
Zeitschrift: HTR Hotel-Revue

Herausgeber: hotelleriesuisse

Band: - (2008)

Heft: 50

Heft

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 03.07.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


htr
11. Dezember 2008

Nr 50 Fr 430/290
AZA/JAA - 3001 Bern / Berne

h ^ h aveccahierfrancais
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Die Schweizer Fachzeitung für Tourismus Heute mit 98 Stellenangeboten

www.htr.ch

Datenbank
Jetzt ist das kulinarische

Inventar für
authentische

Schweizer Produkte
öffentlich

zugänglich.
Seite 13

Steuern
Wirtschaft und

Gewerbe ärgern sich
über eine geplante
Erhöhung der
Vermögenssteuer für

KMU-Inhaber.
Seite 3

Soja
Die vielfältige

Bohne aus dem
Osten kommt im

Westen immer öfter
aufdie Teller. Auch in

der Gourmetküche.
Seite 15

Sozialwerke
«Ich wünsche mir,

dass die Solidarität
unter den Menschen

wieder grösser
wird.»

George Angehrn, Ex-Koch,
Sozialwerke

Pfarrer Sieber.

Schaden
für die

Branche?
In Grindelwald sind

die Behörden zu lasch
mit Baugesuchen
umgegangen: In 92 Fällen
wurden Fehler beim
Erstwohnungsanteil
gemacht. In 15 Fällen
laufen Untersuchungen

zur Lex Koller.

Bauprofile in Grindelwald: In Zukunft wird der Ferienort bei
der Bewilligung von Baugesuchen stärker beaufsichtigt.

Alain D Boillat

THERES LAGLER

Die
Justizdirektion des

Kantons Bern hat am
Montag brisante Fakten

auf den Tisch
gelegt: Die Gemeinde Grindelwald
und das Regierungsstatthalteramt
Interlaken waren in den letzten
Jahren mit der Umsetzung der
Vorschriften zum Erstwohnungsanteil

für Einheimische überfordert.
Seit 1989 wurden bei 92 Baugesuchen

die Vorschriften nicht
eingehalten. Die Fehlerquote nahm mit
der Zeit zwar ab, liegt aber immer
nochbei23 Prozent. «Zuhoch», wie

Regierungsrat Christoph Neuhaus
unmissverständlich festhält. Er hat
keineUnredlichkeitbeidenBehör-
den festgestellt, will aber die
Aufsichtverstärken. Der Gemeinderat
von Grindelwald unterstützt diese
Massnalime. Er teilte mit, dass er
sich den anstehenden Aufgaben
stelle, sich aber auch juristische
Hilfe bei derAbwicklung von heiklen

Fällen erhoffe.
Dieser Beistand könnte für

Grindelwald noch sehr wichtig
werden. Das Bundesamt für Justiz
untersucht nämlich in 15 Fällen,
ob die Lex Koller unterlaufen wurde.

Im schlimmsten Fall droht
einem ausländischenWohnungsbesitzer,

der seine Residenz unrechtmässig

erworben hat, die Enteignung.

Aber auch strafrechtliche
Folgen fürdie Behördensind denkbar.

Bleibt zu hoffen, dass die Fehler

in Grindelwald nicht die ganze
Branche belasten. Es kann durchaus

sein, dass die Justizbehörden
die Lex Koller künftig strikter
anwenden und damit die Bestrebungen

der Branche, Wohnungen in
Ferienresorts mit hotelähnlichem
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
vereinigten Bundesversammlung mit
122 Stimmen zumneuen SVP-Bun-
desrat und Nachfolger von Samuel
Schmid gewähltworden. Maurer
figuriert im Parlamentsmonitoring
von hotelleriesuisse bloss auf Rang
79 In diesem Ranking der
tourismusfreundlichsten Parlamentarier
wird ermiteinemRatingwertvon 71

Prozent geführt. Der Thurgauer
SVP-Nationalrat und
Bauernverbandspräsident Hansjörg Walter,
der im dritten Wahlgang 121 Stimmen

auf sich vereinigen konnte,
liegt im hotelleriesuisse-Rating
nochweiterliintenalsUeliMaurer,

l
nämlich auf Rang 89 mit 70
Prozent Ratingwert. dst

Hotellerie

Gute Schweizer Berufsleute zu
finden, ist nicht einfach
Es fehlt an gut ausgebildeten
Schweizer Fachkräften in der
Hotellerie. Receptionistinnen und
Receptionisten, Service- und
Küchenpersonal sind rar. Um zu
motiviertem Perosnal zu kommen,

braucht es manchmal den
GriffinsPortemonnaie: Einhöherer

LohnkanndenBewerber dazu
verleiten, eine Stelle anzutreten.

Der Mangel an Schweizer
Berufsleuten ist der Hauptgrund,
weshalb immer mehr deutsche
Arbeitnehmer die Gäste in den
Schweizer Hotels betreuen. Letztes

Jahr waren 2708 Deutsche in
der Schweizer Hotellerie und
Gastgewerbe tätig. Die Situation
könnte sich dann ändern, falls die

Max Spring

angekündigte Rezession eintreffen

und Entlassungen provozieren
würde. Damit wären wieder

vermehrt Schweizer Fachleute zu
finden. Dank eines neuen
Ausbildungstools könnte sich der Eng-

pass an der Reception entschärfen:

Die 3-jährige HOFA-Grund-
bildungwurde mit Bereichen der
Reception ergänzt. Diese Berufsleute

bringen guteVoraussetzungen

mit, sich mittels des Studiengangs

von hotelleriesuisse «re-
ception@hotelleriesuisse» zu
qualifizierten Receptionisten
weiterzubilden.

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

Es braucht
Handfestes
gegen
Grüselbetriebe

GUDRUN

SCHLENCZEK

Keine
Frage: Eine saubere

Lebensmittelhygiene ist
wichtig für das Image eines

gastgewerblichen Betriebes. Und
für das Image der Branche ist es

nichtweniger bedeutend, dass so

genannten «Grüselbetrieben» das
Handwerk gelegt wird.
Konsumentenvertreter fordern sogar, die
schwarzen Schafe an den öffentlichen

Pranger zu stellen. Nur beim
Weg zumhygienischen Gastro-
Betrieb klaffen die Vorstellungen
der Branche und des Bundes deutlich

auseinander. Die vomBund
angedachteVerordnung für eine

«In Härtefällennützt
nur Strafe: Eine die
man spürt. Da reicht
nicht irgendein Kurs.»

Pflicht-Ausbildung in der
Lebensmittelhygiene vergleicht man Unter

vorgehaltener Hand sogar mit
demWirtepatent. An einem
solchen Kurswesen könnten höchstens

dieAnbieter Geld verdienen.
Die Betriebe müssten die Ausbildung

schliesslich bezahlen.
Wem die Hygiene einAnliegen

ist, der ist aber schon heute um die
Schulung derbetroffenenMitarbei-
terbesorgt. So schreibtesjaauchdie
Hygieneverordnungvor. Wen die
Hygiene wenig kümmert, derwird
sichwohl genauso um eine neue
Verordnung foutieren. In solchen
Härtefällen nütztnur Strafe: Eine
die man spürt.Und nicht ein Betrag
von vielleicht 1000 Franken für eine
Nachkontrolle. Das trifft den
Hygiene-Sünder zuwenig. Ein sorgloser
UmgangmitLebensmitteln ist
schlicht fahrlässig. Ein Nichtein-
halten der «Guten Herstellungspraxis»

kann die Gesundheit gefäU-
den. Dieser Gefahr kann man nicht
mit irgendeinem Kurs begegnen.
Seite 2
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Aus der Region

Graubünden

Tourismusabgabe:
Vernehmlassung

verzögert sich

zvg

Die Vernehmlassung zur Einführung

einer kantonalen
Tourismusabgabe (KTA) im Kanton
Graubündenwirdvoraussichtlich
im zweiten Quartal nächsten Jahres

gestartet. Das Departement
für Volkswirtschaft und Soziales
will auchAlternativen prüfen. Die
eingebrachten Forderungen aus
Tourismus, Gewerbe, Politik würden

miteinbezogen. kjv/sda

Halbpreis-Kanton
warerfolgreichste
Raiffeisen-Aktion.
VonMitte Maibis EndeNovember
2008 profitierten die Mitglieder
der Raiffeisen-Banken vomAnge-
bot «Ganz Graubünden zum
halben Preis». 106000 zusätzliche
Logiernächte wurden in den rund
200 an der Aktion beteiligten Hotels

erzielt. Die rund 1,5 Mio. Raiff-
eisen-Mitglieder profitierten von
einem Halbpreisangebot, das die
Anreise, Hotels und zahlreiche
Erlebnisse in Graubünden um-
fasste. 3 von 4 Gästen reisten mit
dem öffendichenVerkehr an. kjv

Ostschweiz

«Marke Bodensee»
bringt das Image
auf einen Nenner

zvg

Die internationale Urlaubsregion
Bodensee will sich mit einem
einheitlichen Image besser vermarkten.

Welche Merkmale zur «Marke
Bodensee» gehören sollen, wird
derzeit in einer Studie erforscht
und schrittweise umgesetzt.
Daniela Pahl-Humbert, Geschäftsführerin

der grenzüberschreitenden
Marketingorganisation

Internationaler Bodensee Tourismus
(IBT), erklärte, dieThemenvielfalt
der Region lasse viel Spielraum für
innovative Ideen. sda/kjv

Zürich

Regierung will
kein Hygienelabel
fürGastrobetriebe

Alain D Boillat

Die Zürcher Regierung will kein
Label für hygienisch geführte
Restaurants, Metzgereien,
Bäckereien und Lebensmittelläden.
Es widerspräche der Schweigepflicht,

beantwortet sie eine
Anfrage der Kantonsrätin Barbara
Angelsberger (FDP, Urdorf). Sie

forderte das Label, weil die Hygiene

seit Jahren nachlasse. sda/kjv

Verordnung ist Dublette
Eine Verordnung zu

Ausbildungsanforde¬
rungen in der

Lebensmittelhygiene
soll die Situation bei
letzterer verbessern.
Die Branche reagiert

wenig begeistert.
GUDRUN SCHLENCZEK

Dem
Gastgewerbe

drohtein neues Regelwerk.

Bis Ende nächster

Woche ist die
«Verordnung des EDI über
Ausbildungsanforderungen in der
Lebensmittelhygiene» in Anhörung
bei den betroffenen Kreisen. Der
Verordnungsentwurf sieht für
Personen, die mit unverpackten
Lebensmitteln umgehen und nicht
über eine entsprechende
Berufsbildung verfügen, eine mindestens

achtstündige Grundausbildung

vor, die auch betriebsintern
von einer Person mit entsprechen¬

dem Berufsabschluss durchgeführt

werden kann. Inhalte der
Ausbildung sind mikrobiologische
Gefahren beim Umgang mit
Lebensmitteln und wie man
Lebensmittelerkrankungen vorbeugen
kann. Weitere Themen sind
persönliche Hygiene, hygienische
Arbeitsweise, Allergien und Rechtliches.

Geplant ist, dass die Verordnung

bereits im kommendenApril
in Kraft tritt.

Möglich sind solche
Ausbildungsanforderungen aufgrund
eines Passus im
Lebensmittelgesetz
(Art. 15). Dieser
sieht vor, dass der
BundesratbeiBe-
darfeine entsprechende

Ausbildung

in der
Hygiene vorschreiben

darf. Bei
verschiedenen
betroffenen Kreisen stösst das
Vorhaben jedoch eher auf
Unverständnis. Gemäss hotelleriesuisse

- der Verband lehnt den
Verordnungsentwurf ab - regeln das

Lebensmittelgesetz und die
Hygieneverordnung den Bereich ausrei-

«Man straft mit der
Verordnung die

Falschen. Die
anderen lachen sich
ins Fäustchen.»

David J. Lienert
Best Western Hotel Airport Glattbrugg

chend. Ausbildungsanforderungen
sind imArtikel 23 der

Hygieneverordnung vorgeschrieben: Eine
verantwortliche Person im Betrieb
hat bereits heute zu gewährleisten,

dass die
Angestellten, die mit
Lebensmitteln
umgehen, entsprechend
ihrer Tätigkeit über
wacht und in Fragen der
Lebensmittelhygiene ge
schult werden. «Die neue
Verordnungwäre wie eine

Dublette»,
meint David J.

Lienert, Hotel-
direktor des Best
Western Hotel
Airport in
Glattbrugg und
bildungsverantwortlicher

beim
Schweizer
Verband für Ge-

meinschaftsgastronomie SVG, der
sich wie Wohlbefinden Schweiz
der Stellungnahme von hotelleriesuisse

anschliesst. Gastrosuisse
wiederum fordert nur die Ausbildung

der verantwortlichen Person
eines Betriebes ohne einen ent¬

sprechenden Berufsabschluss im
Lebensmittelbereich. «Man kann
die Verantwortung für die Lebens¬

mittelhygiene so¬

wieso nicht an
den einzelnen
Mitarbeiter
delegieren.
Das ist Aufgabe

des
Betriebsleiters

oder Küchenchefs»,

ist auch
Lienert

überzeugt. Beim Bun-

Um ungetrübt zu speisen,

bedarf esder
hygienischen Produktion.

Fotolia

desamt für 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
erst mal ab.

Vor allem stellt sichdie Frage der
Verhältnismässigkeit: Die schwarzen

Schafe machenvielleicht gerade

mal 5 Prozent der Betriebe aus.
«Das trifft die falschen», meint
Lienert. In der Gemeinschaftsverpflegung

wäre jeder zweite Mitarbeiter
eine Hilfskraft. Auch die Migros
geht«voneinemgrossenAufwand»
aus und steht dem Vorhaben
kritisch gegenüber. Jürg Maurer,
stellvertretender Leiter Wirtschaftspolitik

beim Migros-Genossen-
schafts-Bund, spricht sogar von
«realitätsfremden Anforderungen».

«DieVerordnungwürde nicht
jedes Problem lösen, das ist ein
Mosaikstein», gibtRolfEtterzube-
denken. Aber ein wichtiger, so der
Zürcher Kantonschemiker, derwie
seine Kollegen eine solche Ausbildung

schon lange fordert: «Das ist
ein Signal, dass man eine gewisse
Ausbildung braucht, wenn man
mit Lebensmitteln umgeht.»

Der korrekte Kaffeepreis
Wie viel darf ein Cafe

creme kosten? Der
Schweizer Cafetier-Verband

bietet ein neues
Berechnungsmodell.

GUDRUN SCHLENCZEK

2008 ist das Cafe creme
gemäss der Statistik des Schweizer

Cafetier-Verbandes SCV
im Durchschnitt 15 Rappen
teurer geworden. «Das ist
deutlich mehr als in den Jahren

zuvor», kommentiert SCV-

Geschäftsführerin Johanna
Bartholdi. Fr. 3.86 kostet dieses

Jahr eine Tasse Kaffee im
Schweizer Gastgewerbe, 1998

lag derDurchschnittspreis bei
Fr.3.15,waseinemAnstiegum
22Prozentin zehn Jahren
entspricht. Gross sind dabei die
Unterschiede je nach Standort:

Während in Zürich heute
ein Cafe creme über 5 Franken
kosten kann, bekommt man
im Kanton Bern auch noch
eine Tasse für unter 3 Franken.
«Es gibt Betriebe, die eindeutig

zu viel verlangen im
Vergleich zu der Leistung, die sie

bieten», meint Johanna
Bartholdi. UmLicht in das Dunkel
derKaffeepreispolitik zu bringen,

bietet der SCV jetzt auf
seiner Website ein
Berechnungssystem. Damitlässtsich
ein leistungsabhängiger
Kaffee-Preis ermitteln, der neben
der Infrastruktur des Betriebs
auch Zusatzleistungen und
Soft-Faktorenwie die Freund-
lichkeit berücksichtigt. Für
das kommende Jahr rechnet
der SCV mit einer
Preiserhöhungvonrund lORappen.

www.cafetier.ch

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

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

Mit einem Wachstum von 3,7 Prozent
auf 37,3 Millionen Logiernächte
verbucht das Tourismusjalir 2007/08
(November bis Oktober) ein gutes Ergebnis.
Erste Folgen der wirtschaftlichen
Abkühlung zeichnen sich aber in der
Entwicklung der Sommersaison 2008 (Mai
bis Oktober) ab. Diese erreicht mit 1,8
ProzentWachstum bei den Logiernächten

zwar ein Plus, kann damit abernicht
mehr an die gutenWachstumsraten des

vergangenen Jahres anknüpfen. Vor
allem aber im Monat Oktober gingen die
Logiernächte im Vorjaliresvergleich

noch mehr zurück: Um 2,3 Prozent auf
2,7 Millionen. «Wir gehen davon aus,
dass wir die Krise spüren werden, aber
nicht flächendeckend. Vor allem die
Luxushotellerie und die Stadthotels
werden betroffen sein», sagt Nora Fehr,
Leiterin Kommunikation, Image und
Brandingvon hotelleriesuisse.

Beliebte Reisezielewaren im Oktober
Graubünden und der Genfersee mit ei-
nemPlusvon2,6 bzw. 3,1 Prozent. Einen
Rückgang verzeichneten das Tessin
(-7,4%), das Berner Oberland (-7,7%)
unddieZentralschweiz (-5,8%). sls/sda
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Aus der Region
Session. Steuerpolitik. Die geplante massive Erhöhung der Vermögenssteuer für die
Inhaber von KMU ist Gegenstand einer Interpellation im Ständerat.

Mit
Sä®

Gegen höhere
Steuern

Auch gute Steuerbedingungen sind für die Hotellerie wichtig.
Alain D Boillat

Der Ständerat bleibt hart:
Er will Parallelimporte aus

dem europäischen
Wirtschaftsraum zulassen.
Noch unklar ist, ob der

Nationalrat nächste
Woche darauf einsteigt.

THERES LAGLER

Die Frage der Parallelimporte
patentgeschützter Güter beschäftigt
die Räte. Letzte Woche hielt der
Ständerat an seiner Linie fest. Er
sprach sich mit 26 zu 14 Stimmen
für die Zulassung von Parallelim-

gehört die Schweiz zum
Schengen-Raum und
anerkennt Schengen-Visa.

THERES LAGLER

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

porten aus der Europäischen Union

aus - einzig Medikamente sollen

davon ausgenommen werden.
BeidiesemModellsprichtmanvon
der regionalen oder europäischen
Erschöpfung der Patente.

Simonetta Sommaruga (SP, BE)
Sprecherin der Wirtschaftskommission,

führte die bekannten
Argumente zur Bekämpfung der
Hochpreisinsel Schweiz ins Feld.
«Wir erwarten von der Einführung
der europäischen Erschöpfung
klare Impulse für die Kaufkraft der
Schweizer Konsumenten und für
die Wettbewerbsfähigkeit unserer
KMU.» Das Anliegen werde nicht
nur von den Konsumentenorgani-

KMU-Inhaber sollen
künftig höhere
Vermögenssteuern
bezahlen. Das Vorgehen

der Steuerbehörden

sorgt bei den
Betroffenen für Unmut.
DANIEL STAMPFL

Die
Schweizerische

Steuerkonferenz
bereitet den KMU-Be-
trieben ein

unerwünschtes Weihnachtsgeschenk.
Denn ab 1. Januar 2009 soll die
Vermögenssteuer für Inhaber von
KMU auf andere Weise berechnet
werden. Dies ist der Inhalt der
«Wegleitung zur Bewertung von
Wertpapieren ohne Kurswert für
dieVermögenssteuer», welche
Gegenstand des Kreissschreibens
Nr. 28 vom 28. August 2008 ist. Neu
soll als Mindestwert eines KMU der
«Substanzwert zu Fortführungswerten»

gelten. Diese Bestimmung
des Substanzwertes als Mindestwert

(Randziffer 36) soll nach einer
dreijährigen Übergangsfrist am
1. Januar 2011 in Kraft treten.

Davon betroffen sind sämtliche
Aktiengesellschaften und GmbHs
sowie rund die Hälfte aller Hotels.
Laut Thomas Allemann, Leiter
Wirtschafts- und Sozialpolitik bei
hotelleriesuisse, dürfte der Anteil

sationen und
dem Detailhandel,

sondern auch
vom Gewerbeverband

und
hotelleriesuisse

unterstützt, so

Sommaruga weiter.
Die Landwirtschaft

diente ihr
als Beispiel, um
das Rutschen der
Preise zu dokumentieren. Seit
Anfangjahr sind imAgrarsektor Paral -

lelimporte zugelassen und das
Preisniveau ging seither zurück.

Docheswarenausgerechnetdie
Landwirtschaftsvertreter im Nati-

bei grösseren und klassierten
Betrieben nochhöher liegen.

«Es kann durchaus sein, dass
gewisse KMU deutlich mehr
Vermögenssteuern bezahlen müssen als

bisher», so Wirtschafts- und
Steuerberater Martin Eltschinger. Hat
beispielsweise ein Hotel einen
Substanzwert von 30 Mio. Franken

und einen Ertragswert von
20 Mio. Franken, ergibt sich nach
bisherigerBerechnung (2xErtrags-
wert plus 1 x Substanzwert; Ergebnis:

3) ein Steuerwert von 23 Mio.
Franken. Bei der geplanten
Besteuerung des Substanzwertes
würdeninZukunft30 Mio. Franken
als Basis für die Steuerbemessung
herangezogen. «Ein Hotel kann
aber nie mehrWert sein, als was es

ertragsmässig erwirtschaftet», so

Eltschinger. Deshalb

stützten sich
die Banken und
die SGH schon
seitJahren bei der
Beurteilung für
die Finanzierung
auf den Ertragswert

ab.

Um die
drohende Steuererhöhung

zu vermeiden, hat der
Schaffhauser SVP-Ständerat Hannes

Germann eine Interpellation
eingereicht, die voraussichtlich
noch in der Dezembersession vom
Ständerat behandelt wird. Die
Abkehr von der bewährten Grundformel

für die BewertungvonKMU sei

fragwürdig, so Germann. Gemäss

onalrat, die während

der letzten
Session dieVorlage

abschmetterten.

Gemäss dem
Politmonitoring
von hotelleriesuisse

sprachen
sich 74 Prozent
der Bauernvertreter

gegen die
Zulassung von

Parallelimporten aus, obwohl sie
selber in ihrem Sektor davon
profitieren. Man darf gespannt sein, ob
sie auch bei der Differenzbereinigung

am kommenden Montag bei
dieser Haltung bleiben. Der Natio-

Einstimmig beschloss der Nationalrat

eine Motion, die eine Revision

der Stromversorgungsverordnung
fordert. Im Vergleich zum

Bundesratwill derNationalrataber
weiter gehen und verlangt mehr
Transparenz. Im Weiteren überwies

die grosse Kammer zwei
Postulate und beschloss eine
parlamentarische Initiative der
Wirtschaftskommission (WAK). Diese
fordert, dass die Stromgesetzgebung

neu überdacht und per
dringlichen Bundesbeschluss
geändert wird.

Schätzungen der Vereinigung der
PrivatenAktiengesellschaftenwerde

die neue Wegleitung zu einer
Verdreifachung der Vermögenssteuer

für rund die Hälfte der
Inhaber von KMU führen. «Das ist -
ohne Gesetzesgrundlage - absolut
inakzeptabel», so Interpellant
Germann.

