gingen die
Logiernichte

im Vorjahresvergleich

Das Tourismusjahr 2007/08: Schweizer
Hotellerie knackt die 37-Millionen-Grenze.

Doch die Krise macht sich bemerkbar: Im Oktober gingen die
Logiernichte um 2,3 Prozent auf 2,7 Millionen zuriick.

noch mehr zuriick: Um 2,3 Prozent auf
2,7 Millionen. «Wir gehen davon aus,
dass wir die Krise spiiren werden, aber
nicht flichendeckend. Vor allem die
Luxushotellerie und die Stadthotels
werden betroffen sein», sagt Nora Fehr,
Leiterin Kommunikation, Image und
Brandingvon hotelleriesuisse.
BeliebteReiseziele warenim Oktober
Graubtinden und der Genfersee mit ei-
nemPlusvon2,6bzw.3,1Prozent. Einen
Riickgang verzeichneten das Tessin
(~7,4%), das Berner Oberland (-7,7%)
unddieZentralschweiz(-5,8%).sls/sda

Entrée: Hotel Uto Kulm, Uetliberg/Ziirich.
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Session. Steuerpolitik. Die geplante massive Erhohung der Verméogenssteuer fiir die
Inhaber von KMU ist Gegenstand einer Interpellation im Standerat.

Alain D. Boillat

Auch gute Steuerb

sind fiir die

ie wichtig.

Gegen hohere
Steuern

KMU-Inhaber sollen
kiinftig hohere Ver-
mogenssteuern be-
zahlen. Das Vorge-
hen der Steuerbehor-
den sorgt bei den Be-
troffenen fiir Unmut.

DANIEL STAMPFLI

ie  Schweizerische
Steuerkonferenz be-
reitet den KMU-Be-
trieben ein uner-
wiinschtes Weihnachtsgeschenk.
Denn ab 1. Januar 2009 soll die
Vermdogenssteuer fiir Inhaber von
KMU auf andere Weise berechnet
werden. Dies ist der Inhalt der
«Wegleitung zur Bewertung von
Wertpapieren ohne Kurswert fiir
die Vermogenssteuer», welche Ge-
genstand des Kreissschreibens
Nr.28 vom 28. August 2008 ist. Neu
sollalsMindestwerteines KMU der
«Substanzwert zu Fortfithrungs-
werten»gelten. Diese Bestimmung
des Substanzwertes als Mindest-
wert (Randziffer 36) sollnach einer
dreijahrigen Ubergangsfrist am
1.Januar 2011 in Kraft treten.
Davon betroffen sind simtliche
Aktiengesellschaften und GmbHs
sowie rund die Hélfte aller Hotels.
Laut Thomas Allemann, Leiter
Wirtschafts- und Sozialpolitik bei
hotelleriesuisse, diirfte der Anteil

bei grosseren und klassierten Be-
triebennochhoher liegen.

«Eskann durchaussein, dass ge-
wisse KMU deutlich mehr Vermo-
genssteuern bezahlen miissen als
bisher», so Wirtschafts- und Steu-
erberater Martin Eltschinger. Hat
beispielsweise ein Hotel einen
Substanzwert von 30 Mio. Fran-
ken und einen Ertragswert von
20 Mio. Franken, ergibt sich nach
bisherigerBerechnung(2xErtrags-
wert plus 1 x Substanzwert; Ergeb-
nis: 3) ein Steuerwert von 23 Mio.
Franken. Bei der geplanten Be-
steuerung des Substanzwertes
wiirdenin Zukunft30 Mio. Franken
als Basis fiir die Steuerbemessung
herangezogen. «Ein Hotel kann
aber nie mehr Wert sein, als was es
ertragsmissig erwirtschaftet», so
Eltschinger. Des-

Schétzungen der Vereinigung der
Privaten Aktiengesellschaften wer-
de die neue Wegleitung zu einer
Verdreifachung der Vermogens-
steuer fiir rund die Halfte der In-
haber von KMU fiihren. «Das ist —
ohne Gesetzesgrundlage - absolut
inakzeptabel», so Interpellant Ger-
mann.

«Der Grundsatz der Besteue-
rung nach Leistungsfahigkeit ist
beim Wechsel zur Substanzbe-
steuerung verletzt. Mit meiner In-
terpellation bezwecke ich die The-
matisierung bzw. Diskussion im
Parlament», so Germann. «Ich las-
se es offen, je nach Antwort oder
Nuance, welche der Bundesrat
nachschiebt, entsprechend nach-
zustossen.» Dann wiirde der Weg
einerMotion oder einer parlamen-

tarischen Initia-

halbstiitzten sich «Der Grundsatz tive beschritten.
die Banken und «Denn es darf
die SGH schon der BeSt_euerung nicht sein, dass
seitJahren beider nach Leistungs- man sich schlei-
Beurteilung  fiir fahlgkelt ist beim chend vom Prin-
die Finanzierung zip der Besteue-
auf den Ertrags- Wechsel verletzt.» rung nach wirt-
wertab. Hannes Germann schaftlicher Leis-
Um die dro- Standerat SVP Schaffhausen tungstihigkeit
hende Steuerer- abkehrt. »

héhung zu vermeiden, hat der
Schaffhauser SVP-Stinderat Han-
nes Germann eine Interpellation
eingereicht, die voraussichtlich
nochin der Dezembersession vom
Standerat behandelt wird. Die Ab-
kehrvon der bewahrten Grundfor-
melfiir dieBewertungvon KM U sei
fragwiirdig, so Germann. Gemass

Am vergangenen Freitag fand
eine Aussprache mitVertretern der
SSK,vonEconomiesuisse, dem Ge-
‘werbeverband, der Treuhandkam-
merund derVereinigung der Priva-
ten Aktiengesellschaften statt, um
eine Streichung der Randziffer 36
zu erreichen. Beschliisse wurden
jedochkeine gefasst.

Berner Oberland

Mystery Park AG:
Liquidatorin rat
von Klage ab

Die Liquidatorin des gescheiter-
ten Mystery Parks in Interlaken BE
rat den Gliaubigern von einer Ver-
antwortlichkeitsklage gegen die
ehemaligen Betreiber ab. Pflicht-
verletzungen und darausresultie-
rende Schdden kénnten ihnen
nicht nachgewiesen werden. Es
gebe zu wenig Anhaltspunkte,
teilte die Berner Transliq AG mit.
Gegen eine Klage spreche auch,
dass ein Prozess mithohen Kosten
und grossem Risiko verbunden
wire. Auch wiirde dies die Bezah-
lung einer Dividende von voraus-
sichtlich 10bis 13% an die Glaubi-
ger3.Klassegefdahrden. sda/kjv

Feriendestination
Gstaad: neues
Web-Portal

Die Feriendestination Gstaad
présentiertsichabSamstag, 6. De-
zember, offiziell mit einem voll-
standig iberarbeiteten Internet-
Portal. Unter der bisherigen
Adresse www.gstaad.ch wird man
einetibersichtlicheundbenutzer-
freundliche Homepage finden,
die neue Funktionen enthalt und
ein noch schnelleres und leichte-
res Navigieren auf den Seiten er-
laubt. Der neue Auftritt soll erleb-
nisorientiert und emotional an-
sprechen, und als aktuelle Nach-
richtenquelle dienen.  sda/kjv

Gstaader Bahnen:
Schliisselprojekte

Das Ringen um die Parallelimporte

Der Sténderat bleibt hart:
Er will Parallelimporte aus
dem europdischen Wirt-
schaftsraum zulassen.
Noch unklar ist, ob der
Nationalrat nichste
Woche darauf einsteigt.

THERES LAGLER

Die Frage der Parallelimporte pa-
tentgeschiitzter Giiter beschiftigt
die Rite. Letzte Woche hielt der
Standerat an seiner Linie fest. Er
sprach sich mit 26 zu 14 Stimmen
fitr die Zulassung von Parallelim-

porten aus der Européischen Uni-
on aus - einzig Medikamente sol-
len davon ausgenommen werden.
Bei diesemModell spricht manvon
der regionalen oder européischen
Erschépfung der Patente.
Simonetta Sommaruga (SP, BE)
Sprecherin der Wirtschaftskom-
mission, fithrte die bekannten Ar-
gumente zur Bekdmpfung der
Hochpreisinsel Schweiz ins Feld.
«Wir erwarten von der Einfiihrung
der europdischen Erschopfung
klare Impulse fiir die Kaufkraft der
Schweizer Konsumenten und fiir
die Wettbewerbsfahigkeit unserer
KMU.» Das Anliegen werde nicht
nur von den Konsumentenorgani-

sationen und «Wir erwarten von onalrat, die wih-
dem Detailhan- : rend der letzten
del,sondernauch den Parallellmpor— Session die Vorla-
vom Gewerbe- tenklare Impulse ge abschmetter-
verband und ho- fiir die Kaufkraft ten. Geméss dem
telleriesuisse un- o Politmonitoring

terstiitzt, so Som- der Schweizer von hotellerie-
maruga  weiter. Konsumenten.» suisse sprachen
Die  Landwirt- . sich 74 Prozent
schaft diente ihr s'g‘;:gx:’ﬂms",;";g;y der Bauernver-
als Beispiel, um Y treter gegen die
das Rutschen der Zulassung  von

Preise zu dokumentieren. Seit An-
fangJahrsind im Agrarsektor Paral-
lelimporte zugelassen und das
Preisniveau ging seither zuriick.
Docheswarenausgerechnetdie
Landwirtschaftsvertreter im Nati-

Parallelimporten aus, obwohl sie
selber in ihrem Sektor davon profi-
tieren. Man darf gespannt sein, ob
sie auch bei der Differenzbereini-
gung am kommenden Montag bei
dieser Haltung bleiben. Der Natio-

nalrat wird dariiber zu befinden
haben, ob er dem Stinderat folgt
und Parallelimporte zuldsst, oder
ob er die Vorlage zum dritten Mal
an den Stdnderat zuriickschickt.

hotelleriesuisse hofft auf eine
Losung, zeigtsichaber auchkdamp-
ferisch: «Wir kénnen uns vorstel-
len, unsderInitiative der IG Detail-
handel fiir tiefere Importpreise an-
zuschliessen», hélt Thomas Alle-
mann, Leiter Wirtschaftspolitik,
fest. Die Mittel dazu wéren vorhan-
den. DerVerband hat vor zwei Jah-
ren einen Fonds fiir Interessens-
vertretung eingerichtet. Mittler-
weile ist er mit rund einer Million
Franken ausgestattet.

sind fertig

Zwei Schliisselprojekte der Berg-
bahnen Destination Gstaad sind
betriebsbereit bzw. fertig: die bei-
den neuen Sesselbahnen Chalte-
brunne und die zusitzlichen
Beschneiungsanlagen auf zehn
Pistenkilometern zwischen Rin-
derberg, Zweisimmen, und Horn-
eggli, Schonried. Priifer des Bun-
desamts fiir Verkehr nahmen die
Sesselbahnen Chaltebrunne-
Saanerslochgrat und Chaltebrun-
ne-Parwengesattel unter die Lu-
pe. Die Bergbahnen Destination
Gstaad AG (BDG) erwartet nun
die Betriebsbewilligung fiir den
12.Dezember. kjv/sda

Qualitéat statt
Quantitit auf dem
Jungfraujoch
Die Anzahl der Reisenden auf das

Ab morgen: Schengen-Visa

Was lange wihrt, wird
endlich gut: Ab morgen
gehort die Schweiz zum

Schengen-Raum und an-
erkennt Schengen-Visa.

" THERES LAGLER

Das Problem ist den Touristikern
bestens bekannt: Bisher mussten
Giste aus Wachstumsmarkten
wie China und Indien fiir ihre
Europa-Rundreise sowohl ein
Schengen- wie ein Schweiz-
Visum beantragen. Das kostete
nicht nur Zeit, sondern ging auch

ins Geld. Als Folge davon verzich-
teten Tour-Operators bei ihren
Rundreisen immer haufiger auf
einen Abstecher in die Schweiz.
Abmorgenfilltdiesesdoppelte
Visa-Verfahren weg. Das Assoziie-
rungsabkommen der Schweiz an
Schengen und Dublin wird offizi-
ell in Kraft gesetzt. Ab diesem
Zeitpunkt akzeptiert die Schweiz
Schengen-Visa fiir die Einreise.
Zudem stellen die Schweizer
Botschaften im Ausland auch
Schengen-Visa aus. Im Zuge von
Schengen/Dublin  musste die
Schweiz ihre gesamten Visa-Be-
stimmungen fiir Touristen und
Geschiftsreisende  (3-Monats-

Visa) an die anderen Schengen-
Staaten anpassen.

«Es mag ein kleiner Schritt fiir
die Menschheit sein, aber ein
grosser Schritt fiir die touristische
Schweiz», freut sich Mario Liitolf,
Direktor des Schweizer Touris-
mus-Verbands (STV). «Wir haben
seit Jahren mit Nachdruck auf
diese Problematik hingewiesen.
Dieses Insistieren wurde nun be-
lohnt», betont der STV-Direktor.
Gerade in den kommenden, wirt-
schaftlich schwierigeren Zeiten
sei es fiir den Tourismus wichtig,
dass Stolpersteine wie doppelte
Visa-Gebiihren aus dem Weg ge-

rdumt seien.

Nationalrat will scharfer gegen
Strompreiserhéhungen vorgehen

Die grosse Kammer iiberwies am Dienstag vier Vorstos-
se, um die Hausse bei den Strompreisen zu bekampfen.

Einstimmig beschloss der Natio-
nalrat eine Motion, die eine Revisi-
on der Stromversorgungsverord-
nung fordert. Im Vergleich zum
Bundesratwill der Nationalrataber
weiter gehen und verlangt mehr
Transparenz. Im Weiteren {iber-
wies die grosse Kammer zwei Pos-
tulate und beschloss eine parla-
mentarische Initiative der Wirt-
schaftskommission (WAK). Diese
fordert, dass die Stromgesetz-
gebung neu iiberdacht und per
dringlichen Bundesbeschluss ge-
dndertwird.

Am vergangenen Freitag hatte
der Bundesrat eine Revision der
Stromversorgungsverordnung
vorgelegt, mit der die angekiindig-
ten Preiserh6hungen von bis zu
20 Prozent um die Hailfte gedriickt
werden konnten. Nach Angaben
von Energieminister Moritz Leu-
enberger miissen die Netzbetrei-
ber die aufgrund der neuen Vorga-
ben berechneten Tarife bis 1. April
2009 verdffentlichen. DemEndver-
braucher diirfen sie bis Ende Marz
nur die fiir 2008 giiltigen Tarife
verrechnen. dst/sda

Jungfraujoch soll auf hochstens
5000 taglich begrenzt werden.
«Wir sind sind lieber besser als
billig», sagte Urs Kessler, CEO der
Jungfraubahnen, an einer Medi-
enkonferenz vom Dienstag in
Bern. Die Hotelkapazitit in der
Jungfrauregion ist laut «Berner
Oberldnder» ebenfalls ein grosses
Anliegen von Urs Kessler. Unter
anderm hofft er auf neue Unter-
kiinfte im ehemaligen Mystery
Park. Die Jungfraubahnen kaufen
das Gebaude des Bahnhofs Inter-
laken Ostundwollenden Bahnhof
alsTor zurJungfrauregion positio-
nieren. «Wir priifen auch Hotel-
Standorte direkt bei den Bahnen
fiir ein junges Publikum», sagte
Urs Kessler. Vorbild sei das
«Cube»-Hotel in Savognin. Und
die Kleine Scheidegg soll das
«Zentrum der Alpen» werden. kjv




chweiz

Okonomen
rechnen 2009 mit
Nullwachstum

Schweizer Okonomen erwarten
2009 fiir die Schweiz ein Null-
wachstum. Im laufenden Jahr
diirfte das Bruttoinlandprodukt
(BIP) um 1,9 Prozent steigen. Die
Schitzungen wurden im Ver-
gleich zum letzten Quartal stark
nach unten revidiert. Die 23 Oko-
nomen, die sich am KOF Consen-
sus Forecast beteiligten, seien in
ihrerBeurteilungfiir dasJahr 2009
wesentlich zuriickhaltender ge-
worden als noch vor drei Mona-
ten, teilte die Konjunkturfor-
schungsstelle der ETH Ziirich
(KOF) mit. Neu rechnen sie nicht
mehr mit einem Wachstum, son-
dern mit einer Stagnation. sls/sda

Buchungsstand
bei Swiss Deluxe
auf hohem Niveau

Die meisten der 38 Hotels ver-
meldeten einen «erfreulichen Bu-
chungsstand», sagte Swiss De-
luxe-Prasident Eric Favre an der
Medienkonferenz von letzter Wo-
cheimHotelWidderin Ziirich. Die
Finanzkrise sei in einigen Hotels
bereitsleichtspiirbar, aber «<Dum-
pingpreise sind keine Option»,
meinte Favre. Die Krise hat auch
noch keinen Einfluss auf die gros-
sen Investitionsvorhaben einzel-
ner Hotels —Grand Resort Bad Ra-
gaz, Le Mirador Kempinski
Mont-Pélerin, Baur au Lac Zii-
rich-derVereinigung, die2009ihr
75-Jahr-Jubildum feiern kann. rd

Im November
verzeichnet Swiss
mehr Passagiere

vg

Die Swiss hat im November im
Gegensatz zu ihrem Mutterkon-
zern Lufthansa die Konjunktur-
flaute noch nicht zu spiiren be-
kommen. Wihrend die Zahl der
Passagiere bei Lufthansa leicht
zuriickging, beférderte die Swiss
erneut mehr Fluggiste. Konzern-
weit ging das Passagieraufkom-
men im Vergleich zum Vorjahr um
2,3 Prozent auf 5,46 Millionen zu-
riick. Die verkauften Sitzkilome-
ter stiegen um 0,7 Prozent. sls/sda

Aus dem cahier
francais

Genf ohne
Olympische
Winterspiele 2018

Die Stadt Genf gehort nicht mehr
zu den Kandidaten der Austra-
gung der Olympischen Winter-
spiele 2018. Gemdss Jean-Pierre
Jobin, einem der Initianten, hét-
ten Zeitmangel und die fehlende
Unterstiitzung durch die politi-
schen Kreise zu diesem Entscheid
gefiihrt. Die Genfer Hoteliers
konnten allerdings davon profi-
tieren, wenn Annecy im Jahr 2018
zum Zugekame. dst
Seite 22
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In Grindelwald ha-
ben die Behorden die
Vorschriften zum
Erstwohnungsanteil
in 92 Fillen verletzt.
Nun priift das Bun-
desamt fiir Justiz, ob
auch die Lex Koller
unterlaufen wurde.

THERES LAGLER

ie Gemeinde Grindel-

wald muss bei der Be-

handlung von Bauge-

suchen dringend tiber
die Biicher. Das hat eine Unter-
suchung des Kantons Bern, die
Anfang dieser Woche présentiert
wurde, deutlichaufgezeigt. Worum
geht's? Die Tourismusgemeinde
fithrtebereits 1989-eigentlich vor-
bildlich friih - Vorschriften zum
Erstwohnungsanteil fiir Einheimi-
sche ein, um den Zweitwohnungs-
bau und damit das Problem der
«kalten Betten» einzuddmmen. 35
Prozent der Bruttogeschossfldche
eines Mehrfamilienhauses miis-
sen demnach durch stindig in
Grindelwaldresidierende und dort
auchsteuerpflichtige Personenbe-
wohnt werden. Dieses Zweckent-
fremdungsverbot muss im Grund-
buch eingetragen werden. Doch
leider hapert es bis heute mit der
Umsetzung. Entsprechende Vor-
wiirfe aus der Bevolkerung sind
durch die Untersuchung bestétigt
worden.

Fehlende Grundbucheintrige und
falsche Bruttogeschossflichen
Die Justizdirektion setzte eine
Expertengruppe ein, die alle Bau-
gesuche zwischen Mai 1989 und

92 faule
Dossiers

Mai 2008 untersuchte. 218 Dos-
siers wurden ganz speziell auf die
Einhaltung der Erstwohnungs-
anteils-Vorschriftengepriift. 92 da-
von waren fehlerhaft. Das sind 42
Prozent. In den frithen Jahren fehl-
ten wegen mangelnder Absprache
hiufig die Grundbucheintrige
(sieheInterview),spéterpassierten
eher Fehler bei der Berechnung
der Bruttogeschossflichen. Regie-
rungsrat  Christoph  Neuhaus
mochte nichts beschénigen: «Bei
der Gemeinde und dem Regie-
rungsstatthalteramt ~ Interlaken
sinderhebliche Fehler passiert. Die
Fehlerquote ist mit den Jahren
zwar gesunken, liegt aber immer
noch zu hoch.» Neuhaus betonte,
dass er keine Hinweise auf un-
redliches Handeln der Behorden
habe. Errdumteaberauchein, dass
die Expertengruppe die Motive fiir
das unkorrekte Vorgehen nicht nd-
her untersuchthabe. Das sei Sache
der Justiz. Beim Untersuchungs-
richteramt Berner Oberland liegen
bereits Strafanzeigen vor.

Im schlimmsten Fall droht

Ungemach droht abernoch von
anderer Seite. Der Bund priift in
15 Fillen, ob in Grindelwald Woh-
nungen unrechtmassig an Auslan-
derverkauftund damit die LexKol-
ler missachtet wurde. Die Folgen
davon kénnten gravierend sein.
«Wenn eine Bewilligungspflicht
vorhanden ist und die Bewilligung
nicht eingeholt wurde, ist das Ge-
schaftim Prinzip nichtigy, erlautert
Monique Jametti Greiner, Vizedi-
rektorin des Bundesamts fiir Justiz.
In andern Worten heisst das, dass
‘Wohnungseigentiimer sogar ent-
eignet werden konnten. «Im Ein-
zelfall muss dann genau abgeklart
werden, wo welche Fehler passiert
sind. Denkbar sind auch straf-
rechtliche Folgen fiir die Behor-
den», so Monique Jametti Greiner.

Alain D. Boillat

Warme oder kalte Betten? Beim Bau von Ferienwohnungen in Grindelwald passierten Fehler. Der
vorgeschriebene Erstwohnungsanteil fiir Einheimische wurde in mehreren Féllen nicht eingehalten.

Christoph Neuhaus, der

= KantonBernhat218Bau-
gesuche inder Gemeinde Grin-
delwald néher untersucht. Da-
beiwurden 92 faule Dossiers
entdeckt. Erschrocken?
Nein. Insgesamt schauten wir
uns in Grindelwald 3031 Bauge-
suche in Bezugauf die Einhal-
tung der Erstwohnungsanteils-
Vorschriftenan. 218 wurden
detaillierter iberpriift. Dabei
stellte sichheraus, dass 92 die
Vorschriftennicht erfiillten. Das
sind klar zu viele. Erschrecken
muss man deswegen abernicht.

Sie stellten keine Unred-

m lichkeitbeiden Behorden
fest. Waren die Behérden denn
einfachiiberfordert?
Die Erstwohnungsanteils-Vor-
schriften in Grindelwald wur-
den 1989 eingefiihrt. Seither
wurdendie Reglemente dreimal
abgeandert. Die Handhabung
war schwierig. Es zeigte sich

Nachgefragt

Christoph
Neuhaus

Funktion: Justiz-, Gemein-
de-und Kirchendirektor,
KantonBern

auch, dass sich Statthalteramt
und Gemeinde nichtim Klaren
‘waren, wer den Erstwohnungs-
anteilim Grundbuch eintragen
muss. Das war der Hauptgrund,
derzu den 92 Dossiers flihrte.

3 Rund 15 weitere Berner

= Gemeinden haben Vor-
schriften zum Erstwohnungs-
anteil. Wie sieht’s dort aus?
Der Erstwohnungsanteil wird
lberallanders ausgestaltet.
Deshalb beauftragen wir die Re-
gierungsstatthalter damit, 2009
die Einhaltung der Vorschriften
gezielt zukontrollieren. Dann
wissen wirmehr.

Wiére eine kantonale

= Losung nicht besser?
Ichbinder Meinung, dass die
Gemeinden besser aufihre Ge-
gebenheiten und Bediirfnisse
Riicksicht nehmen kénnen,
‘wenn sie den Erstwohnungs-
anteil selber festlegen. tl

Location und Preis bleiben
Schlisselfaktoren, die
Service-Qualitit wird noch
wichtiger. Spitze nach
unten sind gemdss «Mood
of the Market» Langeweile
und Organisationsméngel.

KARL JOSEF VERDING

Armseliger Service, schlechtes Es-
sen, lange Anreisen, Verspatungen

und Reise-Frustrationen, sowie ir-
relevante oder langweilige Inhalte,
Préasentationen

factors». «The Mood of the Market»
heisst der zur Messe EIBTM in Bar-
celona erschie-

von  schlechter Es wird davon nene «European
Qualitat und Meetings Indust-
Mingelin der Or- abgeraten’ den 1y Research Re-
ganisation, dies Kostendruck der port». Rund 700
sind die von Krise durch Min- Veranstalter Eu-
MICE-Veranstal- . ropas beantwor-
tern (Meetings, derung des Serv1ce teten die Fragen
Incentives, Con- auszug]eichen_ des Forschungs-
ferences, Event, Teams von Reed
Exhibitions) Travel Exhibiti-

meistgenannten negativen «key

ons und The Right Solution Ltd.