«Der Grundsatz der Besteuerung

nach Leistungsfähigkeit ist
beim Wechsel zur Substanzbesteuerung

verletzt. Mit meiner
Interpellation bezwecke ich die
Thematisierung bzw. Diskussion im
Parlament», so Germann. «Ich lasse

es offen, je nach Antwort oder
Nuance, welche der Bundesrat
nachschiebt, entsprechend nach-
zustossen.» Dann würde der Weg
einerMotion oder einer parlamen¬

tarischen Initiative

beschritten.
«Denn es darf
nicht sein, dass

man sich schleichend

vom Prinzip

der Besteuerung

nach
wirtschaftlicher

Leistungsfähigkeit

abkehrt.»
Am vergangenen Freitag fand

eine Aussprache mitVertretern der
SSK, vonEconomiesuisse, dem
Gewerbeverband, derTreuhandkammer

und derVereinigung der Privaten

Aktiengesellschaften statt, um
eine Streichung der Randziffer 36

zu erreichen. Beschlüsse wurden
jedochkeinegefasst.

nalrat wird darüber zu befinden
haben, ob er dem Ständerat folgt
und Parallelimporte zulässt, oder
ob er die Vorlage zum dritten Mal
an den Ständerat zurückschickt.

hotelleriesuisse hofft auf eine
Lösung, zeigt sich aber auchkämp -

ferisch: «Wir können uns vorstellen,

uns der Initiative der IG
Detailhandel für tiefere Importpreise an-
zuschliessen», hält Thomas
Allemann, Leiter Wirtschaftspolitik,
fest. Die Mittel dazu wären vorhanden.

DerVerband hat vor zwei Jahren

einen Fonds für Interessens-

vertretung eingerichtet. Mittlerweile

ist er mit rund einer Million
Franken ausgestattet.

Am vergangenen Freitag hatte
der Bundesrat eine Revision der
Stromversorgungsverordnung
vorgelegt, mit der die angekündigten

Preiserhöhungen von bis zu
20 Prozent um die Hälfte gedrückt
werden könnten. Nach Angaben
von Energieminister Moritz Leu-
enberger müssen die Netzbetreiber

die aufgrund der neuenVorgaben

berechneten Tarife bis 1. April
2009veröffentlichen. DemEndver-
braucher dürfen sie bis Ende März
nur die für 2008 gültigen Tarife
verrechnen. dst/sda

Berner Oberland

Mystery Park AG:
Liquidatorin rät
von Klage ab
Die Liquidatorin des gescheiterten

MysteryParks in Interlaken BE

rät den Gläubigern von einer
Verantwortlichkeitsklage gegen die
ehemaligen Betreiber ab.

Pflichtverletzungen und daraus resultierende

Schäden könnten ihnen
nicht nachgewiesen werden. Es

gebe zu wenig Anhaltspunkte,
teilte die Berner Transliq AG mit.
Gegen eine Klage spreche auch,
dass einProzessmithohenKosten
und grossem Risiko verbunden
wäre. Auch würde dies die Bezahlung

einer Dividende von
voraussichtlich 10 bis 13% an die Gläubiger

3. Klasse gefährden. sda/kjv

Feriendestination
Gstaad: neues
Web-Portal

Die Feriendestination Gstaad
präsentiertsich ab Samstag, 6.

Dezember, offiziell mit einem
vollständig überarbeiteten Internet-
Portal. Unter der bisherigen
Adresse www.gstaad.ch wird man
eineübersichtlicheundbenutzer-
freundliche Homepage finden,
die neue Funktionen enthält und
ein noch schnelleres und leichteres

Navigieren auf den Seiten
erlaubt. Der neueAuftritt soll
erlebnisorientiert und emotional
ansprechen, und als aktuelle
Nachrichtenquelle dienen. sda/kjv

Gstaader Bahnen:
Schlüsselprojekte
sind fertig
Zwei Schlüsselprojekte der
Bergbahnen Destination Gstaad sind
betriebsbereit bzw. fertig: die beiden

neuen Sesselbahnen Chalte-
brunne und die zusätzlichen
Beschneiungsanlagen auf zehn
Pistenkilometern zwischen
Rinderberg, Zweisimmen, und Horn-
eggli, Schönried. Prüfer des
Bundesamts für Verkehr nahmen die
Sesselbahnen Chaltebrunne-
Saanerslochgrat und Chaltebrun-
ne-Parwengesattel unter die Lupe.

Die Bergbahnen Destination
Gstaad AG (BDG) erwartet nun
die Betriebsbewilligung für den
12. Dezember. kjv/sda

Qualität statt
Quantität auf dem
Jungfraujoch
Die Anzahl der Reisenden auf das

Jungfraujoch soll auf höchstens
5000 täglich begrenzt werden.
«Wir sind sind lieber besser als

billig», sagte Urs Kessler, CEO der
Jungfraubahnen, an einer
Medienkonferenz vom Dienstag in
Bern. Die Hotelkapazität in der
Jungfrauregion ist laut «Berner
Oberländer» ebenfalls ein grosses
Anliegen von Urs Kessler. Unter
anderm hofft er auf neue Unterkünfte

im ehemaligen Mystery
Park. Die Jungfraubahnen kaufen
das Gebäude des Bahnhofs Interlaken

Ostundwollenden Bahnhof
alsTorzur Jungfrauregion positionieren.

«Wir prüfen auch Hotel-
Standorte direkt bei den Bahnen
für ein junges Publikum», sagte
Urs Kessler. Vorbild sei das
«Cube»-Hotel in Savognin. Und
die Kleine Scheidegg soll das

«Zentrum der Alpen» werden, kjv

Ab morgen: Schengen-Visa
Was lange währt, wird

endlich gut: Ab morgen

ins Geld. Als Folge davon verzichteten

Tour-Operators bei ihren
Rundreisen immer häufiger auf
einenAbstecher in die Schweiz.

Abmorgenfälltdiesesdoppelte
Visa-Verfahrenweg. Das
Assoziierungsabkommen der Schweiz an
Schengen und Dublin wird offiziell

in Kraft gesetzt. Ab diesem
Zeitpunkt akzeptiert die Schweiz
Schengen-Visa für die Einreise.
Zudem stellen die Schweizer
Botschaften im Ausland auch
Schengen-Visa aus. Im Zuge von
Schengen/Dublin musste die
Schweiz ihre gesamten
Visa-Bestimmungen für Touristen und
Geschäftsreisende (3-Monats-

Visa) an die anderen Schengen-
Staaten anpassen.

«Es mag ein kleiner Schritt für
die Menschheit sein, aber ein
grosser Schritt für die touristische
Schweiz», freut sich Mario Lütolf,
Direktor des Schweizer
Tourismus-Verbands (STV). «Wir haben
seit Jahren mit Nachdruck auf
diese Problematik hingewiesen.
Dieses Insistieren wurde nun
belohnt», betont der STV-Direktor.
Gerade in den kommenden,
wirtschaftlich schwierigeren Zeiten
sei es für den Tourismus wichtig,
dass Stolpersteine wie doppelte
Visa-Gebühren aus dem Weg
geräumt seien.

Nationalrat will schärfer gegen
Strompreiserhöhungen vorgehen
Die grosse Kammer überwies am Dienstag vier Vorstös-
se, um die Hausse bei den Strompreisen zu bekämpfen.

Das Ringen um die Parallelimporte
«Wir erwarten von
den Parallelimporten

klare Impulse
für die Kaufkraft
der Schweizer

Konsumenten.»
Simonetta Sommaruga

Standerätin, SP, Bern

«Der Grundsatz
der Besteuerung
nach Leistungsfähigkeit

ist beim
Wechsel verletzt.»

Hannes Germann
Standerat SVP Schaffhausen
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Schweiz

Ökonomen
rechnen 2009 mit

Nullwachstum
Schweizer Ökonomen erwarten
2009 für die Schweiz ein
Nullwachstum. Im laufenden Jahr
dürfte das Bruttoinlandprodukt
(BIP) um 1,9 Prozent steigen. Die
Schätzungen wurden im
Vergleich zum letzten Quartal stark
nach unten revidiert. Die 23

Ökonomen, die sich am KOF Consensus

Forecast beteiligten, seien in
ihrerBeurteilung für das Jahr 2009
wesentlich zurückhaltender
geworden als noch vor drei Monaten,

teilte die Konjunkturforschungsstelle

der ETH Zürich
(KOF) mit. Neu rechnen sie nicht
mehr mit einem Wachstum,
sondern mit einer Stagnation, sls/ sda

Buchungsstand
bei Swiss Deluxe

auf hohem Niveau

zvg

Die meisten der 38 Hotels
vermeldeten einen «erfreulichen
Buchungsstand», sagte Swiss De-
luxe-Präsident Eric Favre an der
Medienkonferenz von letzterWoche

imHotelWidder inZürich. Die
Finanzkrise sei in einigen Hotels
bereitsleichtspürbar, aber
«Dumpingpreise sind keine Option»,
meinte Favre. Die Krise hat auch
noch keinen Einfluss aufdie grossen

Investitionsvorhaben einzelner

Hotels - Grand Resort Bad Ra-

gaz, Le Mirador Kempinski
Mont-Pelerin, Baur au Lac
Zürich- derVereinigung, die 2009 ihr
75-Jahr-Jubiläum feiern kann, rd

Im November
verzeichnet Swiss

mehr Passagiere

zvg

Die Swiss hat im November im
Gegensatz zu ihrem Mutterkonzern

Lufthansa die Konjunkturflaute

noch nicht zu spüren
bekommen. Während die Zahl der
Passagiere bei Lufthansa leicht
zurückging, beförderte die Swiss
erneut mehr Fluggäste. Konzernweit

ging das Passagieraufkommen

imVergleichzumVorjahr um
2,3 Prozent auf 5,46 Millionen
zurück. Die verkauften Sitzkilometer

stiegen um 0,7 Prozent, sls/ sda

Aus dem cahier
franfais

Genf ohne
Olympische

Winterspiele 2018
Die Stadt Genf gehört nicht mehr
zu den Kandidaten der Austragung

der Olympischen Winterspiele

2018. Gemäss Jean-Pierre
Jobin, einem der Initianten, hätten

Zeitmangel und die fehlende
Unterstützung durch die politischen

Kreise zu diesem Entscheid
geführt. Die Genfer Hoteliers
könnten allerdings davon
profitieren, wenn Annecy im Jalir 2018
zum Zuge käme. dst
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92 faule
Dossiers

Alain D. BoiUat

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

In Grindelwald
haben die Behörden die

Vorschriften zum
Erstwohnungsanteil
in 92 Fällen verletzt.
Nun prüft das

Bundesamt für Justiz, ob
auch die Lex Koller
unterlaufen wurde.

THERES LAGLER

Die
Gemeinde Grindel¬

wald muss bei der
Behandlung von
Baugesuchen dringend über

die Bücher. Das hat eine
Untersuchung des Kantons Bern, die
Anfang dieser Woche präsentiert
wurde, deutlich aufgezeigt.Worum
geht's? Die Tourismusgemeinde
führtebereits 1989-eigentlich
vorbildlich früh - Vorschriften zum
Erstwohnungsanteil für Einheimische

ein, um den Zweitwohnungsbau
und damit das Problem der

«kalten Betten» einzudämmen. 35
Prozent der Bruttogeschossfläche
eines Mehrfamilienhauses müssen

demnach durch ständig in
Grindelwald residierende und dort
auchsteuerp flichtigePersonenbe-
wofmt werden. Dieses
Zweckentfremdungsverbot muss im Grundbuch

eingetragen werden. Doch
leider hapert es bis heute mit der
Umsetzung. Entsprechende
Vorwürfe aus der Bevölkerung sind
durch die Untersuchung bestätigt
worden.

Fehlende Grundbucheinträge und
falsche Bruttogeschossflächen

Die Justizdirektion setzte eine
Expertengruppe ein, die alle
Baugesuche zwischen Mai 1989 und

Mai 2008 untersuchte. 218 Dossiers

wurden ganz speziell auf die
Einhaltung der Erstwohnungs-
anteils-Vorschriftengeprüft. 92
davon waren fehlerhaft. Das sind 42
Prozent. In den frühen Jahren fehlten

wegen mangelnder Absprache
häufig die Grundbucheinträge
(siehelnterview), späterpassierten
eher Fehler bei der Berechnung
der Bruttogeschossflächen.
Regierungsrat Christoph Neuhaus
mochte nichts beschönigen: «Bei
der Gemeinde und dem
Regierungsstatthalteramt Interlaken
sind erhebliche Fehler passiert. Die
Fehlerquote ist mit den Jahren
zwar gesunken, liegt aber immer
noch zu hoch.» Neuhaus betonte,
dass er keine Hinweise auf
unredliches Handeln der Behörden
habe. Er räumte aber auch ein, dass
die Expertengruppe die Motive für
das unkorrekteVorgehen nicht
näher untersucht habe. Das sei Sache
der Justiz. Beim Untersuchungsrichteramt

Berner Oberland liegen
bereits Strafanzeigen vor.

Im schlimmsten Fall droht
Wohnungsbesitzern Enteignung

Ungemach droht aber nochvon
anderer Seite. Der Bund prüft in
15 Fällen, ob in Grindelwald
Wohnungen unrechtmässig an Ausländer

verkauftund damit die LexKol-
ler missachtet wurde. Die Folgen
davon könnten gravierend sein.
«Wenn eine Bewilligungspflicht
vorhanden ist und die Bewilligung
nicht eingeholt wurde, ist das
Geschäft imPrinzip nichtig», erläutert
Monique Jametti Greiner,
Vizedirektorin des Bundesamts fürJustiz.
In andern Worten heisst das, dass

Wohnungseigentümer sogar
enteignet werden könnten. «Im
Einzelfall muss dann genau abgeklärt
werden, wo welche Fehler passiert
sind. Denkbar sind auch
strafrechtliche Folgen für die Behörden»,

so MoniqueJametti Greiner.

1 Christoph Neuhaus, der
KantonBernhat218Bau-

gesuche in der Gemeinde
Grindelwald näher untersucht. Dabei

wurden 92 faule Dossiers
entdeckt. Erschrocken?
Nein. Insgesamt schauten wir
uns in Grindelwald 3031 Baugesuche

in Bezug auf die Einhaltung

der Erstwohnungsanteils-
Vorschriften an. 218wurden
detaillierter überprüft. Dabei
stellte sichheraus, dass 92 die
Vorschriften nicht erfüllten. Das
sind klar zu viele. Erschrecken
muss man deswegen aber nicht.

2 Sie stellten keine Unred-
lichkeit beiden Behörden

fest. Waren die Behörden denn
einfach überfordert?
Die Erstwohnungsanteils-Vor-
schriften in Grindelwald wurden

1989 eingeführt. Seither
wurden die Reglemente dreimal
abgeändert. Die Handhabung
war schwierig. Es zeigte sich

Nachgefragt
Christoph
Neuhaus

Funktion: Justiz-, Gemeinde-

und Kirchendirektor,
Kanton Bern

auch, dass sich Statthalteramt
und Gemeinde nicht im Klaren
waren, wer den Erstwohnungsanteil

im Grundbuch eintragen
muss. Das war der Hauptgrund,
der zu den 92 Dossiers führte.

3 Rund 15 weitere Berner
Gemeinden haben

Vorschriften zum Erstwohnungsanteil.
Wie sieht's dort aus?

Der Erstwohnungsanteil wird
überall anders ausgestaltet.
Deshalb beauftragen wir die
Regierungsstatthalter damit, 2009
die Einhaltung der Vorschriften
gezielt zu kontrollieren. Dann
wissen wir mehr.

4 Wäre eine kantonale
Lösung nicht besser?

Ich bin der Meinung, dass die
Gemeinden besser auf ihre
Gegebenheiten und Bedürfnisse
Rücksicht nehmen können,
wenn sie den Erstwohnungsanteil

selber festlegen. tl

Die Stimmung auf dem MICE-Markt
Location und Preis bleiben

Schlüsselfaktoren, die
Service-Qualität wird noch

wichtiger. Spitze nach
unten sind gemäss «Mood
of the Market» Langeweile
und Organisationsmängel.

KARL JOSEF VERDING

Armseliger Service, sclrlechtes
Essen, lange Anreisen, Verspätungen

und Reise-Frustrationen, sowie ir- factors».«TheMoodoftheMarket»
relevante oder langweilige Inhalte, heisst der zur Messe EIBTM in Bar-
Präsentationen
von schlechter
Qualität und
Mängel in der
Organisation, dies
sind die von
MICE-Veranstal-
tern (Meetings,
Incentives,
Conferences, Event,
Exhibitions)
meistgenannten negativen «key

Es wird davon
abgeraten, den

Kostendruck der
Krise durch

Minderung des Service
auszugleichen.

celona erschienene

«European
Meetings Industry

Research
Report». Rund 700
Veranstalter
Europas beantworteten

die Fragen
des Forschungs-
Teams von Reed
Travel Exhibitions

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 Küchen- und Service-Leistung
zu suchen. Ein anderer Krisen-
Faktor für das MICE-Segment sind
die Luftverkehrswege. Immer
mehr Airlines streichen wegen für
unzureichender Auslastung
einzelne Flüge oder gar ganze Routen.
Für den Fall, dass diese Entwicklung

weiter eskaliert, rechnet der

«Research Report» damit, dass
Destinationen mit besseren und
mehrfrequentiertenVerkehrs- und
Kommunikations-Verbindungen
denVorteil gegenüber jenen
Destinationen haben, die «less accessible»

sind: 70% der Teilnehmer an
Events nennen gemäss der Studie
die «Attraktivität der Destination»
als höchstePriorität, 57% «ease and
access oftravel».

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

10 Schweizer Hotels gekürtSwitzerland Travel Centre zahlt
Hotelrechnungen innert drei Tagen

Solange die Festgeldzinsen derart tief sind, spielt STC

lieber selber Bank und zahlt die Hotelrechnungen sofort.

Klaus Oegerli, CEO des STC
Switzerland Travel Centre, setzt auf
«schnelles Geld für Hotels». Denn
solange «sich die Festgeldzinsen
der Null-Prozent-Marke nähern»,
will er lieber seinen Hotelkunden
eine Freude machen, als Geld auf
der Bank zu horten. Statt die
Rechnungen der Hotels für vom STC
vermittelte Übernachtungen erst
mit der branchenüblichen
Zahlungsfrist von 30 Tagen zu begleichen,

werden formell und inhalt¬

lich korrekte Fakturen innert drei
Arbeitstagen bezahlt. «Wir haben
die internen Prozesse vereinfacht
und getestet, es funktioniert», sagt
Oegerli. Es gehe jährlich um einen
achtstelligen Betrag. Die Aktion
dürfte sicher zum guten Image des
STC in der Branche beitragen.

«Das Geschäft läuft gut, noch!»,
sagt Oegerli. Wegen Absagen aus
England und Russland kann STC
über die Festtage heuer erstmals
nochHotelzimmervermitteln. eho

Die Schweizer Hotellerie
kann sich im weltweiten

Vergleich sehen lassen.
Zehn Hotels hat «Forbes

Traveler» ausgezeichnet.

SIMONE LEITNER

Das US-Magazin «Forbes Traveler»

kürte die 400 besten Luxushotels

der Welt. Ein Team von
79 Experten zog los und zeichnete
in der Schweizer Luxushotellerie
gleich zehn Häuser aus: In Zürich

das HotelWidder und das Baur au
Lac, in Basel das Grandhotel Les
TroisRois, in Interlaken das
Victoria-Jungfrau GrandHotel & Spa, in
Genf das Beau-Rivage Hotel, in
Lausanne das Hotel Beau-Rivage
Palace sowie das Hotel Lausanne
Palace & Spa, inMontreux das 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 Nachbarländern

gut da. In Deutschland wurden

acht Hotels ausgezeichnet

und in Österreich nur drei. In
Frankreich und Italien hingegen
überzeugte die Branche: Alleine
in Paris wurden fünf Hotels
gekürt, insgesamt sind es 17 in
Frankreich. Europäischer
Spitzenreiter ist Italien mit30 Hotels.

«Forbes» bewertete 800 Vier-
und Fünf-Sterne-Hotels in diesen
Bereichen: Service, Zimmer,
Dekor, Food & Beverage, öffentliche
Räume, SportundErholung sowie
die Lage waren ausschlaggebend.
NichtbewertetwurdenHotels, die
jünger als zweiJahresindodersich
im Umbaubefinden.
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Auffangdörfli statt Hotel
Um der Gesellschaft

von seinem Glück
etwas zurückzugeben,

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 gröss-
ter Weihnachtswunsch?
Persönlich wünsche ich mir, mit meiner
Familie weiterhin auf der Sonnenseite
des Lebens bleiben zu dürfen, wofür ich
sehr dankbar bin. Auf der gesellschaftlichen

Ebene möchte ich, dass die
Solidarität unter den Menschen wieder
grösser wird. Dass man sich gegenseitig
hilft, füreinander da ist, wenn es
auch nur kleine Gesten sind.

Sie waren 13 Jahre lang
Küchenchef im Grandhotel
Dolder. Dann im Jahr 2001
derUmstieg zu den
Sozialwerken Pfarrer Sieber,

wo Sie heute die
Auffangstation Ur-
Dörfli leiten. Welche
Herausforderung
suchten Sie dort?
Der Wechsel hatte
damals zwei Gründe.

Erstens gab es
im Dolder einen
Besitzerwechsel.

Danach
dominierten

plötzlich Fragen

der
Kosteneffizienz

und des
Shareholder Value,
was nicht meine

Welt ist, denn
ich brauche
kreativen Raum. Der
Umstieg m den so
zialen Bereich ent
springt aber auch einer
tiefen Dankbarkeit
gegenüber dem Leben. Ich
bin glücklich verheiratet,

habe gesunde Söhne

und entschloss
mich damals, der
Gesellschaft davon
etwas zurückzugeben.

Wurde Ihnen der
Beruf Koch zu
langweilig?

Absolut nicht. Koch war und ist für mich
nach wie vor em wunderbarer Beruf. Die
ganze Professionahsierung und Büro-
kratisierung rund herum sagt mir
hingegen nicht zu, obwohl mir klar ist, dass
sich Hotel- und Gastrobetriebe dieser
Entwicklung nicht entziehen können.

Wie kam der Kontakt zu Pfarrer Sieber
zustande?
Ich kannte ihn persönlich
nicht, sondern bewarb
mich auf em Stellemnse-
rat semer Stiftung.
Kennengelernt habe ich
ihn erst später.

Was beeindruckt Sie
an ihm?
Ich stehe mit Pfarrer
Sieber nicht im täglichen

Kontakt. Man
begegnet sich aber
immer mal wieder.
Sem Charisma ist
bemerkenswert. Er stellt
die Menschen m A
den Mittel¬

punkt und glaubt fest an das Gute m
ihnen. Das spürt man im Gespräch mit
ihm sofort. Diese Eigenschaft ist für
mich beeindruckend und nicht gespielt.

Welches waren für Sie die prägendsten
Erlebnisse rund ums Ur-Dörfli?
Es gibt keine speziellen Vorkommnisse
oder Ereignisse. Prägend sind für mich
immer wieder die vielen menschlichen

Kontakte. Einerseits mit den Bewohnern,

die alle mit
Drogenproblemen

zu uns
kommen,
anderseits mit
den Mitarbeitenden

im Ur-
Dörfli. Sehr
unterschiedliche

Charaktere,
aber alle

mit Sehnsüchten, Stärken und
Schwächen. Diese spannen-
den Kontakte sind mein tägli-

7 eher Antrieb. Natürlich gibt es
Höhepunkte. Zum Beispiel wenn

ehemalige Bewohner den Ausstieg
schaffen und nach Jahren uns völlig

gesund besuchen. Solche
Momente sind eine tiefe Bestätigung

für unsere Arbeit und
freuen mich sehr.