Die beteiligten Forscher raten
dringend davon ab, im Zeichen
des Kostendrucks der absehbaren
Auswirkungen der Finanzkrise die
Kompensation in Abstrichen bei
der Kiichen- und Service-Leistung
zu suchen. Ein anderer Krisen-
Faktor fiir das MICE-Segment sind
die Luftverkehrswege. Immer
mehr Airlines streichen wegen fiir
unzureichender Auslastung ein-
zelne Fliige oder gar ganze Routen.
Fiir den Fall, dass diese Entwick-
lung weiter eskaliert, rechnet der

Die Stimmung auf dem MICE-Markt

«Research Report» damit, dass
Destinationen mit besseren und
mehrfrequentiertenVerkehrs-und
Kommunikations-Verbindungen
denVorteil gegeniiber jenen Desti-
nationen haben, die «less acces-
sible» sind: 70% der Teilnehmer an
Events nennen gemiss der Studie
die «Attraktivitit der Destination»
alshdchste Prioritét, 57% «easeand
access of travel».

Pdf-Download: eibtm.com, dort
Link zum «report in full».

Klaus Oegerli, CEO des STC Swit-
zerland Travel Centre, setzt auf
«schnelles Geld fiir Hotels». Denn
solange «sich die Festgeldzinsen
der Null-Prozent-Marke nidhern»,
will er lieber seinen Hotelkunden
eine Freude machen, als Geld auf
der Bank zu horten. Statt die Rech-
nungen der Hotels fiir vom STC
vermittelte Ubernachtungen erst
mit der brancheniiblichen Zah-
lungsfrist von 30 Tagen zu beglei-

chen, werden formell und inhalt-

Switzerland Travel Centre zahlt
Hotelrechnungen innert drei Tagen

Solange die Festgeldzinsen derart tief sind, spielt STC
lieber selber Bank und zahlt die Hotelrechnungen sofort.

lich korrekte Fakturen innert drei
Arbeitstagen bezahlt. «Wir haben
die internen Prozesse vereinfacht
und getestet, es funktioniert», sagt
Oegerli. Es gehe jdhrlich um einen
achtstelligen Betrag. Die Aktion
diirfte sicher zum guten Image des
STCinder Branche beitragen.
«Das Geschift lauft gut, noch!»,
sagt Oegerli. Wegen Absagen aus
England und Russland kann STC
tiber die Festtage heuer erstmals
noch Hotelzimmervermitteln. eho

Die Schweizer Hotellerie
kann sich im weltweiten
Vergleich sehen lassen.
Zehn Hotels hat «Forbes
Traveler» ausgezeichnet.

SIMONE LEITNER

Das US-Magazin «Forbes Trave-
ler» kiirte die 400 besten Luxus-
hotels der Welt. Ein Team von
79 Experten zoglosund zeichnete
in der Schweizer Luxushotellerie
gleich zehn Hauser aus: In Ziirich

das Hotel Widder und das Baur au
Lac, in Basel das Grandhotel Les
Trois Rois, in Interlaken dasVicto-
ria-Jungfrau Grand Hotel & Spa, in
Genf das Beau-Rivage Hotel, in
Lausanne das Hotel Beau-Rivage
Palace sowie das Hotel Lausanne
Palace &Spa, in Montreuxdas Ho-
tel Fairmont Le Montreux Palace,
in Vevey das Grand Hotel du Lac
und last but not least in St. Moritz
das Kulm Hotel.

Die Schweizer Hotellerie steht
im Vergleich zu den Nachbarlan-
dern gut da. In Deutschland wur-
den acht Hotels ausgezeichnet

10 Schweizer Hotels gekiirt

und in Osterreich nur drei. In
Frankreich und Italien hingegen
iiberzeugte die Branche: Alleine
in Paris wurden fiinf Hotels ge-
kiirt, insgesamt sind es 17 in
Frankreich. Européischer Spit-
zenreiter ist Italien mit 30 Hotels.

«Forbes» bewertete 800 Vier-
und Fiinf-Sterne-Hotels in diesen
Bereichen: Service, Zimmer, De-
kor, Food & Beverage, offentliche
Raume, SportundErholungsowie
die Lage waren ausschlaggebend.
Nichtbewertetwurden Hotels, die
jlingeralszweiJahresindodersich
im Umbaubefinden.
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Autfangdorili statt Hotel

Um der Gesellschaft
von seinem Gluick et-
was zuriickzugeben,
quittierte George An-
gehrn seine Stelle als
Chefkoch im Grand-
hotel Dolder vor
Jahren und wechselte
zu den Sozialwerken
von Pfarrer Sieber.

INTERVIEW ROBERT WILDI

George Angehrn, welches ist Ihr gross-
ter Weihnachtswunsch?

Personlich wiinsche ich mir, mit meiner
Familie weiterhin auf der Sonnenseite
des Lebens bleiben zu dirfen, wofiir ich
sehr dankbar bin. Auf der gesellschaft-
lichen Ebene mochte ich, dass die Soli-
daritat unter den Menschen wieder
grosser wird. Dass man sich gegenseitig
hilft, flireinander da ist, wenn es
auch nur kleine Gesten sind.

Sie waren 13 Jahre lang
Kiichenchefim Grandhotel
Dolder. Dannim Jahr2001
derUmstieg zu den Sozi-
alwerken Pfarrer Sie-
ber, wo Sie heute die
Auffangstation Ur-
Dorflileiten. Welche
Herausforderung
suchten Sie dort?
Der Wechsel hatte
damals zwei Griin-
de. Erstens gab es
im Dolder einen
Besitzerwech-
sel. Danach do-
minierten
plotzlich Fra-
gen der Kos-
teneffizienz
und des Share-
holder Value,
was nicht mei-
ne Welt ist, denn
ich brauche krea-
tiven Raum. Der
Umstieg in den so-
zialen Bereich ent-
springt aber auch einer
tiefen Dankbarkeit ge-
geniiber dem Leben. Ich
bin glicklich verheira-
tet, habe gesunde Soh-
ne und entschloss
mich damals, der Ge-
sellschaft davon et-
was zuriickzu-
geben.

WurdeIhnender
BerufKochzu
langweilig?

Absolut nicht. Koch war und ist fiir mich
nach wie vor ein wunderbarer Beruf. Die
ganze Professionalisierung und Biiro-
kratisierung rund herum sagt mir hin-
gegen nicht zu, obwohl mir klar ist, dass
sich Hotel- und Gastrobetriebe dieser
Entwicklung nicht entziehen kénnen.

Wie kam der Kontakt zu Pfarrer Sieber
zustande?

Ich kannte ihn persénlich
nicht, sondern bewarb
mich auf ein Stelleninse-
rat seiner Stiftung. Ken-
nengelernt habe ich
ihn erst spater.

Was beeindruckt Sie
anihm?

Ich stehe mit Pfarrer
Sieber nicht im tagli-
chen Kontakt. Man
begegnet sich aber ”
immer mal wieder.
Sein Charisma ist be-
merkenswert. Er stellt
die Menschen in
den Mittel-

punkt und glaubt fest an das Gute in
ihnen. Das spiirt man im Gesprach mit
ihm sofort. Diese Eigenschaft ist fiir
mich beeindruckend und nicht gespielt.

Welches waren fiir Sie die pragendsten
Erlebnisse rund ums Ur-Dorfli?

Es gibt keine speziellen Vorkommnisse
oder Ereignisse. Pragend sind fiir mich
immer wieder die vielen menschlichen
Kontakte. Einerseits mit den Bewoh-
nern, die alle mit

Dorfli. Sehr
unterschiedli-
che Charakte-
re, aber alle
mit Sehnstlichten, Starken und
Schwéchen. Diese spannen-
den Kontakte sind mein tagli-
' cher Antrieb. Nattirlich gibt es
Hohepunkte. Zum Beispiel wenn

ehemalige Bewohner den Ausstieg
schaffen und nach Jahren uns vollig
gesund besuchen. Solche Mo-
mente sind eine tiefe Bestati-
gung fiir unsere Arbeit und
freuen mich sehr.

Geor

Thre Heimat USA ha-
ben Siewegendes
Vietnamkriegs
verlassen. Waren
Sieeintypischer
Vertreter der
68er-Jugend?
Ich machte bei
der damaligen
Bewegung mit,
obschon es den
«typischen
68er» nicht un-
bedingt gibt.
Die Gruppie-
rung war sehr
heterogen, und
auch die Auffas-
sungen waren
unterschiedlich.
Ich gehorte der
weissen Mittel-
klasse an, wel-

sagt mir nicht zu.»

ge Angehrn
Leiter «Ur-Dorflix in Urdorf ZH

Fakten Sportlicher
Koch mit sozialer
Gesinnung

George Angehrn (56) kamals
Teenageraus denUSAindie
Schweiz, machte die Hotel-
fachschule Belvoir in Ziirich
und wurde Koch. Von 1975 bis
2000 arbeitete erim Grand-
hotel Dolder, seit 1988 als
Kiichenchef. 2001 wechselteer
zur Stiftung Sozialwerke Pfar-
| rerSieber (SWS).Dortleiteter
seit 5 Jahren die Auffangstati-
on Ur-Dorfli in Urdorf ZH (SWS-
Postkonto 80-40115-7). Erliebt
Joggen und Langlauf.

che von der Einziehung nach Vietnam
weitgehend verschont blieb. Dafiir wur-
den die armen Weissen sowie die
schwarze Bevolkerung zum Krieg ge-
zwungen. Das empfand ich als sehr un-
gerecht und habe das Land schliesslich
deshalb verlassen.

Weshalbkamen Sie ausrechnet indie

Schweiz?

Meine Eltern sind Schweizer, und ich
kannte das Land von ein

Drogenproble- «Die ganze Profes- paar Ferienreisen, wel-

men zu uns sionalisierungund  che wir in meiner Kind-

kommen, an- e P heit machten. Die
derseits mit BurOkratISIerung Schweiz hat eine enorm
den Mitarbei- um den Kochberuf hohe Lebensqualitat,
tenden im Ur- deshalb bin ich hier ge-

blieben. Das Gleiche gilt
tibrigens fiir meine bei-
den Briider. Auch sie
leben heute mit ihren
Familien in der Schweiz.

Sie wurden hier zum Starkoch. Wardas
ein Zufall oder ihr erklartes Karriere-
ziel?

Starkoch ist nicht die richtige Bezeich-
nung fir mich. Ich profitierte im Dolder
von einem hervorragenden Team, ohne
das ich keinen Erfolg hédtte haben kén-
nen. Mein Flair fiirs Kochen habe ich in
der Schweiz entdeckt. Meine Tante
fithrte in Adetswil im Ziircher Oberland
ein Restaurant, wo ich als Kind in den
Ferien mitgeholfen hatte. Die Gastro-
szene faszinierte mich seither. Aus die-
sem Grund absolvierte ich die Hotel-
fachschule in Ziirich und entschied mich
danach, Koch zu werden. Mein erster
Forderer war der inzwischen verstorbe-
ne Paul Wannenwetsch, in dessen Res-
taurant Eichmiihle in Wadenswil ich ei-
nige Jahre arbeitete. Wichtig fiir meine
Entwicklung war auch Paul Spuhler. Ex
war mein Vorgéanger als Kiichenchef im
Dolder.

Ist eine Riickkehrin die Spitzenhotel-
lerie oder -gastronomie heute ein
Thema fiir Sie?

Man soll zwar niemals nie sagen, aber
im Moment ist dies eher kein Ziel fiir
mich. Die Gastronomie bleibt zwar eine
Liebe von mir, die Strukturen vieler Be-
triebe empfinde ich allerdings als etwas
kleinkrdmerisch. Ich finde auch, dass
den jungen Nach-
wuchsgastronomen zu
wenig Chancen auf
Weiterbildung ermog-
licht werden.

Kommen Sie im Ur-
Dorfli auchnoch regel-
massig zum Kochen?
Nein, leider nicht. Ich
habe hier zwar als
Koch begonnen. Seit
ich Betriebsleiter bin,
stehe ich nur noch sel-
ten in der Kiiche. Aus-
nahmen sind spezielle
Daten und Anlédsse,
zum Beispiel der be-
vorstehende Heilig-

row abend.

Standpunkt

Riickeroberung
des
verlasslichen
Fortschritts

THEO SCHNIDER

ie derzeitige Diskussion
D umnaturnahe Angebote

desTourismus, der Gas-
tronomie, gesundheitlicher
Dienstleistungen etc. wird allzu oft
von grundlegenden Missverstand-
nissen dominiert. Naturnahes
Versténdnis gesellschaftlicherund
wirtschaftlicher Vorgange als ganz-
heitliches Prinzip fangt beider
Sprachean. «Aus der Natur wirkli-
cheWertschépfung zu machen»,
istnichtschwierig—esist einfach
unmoglich. Aus der Natur Werte zu
schopfenistebenfalls nichtschwie-
rig, und nicht nur méglich, sondern

«Authentisches, indivi-
duelles und glaubwiir-
diges Handeln sind nie
unmodern geworden.»

alltéglich und schlichtiiberlebens-
notwendig.

Naturnéheistansich keinespe-
zielleneue Qualitit, sondern ei-
gentlich der Normalzustand. Dass
dieser nun wieder gelernt und neu
entwickelt werden muss, zeigt das
Paradoxe unserer Lebens- und
Konsumwelt. Die Diskussionen
dariiber sind zur Geniige gefiihrt
worden; die Konsequenzen sind im
Gange. Die Kompetenz zu naturna-
hem und erfolgreichem Handeln
willerstnochzuriickerworben sein.
Eben diese Kompetenz wire wohl
mitWertschépfung zu bezeichnen.
Solange manssich selbstnoch in
dem Netz aus Versprechungen,
Hoffnungen und Erwartungen des
Marktes befindet, definiert man
Naturnihe und Okologie auch
selbst lediglich als schnelllebige
Masche, alsTrend, deneszumelken
gilt, solange er prallist.

Authentisches, individuelles
und glaubwiirdiges Handeln sind
langsam gewachsene alte Struktu-
ren, die nieunmodern geworden
sind und stetes Zukunftspotenzial
hatten und haben. Siewurden eine
Zeitlang vom Gegenteil iiberdeckt
und verdréngt, und erobernsich
ihr Potenzial erstlangsam zurtick.
Die Erwartungen auf unnatirlich
schnellen wirtschaftlichen Erfolg
konnen dabeiselbstverstandlich
nichtbefriedigt werden. DieErtrage
erschienen vorerst mager. Das
ist Faktim Prozess dieser «Riick-
eroberungdes verlésslichen Fort-
schritts». Es istnichts Negatives.

Theo Schnider, Direktor Unesco Biosphére
Entlebuch, ist Milestone-Preistrager 2007

Ein oOtfentlicher Badeteich? Eigentlich nicht.

THERES LAGLER
REDAKTORIN

Zum Thema
Kartenmaterial

; ‘ orkurzem binich
\ ‘ ; umgezogen: nach
4 Zimmerwald, auf

e dem Lingenberg

gelegen, meist {iber der Ne-
belgrenze und doch ganz nah
der Stadt Bern. Als der Orts-
plan der umliegenden Ge-
meinden im Briefkasten lag,
warich gespannt, ob unser
neues Quartier bereits Ein-
gang gefunden hatte ins Kar-
tenmaterial. Beim Aufklap-
pender Karte staunteich aber
nichtschlecht. Gross und
blauwar da gleich neben un-
serem Quartier ein See einge-

zeichnet—der «Schlosswei-
her». Er war mit einem Pikto-
gramm versehen, das einen
Schwimmer zeigt, und der
Nummer 105. Suchte manin
derLegende, fand man die
105 beiden 6ffentlichen An-
lagen der Gemeinde Zimmer-
wald. SchwarzaufWeissstand
dageschrieben: Badeteich.
Ich stellte mir bereits vor, wie
im kommenden Sommer
Langenberg-Ausfliigler mit
Grillund Badeutensilien zum
Badeteich stromen werden,
dereigentlichzuden 12 Lie-
genschaften des neuen Quar-

«Einige malten sich
bereits aus, wie es
waére, einen Glace-
Stand fiir die Ausfliig-
ler einzurichten.»

tiers gehort. Bei einem gesel-
ligen Treffen mit den andern
Bewohnern waren der Fanta-
siekeine Grenzen mehr ge-
setzt. Einige malten sich be-
reits aus, wie es wire, einen
Glace-Stand einzurichten
oder Sonnenschirme zu ver-
mieten. Andere schlugen die

Briicke zumWinter. Man kon-
ne doch denWeiher noch mit
einem anderen Piktogramm
versehen, einem Piktogramm
fiir eine Natureisbahn. Die
Eisdeckeistbereitsrechtdick.
Es braucht nur noch wenige
Zentimeter, und derWeg zum
Schlittschuhlaufen, Eisstock-
schiessen und Eishockey-
spielen st frei. Stellen Sie sich
das einmal vor.

Aber eben: In der Wirklichkeit
siehtalles etwas anders aus.
Zum einen ist der Badeteich
nicht 6ffentlich, zum andern
ister nicht einmalhalb so

gross, wie auf der Karte ein-
gezeichnet. Zwei Drittel der
Wasserfldche gehoren zu
einem Biotop mit Schilf, Al-
gen, Froschen, Insekten und
allem, was dazu gehort. Der
Badeteich selber ist zwar
hiibsch, aber klein. Mit fiinf
Badendenister bereits {iber-
fullt. Sollten sichim nichsten
Sommer also tatsdchlich Aus-
fliigler zum Teich verirren,
diirfte die Enttauschung vor-
programmiertsein. Das zeigt
wieder mal, wie wichtig zu-
verlassigesund korrektes Kar-
tenmaterial ist.
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Der Gipfel des
Humoyr

.

R T -

Bilder Bachmann/zvg

Die «Humorschaufel», ging an Bundesrétin Eveline Widmer-Schlumpf. Uberreicht wurde sie von Frank
Baumann (1), Direktor des Festivals, und von Pascal Jenny (1), Direktor Arosa Tourismus.

Noch bis zum 13.
Dezember trifft sich
in Arosa die Comedy-
Szene. Am 17. Humor-
Festival erhielt
Bundesratin Widmer-
Schlumpf die
«Humorschaufel».

SIMONE LEITNER

as 17. Arosa Humor-

Festival 2008 lockt seit

einer Woche Giste ins

Zelt bei der Tschug-
genhiitte. Das Event dauert noch
bis am 13. Dezember. Und am ver-
gangenen Samstag liifteten Festi-
valdirektor Frank Baumann und
Tourismusdirektor Pascal Jennyvor
dem Auftritt von Helgeund Udo das
Geheimnis «Gewinner Arosa Hu-
morschaufel  2008» vor {iber
800 Festival-Gédsten. Die Premie-
ren-Ehre des neu gegriindeten
Awards wurde der Biindner Bun-
desritin Eveline Widmer-Schlumpf
zuteil. Die «Humorschaufel» wird
ab diesem Jahr alljdhrlich «iiber der
Nebeldecke in Arosa einer Person
{iberreicht, welche sich im Verlaufe
eines Jahres unter der Nebeldecke
durchbesondersvielHumorausge-
zeichnet hat», wie die Organisato-
renschreiben.

www. humorfestival.ch

«Ich bin kein hervorragender
Koch, aberein
hervorragender Esser.»
Mike Miiller Schauspieler

6

Im Zelt wird gelacht: Mit dem Humer-Festival wird Arosa jedes Jahr

zum Schmelztiegel der Comedy-Szene.

Hitsch Leu, Direktor des
Hotels Eden in Arosa.

Michi Eugster von Arosa
Tourismus beim Zeltaufbau.

Hotelrestaurant Osteria Tre ist

«Basler Trendsetter 2009»

Die Osteria Tre im Hotel Bad
Bubendorf wurde vom Res-
taurantfiihrer «Basel geht
aus!» zum Trendsetter 2009
gekdrt. Die Osteria hat

14 Gault-Millau-Punkte.

BARBARA ROELLI

Hinter derausgezeichneten Osteria
Tre stehen die Gastgeber und Un-
ternehmer Eveline und Roland
Tischhauser-Buser und ihr Ki-
chenchefGianluca Garigliano. Aus-
schlaggebend fiir die Wahl zum
«Basler Trendsetter 2009» sind di-
verse Kriterien, wie regionale Pro-

aber nie nachlassig, immer gut in-
szeniertund sorgfaltigaufden Tisch
gebracht», wie der kulinarische
Fiihrer begriindet. Dementspre-
chend lobendeWorte hat er fiir den
Gewinner: «Die Osteria Tre ist eine
der erfreulichsten Entdeckungen
der Gegend und Gianluca Gariglia-
no der Trendsetter der Stunde.»
Der bretonische Steinbutt umhiillt
von einem hauchdiinnen Brot-
mantel wird vom Restaurantfiihrer
als «kleines Kochkunstwerk» be-
zeichnet. Ein zehngingiges «Menu
Amuse-Bouche» fiir 130 Franken
und die mehrfach ausgezeichnete
Weinkarte mit tiber 450 Positionen
erginzen das Angebot. Das Hotel
hat mit der Osteria im Design-Er-

Ab Samstag wird Zermatt
um zwei Michelin-Sterne
und ein Restaurant reicher.
Der Kiichenchef des Hotels
Capri Palace, Oliver Clowig,
wird im Winter Mediterra-
nes in die Berge zaubern.

SIMONE LEITNER

Erst vor kurzem hat der Kiichen-
chef des Luxushotels Capri Palace,
Oliver Clowig, einen zweiten Mi-
chelin-Sternbekommen. Und nun
wirderab 13. Dezember mit seiner
Crew das Restaurante Capri im
Hotel «Petit Cervin» in Zermatt er-
offnen.
DerKiichenchefkochtwihrend

schenden Kiiche. Auch in den
Oberwalliser Bergen wird Oliver
Clowig sein mediterran-italieni-
sches Repertoire den Gésten pra-
sentieren. Der Spitzenkoch bietet

2 Michelin-Sterne fiir Zermatt

daher auch Fisch und Meeres-
friichte aufiber 1600 Metern tiber
Meer an. Genau so wie ihn seine
internationale Klientel kennt und
mag: authentisch italienisch.

dukte, zeitgemasse Rezepturen, weiterungsbau ein typisch stidlin- den Sommermonaten auf der GUIDO FU
neue Ideen und ein ungewdhnli-  disches Restaurant geschaffen, das exklusiven Tnsel Capri und iiber-  Kiichenchef Oliver Clowig eroffnet mit seiner Crew ein
chesAmbiente. «Erfrischendldssig, ~ Platzfiirrund 50 Giste bietet. Kiichenchef Gianluca Garigliano. zeugtmiteinerechtenundiiberra- ~ meditarran-italienisches Restaurant im «Petit Cervin» in Zermatt.
o o
Sesselriicken i Umsteigerin
Rosie Tanja
VomSchloss demLasCaglias, dassievonGuido - Ayg KeniasSonneins DreineueKépfe Biihler Wegmann
. Casty iibernimmt, erfiillt sich die . . . . .
Schauenstein zum gebiirtige  Osterreicherin emen SCHWeizer Skigebiet im «The Omnia» An der Medien-  TanjaWegmann, General Manager
Las Caglias inFlims lang gehegten Traum. Helena jyp Wengen in Zermatt konferenz der desGrandhotel Les Trois Roisin Ba-
Gleissner, die im Schauenstein Swiss Deluxe sel, verldsst nach dreiJahren inten-
Gestern eroffnete Sieglinde alsChefde partie titigwar,mochte  Dieneuen Gastgeber und Direkto- ~ Neue Direktorin ist Sandra Ja- Hotels  von siver Aufbauarbeit das Hotel. Sie
Zottmaier,dievormaligeGastge- ~ die Géste in Flims mit ehrlicher, ren des Sunstar Hotels Wengen cobs, die zuvor als Regional Sales letzter Woche ~ mochte sich in Zukunft neuen Her-
berin des Restaurant Hotel Schau-  schnérkelloserKiicheausregiona-  heissen Katja und OliverKienz-  Director Europe fiir die Mutter- in Ziirich wur-  ausforderungen
enstein, in Flims-Waldhaus das lenZutatenbekochen. ler. Die Nachfolger von Rainer gesellschaft The West Paces Hotel dedenAnwesen- stellen. Wih-
Grouptatigwarundim 2007im So- Daniel Ammann/zvg den eine besondere  rend  ihrer
H lis Cambrian Hotel & Spa in Adel- frithere Angestellte vorgestellt: Die  Zeit als
We_Chsel bel.m boden als General Manager am- Adliswilerin RosieBiihler,diebisins ~ Vize- 4
Relseorganlsator tierte. Anja Woischnig heisst die Altervon etwa90Jahrenim Ziircher ~ direktorin
Ferienverein neue Executive Assistant Manage- Hotel Baur au Lac als Garderobiere  und dieletzten

Restaurant Las Caglias neu. Im
April entschied sie sich, in Fiirste-
nau aufzuhoren. «Die Phase des
Aufbaus war damals vorbei, das
Schloss ein grosser Erfolg, meine
Rolle erfiillt. Man konnte es sich
auch leisten, zusitzliche Mitarbei-
ter anzustellen und die Aufgaben
neuzuverteilen», so Zottmaier. Mit

Neuer CEO beim Ferienverein ist
DanielRenggli. Er tritt die Nach-
folge von Oswald Zurbriggen
an, der den Ferienverein auf eige-
nen Wunsch verldsst. Renggli ist
gelernter Reisebiirokaufmann
undmachtesoeben den Abschluss
als Executive Master of Business
Administration FH. Erarbeitetebei
Kuoni, Crystal Travel und Travel-
house, wo er Geschiftsfiihrer der
OpusToursAGwar.

g

Egloffleiteten dieletzten vier Jah-
re verschiedene Resorts eines
Schweizer Reiseveranstalters in
Kenia. Zuvor waren die gelernte
Hotelfachfrauund der diplomierte
Restaurantfachmann und Koch in
diversen Funktionen in Hotelsund
auf Kreuzfahrtschiffen in der
Schweizund im Ausland ttig.

rin, die bereits bei der Eroffnung
derMountain LodgeThe Omniaals
Frontoffice-Angestellte mitarbei-
tete. Danach besetzte sie Kader-
stellen in den Zermatter Hotels
Butterfly und Seiler Hotel Schwei-
zerhof & Résidence, bis sie ins The
Omnia zuriickkehrte. Neuer F&B
Manager ist Urs Birbaumer, der
die Hotelfachschule Luzern absol-
vierte.Danach war er F&B Super-
visor im Restaurant Garden des
The Dolder Grand in Ziirich. ~ br

gearbeitet hatte — allerdings erst
nach ihrer Pensionierung als kauf-
ménnische Angestellte. Sie wisse
nichtmehr, obsie damals beim Ein-
stellungsgesprach im «Baur au Lac»
ihren Jahrgang richtig mit 1907 an-
gegeben habe oder nicht, sagte
Rosie Biihler: «Jedenfalls bekam
ichdenJobals Garderobiere. Aufge-
geben habe ich ihn erst vor etwa
12Jahren.» AnihrgrosstesTrinkgeld
erinnerte sie sich aber noch genau:
«Es waren 80 Franken!» rd

zwei Jahre als Ge-
neral Manager hat g
Tanja Wegmann das Hotel mass-
geblich gepragt. Das Grandhotel ist
in den neusten Rankings unter den
top fiinf der fithrenden Hotels der
Schweiz positioniert. Tanja Weg-
mann wird das Hotel voraussicht-
lich im Mirz 2009 verlassen. Was sie
machen wird, sei noch nicht
spruchreif, sagte Wegmann. Ihre
Nachfolge im Grandhotel Les Trois
Roisistnochnichtbestimmt.  br
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Fachkrifte. Mangel. Gute Koche, vor allem die Chefs de partie, sind rar. Und gute Serviceleute fehlen vielerorts
ebenso. Gekodert werden gute Fachkrafte mit hoheren Lohnen, gutem Betriebsklima und Personalwohnungen.