Ihre Heimat USA
haben Sie wegen des
Vietnamkriegs
verlassen. Waren
Sie ein typischer
Vertreter der
68er-Jugend?
Ich machte bei
der damaligen
Bewegung mit,
obschon es den
«typischen
68er» nicht
unbedingt gibt.
Die Gruppierung

war sehr
heterogen, und
auch die Auffassungen

waren
unterschiedlich.
Ich gehörte der
weissen Mittelklasse

an, wel-

«Die ganze Profes-
sionalisierung und
Bürokratisierung
um den Kochberuf
sagt mir nicht zu.»

George Angehrn
Leiter «Ur-Dorfli» in Urdorf ZH

che von der Einziehung nach Vietnam
weitgehend verschont blieb. Dafür wurden

die armen Weissen sowie die
schwarze Bevölkerung zum Krieg
gezwungen. Das empfand ich als sehr
ungerecht und habe das Land schliesslich
deshalb verlassen.

Weshalb kamen Sie ausrechnet in die
Schweiz?
Meine Eltern sind Schweizer, und ich

kannte das Land von em
paar Ferienreisen, welche

wir m meiner Kindheit

machten. Die
Schweiz hat eine enorm
hohe Lebensqualität,
deshalb bm ich hier
geblieben. Das Gleiche gilt
übrigens für meine
beiden Brüder. Auch sie
leben heute mit ihren

Familien m der Schweiz.

Fakten Sportlicher
Koch mit sozialer
Gesinnung

i George Angehrn (56) kam als
Teenager aus den USA m die

[ Schweiz, machte die
Hotelfachschule Belvoir m Zürich
und wurde Koch. Von 1975 bis
2000 arbeitete er im Grandhotel

Dolder, seit 1988 als
Küchenchef. 2001 wechselte er
zur Stiftung Sozialwerke Pfarrer

Sieber (SWS). Dort leitet er
seit 5 Jahren die Auffangstati-

' on Ur-Dörfli m UrdorfZH (SWS-
Postkonto 80-40115-7). Er liebt
Joggen und Langlauf. row

Sie wurden hier zum Starkoch. War das
ein Zufall oder ihr erklärtes Karriereziel?

Starkoch ist nicht die richtige Bezeichnung

für mich. Ich profitierte im Dolder
von einem hervorragenden Team, ohne
das ich keinen Erfolg hätte haben
können. Mem Flair fürs Kochen habe ich m
der Schweiz entdeckt. Meine Tante
führte m Adetswil im Zürcher Oberland
em Restaurant, wo ich als Kind m den
Ferien mitgeholfen hatte. Die Gastro-
szene faszinierte mich seither. Aus
diesem Grund absolvierte ich die
Hotelfachschule m Zürich und entschied mich
danach, Koch zu werden. Mem erster
Förderer war der inzwischen verstorbene

Paul Wannenwetsch, m dessen
Restaurant Eichmühle m Wädenswil ich
einige Jahre arbeitete. Wichtig für meine
Entwicklung war auch Paul Spuhler. Er
war mein Vorgänger als Küchenchef im
Dolder.

Ist eine Rückkehr in die Spitzenhotel-
lerie oder -gastronomie heute ein
Thema für Sie?
Man soll zwar niemals nie sagen, aber
im Moment ist dies eher kein Ziel für
mich. Die Gastronomie bleibt zwar eine
Liebe von mir, die Strukturen vieler
Betriebe empfinde ich allerdings als etwas
klemkrämerisch. Ich finde auch, dass

den jungen
Nachwuchsgastronomen zu
wenig Chancen auf
Weiterbildung ermöglicht

werden.

Kommen Sie im Ur-
Dörfli auch noch
regelmässig zum Kochen?
Nein, leider nicht. Ich
habe hier zwar als
Koch begonnen. Seit
ich Betriebsleiter bm,
stehe ich nur noch selten

m der Küche.
Ausnahmen sind spezielle
Daten und Anlässe,
zum Beispiel der
bevorstehende
Heiligabend.

Standpunkt

Rückeroberung
des
verlässlichen
Fortschritts

THEOSCHNIDER

Die derzeitige Diskussion
umnaturnaheAngebote
des Tourismus, der

Gastronomie, gesundheitlicher
Dienstleistungen etc. wird allzu oft
von grundlegenden Missverständnissen

dominiert. Naturnahes
Verständnis gesellschaftlicher und
wirtschaftlicherVorgänge als
ganzheitliches Prinzip fängt bei der
Sprachean. «AusderNaturwirkli-
cheWertschöpfung zu machen»,
istnicht schwierig- es ist einfach
unmöglich. Aus der NaturWerte zu
schöpfen istebenfalls nicht schwierig,

und nicht nur möglich, sondern

«Authentisches,
individuelles und glaubwürdiges

Handeln sind nie
unmodern geworden.»

alltäglich und schlicht überlebensnotwendig.

Naturnähe ist an sich keine
spezielle neue Qualität, sondern
eigentlich der Normalzustand. Dass
dieser nunwieder gelernt und neu
entwickelt werden muss, zeigt das
Paradoxe unserer Lebens- und
Konsumwelt. Die Diskussionen
darüber sind zur Genüge geführt
worden; die Konsequenzen sind im
Gange. Die Kompetenz zu naturnahem

und erfolgreichem Handeln
will erstnochzurückerworben sein.
Eben diese Kompetenz wäre wohl
mitWertschöpfung zu bezeichnen.
Solange man sich selbst noch in
dem Netz ausVersprechungen,
Hoffnungen und Erwartungen des
Marktes befindet, definiertman
Naturnähe und Ökologie auch
selbst lediglich als schnellleb ige
Masche, alsTrend, deneszumelken
gilt, solange er prall ist.

Authentisches, individuelles
und glaubwürdiges Handeln sind
langsam gewachsene alte Strukturen,

die nie unmodern geworden
sind und stetes Zukunftspotenzial
hatten und haben. Sie wurden eine
Zeit langvom Gegenteil überdeckt
und verdrängt, und erobern sich
ihr Potenzial erst langsam zurück.
Die Erwartungen aufunnatürlich
schnellen wirtschaftlichen Erfolg
können dabei selbstverständlich
nichtbefriedigtwerden. Die Erträge
erschienen vorerst mager. Das
istFakt im Prozess dieser
«Rückeroberung des verlässlichen
Fortschritts». Es ist nichts Negatives.

Theo Schnider, Direktor Unesco Biosphäre

Entlebuch, ist Milestone-Preistrager 2007

Ein öffentlicher Badeteich? Eigentlich nicht.

THERES LAGLER

REDAKTORIN

Zum Thema
Kartenmaterial

Vor
kurzem bin ich

umgezogen: nach
Zimmerwald, auf
dem Längenberg

gelegen, meistüber der
Nebelgrenze und doch ganz nah
der Stadt Bern. Als der Ortsplan

der umliegenden
Gemeinden im Briefkasten lag,
war ich gespannt, ob unser
neues Quartier bereits
Eingang gefunden hatte ins
Kartenmaterial. Beim Aufklappen

der Karte staunte ichaber
nicht schlecht. Gross und
blau war da gleich neben
unserem Quartier ein See einge¬

zeichnet - der «Schlossweiher».

Er war mit einem
Piktogramm versehen, das einen
Schwimmerzeigt, und der
Nummer 105. Suchte man in
der Legende, fand man die
105 bei den öffentlichen
Anlagen der Gemeinde Zimmerwald.

Schwarz aufWeiss stand
da geschrieben: Badeteich.
Ich stellte mir bereits vor, wie
im kommenden Sommer
Längenberg-Ausflügler mit
Grill und Badeutensilien zum
Badeteich strömen werden,
der eigentlich zu den 12 Lie -

genschaften des neuen Quar-

«Einige malten sich
bereits aus, wie es
wäre, einen Glace-

Stand für die Ausflügler
einzurichten.»

tiers gehört. Bei einem geselligen

Treffen mit den andern
Bewohnern waren der Fantasie

keine Grenzen mehr
gesetzt. Einige malten sich
bereits aus, wie es wäre, einen
Glace-Stand einzurichten
oder Sonnenschirme zu
vermieten. Andere schlugen die

Brücke zumWinter. Man könne

doch denWeiher noch mit
einem anderen Piktogramm
versehen, einem Piktogramm
für eine Natureisbahn. Die
Eisdecke istbereits recht dick.
Es braucht nur noch wenige
Zentimeter, und derWeg zum
Schlittschuhlaufen,
Eisstockschiessen und Eishockeyspielen

ist frei. Stellen Sie sich
das einmal vor.
Aber eben: In derWirklichkeit
sieht alles etwas anders aus.
Zum einen ist der Badeteich
nicht öffentlich, zum andern
ist er nicht einmal halb so

gross, wie auf der Karte
eingezeichnet. Zwei Drittel der
Wasserfläche gehören zu
einem Biotop mit Schilf,
Algen, Fröschen, Insekten und
allem, was dazu gehört. Der
Badeteich selber ist zwar
hübsch, aber klein. Mit fünf
Badenden ist er bereits überfüllt.

Sollten sich im nächsten
Sommer also tatsächlich
Ausflügler zum Teich verirren,
dürfte die Enttäuschung
vorprogrammiert sein. Das zeigt
wieder mal, wie wichtig
zuverlässiges und korrektes
Kartenmaterial ist.
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Der Gipfel des

tdM

Humors
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Die «Humorschaufel», ging an Bundesratin Eveline Widmer-Schlumpf. überreicht wurde sie von Frank
Baumann (I.), Direktor des Festivals, und von PascalJenny (r), Direktor Arosa Tourismus.

J
Bilder Bachmann/zvg

«Ich bin kein hervorragender
Koch, aber ein
hervorragender Esser.» g*.
Mike Müller Schauspieler F B

Noch bis zum 13.

Dezember trifft sich
in Arosa die Comedy-
Szene. Am 17. Humor-

Festival erhielt
Bundesrätin Widmer-

Schlumpf die
«Humorschaufel».

SIMONE LEITNER

Das
17. Arosa Humor-

Festival 2008 lockt seit
einer Woche Gäste ins
Zelt bei der Tschug-

genhütte. Das Event dauert noch
bis am 13. Dezember. Und am
vergangenen Samstag lüfteten
Festivaldirektor Frank Baumann und
Tourismusdirektor Pascal Jennyvor
demAuftrittvonHelgeundUdo das
Geheimnis «Gewinner Arosa
Humorschaufel 2008» vor über
800 Festival-Gästen. Die
Premieren-Ehre des neu gegründeten
Awards wurde der Bündner
Bundesrätin EvelineWidmer-Schlumpf
zuteil. Die «Humorschaufel» wird
ab diesem Jahr alljährlich «über der
Nebeldecke in Arosa einer Person
überreicht, welche sich imVerlaufe
eines Jahres unter der Nebeldecke
durchbesondersvielHumorausge-
zeichnet hat», wie die Organisatoren

schreiben.

www. humorfestivaLch

Im Zelt wird gelacht: Mit dem Humor-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
«BaslerTrendsetter 2009»
Die Osteria Tre im Hotel Bad

Bubendorf wurde vom
Restaurantführer «Basel geht

aus!» zum Trendsetter 2009
gekürt. Die Osteria hat

14 Gault-Millau-Punkte.

BARBARA ROELLI

Hinter der ausgezeichneten Osteria
Tre stehen die Gastgeber und
Unternehmer Eveline und Roland
Tischhauser-Buser und ihr
KüchenchefGianluca Garigliano. Aus -

schlaggebend für die Walrl zum
«Basler Trendsetter 2009» sind
diverse Kriterien, wie regionale
Produkte, zeitgemässe Rezepturen,
neue Ideen und ein ungewöhnliches

Ambiente. «Erfrischend lässig,

aber nie nachlässig, immer gut in-
szeniertund sorgfältigaufdenTisch
gebracht», wie der kulinarische
Führer begründet. Dementsprechend

lobende Worte hat er für den
Gewinner: «Die Osteria Tre ist eine
der erfreulichsten Entdeckungen
der Gegend und Gianluca Garigliano

der Trendsetter der Stunde.»
Der bretonische Steinbutt umhüllt
von einem hauchdünnen
Brotmantel wird vom Restaurantführer
als «kleines Kochkunstwerk»
bezeichnet. Ein zehngängiges «Menu
Amuse-Bouche» für 130 Franken
und die melirfach ausgezeichnete
Weinkarte mit über 450 Positionen
ergänzen das Angebot. Das Hotel
hat mit der Osteria im
Design-Erweiterungsbau ein typisch südländisches

Restaurant geschaffen, das
Platz für rund 50 Gäste bietet. Küchenchef Gianluca Garigliano.

2 Michelin-Sterne für Zermatt
Ab Samstag wird Zermatt
um zwei Michelin-Sterne

und ein Restaurant reicher.
Der Küchenchef des Hotels

Capri Palace, Oliver Clowig,
wird im Winter Mediterranes

in die Berge zaubern.

SIMONE LEITNER

Erst vor kurzem hat der Küchenchef

des Luxushotels Capri Palace,
Oliver Clowig, einen zweiten Mi-
chelin-Sternbekommen.Undnun
wird er ab 13. Dezember mit seiner
Crew das Restaurante Capri im
Hotel «Petit Cervin» in Zermatt
eröffnen.

DerKüchenchefkochtwährend
den Sommermonaten auf der
exklusiven Insel Capri und
überzeugtmiteiner echtenundüberra¬

schenden Küche. Auch in den
Oberwalliser Bergen wird Oliver
Clowig sein mediterran-italienisches

Repertoire den Gästen
präsentieren. Der Spitzenkoch bietet

daher auch Fisch und Meeresfrüchte

aufüber 1600 Metern über
Meer an. Genau so wie ihn seine
internationale Klientel kennt und
mag: authentisch italienisch.

Küchenchef Oliver Clowig eröffnet mit seiner Crew ein

meditarran-italienisches Restaurant im «Petit Cervin» in Zermatt.

Sesselrücken

VomSchloss
Schauenstein zum
Las Caglias in Flims
Gestern eröffnete Sieglinde
Zottmaier, dievormalige Gastgeberin

des Restaurant Hotel
Schauenstein, in Flims-Waldhaus das

k v.

zvg

Restaurant Las Caglias neu. Im
April entschied sie sich, in Fürstenau

aufzuhören. «Die Phase des
Aufbaus war damals vorbei, das
Schloss ein grosser Erfolg, meine
Rolle erfüllt. Man konnte es sich
auch leisten, zusätzliche Mitarbeiter

anzustellen und die Aufgaben
neuzuverteilen», so Zottmaier. Mit

demLas Caglias, das sievonGuido
Casty übernimmt, erfüllt sich die
gebürtige Österreicherin einen
lang gehegten Traum. Helena
Gleissner, die im Schauenstein
als Chef de partie tätigwar, möchte
die Gäste in Flims mit ehrlicher,
schnörkelloser Küche aus regionalen

Zutaten beko chen.

Wechsel beim
Reiseorganisator
Ferienverein
Neuer CEO beim Ferienverein ist
Daniel Renggli. Er tritt die Nachfolge

von Oswald Zurbriggen
an, der den Ferienverein auf eigenen

Wunsch verlässt. Renggli ist
gelernter Reisebürokaufmann
und machte soeben denAbsclrluss
als Executive Master of Business
AdministrationFH. Er arbeitetebei
Kuoni, Crystal Travel und Travel-
house, wo er Geschäftsführer der
Opus ToursAG war.

Aus Kenias Sonne ins
SchweizerSkigebiet
inWengen
Die neuen Gastgeber und Direktoren

des Sunstar Hotels Wengen
heissen Katja und Oliver Kienz-
ler. Die Nachfolger von Rainer

Egloff leiteten die letztenvier Jahre

verschiedene Resorts eines
Schweizer Reiseveranstalters in
Kenia. Zuvor waren die gelernte
Hotelfachfrauund der diplomierte
Restaurantfachmann und Koch in
diversenFunktionen in Hotels und
auf Kreuzfahrtschiffen in der
Schweiz und imAusland tätig.

Drei neue Köpfe
im «The Omnia»
in Zermatt
Neue Direktorin ist Sandra
Jacobs, die zuvor als Regional Sales

Director Europe für die
Muttergesellschaft The West Paces Hotel
Group tätigwar und im 2007 im So-
lis Cambrian Hotel & Spa in
Adelboden als General Manager
amtierte. Anja Woischnig heisst die
neue Executive Assistant Managerin,

die bereits bei der Eröffnung
der MountainLodgeThe Omnia als

Frontoffice-Angestellte mitarbeitete.

Danach besetzte sie Kaderstellen

in den Zermatter Hotels
Butterfly und Seiler Hotel Schweizerhof

& Residence, bis sie ins The
Omnia zurückkehrte. Neuer F&B
Manager ist Urs Birbaumer, der
die Hotelfachschule Luzern absol-
vierte.Danach war er F&B Supervisor

im Restaurant Garden des
TheDolderGrandinZürich. br

Jubilarin
Rosie

Buhler

Umsfeigerin
Tanja

Wegmann
An der

Medienkonferenz der
Swiss Deluxe
Hotels von
letzter Woche

in Zürich wurde

den Anwesen-

DanieiAmmann/zvg den eine besondere
frühere Angestellte vorgestellt: Die
AdliswilerinRosie Bühler, die bis ins
Altervon etwa 90 Jahren imZürcher
Hotel Baur au Lac als Garderobiere
gearbeitet hatte - allerdings erst
nach ihrer Pensionierung als
kaufmännische Angestellte. Sie wisse
nichtmehr, ob sie damals beim
Einstellungsgespräch im «Baur au Lac»
ihren Jahrgang richtig mit 1907

angegeben habe oder nicht, sagte
Rosie Bühler: «Jedenfalls bekam
ich denJob als Garderobiere. Aufgegeben

habe ich ihn erst vor etwa
12Jahren.»AnihrgrösstesTrinkgeld
erinnerte sie sich aber noch genau:
«Es waren 80 Franken!» rd

Tanja Wegmann, General Manager
des Grandhotel Les Trois Rois in Basel,

verlässt nach drei Jahren intensiver

Aufbauarbeit das Hotel. Sie

möchte sich in Zukunft neuen
Herausforderungen
stellen. Während

ihrer
Zeit als

Vizedirektorin

und die letzten
zwei Jahre als
General Manager hat
Tanja Wegmann das Hotel
massgeblich geprägt. Das Grandhotel ist
in den neusten Rankings unter den
top fünf der führenden Hotels der
Schweiz positioniert. Tanja
Wegmann wird das Hotel voraussichtlich

imMärz 2009 verlassen.Was sie
machen wird, sei noch nicht
spruchreif, sagte Wegmann. Ihre
Nachfolge im Grandhotel Les Trois
Roisistnochnichtbestimmt. br

zvg
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Fachkräfte. Mangel. Gute Köche, vor allem die Chefs de partie, sind rar. Und gute Serviceleute fehlen vielerorts
ebenso. Geködert werden gute Fachkräfte mit höheren Löhnen, gutem Betriebsklima und Personalwohnungen.

Wenn es an Kräften mangelt
Wenn die Fachkraft-

Suche unter Nutzung
aller Kanäle erfolglos
bleibt, wird ins

Portemonnaie gegriffen.
Aber auch die

Wohnungsqualität zieht.

KARL JOSEF VERDING/EHO

An
Fachkräften herrscht

Mangel. Ihn rechtzeitig
zu beheben, erfordert
grossen Aufwand und

Einsatz. Dies bestätigt Fernando
Clemenz, CEO der Matterhorn
Group (Grand Hotel Zermatterhof,
Kulmhotel
Gornergrat, Hotel
Riffelberg) mit
insgesamt 300
Mitarbeitenden: «Nur
dank einem
Rieseneinsatz unter
Nutzung aller
Kanäle haben wir im
Herbst die Stellen
aller Fachkräfte
für die Wintersaison besetzen können

-mitAusnahme einer einzigen
Hotelfachangestellten.» Sogar für
alle offenen Küchen-Stellen wurden

rechtzeitig qualifizierte Leute
gefunden. Gesucht wurde auf der
eigenen Website und den Sites von

«Es ist schwer,
in Zermatt

Wohnungen für
Kaderkräfte zu

finden.»
Fernando Clemenz

CEO Matterhorn Group

Gemeinde undTourismusbüro und
über die Stellenvermittlung-und es
wurden Prämien an vermittelnde
PersonenimElsass, inDeutschland
und in Österreich gezahlt.

«Wir haben einen rechten
Lohnsummen-Anstieg»

Sind erhöhte Gehälter und Benefits

ein Mittel, um die benötigten
Fachkräfte zu gewinnen? «Ja», sagt
Fernando Clemenz: «Gerade für die
Kader unter den Küchenkräften
greift man tief ins Portemonnaie.
Wirhaben einen grossen
Lohnsummen-Anstieg im Grand Hotel
Zermatterhof. Und die L-GAV-Lohnanpassung

auf den 1. Juli 2009 haben
wir bereits vorweggenommen.»

Einen «grossen Mangel an
versierten, gut ausgebildeten Köchen»

stellt auch Jürg
Zürcher, Leiter
des SunstarHotels
und des Sunstar
Park Hotels in Davos

fest. Er präzisiert

jedoch: «Das

grösste Problem
in der Küche sind
die Chefs de partie,

Chefs de cuisine

haben wir.» Um diese Lücken zu
füllen, sei er auch bereit, mehr als
denL-GAV-Lohn zuzahlen, «aberes
sind Grenzen gesetzt». Kein Problem

hat der Sunstar- Chefmit
Fachkräften für Reception, Service und
Gouvernanten.

Anders tönt es im Lenkerhof
Alpine Resort. General Manager
Daniel Borter stellt den grössten aktuellen

Mangel an Faclikräften bei
«ausgelernten, qualitativ hochwertigen

Service-Mitarbeitern» fest.
«Es liegen uns durchaus Bewerbungen

vor», sagt er. «Aber wir sind heikel,

wir haben hohe Ansprüche.
Denn es ist besser, einen Mitarbeiter

weniger zu haben als einen, der
nichtzuuns passtund denTeig sauer

macht.» Um die richtigen Leute
zu finden, pflegt Daniel Borter
«sämtliche Beziehungen und
Kontakte, die man hat». Und: «Selir
wichtig ist es, dass Mitarbeiter, die
das Haus aufgrund natürlicher
Fluktuationen verlassen, zufrieden
und mit einer guten Erinnerung
gehen, so dass sie imKo11egenkreis gut
über das Haus sprechen und zu
eigentlichen Botschafternwerden.»

Löhne über dem Mindestansatz.
Und Wohnungsangebot.

Gestaffelt nach Länge der
Zugehörigkeit, wird im«Lenkerhof» über
den Mindestlöhnen bezahlt.
«Persönlich glaube ich nicht, dass der
Lohn ausschlaggebend ist», sagt
Borter. «Wir schaffen eine Wohl-
fülrl-Oase mit hoher Wertschätzung

für die Mitarbeiter.» Mögliche
Entlassungen in der Branche
aufgrund der Finanzkrise sind für Borter

«eine ganz schwierige Frage».
Jedenfalls: «Der Arbeitsmarkt wird
nicht einfacher, gerade im Service.»

Wobei Borter betont, der «Lenkerhof»

habe den besten November
aller Zeiten erlebt und sei gut
positioniert.

Dass auch andere Fakten als einzig

der Lohn für eine erfolgreiche
Personalsuche ausschlaggebend
sein können, betont auch Jürg
Zürcher, dessen Sunstar-Hotels in Davos

zwar als Saisonbetriebe geführt

1 Welche Stellen sind
schwierig zu besetzen?

Nach wie vor j ene in der Küche
und im Service imA-la-carte-Be-
reich. E s fehlt an Fachkräften mit
klassischer Ausbildung für den
Frontbereich. Das gilt für
Mitarbeitende aller Nationen.

2 Sind das unattraktive
Berufe, oder wo orten Sie

den Grund für diesen Mangel?
Nein, die Hotellerie bietet
grundsätzlich attraktive Berufe. Sicher
sind die Zimmerstunden nach
wie vor einThemaundwohl auch
die Konditionen: Der Lohn in
anderen Branchen ist teilweise
höher.

3 Gibt es Unterschiede zwi-
sehen Ferien- und Stadt-

hotellerie?
Ja. Die Ferienhotellerie ist vor
allem für Ausländer, aber auch
für Schweizer, attraktiver. Viele
wollen sich nicht mehr langfris-

sind,aberdersichbemüht,«dieVer-
träge anders zu gestalten, so dass
wir den Köchen dank längeren
Arbeitszeiten fast ein Jahresverhältnis
anbieten können».

EntscheidendimPersonalkarus-
sell kann zudem dieWohnsituation
fürs Personal sein. Fernando
Clemenz von der Matterhorn Group
stellt fest: «Die Unterkunftssituati-

n
J

Nachgefragt
Peter

Ziegler
Funktion: Seit Mai 2008
Branch Manager
AdeccoHumanResourcesAG
Hotel & Catering.

on in Zermatt macht die Suche
zusätzlich schwierig. Es ist schwer,
Wohnungen für Kaderkräfte zu
finden. Wir müssen Geld in Wohnungen

investieren, oder sie dazumie-
ten. Für dieWintersaison habenwir
auf eigene Kosten eine Anzahl
Ferienwohnungen für Mitarbeiter
möbliert, bis hin nachTäsch, die dann
aber im Sommer leer stehen.»

tig bindenund ziehen es vor, eine
oder zwei Saisons im gleichen
Betrieb tätig zu sein. Doch mir
fällt auf, dass seit etwa anderthalb

Jahren auch Ferienhotels
zunehmend Mühe haben, gutes
Personal zu finden.

4 Was kann der Hotelier
beitragen, um einfacher

zu motivierten Mitarbeitenden
zu kommen?
Wichtig ist, das Netzwerk besser
auszubauen, indem der Hotelier
beispielsweise mit Partnerhotels

zusammenspannt. Auch
kann er die Stellensuche outsour-
cen und mit Stellenvermittlern
zusammenarbeiten. Weiterbildungen

sind bei Mitarbeitenden
sehr beliebt und können motivierend

wirken. Der Lohn sollte
nicht dem L-GAV, sondern der
Zeit und der Aufgabe angepasst
sein. Auch könnten Schichtarbeit

und ein Belohnungssystem
überdacht werden. ck
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Fachkräfte. Suche. Wie und wo findet der Hotelier gute Mitarbeitende? Geht es um Kaderpositionen, kommt er
um das klassische Stelleninserat nicht herum.

Inserat: Qualität statt Masse
Das Inserat ist für die

Kadersuche immer
noch klar ein Must.
Das Internet bietet

zwar Masse, die
Zeitung dafür Qualität.

GUDRUN SCHLENCZEK/SLS

Man
findet Fachkräfte

fast gar nicht mehr»,
beschreibt Roland
Eng, Geschäftsführer

der Active Gastro Eng GmbH,
den ausgetrockneten Fachkräftemarkt.

Und wenn man sie findet,
dann oft deutlich kurzfristiger, sagt
Nicoletta Müller, Hoteldirektorin
des Unique-Hotels Schatzalp
Davos. «Ich habe Bewerbungen auf
dem Tisch, die bereits nächste Woche

anfangen könnten.»

Gesucht wird für die Schweiz auch
über deutsche Medien

Die Active Gastro Eng GmbH
geht bereits auf ausländische
Stellenplattformen, um den Bedarf
ihrer Kunden nach qualifizierten Mit¬

arbeitern zu stillen. Zum Beispiel
auf die Online-Plattform der
deutschen «Allgemeinen Hotel- und
Gastronomie-Zeitung AHGZ».
Allerdings seien «Inserate in
deutschen Medien deutlich teurer», gibt
Karin Grisenti, Geschäftsführerin
vom Institut für emotionale
Kompetenz AG in Bern, zu bedenken.
Doch das Nutzen mehrerer Kanäle
lohne sich, ist Grisenti überzeugt.
«Eine Fehlbesetzung kostet viel
Geld.» Idealerweise nutze man
deshalb, wenn das Budget des Auftraggebers

dies zulässt, sowohl die
Tagespresse als auch Fachmedien wie
die htr hotel revue für die Personalsuche.

Gerade dort sei man sicher,
dass «ein grosser Teil der anvisierten

Zielgruppe das Stelleninserat
auch sehen wird».

Hat das klassische Stelleninserat
im Internetzeitalter aber
überhaupt noch eine Berechtigung?
«Auf jeden Fall», ist Grisenti
überzeugt: «Gerade für die Suche von
Kaderpersonal sind die Zeitungen
wichtig.» Über ein Zeitungsinserat
komme man auch an Kandidaten
heran, die nicht gerade aktiv auf
Stellensuche sind. Im Internet treffe
man nur aufjene, die gezielt die
entsprechende Jobvermittlungsplatt¬

form aufsuchen. Das bestätigt auch
Barbara König, Verlagsleiterin der
htrhotelrevuemitdergrösstenStel-
lenrevue der Branche. «Kaderleute
und Spezialisten werden nach wie
vor via Zeitungsinserat gesucht.»
Dass die «htr Stellenrevue» zudem
online verfügbar sei, eröffne natürlich

auch
ausländischen Interessenten

den
Schweizer Markt.

Es gebe noch
einen ganz
«praktischen Grund»,
der für ein Print-
Stelleninserat
spreche, ergänzt
Karin Grisenti
vom Institut für
emotionale
Kompetenz: In der Regel

habe das
Unternehmen nach
rund 10 Tagen die
Bewerbungen im
Haus und könne
dann mit dem
Selektionsverfahren starten. So sei die
Mitarbeitersuche gut planbar. «Bei
einer Anzeige im Internet weiss
man nie, wann der Rücklauf abge-

«Die Auszeichnung
als Historisches
Hotel des Jahres
bringt uns für die

Suche enorm viel.»
Nicoletta Müller

Berghotel Schatzalp Davos

auch die Qualität der Einsendungen

unterscheide sich deutlich von
jener bei einem Zeitungsinserat.
«Man erhält übers Internet eine
Lawine an Bewerbungen, bei manchen

fehlt dann sogar das Geburtsdatum,

oder man kann die Anlage
garnichtöffnen»,berichtetNicolet-

ta Müllervom Da-
voser Berghotel
Schatzalp über
ihre Erfahrungen
mit der Online-
Nummer 1 fürs
Gastgewerbe
www.hotelcare-
er.com. Wenn ein
Zeitungsinserat
geschaltet wird,
dann normalerweise

mit dem
Logo des
Arbeitgebers, «das ist
Imagewerbung»,
so Karin Grisenti.

Werben kann
man auch mit
einer besonderen

Auszeichnung, die das Haus zu
einer guten Referenz für den künftigen

Mitarbeiter werden lässt. «Die
Ernennung zum Historischen Ho-

schlossen ist», so Grisenti. Und tel des Jahres 2008 hat bei der Stel-

lenbesetzungenormviel gebracht»,
freut sich NicolettaMüller.

Unter fremdem Namen den
Interessentenkreis erweitern

Aufeinen Auftritt unter eigenem
Namen verzichte ein Arbeitgeber
nur dann, wenn jemand gesucht
wird, aber der bisherige
Stelleninhaber davon noch nichts wissen
soll. Oderwennesum das Image des
Betriebes oder der Branche nicht
zum Besten auf dem Arbeitsmarkt
steht. In all diesen Fällen beauftragt
eine Firma gerne einen Stellenvermittler,

der dann unter seinem
Namen ausschreibt. «So kommt man
vielleicht auch an Mitarbeiter, die
sich sonst nicht beworben hätten»,
erklärt Grisenti. Die Aufgabe des
Personalvermittlers sei es, im
Gespräch das Image des Stellenanbieters

dann ins rechteLichtzu rücken.
Aber eine solche Vermittlung

geht ins Geld. Mindestens 20000
Franken verrechnen in der Regel
Vermittlungsbüros bei erfolgreicher

Besetzung einer Kaderstelle,
Headhunter verlangen bis 40000
Franken. Im Gastgewerbe seien
die Tarife allerdings tiefer, meint
Roland Eng, und lägen in der Regel
unter einem Monatslohn. Eine

günstigereund treffsichereVariante
ist das eigene Nachziehen von
Fach- und Führungskräften. Christian

Boll von Arabella Starwood
Hotel & Resorts: «Unser Ziel ist es,
80 Prozent der vakanten Stellen
intern zu besetzen.»

SindvalableBewerbergefunden,
verlässt sich Marcel Fribergvon MF
Consulting in Brigels bei der Selektion

amliebsten aufdaspersönliche
Gespräch. Und auf gute Referenzen.

Wenn jemand ein Hotel fünf
Jahregeführt habe und indieserZeit
verschiedene Erfolge feiernkonnte,
dann sei das mindestens so vielwert
wie ein mit Bravour bestandenes
Assessment-Center. «Ein Assessment

istkeine Garantie.»
Die Lage habe sich in den letzten

zweibisdreiWochenjedochgewan-
delt, so Roland Eng. Wurden im
Zuge des ausgetrockneten Marktes
auch branchenfremde kaufmännische

Angestellte als Receptionisten
eingestellt, erwarteten heute die
Hoteliers wieder mindestens ein
Jahr Berufserfahrung. Eng ortet die
neue Situation als Folge der Finanzkrise.

Betriebe, die unter einem
einbrechenden Weihnachtsgeschäft
leiden, hätten erste Entlassungen
vorgenommen.

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

Milder neuen lilr hoLel revue sind Sic jetzt noch aktueller im Bild.

Mil neuem Namen, neuem Layout, neuer Schritt. und dem neuen Bund «dolce vita».

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

htrhotel revue
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Fachkräfte. Deutsche. Immer mehr deutsche Fachleute arbeiten in der Schweizer Hotellerie. Weil Schweizer
Berufsleute kaum zu finden sind. Deutsche müssen auch in Krisenzeiten nicht um ihre Stelle fürchten.

«Bitte? Was kriegen Sie?»
Immer mehr Deutsche

arbeiten in der
Schweizer Hotellerie.
Vor allem im Service

und an der Reception.
Sie sind gute

Fachkräfte, sagen die
befragten Hoteliers.

CHRISTINE KUNZLER

GutenTag,
meinName ist

Ulrike Schmidt, was
kann ich für Sie tun?
Immer häufiger wird der

Hotelgast von einer deutschen
Receptionistin begrüsst. 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 Zürich
Airport arbeiten 60 Prozent Deut¬

sche. «Der Rest setzt sich aus
verschiedenen Nationen zusammen»,
sagtWernerKnechtli, CEO des Hauses.

Im «Adula» in Flims sind es 40

Prozent, im «Victoria-Jungfrau» in
Interlakenund in denbeiden Davo-
ser Sunstar-Hotels 30 Prozent. Das
«Mont Cervin» beschäftigt
«zwischen 20 und 30 Prozent» Deutsche
wie die Leiterin
Personal, Barbara
Lauber, festhält.
Im Zürcher
«Schweizerhof»
sind es keine 20
Prozent. Noch
weniger sind im
«Schweizerhof»
Lenzerheide tätig.
«Drei Deutsche
auf 20 Schweizerinnen

arbeiten
im Service», hält
Direktorin Claudia

Züllig fest.
Und im Berner
«Bellevue Palace»
dem Schwesterhotel

des
«Victoria-Jungfrau» ist gerade ein Deutscher

angestellt. «Bei uns arbeiten
fast nur Schweizer und viele
Berner», sagt Direktor Urs Bührer. Das

seijedocheher Zufall und nicht be-

«Ich stelle
grundsätzlich die

besser
qualifizierte
Person ein.»

Werner Knechtli
Radisson SAS Hotel Zurich Airport

absichtigt. «Wir akquirieren auch
imAusland Personal», so Bührer.

Der Beste wird gewählt, egal
welcher Nationalität er angehört

Deutsche Mitarbeitende sind
vorwiegend an der Reception, im
Service undWellnessbereich zu
finden. Im Radisson SAS Hotel Zürich

Airport sind aber
auch zwei Drittel
der Kadermitglieder

Deutsche.
Auch in anderen
Hotels sitzen
Deutsche im
Kader. Er stelle, sagt
Knechtli,
grundsätzlich diebesser
qualifizierte Person

ein. «Ich
möchte den Besten,

egal aus
welcher Nation»,
argumentiert auch
Jürg Zürcher,
Direktor der
Sunstar-Hotels Da-

Steigende Löhne Die raren
Fachkräfte lockte man mit Geld

Ist
der Arbeitsmarkt ausge¬

trocknet, können Arbeitnehmer

eher höhere Lohnforderungen

durchsetzen. Gerade im
Gastgewerbe, das oftnicht die erste

Wahl bei der Suche nach einer
Stelle ist, und das besonders in
Zeiten einer guten Konjunktur
bei den Fachkräften unter einer
hohen Abwanderung in andere
Branchen, wie Versicherung oder
Banken, von bis zu 50 Prozent
leidet. Mit einem attraktiven Lohn
versuchen deshalb manche
Betriebe, gute Mitarbeiter zuhalten.

Der ausgetrocknete Arbeitsmarkt

habe dazu geführt, dass die
Löhne allgemein gestiegen sind,
konstatiertmandeshalbbeiAccor
Schweiz. Der Lohn der Fachkräfte
sei im Zuge des Mangels um 5 bis
10 Prozent in die Höhe geschnellt,
meint Roland Eng, Geschäftsfüh¬

rer der Active Gastro Eng GmbH.
Ein Blick in die Statistik zeigt: Der
Brutto-Monatslohn für Tätigkeiten

im Gastgewerbe, bei denen
Berufs- und Fachkenntnisse ver-
langtwerden, stieg zwischen 2002
und 2006 um 4,25 Prozent, für den
Peak in den letzten zwei Jahren
liegen noch keine Zahlen vor.

Anders sieht es beim mittleren
Kader aus. Hier ist das Lohnniveau
gemäss Bundesamt für Statistik
zwischen 2004 und 2006 sogar
leicht gesunken. Roland Eng führt
das auf ein «Überangebot an
Hotelfachschulabgängern in der
Schweiz» zurück. Eng erklärt:
«Eine Servicemitarbeiterin mit
einem monatlichen Lohn von 4000
Franken verdient mit dem Trinkgeld

schnell mal mehr als eine
Betriebsassistentin mit einem Lohn
von 4500 Franken.« gsg

Der Grund für den hohen Anteil
deutscher Mitarbeiter liege darin,
«dass die Auswahl von Schweizer-
Potenzial kaum da ist», so Knechtli.
«Wennwir eine Stelle ausschreiben,

IWas motiviert Sie, als
Deutsche in der Schweizer

Hotellerie zu arbeiten?
Mein Freund und ich sind seit
unserer Ausbildung in der
gehobenen Gastronomie tätig. Da
gehören die Schweiz und ihre
Hotellerie als ein Muss mit dazu.
Wir wollten schon immer mal
hier arbeiten.

2 Kehren Sie bald wieder
nach Deutschland

zurück?
Nein! Wir sind auf dem Ausland-
Trip. Wir möchten in den nächsten

Jahren die Welt und andere
Hotels erkunden. Solange wir
nochreisenkönnen, möchtenwir
die Welt gemessen. Uns immer
wieder aufneue Begebenheiten
einstellen zu müssen, hilft uns,
flexibel zu bleiben und unseren
Horizont zu erweitern. Eigentlich

wollten wir nur eine Wintersaison

in Zermatt bleiben. Und
j etzt haben wir eine Sommer¬

kommen sehr viele Bewerbungen
aus Deutschland», hält Peter Hotz,
Direktor des «Adula» fest. Es mangle
an Schweizer Fachkräften. «Deshalb

stellen wir jedes Jahr neun
Schweizer Lehrlinge ein. Auch
unsere Praktikanten sindAbsolventen
von Schweizer Hotelfachschulen.»
Auf Nachwuchs setzen auch die
Davoser Sunstar-Hotels: «Wir
bilden jeweils 12 Lehrlinge aus», sagt
Direktor JürgZürcher.

Für alle gilt: Gleicher Lohn für
gleiche Leistungen

Die deutschen Fachkräfte stünden

den schweizerischen in keiner
Hinsicht nach, heisst es unisono.
«Sie sindgutausgebildetundbereit,
hohe Dienstleistungsansprüche zu
erfüllen», sagt Hans-Rudolf Rütti,
Direktor des «Victoria-Jungfrau.»
Vor sieben Jahren war das noch
anders, da waren Personen aus dem
ehemaligen Ostdeutschland etwas
sclilechter ausgebildet, so der
Direktor des «Schweizerhofs» Zürich,
JörgRudolfvonRohr. «Heute istdas
nicht mehr so.» Einziger Nachteil:
die Deutschen sprechen weder
Französisch 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 Europaqualifikation

(Schwergewicht auf
Sprachen) ausgebildet. Zurzeit

arbeitet sie als 2. Chef de
Reception im «Mont Cervin
Palace» in Zermatt.

Schweizer Kollegen. «Wir halten
uns an den L-GAV», heisst es unisono.

«Der Mitarbeiter wird nach
seinen Qualifikationen entlöhnt. Die
Nationalität spielt keine Rolle.»

Deutsches Personal komme
auch bei den Gästen gut an, sagen
die Hoteliers. Deshalb haben die
Deutschen auch in einer Krisenzeit
nichts zu fürchten.

«Gute Leute
werden nicht
entlassen», sagtHotz.
Sie werden also
nicht durch
Schweizer ersetzt,
die im Falle einer
Rezession wieder
vermehrt zu
habenwären.

Die Sicht der
Stellenvermittler

Anders sei die
Ausgangslage,
wenn es freie
Stellen und
gleichwertige
Bewerbungen gebe:
Dannwürden die meisten Hoteliers
Schweizer Mitarbeitende vorziehen.

«Wir haben 80 Prozent Schweizer

Gäste. Deshalb schauen wir
darauf, genügend Schweizer Personal

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

3Lässt es sich in der
Schweizer Hotellerie

gut arbeiten?
Ich bin sehr gerne hier. Das
Schweizer System gefällt mir.
Wir sind hier in Zermatt gut
aufgenommen worden, und der
Hotelbetrieb ist gut organisiert.
Das warbeispielsweise in Irland,
wo wir vorher waren, nicht der
Fall. Ich fühle mich wohl in
Zermatt. Das Dorf ist zwar ein
bisschen abgeschieden,aber es lebt
sich gut, hier auf dem Berg.

4 Wenn die prophezeite Re-
Zession wirklich kommt,

gibt es mehr Schweizer auf dem
Arbeitsmarkt. Befürchten Sie,
dadurch Ihre Stelle verlieren zu
können?
Nein, überhaupt nicht. ck

«Wir achten
darauf, genügend

Schweizer
Personal zu

beschäftigen».
Claudia Züllig

Hotel Schweizerhof, Lenzerheide

zu beschäftigen», sagt etwa Claudia
Züllig.

Etwas anders sehen die
Stellenvermittler die Situation mit den
deutschenArbeitnehmern. Gastro-
job in Luzern will aus politischen
Gründen dazu nichts sagen. Christian

Tuchscherer, Geschäftsleiter
von Gastronet.ch: «Bei uns melden

sich zwei Drittel
bis drei Viertel
deutsche Bewerber

auf Stellen in
derHotellerieund
im Gastgewerbe.
Die meisten für
Küche, Service
oder Reception.
Die Hälfte davon
werden
ausgeschieden, weil sie

zu wenig gut
ausgebildet sind.»
Deutsche Fachleute

seien
schwierig zu
vermitteln, wenn sie

nicht bereits in
der Schweiz

gearbeitet hätten. «Ich stelle zunehmend

fest, dass die Schweizer
Betriebe auch wegen einer optimalen
Durchmischung weniger Deutsche
einstellen wollen.» Dies obwohl
Deutsche günstiger arbeiteten.
«Die kann man nachL-GAV einstellen,

die Schweizer wollen einen
höheren Lohn.»

AuchRolandEng, ChefderActive
Gastro Eng GmbH, stellt fest: «Viele
Betriebe sind Deutsch-müde.»
Rund die Hälfte seiner Bewerber
stammen aus Deutscliland. Und
GabrielaWebervon New Challenge,
die Fachkräfte in Betriebe in und
um Zürich vermittelt, sagt es so:
«Meine Kunden sind wählerisch.
Die deutschen Berufsleute müssen
inähnlichgelagertenHäuserngear-
beitet haben und hervorragende
Leistungsausweise mitbringen.
Der Konkurrenzkampf ist gross,
und nur die qualifizierten Mitarbeiter

machen das Rennen.»

\aientine%
FriteLBQn TeHerwärmsr Tsigwarerkoctor
Was hält länger

www.bertschi-valentine.ch
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Fachkräfte. Österreich. Es fehlt auch unseren Nachbarn an guten Fachkräften. Deshalb fordert die Österreichische

Hoteliervereinigung intensiv die Öffnung des Arbeitsmarktes für die neuen EU-Mitgliedstaaten.

ÖsterreichsuchtguteKellner
Österreichs Hotelle-
rie zwischen Zuversicht

und Abwarten:
Trotz Krisenszenarien

besteht grosser
Bedarf an guten Kräften.

Um Öffnung des

Arbeitsmarktes nach
Osten wird gekämpft.

HERIBERT PURTSCHER

Die
«Stunde der Wahr¬

heit», so meint man in
Österreich, dürfte im
Sommer 2009 kommen.

Spätestens dann werde für
die Branche erkennbar sein, wie die
Krise Österreich wirklich erwischt,
«Derzeit tut man sich wahnsinnig
schwer in der Bewertung. Die Krise
wird nur punktuell wahrgenommen,

sie hat uns nicht wirklich
erreicht.Wirwisseneinfachnicht, was
noch auf uns zukommt», fasst der
Geschäftsführer des Fachverbandes

Hotellerie in der Wirtschaftskammer,

Matthias Koch, die
ambivalente Stimmung in Österreichs
Hotellerie zusammen. Ob die Be¬

triebe mit der Mitarbeitersuche
zuwarten oder jetzt neue Mitarbeiter
zu rekrutieren versuchen, hänge
ganz von der persönlichen
Einschätzung ab.