Wenn es an Kraften mangelt

Wenn die Fachkraft-
Suche unter Nutzung
aller Kanile erfolglos
bleibt, wird ins Porte-
monnaie gegriffen.
Aber auch die Woh-
nungsqualitat zieht.

KARL JOSEF VERDING/EHO

n Fachkriften herrscht

Mangel. Thn rechtzeitig

zu beheben, erfordert

grossen Aufwand und
Einsatz. Dies bestdtigt Fernando
Clemenz, CEO der Matterhorn
Group (Grand Hotel Zermatterhof,
Kulmhotel ~ Gor-

GemeindeundTourismusbiiround
{iberdieStellenvermittlung-undes
wurden Pridmien an vermittelnde
PersonenimElsass, in Deutschland
und in Osterreich gezahlt.

«Wir haben einen rechten
Lohnsummen-Anstieg»

Sind erhghte Gehélter und Bene-
fits ein Mittel, um die bendtigten
Fachkrifte zu gewinnen? «Ja», sagt
Fernando Clemenz: «Gerade fiir die
Kader unter den Kiichenkriften
greift man tief ins Portemonnaie.
WirhabeneinengrossenLohnsum-
men-Anstieg im Grand Hotel Zer-
matterhof. Und die L-GAV-Lohnan-
passung auf den 1. Juli 2009 haben
wir bereits vorweggenommen.»

Einen «grossen Mangel an ver-
sierten, gut ausgebildeten K6chen»

stellt auch Jurg

nergrat, Hotel Rif- «Es ist schwer, Ziircher,  Leiter
felberg) mit ins- : desSunstarHotels
gesamt 300 Mit- inZermatt . und des Sunstar
arbeitenden: «Nur Wohnungen fiir Park Hotels in Da-
dank einem Rie- Kaderkrafte zu vos fest. Er prazi-
seneinsatz unter . siert jedoch: «Das
Nutzung aller Ka- finden.» grosste  Problem
néle haben wir im Fernando Clemenz in der Kiiche sind

Herbst die Stellen
aller  Fachkrifte
fir die Wintersaison besetzen kon-
nen - mitAusnahme einer einzigen
Hotelfachangestellten.» Sogar fiir
alle offenen Kiichen-Stellen wur-
den rechtzeitig qualifizierte Leute
gefunden. Gesucht wurde auf der
eigenen Website und den Sites von

CEO Matterhorn Group

die Chefs de par-
tie, Chefs de cuisi-
ne haben wir.» Um diese Liicken zu
fiillen, sei er auch bereit, mehr als
denL-GAV-Lohn zuzahlen, «aberes
sind Grenzen gesetzt». Kein Prob-
lem hat der Sunstar-Chef mit Fach-
kraften fiir Réception, Service und
Gouvernanten.

Anders tont es im Lenkerhof Al-
pine Resort. General Manager Da-
niel Borter stellt den grossten aktu-
ellen Mangel an Fachkriften bei
«ausgelernten, qualitativhochwer-
tigen Service-Mitarbeitern» fest.
«Esliegen uns durchaus Bewerbun-
gen vor, sagt er. «Aber wir sind hei-
kel, wir haben hohe Anspriiche.
Denn es ist besser, einen Mitarbei-
ter weniger zu haben als einen, der
nichtzuuns passtund den Teig sau-
er macht.» Um die richtigen Leute
zu finden, pflegt Daniel Borter
«samtliche Beziehungen und Kon-
takte, die man hat». Und: «Sehr
wichtig ist es, dass Mitarbeiter , die
das Haus aufgrund natiirlicher
Fluktuationen verlassen, zufrieden
und mit einer guten Erinnerung ge-
hen, sodasssieimKollegenkreis gut
{liber das Haus sprechen und zu ei-
gentlichen Botschaftern werden.»

Lohne iiber dem Mindestansatz.
Und Wohnungsangebot.

Gestaffelt nach Linge der Zuge-
horigkeit, wirdim «Lenkerhof» tiber
den Mindestlohnen bezahlt. «Per-
sénlich glaube ich nicht, dass der
Lohn ausschlaggebend ist», sagt
Borter. «Wir schaffen eine Wohl-
fiihl-Oase mit hoher Wertschit-
zung fiir die Mitarbeiter.» Mogliche
Entlassungen in der Branche auf-
grund der Finanzkrise sind fiir Bor-
ter «eine ganz schwierige Frage».
Jedenfalls: «Der Arbeitsmarkt wird
nichteinfacher, geradeim Service.»

‘Wobei Borter betont, der «Lenker-
hof» habe den besten November
aller Zeiten erlebt und sei gut posi-
tioniert.

Dass auch andere Fakten als ein-
zig der Lohn fiir eine erfolgreiche
Personalsuche ausschlaggebend
sein konnen, betont auch Jiirg Ziir-
cher, dessen Sunstar-Hotels in Da-
vos zwar als Saisonbetriebe gefiihrt

Welche Stellensind

= schwierigzubesetzen?
Nach wie vor jene in der Kiiche
undim Service im A-la-carte-Be-
reich. Esfehlt an Fachkréften mit
Kklassischer Ausbildung fiir den
Frontbereich. Das gilt fiir Mitar-
beitende aller Nationen.

Sind das unattraktive

= Berufe, oder woortenSie
den Grund fiir diesen Mangel?
Nein, dieHotelleriebietetgrund-
séatzlich attraktive Berufe. Sicher
sind die Zimmerstunden nach
wievor ein Themaundwohlauch
dieKonditionen: Der Lohn in
anderen Branchenistteilweise
héher.

Gibt es Unterschiede zwi-
= schenFerien-und Stadt-
hotellerie?
Ja. Die Ferienhotellerie ist vor
allem fiir Ausléander, aber auch
fiir Schweizer, attraktiver. Viele
wollen sich nicht mehrlangfris-

sind, aberdersichbemiiht, «dieVer-
trige anders zu gestalten, so dass
wir den Kochen dank langeren Ar-
beitszeiten fast ein Jahresverhaltnis
anbieten konnen».
EntscheidendimPersonalkarus-
sellkann zudem die Wohnsituation
fiirs Personal sein. Fernando Cle-
menz von der Matterhorn Group
stellt fest: «Die Unterkunftssituati-

on in Zermatt macht die Suche zu-
sdtzlich schwierig. Es ist schwer,
Wohnungen fiir Kaderkrafte zu fin-
den. Wir miissen Geld in Wohnun-
gen investieren, oder sie dazumie-
ten. Fiir dieWintersaison haben wir
auf eigene Kosten eine Anzahl Feri-
enwohnungen fiir Mitarbeiter mo-
bliert, bis hin nach Tasch, die dann
aberim Sommer leer stehen.»

tighindenundziehenesvor, eine
oder zwei Saisons im gleichen
Betrieb tatig zu sein. Doch mir
fallt auf, dass seit etwa andert-
halb Jahren auch Ferienhotels
zunehmend Miihe haben, gutes
Personal zu finden.

Was kann der Hotelier
= beitragen, um einfacher
zumotivierten Mitarbeitenden
zuk ?

Nachgefragt

Peter
Ziegler
© Funktion: Seit Mai 2008
- Branch Manager
AdeccoHumanResources AG
: Hotel & Catering.

Wichtigist, das Netzwerk besser
auszubauen, indem der Hotelier
beispielsweise mit Partner-
hotels zusammenspannt. Auch
kannerdieStellensucheoutsour-
cenundmit Stellenvermittlern
zusammenarbeiten. Weiterbil-
dungen sind bei Mitarbeitenden
sehrbeliebt und kénnen motivie-
rend wirken. Der Lohn sollte
nichtdemL-GAV, sondern der
Zeitund der Aufgabe angepasst
sein. Auchkoénnten Schichtar-
beit und ein Belohnungssystem
lberdacht werden. ck

Es muss doch nicht alles so
171 i _ € Als pnges und stetlg wacheendes
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078 403 30 83 mit clevern Systemen wie Micres und

Fdela. Diese |assen sich in bestetenden,
ak auch In newen Betrieben enfach

WWWM'

ACHTUNG! verviefaltigen. 2
SesseleSofaseBinki
. Slii:l‘ll e Dr. Wolf Wagschal Verbindken Sie tectilen Komfart
e lesiehien and aulpabien CED and Partrer heeataridra X und fmbiente.
FNENG Kirkh —
» Cralabeatune Sffacte vl oo
» Suirl-Aa=Tnrg 1 hrem Baliel
% aal Kanhuneneallens Mehirimios: CHECK IN DATA
» S0-Ehnge Geelroramis-Srlahang wyavcheckndata mm
e * Rufen Sie uns unverbindlich an: Tel M47019%69% In gutem Hausern zu Hause www.minibar.ch
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Fachkrifte. Suche. Wie und wo findet der Hotelier gute Mitarbeitende? Geht es um Kaderpositionen, kommt er
um das klassische Stelleninserat nicht herum.

Inserat: Qualitat s

Das Inserat ist fiir die
Kadersuche immer
noch klar ein Must.

Das Internet bietet
zwar Masse, die Zei-
tung dafiir Qualitat.

GUDRUN SCHLENCZEK/SLS

an findet Fachkrafte

fast gar nicht mehr»,

beschreibt Roland

Eng, Geschiftsfiih-
rer der Active Gastro Eng GmbH,
den ausgetrockneten Fachkrifte-
markt. Und wenn man sie findet,
dann oft deutlich kurzfristiger, sagt
Nicoletta Miiller, Hoteldirektorin
des Unique-Hotels Schatzalp Da-
vos. «Ich habe Bewerbungen auf
dem Tisch, die bereits nichste Wo-
che anfangen kénnten.»

Gesucht wird fiir die Schweiz auch
iiber deutsche Medien

Die Active Gastro Eng GmbH
geht bereits auf ausldndische Stel-
lenplattformen, um den Bedarf ih-
rerKunden nach qualifizierten Mit-

arbeitern zu stillen. Zum Beispiel
auf die Online-Plattform der deut-
schen «Allgemeinen Hotel- und
Gastronomie-Zeitung AHGZ». Al-
lerdings seien «Inserate in deut-
schen Medien deutlich teurer», gibt
Karin Grisenti, Geschiftsfiihrerin
vom Institut fiir emotionale Kom-
petenz AG in Bern, zu bedenken.
Doch das Nutzen mehrerer Kanile
lohne sich, ist Grisenti tiberzeugt.
«Eine Fehlbesetzung kostet viel
Geld.» Idealerweise nutze man des-
halb, wenn das Budget des Auftrag-
gebers dies zuldsst, sowohl die Ta-
gespresse als auch Fachmedien wie
die htr hotel revue fiir die Personal-
suche. Gerade dort sei man sicher,
dass «ein grosser Teil der anvisier-
ten Zielgruppe das Stelleninserat
auch sehen wird».

Hat das klassische Stelleninserat
im Internetzeitalter aber tiber-
haupt noch eine Berechtigung?
«Auf jeden Fall», ist Grisenti {iber-
zeugt: «Gerade fiir die Suche von
Kaderpersonal sind die Zeitungen
wichtig» Uber ein Zeitungsinserat
komme man auch an Kandidaten
heran, die nicht gerade aktiv auf
Stellensuchesind. Im Internet treffe
mannuraufjene, die gezieltdieent-
sprechende Jobvermittlungsplatt-

formaufsuchen. Dasbestatigtauch
Barbara Konig, Verlagsleiterin der
htrhotelrevue mitdergrossten Stel-
lenrevue der Branche. «Kaderleute
und Spezialisten werden nach wie
vor via Zeitungsinserat gesucht.»
Dass die «htr stellenrevue» zudem
online verfiigbar sei, eréffne natiir-
lich auch auslan-
dischen Interes-
senten den
Schweizer Markt.

Es gebe noch

auch die Qualitdt der Einsendun-
gen unterscheide sich deutlich von
jener bei einem Zeitungsinserat.
«Man erhilt {ibers Internet eine La-
wine an Bewerbungen, bei man-
chen fehlt dann sogar das Geburts-
datum, oder man kann die Anlage
garnicht6ffnen», berichtet Nicolet-
ta Miiller vom Da-
voser Berghotel
Schatzalp  tiiber
ihre Erfahrungen
mit der Online-

einen ganz «prak- Nummer 1 fiirs
tischen Grund», Gastgewerbe

der fiir ein Print- www.hotelcare-
Stelleninserat er.com. Wenn ein
spreche, erginzt Zeitungsinserat
Karin ~ Grisenti  «Die Auszeichnung geschaltet  wird,
vom Institut fiir : : dann normaler-
emotionale Kom- als Historisches weise mit dem
petenz: In der Re- Hotel des Jahres Logo des Arbeit-
gel habe das Un- hringt uns fiir die gebers, «das ist
ternehmen nach o Imagewerbungy,
rund 10 Tagen die Suche enorm viel.» soKarin Grisenti.
Bewerbungen im Nicoletta Miiller Werben kann

Haus und konne
dann mit dem Se-
lektionsverfahrenstarten. Sosei die
Mitarbeitersuche gut planbar. «Bei
einer Anzeige im Internet weiss
man nie, wann der Riicklauf abge-
schlossen ist», so Grisenti. Und

Berghotel Schatzalp Davos

man auch mit ei-
ner besonderen
Auszeichnung, die das Haus zu ei-
ner guten Referenz fiir den kiinfti-
gen Mitarbeiter werden ldsst. «Die
Ernennung zum Historischen Ho-
tel des Jahres 2008 hat bei der Stel-

Masse

lenbesetzungenormviel gebracht»,
freutsich Nicoletta Miiller.

Unter fremdem Namen den
Interessentenkreis erweitern
Aufeinen Auftritt unter eigenem
Namen verzichte ein Arbeitgeber
nur dann, wenn jemand gesucht
wird, aber der bisherige Stellen-
inhaber davon noch nichts wissen
soll. OderwennesumdasImagedes
Betriebes oder der Branche nicht
zum Besten auf dem Arbeitsmarkt
steht.Inall diesen Fallen beauftragt
eine Firma gerne einen Stellenver-
mittler, der dann unter seinem Na-
men ausschreibt. «<So kommt man
vielleicht auch an Mitarbeiter, die
sich sonst nicht beworben hétten»,
erkldrt Grisenti. Die Aufgabe des
Personalvermittlers sei es, im Ge-
spréch das Image des Stellenanbie-
tersdanninsrechte Lichtzurticken.
Aber eine solche Vermittlung
geht ins Geld. Mindestens 20000
Franken verrechnen in der Regel
Vermittlungsbiiros bei erfolgrei-
cher Besetzung einer Kaderstelle,
Headhunter verlangen bis 40000
Franken. Im Gastgewerbe seien
die Tarife allerdings tiefer, meint
Roland Eng, und ldgen in der Regel
unter einem Monatslohn. Eine

giinstigereund treffsichereVariante
ist das eigene Nachziehen von
Fach- und Fithrungskriften. Chris-
tian Boll von Arabella Starwood
Hotel & Resorts: «Unser Ziel ist es,
80 Prozent der vakanten Stellen in-
tern zu besetzen.»

Sindvalable Bewerber gefunden,
verldsst sich Marcel Friberg von MF
Consulting in Brigels bei der Selek-
tionamliebstenaufdaspersonliche
Gesprich. Und auf gute Referen-
zen. Wenn jemand ein Hotel fiinf
JahregefiihrthabeundindieserZeit
verschiedene Erfolge feiern konnte,
dannseidas mindestenssovielwert
wie ein mit Bravour bestandenes
Assessment-Center. «Ein Assess-
mentistkeine Garantie.»

DieLage habesichin den letzten
zweibis dreiWochenjedoch gewan-
delt, so Roland Eng. Wurden im
Zuge des ausgetrockneten Marktes
auch branchenfremde kaufménni-
sche Angestellte als Réceptionisten
eingestellt, erwarteten heute die
Hoteliers wieder mindestens ein
Jahr Berufserfahrung. Engortet die
neueSituationals Folge der Finanz-
krise. Betriebe, die unter einem ein-
brechenden Weihnachtsgeschift
leiden, hitten erste Entlassungen
vorgenommen.

5-Sterne-Journalismus fiir bloss Fr. 4.30?
Das sind ja ganz neue Seiten!

Mit der neven htr hotel revue sind Sie jetzt noch aktuveller im Bild.

Mit nevem Namen, neuem Layout, never Schrift und dem neuen Bund «dolce vitas.

Mehr Farbe, mehr News, mehr Extras. Bestellen Sie am besten noch heute

Ihr Abonnement: Telefon 031 740 97 93, abo®@htr.ch.

www.htr.ch

htr
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Die Schwelzar Fachzeitung tr Tourlsmas Wichentlich mit Stellenangeboten



htr hotelrevue
Nr. 50/ 11. Dezember 2008

fokus 9

Fachkrifte. Deutsche. Immer mehr deutsche Fachleute arbeiten in der Schweizer Hotellerie. Weil Schweizer
Berufsleute kaum zu finden sind. Deutsche muissen auch in Krisenzeiten nicht um ihre Stelle fiirchten.

L

S

‘MENSCH! KONNEN
SIE NICHT Hock-
PEWTSCH  SPRECHEN -

«Bitte? Was kriegen Sie?»

Immer mehr Deut-
sche arbeiten in der
Schweizer Hotellerie.
Vor allem im Service
und an der Réception.
Sie sind gute Fach-
krifte, sagen die
befragten Hoteliers.

CHRISTINE KUNZLER

utenTag, meinNameist
Ulrike Schmidt, was
kannich fiirSietun?Im-
mer héufiger wird der
Hotelgast von einer deutschen
Réceptionistin begriisst. Oder mit
«Bitte? Was kriegen Sie?» in der Bar
nach seinem Wunsch befragt. 2007
besetzten 2708 Deutsche eine Stelle
in der Schweizer Hotellerie und im
Gastgewerbe. Zwischendem 1.Sep-
tember 2007 und dem 31. August
2008 wanderten 36240 Deutsche
in die Schweiz ein. Damit sind sie
auf Platz 1, vor den Portugiesen
(+14368).
Im Radisson SAS Hotel Ziirich
Airport arbeiten 60 Prozent Deut-

Steigende Lohne Die raren
Fachkrafte lockte man mit Geld

st der Arbeitsmarkt ausge-

I trocknet, konnen Arbeitneh-
mer eher hohere Lohnforde-
rungen durchsetzen. Gerade im
Gastgewerbe, dasoftnichtdie ers-
te Wahl bei der Suche nach einer
Stelle ist, und das besonders in
Zeiten einer guten Konjunktur
bei den Fachkriften unter einer
hohen Abwanderung in andere
Branchen, wie Versicherung oder
Banken, von bis zu 50 Prozent lei-
det. Mit einem attraktiven Lohn
versuchen deshalb manche Be-
triebe, gute Mitarbeiter zu halten.
Der ausgetrocknete Arbeits-
markt habe dazu gefiihrt, dass die
Lohne allgemein gestiegen sind,
konstatiertman deshalbbeiAccor
Schweiz. Der Lohn der Fachkrifte
sei im Zuge des Mangels um 5 bis
10 Prozentin die H6he geschnellt,
meint Roland Eng, Geschiftsfiih-

sche. «Der Rest setzt sich aus ver-
schiedenen Nationen zusammenn,
sagtWerner Knechtli, CEO des Hau-
ses. Im «Adula» in Flims sind es 40
Prozent, im «Victoria-Jungfrau» in
Interlakenund in den beiden Davo-
ser Sunstar-Hotels 30 Prozent. Das
«Mont Cervin» beschiftigt «zwi-
schen 20 und 30 Prozent» Deutsche
wie die Leiterin
Personal, Barbara
Lauber, festhilt.
Im Ziircher
«Schweizerhof»

absichtigt. «Wir akquirieren auch
im Ausland Personal», so Biihrer.

Der Beste wird gewihlt, egal
welcher Nationalitét er angehort
Deutsche Mitarbeitende sind
vorwiegend an der Réception, im
Service und Wellnessbereich zu fin-
den. Im Radisson SAS Hotel Ziirich
Airport sind aber
auch zwei Drittel
der Kadermitglie-
der  Deutsche.
Auch in anderen

sind es keine 20 Hotels sitzen
Prozent.  Noch Deutsche im Ka-
weniger sind im der. Er stelle, sagt
«Schweizerhof» Knechtli, grund-
Lenzerheide titig. sdtzlichdiebesser
«Drei Deutsche «Ich stelle qualifizierte Per-
auf 20 Schweize- Beoli : son ein. «ch
rinnen  arbeiten grundsétzlich die mochte den Bes-
im Service», hilt besser ten, egal aus wel-
Dﬁrekto}'ix} Clau- qualiﬁzierte cher Ngtionvv, ar-
dia Ziillig fest. o gumentiert auch
Und im Berner Personein.» Jiirg Ziircher, Di-
«Bellevue Palace» Werner Knechtli rektor der Sun-
dem Schwester- Radisson SAS Hotel Ztirich Airport star-Hotels  Da-
hotel des «Victo- VOSs.

ria-Jungfrau» ist gerade ein Deut-
scher angestellt. «Bei uns arbeiten
fast nur Schweizer und viele Ber-
ner», sagt Direktor Urs Biihrer. Das
seijedoch eher Zufall und nicht be-

rer der Active Gastro Eng GmbH.
Ein Blick in die Statistik zeigt: Der
Brutto-Monatslohn fiir Tatigkei-
ten im Gastgewerbe, bei denen
Berufs- und Fachkenntnisse ver-
langtwerden, stieg zwischen 2002
und 2006 um 4,25 Prozent, fiir den
Peak in den letzten zwei Jahren
liegen noch keine Zahlen vor.
Anders sieht es beim mittleren
Kaderaus. Hierist das Lohnniveau
gemiss Bundesamt fiir Statistik
zwischen 2004 und 2006 sogar
leichtgesunken. Roland Eng fiihrt
das auf ein «Uberangebot an
Hotelfachschulabgéingern in der
Schweiz» zuriick. Eng erklart:
«Eine Servicemitarbeiterin mit ei-
nem monatlichen Lohn von 4000
Franken verdient mit dem Trink-
geld schnell mal mehrals eine Be-
triebsassistentin mit einem Lohn
von 4500 Franken.« gsg

Der Grund fiir den hohen Anteil
deutscher Mitarbeiter liege darin,
«dass die Auswahl von Schweizer-
Potenzial kaum da ist», so Knechtli.
«WennwireineStelleausschreiben,

Was motiviert Sie, als

m Deutschein derSchwei-
zer Hotellerie zu arbeiten?
Mein Freund und ich sind seit
unserer Ausbildung in der geho-
benen Gastronomie tatig. Da
gehoren die Schweiz und ihre
Hotellerie als ein Muss mit dazu.
Wirwollten schon immer mal
hierarbeiten.

Kehren Sie bald wieder
= nachDeutschland

zuriick?
Nein! Wir sind auf dem Ausland-
Trip. Wir méchten in den ndchs-
tenJahrendie Welt und andere
Hotels erkunden. Solange wir
nochreisenkénnen, méchten wir
die Weltgeniessen. Uns immer
wieder aufneue Begebenheiten
einstellen zu miissen, hilft uns,
flexibel zu bleiben und unseren
Horizont zu erweitern. Eigent-
lich wollten wir nur eine Winter-
saisonin Zermattbleiben. Und
jetzthaben wir eine Sommer-

kommen sehr viele Bewerbungen
aus Deutschland», hilt Peter Hotz,
Direktor des «Adula» fest. Esmangle
an Schweizer Fachkriften. «Des-
halb stellen wir jedes Jahr neun
Schweizer Lehrlinge ein. Auch un-
sere Praktikanten sind Absolventen
von Schweizer Hotelfachschulen.»
Auf Nachwuchs setzen auch die
Davoser Sunstar-Hotels: «Wir bil-
den jeweils 12 Lehrlinge aus», sagt
Direktor Jiirg Ziircher.

Fiir alle gilt: Gleicher Lohn fiir
gleiche Leistungen

Die deutschen Fachkrifte stiin-
den den schweizerischen in keiner
Hinsicht nach, heisst es unisono.
«Siesind gutausgebildetundbereit,
hohe Dienstleistungsanspriiche zu
erfiillen», sagt Hans-Rudolf Riitti,
Direktor des «Victoria-Jungfrau.»
Vor sieben Jahren war das noch an-
ders, da waren Personen aus dem
ehemaligen Ostdeutschland etwas
schlechter ausgebildet, so der Di-
rektor des «Schweizerhofs» Ziirich,
Jorg Rudolfvon Rohr. «Heuteistdas
nicht mehr so.» Einziger Nachteil:
die Deutschen sprechen weder
Franzésisch noch Italienisch.

Die Umfrage bei Hoteliers zeigt
denn auch, dass die Deutschen
gleich bezahlt werden wie ihre

Nachgefragt

Elke
Maucher

Ausbildung: Sie hat sich in
Deutschland zur gelernten
Hotelfachfraumit Europaqua-
lifikation (Schwergewicht auf
Sprachen) ausgebildet. Zur-
zeit arbeitet sieals 2. Chefde
Réceptionim «Mont Cervin
Palace» in Zermatt.

Schweizer Kollegen. «Wir halten
uns an den L-GAV», heisst es uniso-
no. «Der Mitarbeiter wird nach sei-
nen Qualifikationen entlshnt. Die
Nationalitit spielt keine Rolle.»
Deutsches Personal komme
auch bei den Gasten gut an, sagen
die Hoteliers. Deshalb haben die
Deutschen auch in einer Krisenzeit
nichts zu fiirch-
ten. «Gute Leute
werden nicht ent-
lassen», sagtHotz.
Sie werden also
nicht durch
Schweizer ersetzt,
die im Falle einer
Rezession wieder
vermehrt zu ha-

zubeschiftigen», sagt etwa Claudia
Ziillig.

Etwas anders sehen die Stellen-
vermittler die Situation mit den
deutschen Arbeitnehmern. Gastro-
job in Luzern will aus politischen
Griinden dazu nichts sagen. Chris-
tian Tuchscherer, Geschiftsleiter
von Gastronet.ch: «Bei uns melden
sich zwei Drittel
bis drei Viertel
deutsche Bewer-
ber auf Stellen in
derHotellerieund
im Gastgewerbe.
Die meisten fiir
Kiiche,  Service
oder Réception.
Die Hilfte davon

benwiren. «Wir achten werden  ausge-
- schieden, weil sie

Die Sicht der darauf, gel}ugend zZu wenig gut
Stellenvermittler Schweizer ausgebildetsind.»
Anders sei die Personal zu Deutsche Fach-
Ausgangslage, — leute seien
wenn es freie heschaftlgen». schwierig zu ver-
Stellen und Claudia Ziillig mitteln, wenn sie

gleichwertige Be-
werbungen gebe:
Dannwiirden die meisten Hoteliers
Schweizer Mitarbeitende vorzie-
hen. «Wirhaben 80 Prozent Schwei-
zer Gaste. Deshalb schauen wir da-
rauf, geniigend Schweizer Personal

und nochmals eine Wintersaison
angehéngt. Wir haben mal grob
geplant, anschliessend weiter-
zureisen.

3 Lésstessichinder

= Schweizer Hotellerie
gut arbeiten?

Ichbinsehr gerne hier. Das
Schweizer System gefallt mir.
Wir sind hier in Zermatt gut auf-
genommen worden, und der
Hotelbetriebist gut organisiert.
DaswarbeispielsweiseinIrland,
‘wo wir vorher waren, nicht der
Fall. Ich fiihle mich wohlin Zer-
matt. Das Dorfist zwar ein biss-
chenabgeschieden,aber es lebt
sich gut, hierauf dem Berg.

Wenndie prophezeite Re-
m zession wirklich kommt,
gibt es mehr Schweizer auf dem
Arbeitsmarkt. Befiirchten Sie,
dadurchlhre Stelle verlieren zu
kénnen?
Nein, iberhauptnicht. ck

Hotel Schweizerhof, Lenzerheide

nicht bereits in
der Schweiz gear-
beitet hitten. «Ich stelle zuneh-
mend fest, dass die Schweizer Be-
triebe auch wegen einer optimalen
Durchmischung weniger Deutsche
einstellen wollen.» Dies obwohl
Deutsche giinstiger arbeiteten.
«Diekann mannachL-GAV einstel-
len, die Schweizer wollen einen
hoheren Lohn.»

AuchRoland Eng, ChefderActive
Gastro Eng GmbH, stellt fest: «Viele
Betriebe sind Deutsch-miide.»
Rund die Hilfte seiner Bewerber
stammen aus Deutschland. Und
GabrielaWebervon New Challenge,
die Fachkrifte in Betriebe in und
um Zirich vermittelt, sagt es so:
«Meine Kunden sind wahlerisch.
Die deutschen Berufsleute miissen
indhnlichgelagerten Hiuserngear-
beitet haben und hervorragende
Leistungsausweise ~ mitbringen.
Der Konkurrenzkampf ist gross,
und nur die qualifizierten Mitarbei-
ter machen das Rennen.»

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwénmer Teigwarerkocher
Was hilt langer ?

www.bertschi-valentine.ch
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Fachkriifte. Osterreich. Es fehlt auch unseren Nachbarn an guten Fachkriften. Deshalb fordert die Osterreichi-
sche Hoteliervereinigung intensiv die Offnung des Arbeitsmarktes fiir die neuen EU-Mitgliedstaaten.

Osterreich sucht gute Kellner

Osterreichs Hotelle-
rie zwischen Zuver-
sicht und Abwarten:
Trotz Krisenszenari-
en besteht grosser
Bedarf an guten Krif-
ten. Um Offnung des
Arbeitsmarktes nach
Osten wird gekdmpft.

HERIBERT PURTSCHER

ie «Stunde der Wahr-

heit», so meint man in

Osterreich, diirfte im

Sommer 2009 kom-
men. Spitestens dann werde fiir
die Branche erkennbar sein, wie die
Krise Osterreich wirklich erwischt,
«Derzeit tut man sich wahnsinnig
schwer in der Bewertung. Die Krise
wird nur punktuell wahrgenom-
men, sie hat uns nicht wirklich er-
reicht.Wirwissen einfachnicht, was
noch auf uns zukommt», fasst der
Geschiftsfiihrer des Fachverban-
des Hotellerie in der Wirtschafts-
kammer, Matthias Koch, die ambi-
valente Stimmung in Osterreichs
Hotellerie zusammen. Ob die Be-

triebe mit der Mitarbeitersuche zu-
warten oder jetzt neue Mitarbeiter
zu rekrutieren versuchen, hinge
ganz von der persénlichen Ein-
schitzungab.

Nur 18 Prozent der Hoteliers
haben genug Mitarbeiter
Osterreichs Tourismus hat trotz
Krisenszenarien jedenfalls einen
grossen Bedarf an qualifizierten
Fachkriften, ebenso auch an Hilfs-
kriften. Peter Peer, OHV-Prasident
(Stadthotellerie) stelltfest: «Eine ak-
tuelle Umfrage unter den OHV-Mit-
gliedern zeigt, dass 29,43% der Ho-
teliers Mitarbeiter fiir den Service,
23,12% Mitarbeiter fiir die Kiiche
suchen. Am stirksten ist die Nach-
fragenach Mitarbeiternin derEtage
gestiegen, von 11,99% auf 17,42% —
dasistein Anstiegummehr als 45%.
Der Anteil der Hoteliers, die genug
Mitarbeiter haben, ist gesunken —
von 19,01% imVorjahrauf18,32%.»
Peer iiber die Konsequenzen:
«Die Auswirkungen sind natiirlich
negativ: Die Belastungfiir die Mitar-
beiter steigt, das Niveau der Dienst-
leistung kann nur mit Miihe gehal-
ten werden, es fallen mehr Uber-
stunden an. Der Zeitaufwand des
Hoteliers fiir die Suchenach qualifi-
zierten Mitarbeitern und operative
Titigkeiten steigt. Kosten steigen,
Fithrungsaufgaben leiden.»

Von {flexibilisierenden Auswir-
kungen des Konjunkturriickgangs
aufdenArbeitsmarktsiehtmansich
weit entfernt: Zwar wird die dster-
reichische Hotellerie siamtlichen
Prognosen zufolge inderlaufenden
Wintersaison mit einem blauen
Auge davonkommen: Vom
vielzitierten Nachtigungs-
einbruch oder gar von
Entlassungen im gros-
senStilundeiner daraus
resultierenden  Ent-
spannung auf dem Ar-
beitsmarkt kann aber
keine Rede sein. Ganz
im Gegenteil melden
immer  mehr
Destinationen
eine Bu-
chungslage
aufdem Re-
kordni-
veau des
Vorjah-
res. Die
Hotel-
lerie
sucht
- als
eine
von ganz
wenigen
Branchen in
Osterreich —
immernoch

Mitarbeiter, und zwar Tausende, in
allen Bereichenund aufallen Quali-
fikationsniveaus. «Daher bleibt die
Osterreichische  Hoteliervereini-
gungauch ganzklar aufdem Stand-
punkt, dass die Offnung des Ar-
beitsmarktes fiir dieneuen EU-Mit-
gliedsstaaten sofort zu vollziehen
ist—eine Meinungiibrigens, die
sich absolut mit der des zu-
standigen EU-Kommissars
Vladimir Spidla und der des
| Arbeitsmarktservice Oster-
reich deckt», so Peter Peer.
Volkswirtschaftlich gese-
hen erweist sich der Touris-
mus als wichtige Stiitze fiir
den Arbeitsmarkt und
in schwierigen Zei-
ten einmal mehr
als «stabiler Pfei-
ler», unter-
streicht WKO-
Tourismus-
obmann Hans
Schenner. Um
die Unterneh-
men bei der
Suche  nach
qualifizierten

Vorallem Kéche
und Kellnerinnen
als «Restaurant-
fachkréfte» sind
gefragt.

Fachkriften zu unterstiitzen, hat
der Arbeitsmarktservice (AMS) ge-
meinsam mit den Sozialpartnern
(Wirtschaftskammer und Gewerk-
schaft) zusitzlich zu denbereits be-
stehenden Schulungen ein regio-
nalesQualifizierungsprogrammfiir
Fachkrifte ins Leben gerufen, mit
dem heuer mehr als 500 Personen
zu Fachkriften in Gastronomie-
und Tourismusberufen ausgebildet
werden. 2009 wird das Programm
noch erweitert. Dann sollen 900
Personen zusitzlich im Tourismus
geschult werden. Die Schwerpunk-
te liegen in Salzburg, Wien, Steier-
mark, Niederdsterreich und Tirol.

Gewerkschaft bremst Offnung
des Arbeitsmarktes

Mehr Fachkrifte aus den neuen
EU-Mitgliedern ins Land zu holen,
wire an sich ganz einfach, gibe es
da nicht die anldsslich der EU-
Erweiterung fiir Osterreich (und
Deutschland) ausbedungenen
Ubergangsfristen bis 2011. Die
Gewerkschaftenhattensichdamals
einer von der Wirtschaft geforder-
ten generellen Arbeitsmarktoff-
nung widersetzt, weil sie Lohn-
dumping befiirchteten. Der Streit
um die Offnung des Arbeitsmarktes
tobt nun schon seit Jahren. Wih-
rend die Gewerkschaft «vida» die
villige Offnung der Tourismus-

branche fiir ausldndische Arbeits-
krifte als «kontraproduktiv» ver-
urteilt, sprechen sich Wirtschafts-
kammer und  Osterreichische
Hoteliervereinigung (OHV) mit
Nachdruck dafiir aus. «Das Ganze
ist einfach erklart. Offene Stellen
miissen besetzt werden, sonst ha-
ben unsere Betriebe ein Problem»,
betontSchenner. Den Arbeitsmarkt
weiter abzuschotten, wire gerade
in Krisenzeiten kontraproduktiv,
denn Osterreichs Tourismusbetrie-
be «schaffen auch dann Arbeits-
plétze, wenn andere schon die Pro-
duktion stilllegen», stosst OHV-Ge-
neralsekretar Thomas Reisenzahn
insselbe Horn.

Dabei konnte sich in diesem
Konflikt bald eine neue Konstellati-
on ergeben: Tschechien, das im
2009 die EU-Prasidentschaft fiihrt,
will offene Arbeitsmérkte durchset-
zen und die Auflssung der hem-
menden Ubergangsfristen offensiv
thematisieren. Man wird sehen,
welche Haltungdievorwenigen Ta-
gen gebildete neue Gsterreichische
Bundesregierung einnehmen wird:
obsievonsichausan einerweiteren
Abschottung des Arbeitsmarktes
fiir Blirger aus den neuen EU-Staa-
tenfesthalten will, oder nicht. Esist
eine Frage, welche die 6sterreichi-
sche Tourismus- und Freizeitwirt-
schaft brennendinteressiert.

ANZEIGE

Die profillose Glasfront, der Kontrast zwischen horizontaler Tafelung und schwarzen Steinplat-

ten sowie die punktuelle Beleuchtung verleihen dieser Sauna ihre leuchtende Ausstrahlung.

Einzelstiicke mit
Designanspruch und
hohem Komfort

Die Sauna crobert den Wohnraum, Vorbei die Zeiten,
als im kalten, ungerniitlichen Keller geschwitet wer-
den musste, Eine Sauna ist heute auch Designob-
jekt. Immer noch gilt awar «form follows function:-,
aher mit [deen, Innovation und technischern Know-
how kann dissemn Prinzip cin Schnippchen ge-
schlagen werden.

Ein Musterbeispiel fiir die Méglichkeiten im Sau-
nahau hat die Firma Kiing AG Saunabau in einem
Einfamilienhaus im Kanton Gravbtinden realisiert.
Durch die horizontale Tifelung mit der schwarzen
Feder an Winden und Decke und der Steinmauer
dahinterscheint die Sauna einen breiten Tunnel m
hilden. Die riesige profillase Glasfront schlicsslich
criiffnet dem Saunaginger neue Perspektiven und
- Jede Kiing-Sauna wind von Hand in der eige-
nen Fabrikation in Widenswil gefertigt. Dass es sich
bei diesern Objeet nicht um Massenware handelt, ist
aufden ersten Blick erkennbar,

Kiing AG Saunabau
Riitiblelstrasse 17
8820 Wadenswil

Tel. +41 (0)44 780 67 55
www.kueng-sauna.ch

Dyhrberg ist
Partner der WWF
Seafood Group

Der gute Grund fiir die Partnerschaft mit der WWF
Seafood Group ist die Unternehmensvision der Féir-

derung nachhaltiger Fischerei. Inder WWF Seafood
Group schliessen sich Unternchmen zusammen, die
cinen Beitrag zum Schutz der Meere |eisten wollen,
Ziel der Partner ist es, ihr Fischangebot schrittweise
auf Fische ais nachhaltig hewintschafteten Bestin-
den und umweltvertriiglichen Zuchten umzu-
stellen.

Ab sofort werden werden bei Dyhrberg alle Fische
aus dem Sortiment genommen, die vom Aussterhen
bedroht sind. Fiir stark berfischte Arten werden
Alternativen gesucht und gemeinsam mit dem WWF
innerhalh cines Jahres dhokogisch sinnvolk: Mass-
nahmen gesucht. Weiter ist die Firma Dyhrberg be-
strebt, das Sortiment an Fisch nach den Kriterien
des Marine Stewardship Council (MSC), dem Label
fisr nachhaltige Fischerei, und den Bio-Kriterien

o g
o uwFSEAFDDD Grove
WWF  fora living planet”

kontinuierlich avsmhaven. Mit dicsen Massnah-
menwill cin Beitrag zu ciner serniinftigen Okologic
in der Fischwirtschaft geleistet werden.

Dhyrberg ist iiberzrugt, auf dem richtigen Weg zu
sein und sicht die Partnerschaft mit der WWF Sea-

Der Lachs, ab sofort aus nachhaltiger
Fischerei, wird fir die weitere Verarbeitung
sorgfiltig vorbereitet.

tifizierung, Die Kunden profitieren voa einem an-
gepassten und dkologisch vertretharem Sortiment,
das anch den Nachkommen den Genuss von kisst-
lichen Fischen und Krustentieren ermiglicht.

Dyhrberg AG, Peter Hirschi
Tel. +41 (0)62 386 80 00
www.dyhrberg.ch
www.wwi.ch/seafoodgroup

MA NOTIZEN

Fiir Anwender und
Planer ist Rational
«Best in Class»

Wer michte nicht Bester seiner Klasse sein? Da
machen Hersteller in der Grosskiichentechnik keine
Ausnahme. Anwender und Planer verlichen Ratio-
nal wieder einmal den begehrten «Rest in Class
2008 »-Award fiir das beste Produkt — dem SdfCoo-
king Center®.

An der diesjiihrigen Umfrage des renommierten
Fachmagazins «Foodservice Equipment & Sup-
plies= (FE&S) haben mehr als 1000 Leser teilge-

nommen. Das Votum st m

1
|
|
I

Top in seiner Klasse: das SeliCooking Cen-
ter® von Rational hat den begehrten «Best in
Class 2008»-Award gewonnen.

cindeutig: Bei der Produkitqualitit und bei der Ser-
viceorienti sctzt das 1 chmen der Kiiche
weiterhin Massstiibe in der Branche. Die Umfrage
belegt, dass Rational mit dem SelfCooking Center®
cine innovative Technologieplattform mit weltwei-
ter Alleinstellung und diner schr hohen Kundenak-
acptanz stellt. Sie bictet den Kunden cinen wirkli-
chen Mehrwert

Viele Informationen diber das Rational SelfCooking
Center® sind im Internet erhiiltlich. Dariiber hin-
aus sind auf der Site kostenkse Softwarcupgrades
fiir das SelfCooking Center® und Anwendungstipps
aus itber 30 Jahren Kocherfahrung zu haben. Mit
der Registrierung sind jetzt auch sofort alle Vorteile
ciner Mitgliedschaft zugiinglich.

Rational AG

Tel. +49 (0)8191 327-546
www.club-rational.com
www.rational-ag.com
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Fachkrdfte. Réception. In diesem Bereich ist es schwierig, gut ausgebildete Berufsleute zu finden. Ein Kurs
von hotelleriesuisse bietet Quereinsteigern eine gute Weiterbildung.
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Der Engpass am Empfang

Sie sind rar: Réceptio-
nisten. Dem will der
Kurs reception@ho-
telleriesuisse entge-
genwirken. Eine, die

nun das neue Diplom

fiir Frontoffice-
Management in den
Hinden hilt, ist
Manuela Fliickiger.

'  FRANZISKA EGLI

rist beim Beispiel Benet-

ton: Martin Blatter, Refe-

rent und Professor fiir

Marketing, prasentiert
Werbeplakat um Werbeplakat des
italienischen Modehauses, das in
den 80ern und 90ern mit seinem
Werbeauftritt weltweit fiir Furore
gesorgthat. Nicht nurwegen seinen
provokativen Kampagnen, son-
dern auch, weil man im Hause Be-
netton konsequent auf Farben ge-
setzt hat: «Die Farbe Schwarz», er-
klart der Referent, «gibt es
bei Benetton nicht»,
und ein Gekicher
gehtdurch die Pult-
rejhen im Semi-
narhotel Sempa-
chersee in Nott-
wil, als auf dem
Monitor das Bild

Manuela Fliicki-
ger, heute frisch-
gebackene
Réceptionisti

des Benetton-Geschiftsfiihrers er-
scheint: mit runtergelassener Ge-
schiftshose, in kunterbunter Un-
terhose, inSiegerpose. «KeineVersi-
cherungy, ruft Martin Blatter, «wiir-
de sich je so darstellen», und in der
vordersten Reihe, in bliitenweis-

die Servicearbeit durchaus front-
erprobte Manuela Fliickiger er-
zahlt, wie sehr sie realisiert habe in
denletztenTagen, dassdie Arbeitan
der Réception einen grossen Za-
cken mehr Fingerspitzengefiihl
verlange als die Gastebetreuungim

sem Hemd, lacht Restaurant. «Als
Manuela Fliicki- Heute lacht Ma- Réceptionistin

ger anerkennend, . . muss ich das Ho-
24-jahrige, aufge- nuela Flu(.:klger, tel wirklich ken-
weckte  Service- denkt sie an nen. Ich muss
fachfrau und ehe- No- go-Séitze wie nicht nur wissen,
maliger Koch, die welches Zimmer
den Kurs mit viel «Imuess lu(:-‘gev ob die beste Aussicht
Interesse verfolgt. dr Scheff da isch». hat, sondernauch

Benetton mag
ein extremes Bei-
spiel sein, wirft Referent Blatter ein,
aber er ist beim Stichwort: Das CI,
also die Corporate Identity (zu
Deutsch die «Unternehmensiden-
titdt»), ist das A und O einer jeden
Firma. Das gilt nicht nur fiir einen
Textilriesen, das gilt auch fiir einen
Hotelbetrieb. Und da die Réception
die erste Anlaufstelle der Giste ist,
miissen gerade die Damen und
Herren am Frontoffice die Philoso-
phiedes Hauses quasiverinnerlicht
haben.

Das Frontoffice verlangt mehr
Fingerspitzengefiihl

Dass das einiges mehr be-
inhaltet als angenommen,
bestatigt in der Mittags-
pause nicht nur die eine
oder andere von Manuela
Fliickigers 16 Kurskolle-
ginnen (es hat in diesem
Zyklus tatsichlich nicht
einen einzigen Mann),
welche das letzte Modul
des neuen Réception-
Zyklus  absolvie-
ren. Auch
die durch

mit so mancher
kniffligen Situati-
onumgehen konnen, sagt die Ber-
nerin, deren Arbeitgeber das Semi-
narhotel Sempachersee selberist.
Und sie erzihlt, wie sie kiirzlich
in einem Hotel mit den unwirschen
Worten «Da sind Sie ja endlich!»
empfangen wurde, nachdem sie ei-
ne halbe Stunde spéter als ange-
kiindigteintrudeltwar-heuteistsie
mehrals nur entsetzt tiber solch ei-
ne Begriissung. Oder das Telefon-
training: Wie sie in der Klasse mit-
einander geiibt hétten! «Dabei

otelleriesuisse bietet neu

den Studiengang recep-

tion@hotelleriesuisse an:
Der Kurs besteht aus 3 Modulen
und total 130 Lektionen, wovon
Modul 1 und 3 sich tiber je zwei
einwdchige Seminare erstrecken.
Das Modul 2 wird von zu Hause
aus im Selbststudium und web-
basierend absolviert. Modul 1
widmetsich dem Thema «Person-
lichkeit». In Modul 2 geht es um
«Front Desk Skills» wie Reservati-
on und Information und Giste-
verhalten. In Modul 3 schliesslich
dreht sich alles um das Thema
Kommunikation.

Nach Abschluss dieser Ausbil-
dung haben die Kursteilnehmen-
den drei Module der Leadership-
Ausbildung der Schweizerischen
Vereinigung fiir Fiihrungsausbil-
dung SVF absolviert und werden

dachteich, ichkénne telefonieren»,
sagt Fliickiger und lacht, wenn sie
an No-go-Sitze wie « muess
schndu go luege, ob dr Scheff no da
isch» denkt. Oder dass man, be-
schwert sich ein Gast, ihn natirlich
ernst nimmt, ihn aber auch wieder
positiv einstimmen soll. Um sol-
chesmuss man wissen, willmanam
Frontoffice arbeiten, weiss sie heu-
te. Vor allem will es aber getibt sein.

Der Kurs arbeitet auch mit Videos
und Selbsttests

Die Schulungsleiterin bei hotel-
leriesuisse, Regula Fischer, bestd-
tigt, dass sich ein Teil der Ausbil-
dung nicht nur

denen iibrigens viele Hotelfach-
frauen sind oder — wie Fliickiger —
aus dem Service kommen. Genau
das habe ihnen vorgeschwebt, sagt
Fischer. Der Kurs wolle dazu beitra-
gen, dass ausgebildetes Gastro-
Personal der Branche erhalten
bleibt und sich weiterbilden kann.
Zudem fielen hotelleriesuisse die
vielen Stellengesuche nach Front-
office-Personal auf; und auch Hote-
liers hitten ihnen die schwierige
Suche nach qualifizierten Fach-
leuten bestatigt: «Oft wandern Aus-
gebildete in andere Branchen ab»,
so Fischer (siehe Kasten rechts un-
ten).