Nur 18 Prozent der Hoteliers
haben genug Mitarbeiter

Österreichs Tourismus hat trotz
Krisenszenarien jedenfalls einen

grossen Bedarf an qualifizierten
Fachkräften, ebenso auch an
Hilfskräften. Peter Peer, ÖHV-Präsident
(Stadthotellerie) stelltfest: «Eine
aktuelle Umfrageunter den ÖHV-Mitgliedern

zeigt, dass 29,43% der
Hoteliers Mitarbeiter für den Service,
23,12% Mitarbeiter für die Küche
suchen. Am stärksten ist die Nachfrage

nachMitarbeitern in derEtage
gestiegen, von 11,99% auf 17,42% -
das ist einAnstiegummehr als 45%.
Der Anteil der Hoteliers, die genug
Mitarbeiter haben, ist gesunken -
von 19,01% imVorjahr auf 18,32%.»

Peer über die Konsequenzen:
«Die Auswirkungen sind natürlich
negativ: Die Belastung fürdie Mitarbeiter

steigt, das Niveau der
Dienstleistung kann nur mit Mühe gehalten

werden, es fallen mehr
Überstunden an. Der Zeitaufwand des
Hoteliers für die Suche nach qualifizierten

Mitarbeitern und operative
Tätigkeiten steigt. Kosten steigen,
Führungsaufgaben leiden.»

Von flexibilisierenden Auswirkungen

des Konjunkturrückgangs
aufdenArbeitsmarktsiehtmansich
weit entfernt: Zwar wird die
österreichische Hotellerie sämtlichen
Prognosen zufolge in der laufenden
Wintersaison mit einem blauen
Auge davonkommen: Vom
viel zitierten Nächtigungseinbruch

oder gar von
Entlassungen im grossen

Stil undeiner daraus
resultierenden
Entspannung auf dem
Arbeitsmarkt kann aber
keine Rede sein. Ganz
im Gegenteil melden
immer mehr
Destinationen
eine
Buchungslage

auf dem
kordniveau

des

Vorjah- j

res. Die
Hotellerie

sucht

- als
eine
von ganz
wenigen
Branchen in
Österreich -
immernoch

Mitarbeiter, und zwar Tausende, in
allen Bereichenund aufallen
Qualifikationsniveaus. «Daher bleibt die
Österreichische Hoteliervereinigung

auch ganz klar aufdem
Standpunkt, dass die Öffnung des
Arbeitsmarktes für die neuenEU-Mit-

^ gliedsstaaten sofort zu vollziehen
ist- eineMeinungübrigens, die

sich absolut mit der des

zuständigen EU-Kommissars
Vladimir Spidla und der des
Arbeitsmarktservice Österreich

deckt», so Peter Peer.

Volkswirtschaftlichgesehen
erweist sich der Tourismus

als wichtige Stütze für
den Arbeitsmarkt und

in schwierigen Zeiten

einmal mehr
als «stabiler Pfeiler»,

unterstreicht WKÖ-
Tourismus-
obmann Hans
Schenner. Um
die Unternehmen

bei der
Suche nach
qualifizierten

Vor allem Köche
und Kellnerinnen
als «Restaurantfachkräfte»

sind
gefragt.

Fachkräften zu unterstützen, hat
der Arbeitsmarktservice (AMS)
gemeinsam mit den Sozialpartnern
(Wirtschaftskammer und Gewerkschaft)

zusätzlich zu denbereits
bestehenden Schulungen ein regionales

Qualifizierungsprogrammfür
Fachkräfte ins Leben gerufen, mit
dem heuer mehr als 500 Personen
zu Fachkräften in Gastronomie-
undTourismusberufen ausgebildet
werden. 2009 wird das Programm
noch erweitert. Dann sollen 900
Personen zusätzlich im Tourismus
geschult werden. Die Schwerpunkte

liegen in Salzburg, Wien, Steiermark,

Niederösterreich undTirol.

Gewerkschaft bremst Öffnung
des Arbeitsmarktes

Mehr Fachkräfte aus den neuen
EU-Mitgliedern ins Land zu holen,
wäre an sich ganz einfach, gäbe es
da nicht die anlässlich der EU-
Erweiterung für Österreich (und
Deutschland) ausbedungenen
Übergangsfristen bis 2011. Die
Gewerkschaftenhattensich damals
einer von der Wirtschaft geforderten

generellen Arbeitsmarktöffnung

widersetzt, weil sie
Lohndumping befürchteten. Der Streit
um die Öffnung desArbeitsmarktes
tobt nun schon seit Jahren. Während

die Gewerkschaft «vida» die
völlige Öffnung der Tourismus¬

branche für ausländische Arbeitskräfte

als «kontraproduktiv»
verurteilt, sprechen sich Wirtschaftskammer

und Österreichische
Hoteliervereinigung (ÖHV) mit
Nachdruck dafür aus. «Das Ganze
ist einfach erklärt. Offene Stellen
müssen besetzt werden, sonst
haben unsere Betriebe ein Problem»,
betontSchenner.DenArbeitsmarkt
weiter abzuschotten, wäre gerade
in Krisenzeiten kontraproduktiv,
denn Österreichs Tourismusbetriebe

«schaffen auch dann Arbeitsplätze,

wenn andere schon die
Produktion stilllegen», stösst ÖHV-Ge-
neralsekretär Thomas Reisenzahn
ins selbe Horn.

Dabei könnte sich in diesem
Konflikt bald eine neue Konstellation

ergeben: Tschechien, das im
2009 die EU-Präsidentschaft führt,
will offeneArbeitsmärkte durchsetzen

und die Auflösung der
hemmenden Übergangsfristen offensiv
thematisieren. Man wird sehen,
welche Haltung dievorwenigen
Tagen gebildete neue österreichische
Bundesregierung einnehmen wird:
ob sievon sich aus an einerweiteren
Abschottung des Arbeitsmarktes
für Bürger aus den neuen EU - Staaten

festhalten will, oder nicht. Es ist
eine Frage, welche die österreichische

Tourismus- und Freizeitwirt-
schaft brennend interessiert.

MARKTNOTIZEN

Die profillose Glastront, der Kontrast zwischen horizontaler Täfelung und schwarzen Steinplatten
sowie die punktuelle Beleuchtung verleihen dieser Sauna ihre leuchtende Ausstrahlung.

Einzelstücke mit
Designanspruch und
hohem Komfort
Die Sauna erahnt den Htkjh nraum. Vorbei dieAnten,
als im lullten. ungemütlichen Keller geschwitzt werden

musstc. Eine .Sauna ist heute auch Lesignob-

jckt. Immer noch gilt zwar «form follows function»,
aber mit Ideen, Inmvaticn und technischem Kncw-
how kann diesem Prinzip ein Schnippchen
geschlagen werden.

Ein Musterbeispiel für die Möglichkeiten im Sau-
nabau hat die Firma Küng AG Saunahau in einem

Einfamilienhaus im Kanton Craibündcn realisiert

Durch die horizontale Täfelung mit der schwarzen

Feder an Wänden und Decke und der Steinmauer

dahinbcrschci nt die Sauna einen breiten Tunnel zu

bilden. Die riesige profillase Glasftont schliesslich
eröffnet dem Saunagänger neue Perspektiven und

Reize. Jede Küng-Sauni wird ran Hand in der eigenen

Fabrikation in Wadenswil gefertigt. Dass es sich

bei diesem Objekt nicht um Masscnwirc handelt, ist

aufden ersten Blick erkennbar.

Küng AG Saunabau
Rütibüolstrasse 17

8820 Wadenswil
Tel. +41 (0)44 780 67 55

www.kueng-sauna.ch

Dyhrberg ist
Partner der WWF
Seafood Group
Dcrgptc Grund für die Partnerschaft mit dcrVCWF

Seafood Group ist die Untcmchmensvision der För¬

derung nachhaltiger Fischerei. In der 1KVCF Seafood

Group schlicssen sich l'ntcmchmcn zusammen, die

einen Beitrag zum Schutz der Meere leisten wollen.

Ziel der Partner ist es, ihr Fischingchot schrittweise

auf Fische aus nachhaltigbcwirtxhaftctcn Beständen

und umwcltvcrträglichcn Zuchten
umzustellen.

.Ah sofort werden werden bei Dyhrberg alle Fische

au> dem Sortiment genommen, die vom Aussterben

bedroht sind. Für stark ühcrfischte .Arten wenden

.Alternativen gesucht und gemeinsam mit dcrnVCWF

innerhalb eines Jahres ökologisch sinnvolle
Massnahmen gesucht. Weiter ist die Firma Dyhrberg
bestrebt das Sortiment an Fisch nach den Kriterien
des Marine Stewardship Council (MSG), dem Label

für nachhaltige Fischerei, und den Bio-Kriterien

WWF SEAFOOD group

WWF for a living planet'

kontinuierlich auszubauen. Mit diesen Massnahmen

will ein Beitrag zu einer vernünftige Ökologie

in der Fischwirtschaft gcleislet werden.

Dhvrbcrg ist überzeugt auf dem richtigen Weg zu

sein und sieht die Partnerschaft mit derVCVFF Sea-

Der Lachs» ab sofort aus nachhaltiger
Fischerei, wird für die weitere Verarbeitung
sorgfältig vorbereitet.

food Group als wichtigen Schritt in der

konsequenten Qualitäts- und Nachhaltigkcitspolitik,
sowie als Ergänzung zur MSG- und Bio Suissc-Zer

tifizierung. Die Kunden profitieren von einem an-

gepossten und ökologisch vertretbarem Sortiment
das auch den Nachkommen den Gcnuss von
köstlichen Fischen und Krustenberen crmögjicht

Dyhrberg AG, Peter Hirschi
Tel. +41 (0)62 386 80 00

www.dyhrberg.ch
www.wwf.ch/seafoodgroup

T s
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Für Anwender und
Planer ist Rational
«Rest in Class»
Wer möchte nicht Bester seiner Klasse sein? Da

machen Hersteller in der G nzsküchcntcchnik keine

Ausnahme. .Anwender und Planer verliehen Rational

wieder einmal den begehrten «best in Glas
2008»-.t»urd für das haste Produkt - dem SdfCoo-

king Center®.

.An der diesjährigen Umfrage des renommierten

Fachmagazins «Foodservice Equipment &

Supplies» (FE&SJ haben mehr als I 000 Leser

teilgenommen. Das Votum ist

Mit viel Know-how und besten Zutaten entstehen bei Dyhrberg hochwertige Produkte mit Anspruch auf Nachhaltigkeit.

Top in seiner Klasse: das SeltCooking
Center® von Rational hat den begehrten «Best in
Class 2O08»-Award gewonnen.

eindeutig: Bei der Produktqualität und hei der Ser-

viccorienticrung setzt das l'ntcmchmcn der Köche

weiterhin Masartähe in der Branche. Die Umfrage

belegt, dass Rational mit dem SclfCocking Center®

eine innovative Tochnologicplattform mit weltweiter

Alleinstellung und einer sehr hohen Kundenakzeptanz

steift. Sie bietet den Kunden einen wirklichen

Mehrwert

Viele Informationen über das Rational SellGooking

Center® sind im Internet erhältlich. Darüberhinaus

sind auf der Site kosten 1::«: Softwurcupgradcs
für das ScIJCooking Center® und Anwendunprtipps

aus über JO Jahren Kocherfahrung zu haben. Mit
der Registrierung sind jetzt auch sofort alle Vrrtcilc

einer Mitgliedschaft zugänglich.

Rational AG
Toi. +49 (0)8191 327-546
www.club-rational .com
www.rational-ag.com
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Fachkräfte. Reception. In diesem Bereich ist es schwierig, gut ausgebildete Berufsleute zu finden. Ein Kurs
von hotelleriesuisse bietet Quereinsteigern eine gute Weiterbildung.

Der Engpass am Empfang
Sie sind rar: Receptio-

nisten. Dem will der
Kurs reception@ho-
telleriesuisse
entgegenwirken. Eine, die

nun das neue Diplom
für Frontoffice-

Management in den
Händen hält, ist

Manuela Flückiger.
FRANZISKA EG LI

Er
ist beim Beispiel Benet¬

ton: Martin Blatter, Referent

und Professor für
Marketing, präsentiert

Werbeplakat um Werbeplakat des
italienischen Modehauses, das in
den 80ern und 90ern mit seinem
Werbeauftritt weltweit für Furore
gesorgthat. Nicht nurwegen seinen
provokativen Kampagnen,
sondern auch, weil man im Hause
Benetton konsequent auf Farben
gesetzt hat: «Die Farbe Schwarz»,
erklärt der Referent, «gibt es

bei Benetton nicht»,
und ein Gekicher
geht durch die
Pultreihen im Semi-
narhotel Sempa-
chersee in Nott-
wil, als auf dem
Monitor das Bild

Manuela Flückiger,

heute
frischgebackene

Receptionistin.

des Benetton-Geschäftsführers
erscheint: mit runtergelassener
Geschäftshose, in kunterbunter
Unterhose, inSiegerpose. «Keine
Versicherung», ruft Martin Blatter, «würde

sich je so darstellen», und in der
vordersten Reihe, in blütenweis-
sem Hemd, lacht
Manuela Flückiger

anerkennend,
24-jährige,
aufgeweckte

Servicefachfrau und
ehemaliger Koch, die
den Kurs mit viel
Interesse verfolgt.

Benetton mag
ein extremes
Beispiel sein, wirft Referent Blatter ein,
aber er ist beim Stichwort: Das CI,
also die Corporate Identity (zu
Deutsch die «Unternehmensidentität»),

ist das A und O einer jeden
Firma. Das gilt nicht nur für einen
Textilriesen, das gilt auch für einen
Hotelbetrieb. Und da die Reception
die erste Anlaufstelle der Gäste ist,
müssen gerade die Damen und
Herren am Frontoffice die Philosophie

des Hauses quasiverinnerlicht
haben.

Das Frontoffice verlangt mehr
Fingerspitzengefühl

Dass das einiges mehr
beinhaltet als angenommen,
bestätigt in der Mittagspause

nicht nur die eine
oder andere von Manuela
Flückigers 16 Kurskolleginnen

(es hat in diesem
Zyklus tatsächlich nicht
einen einzigen Mann),

welche das letzte Modul
des neuen Reception-

Zyklus absolvie¬

ren. Auch
die durch

Heute lacht
Manuela Flückiger,

denkt sie an
No-go-Sätze wie

«I muess luege, ob
dr Scheff da isch».

die Servicearbeit durchaus
fronterprobte Manuela Flückiger
erzählt, wie sehr sie realisiert habe in
denletztenTagen, dass dieArbeitan
der Reception einen grossen
Zacken mehr Fingerspitzengefühl
verlange als die Gästebetreuung im

Restaurant. «Als

Receptionistin
muss ich das Hotel

wirklich
kennen. Ich muss
nicht nur wissen,
welches Zimmer
die beste Aussicht
hat, sondern auch
mit so mancher
kniffligen Situation

umgehen können», sagt die Ber-
nerin, deren Arbeitgeber das Semi-
narhotel Sempachersee selber ist.

Und sie erzählt, wie sie kürzlich
in einemHotel mit den unwirschen
Worten «Da sind Sie ja endlich!»
empfangen wurde, nachdem sie
eine halbe Stunde später als
angekündigteintrudeltwar-heute istsie
mehr als nur entsetzt über solch
eine Begrüssung. Oder das
Telefontraining: Wie sie in der Masse
miteinander geübt hätten! «Dabei

dachte ich, ichkönne telefonieren»,
sagt Flückiger und lacht, wenn sie

an No-go-Sätze wie «I muess
schnäu go luege, ob dr Scheff no da
isch» denkt. Oder dass man,
beschwert sich ein Gast, ihn natürlich
ernst nimmt, ihn aber auch wieder
positiv einstimmen soll. Um
solches muss man wissen,willman am
Frontoffice arbeiten, weiss sie heute.

Vor allemwill es aber geübt sein.

Der Kurs arbeitet auch mit Videos
und Selbsttests

Die Schulungsleiterin bei
hotelleriesuisse, Regula Fischer, bestätigt,

dass sich ein Teil der Ausbildung

nicht nur
um Fachwissen
dreht, sondern
auch dem Auftreten,

der Selbst-
und Fremdkenntnis,

dem Stress-
und
Beschwerdemanagement

mittels Videos
und Selbsttests
viel Platz eingeräumt wird. Das
kommt bei den angehenden
Receptionistinnen gut an, von

Der Kurs soll auch
bewirken, dass

Gastro-Frauen der
Branche erhalten
bleiben und sich

weiterbilden.

denen übrigens viele Hotelfachfrauen

sind oder - wie Flückiger -
aus dem Service kommen. Genau
das habe ihnen vorgeschwebt, sagt
Fischer. Der Kurswolle dazu beitragen,

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 Hoteliers

hätten ihnen die schwierige
Suche nach qualifizierten
Fachleuten bestätigt: «OftwandernAus-
gebildete in andere Branchen ab»,

so Fischer (siehe Kasten rechts
unten).

Der Direktor
vom Seminarhotel

Sempacherhof
und somit
Manuela Flückigers
Chef, Remo Fehl-
mann, findet den
Kurs schlicht
«sensationell»
und unterstützt
seine Angestellte

nicht nur ideell, sondern auch mit
Freitagen: Solch gezielte
Weiterbildungskurse würden viel zu wenig

angeboten. ErerhahevieleBlindbe-
werbungen von Leuten auch aus
völlig anderen Branchen, erzählt
Fehlmann, solche, diegernemal die
Tapete wechseln möchten und es
sicheinbisschenzueinfachvorstellen

an der Front. «Die Arbeit an der
Reception ist sehr anspruchsvoll»,
wischt auch er Luftschlösser vom
Tisch. Zwar seien gerade Leute aus
kaufmännischen Berufen top
ausgebildet und Computer-versiert,
aber das reiche bei weitem nicht
aus, meint er. «Im Gegenzug kann
ich mir aber vorstellen, dass
Quereinsteiger aus Küche oder Service
Mühe bekunden könnten mit dem
heutigen Computerwissen oder
nur schon mit dem Zehnfingersystem».

Dies, findet er in Bezug auf
den Receptionskurs, sei wohl ein
Bereich, der noch ausgebaut
werdenkönnte.

«Dieses Mankos muss man sich
bewusst sein. Und halt etwas mehr
Einsatz zeigen», bestätigt Manuela
Flückiger, die nun - das druckfrische

Diplom in den Händen -
gespannt in die Zukunft blickt,
gespannt, was sie ihr Neues bringen
mag.

Kurs für künftige
Receptionistinnen
hotelleriesuisse

bietet neu
den Studiengang recep-
tion@hotelleriesuisse an:

Der Kurs besteht aus 3 Modulen
und total 130 Lektionen, wovon
Modul 1 und 3 sich über je zwei
einwöchige Seminare erstrecken.
Das Modul 2 wird von zu Hause
aus im Selbststudium und
webbasierend absolviert. Modul 1

widmet sich demThema
«Persönlichkeit». In Modul 2 geht es um
«Front Desk Skills» wie Reservation

und Information und Gäste-
verhalten. In Modul 3 schliesslich
dreht sich alles um das Thema
Kommunikation.

Nach Abschluss dieser Ausbildung

haben die Kursteilnehmenden
drei Module der Leadership-

Ausbildung der Schweizerischen
Vereinigung für Führungsausbildung

SVF absolviert und werden

mit dem Diplom für Frontoffice-
Management von hotelleriesuisse

ausgezeichnet (mit
entsprechenden Zusatzmodulen kann
danach der Titel «Führungsfachmann/

-fraumit eidgenössischem
Fachausweis» erworbenwerden).

Der Kurs richtet sich an Um-
steiger/-innen (Abgänger EFZ
Hotelfachmann/-frau), Quer-
einsteiger/-innen,Wiedereinstei-
ger/-innen an die Reception und
Aufsteiger/-innen, also Kaufleute
EFZ, die sich einen Wettbewerbsvorsprung

sichern wollen. Der
nächsteZyklus startet am 16. März
2009 mit dem Modul 1. fee

Mehr Infos: hotelleriesuisse, Weiterbildung,

Monbijoustrasse 130, PF, 3001 Bern, Tel. 031

370 43 01, reception@hotelleriesuisse.ch

www.hotelleriesuisse.ch/reception

KV-Lehrstellen
Es gibt zu wenig
Der

Grund für den Mangel
an gut ausgebildeten
Receptionistinnen und

Receptionisten liegt in den
fehlenden KV-Lehrstellen in der
Hotellerie, gibt Claudia Züllig,
Direktorin des Hotels Schweizerhof
in Lenzerheide zu bedenken.
Und, weil etwa zwei Drittel der
ausgebildeten kaufmännischen
Angestellten nach der Grundbildung

in eine andere Branche
wechseln, ergebe sich ein Mangel
an gelernten Fachkräften für den
Frontbereich/Gästeempfang.

Mit ein Grund für die minimalen

Lehrstellen-Angebote ist die
KV-Reform, sagt Jürg Zürcher,
Direktor der beiden Sunstar-Hotels
in Davos. «Sie erschwert die
kaufmännische Ausbildung sehr.»

Claudia Züllig sieht aber auch
Schwierigkeiten in den wöchent¬

lichen Schulbesuchen dieser
Lernenden. Gerade an der Reception
sei es schwierig, so den Überblick
behalten zu können. Eine gute
Möglichkeit für eine kaufmännische

Ausbildung in der Hotellerie
bieten die Hotelhandelsschulen.
Da werden die Absolventen im
Rahmen ihrer Praktika in den
Betrieben eingesetzt.

Möglicherweise wird sich die
Situation an der Reception bald
dadurch entspannen, dass die
heutige 3-jährige HOFA-Grund-
bildung auch mit Teilen der
Reception ergänzt worden ist. Der
gelernte Hotelfachmann, die
Hotelfachfrau, bringen gute
Voraussetzungen mit, sich im Studiengang

reception@hotelleriesuisse
(vgl. Text nebenan) zu qualifizierten

Receptionistinnen und -isten
weiterzubilden. ck
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Weine versenken
Wie reagiert ein Wein auf drei
Jahre Gletschergrotte? Bonvin
wagte Tests zum Jubiläum.
Seite 17

Walliser Roggenbrot ist eine
typische Vertreterin des kulinari'
sehen Inventars. Fast die Hälfte
der Produktebeschreibungen
stammen aus dem Bereich
Konditorei- und Backwaren.

Eine Datenbank für
Schweizer Brot, Käse
und Wurst

Sugus, Weggli und
Cervelat stehen drin.

Aber auch Bröötis,
Gangfisch und

Lammlidji. Das
Inventar traditioneller
Schweizer Nahrungsprodukte

ist fertig.
RENATE DUBACH

Seit
Dienstag ist es ausge¬

sprochen einfach,
Wissenswertes über traditionelle

kulinarische Schweizer

Produkte zu finden. Man tippt
eine Internetadresse ein, wählt
beispielsweise den Kanton Wallis aus
und lässt nach Backwaren suchen.
Zum Roggenbrot kommen da noch
einige andere, unbekanntere
Produkte. Oder man lässt schweizweit
nachZimt oder Randen suchen. Bei
Randen erscheinen zwei Produkte,
allerdings sehr unterschiedliche:
die Randenwurst und die Zuger
Kirschtorte. BeiZimtistdieListeim-
merhin53 Nahrungsprodukte lang,
darunter gibt es Esswaren namens
Ankenzelte, Tabakrollen,
Essigzwetschgen und Salzkuchen.

Echte Schweizer Kulinarik: Gruyere AOC.

Das Inventar «Kulinarisches Erbe

der Schweiz» ist fertiggestellt,
und es macht Spass, darin herum-
zusurfen. Ebenso interessantwar es

an der Medienkonferenz zur
feierlichen Eröffnung der Datenbank,
eine Auswahl von 50 der insgesamt
404 kulinarischen Erbstücke vor
sich zu sehen und in ein paar davon
zubeissen.

Am Anfang aber gab es «hitzige
Diskussionen und skeptische
Stimmen», blickte Lorenz Koller, der
Direktor der Landwirtschaftsdirekto-

Randensaft in der Zuger Kirschtorte?

Steht so im neuen Inventar.

renkonferenz, zurück. Den Ball ins
Rollen gebracht hatte Nationalrat

«Wir haben etwas
für die Schweiz
geleistet, das

Bestand hat und
Sinn macht.»

Markus Ritter
Vereinsprasident

Josef Zisyadis mit einem Postulat.
Der Bundesrat antwortete im Juli

2003, eine Sammlungvon authentischen

Schweizer Produkten, deren
Geschichte und Zusammensetzung

sei durchaus gerechtfertigt.
Zu diesem Zweck wurde der Verein
Kulinarisches Erbe der Schweiz
gegründet. «Man musste sich einigen
auf die Auswahl, die Wichtigkeit
und die Vorstellung der Produkte»,
führte Koller aus.

Schliesslich einigte man sich
darauf, dass man nicht eine

nostalgische Liste von Spezialitäten,

die es früher einmal
gegebenhatte, anlegenwollte.

Das Inventar des kulina-
tischen Erbes der Schweiz

'«jLi sollte traditionelle Nah¬

rungsmittel, die heute
noch konsumiert und
produziertwerden, und
die eine besondere
Verbindung zur Schweiz
haben, auflisten. Als
traditionelle Nah-

• rungsmittel gelten
Produkte, die mindes-
tens einer Generation
weitergegeben wurden

i und seit mindestens 40

,<• y 4; Jahren durchgehend her-
gestelltwerden.

Nur Obwalden und
Schaffhausen halfen nicht

finanzieren

Zudem wurde beschlossen,
dass der Fokus auf verarbeitete

Produkte gelegt und Gattungen er-
fasst werden sollten. Also wird
beispielsweise im Inventar die Bündner

Nusstorte im Allgemeinen und
nicht diejenige eines bestimmten
Produzenten erfasst und beschrieben.

«Es ist nicht einfach eine weitere
Liste», meinte Manfred Bötsch, der
Direktor des Bundesamtes für
Landwirtschaft, «das Inventar
schafft Mehrwerte entlang der
Herstellungskette der Produkte und
kommt so auch ländlichen Regionen

zugute.»
Vorläufig noch nicht darin

enthalten sindWeine, Gerichte und
Rezepte - «aus Gründen der Kapazität
und der finanziellen Möglichkei-

«Ich bin auf einige
unbekannte

Produkte gestos-
sen. Wie etwa auf

die Randenwurst.»
Stephane Boisseaux

Projektleiter

Fakten Der Verein
für kulinarische
Erbstücke
404 Produktebeschreibungen
in zelm Kategorien sind im
kulinarischen Inventar der Schweiz
enthalten. Die Konditorei- und
Backwaren sind mit 174 am
stärksten vertreten. Gefolgt von
Fleisch- und Wurstwaren (79),
Käse- und Milchprodukten (45)
und Getränken (43). Die ältesten
Produkte im Inventar - Dinkel,
Dörrfrüchte und Bier - sind
über 2000 Jahre alt; Munder
Safran ist das teuerste. Es gibt
schweizweit Verbreitetes wie
Aromat, Grittibänz und Zwieback.

Und Seltenes wie
Essigzwetschgen, Formaggio della
paglia und Tetine fumee. Im
Verein Kulinarisches Erbe der
Schweiz sind die 26 Kantone,

Slow Food Schweiz, Agridea
(Landwirtschaftliche
Beratungszentralen der Schweiz)
sowie Ippacs (Inventaire des

Produits du Patrimoine Culi-
naire Suisse) vertreten. rd

%

A
Alain D Boillat

Cervelats dürfen im Inventar der
Schweizer Produkte nicht fehlen.

im
iwfcV *1

A
Süsses gehört auch dazu.

«Ich bin sehr
zufrieden mit dem

Inventar. Es wurde
hervorragende

Arbeit geleistet.»
Josef Zisyadis

Initiant des Inventars

ten», erklärte der Projektleiter
Stephane Boisseaux. «Weil das
nicht unsere erste Prioritätwar und
weil es doch eigentlich bereits ge-
nügendWerke über SchweizerWeine,

Gerichte und Rezepte gibt», wie
es Jo sefZisyadis formulierte. Zuden
Finanzen sagte Vereinspräsident
Markus Ritter, manwerde erst in ein
paar Monaten wissen, ob man rote
oder schwarze Zahlen schreiben
könne. Die Kosten bezifferte er
auf 1,7 Millionen Franken, 400000
Franken übernehmen Stiftungen
und der Lotteriefonds, der Rest
werde hälftig vom Bund und von
24 Kantonen getragen - Obwalden
und Schaffhausen wollten sich
nicht daran beteiligen.

Für die Entwicklung weiterer Ideen
fehlt zurzeit noch das Geld

Es gibt Ideen fürweitere Projekte
im Rahmen des Kulinarischen
Erbes der Schweiz: Ein Buch mit dem
Inventar möchte man herausbringen

und das Ganze auch auf DVD.
«Es wird weitergehen, aber wir wissen

nicht, wo wir in einem Jahr
stehen», blickte Vereinspräsident Ritter

in die ungewisse Zukunft.
Übrigens: Als «Bröötis», dem

Appenzeller Mundartausdruck für
Brotiges, versteht man vier
verschiedene Brote aus Weggliteig.
«Lammlidji» heissteineArtgetrock-
netes Lammgigot aus dem Wallis.
Und als «Gangfisch» bezeichnet
man im thurgauischen Ermatingen
einen traditionell geräucherten,
nahenVerwandten des Felchens.

www.patrimoineculinaire.ch
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Ein Fest mit schlimmem Ende

Sarah's
Sarah Quigley ist

Schriftstellerin
und lebt jetzt in

Berlin. Für die htr
schreibt sie über

die schönen Seiten
des Lebens.

Wir
befinden uns an einer Ge¬

schäfts-Weihnachtsfeier, die
ein schlimmes Ende nimmt -
was selbstverständlich völlig

erwartetwar. Geschäftspartys und schlimme
Enden passen zusammenwieWurstund Senf
-normalerweisewird ansolchenAnlässen
etwas ausgeschüttet, etwas fängt Feuer, etwas
wird enthüllt, jemand wird biossgestellt und
dann gibt es zudem übermässig viel unge-
niessbaren Sherry.

So weit, so schlecht. Vom ersten schweissi-

gen Händedruck bis zur ersten kollektiv-
selbstbeweihräuchernden Ansprache läuft
alles falsch- wie geplant vom grossen, hämischen

Weihnachts-Party-Designer im Himmel.

Die Bosse benehmen sich bossig,
Ehefrauen und Sekretärinnen ignorieren gegenseitig

ihre identischen Handtaschen und die
Ehemänner, die sich unbehaglich fühlen,

ziehen ihre Partyhosen bis unter die Achseln
hoch. Mindestens einKirRoyal istüber einem
weissen Kleid verschüttet worden. Mittel-
mässige Massen-Vorspeisen wurden mit
jener Ehrerbietung gegenüber dem individuellen

Geschmack bestellt, die eher zu
kommunistischen Diktaturen passt.

Zumeiner Linken attackiert Pierre den ob -

ligatorischen Mozzarella mit grimmiger
Entschlossenheit. Zu meiner Rechten ist Angela
in so viel Angora begraben, dass man sie für
eine Ziege halten könnte. Was die Gäste auf
der anderenTischseite betrifft, passt Goethes
Beschreibung: «Sie sind recht liebenswürdig,
aber wenn sie Bücher gewesen wären, hätte
ich sie nicht gelesen». Nein, Johann, ich auch
nicht. Das Leben istzukurz, um der menschlichen

Entsprechung eines Flughafen-Romans

gegenüber sitzen zu müssen - und das
währendvier Gängen plus dem Käseteller.

Verzweifelt spiesse ich die erste meiner
geschmacksfreien Kirschtomaten aufund schicke

einen stillen roten Strahl auf Angelas
creme-farbene Mohair-Hüfte. Dabeiwundere

ich mich warum Leute, die zusammen
arbeiten, glauben, dass zusammen feiernmehr
Spass macht. Unter blinkenden Lichtern,
die einer Weihnachtselfe eine Migräne
bescheren würden, schaue ich Pierre,
dem Korrektor zu, wie er sich
durch die Menükarte quält.
Wiekommt es bloss, dass

adleräugige Pedante
rie zu praktisch je
dem anderenZeit
punkt des Jahres ^
eine wertvolle Ei- V
genschaft ist, sie
aber an einer
schäfts-Weihnachtsparty

nur einen schnei-

Fotolia

len Schlag aufdenKopfmit einer Flasche
verdient?

«Kartofeln mit einem f!» stöhnt Pierre.
«Karrotten mit zwei r»! Er reisst sich seine
Lesebrille vom Kopf, als ob der Anblick von
falsch buchstabiertem Gemüse zu schmerzhaft

zumAushalten sei. Eigentlich glaube ich
seit einiger Zeit nicht mehr an den Heiligen

Nikolaus, aber ich beginne mich zu
fragen: Wenn ich verspreche,

nächstes Jahr ganz brav zu
sein, würde er mir ei¬

nen Wunsch erfüllen

- beispielsweise,

dass die
Decke des
Restaurants in den
nächsten fünf

Minuten
einstürzt? Kaum

verwunderlich er-
scheintderNikolaus

nicht. Dafür aber ein
neuer Kellner - und

der entpuppt sich
als Weihnachts-
engel.

Er ist eine
Art
Gastronomie-Version

des Pferdeflüsterers:

Allerlei für
jedermann. Er glättet

zerzauste Mähnen,
witzelt Schüchternheit weg, siehtWutanfälle
voraus, bevor sie beginnen und kommt Fuss-
stössen - amourösen und anderen - unter
dem Tisch zuvor. Dabei sieht er nicht so gut
aus, dass sich die Männer bedroht fühlen,
aber genügend anziehend, um die Frauen zu
besänftigen. Er steuert den Ich-weiss-alles-
über-Wein-Typen von den schlechtesten
Flaschen aufder Liste weg undwischt still die
tomatenkernigen Verzierungen von Angelas
Flanke.

Meine Erleichterung ist so enorm, dass ich
bloss lächle als Pierre darauf hinweist, dass
«Creme brulee» ganz ohne Akzente
daherkommt. «Das Leben ist eine Fremdsprache,»
verkündeichmysteriös,«alleMenschenspre-
chen es falsch aus.» Der Satz ist nicht besonders

relevant bezüglich des Themas Vanillesauce

mit oder ohne Zirkumflexund tatsächlich

habe ich ihn einem amerikanischen
Schriftsteller namens Morley gestohlen, aber

sogar Pierre siehtfüreinenAugenblickbeein-
druckt aus. Mein engelhafter Kellner hingegen

bietet mir ein Augenzwinkern und ein
kostenloses Glas vom grässlichen Sherry an.

Deutsch von Renate Dubach.

Das englische Original: www.htr.ch/dolce-vita

m«it+carry cash + carry

prodega growa

Ein Drittel der Europäer

lebt abstinent
Die Ergebnisse einer Studie zum
Thema «Alkoholkonsum», die die
GfK Custom Research im Auftrag
vom Wall Street Journal Europe in
16 europäischen Ländern und in
den USA durchgeführt hat, sind
überraschend: Vier von zehn US-
Amerikanern geben an, niemals
Alkohol zu trinken. In Europa sind es
drei von zehn Personen. Mehrheitlich

abstinent zeigen sich hier die
Türken. Mehr als 80 Prozent trinken
grundsätzlich keinen Alkohol. Bei
den ItalienernundPortugiesen
verzichtet jeweils rund die Hälfte auf
Alkohol. Im Gegensatz dazu belegt
Deutschland mit 18 Prozent abstinent

lebender Menschen einen der
hinteren Plätze. Noch wenigerAnti-
Alkoholiker gibt es in den Niederlanden

(15 Prozent), in Griechenland

und SchwedenCjeweils 14

Prozent). Rund 40 Prozent der Europäer
trinken höchstens einmal pro

WocheAlkohol. rd

Belgier erfindet die
essbare Schallplatte
«Singende Schokolade» hat der Belgier

Roland Landuyt erfunden. Die
braune Tafel in Form einer Single-

Schallplatte gebe auf dem Plattenspieler

den Hit «It's Now or Never»

von Elvis Presleyvon sich, berichtete
dieZeitung «HetLaatste Nieuws».

15 Jahre lang habe der Chocolatier
Landuyt aus dem Küstenbadeort
Knokke getüftelt, bevor es ihm
gelungen sei, den süssen Tonträger
wie eine Vinylplatte zu pressen. In
denHandel kommt die Schokoplatte

vorerst nicht: Die Produktionskosten

lägen mit 50 Euro pro Stück
einfach zu hoch, berichtete das
Blatt. Auch die Aufbewahrung be-
reitetvorerstoffenbarnochSchwie-
rigkeiten. rd/sda

Urs Gschwend
kocht für die«Swiss»
Im Rahmen des kulinarischen
Programms «Swiss Taste of Switzerland»

werden die Swiss-Passagiere
der First- und Business-Class in die
kulinarische Welt des Tessins
entführt. Von März bis Mai 2009 werden

an Bord Menü-Kreationen von
Urs Gschwend, Executive Chef des
RistoranteAphrodite imHotel Giar-
dino, Ascona serviert. Das von der
Schweizer Airline 2002 eingeführte
- und mit einem «Mercury-Award»
honorierte - Programm hebt die
Spitzenküche der verschiedenen
Regionen der Schweiz und die lokalen

Produkte hervor. rd
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Soja
heisst
die
Bohne

Die Sojabohne
nimmt weltweit eine

wichtige Rolle ein.
Auch in der Schweiz
wird Soja angebaut.

Trotzdem schält sich
die Bohne bei uns
erst langsam aus

ihrem kulinarischen
Schattendasein.

BARBARA ROELLI

In
der Schweiz liegen die Pro¬

duktionsflächenvonSojaim
September 2008 bei 1152 ha.
Sie befinden sich am Genfer-

seebecken, imZürcherWylandund
in der Magadinoebene des Tessins.
Die inländische Produktion betrug
letztes Jahr 2824 Tonnen Soja. Diese

Bohne, die vermutlich aus dem
Nordosten Chinas, der Mandschurei

stammt und in Asiens Küchen
schon lange Tradition hat, ist
hierzulande kein unbekanntes, doch
eher exotisches Lebensmittel. «Bei

Soja denken viele Leute an
Sojasauce und Tofu. Aber die immense
Vielseitigkeitvon Soj akennenviele
nicht», sagt Domingo S. Domingo,
Küchenchef im Restaurant Mille
SensinderBerner
Markthalle.
Domingo ist auf
den Philippinen
geboren und in
Australien
aufgewachsen. Während

seines
beruflichen Werdegangs,

arbeitete
ermitKöchen aus
Thailand, Japan,
MalaysiaundSin-
gapur zusammen,

welche die
Küche Australiens

massgebend
prägten. In der
Küche des «Mille
Sens» kann er
seinen asiatischen Background
einbringen. Dabei spielt die japanische

Küche eine wichtige Rolle,
deren Basis- Saucen aus Soj abeste-
hen; zum Beispiel bei der Teriyaki-
Sauce. Auch die Pasten aus der chi-

«Die immense
Vielseitigkeit

von Soja kennen
viele Leute

nicht.»
Domingo S. Domingo

Kuchenchef Mille Sens, Bern

Claudio Baldini

Frische Sojabohnensprossen.

Die Nutzpflanze aus der Familie
der Hülsenfrüchtler in verschiedenen

Formen: Tofu, Sojabohnen,
Sojasauce, Sojaschrot, Sojamilch
und -Nuggets.

nesischen Küche, wie die Hoisin-
Sauce, die unter anderem aus
fermentierten Sojabohnen besteht,
verwendet Domingo für Dips oder
als Marinade.

Reisen fördert die Offenheit
gegenüber Soja

Im Tofu sieht
der Küchenchef
viele Mögliclrkei-
ten für die
Gourmetküche:

Mische man selber
hergestellte Tofu-
Grundmasse
zum Beispiel
einmal mit Karotten,
Kräutern, Spinat
oder Peperoni,
könneman damit
ein Mille-feuille
aus verschiedenfarbigen

Lagen
zubereiten. Oder
man stelle nach
japanischer
Methode einen ganz

dünnen Tofu-Teig her, in den man
Dorsch wickle und den Fisch so

dämpft. Für das «Mille Sens»
kreierte 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 Rotlmster Produzenten
wollten ursprünglich ein
Erfrischungsgetränk auf der Basis
von Molke herstellen. Das
Getränk kam 1952 auf den Markt.
Für 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

reisen, sei man allgemein offener
für Soja, meintDomingo S. Domin-
go. Die Schwierigkeit sei aber, dass
die Leute hierzulande nicht wüss-
ten, wie sie diese Produkte verwenden

sollen.

Zum Experimentieren braucht es
Wissen und Erfahrung

«Um Soj a sinnvollund richtigzu
verwenden, braucht es Wissen
über das Produkt und Erfalirung»,
meint Andre Jaeger, 19-Punkte-
Gault-Millau-Koch des Rheinhotel
Fischerzunft in Schaffhausen. Für
Jaeger, der selber fünf Jahre in
Hongkong gelebt hat, ist die
asiatische Inspiration das Thema
schlechthin. Tofu, Sojabohnen-
Sprossen und Sojasauce finden in
seiner Küche immer wieder
Anwendung. Sojasprossen empfiehlt
er in Verbindung mit Ingwer,
frischem Koriander oder Chili. Und
dies wie die Asiaten es machen,
zuerst blanchiert und im Wok ge¬

schwenkt. Wie bei uns Maggi, sei
Sojasauce in Asien ein Allerwelts-
Gewürz. Vergleiche man aber, wie
der Asiate
Sojasauce verwendet
mit dem Umgang
hierzulande,
würden einem
die Haare zu Berge

stehen: «Die

Sojasauceistmei-
nes Erachtens
etwas, was sehr viel
Feingefühl,
fühlungsvermögen

und Disziplin
verlangt», erklärt
Jaeger. Sehr
vielseitig sei Tofu.
«Hat man davon
in einer guten
Qualität, ist dies

«Um Soja sinnvoll
und richtig zu
verwenden,

braucht es Wissen
und Erfahrung.»

AndreJaeger
Gourmetkoch

etwas Wunderbares»,
schwärmt der Gourmetkoch.

Im Ei gewendet, liesse
sich daraus Piccata zubereiten.
Oder man schneide den Tofu in
Würfel und sautiere ihn mit Linsen
oder Bohnen und anderem Gemüse.

Auch kurz ausgebacken im
Tempura-Teig sei er fantastisch.

Tofu wird nicht nur importiert:
Die Noppa AG stellt in Rüti ZH von

Hand Tofu aus
Schweizer Bio-
Soja her und
beliefert damit
Restaurants, wie das

Hiltl, Tibits und
Wagamama. Die
Convenience-Li-
nie «Noppa's»
wird zudem im
Marriott in
Zürich sehr
geschätzt. Dort
finden die attraktiven

Häppchen
bei Bankett-Buf-
fets auch bei
Nichtvegetariern
Anklang.

Rezept Black-Angus-Rindsfilet mit Ochsenschwanz-
Frühlingsrolle, Shitakejus, Sojabohnen (für 4 Personen)
Zutaten

- 560gBlack-Angus-Filet
- 200 g Farce aus geschmortem
Ochsenschwanz ohne Knochen
(geschmort mit Soja, gewürzt mit
gehackten Kräutern und
Zitronenminze und reduzierter
Schmorflüssigkeit)
- 2 kleine Kuben getrocknete
Sojamilchhaut (eingeweicht in
Wasser)

- 250 g frische Sojabohnen ohne
Haut
- 4 confierte Kirschtomaten
- 50 g gehackte Schalotten

- 5 g gehackter Knoblauch
- 200 g geschnittene Shitake

- 25 g Butter

- 30 ml süsse Sojasauce

- 20 ml Porto

- 100 ml Kalbsfond

- SchnittlauchnachBelieben
- Ravida-Meersalz und gemischte

Pfefferkörner

Zubereitung
- Die Sojahaut trocknen und

die Farce auf die eine Seite gegen.
Die Haut zu einer Frühlingsrolle
rollen und mit etwas Eiweiss ver-
schliessen. Die Rollen in den
Kühlschranklegen.
- Das Rindsfilet würzen, scharf
anbraten und ruhen lassen.

- Die Sojabohnen blanchieren
und beiseite stellen.

- Für die Sauce den Knoblauch
und die Schalotten in Butter sau-
tieren. Die Shitake beigeben und
mit Portwein reduzieren. Kalbsfond

beigeben, würzen, mit
Butterbinden.

- Frühlingsrollen frittieren,
Sojabohnen in Butter wärmen, würzen,

evtl. ScJmittlauch beigeben.
- Zwei Scheiben des Rindsfilets

pro Teller anrichten, Shitake und
Frülrlingsrolle dazu geben. Mit
Sauce und Sojabohnen garnieren
und mit Ravida-Meersalz und
Olivenöl abschmecken.

Rezept von Domingo S. Domingo,

Küchenchef im Restaurant MilleSens, Bern

Käse selber
herstellen mit der
Heim-Käserei

Die Cheese Marketing AG schlägt
alsWeihnachtsgeschenk die Heim-
Käserei für Kinder ab 7 Jahren vor.
Im Set für knapp 40 Franken ist- bis
aufdieMilch- alles dabei, was es für
die Herstellung von Käse braucht:
Thermometer, Käseharfe, Form
und Deckel, Abtropfrost, Käsetuch,
Labtabletten und eine Anleitung.
Weitere Lab tabletten können
nachbestellt werden. Und wer das Käslein

nichtzweiWochen lang im Keller

reifen lassen und täglich mit
einer Salzlösung bestreichenwill, isst
das Ding halt als Frisclikäse direkt
aus der Form.

Das Set kann bei bestellt werden bei: Museum

Shop AG, Stein Tel. 071368 50 56

1. Platz für
Mövenpick
Restaurants
Mövenpick Restaurants erzielte in
einer Studie des Deutschen Instituts

für Service-Qualitätden 1.Platz
in der bedienten Gastronomie. Die
Stärken lagen imangenehmen Umfeld,

dem ansprechenden Angebot
sowie in der zügigen Bedienung der
Gäste. Rund 1500 Tester analysierten

80 Filialen von acht grossen,
deutschlandweitoperierendenUn-
temelrmen oder Franchise-Ketten.
DieStudie umfasste dieRestaurant-
Ketten Alex, Block House, Cafe
Extrablatt, Maredo, Pizza Hut,
Schweinske, Wienerwald und
Mövenpick.