Der Direktor

um Fachwissen Der Kurs soll auch vom Seminarho-
dreht, sondern . tel Sempacherhof
auch dem Auftre- bewirken, dass und somit Ma-
ten, der Selbst-  Gastro-Frauender  nuela Fliickigers
und Fremdkennt- Branche erhalten Chef, Remo Fehl-
nis, dem Stress- . . mann, findet den
und Beschwerde- bleibenund sich Kurs schlicht
management weiterbilden. «sensationell»

mittels ~ Videos und unterstiitzt

und  Selbsttests

viel Platz eingerdumt wird. Das
kommt bei den angehenden
Réceptionistinnen gut an, von

Kurs fur kuinftige
Réceptionistinnen

mit dem Diplom fiir Frontoffice-
Management von hotelleriesuis-
se ausgezeichnet (mit entspre-
chenden Zusatzmodulen kann
danach der Titel «Fithrungsfach-
mann/-fraumit eidgendssischem
Fachausweis» erworben werden).

Der Kurs richtet sich an Um-
steiger/-innen (Abgénger EFZ
Hotelfachmann/-frau), Quer-
einsteiger/-innen, Wiedereinstei-
ger/-innen an die Réception und
Aufsteiger/-innen, also Kaufleute
EFZ, die sich einen Wettbewerbs-
vorsprung sichern wollen. Der
ndchsteZyklusstartetam 16. Mérz
2009 mit dem Modul 1. fee

Mehr Infos: hotelleriesuisse, Weiterbildung,
Monbijoustrasse 130, PF, 3001 Bern, Tel. 031
37043 01, reception@hotelleriesuisse.ch

www.hotelleriesuisse.ch/reception

seine Angestellte
nicht nur ideell, sondern auch mit
Freitagen: Solch gezielte Weiterbil-
dungskurse wiirden viel zu wenig

er Grund fiir den Mangel
D an gut ausgebildeten
Réceptionistinnen und
Réceptionisten liegt in den feh-
lenden KV-Lehrstellen in der
Hotellerie, gibt Claudia Ziillig, Di-
rektorin des Hotels Schweizerhof
in Lenzerheide zu bedenken.
Und, weil etwa zwei Drittel der
ausgebildeten kaufménnischen
Angestellten nach der Grundbil-
dung in eine andere Branche
wechseln, ergebe sich ein Mangel
an gelernten Fachkriften fiir den
Frontbereich/Gdsteempfang.
Mit ein Grund fiir die minima-
len Lehrstellen-Angebote ist die
KV-Reform, sagt Jiirg Ziircher, Di-
rektor der beiden Sunstar-Hotels
in Davos. «Sie erschwert die kauf-
miénnische Ausbildung sehr.»
Claudia Ziillig sieht aber auch
Schwierigkeiten in den wochent-

angeboten. ErerhaltevieleBlindbe-
werbungen von Leuten auch aus
vollig anderen Branchen, erzihlt
Fehlmann, solche, diegerne mal die
Tapete wechseln mdchten und es
sicheinbisschenzueinfachvorstel-
len an der Front. «Die Arbeit an der
Réception ist sehr anspruchsvoll»,
wischt auch er Luftschlésser vom
Tisch. Zwar seien gerade Leute aus
kaufménnischen Berufen top aus-
gebildet und Computer-versiert,
aber das reiche bei weitem nicht
aus, meint er. im Gegenzug kann
ich mir aber vorstellen, dass Quer-
einsteiger aus Kiiche oder Service
Miihe bekunden kénnten mit dem
heutigen Computerwissen oder
nur schon mit dem Zehnfingersys-
tem». Dies, findet er in Bezug auf
den Réceptionskurs, sei wohl ein
Bereich, der noch ausgebaut wer-
denkonnte.

«Dieses Mankos muss man sich
bewusst sein. Und halt etwas mehr
Einsatz zeigen», bestitigt Manuela
Fliickiger, die nun — das druckfri-
sche Diplom in den Hénden - ge-
spannt in die Zukunft blickt, ge-
spannt, was sie ihr Neues bringen
mag.

KV-Lehrstellen
Es gibt zu wenig

lichen Schulbesuchen dieser Ler-
nenden. Gerade an der Réception
sei es schwierig, so den Uberblick
behalten zu konnen. Eine gute
Moglichkeit fiir eine kaufménni-
sche Ausbildung in der Hotellerie
bieten die Hotelhandelsschulen.
Da werden die Absolventen im
Rahmen ihrer Praktika in den Be-
trieben eingesetzt.
Moglicherweise wird sich die
Situation an der Réception bald
dadurch entspannen, dass die
heutige 3-jahrige HOFA-Grund-
bildung auch mit Teilen der
Réception ergdnzt wordenist. Der
gelernte Hotelfachmann, die Ho-
telfachfrau, bringen gute Voraus-
setzungen mit, sich im Studien-
gang reception@hotelleriesuisse
(vgl. Text nebenan) zu qualifizier-
ten Réceptionistinnen und -isten
weiterzubilden. ck
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Walliser Roggenbrot ist eine
typische Vertreterin des kulinari-
schen Inventars. Fast die Hilfte
der Produktebeschreibungen
stammen aus dem Bereich
Konditorei- und Backwaren.
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Eine Datenbank fur

Schweizer Brot, Kase
und Wurst

Sugus, Weggli und
Cervelat stehen drin.
Aber auch Brootis,
Gangfisch und
Lammlidji. Das In-
ventar traditioneller
Schweizer Nahrungs-
produkte ist fertig.

RENATE DUBACH

eit Dienstag ist es ausge-
sprochen einfach, Wis-
senswertes iiber traditio-
nellekulinarischeSchwei-
zer Produkte zu finden. Man tippt
eine Internetadresse ein, wihlt bei-
spielsweise den Kanton Wallis aus
und ldsst nach Backwaren suchen.
Zum Roggenbrot kommen danoch
einige andere, unbekanntere Pro-
dukte. Oder man ldsst schweizweit
nachZimtoder Randen suchen. Bei
Randen erscheinen zwei Produkte,
allerdings sehr unterschiedliche:
die Randenwurst und die Zuger
Kirschtorte. Bei ZimtistdieListeim-
merhin53 Nahrungsproduktelang,
darunter gibt es Esswaren namens
Ankenzelte, Tabakrollen, Essig-
zwetschgen und Salzkuchen.

Echte Schweizer Kulinarik: Gruyére AOC.

Das Inventar «Kulinarisches Er-
be der Schweiz» ist fertiggestellt,
und es macht Spass, darin herum-
zusurfen. Ebensointeressantwares
an der Medienkonferenz zur feier-
lichen Erdffnung der Datenbank,
eine Auswahl von 50 der insgesamt
404 kulinarischen Erbstiicke vor
sichzusehen und in ein paar davon
zubeissen.

Am Anfang aber gab es «hitzige
Diskussionen und skeptische Stim-
men, blickte Lorenz Koller, der Di-
rektor der Landwirtschaftsdirekto-

Randensaft in der Zuger Kirsch-
torte? Steht so im neuen Inventar.

renkonferenz, zurtick. Den Ball ins
Rollen gebracht hatte Nationalrat

«Wir haben etwas
fiir die Schweiz
geleistet, das
Bestand hat und
Sinnmacht.»

Markus Ritter
Vereinsprasident

Josef Zisyadis mit einem Postulat.
Der Bundesrat antwortete im Juli

Weine versenken

Wie reagiert ein Wein auf drei
Jahre Gletschergrotte? Bonvin
wagte Tests zum Jubildum.
Seite 17

2003, eine Sammlungvon authenti-
schen Schweizer Produkten, deren
Geschichte und Zusammenset-
zung sei durchaus gerechtfertigt.
Zu diesem Zweck wurde der Verein
Kulinarisches Erbe der Schweiz ge-
griindet. «Man musste sich einigen
auf die Auswahl, die Wichtigkeit
und die Vorstellung der Produkte»,
fithrte Koller aus.

Schliesslich einigte man sich
darauf, dass man nicht eine
nostalgische Liste von Spezia-
litdten, die es frither einmal
gegebenhatte, anlegenwoll-
te. Das Inventar des kulina-
rischen Erbes der Schweiz
sollte traditionelle Nah-
rungsmittel, die heute
noch konsumiert und
produziertwerden, und
die eine besondere Ver-
bindung zur Schweiz
| haben, auflisten. Als
traditionelle Nah-
rungsmittel  gelten
Produkte, die mindes-
tens einer Generation
weitergegeben wurden
und seit mindestens 40
Jahren durchgehend her-
gestelltwerden.

Nur Obwalden und Schaff-
hausen halfen nicht finan-
zieren

Zudem wurde beschlossen,
dass der Fokus auf verarbeitete
Produkte gelegt und Gattungen er-
fasst werden sollten. Also wird bei-
spielsweise im Inventar die Biind-
ner Nusstorte im Allgemeinen und
nicht diejenige eines bestimmten
Produzenten erfasst und beschrie-
ben.

«Es ist nicht einfach eine weitere
Liste», meinte Manfred Bétsch, der
Direktor des Bundesamtes fiir
Landwirtschaft, «das Inventar
schafft Mehrwerte entlang der Her-
stellungskette der Produkte und
kommt so auch ldndlichen Regio-
nenzugute.»

Vorldufig noch nicht darin ent-
haltensindWeine, Gerichteund Re-
zepte —«aus Griinden der Kapazitit
und der finanziellen Moglichkei-

«Ich bin aufeinige
unbekannte
Produkte gestos-
sen. Wie etwa auf
die Randenwurst.»

Stéphane Boisseaux
Projektleiter

Fakten Der Verein
fiir kulinarische
Erbstiicke

404 Produktebeschreibungen
in zehn Kategorien sind im kuli-
narischen Inventar der Schweiz
enthalten. Die Konditorei- und
Backwaren sind mit 174 am
starksten vertreten. Gefolgt von
Fleisch- und Wurstwaren (79),
Kése- und Milchprodukten (45)
und Getranken (43). Die dltesten
Produkte im Inventar — Dinkel,
Dorrfriichte und Bier — sind
tiber 2000 Jahre alt; Munder
Safran ist das teuerste. Es gibt
schweizweit Verbreitetes wie
Aromat, Grittibédnz und Zwie-
back. Und Seltenes wie Essig-
zwetschgen, Formaggio della
paglia und Tétine fumée. Im
Verein Kulinarisches Erbe der
Schweiz sind die 26 Kantone,

. Slow Food Schweiz, Agridea
(Landwirtschaftliche Bera-
tungszentralen der Schweiz)
sowie Ippacs (Inventaire des
Produits du Patrimoine Culi-
naire Suisse) vertreten. rd

Alain D._Boillat

Cervelats diirfen im Inventar der
Schweizer Produkte nicht fehlen.

‘Alain D. Boillat

Siisses gehort auch dazu.

«Ich bin sehr zu-
frieden mit dem
Inventar. Es wurde
hervorragende
Arbeit geleistet.»

Josef Zisyadis
Initiant des Inventars

ten», erklarte der Projektleiter
Stéphane Boisseaux. «Weil das
nicht unsere erste Prioritat war und
weil es doch eigentlich bereits ge-
niigend Werke tiber Schweizer Wei-
ne, Gerichte und Rezepte gibt», wie
esJosefZisyadisformulierte. Zuden
Finanzen sagte Vereinsprasident
MarkusRitter, manwerdeerst in ein
paar Monaten wissen, ob man rote
oder schwarze Zahlen schreiben
konne. Die Kosten bezifferte er
auf 1,7 Millionen Franken, 400000
Franken {ibernehmen Stiftungen
und der Lotteriefonds, der Rest
werde hilftig vom Bund und von
24 Kantonen getragen — Obwalden
und Schaffhausen wollten sich
nicht daran beteiligen.

Fiir die Entwicklung weiterer Ideen
fehlt zurzeit noch das Geld

Es gibtIdeen fiir weitere Projekte
im Rahmen des Kulinarischen Er-
bes der Schweiz: Ein Buch mit dem
Inventar méchte man herausbrin-
gen und das Ganze auch auf DVD.
«Es wird weitergehen, aber wir wis-
sen nicht, wo wir in einem Jahr ste-
henv, blickte Vereinsprisident Rit-
terin die ungewisse Zukunft.

Ubrigens: Als «Brootis», dem
Appenzeller Mundartausdruck fiir
Brotiges, versteht man vier ver-
schiedene Brote aus Weggliteig.
«Lammlidji»heissteineArtgetrock-
netes Lammgigot aus dem Wallis.
Und als «Gangfisch» bezeichnet
man im thurgauischen Ermatingen
einen traditionell gerducherten,
nahenVerwandten des Felchens.

www.patrimoineculinaire.ch
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ir befinden uns an einer Ge-

schifts-Weihnachtsfeier, die

ein schlimmes Ende nimmt —

was selbstverstandlich vollig
erwartet war. Geschiftspartys und schlimme
Enden passen zusammen wie Wurst und Senf
—-normalerweise wirdansolchenAnléssen et-
was ausgeschiittet, etwas fangt Feuer, etwas
wird enthiillt, jemand wird blossgestellt und
dann gibt es zudem iibermassig viel unge-
niessbaren Sherry.

Sarah’s

Sarah Quigley ist
Schriftstellerin
und lebt jetzt in
Berlin. Fiir die htr
schreibt sie tiber
die schonen Seiten
des Lebens.

Soweit, so schlecht. Vom ersten schweissi-
gen Hindedruck bis zur ersten kollektiv-
selbstbeweihrauchernden Ansprache lauft
alles falsch —wie geplant vom grossen, hidmi-
schen Weihnachts-Party-Designer im Him-
mel. Die Bosse benehmen sich bossig, Ehe-
frauen und Sekretdrinnen ignorieren gegen-
seitig ihre identischen Handtaschen und die
Eheminner, die sich unbehaglich fiihlen,

Bin Fest mit schlimmem |

ziehen ihre Partyhosen bis unter die Achseln
hoch.Mindestens einKir Royalistiiber einem
weissen Kleid verschiittet worden. Mittel-
missige Massen-Vorspeisen wurden mit je-
ner Ehrerbietunggegeniiber demindividuel-
len Geschmack bestellt, die eher zu kommu-
nistischen Diktaturen passt.

Zumeiner Linken attackiert Pierre den ob-
ligatorischen Mozzarella mit grimmiger Ent-
schlossenheit. Zu meiner Rechten ist Angela
in so viel Angora begraben, dass man sie fiir
eine Ziege halten konnte. Was die Géste auf
deranderenTischseite betrifft, passt Goethes
Beschreibung: «Sie sind recht liebenswiirdig,
aber wenn sie Biicher gewesen wiren, hitte
ich sie nicht gelesen». Nein, Johann, ich auch
nicht. Das Leben ist zu kurz, um der mensch-
lichen Entsprechung eines Flughafen-Ro-
mans gegeniiber sitzen zu miissen — und das
wihrend vier Géangen plus dem Késeteller.

Verzweifelt spiesse ich die erste meiner ge-
schmacksfreien Kirschtomaten aufund schi-
cke einen stillen roten Strahl auf Angelas
creme-farbene Mohair-Hiifte. Dabei wunde-
re ich mich warum Leute, die zusammen ar-
beiten, glauben, dass zusammen feiern mehr
Spass macht. Unter blinkenden Lichtern,
die einer Weihnachtselfe eine Migrane
bescheren wiirden, schaue ich Pierre,
dem Korrektor zu, wie er sich
durch die Mentikarte quilt.
Wiekommtesbloss,dass
adlerdugige Pedante-
rie zu praktisch je-
demanderenZeit-
punkt des Jahres
eine wertvolle Ei- ™
genschaft ist, sie
aber an einer Ge-
schifts-Weihnachts- 3 >
party nur einen schnel- *’ N
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len Schlagaufden Kopfmit einer Flasche ver-
dient?

«Kartofeln mit einem fi» stohnt Pierre.
«Karrotten mit zwei r»! Er reisst sich seine Le-
sebrille vom Kopf, als ob der Anblick von
falsch buchstabiertem Gemiise zu schmerz-
haft zum Aushalten sei. Eigentlich glaube ich
seit einiger Zeit nicht mehr an den Heiligen
Nikolaus, aber ich beginne mich zu

fragen: Wenn ich verspreche,
\ nichstes Jahr ganz brav zu
sein, wiirde er mir ei-
nen Wunsch erfiil-
len - beispiels-
weise, dass die
Decke des Res-
taurants in den
néchsten  funf
Minuten  ein-
stiirzt? Kaum ver-
wunderlich  er-
P scheintderNikolaus
nicht. Dafiir aber ein
neuer Kellner — und
der entpuppt sich
|\ als Weihnachts-
engel.

Er ist eine
Art  Gastrono-
mie-Version

~ terers: Allerlei ftir
jedermann. Er glét-
tet zerzauste Mihnen,
witzelt Schiichternheit weg, sieht Wutanfille
voraus, bevor sie beginnen und kommt Fuss-
stossen — amourdsen und anderen — unter
dem Tisch zuvor. Dabei sieht er nicht so gut
aus, dass sich die Ménner bedroht fiihlen,
aber geniigend anziehend, um die Frauen zu
besinftigen. Er steuert den Ich-weiss-alles-
iiber-Wein-Typen von den schlechtesten
Flaschenaufder Liste weg und wischtstill die
tomatenkernigen Verzierungen von Angelas
Flanke.

MeineErleichterungistso enorm, dassich
bloss lachle als Pierre darauf hinweist, dass
«Creme brulee» ganz ohne Akzente daher-
kommt. «Das Leben ist eine Fremdsprache,»
verkiindeichmysterios, «alleMenschenspre-
chen es falsch aus.» Der Satz ist nicht beson-
ders relevant beziiglich des Themas Vanille-
sauce mit oder ohne Zirkumflex und tatséch-
lich habe ich ihn einem amerikanischen
Schriftsteller namens Morley gestohlen, aber
sogar Pierresiehtfiir einen Augenblick beein-
druckt aus. Mein engelhafter Kellner hinge-
gen bietet mir ein Augenzwinkern und ein
kostenloses Glas vom grésslichen Sherry an.

Deutsch von Renate Dubach.
Das englische Original: www.htr.ch/dolce-vita

Fin Drittel der Euro-

Schallplatte gebe auf dem Platten-
spieler den Hit «It's Now or Never»
von Elvis Presley vonssich, berichte-

paer lebt abstinent

Die Ergebnisse einer Studie zum
Thema «Alkoholkonsum», die die
GIK Custom Research im Auftrag
vom Wall Street Journal Europe in
16 europdischen Landern und in
den USA durchgefiihrt hat, sind
{iberraschend: Vier von zehn US-
Amerikanern geben an, niemals Al-
kohol zu trinken. In Europa sind es
drei von zehn Personen. Mehrheit-
lich abstinent zeigen sich hier die
Tiirken. Mehrals 80 Prozent trinken
grundsitzlich keinen Alkohol. Bei
denTtalienernund Portugiesen ver-
zichtet jeweils rund die Hilfte auf
Alkohol. Im Gegensatz dazu belegt
Deutschland mit 18 Prozent absti-
nent lebender Menschen einen der
hinteren Plitze. Noch weniger Anti-
Alkoholiker gibt es in den Nieder-
landen (15 Prozent), in Griechen-
land und Schweden jeweils 14 Pro-
zent). Rund 40 Prozent der Europé-
er trinken hochstens einmal pro
Woche Alkohol. rd

Belgier erfindet die
essbare Schallplatte

«Singende Schokolade» hat der Bel-
gier Roland Landuyt erfunden. Die
braune Tafel in Form einer Single-

tedieZeitung«Het Laatste Nieuws».
15 Jahre lang habe der Chocolatier
Landuyt aus dem Kiistenbadeort
Knokke getiiftelt, bevor es ihm ge-
lungen sei, den siissen Tontrager
wie eine Vinylplatte zu pressen. In
denHandelkommtdie Schokoplat-
te vorerst nicht: Die Produktions-
kosten ldgen mit 50 Euro pro Stiick
einfach zu hoch, berichtete das
Blatt. Auch die Aufbewahrung be-
reitetvorerst offenbarnoch Schwie-
rigkeiten. rd/sda

Urs Gschwend
kocht fiir die «Swiss»

Im Rahmen des kulinarischen Pro-
gramms «Swiss Taste of Switzer-
land» werden die Swiss-Passagiere
der First- und Business-Class in die
kulinarische Welt des Tessins ent-
fithrt. Von Mirz bis Mai 2009 wer-
den an Bord Menii-Kreationen von
Urs Gschwend, Executive Chef des
Ristorante Aphroditeim Hotel Giar-
dino, Ascona serviert. Das von der
Schweizer Airline 2002 eingefiihrte
- und mit einem «Mercury-Award»
honorierte — Programm hebt die
Spitzenkiiche der verschiedenen
Regionen der Schweizund dieloka-
len Produkte hervor. rd
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Die Sojabohne
nimmt weltweit eine
wichtige Rolle ein.
Auch in der Schweiz
wird Soja angebaut.
Trotzdem schilt sich
die Bohne bei uns
erstlangsam aus
ihrem kulinarischen
Schattendasein.

BARBARA ROELLI

nderSchweizliegen die Pro-

duktionsflichen von Sojaim

September2008bei1152ha.

Siebefindensicham Genfer-
seebecken, im ZiircherWylandund
inder Magadinoebene des Tessins.
Dieinldndische Produktion betrug
letztes Jahr 2824 Tonnen Soja. Die-
se Bohne, die vermutlich aus dem
Nordosten Chinas, der Mandschu-
rei stammt und in Asiens Kiichen
schon lange Tradition hat, ist hier-
zulande kein unbekanntes, doch
eher exotisches Lebensmittel. «Bei
Soja denken viele Leute an Soja-
sauce und Tofu. Aber die immense
Vielseitigkeitvon Sojakennen viele
nichty, sagt Domingo S. Domingo,
Kiichenchef im Restaurant Mille
SensinderBerner
Markthalle. Do-
mingo ist auf
den Philippinen

¥
e

Die Nutzpflanze aus der Familie
der Hiilsenfriichtler in verschie-
denen Formen: Tofu, Sojabohnen,

ji e, Sojaschrot, Sojamilch
und -Nuggets.

nesischen Kiiche, wie die Hoisin-
Sauce, die unter anderem aus fer-
mentierten Sojabohnen besteht,
verwendet Domingo fiir Dips oder
als Marinade.

Reisen fordert die Offenheit
gegeniiber Soja

Im Tofu sieht
der Kiichenchef
viele Moglichkei-
ten fiir die Gour-

geboren und in metkiiche:  Mi-
Australien aufge- sche man selber
wachsen. Wih- hergestellte Tofu-
rend seines be- Grundmasse

ruflichen Werde- zum Beispiel ein-
gangs, arbeitete mal mit Karotten,
ermitKochenaus «Die immense Kriutern, Spinat
Thailand, Japan, - EE . oder Peperoni,
MalaysiaundSin- Vlelsf.!ltlgkelt konneman damit
gapur  zusam- von Soja kennen ein  Mille-feuille
men, welche die i aus verschieden-
Kiiche Australi- VIEI.e Leute farbigen Lagen
ens massgebend nicht.» zubereiten. Oder
pragten. In der Domingo S. Domingo man stelle nach

Kiiche des «Mille
Sens» kann er sei-
nen asiatischen Background ein-
bringen. Dabei spielt die japani-
sche Kiiche eine wichtige Rolle,
deren Basis-Saucen aus Sojabeste-
hen; zum Beispiel bei der Teriyaki-
Sauce. Auch die Pasten aus der chi-

2 &

. N
N . Claudio Baldini
Frische Sojabohnens;

prossen.

Kiichenchef Mille Sens, Bern

japanischer Me-
thode einen ganz
diinnen Tofu-Teig her, in den man
Dorsch wickle und den Fisch so
dampft. Fiir das «Mille Sens» kre-
ierte Domingo ein eigenes Tofu-
Steak an einem Wildpilz-Ragout.
Weil viele Schweizer nach Asien

Sojaserum Auch
das neue Rivella
setzt auf die Bohne

Der Schweizer National-Soft-
drink basiert auf Milchserum:
Die Rothrister Produzenten
wollten urspriinglich ein Erfri-
schungsgetrank auf der Basis
von Molke herstellen. Das Ge-
trénk kam 1952 auf den Markt.
Fir die vielen Menschen, die
heute unter Laktoseintoleranz
leiden, suchte Rivella eine
pflanzliche Alternative.Gefun-
den wurde Sojamolke: Rivella
entwickelte ein Verfahren, das
die bei der Tofu-Produktion
entstehende Sojamolke von
Resteiweissen befreit. Das
Resultat ist Rivella gelb. rd
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reisen, sei man allgemein offener
fiirSoja, meint DomingoS. Domin-
go. Die Schwierigkeit sei aber, dass
die Leute hierzulande nicht wiiss-
ten, wiesiediese Produkte verwen-
densollen.

Zum Experimentieren braucht es
Wissen und Erfahrung

«Um Sojasinnvollundrichtigzu
verwenden, braucht es Wissen
tiber das Produkt und Erfahrung»,
meint André Jaeger, 19-Punkte-
Gault-Millau-Koch des Rheinhotel
Fischerzunft in Schaffhausen. Fiir
Jaeger, der selber fiinf Jahre in
Hongkong gelebt hat, ist die asia-
tische Inspiration das Thema
schlechthin. Tofu, Sojabohnen-
Sprossen und Sojasauce finden in
seiner Kiiche immer wieder An-
wendung. Sojasprossen empfiehlt
er in Verbindung mit Ingwer, fri-
schem Koriander oder Chili. Und
dies wie die Asiaten es machen,
zuerst blanchiert und im Wok ge-

Zutaten

— 560 gBlack-Angus-Filet
— 200g Farce aus geschmortem
Ochsenschwanz ohne Knochen
(geschmort mit Soja, gewtirzt mit
gehackten Krdutern und Zitro-
nenminze und  reduzierter
Schmorfliissigkeit)
— 2 kleine Kuben getrocknete
Sojamilchhaut (eingeweicht in
‘Wasser)
- 250g frische Sojabohnen ohne
Haut
- 4confierteKirschtomaten
- 50ggehackte Schalotten
- 5ggehackter Knoblauch
— 200ggeschnittene Shitake
- 25gButter

schwenkt. Wie bei uns Maggi, sei
Sojasauce in Asien ein Allerwelts-
Gewiirz. Vergleiche man aber, wie
der Asiate Soja-
sauce verwendet
mit dem Umgang
hierzulande,

wiirden  einem
die Haare zu Ber-
ge stehen: «Die
Sojasauceistmei-
nes Erachtens et-
'was, was sehr viel

etwas Wunderbares»,
schwiarmt der Gourmet-
koch. Tm Ei gewendet, liesse
sich daraus Piccata zubereiten.
Oder man schneide den Tofu in
Wiirfelund sautiere ihn mit Linsen
oder Bohnen und anderem Gemii-
se. Auch kurz ausgebacken im
Tempura-Teig sei er fantastisch.
Tofu wird nicht nur importiert:
Die NoppaAG stellt in Riiti ZH von
Hand Tofu aus
Schweizer  Bio-
Soja her und be-
liefert damit Res-
taurants, wie das
Hiltl, Tibits und
Wagamama. Die
Convenience-Li-
nie  «Noppa's»
wird zudem im

Feingefiihl, Ein-  «Um Sojasinnvoll — Mariott in Zii-
fithlungsvermé- s s rich sehr ge-
genund Disziplin und HChtlg zu schitzt. Dort fin-
verlangt», erklart verwenden, den die attrakti-
Jaeger. Sehr viel- braucht es Wissen ven Hippchen
seitig sei Tofu. bei Bankett-Buf-
«Hat man davon und Erfahrung.» fets auch bei
in einer guten André Jaeger Nichtvegetariern
Qualitit, ist dies Gourmetkoch Anklang.

— 30ml siisse Sojasauce

— 20ml Porto

— 100 mlKalbsfond

— Schnittlauch nach Belieben

— Ravida-Meersalz und gemisch-
te Pfefferkérner

Zubereitung

— Die Sojahaut trocknen und
die Farce auf die eine Seite gegen.
Die Haut zu einer Friihlingsrolle
rollen und mit etwas Eiweiss ver-
schliessen. Die Rollen in den
Kiihlschranklegen.
— Das Rindsfilet wiirzen, scharf
anbraten und ruhenlassen.
— Die Sojabohnen blanchieren
undbeiseitestellen.

Rezept Black-Angus-Rindsfilet mit Ochsenschwanz-
Frihlingsrolle, Shitakejus, Sojabohnen (fiir 4 Personen)

- Fiir die Sauce den Knoblauch
und die Schalotten in Butter sau-
tieren. Die Shitake beigeben und
mit Portwein reduzieren. Kalbs-
fond beigeben, wiirzen, mit But-
terbinden.

- Frithlingsrollen frittieren, Soja-
bohnen in Butter wirmen, wiir-
zen, evtl. Schnittlauch beigeben.
— Zwei Scheiben des Rindsfilets
pro Teller anrichten, Shitake und
Friihlingsrolle dazu geben. Mit
Sauce und Sojabohnen garnieren
und mit Ravida-Meersalz und
Olivenolabschmecken.

Rezept von Domingo S. Domingo,
Bern

Kése selber
herstellen mit der
Heim-Kéaserei

e =
Jereese Fac Ok
sk %
o e
~

Die Cheese Marketing AG schlagt
alsWeihnachtsgeschenk die Heim-
Kiserei fiir Kinder ab 7 Jahren vor.
Im Set fiirknapp 40 Frankenist - bis
aufdieMilch-alles dabei, was es fiir
die Herstellung von Kise braucht:
Thermometer, Kiseharfe, Form
und Deckel, Abtropfrost, Kdsetuch,
Labtabletten und eine Anleitung.
Weitere Labtabletten knnen nach-
bestellt werden. Und wer das Kis-
lein nicht zweiWochen lang im Kel-
ler reifen lassen und téglich mit ei-
ner Salzlgsung bestreichen will, isst
das Ding halt als Frischkise direkt
aus der Form.

Das Set kann bei bestellt werden bei: Museum
Shop AG, Stein Tel. 071368 50 56

1. Platz fiir
Movenpick
Restaurants

Maovenpick Restaurants erzielte in
einer Studie des Deutschen Insti-
tutsfiir Service-Qualitdtden 1. Platz
in der bedienten Gastronomie. Die
Starkenlagenimangenehmen Um-
feld, dem ansprechenden Angebot
sowieinder ziigigen Bedienung der
Giste. Rund 1500 Tester analysier-
ten 80 Filialen von acht grossen,
deutschlandweitoperierendenUn-
ternehmen oder Franchise-Ketten.
DieStudieumfasste dieRestaurant-
Ketten Alex, Block House, Cafe Ex-
trablatt, Maredo, Pizza Hut,
Schweinske, Wienerwald und M-
venpick.

Das Parkhotel als
weihnachtliches
Schloss

-
Alain D. Boillat

Im Parkhotel Schloss Hiinigen in
Konolfingen riecht es nicht nur
nach Zimt und Lebkuchen, es sieht
auch mit den vielen Weihnachts-
bdumen besonders festlich aus. Bis
am 21. Dezember sind zudem
Werke von elf Kiinstlerinnen und
Kiinstlern aus dem Kanton Bern
ausgestellt.

ADb 20. Dezember:
Neues britisches
Pub in Kriens

In Grossbritannien miissen viele
Pubs im Zuge des Rauchverbotes
schliessen — hierzulande werden
neue eréffnet. Etwa von Tan Nicol
aus Manchester, der bereits sein
zweites Pub
namens «Ye
Olde Penny
Farthing» in
Kriens im
ehemali-

gen Restau-

rant Bahn-
hofli  lan-
ciert.  Das

erste gibt es seit 2001 an der Bahn-
hofstrasse in Aarau. Der Name
stammt vom viktorianischen
Hochrad, das im Logo des Lokals
zu sehen ist. Im «Penny» gibt es
nicht nur ein breites Bierangebot,
sondern auch giinstigeVerpflegung
und deftige «English Breakfasts». Es
verfiigt iiber je 40 Sitz- und Steh-
platzeund ist tdglich geoffnet.  rd
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Whurziger Luxus
in St. Moritz

Swiss Image

Hummer, Ginseleber, beste Fleischstiicke - diese Zutaten fehlen am Gourmet-Festival St. Moritz nie.

Vom 2. bis am 6. Feb-
ruar geht’s am St. Mo-
ritz Gourmet-Festival

feurig zu und her.

Die 16. Auflage steht

unter dem Motto
«Spicy Chefs».

RENATE DUBACH

as néchste Gourmet-
Festival in St.Moritz
bringt mit dem Pro-
grammpunkt «Mole-
kulare Cocktails» etwas Trendiges
ins Programm. Versprochen wird
«Die hohe Kunst der Mixologie»,
dargeboten von den Barkeepern
der «Soul Food Factory» in Zolliker-
bergundvonDoxCatering. Dreimal
kann man abends Augen und Gau-
men im «Carlton» von verbliiffen-
den Effekten iiberraschen lassen.
DasProgramm, das letzten Don-
nerstag im Ziircher «Baur au Lac»
vorgestellt wurde, setzt sonst auf
Bewihrtes und Bekanntes: es gibt
wie immer ein Grand Gourmet
Opening Cocktail, die Fascination
Champagne und die Kitchen-Party
im «Badrutt's Palace». Die jeweils
innertkiirzester Zeit ausgebuchten
Gourmet-Safaris werden néchstes
Jahrum kulinarische Entdeckungs-
reisen ergdnzt, bei denen die Gaste

Armin Réttele, wie gross
= istder Aufwand, den

Sie fiir das Gourmet-Festival
betreiben?
Man unterschatzt oft, wie viel
Mehrarbeit das Kochen ausser-
halb seines eigenen Restaurants
bedeutet. Ichrechne mit 50 bis
70 Prozent Mehraufwand. Man
muss einfach jede Kleinigkeit
genauestens planen. Aberich
habejaschon etwas Erfahrung.
Und ichbringe vier meiner acht
Kéche mit.

Siebereiten schon einiges

= inThrem Restaurantvor.
Was denn? Und wie bringen Sie
diesnachSt. Moritz?
Wir bringen beispielsweise
Saucen und Fonds mit, die wir
langereduziert haben. Oder
Garnituren und die Fiillung fir
die vielenRavioli, die wirden
Gésten servieren. Das alles wird
ineinemXKiihlwageninsEngadin
gefahren. Ich hoffe mal, dass
der Zoll keine Probleme macht.

auch durch die Kiichen und an die
Chef’s Tables der beteiligten Hotels
gefiihrt werden.

Servicehilfen kommen aus
Salzburg, nicht aus der Schweiz
Selbstverstandlich gibt es wie-
derumeinenkrénendenAbschluss,
der diesmal allerdings vom Sams-
tagmittag auf Freitagabend vorver-
legt wurde. Bei der Gala-Night im
Zeltauf dem zugefrorenen See diir-
fen sich 450 Giste auf ein ausserge-
wohnliches 7-Gang-Mentii freuen.
Martin Scherer, Direktor des
Hotels Schweizerhof, beziffert die
Kosten fiir den «weltweit einmali-
gen» Anlass auf etwa 200000 Fran-
ken. Insgesamt 120 Mitarbeitende
werden im Einsatz sein, 32 davon
sind Koche, 45 Helferinnen und
Helfer reisen von der Hotelfach-
schule Salzburg an. «Die Schweizer
Hotelfachschulen wurden zwar
auch um Mithilfe beim Service ge-
beten, sahensichleiderausserstan-
de, ihre Schiilerinnen und Schiiler
ins Engadin zu schicken», erklarte
Martin Scherer bedauernd. Eben-
falls bedauernd stellen Weinfans
fest, dass das Festival ohne einen
speziellen Anlass fiir sieauskommt.
Speziell hingegen ist das Motto
«Spicy Chefs». Bei den nach St. Mo-
ritz  eingeladenen  Gast-Kochen
muss man keine Sorgen haben,
dass die Gerichte zu wenig «spicy»
auf die Teller kommen wiirden.
Intensive Aromen verspricht bei-

Nachgefragt

Armin Rottele
Kiichenchef

Arbeitsort: Restaurant
Schloss Neuweierim
deutschen Baden-Baden
Friiherer Arbeitsort:

Hotel Giardino in Ascona
Auszeichnungen: «Bester
Hotelkoch der Schweiz 1997»,
16 Gault-Millau-Punkte,
1Michelin-Stern

spielsweise Vineet Bhatia, der in
London sein eigenes Restaurant
Rasoifiihrt. 2001 erhielt er als erster
Inder einen Michelin-Stern. Er ver-
bindet die intensiven Aromen der
Gewiirze seiner Heimat mit erst-
klassigen europdischen Produkten.
Am Gourmet Festival kocht Vineet
Bhatia in der Kiiche von Frédéric
Breuilim Badrutt’s Palace Hotel.

Gastkoche aus London, Mexiko
und Deutschland

Natiirlich geht es nicht einfach
nur um Schérfe: die Komposition
der verschiedensten Aromen ist
ausschlaggebend. Das ist sozusa-
gen die Kernkompetenz von Thier-
ry Blouet, der sich im mexikani-
schen Puerto Vallarta den Traum
vom eigenen Restaurant erfiillte —
nachdemersich durchrenommier-
te franzosische und nordamerika-
nische Kiichen gekocht hatte.
Thierry Blouet ist Gast bei Jens
Nardmann im Hotel Monopol.

EinAusnahmetalentim Spiel mit
Aromen und Gewtiirzen ist bei
Kiichenchef Bernd Ackermann im
«Suvretta House» am Herd: Der mit
19 Gault-Millau-Punkten und zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnete
Hans Stefan Steinheuer vom Res-
taurant Zur Alten Post in Bad Neu-
enahr-Ahrweiler.

Alle Gastkdche und das ganze
Festival-Programm:
www.stmoritz-gourmetfestival.ch

Was versprechen Sie sich

= vom Gourmet-Festival?
Ichhoffe, dass unser Restaurant
im Schloss Neuweier in Baden-
Baden dadurch etwas bekannter
wird in der Schweiz. Seit vier
Jahren fithren wirden Betriebin
einem alten Weingut, ndchstes
Jahr sollen 12 Zimmer eréffnet
werden. Fiir Schweizer Gour-
metskonnte ein Besuch bei uns
interessant sein.

4 = moderne mediterran-
italienischeKiiche. Sind Sie
ein «Spicy Chef»?

«Spicy» steht fiir eine ge-
schmacksintensive Kiiche. Mir
istder Geschmack des Aus-
gangsproduktes wichtig, den
willich keinesfalls totschlagen.
Ich habe meine eigene Hand-
schrift, dieichinden Jahrenals
Kiichenchef im «Giardino» ent-
wickelt habe. Aberich habebei
André Jaeger und in Hongkong
gekochtund vieldazugelernt. rd
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Eine Kiste wurde im Genfersee versenkt. Mehrmals, weil sie immer wieder an die Oberliche kam.

Maltratierte Weine

Zum 150. Geburtstag
vergrub die Weinfir-
ma Bonvin aus Sion
einige Flaschen ihrer
Jubildumscuvée. An
Orten wie im Genfer-
see oder in einer
Gletschergrotte.

RENATE DUBACH

ie speziellen Weinfla-
schen-Lagerorte wur-
den ausgesucht, um
zwei, drei Jahre spiter
zu sehen, wie unterschiedlich sich
der Wein entwickelt hatte. Bei der
Degustation letzten Mittwoch im
Weinkeller des Hotels Carlton in
Ziirich herrscht so etwas wie Gold-
graber- oder Schatzsucher-Stim-
mung. Auf dem langen Tisch sind
12 Pldtze mit jeweils 12 Rotwein-
glasern markiert, an den Stirnen-
den sind aufgebrochene Holzkis-
ten malerisch aufgebaut: in einer
Kiste liegt eine Flasche kuschelig
auf schwarzen Fasnachtskonfetti,
eine andere hat eine kaum mehr
lesbare Etikette—siestammtaus ei-
ner Kiste, auf der sich Muscheln
angesetzt haben — und aus einer
weiteren Kiste gucken flaschen-
formige Blechcontainer.
Spannung liegt in der Luft, ob-
wohl zwélfmal der gleiche Wein
eingeschenkt wird: die «Cuvée
1858» der Sittener Weinfirma
Charles Bonvin Fils, eine Assem-
blage aus Syrah und Cornalin des
Jahres 2003. Die Trauben stammen
von alten Rebstocken, die Mai-
schegarungfand nachalterTraditi-
on inalten 500-Liter-Fassern statt,
ausgebaut wurde 18 Monate lang
inneuenBarriques, aufeineFiltrie-
rungwurde verzichtet. Diespeziel-
le Etikette wurde von einem deut-
schenKiinstlervor iiber 100 Jahren
entworfen. Sie weist auf die inter-
nationalen Weinwettbewerbe hin,

Renate Dubach

Diese Flaschen blieben ganz.

L Renate Dubach
Die Kisten erzahlen Geschichten.

an welchen die Bonvin-Weine im
19.JahrhundertErfolghatten: Lon-
don 1862, Paris 1867, Sitten 1871.

Flaschen maltriitieren zum Test,
wie sich Wein entwickelt

Von der «Cuvée 1858» gibt es
exakt 1858 75cl-Flaschen und
150 Magnums. Zahlenspielereien
des Jubildums wegen. Die Sache
mit dem Vergraben und Versenken
derFlaschenseiabernichtnureine
Spielerei, sagt André Darbellay,
nachdem er kurz beschrieben hat,
wiemansich dieAnfiange derWein-
firma vorzustellen hat, deren Di-
rektor er seit 18 Jahren ist: «Mitte
des 19.Jahrhunderts war das Wallis
nochnichteinmaldurch die Eisen-
bahn erschlossen, und selbst an
der Ziircher Goldkiiste gab es mehr
Weinberge als bei uns. Als Charles-
Marie Bonvin seine Firma griinde-
te, brachte man die Weine im Fass
per Maultier iber den Sanetsch-
pass nach Bern.»

Man habe einige der Jubildums-
flaschenziemlich maltrétiert, fithrt
Darbellay aus, um herauszufin-
den, wie der Wein auf extreme La-
gerungskonditionen reagiere. Die
Aktion hatte auch zum Ziel, bei der
Lagerungder Flaschen an den ver-
schiedenen Orten mit Menschen

in Kontakt zu kommen, die sich
nichtso fiirWein interessierten.

Thermalbad, Basler Fasnacht und
Skipiste bekamen dem Wein nicht
Aber endlich sind alle Glaser
aviniert, und eskann unter der Lei-
tung von «Vinum»-Chefredaktorin
Barbara Meier-Dittus losgehen.
DieWeine werden einer nach dem
anderen eingeschenkt, individuell
verkostet, schriftlich bewertet und
anschliessend im Plenum bespro-
chen. Die Degustierenden wissen
nicht, wo welcher Wein seit Mai
2005 gelegen hatte. Man ist sich
auch nicht immer einig in der Be-
wertung. Diemarkante Saure beim
Wein Nummer 2 beispielsweise ist
fiir die einen noch «lebendigy, fiir
die anderen bereits sehr stérend.
Einzig beim 6. Glas finden alle, der
Wein wirke lter als ein 2003er und
schmecke flacher. Er ist auch op-
tisch ein Einzelgdnger: mit seinen
Brauntonen sieht er nicht so ju-
gendlich auch wie die elfanderen.

1.Rang. Gelagert in der Glet-
schergrotte auf dem Klein Mat-
terhorn.3820 m1ii. M, beikonstant
-3Grad. Riecht nach schwarzen
Beeren. Rund, schon, gut struktu-
riert, gut eingebaute Saure.
2.Rang. Gelagert im Ziehbrun-
nenderVigneaFarinet in Saillon.
Opulent nach schwarzen Beeren
riechend. Frisch und jugendlich
straff im Gaumen. Etwas kurzer
Abgang.

3.Rang. Vergrabenaufdem Golf-
platzinSionbeim 10. Loch.Inder
Nase etwas verhalten, aber im
Gaumenschonundrobust. Leicht
adstringierend im Abgang.
4.Rang. Etwa 70 Zentimeter tief
vergraben auf der Domaine Clos
du Chateau in Sion, 700mii. M.
Dunkle Beeren, starke Rostaro-
matik desHolzesinderNase. Gute
Reife, fast siiss, dichte Tannine.

Lagerplatz Thermalquelle.

Diese Degustation fiihrt auto-
matisch zur Frage, ob denn die von
denmeisten Experten empfohlene
Weinlagerung bei konstanten 13
Grad und einer Luftfeuchtigkeit
von 50 bis 70 Prozent wirklich so
sakrosanktsei.Klar, die27 Grad der
Thermalquelle Ovronnaz fiihrten
nicht zur Verbesserung des Weins,
das mehrmalige Herumtragen an
der Basler Fasnacht auch nicht.
AberKiltescheintihmzubehagen.

GenerellkannmandieResultate
derDegustationauch nichtaufalle
Rotweine iibertragen. Weil die

5.Rang. Im Genfersee beimJet-
d’Eau versenkt, etwa 7 Meter un-
ter Wasser. In der Nase verhalten.
Im Gaumen Holzténe, nicht mehr
so komplex wie die anderen. Sehr
trocknend.

6.Rang. Auf 1100 m i. M. vergra-
benimForétduRisouximVallée
de Joux VD. Insgesamt zuriick-
haltender, aber immer noch ein
runder, gut strukturierter Wein.
7.Rang. Im unterirdischen See
der Hohle von St-Léonard gela-
gert, je nach Wasserstand teilwei-
se unter Wasser. Konstante
12 Grad. Auffillige Saure.
8.Rang. Gelagert im Fach Nr.
1858 des Raritdtenkellers der
Weinhandlung Baur au Lac in
Urdorf bei konstanten 16Grad.
Starke Saure und Rostaromatik in
der Nase, im Gaumen {iberdeckt
die Sdure die Réstnoten und die

Fakten Charles
Bonvin Fils in
Zahlen

Die Wurzeln der Sittener Wein-
firma reichen bis ins Jahr 1450
zuriick. Der erste Bonvin, der
sich mit Wein befasste, war Al-
phonse, der Mitte des 19. Jahr-
hunderts in Sion Notar und
Winzer war. Heute umfasst das
Weingut 30 Hektaren, die eine
Jahresernte von rund 500000
Kilo Trauben ergeben. Die Jah-
resproduktion liegt bei 350000
Flaschen, ein Drittel davon sind
Spezialitdten. Der Umsatz be-
tragt 5 Mio. Franken. d

- . Renate Dubach
Die Etiketten der speziell gelager-
ten Flaschen haben gelitten.

Qualitdt des Ausgangsproduktes
massgebend ist, und weil sich zu-
dem jede Flasche fiir sich entwi-
ckelt. Anders kann man sich nicht
erkldren, dass die Flaschen, die bei
optimalen Bedingungen —im Rari-
titenkeller der Weinhandlung
Baur au Lac und im Weinkeller des
Hotels Mont Cervin Palace - gela-
gert wurden, nicht auf den vor-
dersten Plitzenlagen.

Eine Flasche verweigerte sich
der Degustation, diejenige, die auf
3222 Meter iiber Meer auf der Piste
der Xtreme Verbier Freeride World
Tour vergraben worden war. Sie
konnte den extremen Temperatu-
ren — minus 31 bis plus 48 Grad —
nichtstandhalten und war gebors-
ten. Offensichtlich gibt es auch
beim Maltritieren von Weinfla-
schen eine Grenze.

Die Flaschen-Rangliste

schwarzen Beeren. Schone Gerb-
stoffe.

9.Rang. Gelagert auf dem Mont-
Parrain VS auf 1600m i. M. Viel-
leicht stimmt mit diesem Wein et-
'was nicht? Riecht fast chemisch,
sduerlich und schmecktauch so.
10.Rang. Gelagert im Weinkel-
ler des Hotels Mont Cervin in
Zermatt. Riecht chemisch, mar-
kantes Tannin, weniger finessen-
reich.

10.Rang. Inder Thermalquelle
des Thermalbades von Ovronnaz
gelagert, konstant 27 Grad. Hat
deutliche Brauntone, sieht, riecht
und schmeckt gereift und alter als
ein2003er.

12.Rang. Wurde in Basel aufbe-
wahrt und musste 2006, 2007,
2008 am Morgestraich mitfah-
ren. Riecht sduerlich, fast ste-
chend.Im Gaumen sehrhart. rd

World Travel
Awards auch an
Oko-Tourismus

Unter den Gewinnern der World
Travel Awards finden sich in der
Kategorie «Welt-Gewinner» zahl-
reiche Oko-Tourismus-Unterneh-
men, im Grossen und Ganzen do-
miniert aber immer noch Luxus in
den Top-Réngen. Den Titel «Beste
Fluglinie der Welt» erhielt Singa-
pore Airlines, der Singapore-Chan-
gi-Airport, wurde zum «weltbesten
Flughafen» und in der Kategorie
«Green» zum weltweit umwelt-
freundlichsten Airport gekiirt. Als
beste europiische Airline wurde
die Lufthansa ausgezeichnet. Zum
«griinsten Reiseziel» wurde das
mittelamerikanische Costa Rica
gewihlt. Die AquaCity im slowaki-
schen Poprad inmitten der Hohen
Tatra, wurde zum besten «griinen
Resort» gewihlt. Eine Geothermal-
quelle versorgt das ganze Ferien-
zentrum und den dazugehorigen
Ort Poprad mitWasser und Energie
zum Heizen.

VinothekBrancaia
Ubernimmt
Advinum

Daniel Wredes Firma Advinum, die
sich auf 6sterreichische Weine spe-
zialisiert hat, und die Vinothek
Brancaia derVintra SA in Ziirich ge-
hen ab dem 1. Januar 2009 gemein-
same Wege. Der 48-jahrige Wrede
wird bei Brancaiain das Kader inte-
griert und wird als Verkaufsleiter
Gastronomie und Sortimentsver-
antwortlicher fiir dsterreichische
Gewdchse tatigsein.

Zweite Berner
Nespresso-
Boutique

Nichsten Dienstagwirdin der Bun-
deshauptstadt das zweite Geschift
eroffnet, das die bunten Kaffee-
kapseln von Nespresso verkauft.
Das Besondere an dieser Boutique
an der Neuengasse: Sieist mit ihren
fast 300 Quadratmetern recht gross
undzudemeinederersten, dietiber
einen eigenen Bereich «Nespresso
Les Chocolats» verfiigt.

Antillen feiern
ihre Grossen
Fechterschnecken

g

Wihrend man hierzulande Weih-
nachtsguetzli backt, feiert man auf
den Antilleninseln bereits zum
fiinften Mal ein Ehrenfest zuguns-
ten der grossten Delikatesse der
Gegend. GemeintistdasFleisch der
Grossen Fechterschnecke, einer
Molluske, deren Schale bis zu 30
Zentimeter gross wird. Rund 2,5 Ki-
logramm bringen erwachseneTiere
mit der schweren Schale auf die
Waage. Auf den Turks & Caicos —
dem siidlichsten Ausléufer der Ba-
hamas - spielen die sonst zum Teil
stark tiberfischten Schnecken eine
besondere Rolle in der Kulinarik. In
diesem Jahr steht das Festival unter
dem Motto des Wiederaufbaus der
Conch-Fischerei. rd
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Unser Mann
In Lyon!