Das Parkhotel als
weihnächtliches
Schloss

Alain D Boitlat

Im Parkhotel Schloss Hünigen in
Konolflngen riecht es nicht nur
nach Zimt und Lebkuchen, es sieht
auch mit den vielen Weihnachtsbäumen

besonders festlich aus. Bis

am 21. Dezember sind zudem
Werke von elf Künstlerinnen und
Künstlern aus dem Kanton Bern
ausgestellt.

Ab 20. Dezember:
Neues britisches
Pub in Kriens
In Grossbritannien müssen viele
Pubs im Zuge des Rauchverbotes
schliessen - hierzulande werden
neue eröffnet. Etwa von Ian Nicol
aus Manchester, der bereits sein

zweites Pub
namens «Ye

Olde Penny
Farthing» in

Kriens im
ehemaligen

Restaurant

Bahn-
höfli
lanciert. Das

erste gibt es seit 2001 an der
Bahnhofstrasse 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 auchgünstigeVerpflegung
und deftige «English Breakfasts». Es

verfügt über je 40 Sitz- und
Stehplätze und ist täglichgeöffnet. rd
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Würziger Luxus
in St. Moritz

"_ÖJ

SKIN
AUS

STERREICH

Hummer, Gänseleber, beste Fleischstücke - diese Zutaten fehlen am Gourmet-Festival St. Moritz nie.
Swiss Image

l)k Yw'in/cr nu; Jcrn Wtmvkrtcl 'in t krtrrcidi h.iKn in dm

vr^.in;>nc ii Jahrvn IkiditliJii ^ -.hntTt. Nicht nur, d:m .si«.

t» rcrrciuh: ersten Hcrkuiilr.^' ein. Jtn WVin icru! jä'.c un;'c
fiilut h.iiuri nein ivi;;t ch auch eint Jyn.iini.^li- iniv<'. i
tive Stirn muni;, im p.in/vn * lehtet, die I rcuJt rnachr. Und d.v

w_hnud;t man audi in den Weinen. Nicht nur der pk ftnj'e

tirürn Veltlincr .iL Vciir.ieml »U -•ndetn judi seidig«.

H.ic 4iii;_c und v'ei...shuminder ov-ie ramript äK r deich dm

rakrcrvi'llt /v-:i[u.lr und andere I?iiu übcr/cupcn nur

dem »re<- nn NU inh jut-ehiet Ostc rrcidi.s.

Das Carlton und das Weinviertel

l'«clonderr v rix empfehlen v- ir einen

"tf. ein viertel /um klat.-.i.vhen

ic ner Sdinir/vl mit l'erer.ilien

H vT
' kirtoflvln, Nu di -ilnr und narürlidi

V Is Jt

-v ki I einer l'reisdheer .juu. I ür jeden ein

Sriiek .sterrcichivdxr Urlaub in der
"

•>* ,v 1

i Sehwci*.

..',1,..Vinj cf"\ t^ o /,*» «Ii •'i Iii* jV.- .'..v. «iii.V

1 «V. JI«' : y ' n ' i.' I.-» "f'.'v..

Mehr Ink- .ami c reue tehii-e hcri \X.cin hnden SiL unter
t-e-i* ev/tvemau*xsteile ich.nt

'ir f \iti~ fhtc /rveA. Ai- i/wr Kultur

(i' -er i*r,sia/v Mi/e tfrj.vr.
n

Vom 2. bis am 6.
Februar geht's am St. Moritz

Gourmet-Festival
feurig zu und her.

Die 16. Auflage steht
unter dem Motto

«Spicy Chefs».

RENATE DUBACH

Das
nächste Gourmet-

Festival in St. Moritz
bringt mit dem Pro-
grammpunkt «Molekulare

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 Gaumen

im «Carlton» von verblüffenden

Effekten überraschen lassen.
Das Programm, das letztenDon-

nerstag im Zürcher «Baur au Lac»

vorgestellt wurde, setzt sonst auf
Bewährtes und Bekanntes: es gibt
wie immer ein Grand Gourmet
Opening Cocktail, die Fascination
Champagne und die Kitchen-Party
im «Badrutt's Palace». Die jeweils
innert kürzester Zeit ausgebuchten
Gourmet-Safaris werden nächstes
Jahr um kulinarische Entdeckungsreisen

ergänzt, bei denen die Gäste

1 Armin Rüttele, wie gross
ist der Aufwand, den

Sie für das Gourmet-Festival
betreiben?
Man unterschätzt oft, wie viel
Mehrarbeit das Kochen ausserhalb

seines eigenen Restaurants
bedeutet. Ich rechne mit 50 bis
70 Prozent Mehraufwand. Man
muss einfach jede Kleinigkeit
genauestens planen. Aber ich
habe ja schon etwas Erfahrung.
Und ich bringe vier meiner acht
Köche mit.

2 Sie bereiten schon einiges
in Ihrem Restaurantvor.

Was denn? Und wie bringen Sie
dies nach St. Moritz?
Wir bringen beispielsweise
Saucen und Fonds mit, die wir
lange reduziert haben. Oder
Garnituren und die Füllung für
die vielen Ravioli, die wir den
Gästen servieren. Das alles wird
in einem Kühlwagen ins Engadin
gefahren. Ich hoffe mal, dass
der Zoll keine Probleme macht.

auch durch die Küchen und an die
Chef's Tables der beteiligten Hotels
geführtwerden.

Servicehilfen kommen aus
Salzburg, nicht aus der Schweiz

Selbstverständlich gibt es wie-
derumeinenkrönendenAbschluss,
der diesmal allerdings vom
Samstagmittag auf Freitagabend vorverlegt

wurde. Bei der Gala-Night im
Zelt aufdem zugefrorenen See dürfen

sich 450 Gäste auf ein ausserge-
wöhnliches 7- Gang-Menü freuen.

Martin Scherer, Direktor des
Hotels Schweizerhof, beziffert die
Kosten für den «weltweit einmaligen»

Anlass auf etwa 200000 Franken.

Insgesamt 120 Mitarbeitende
werden im Einsatz sein, 32 davon
sind Köche, 45 Helferinnen und
Helfer reisen von der Hotelfachschule

Salzburg an. «Die Schweizer
Hotelfachschulen wurden zwar
auch um Mithilfe beim Service
gebeten, sahen sichleider ausserstan-
de, ihre Schülerinnen und Schüler
ins Engadin zu schicken», erklärte
Martin Scherer bedauernd. Ebenfalls

bedauernd stellen Weinfans
fest, dass das Festival ohne einen
speziellen Anlass für sie auskommt.

Speziell hingegen ist das Motto
«Spicy Chefs». Bei den nach St. Moritz

eingeladenen Gast-Köchen
muss man keine Sorgen haben,
dass die Gerichte zu wenig «spicy»
auf die Teller kommen würden.
Intensive Aromen verspricht bei-

Nachgefragt
Armin Röttele

Küchenchef

Arbeitsort: Restaurant
Schloss Neuweier im
deutschen B aden-B aden
Früherer Arbeitsort:
Hotel Giardino in Ascona
Auszeichnungen: «Bester
Hotelkoch der Schweiz 1997 »,
16 Gault-Millau-Punkte,
1 Michelin-Stern

spielsweise Vineet Bhatia, der in
London sein eigenes Restaurant
Rasoi führt. 2001 erhielt er als erster
Inder einen Michelin-Stern. Er
verbindet die intensiven Aromen der
Gewürze seiner Heimat mit
erstklassigen europäischen Produkten.
Am Gourmet Festival kocht Vineet
Bhatia in der Küche von Frederic
Breuil im Badrutt's Palace Hotel.

Gastköche aus London, Mexiko
und Deutschland

Natürlich geht es nicht einfach
nur um Schärfe: die Komposition
der verschiedensten Aromen ist
ausschlaggebend. Das ist sozusagen

die Kernkompetenz von Thierry

Blouet, der sich im mexikanischen

Puerto Vallarta den Traum
vom eigenen Restaurant erfüllte -
nachdem er sich durchrenommier-
te französische und nordamerikanische

Küchen gekocht hatte.
Thierry Blouet ist Gast bei Jens
Nardmann im Hotel Monopol.

EinAusnahmetalent im Spiel mit
Aromen und Gewürzen ist bei
Küchenchef Bernd Ackermann im
«Suvretta House» am Herd: Der mit
19 Gault-Millau-Punkten und zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnete
Hans Stefan Steinheuer vom
Restaurant Zur Alten Post in Bad
Neuenahr-Ahrweiler.

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

3 Was versprechen Sie sich
vom Gourmet-Festival?

Ich hoffe, dass unser Restaurant
im Schloss Neuweier in Baden-
Baden dadurch etwas bekannter
wird in der Schweiz. Seit vier
Jahren führen wir den Betrieb in
einem alten Weingut, nächstes
Jahr sollen 12 Zimmer eröffnet
werden. Für Schweizer Gourmets

könnte ein Besuch bei uns
interessant sein.

4 Ihre Spezialität ist die
moderne mediterranitalienische

Küche. Sind Sie
ein «Spicy Chef»?
«Spicy» steht für eine
geschmacksintensive Küche. Mir
ist der Geschmack des
Ausgangsproduktes wichtig, den
will ich keinesfalls totschlagen.
Ich habe meine eigene
Handschrift, dieichin den Jahren als
Küchenchef im «Giardino»
entwickelt habe. Aber ich habe bei
Andre Jaeger und in Hongkong
gekocht und viel dazugelernt. rd
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Eine Kiste wurde im Genfersee versenkt. Mehrmals, weil sie immer wieder an die Oberläche kam.

Malträtierte Weine
Zum 150. Geburtstag
vergrub die Weinfirma

Bonvin aus Sion
einige Flaschen ihrer
Jubiläumscuvee. An

Orten wie im Genfer¬

see oder in einer
Gletschergrotte.

RENATE DUBACH

Die
speziellen Weinfla¬

schen-Lagerorte wurden

ausgesucht, um
zwei, drei Jahre später

zu sehen, wie unterschiedlich sich
der Wein entwickelt hatte. Bei der
Degustation letzten Mittwoch im
Weinkeller des Hotels Carlton in
Zürich herrscht so etwas wie
Goldgräber- oder Schatzsucher-Stimmung.

Auf dem langen Tisch sind
12 Plätze mit jeweils 12 Rotweingläsern

markiert, an den Stirnenden

sind aufgebrochene Holzkisten

malerisch aufgebaut: in einer
Kiste liegt eine Flasche kuschelig
auf schwarzen Fasnachtskonfetti,
eine andere hat eine kaum mehr
lesbare Etikette- sie stammt aus
einer Kiste, auf der sich Muscheln
angesetzt haben - und aus einer
weiteren Kiste gucken flaschen-
förmige Blechcontainer.

Spannung liegt in der Luft,
obwohl zwölfmal der gleiche Wein
eingeschenkt wird: die «Cuvee
1858» der Sittener Weinfirma
Charles Bonvin Fils, eine Assemblage

aus Syrah und Cornalin des
Jahres 2003. Die Trauben stammen
von alten Rebstöcken, die Mai-
schegärungfand nachalterTradition

in alten 500-Liter-Fässern statt,
ausgebaut wurde 18 Monate lang
inneuenBarriques, aufeineFiltrie-
rungwurdeverzichtet. Die spezielle

Etikette wurde von einem deut-
schenKünstlervorüber 100 Jaliren
entworfen. Sie weist auf die
internationalen Weinwettbewerbe hin,

Renate Dubach

Diese Flaschen blieben ganz.

Renate Dubach

Die Kisten erzählen Geschichten.

an welchen die Bonvin-Weine im
19. JahrhundertErfolghatten: London

1862, Paris 1867, Sitten 1871.

Flaschen malträtieren zum Test,
wie sich Wein entwickelt

Von der «Cuvee 1858» gibt es
exakt 1858 75 cl-Flaschen und
150 Magnums. Zahlenspielereien
des Jubiläums wegen. Die Sache
mit demVergraben undVersenken
der Flaschen sei abernichtnur eine
Spielerei, sagt Andre Darbellay,
nachdem er kurz beschrieben hat,
wiemansich dieAnfänge derWein-
firma vorzustellen hat, deren
Direktor er seit 18 Jahren ist: «Mitte
des 19. Jahrhunderts war dasWallis
noch nicht einmal durch die Eisenbahn

erschlossen, und selbst an
derZürcher Goldküste gab es mehr
Weinberge als bei uns. Als Charles-
Marie Bonvin seine Firma gründete,

brachte man die Weine im Fass

per Maultier über den Sanetsch-
pass nachBern.»

Man habe einige derJubiläums-
flaschenziemlichmalträtiert, führt
Darbellay aus, um herauszufinden,

wie der Wein auf extreme
Lagerungskonditionen reagiere. Die
Aktion hatte auch zumZiel, bei der
Lagerung der Flaschen an den
verschiedenen Orten mit Menschen

in Kontakt zu kommen, die sich
nicht so fürWein interessierten.

Thermalbad, Basler Fasnacht und
Skipiste bekamen dem Wein nicht

Aber endlich sind alle Gläser
aviniert, und es kann unter der
Leitung von «Vinum»-Chefredaktorin
Barbara Meier-Dittus losgehen.
DieWeine werden einer nach dem
anderen eingeschenkt, individuell
verkostet, schriftlich bewertet und
anschliessend im Plenum besprochen.

Die Degustierenden wissen
nicht, wo welcher Wein seit Mai
2005 gelegen hatte. Man ist sich
auch nicht immer einig in der
Bewertung. Die markante Säure beim
Wein Nummer 2 beispielsweise ist
für die einen noch «lebendig», für
die anderen bereits sehr störend.
Einzig beim 6. Glas finden alle, der
Weinwirke älter als ein 2003er und
schmecke flacher. Er ist auch
optisch ein Einzelgänger: mit seinen
Brauntönen sieht er nicht so

jugendlich auch wie die elfanderen.

% •
>

Lagerplatz Thermalquelle.

Fakten Charles
Bonvin Fils in
Zahlen
Die Wurzeln der Sittener Weinfirma

reichen bis ins Jahr 1450
zurück. Der erste Bonvin, der
sich mit Wein befasste, war Al-
phonse, der Mitte des 19.
Jahrhunderts in Sion Notar und
Winzer war. Heute umfasst das
Weingut 30 Hektaren, die eine
Jahresernte von rund 500 000
Kilo Trauben ergeben. Die
Jahresproduktion liegt bei 350000
Flaschen, ein Drittel davon sind
Spezialitäten. Der Umsatz
beträgt 5 Mio. Franken. rd
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Diese Degustation führt
automatisch zur Frage, ob denn die von
denmeistenExperten empfohlene
Weinlagerung bei konstanten 13

Grad und einer Luftfeuchtigkeit
von 50 bis 70 Prozent wirklich so
sakrosankt sei. Klar, die 27 Grad der
Thermalquelle Ovronnaz führten
nicht zur Verbesserung des Weins,
das mehrmalige Herumtragen an
der Basler Fasnacht auch nicht.
AberKälte scheint ihmzubehagen.

Generellkannman die Resultate
der Degustation auchnicht aufalle
Rotweine übertragen. Weil die

Renate Dubach

Die Etiketten derspeziell gelagerten

Flaschen haben gelitten.

Qualität des Ausgangsproduktes
massgebend ist, und weil sich
zudem jede Flasche für sich entwickelt.

Anders kann man sich nicht
erklären, dass die Flaschen, die bei
optimalen Bedingungen - im
Raritätenkeller der Weinhandlung
Baur au Lac und imWeinkeller des
Hotels Mont Cervin Palace - gelagert

wurden, nicht auf den
vordersten Plätzen lagen.

Eine Flasche verweigerte sich
der Degustation, diejenige, die auf
3222 Meter über Meer aufder Piste
der Xtreme Verbier Freeride World
Tour vergraben worden war. Sie

konnte den extremen Temperaturen

- minus 31 bis plus 48 Grad -
nicht standhalten undwar geborsten.

Offensichtlich gibt es auch
beim Malträtieren von Weinflaschen

eine Grenze.

Die Flaschen-Rangliste
1.Rang. Gelagert in der
Gletschergrotte auf dem Klein
Matterhorn. 3820 mü. M, beikonstant
-3 Grad. Riecht nach schwarzen
Beeren. Rund, schön, gut strukturiert,

gut eingebaute Säure.
2. Rang. Gelagert im Ziehbrunnen

derVigne ä Farinet in Saillon.
Opulent nach schwarzen Beeren
riechend. Frisch und jugendlich
straff im Gaumen. Etwas kurzer
Abgang.
3. Rang. Vergraben aufdem
Golfplatz in Sionbeim 10. Loch. Inder
Nase etwas verhalten, aber im
Gaumen schönund robust. Leicht
adstringierend imAbgang.
4. Rang. Etwa 70 Zentimeter tief
vergraben aufder Domaine Clos
du Chateau in Sion, 700mü.M.
Dunkle Beeren, starke Röstaro-
matik des Holzes inder Nase. Gute
Reife, fast süss, dichte Tannine.

5. Rang. Im Genfersee beim Jet-
d'Eau versenkt, etwa 7 Meter unter

Wasser. In der Nase verhalten.
Im Gaumen Holztöne, nichtmehr
so komplexwie die anderen. Sehr
trocknend.
6.Rang. Auf 1100mü.M. vergraben

imForetdu RisouximVallee
de Joux VD. Insgesamt
zurückhaltender, aber immer noch ein
runder, gut strukturierterWein.
7. Rang. Im unterirdischen See
der Höhle von St-Leonard gelagert,

je nach Wasserstand teilweise

unter Wasser. Konstante
12 Grad. Auffällige Säure.
8. Rang. Gelagert im Fach Nr.
1858 des Raritätenkellers der
Weinhandlung Baur au Lac in
Urdorf bei konstanten 16 Grad.
Starke Säure und Röstaromatik in
der Nase, im Gaumen überdeckt
die Säure die Röstnoten und die

schwarzen Beeren. Schöne
Gerbstoffe.

9. Rang. Gelagert aufdem Mont-
Parrain VS auf 1600 mü. M.
Vielleicht stimmt mit diesemWein
etwas nicht? Riecht fast chemisch,
säuerlich und schmeckt auch so.
10. Rang. Gelagert im Weinkeller

des Hotels Mont Cervin in
Zermatt. Riecht chemisch,
markantes Tannin, weniger finessenreich.

10. Rang. In der Thermalquelle
des Thermalbades von Ovronnaz
gelagert, konstant 27 Grad. Hat
deutliche Brauntöne, sieht, riecht
und schmeckt gereift und älter als
ein 2003er.
12. Rang. Wurde in Basel aufbewahrt

und musste 2006, 2007,
2008 am Morgestraich mitfahren.

Riecht säuerlich, fast
stechend. Im Gaumen sehr hart. rd

World Travel
Awards auch an
Öko-Tourismus
Unter den Gewinnern der World
Travel Awards finden sich in der
Kategorie «Welt-Gewinner»
zahlreiche Öko-Tourismus-Unterneh-
men, im Grossen und Ganzen
dominiert aber immer noch Luxus in
den Top-Rängen. Den Titel «Beste

Fluglinie der Welt» erhielt Singapore

Airlines, der Singapore-Chan-
gi-Airport, wurde zum «weitbesten
Flughafen» und in der Kategorie
«Green» zum weltweit
umweltfreundlichsten Airport gekürt. Als
beste europäische Airline wurde
die Lufthansa ausgezeichnet. Zum
«grünsten Reiseziel» wurde das
mittelamerikanische Costa Rica
gewählt. Die AquaCity im slowakischen

Poprad inmitten der Hohen
Tatra, wurde zum besten «grünen
Resort» gewählt. Eine Geothermal-
quelle versorgt das ganze
Ferienzentrum und den dazugehörigen
Ort Poprad mitWasser und Energie
zum Heizen.

Vinothek Brancaia
übernimmt
Advinum
Daniel Wredes FirmaAdvinum, die
sich auf österreichische Weine
spezialisiert hat, und die Vinothek
Brancaia derVintra SA in Zürich
gehen ab dem 1. Januar 2009 gemeinsame

Wege. Der 48-jährige Wrede
wird bei Brancaia in das Kader
integriert und wird als Verkaufsleiter
Gastronomie und Sortimentsverantwortlicher

für österreichische
Gewächse tätig sein.

Zweite Berner
Nespresso-
Boutique
Nächsten Dienstagwird in der
Bundeshauptstadt das zweite Geschäft
eröffnet, das die bunten
Kaffeekapseln von Nespresso verkauft.
Das Besondere an dieser Boutique
an der Neuengasse: Sie ist mit ihren
fast 300 Quadratmetern recht gross
undzudem eine der ersten, die über
einen eigenen Bereich «Nespresso
Les Chocolats» verfügt.

Antillen feiern
ihre Grossen
Fechterschnecken

zvg

Wälirend man hierzulande Weih-
nachtsguetzli bäckt, feiert man auf
den Antilleninseln bereits zum
fünften Mal ein Ehrenfest zugunsten

der grössten Delikatesse der
Gegend. Gemeintistdas Fleisch der
Grossen Fechterschnecke, einer
Molluske, deren Schale bis zu 30
Zentimeter gross wird. Rund 2,5
Kilogrammbringen erwachseneTiere
mit der schweren Schale auf die
Waage. Auf den Turks & Caicos -
dem südlichsten Ausläufer der
Bahamas - spielen die sonst zum Teil
stark überfischten 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 Kcch von KADI 2008,

Stephane Decotterd, ist bereit: Arn

27. und 28. Januar 2009 wird er

arn Bocuse d'Or in Lyon gegen die

Weltelite der Kochkunst antreten.

Wir wünschen ihm viel Erfolg.

* «

PARTNER

jQhn»QnDiw«n«y & prodega grawa

KADI.
Swtss rrtnvom 0 Qu*it}

^ESPRESSO
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Parasols chauffants
Interdiction de fumer oblige,
les parasols chauffants ont
fleuri sur les terrasses.
Page 21

Minibars d'hotels
L'offre gratuite de boissons est
l'une des nouvelles tendances
dans les minibars d'hotels.
Page 22

Un marche assez soutenu
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L'Hötel Intercontinental de Geneve prevoit une activite
soutenue au mois de decembre.

Photos dd

Dans les grands eta-
blissements hoteliers
de Suisse romande,
les effets du ralentis-
sement economique
sont restes, jusqu'ici,
mesures.
MIROSLAW HALABA

L 'activite economique 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 lä, moins important qu'un an
auparavant, les previsions pour
decembre sont bonnes. Pour les
premiers mois de 2009, l'incertitude
est, par con Ire,
bien plus grande.
Les quelques
hoteliers interroges
declarent, dans
l'ensemble, qu'ils
n'ont«pas de
visibility» pour cette
periode.

«Pour le mois
de decembre, le
taux d'occupation est aussi eleve

qu'il y a un an», note ainsi Jacques
Favre, directeur de l'Hötel d'Angle-
terre, ä Geneve. Comme chez ses

confreres, la situation pour la fin de
l'annee se presente bien, tant sur le

plan de l'hebergementque sur celui
de la restauration. On fait aussi

remarquer que l'activite tend, de
toute maniere, ä se ralentir ä cette
periode. «Nous n'avons pas bop de
souci pour la fin de l'annee», souli-

«Toutse decide
ä tres court
terme, aussi

gardons-nous
l'espoir.»