STEPHANE DECOTTERD

VERTRITT DIE SCHWEIZ AM
BOCUSE D'OR 2009.

Der Goldene Koch von KADI 2008,
Stéphane Decotterd, ist bereit: Am
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Parasols chauffants
Interdiction de fumer oblige,
les parasols chauffants ont
fleuri sur les terrasses.

Page 21

Minibars d’hotels
Loffre gratuite de boissons est
I'une des nouvelles tendances
dans les minibars d’hotels.
Page 22

Un marche assez soutenu

Photosdd

L’Hétel Intercontinental de Genéve prévoit une activité

soutenue au mois de décembre.

Dans les grands éta-
blissements hoteliers
de Suisse romande,
les effets du ralentis-
sement économique
sont restés, jusqu'’ici,
mesurés.

MIROSLAW HALABA

"activité économique est

en phase de ralentisse-

ment. Personne ne le

conteste et, en tout cas,
pas les responsables des grands
hotels de Suisse romande. Pour-
tant, si le volume d'affaires est, ici
et la, moins important qu'un an
auparavant, les prévisions pour dé-
cembre sont bonnes. Pour les pre-
miers mois de 2009, I'incertitude
est, par contre,
bien plus grande.
Les quelques ho-
teliers interrogés
déclarent, dans
I'ensemble, qu'ils
n'ont «pas de visi-
bilité» pour cette
période.

«Pour le mois
de décembre, le
taux d’occupation est aussi élevé
qu'il y a un an», note ainsi Jacques
Favre, directeur de 'Hotel d’Angle-
terre, a Geneve. Comme chez ses
confreres, lasituation pourlafinde
I'année se présente bien, tant sur le
plandel’hébergementquesurcelui
de la restauration. On fait aussi
remarquer que l'activité tend, de
toute maniere, a se ralentir a cette
période. «Nous n'avons pas trop de
souci pour la fin de 'année», souli-

«Tout se décide
atrés court
terme, aussi
gardons-nous
I'espoir.»

Yannis Gerassimidis
Dir. de 'Hotel Continental de Lausanne

gne Frangois Dussart, directeur du
Beau-Rivage Palace a Lausanne. «I1
Y a, pourl'instant, plus de peur que
de mal», dit de son cdté, Chakib
Tahri, directeur «ventes et market-
ing» a I'Hotel Intercontinental a
Geneve. «Les gens sont craintifs,
maisnousn’avons paseud’annula-
tion et nous avons presque tous les
jours de la semaine une forte acti-
vité dansledomainedesbanquets.»
Yannis Gerassimidis, directeur
de I'Hotel Continental a Lausanne,
a bien senti un recul des réserva-
tions, mais cela ne signifie pas
qu'ellesne pourrontpasencore étre
rattrapées. «Tout se décide a tres
court terme, aussi gardons-nous
I'espoir, dit-il. Directeur de1’'Hotel
Palafitte a Neuchétel, Antoine
Chaumeron fait les mémes consta-
tations: «Tout vient au dernier mo-
ment.»Onreléveraaussiqu'uneen-
quéte, menée aupres des membres
par le secrétariat des Swiss Deluxe
Hotels, a montré
que le niveau des
réservations pour
la fin de I'année
restait «élevér.
Quant a l'an-
née 2009, les ho-
teliers que nous
avons interrogés
quittent, en re-
vanche, le rivage
rassurant du mois de décembre.
«Nous n'‘avons aucune visibilité
pour les mois de janvier et de fé-
vrier», indique Patrick Mossu, di-
recteur de 'Hotel Le Richemond a
Geneve. Dans la méme ville, Marc-
Antoine Nissille, directeur des ho-
tels Eastwest et Tiffany, partage cet
avis pour les premiers mois del’an-
née. «Jene peuxpasmeprononcer»,
dit-il. Frangois Dussart, pour sa
part, avance quelques prévisions.

«Le niveau des réservations recule-
raenjanvier etfévrier. Nous tablons
sur une baisse d’au moins 10%»,
dit-il, sans manquer, toutefois, de
rappeler que 2007 et 2008 ont été

Les hétels genevois (ici Le Riche-
mond) comptent sur le SIHH.

d’«excellentes années». Directeur
de I'Hotel Mévenpick Lausanne,
Christian Kramer est d’avis que les
chiffres figurant au budget 2009 et
qui sont relativement semblables a
ceux de l'année 2008 seront «trés
certainementatteints» en janvier et

enfévrier.S'ilestassezserein pourle
mois de janvier, Antoine Chaume-
ron se dit plus inquiet pour le mois
defévrier.Ilpense quec’estacemo-
ment-laqueles gens verront réelle-
ment les effets de la crise sur leurs
relevés bancaires.

«Ce qui est motivant, c’est de se
dire quel'activité nes’arrétera pas»,
lance finalement Chakib Tahri.
Lagenda lui donne raison. «Nous
avons, en effet, la chance d’avoir le
Salon international delahaute hor-
logerie», dit-il. Comme les autres
hoteliersgenevois, il saluelefaitque
le SIHH, un salon trés porteur, se
tiendraen2009 enjanvier (19au23),
période, de toute maniere, habi-
tuellement creuse, et non pas en
avril, comme précédemment. De
quoi donner du crédit a I'avis de
Marc-Antoine Nissille: «Grace aux
nombreux secteurs d’activité dans
lesquels elle travaille, Genéve sera
peut-étremoinstouchéeparlacrise
que les autres grandes villes euro-
péennes.»

Ralentissement conjoncturel
Travaux, formation, marketing

en guise de parade
La diminution d'activité, qui
marquera, trés certainement,
I'année 2009, ne prend pas les
hétels au dépourvu. Leurs res-
ponsables ont des moyens pour
y faire face. «Nous décuplons
notre présence sur les mar-
chés», dit, par exemple, Chakib
Tahri (Hotel Intercontinental).
«Nous ajustons les effectifs,
nous gérons les dépenses au
plus pres, nous différons les
petits projets», indique Francois
Dussart (Beau-Rivage Palace).
«Nous faisons plus de formation

et nous faisons des travaux pour
améliorer notre produit», souli-
gne Antoine Chaumeron (Hotel
Palafitte). L'Hotel Palafitte ne
sera pas le seul a aménager ses
locaux. «En période de ralentis-
sement d’activité, les travaux
tombent bien», note Yannis Ge-
rassimidis a I'Hétel Continental
ou débutera, le 5 janvier, la ré-
novation de 80 chambres. L'H6-
tel Movenpick Lausanne pourra
faire les mémes réflexions: a mi-
20009, il entamera la construc-
tion d'une nouvelle aile. mh

Les entreprises
dépenseront moins

Dans les entreprises, les
fétes de fin d’année seront
moins fastueuses que par le
passé. Le choix dicté parla
crise sera: pas de champa-
gne ou pas de féte du tout.

VERONIQUE TANERG

AN

Crise oblige, les fétes de fin d’année
serontnettement moins fastueuses
que celles de ces dernieres années.
Deux explications a cela: une partie
des entreprises, banques, assuran-
ces a plongé dans le rouge. Et les
sociétés qui ont obtenu de bons
résultats n'osent pas le clamer trop
fort de peur de facherleurs clients.
Lune des plus grandes banques
étrangeres implantées en Suisse,
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Cher eux cher les meilleurs

BNP Paribas, ainsi que I'un des
leaders mondiauxdu parfum et des
ardmes, Firmenich, ontannuléleur
réservationd’unehalle dePalexpoa
Geneve. «Mais ce sont les seules»,
s’empresse de souligner Bernard
Lambelet, chargé de communica-
tion de Palexpo.

Deux des plus grandes banques
privées de Geneve ont supprimé le
champagne de leurs fétes de fin

La premiire el demiére mpression
I:imm1- qui mpond X misux 3

d’année. Plusieurs traiteurs ont vu
des commandes de vin remplacer
les bulles de champagne. «Les
entreprises réduisent leur budget
pour faire la féte», explique un trai-
teur genevois qui souhaite garder
I'anonymat. Il a vu son chiffre d'af-
faires de fin d’année diminuer de
60% parrapporta2007.

Dansun cas extréme, les budgets
avaient été tellement serrés que les
employés ont commandé des piz-
zas a leurs frais parce qu'ils avaient
encore faim! Mais personne ne veut
avouer que le business de fin d’an-
née est en baisse. «Si I'on dit trop
souventquelesaffairesvontmal, les
clients ne viendront plus. Ils se sen-
tiront coupables de faire la féte en
période de crise économique», re-

VE .
oFFENS‘ET €
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PROGOB .|

L Lo /
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leve un spécialiste de I'événemen-
tiel. Et si les consommateurs ne
consomment plus, nous entrerons
enrécession.»

puisannulentourevoientalabaisse

leur budget calculé par personne.»
Enmoyenne, les sociétés dépen-
sent entre 50 et

l;hi]ip;d)g Eche- «Plusieurs ]200 francsdp(}l_lr
nard, irecteur : es agapes de fin
général de SV entrepnses_ont d’année.  Mais
Suisse, confiait au revu alabaisse nous avons
Me}}'i.u Din}anchg leur budget calculé trouvé beafucou]\n
qu’il avait, lui plus radin, a
aussi  enregistré parpersonne.» savoir 20 francs
«un certain Philippe Echenard par collaborateur.
nombre d’annu- Directeur de SV Suisse Autant dire les
lations de gros employésdevront

événements». Etd’ajouter: «Mais ce
qui frappe le plus et qui n'existait
pas l'année passée, ce sont les
changements de derniere minute.
Les entreprises réservent, nous
commandent un service traiteur,

payer de leur poche une partie de
leur féte d’entreprise. Pour utiliser
un euphémisme, on relevera que
cette formule ne doit pas étre la
meilleure qui soit pour motiver des
salariés.

ConCardis

Dynamic Currency Conversion —
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Nendaz: enfin
un 4-étoiles

our la prf}nlilére fois de sa Nendaz disposera rey. Le complexe hételigr permet-

jeune histoire (50 ans), 9s s . tra, en outre, la création d'une

Nendaz se dote dun d'icideuxansetdemi soixantaine d’emplois. «Nendaz
A complexe hnlellferquatre d’un Complexe héte_ dewemlependantdeYerblerqulesl
étoiles, «Mer de glace/Grimpeur». . devenu trop cher, méme pour les
«Ce projet répond au besoin crois- hel‘ haut de gamme, riches qui ont tendance a se diriger
sants d'une clientele plus huppée,» . . sur Nendaz oli, pour le méme
révele Sébastien Epigey, dirl;Steur )i} S'aglt d,un «Prole'; domaine skiable, lelzpn'xd'achat ou
de Nendaz Tourisme. «Cette clien- d’intérét cantonal» delocation des lieux de séjour sont
teleséjournedéjadansdesapparte- B 5 encore abordables», observe l'ar-
ments et des chalets, et bénéficie selon I’Etat du Valais. chitecte.
souvent d'un service d’hotellerie a

la carte.» Le budget du futur com- EMMANUEL MANZI Un projet touristique
plexe hotelier s’éleve a 128 millions classé «d’intérét cantonal»
defrancs. location 40 semaines par an avec Pour obtenir I'autorisation de

Le projet n'a rencontré aucune  wellness, piscines (intérieure et construirel’hotel «Mer de glace», le
opposition (de type écologique) extérieure), salles de congresetdes bureau d’architecture et de pro-
puisqu'il est prévu en zone immo-  parkings souterrains qui débou- motion immobiliere Harrison &
biliere. Le bureau d’architecture et cherontaupied desremontéesmé- Masserey a di se prévaloir des
de promotion immobiliere Harri-  caniques des Quatre-Vallées:«Nen-  promesses de vente des apparte-

son & Masserey SA a pu acheter daz-Veysonnaz-Verbier-Thyon». ments (380 lits) du secteur para-
13000 m2en plein coeur de Nendaz. «Une simulation modeste pré-  hotelier, dequel assureralarentabi-
Une situation des plus privilégiées  voituntauxd’occupationannuelde lité de I'ensemble du complexe
pour les hotes mais aussi pour les  50%, soit 100000 nuitées», explique  hotelier», note Jean-Daniel Masse-
commercants de lastation. Les tra-  I'architecte et promoteur Jean- rey. C'est que, depuis le 23 janvier
vaux débuteront au printemps et Daniel Masserey. La gestion du dernier, le Conseil d'Etat a édicté Adedd o
dureront deuxans et demi. complexe a été confiée a un opéra-  une directive qui exige des condi- oy
teur hotelier professionnel, «Best tions hautement professionnelles
Untotal de 550 lits Mont-Blanc», qui gére déja 600 lits  pour qu'un projet immobilier
aupied des pistes hoteliers a Chamonix. «Celui-ci puisse se réaliser.
Construit en pierres et en bois, toucherapoursonmanagementfee Comme nous l'a confirmé le
s'intégrant parfaitement dans le un taux de 2% du chiffre d’affaires ~ département de I'économie et du
paysage, le complexe comprendra  hors taxe et 10% du revenu brut territoire de 'Etat du Valais, «Mer
un hotel «Mer de glace» de 170 lits ~ d’exploitation avant paiement des  de Glace/Grimpeur» a obtenu la
et, al'arriere, 380 lits parahoteliers  intéréts et du remboursement des  classification de «projet d'intérét dd
sous forme d’appartements misen  dettes», préciseJean-DanielMasse-  cantonal». Lec 1 Mer de glace» aNendaz de disposer de 550 lits supplémentaires d’ici deux ans.

gublipartrars.

Du journalisme 5 étoiles
pour seulement 4.30 fr.?
Voila quelque chose d'inédit!

La nouvelle htr hotel revue vous tient encore micux informé de 'actualité. Nouveau nom,
présentation remaniée, amélioration des caractzres et nouveau cahier «dolce vitas,

Plus de couleur, plus d’infos, plus d’extras. Nous vous conseillons de commander votre htr

abonnement dés aujourd’hui: par téléphone au 031 740 97 93 ou par erit & abo@htr.ch. hotel rewe
www.htr.ch

L'hebdomadaire sulsse du tourlsme Avec marché de I'emploi
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L'incertitude est de mise

Les parasols chauf-
fants ont fleuri avec
les interdictions de
fumer. Dans certains
cantons, ils ont ce-
pendant été bannis.

HELENE KOCH

vec les récentes vota-
tions, qui ont vu Vaud,
Valais et Fribourg re-
joindrele camp desnon-
fumeurs, les parasols chauffants
risquent de se multiplier. C'est en
effet I'obligation pour les fumeurs
d'aller en griller une dehors qui
pousse certains bars as'équiper de
ces engins. Ceux-ci sont souvent
vendus par les fournisseurs de
bonbonnes de gaz. Une bonne
affaire pour eux étant donné la
consommation de ces parasols.
Propriétaire du Petit-Central a
Lausanne, Robert Ukas estime a
1000 francs par mois les frais de

breve période ot I'interdiction de
la fumée était en vigueur a en effet
coincidé aveclasaison chaude. Un
autre frein aux achats est le prix
élevé de ces parasols puisqu'il faut
compter entre plusieurs centaines
de francs en grande surface a 1000
francs dans certains magasins spé-
cialisés.

Coté politique, les résistances
contre ces installations vont égale-
mentcroissant. Devantla multipli-
cation de ces parasols chauffants
dans leur canton, plusieurs politi-
ciens zurichois ont déposé une
motion qui vise a les interdire au
niveau cantonal. Lucerne et So-
leure ont aussi édicté des regle-
ments visant leur interdiction
mais avec des résultats incertains.
Si elles peuvent légiférer pour le
domaine public, bien des terrasses
sont situées sur des surfaces pri-
vées appartenantaurestaurant.

Detels parasols ont été
interdits a Bile-Campagne

Seul Bale-Campagne dispose
pour linstant d’'une base légale
claire puisque sa loi sur I'énergie

chauffage. Mais il interdit des syste-
estime aussi que «Les frais mes de chauffage
ces frais sont ren- extérieurs mobi-
tabilisés sur un de Chauﬁage des les, selon les in-
seul bon samedi. parasols sont formations four-
Reyers de la mé- rentabiliséssurun  nies par Grgen-
daille, les para- . peace Suisse.
sols sont enclen- seulbon samedi.» Maisleplusgrand

chés méme lors-
qu'il n'y a per-
sonne sur la
terrasse. «Sinon, personne ne
s'arréte. Et si la terrasse n'est pas
fermée, cane sertarien».

Des parasols chauffants coiitant
plusieurs centaines de francs
«Certains restaurants ont anti-
cipé la votation en installant des
systtmes modulables avec des
vitres latérales», indique Jean-
Claude Gendre, directeur de la Sel-
lerie Bourgo Monsieurstore a Bulle
(FR).Le magasin Monsieurstore de
Geneve constate en revanche que
les ventes sont au point mort. La

obe
Restaurant Le Petit-Central, Lausanne

frein a ces instal-
lations reste pour
linstant leur
cot. Robert Ukas mentionne ainsi
plusieurs établissements qui ont
renoncé a ces parasols pour cette
raison. Pour d’autres encore, I'ac-
ceptationdu contreprojet, qui pré-
voit I'installation de fumoirs, ap-
porte une inconnue de plus. «<On
ignore siles terrasses seront consi-
dérées comme faisant partie de
I'établissement», explique Robert
Ukas. Si cela devait étre le cas, la
fumée y serait interdite, ce qui
supprimeraitlamotivationd’achat
la plus fréquente de ces parasols
chauffants.

Des modeéles acceptés qui n’existent pas!

«Deux chaufferettes allumées
quatre heures par jour pendant
cing mois requiérent autant
d’énergie que le chauffage
d'une villa de 150m? pendant
une année.» Tel est 'argument
écologique invoqué par le
Conseil d’Etat genevois dans
son point de presse du 3 no-
vembre pour justifier I'interdic-
tion des parasols chauffants.
Propriétaire du Pub de la Presse
a Geneve, Mehrez Agrebi avait
installé trois parasols pour les
fumeurs, avant de les remiser
des que la loi genevoise inter-
disant la fumée a été cassée.
Car si elles sont interdites, ces

installations sont, dans les
faits, tolérées. Mehrez Agrebi
n'a ainsi jamais recu d'avertis-
sement de la part des autorités:
«J'ignorais que ces parasols
sont interdits. Je I'ai appris par
les journaux».

En fait, certains modeles
peuvent étre autorisés, moyen-
nant une demande aupres du
Service de 'Energie. Concréte-
ment, il s'agit de ceux qui fonc-
tionnent au biogaz ou grace a
une autre énergie renouve-
lable. Le seul probléme, c’est
que de tels parasols chauffants
n'existent pour l'instant pas
sur le marché!

Keystone

hk Genéve abrandi 'argument écologique pour justifier Pinterdiction de certains parasols chauffants.

Une demonstration de savoir-faire

Prés de 500 spécialistes du
tourisme d’affaires étaient
réunis, début décembre, 2
Montreux. Pour une ma-
gnifique démonstration du
savoir-faire de larégion et
dela Suisse en la matiére.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

La SITE (Society of Incentive &
Travel Executives) a tenu congres a
Montreux le week-end dernier. Un
événement passé presque inaper-
cu sur la Riviera, occulté par le
Marché de Noél qui bat son plein,
mais 6 combien important pour le

tourisme suisse. 475 participants
issus des plus grandes sociétés
mondiales organisatrices d'incen-
tives et de voyages d’affaires y ont
débattu des meilleures méthodes a
mettre en pratique pour gagner
estime et succes dans leur do-
maine. Autant dire que, le plus
souvent, les débats ont été tres
techniques.

Au travers cette manifestation,
confidentielle pour les non-initiés,
c'estlarégion, ettoutela Suisse, qui
s’est magnifiquement profilée au-
presdedécideurspourquielleafait
magnifiqueimpression. «Ce n'était
pas le lieu de grandes décisions,
de signatures de contrats définitifs
mais celui de contacts entre parte-

naires», indique Barbra Albrecht,
secrétaire exécutive du SCIB, le
Swiss Convention and Incentive
Bureau de Suisse

coup de participants, en ces temps
decrisefinanciere, le marché se fait
ténu, les restrictions, en terme de

durée mais aussi

Tourisme. Elle est Montreux s’est en terme du

relayée en cela 4 A nombre de parti-

par Harry John, pres.entee.sous son cipants sont

le directeur de  meilleurjouraux  réapparues. «Au-

Montreux-Vevey 475 spécialistes jourd’hui, cela

Tourisme, pour H nous mene a des
mondiaux des

qui, cela a sur-
tout été l'occa-
sion de présenter
les atouts de la
région et de la Suisse, ainsi que de
démontrer un savoir-faire.

Un exercice en cela parfaite-
mentréussietcelaestd autantplus
important que, de I'avis de beau-

voyages d’'affaires.

décisions prises a
trés court terme,
doncaune effica-
cité accrue», note
Milo Vergucht, de MCI, l'une des
plus grandes entreprises (elle em-
ploieplusde500personnesdans ce
créneau particulier) du genre. Et
c'est dans ce sens que Montreux-

Vevey Tourisme et le SCIB ont été
gagnants. Au budget: un demi-
million de francs assumés par ces
deuxorganismes et d'autres parte-
naires dontle centre des congres, a
hauteur de 10%, et la Société des
hoteliers delaRiviera.

«ll s'agit pour nous d’'une ma-
niere de participer al'etfortde pro-
motiondelarégion», déclareRémy
Crégut, le directeur du centre des
congres voisin du Fairmont Le
Montreux-Palace ol avait lieu la
manifestation. Et cela quand bien
méme, la taille des manifestations
proposées par les partenaires de
SITE n'atteint pas, le plus souvent,
la taille nécessitant 1'occupation
du centre de congres.

Suisse

«Résultat de réve»
pour I’année
touristique 07/08

Lhotellerie suisse a enregistré un
«résultat de réve» durant I'année
touristique 2007/08, qui s'étend
de novembre a octobre, a indiqué
hotelleriesuisse. Durant cette pé-
riode, le nombre de nuitées s’est
élevé a 37,3 millions d'unités, soit
une progression de 3,7%. Avec
20,5 millions de nuitées, la saison
estivale (mai a octobre) a été ca-
ractérisée parunehausse de1,8%.
En octobre, en revanche, la de-
mande a reculé de 2,3% a 2,7 mil-
lions de nuitées. mh

Une classification
pour les auberges
de jeunesse

LesAuberges dejeunessesuisses—
ici a Zurich - sont désormais
classifiées. Ainsi, depuisle ler no-
vembre, ces établissements sont
répartis selon trois degrés de
confort. On y trouve le standard
«simple», le standard «moyen» et
le standard «élevé». Les auberges
de ce dernier type sont construi-
tes selon une architecture «mo-
derne». Elles proposent une offre
«dehautniveau», comprenantdes
chambres individuelles. mh

Vaud

Lesucces dela
carte Free Access
s’est confimé

La carte Free Access, lancée en
2006 dans les stations de Villars
et de Gryon et étendue I'été der-
nier 2 la station des Diablerets, a
confirmé son succes de I'année
précédente. Les destinations con-
cernées ont, en effet, constaté
«une augmentation significative»
des nuitées et des fréquentations
des diverssites partenaires, aindi-
qué Villars Tourisme. A Villars-
Gryon, le nombre de cartes ven-
dues ou délivrées a progressé de
9%, permettant a «plus de 34000
personnes» de bénéficier de leurs
avantages. Aux Diablerets, ce sont
18085 cartes qui ont trouvé pre-
neur entre mai et octobre. mh

Action pour le
lancement de la
saison hivernale

ldd

Les stations des Alpes vaudoises
marqueront, ce week-end, le lan-
cement de la saison hivernale par
diversesactions de promotion. Le
public pourra notamment obte-
nir un «ski pass» pour le prix de
20francs. Les enfants jusqu'aneuf
ans bénéficieront, a nouveau, du-
rant toute la saison, de la gratuité
sur toutes les remontées mécani-
ques et sur le logement. Ce week-
end delancement sera aussi mar-
qué par I'organisation de diverses
animations: fondue au chocolat
ou tests de ski, par exemple. mh
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Certains clients «oubli dessi

lesc

‘Alain D. Boilla

prises dans le minibar. Ce cas de figure

ne constitue cependant pas la régle. «La plupart des clients sont honnétes», confirme un hételier genevois.

Le minibar
reste apprecie

Malgré les risques
d’une facturation
abusive, le minibar
est un service qui
reste apprécié. Il peut
également devenir un
argument marketing
lorsque ses boissons
sont gratuites.

MICHEL BLOCH

e fait de disposer d’'un

minibar constitue un ser-

viceauquellesclientsfont

volontiersappellorsqu’ils
ontenvied'uneboissoneten casde
petite faim. Et ceci méme si 'hotel
dispose 24 h sur 24 d’'un room ser-
vice. PourPhilippeVuillemin, direc-
teur de I'Hotel de La Cigogne, a
Geneve, «lerevenu existe, maisil est
marginal; il s'agit surtout d'un ser-
vice proposé a nos clients». Ce que
confirme Edouard Millet, directeur
de la restauration au Beau-Rivage
Palace a Lausanne: «Une personne
s'occupe a plein

plagons gracieusement dans les
minibars», explique Asseghid Din-
beru, le directeur du marketing et
desventes del'Hotel des Trois-Rois.
MichelWichman, directeur général
du Grandhotel Bellevue, précise
que cette formule est «tellement
plus facile a gérer»: «Les clients ap-
précient ce petit plus qui contribue
a leur bien-étre dans notre hotel.

I'hétel perd un client qui contera sa
mésaventure a ses amis. Il en ou-
bliera méme que son séjour avait
été merveilleux.

Lamésaventure de la boisson non
consommée et pourtant facturée
Dans les milieux hoteliers, on
raconte également I'histoire d'un
directeur général qui a voulu tester

Pour nous, ce T'hotel ot il était
service constitue  «Le client apprécie sur le  point
un élément : d’organiser  un
complémentaire (_:e petl_t plqs ) séminaire  rési-
de notre stratégie qui consistea lui dentiel pour ses
.conslstant a offrir les boissons 50’ cadre’s. La
inclure un maxi- s méme mésaven-
mum de services du minibar.» ture de la boisson
dans le prix de la Michel Wichman non consommeée

chambre.»

«La gestion du
minibar doit étre tres rigoureuse»,
explique Gisele Sommer, «Public
Relations Coordinator» du Fair-
mont Le Montreux Palace. «Et, en
cas de doute, le doute profite au
client». «La personne qui gere les
minibar comptabilise depuis le
téléphone de la chambre les
produits consommés et cela met
automatiquement a jour la facture
du client», note Gisele Sommer.
Imaginons le cas d'un client. 11

quitte I'hotel

temps de la ges- «La rentabilité apres avoir réglé
tion des minibars ] P sa note et ré-
des 168 chambres d'un Iplnlbar'est pondu par la
etsuites». Quanta marglnale, C'est négative a la
Minh-Tan  Bui, avant tout un ser- question uavezj
responsable des . N N N vous consommé
relations  publi- vicealaclientele.» des boissons du

ques et du mar-
ketingal’Hotel Ri-
chemond de Ge-
neve, il releve que «'hotel s'efforce
de proposerun choixvarié etattrac-
tif afin d’offrir un véritable plus a
une clientele appréciant d’étre sur-
prise en bien. Etle service offert par
le minibar devientalors rentable».

Certains hétels optent pour la
gratuité des boissons du minibar
De plus en plus d’hotels optent
pourles boissons gratuites dans les
minibars. C'estlecasduGrandhotel
Bellevue a Gstaad et de I'Hotel des
Trois-RoisaBale, quiappartiennent
tous les deux a I'homme d’affaires
Thomas Straumann. «C’est telle-
ment pratique et nous évitons ainsi
toute contestation. Tout est fait
pour que le séjour dans notre hotel
soit une véritable féte pour notre
client. Pourquoi risquer de le
contrarieravecundétail? Lesclients
n'abusent pas de I'eau, des jus de
fruits et autres boissons que nous

Philippe Vuillemin
Dir.de ['Hétel La Cigogne a Genéve

minibar?. Quel-
ques jours plus
tard, il constate
que sa carte de crédit a été débitée
de 10 francs pour une boisson ja-
mais consommeée. Que faire? Télé-
phoner a I'hotel pour expliquer sa
mésaventureetjustifierdesabonne
foi2Tlvabiensouventrenoncerense
promettant de ne jamais retourner
dans cet hotel. Ainsi, sans le savoir,

Dir. du Grandhotel Bellevue a Gstaad

et pourtant factu-
rée apres coup
s’est également produite. Et, il a
renoncé a I'hétel pour son sémi-
naire! Certains minibars sont équi-
pés d’un systeme comptabilisant
les boissons sorties. C'est bien pra-
tique. Celui qui sort les boissons
pourmettreaufraisles gateauxqu'il
apporte le soir aurepas auquel il est
invité ne devra pas étre surpris,
méme s'il les a remises, d’avoir a
prouver sa bonne foi lorsqu’il
constatera la note de boissons figu-
rantsursafacture.

Tlyaaussiles personnes qui «ou-
blient» de signaler leurs consom-
mations. Mais, comme le souligne
Philippe Vuillemin, «la plupart des
clients sont honnétes et c’est bien
ainsi». Autre élément essentiel, la
consommation d’énergie. «Nous
prenons soin lors de nouveaux
achats d’opter pour des minibars
faibles consommateurs d’énergie
car cet élément est fondamental»,
ajoute le directeur de I'Hotel de la
Cigogne. Enguisede conclusion, on
relevera que le service de minibar
est une prestation rentable pour
I'hétel quila gere bien car,onl'avu,
elle comporte un certain «potentiel
de catastrophe».

Les minibars et leurs enjeux significatifs

La question des minibars
s'intégre dans une probléma-
tique d'ordre stratégique.
Quelles prestations inclure dans
le prix de la chambre? Certains
répondront que la formule des
boissons du minibar gratuites,
oblige en quelque sorte tous les
clients a payer leur chambre
plus cher pour des boissons
consommeées par seulement
certains d'entre eux. Les hote-

liers qui ont décidé d’ «offrir» le
maximum de prestations gra-
tuites: minibar, prét d'ordina-
teur ... en font un axe de leur
stratégie marketing et sont
déterminés & communiquer sur
ces éléments. Leur objectif est
de procurer le maximum de
bien-étre a leurs clients et de
leur éviter les petits supplé-
ments en optant pour le «tout
compris». mb

Geneve: leréve d'organiser
les JO de 2018 tombe a l'’eau

Genéve n'organisera pas
les JO en 2018. Si Annecy
parviendra ales avoir,

les hoteliers genevois en
profiteront indirectement.

VERONIQUE TANERG

Geneve n'est plus candidate al'or-
ganisation des Jeux olympiques de
2018. Selon Jean-Pierre Jobin, I'un
des initiateurs de cet ambitieux
projet,ilyadeuxexplications a cela:
le manque de temps et le manque

de soutien des milieux politiques.
«Les délais sont trop courts. Le
maire de Genéve, Manuel Tornare,
et le conseiller d’Etat en charge du
sport, Mark Muller, nous avaient
demandé de ne pas bouger avant
I'Euro2008.»

Les organisateurs auraient da
obtenirle feu vert de Swiss Olympic
al’automne 2008 afin de faire voter
le peuple genevois en juin 2009 au
plus tard. «Nous avons raté ce slot»,
avoue I'ancien directeur de I'aéro-
port de Geneve. Mais ce qu'il dé-
plore le plus, c’est le manque de
soutien de Swiss Olympic: «Nous

avons rencontré le directeur et le
président de Swiss Olympic en dé-
cembre 2006. Pourtant, en octobre
2007, cetorganisme adéclaré quela
Suisse ne déposerait pas de can-
didature en 2018. On a senti des
entraves majeures de la part de
Swiss Olympic.»

Dans dix ans, les Jeux olym-
piques pourraient bien étre organi-
sés dans les Alpes. C’est donc la
porte ouverte aux projets de
Munich ou d’Annecy. «Si Annecy
I'emporte, ce seraune aubaine pour
leshoteliersgenevois. Les établisse-
ments seront pleins a craquer, sans

méme faire de promotion», se ré-
jouit Marco Torriani, directeur du
Mandarin Oriental Hotel du Rhone
et président du comité exploratoire
GEJO2018.

«Laéroport de Geneve avait
fonctionné a plein pour les Jeux
olympiques d’Albertville», se sou-
vient Jean-Loup Chappelet, direc-
teur et professeur de management
public a 'IDHEAP. Ce sera proba-
blement I'effervescence si Annecy
I'emportait. Alors, pourquoi ne
pas se rallier a Annecy et faire une
double candidature comme la
Suisse et I'Autriche pour 1'Euro

Genéve n’arborera pas les anneaux olympiques en 2018.

2008? «Le CIO n'a pas les mémes
regles quel’'UEFA. Pourle CIO, c’est
une candidature, un pays. Nous ne
pouvons pas présenter une candi-
dature transfrontaliere», explique
Jean-Pierre Jobin. «Nous aurions
seulement pu organiser une partie
des épreuves en France, comme
le bob a la Plagne qui est moins

loin de Geneve que St-Moritz.» Les
membres du comité préparatoire
aux Jeux olympiques de Geneve
2018 sont préts a repousser leur
candidature a 2022. Seulement
voila, si une autre ville européenne
organisait les Jeux olympiques
d’hiver en 2018, Geneve n'aurait
plus aucune chance.
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Les AOC, un dossier sensible

Tous les vins ne sortent pas du méme les Jois ont fait le point la
Sur le front des AOC,  passoustoitpour2009.Resteadef-
. nirle gros des regionales.
les Vaudois avancent,
= Vaud: des AOC régionales
t'andls ql.le les qui seront plus souples
Valalsans dolvent Leprojetviseasupprimerlaregle
. . du 49%-51%, qui permet, dans cer-
pller. Le p°1nt sur tains cas,decouperunvinXpar49%
deux dossiers chauds. devinY,toutenluiattribuantlenom
. . . . X. Au niveau ré-
PIERRE THOMAS ~ 8ional, cette regle Fendant, Dole et

a pyramide des AOC

vaudoisessemetenplace.

La semaine passée, au

Centre patronal de Pau-
dex, leprésidentdelaCommunauté
interprofessionnelle du vin vau-
dois, Gilles Cornut, afaitle pointsur
ce «projet complexe et sensible».
Comme prévu, cet édifice com-
prendra trois étages: des AOCrégio-
nales, des Grands Crus et des Pre-
miers Grands Crus. Tout en bas, le
vinde pays etle vin de table ne sont
pas duressort du canton, mais de la
Confédération. Quant au sommet,
les Premiers Grands Crus, il ne sera

sera, en fait, as-

coupage usuel de 10% soient res-
pectés. Domaines, chateaux et clos
pourront aussi obtenir la mention
deGrand Cru.

A quoi correspondra alors le
Premier Grand Cru? A ce plus haut
niveau, un cahier des charges, plus
séverequele Grand Cru, seranéces-
saire. Il pourra concerner une AOC
ou un domaine,
mais aussi un
groupe de vigne-

souplie, puisque 'GOI'OI’.I SOI.lt des' rons. La marque
sous un nom ré-  dénominationsré-  Servagnin, les
gional, La Cote ou servées au Valais. charte du Plant-
Lavaux, onpourra . > Robert, de Char-
prendre en comp- Berne yaajoute donne ou la Ba-

te des vins de
toutel’airedepro-
duction.

Ainsi, dans le Chablais, sous la
dénomination générique d’Aigle,
élargie a tout le district, on pourra
trouver du 100% Bex. Les noms de
villages donneront droit a une ap-
pellation Grand Cru, pour autant
que des exigences de richesse en
sucre légerement supérieures a
I'AOC régionale et le seul droit de

le Heida-Paien.

ronnie du Déza-
ley, pourraient le
revendiquer en
s'imposant de séveres exigences.
Par rapport au Valais, ol I'aire
d'appellation cantonale est trés uti-
lisée, les Vaudois conservent des ré-
gions qui, de fait, sont climatique-
ment différentes. Et sile Vieux-Pays
connait aussi la regle de I'AOC de
village, sous le nom de Grand Cru
sont commercialisés des vins qui

déja répondent aux criteres des
futurs Premiers Grands Crus vau-
dois (Fully ouVétroz Grand Cru).

La Confédération adonné
tort au canton du Valais

Si les cantons sont compétents
en matiere d’AOC, Berne reste sou-
verain dans 'application de prin-
cipes alignés sur I'Europe. Ainsi, a
mi-novembre, le Conseil fédéral a
donné tort a la requéte valaisanne
de faire coinciderle nom du cépage
avec 'AOC et de le protéger. Selon
cette vision, un Cornalin, une Hu-
magne, une Amigne, une Arvine. ..
nauraient pu étre qu'un vin AOC
valaisan, al'exclusion de tout autre
provenance. Fendant, Dole et Go-
ron sont déja admis comme des
dénominations réservées au Valais.
Berneyaajouté le Heida-Paien. Par
contre, le Johannisberg et I'(H)er-
mitage, qui correspondent a des
AOCeuropéennes, doiventétre sui-
vis dulocalisant «duValais».

«De facto», tout vin portant le
nom de cépage suivi «du Valais» ré-
pond aux criteres de ’AOC, selon la

le dossier des App i "origine contrdlée (AOC), un projet «complexe et sensible».

réglementation en vigueur. Ce que
craignent les Valaisans, c’est de re-
trouver sur le marché des «vins de
pays» sous le simple nom de «petite
arvine» ou de «cornaliny, produits a
hautrendement et vendus avil prix.
Des exemples récents montrent,
pourtant, qu'en grandes surfaces,
des vins AOC du Valais sont déja
écoulés a prix cassés, par des négo-
ciants valaisans... Dans ce dossier,
Berneasuivilaphilosophie durefus

Hans-Peter Siffert

de considérer la «raclette» comme
valaisanne, tout en protégeant le
fromage «Raclette du Valais AOC».
Etrienn’empécherait, sinonlamise
enbouteilledanslazone de produc-
tion, de faire bénéficierlesvinsdela
marque de garantie «Valais», adop-
tée ce printemps. Que toute éti-
quette de vin «du Valais» fasse de la
pub au Valais, et au tourisme par
exemple, ne parait pas négatif, du
moinsvudel'extérieur!

La Suisse bientot en manque de chasselas?

Chose inimaginable depuis la
surproduction d’il y a 25 ans, le
chasselas va-t-il manquer? Les
Vaudois le laissent entendre:
avec 20,7 millions de litres de
«vin clair» en blanc, la vendange
2008 est inférieure de 1,7 million
de litres a la consommation.
Pour les rouges, les 8,5 millions
de litres encavés correspondent
ala consommation. Au total, la
récolte vaudoise 2008 est restée
au-dessous des 30 millions de

litres (29,3). Et depuis 2000, sur
neuf récoltes, cing sont répu-
tées faibles. Reste a savoir sile
volume de vin blanc encavé est
inférieur a la consommation. En
2007, production et consomma-
tion de blanc en Suisse s'équili-
braient a hauteur de 50 millions
de litres. La consommation du
vin blanc suisse avait certes
résisté (+0,9%), mais celle du
vin rouge indigéne avait surtout
bondide 10%! pt

Avec Jacques Puisais, le vin vit et s'incarne

Dégustation exception-
nelle, a Martigny, la
semaine passée. L'ancien
président de 'Académie in-
ternationale du vin, Jacques
Puisais, a commenté une
quinzaine de vins valai-
sans. Une lecon magistrale.
O PERRETHOMAS

Trois titres de livres résument
Jacques Puisais: «Le golt juste»,
«Laccord parfait» et «Le gout de
I'enfant». Trois ouvrages fonda-
mentaux pour qui veut appré-
hender la dégustation des vins. Ils
retracent le parcours de ce docteur
en sciences, Poitevin d’origine, in-
stallé depuis un demi-siecle au
cceur de la Loire, a Tours, ol il a
fondéI'Institut francais du gott. Iy
adonnésespremiers cours en 1964:

Isabelle Favre

La démonstration de Jacques Puisais, grand poéte du vin,
lai la

ailluminé les vig!
Jacques Puisaisa codifiéla dégusta-
tion a une époque ol les techni-
ciens-cenologues résumaient leur
penséeaunjugementlapidaire. Oc-
togénaire, iln'arien perdudesaper-
ceptiongustativeetsaitallier poésie
et philosophie. Autant que les vins,

passée a Martigny.

ses paroles se dégustent. En pré-
sence d'une douzaine des huitante
membresdel’Académieinternatio-
naleduvin, JacquesPuisaisarépon-
dual'invitation dudirecteur del'In-
terprofessiondelavigneetduvindu
Valais, Pierre Devanthéry, et de son

président, Jacques-Alphonse Orsat,
appelé récemment ala téte de Swiss
‘Wine Promotion.

La démonstration du «pape du
golt» a illuminé les vignerons pré-
sents, acteurs, plus qu'auteurs, des
vinscommentés. Car souslalangue
de Jacques Puisais, le vin vit et
s'incarne: dela petitearvine 2007 de
Martigny, de Gérald Besse, un des
douzelauréats des«EtoilesduValais
2008»*, il dit: «Voici un vin volon-
taire qui crie: je suis!» Une autre
petite arvine, Maitre de Chais 2006,
de Provins, corsée, a la limite de la
surmaturité, signée Madeleine Gay,
«vigneron(ne) suisse de l'année»,
montre «des notes de chétaigne,
d’agrumes; c’est un vin qui se dé-
roule vers I'extérieur, rond, ferme,
puissant; a la persistance heu-
reuse», uncocktail d’élémentstech-
niques (rond, ferme, puissant), dy-
namiques (I'image du déroulé vers
I'extérieur) et hédonistiques (per-
sistance, objectif, mais heureuse,

subjectif). Et sur une troisieme
arvine, 2005, du Domaine du Grand
Briilé, de I'Etat du Valais, «le milieu
T'emportesurlagénétique, leterroir
sur le cépage; le calcaire s'exprime
danslafermeté; onmache cevin». 1l
fautdirequelecé-

fayes et Crettenand a Leytron, il
rappellequ’«lyaautantd’airquede
terre dansunverredeviny, etappro-
fondit cette notion métaphysique
sur un cornalin 2001 de Denis
Mercier, a Sierre: «Le terroir assure

le style et Ilair

pageblancpropre Autant que les Tallure». Ce vin
au Valais sait faire . «au nez qui fri-
parler de lui, VlI.lS, les com.men- sote», rappelle «la
méme si I'expor- taires techniques fraise des bois»:
tat}on des vips: et hédonistiques uI’“a mienne} qui
suisses de qualité oo 2 n’est pas la votre!»
ne dépasse guere deJacques Puisais Carladégustation
1% de la produc- se dégustent_ releve de la relati-

tion: le Bourgui-

gnon Hubert de

Montille I'apprécie au plus haut
point. Cettefigure delatraditioneu-
ropéenne du film Mondovino du
New Yorkais Jonathan Nossiter
nousl'aditaMartigny.

Dans un précis de dégustation
appliquée auValais, Jacques Puisais
distille quelques fondamentaux. A
partir d'un cornalin 2003 de De-

vité: «Chacun est

un». 1l boucle sa
boucle sur un johannisberg 1955,
estampillé Orsat: «La hiérarchie des
vins s’est faite sur leur aptitude a
vivre et avieillir. La vérité s'est cons-
truite sur la sagesse et pas sur la
jeunesse.» Lemaitreenest,a81 ans,
lavivanteillustration.

*Résultats sur wwwyinsduvalais.ch
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«Beaucoup de personnes

ne savent pas tout ce
quel'on peut faire avec

du soja en cuisine.»
Domingo S. Domingo (Page 15)
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Un précieux inventaire

La Suisse a terminé
son inventaire du
Patrimoine culinaire.
Présenté mardi a
Berne, ce dernier
recense quelque
quatre cents produits.

MIROSLAW HALABA

apalette est large: elle va

du cervelas, au bitter des

Diablerets, en passant

parlasalée au sucre ou le
pain aux noix. Quelque quatre
cents produits, c’est ce que recele
l'inventaire du Patrimoine culi-
naire suisse (htr du 7 aoat). Pré-
senté mardia Berne, cetinventaire,
élaboré sous I'égide de I'Associa-
tion patrimoine culinaire suisse
aveclesoutien dela Confédération
et des cantons, sera utile a plus
d’untitre.

«l profitera a I'agriculture, au
secteuralimentaireetauxconsom-
mateurs», a noté le directeur de
I'Office fédéral de l'agriculture,
Manfred Botsch. Il servira égale-
ment de base aux futures certi-
fications AOC. Le secteur de la res-
tauration pourra aussi en tirer
parti.

Les informations recueillies par
le chef de projet, Stéphane Bois-
seaux, et son équipe sont acces-
sibles gratuitement sur internet a
l'adresse  www.patrimoineculi-
naire.ch. Les intéressés y trouve-
rontune fiche technique pour cha-
cun des produits, fiche présentant
notamment I'historique du pro-
duit,sonmode defabricationetses
données économiques.

Contrairement a ce que l'on
pourrait penser, ce ne sont pas les
fromages qui sont les plus nom-
breux dans cet inventaire, mais les
produits de boulangerie et les pro-
duits carnés.

Lire aussi en page 13 Les fromages représentent moins de 20% des produits inventoriés.

Les produits carnés sont variés et présents dans tout le pays.

Une soirée festive a Vevey

Yannis Gerassimidis, directeur de
['Hotel Continental a Lausanne.

Photos Jean-jacques Fthenoz

Un auditoire attentif aux explications du président

Christopher Rudolph, directeur du
Grand-Hotel du Lac a Vevey.

Egidio Marcato, président de 'AICR, et Cornelia Destouches,
du Grand-Hotel du Lac.

Les membres de TAICR
Suisse se sont réunis a Vevey
pour une soirée festive.
Enattendant le prochain
concours du «meilleur
jeune réceptionniste».

JEANJACQUES ETHENOZ

Pas de grand theme inscrit au pro-
gramme lors de la réunion de
décembre de '’ Amicale internatio-
naledessous-directeursetchefs de
réception (AICR). Au Grand-Hatel
du Lac a Vevey, le président Egidio
Marcatoavaitplacélasoiréesousle
attendant un travail plus sérieux
lors de la prochaine assemblée
générale, a Saint-Moritz le 21 dé-
cembre. Le voyage en Engadine
sera pour I'’AICRI'occasion d’attri-
buer le prix du «meilleur jeune
réceptionniste». Un concours que
TI'association sait valoriser aupres
desjeunes professionnels au point
que, pour la premiere fois cette
année, il a fallu organiser des sé-
lections pour désigner les fina-
listes. ’AICR a par ailleurs enregis-
tré la venue de quatre nouveaux
membres, dont I'hotesse de la
soirée, Cornelia Destouches,
nouvelle cheffe de réception du
Grand-Hotel duLac.

LaFSTsouhaiteune

statistique pour
laparahotellerie

La Fédération suisse du tou-
risme (FST) est de I'avis que la
branche doit prendre en main
T'organisation d'unrelevé statis-

tique de la parahotellerie,

a-t-

elle déclaré a l'issue d'une pre-
miere assemblée réunissant les

propriétaires
de vacances. Ce secteur,

d’appartements

qui

génere environ 30 millions de
nuitées, est «largement sous-

estimé» faute de visibilité.

La

mise en place d'un tel relevé
devrait se faire d’entente avec
T'Office fédéral de la statistique
qui, selon la FST, s'est déclaré
«tout a fait prét a coopérer».
Cette tache ne pourra pas étre
menée a bien sans d'«impor-

tants» moyens, notelaFST.

Les Swiss Deluxe

mh

Hotels souffleront
75hougies en 2009

Legroupement des Swiss Deluxe
Hotels, qui réunit 38 établisse-
ments cinq étoiles de Suisse,
fétera son 75e anniversaire en
2009. Fondé sous le nom de
Groupement des hotels de tout
premier rang de Suisse, cetorga-
nisme ajoué «un important role
de pionnier» dans I'histoire de
I'hétellerie suisse, note un histo-

rien.

mh

t]
D’une langue
= 2
a Pautre

Biento6t davantage
d'impots pour les
PME helvétiques?

La Conférence suisses des impots
prépare unbien mauvais cadeau de
Noél pour les titulaires de petites et
moyennes entreprises (PME), caté-
gorie a laquelle appartiennent la
plupart des hotels de notre pays. A
partir du ler janvier 2009, les ti-
tulaires de PME devraient en effet
payer davantage d'imp0éts ala suite
d’un nouveau calcul de la taxation
en vigueur. Le conditionnel est
cependant encore de mise car
I'introduction de cette nouvelle
taxation pourrait étre reportée lors
de la session du 15 décembre du
Conseil des Etats. Im
Pagestet3

Les offres d’emploi
dans la presse sont
encore d’actualité

A Theure d’internet, on pourrait
penser que les offres d'emploi dans
les quotidiens ou les hebdoma-
daires spécialisés n'ont plus leur
raison d’étre. Cela n'est pas exact,
estiment plusieursspécialistes. Des
que I'on recherche du personnel
qualifié, une offre d'emploi dans un
journal s'avere davantage intéres-
sante. «Par le biais d’internet, on
recoit certes une avalanche de can-
didatures mais un grand nombre
d’entre elles ne sont pas de qualité.
Certaines ne comportent méme
pasladate de naissance du deman-
deur d’emploi», déplore une hote-
liere de Davos (GR). Im
Page8

Les feves de soja
gagnent toujours
plus de terrain

Lesfevesdesojasontdeplusenplus
utilisées en cuisine, en Suisse aussi.
Du coup, des cultures biologiques
de soja ont vu le jour dans la région
du lac Léman, a Zurich et dans la
plaine de Magadino au Tessin. Do-
mingo S. Domingo appréte le soja
demultiplesfacons: dlln'yapasque
le tofu et la sauce au soja», releve le
chefde cuisine du Restaurant Mille
Sens, a Berne, qui est originaire des
Philippines et qui a grandi en Aus-
tralie. Les boissons Rivella ont éga-
lementsuccombé aux vertus nutri-
tives du soja. Leur nouveau Rivella
jaune esten effet élaboré a partir de
soja provenant exclusivement de
cultures biologiques, notamment
deFribourg-en-Briesgau. Im
Page 15

Des vins stockés
trois ans dans des
endroits insolites

Charles Bonvinils, Sion

Pour ses 150 ans, la maison Charles
Bonvin a Sion a procédé a une dé-
gustation de vins de 2003 stockés
pendant trois ans dans des endroits
insolites, par exemple, au fond du
lacLéman. Lesvinsstockés dansla
grotte de glace du Petit-Cervin, a
3820m d'altitude, ont été les mieux
classés. Ceux stockés aux bains
d’Ovronnaz et secoués au carnaval
deBaleontenrevanche terminé aux
deuxderniersrangs. Im
Page17



	