Yannis Gerassimidis
Dir. de l'Hötel Continental de Lausanne

gne Francois Dussart, directeur du
Beau-Rivage Palace ä Lausanne. «II

y a, pour l'instant, plus de peur que
de mal», dit de son cote, Chakib
Tahri, directeur «ventes et marketing»

ä l'Hötel Intercontinental ä

Geneve. «Les gens sont craintifs,
mais nous n'avons pas eu d'annula-
tion et nous avons presque tous les

jours de la semaine une forte activite

dans le domaine des banquets.»
Yannis Gerassimidis, directeur

de l'Hötel Continental ä Lausanne,
a bien senti un recul des reservations,

mais cela ne signifie pas
q u' elles n e po u r to n L pas e n co re e Ire
rattrapees. «Tout se decide ä tres
court terme, aussi gardons-nous
l'espoir», dit-il. Directeur de l'Hötel
Palafitte ä Neuchätel, Antoine
Chaumeron fait les memes consta-
tations: «Tout vient au dernier
moment.» On relevera aussi qu'une en-
quete, menee aupres des membres

par le secretariat des Swiss Deluxe
Hotels, a montre
que le niveau des
reservations pour
la fin de l'annee
restait «eleve».

Quant ä l'annee

2009, les
hoteliers que nous
avons interroges
quittent, en
revanche, le rivage

rassurant du mois de decembre.
«Nous n'avons aucune visibility
pour les mois de janvier et de fe-
vrier», indique Patrick Mossu,
directeur de l'Hötel Le Richemond ä

Geneve. Dans la meme ville, Marc-
Antoine Nissille, directeur des
hotels Eastwest et Tiffany, partage cet
avis pour les premiers mois de l'annee.

«Jenepeuxpasmeprononcer»,
dit-il. Frangois Dussart, pour sa

part, avance quelques previsions.

«Le niveau des reservations recule-
ra enjanvier et fevrier. Nous tablons
sur une baisse d'au moins 10%»,

dit-il, sans manquer, toutefois, de

rappeler que 2007 et 2008 ont ete

Les hotels genevois (ici Le
Richemond) comptent sur le SIHH.

d'«excellentes annees». Directeur
de l'Hötel Mövenpick Lausanne,
Christian Kramer est d'avis que les
chiffres figurant au budget 2009 et

qui sont relativement semblables ä

ceux de l'annee 2008 seront «tres
certainement atteints» en janvier et

enfevrier.S'ilestassezsereinpourle
mois de janvier, Antoine Chaumeron

se dit plus inquiet pour le mois
de fevrier. IIpense que c' est ä ce
moment-lä que les gens verront reelle-
ment les effets de la crise sur leurs
releves bancaires.

«Ce qui est motivant, c'est de se
dire que 1'activite ne s' arretera pas»,
lance finalement Chakib Tahri.
L'agenda lui donne raison. «Nous

avons, en effet, la chance d'avoir le
Salon international de lahaute hor-
logerie», dit-il. Comme les autres
hoteliers genevois, il salue le faitque
le SIHH, un salon tres porteur, se
tiendra en2009 enjanvier (19 au23),
periode, de toute maniere, habi-
tuellement creuse, et non pas en
avril, comme precedemment. De
quoi donner du credit ä l'avis de
Marc-Antoine Nissille: «Grace aux
nombreux secteurs d'activite dans
lesquels eile travaille, Geneve sera
peut-etremoinstoucheepar la crise

que les autres grandes villes euro-
peennes.»

Ralentissement conjoncturel
Travaux, formation, marketing
en guise de parade
La diminution d'activite, qui
marquera, tres certainement,
l'annee 2009, ne prend pas les
hotels au depourvu. Leurs
responsables ont des moyens pour
y faire face. «Nous decuplons
notre presence sur les
marches», dit, par exemple, Chakib
Tahri (Hotel Intercontinental).
«Nous ajustons les effectifs,
nous gerons les depenses au
plus pres, nous differons les
petits projets», indique Frangois
Dussart (Beau-Rivage Palace).
«Nous faisons plus de formation

et nous faisons des travaux pour
ameliorer notre produit», souli-
gne Antoine Chaumeron (Hotel
Palafitte). L'Hötel Palafitte ne
sera pas le seul ä amenager ses
locaux. «En periode de ralentissement

d'activite, les travaux
tombent bien», note Yannis
Gerassimidis ä l'Hötel Continental
oü debutera, le 5 janvier, la
renovation de 80 chambres. L'Hötel

Mövenpick Lausanne pourra
faire les memes reflexions: ä mi-
2009, il entamera la construction

d'une nouvelle aile. mh

Les entreprises
depenseront moins

Dans les entreprises, les
fetes de fin d'annee seront

moins fastueuses que par le

passe. Le choix dicte par la
crise sera: pas de champagne

ou pas de fete du tout.

VERONIQUE TANERG

Crise oblige, les fetes de fin d'annee
serontnettementmoins fastueuses

que Celles de ces dernieres annees.
Deux explications ä cela: une partie
des entreprises, banques, assurances

a plonge dans le rouge. Et les
societes qui ont obtenu de bons
resultats n'osent pas le clamer bop
fort de peur de fächer leurs clients.

L'une des plus grandes banques
etrangeres implantees en Suisse,

BNP Paribas, ainsi que Fun des
leaders mondiauxdu parfum et des

arömes, Firmenich, ont annule leur
reservation d'unehalle de Palexpo ä

Geneve. «Mais ce sont les seules»,
s'empresse de souligner Bernard
Lambelet, charge de communication

de Palexpo.
Deux des plus grandes banques

privees de Geneve ont supprime le
Champagne de leurs fetes de fin

d'annee. Plusieurs traiteurs ont vu
des commandes de vin remplacer
les bulles de champagne. «Les

enbeprises reduisent leur budget
pour faire la fete», explique un trai-
teur genevois qui souhaite garder
l'anonymat. II a vu son chiffre
d'affaires de fin d'annee diminuer de
60% par rapport ä 2007.

Dans un cas exbeme, les budgets
avaient ete tellement Serres que les

employes ont commande des pizzas

ä leurs frais parce qu'ils avaient
encore faim! Mais personne neveut
avouer que le business de fin d'annee

est en baisse. «Si l'on dit trop
souventqueles affairesvontmal, les
clients ne viendront plus. Iis se sen-
tiront coupables de faire la fete en
periode de crise economique», re-

leve un specialiste de l'evenemen-
tiel. Et si les consommateurs ne
consomment plus, nous enberons
en recession.»

Philippe Eche-
nard, directeur
general de SV

Suisse, confiait au
Matin Dimanche
qu'il avait, lui
aussi enregisbe
«un certain
nombre d'annu-
lations de gros
evenements». Et d'ajouter: «Mais ce

qui frappe le plus et qui n'existait
pas l'annee passee, ce sont les

changements de derniere minute.
Les entreprises reservent, nous
commandent un service traiteur,

«Plusieurs
entreprises ont
revu ä la baisse

leur budget calcule
par personne.»

Philippe Echenard
Directeur de SV Suisse

puisannulentourevoient älabaisse
leur budget calcule par personne.»

En moyenne, les societes depen-
sent entre 50 et
200 francs pour
les agapes de fin
d'annee. Mais
nous avons
trouve beaucoup
plus radin, ä

savoir 20 francs

par collaborateur.
Autant dire les

employes devront
payer de leur poche une partie de
leur fete d'entreprise. Pour utiliser
un euphemisme, on relevera que
cette formule ne doit pas etre la
meilleure qui soit pour motiver des
salaries.
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Nendaz: enfin
un 4-etoiles

Pour
la premiere fois de sa

jeune histoire (50 ans),
Nendaz se dote d'un
complexe hotelier quatre

etoiles, «Mer de glace/Grimpeur».
«Ce projet repond au besoin croissants

d'une clientele plus huppee,»
revele Sebastien Epiney, directeur
de Nendaz Tourisme. «Cette clientele

sej ourne dej ä dans des apparte-
ments et des chalets, et beneficie
souvent d'un service d'hötellerie ä

la carte.» Le budget du futur
complexe hotelier s'eleve ä 128 millions
de francs.

Le projet n'a rencontre aucune
opposition (de type ecologique)
puisqu'il est prevu en zone immobiliere.

Le bureau d'architecture et
de promotion immobiliere Harrison

& Masserey SA a pu acheter
13 000 m2 en plein coeur de Nendaz.
Une situation des plus privilegiees
pour les hotes mais aussi pour les

commergants de la station. Les tra-
vaux debuteront au printemps et
dureront deux ans et demi.

Un total de 550 lits
au pied des pistes

Construit en pierres et en bois,
s'integrant parfaitement dans le

paysage, le complexe comprendra
un hotel «Mer de glace» de 170 lits
et, ä l'arriere, 380 lits parahoteliers
sous forme d'appartements mis en

Nendaz disposera
d'ici deux ans et demi
d'un complexe hotelier

haut de gamme.
Ii s'agit d'un «projet
d'interet cantonal»

selon l'Etat du Valais.

EMMANUEL MANZI

location 40 semaines par an avec
wellness, piscines (interieure et
exterieure), Salles de congres et des

parkings souterrains qui debou-
cheront aupied des remontees me-
caniques des Quatre-Vallees:
«Nendaz-Veysonnaz-Verbier-Thyon».

«Une simulation modeste pre-
voituntauxd'occupationannuelde
50%, soit 100 000 nuitees», explique
l'architecte et promoteur Jean-
Daniel Masserey. La gestion du
complexe a ete confiee ä un Operateur

hotelier professionnel, «Best

Mont-Blanc», qui gere dejä 600 lits
hoteliers ä Chamonix. «Celui-ci
toucherapour son management fee

un taux de 2% du chiffre d'affaires
hors taxe et 10% du revenu brut
d'exploitation avant paiement des
interets et du remboursement des

dettes»,preciseJean-DanielMasse-

rey. Le complexe hotelier permet-
tra, en outre, la creation d'une
soixantaine d'emplois. «Nendaz
devientlependantdeVerbierquiest
devenu trop eher, meme pour les
riches qui ont tendance ä se diriger
sur Nendaz oil, pour le meme
domaine skiable, les prixd'achat ou
de location des lieux de sejour sont
encore abordables», observe
l'architecte.

Un projet touristique
classe «d'interet cantonal»

Pour obtenir l'autorisation de
construire l'hotel «Mer de glace», le
bureau d'architecture et de
promotion immobiliere Harrison &
Masserey a dü se prevaloir des

promesses de vente des apparte-
ments (380 lits) du secteur para-
hotelier, «lequel assureralarentabi-
lite de 1'ensemble du complexe
hotelier», note Jean-Daniel Masserey.

C'est que, depuis le 23 janvier
dernier, le Conseil d'Etat a edicte
une directive qui exige des conditions

hautement professionnelles
pour qu'un projet immobilier
puisse se realiser.

Comme nous l'a confirme le

departement de l'economie et du
territoire de l'Etat du Valais, «Mer
de Glace/Grimpeur» a obtenu la
classification de «projet d'interet
cantonal».

& ; -Lm.Jl
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Le complexe «Mer de glace» permettra ä Nendaz de disposer de 550 lits supplementaires d'ici deux ans.
Idd

Du journalisme 5 etoiles
pour seulement 4.30 fr.?
Voilä quelque chose d'inedit!
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L'incertitudeest de mise
Les parasols chauf-

fants ont fleuri avec
les interdictions de

fumer. Dans certains
cantons, ils ont ce-

pendant ete bannis.
HELENE KOCH

Avec
les recentes 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 l'obligation pour les fumeurs
d'aller en griller une dehors qui
pousse certains bars ä s'equiper de
ces engins. Ceux-ci sont souvent
vendus par les fournisseurs de
bonbonnes de gaz. Une bonne
affaire pour eux etant donne la
consommation de ces parasols.

Proprietaire du Petit-Central ä

Lausanne, Robert Ukas estime ä

1000 francs par mois les frais de
chauffage. Mais il
estime aussi que
ces frais sont ren-
tabilises sur un
seul bon samedi.
Revers de la me-
daille, les parasols

sont enclen-
ches meme lors-
qu'il n'y a per-
sonne sur la
terrasse. «Sinon,
s'arrete. Et si la terrasse n'est pas
fermee, ga ne sert ä rien».

«Les frais
de chauffage des

parasols sont
rentabilises sur un
seul bon samedi.»

Robert Ukas
Restaurant Le Petit-Centrai, Lausanne

personne ne

Des parasols chauffants coütant
plusieurs centaines de francs

«Certains restaurants ont anti-
cipe la votation en installant des

systemes modulables avec des
vitres laterales», indique Jean-
Claude Gendre, directeur de la
Sellerie Bourgo Monsieurstore ä Bulle
(FR). Le magasin Monsieurstore de
Geneve constate en revanche que
les ventes sont au point mort. La

breve periode oil l'interdiction de
la fumee etait en vigueur a en effet
coincide avec la saison chaude. Un
autre frein aux achats est le prix
eleve de ces parasols puisqu'il faut
compter entre plusieurs centaines
de francs en grande surface ä 1000
francs dans certains magasins
specialises.

Cote politique, les resistances
contre ces installations vont egale-
ment croissant. Devant la multiplication

de ces parasols chauffants
dans leur canton, plusieurs politi-
ciens zurichois ont depose une
motion qui vise ä les interdire au
niveau cantonal. Lucerne et So-

leure ont aussi edicte des regle-
ments visant leur interdiction
mais avec des resultats incertains.
Si elles peuvent legiferer pour le
domaine public, bien des terrasses
sont situees sur des surfaces pri-
vees appartenantaurestaurant.

De tels parasols ont ete
interdits a Bäle-Campagne

Seul Bäle-Campagne dispose
pour l'instant d'une base legale
claire puisque sa loi sur l'energie

interdit des systemes

de chauffage
exterieurs mobiles,

selon les
informations four-
nies par Greenpeace

Suisse.
Mais le plus grand
frein ä ces
installations reste pour
l'instant leur

coüt. Robert Ukas mentionne ainsi
plusieurs etablissements qui ont
renonce ä ces parasols pour cette
raison. Pour d'autres encore, l'ac-
ceptationducontreprojet, quipre-
voit rinstallation de fumoirs, ap-
porte une inconnue de plus. «On
ignore si les terrasses seront consi-
derees comme faisant partie de
l'etablissement», explique Robert
Ukas. Si cela devait etre le cas, la
fumee y serait interdite, ce qui
supprimeraitlamotivationd'achat
la plus frequente de ces parasols
chauffants.

Des modeles acceptes qui n'existent pas!
«Deux chaufferettes allumees
quatre heures par jour pendant
cinq mois requierent autant
d'energie que le chauffage
d'une villa de 150 m2 pendant
une annee.» Tel est l'argument
ecologique invoque par le
Conseil d'Etat genevois dans
son point de presse du 3 no-
vembre pour justifier l'mterdiction

des parasols chauffants.
Proprietaire du Pub de la Presse
ä Geneve, Mehrez Agrebi avait
installe trois parasols pour les
fumeurs, avant de les remiser
des que la loi genevoise inter-
disant la fumee a ete cassee.
Car si elles sont interdites, ces

installations sont, dans les
faits, tolerees. Mehrez Agrebi
n'a ainsi jamais regu divertissement

de la part des autorites:
«J'ignorais que ces parasols
sont interdits. Je l'ai appris par
les journaux».
En fait, certains modeles
peuvent etre autorises, moyen-
nant une demande aupres du
Service de l'Energie. Concrete-
ment, il s'agit de ceux qui fonc-
tionnent au biogaz ou grace a
une autre energie renouve-
lable. Le seul probleme, c'est
que de tels parasols chauffants
n'existent pour l'instant pas
sur le marche! hk Geneve a brandi ('argument ecologique pour justifier ('interdiction de certains parasols chauffants.

Keystone

Une demonstration de savoir-faire
Pres de 500 specialistes du
tourisme d'affaires etaient
reunis, debut decembre, ä

Montreux. Pour une ma-
gnifique demonstration du

savoir-faire de la region et
de la Suisse en la matiere.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

La SITE (Society of Incentive &
Travel Executives) a tenu congres ä

Montreux le week-end dernier. Un
evenement passe presque inaper-
gu sur la Riviera, occulte par le
Marche de Noel qui bat son plein,
mais o combien important pour le

tourisme suisse. 475 participants
issus des plus grandes societes
mondiales organisatrices d'incen-
tives et de voyages d'affaires y ont
debattu des meilleures methodes ä

mettre en pratique pour gagner
estime et succes dans leur
domaine. Autant dire que, le plus
souvent, les debats ont ete tres
techniques.

Au travers cette manifestation,
confldentielle pour les non-inities,
c'estlaregion, ettoutela Suisse, qui
s'est magniflquement profilee
aupres de decideurspourqui eileafait
magnifique impression. «Ce n' etait
pas le lieu de grandes decisions,
de signatures de contrats deflnitifs
mais celui de contacts entre parte-

naires», indique Barbra Albrecht,
secretaire executive du SCIB, le
Swiss Convention and Incentive
Bureau de Suisse
Tourisme. Elle est

relayee en cela

par Harry John,
le directeur de

Montreux-Vevey
Tourisme, pour
qui, cela a sur-
tout ete l'occa-
sion de presenter
les atouts de la
region et de la Suisse, ainsi que de
demontrer un savoir-faire.

Un exercice en cela parfaite-
ment reussi et cela est d'autantplus
important que, de l'avis de beau-

Montreux s'est
presentee sous son
meilleurjour aux
475 specialistes
mondiaux des

voyages d'affaires.

coup de participants, en ces temps
de crise financiere, le marche se fait
tenu, les restrictions, en terme de

duree mais aussi
en terme du
nombre de
participants sont
reapparues. «Au-

jourd'hui, cela
nous mene ä des
decisions prises ä

tres court terme,
done ä une effica-
cite accrue», note

Milo Vergucht, de MCI, l'une des

plus grandes entreprises (eile em-
ploieplus de500 personnes dans ce
creneau particulier) du genre. Et
c'est dans ce sens que Montreux-

Vevey Tourisme et le SCIB ont ete

gagnants. Au budget: un demi-
million de francs assumes par ces
deuxorganismes et d'autres parte-
naires dont le centre des congres, ä

hauteur de 10%, et la Societe des
hoteliers de la Riviera.

«II s'agit pour nous d'une ma-
niere de participer ä l'effort de
promotion de la region», declare Remy
Cregut, le directeur du centre des

congres voisin du Fairmont Le
Montreux-Palace oil avait lieu la
manifestation. Et cela quand bien
meme, la taille des manifestations
proposees par les partenaires de
SITE n'atteint pas, le plus souvent,
la taille necessitant l'occupation
du centre de congres.

En bref

Suisse

«Resultat de reve»
pour l'annee
touristique 07/08
L'hotellerie suisse a enregistre un
«resultat de reve» durant l'annee
touristique 2007/08, qui s'etend
de novembre ä octobre, a indique
hotelleriesuisse. Durant cette
periode, le nombre de nuitees s'est
eleve ä 37,3 millions d'unites, soit
une progression de 3,7%. Avec
20,5 millions de nuitees, la saison
estivale (mai ä octobre) a ete ca-
racterisee parune hausse de 1,8%.
En octobre, en revanche, la
demande a recule de 2,3% ä 2,7
millions de nuitees. mh

Une classification
pour les auberges
dejeunesse

Idd

Les Auberges dejeunesse suisses-
ici ä Zurich - sont desormais
classifiees. Ainsi, depuis le lerno-
vembre, ces etablissements sont
repartis selon trois degres de
confort. On y trouve le standard
«simple», le standard «moyen» et
le standard «eleve». Les auberges
de ce dernier type sont construi-
tes selon une architecture
«moderne». Elles proposent une offre
«dehautniveau», comprenantdes
chambres individuelles. mh

Vaud

Le succes de la
carte Free Access
s'est confime
La carte Free Access, lancee en
2006 dans les stations de Villars
et de Gryon et etendue l'ete
dernier ä la station des Diablerets, a

confirme son succes de l'annee
precedente. Les destinations con-
cernees ont, en effet, constate
«une augmentation significative»
des nuitees et des frequentations
des divers sites partenaires, a indique

Villars Tourisme. A Villars-
Gryon, le nombre de cartes
vendues ou delivrees a progresse de
9%, permettant ä «plus de 34000

personnes» de benefleier de leurs

avantages. Aux Diablerets, ce sont
18085 cartes qui ont trouve pre-
neur entre mai et octobre. mh

Action pour le
lancement de la
saison hivernale

Idd

Les stations des Alpes vaudoises
marqueront, ce week-end, le
lancement de la saison hivernale par
diverses actions de promotion. Le

public pourra notamment obte-
nir un «ski pass» pour le prix de
20 francs. Les enfants jusqu'äneuf
ans beneficieront, ä nouveau,
durant toute la saison, de la gratuite
sur toutes les remontees mecani-
ques et sur le logement. Ce weekend

de lancement sera aussi marque

par l'organisation de diverses
animations: fondue au chocolat
ou tests de ski, par exemple. mh
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Le minibar
reste apprecie

Malgre les risques
d'une facturation

abusive, le minibar
est un service qui

reste apprecie. II peut
egalement devenir un
argument marketing
lorsque ses boissons

sont gratuites.
MICHEL BLOCH

Le
fait de disposer d'un

minibar constitue un
service auquel les clients font
volontiere appel lorsqu'ils

ont envie d'une boisson et en cas de

petite faim. Et ceci meme si l'hötel
dispose 24 h sur 24 d'un room
service. PourPhilippeVuillemin, direc-
teur de l'Hötel de La Cigogne, ä

Geneve, «le revenu existe, mais il est
marginal; il s'agit surtout d'un
service propose ä nos clients». Ce que
confirme Edouard Millet, directeur
de la restauration au Beau-Rivage
Palace ä Lausanne: «Une personne
s'occupe ä plein
temps de la ges-
tion des minibars
des 168 chambres
et suites». Quant ä

Minh-Tan Bui,
responsable des
relations publi-
ques et du mar-
ketingäl'HötelRi-
chemond de
Geneve, il releve que «l'hötel s'efforce
de proposerun choixvarie et attrac-
tif afin d'offrir un veritable plus ä

une clientele appreciant d'etre
surprise en bien. Et le service offert par
le minibar devient alors rentable».

«La rentabilite
d'un minibar est
marginale, c'est
avant tout un

service äla clientele.»
Philippe Vuillemin

Dir de l'Hötel La Cigogne ä Geneve

Alain D Boillat

Certains clients «oublient» de signaler les consommations prises dans le minibar. Ce cas de figure
ne constitue cependant pas la regle. «La plupart des clients sont honnetes», confirme un hotelier genevois.

Certains hotels optent pour la
gratuite des boissons du minibar

De plus en plus d'hötels optent
pour les boissons gratuites dans les

minibars. C'estle cas duGrandhotel
Bellevue ä Gstaad et de l'Hötel des

Trois-RoisäBäle, quiappartiennent
tous les deux ä l'homme d'affaires
Thomas Straumann. «C'est telle-
ment pratique et nous evitons ainsi
toute contestation. Tout est fait
pour que le sejour dans notre hotel
soit une veritable fete pour notre
client. Pourquoi risquer de le
contrarier avec undetail? Les clients
n'abusent pas de l'eau, des jus de
fruits et autres boissons que nous

plagons gracieusement dans les
minibars», explique Asseghid Din-
beru, le directeur du marketing et
des ventes de l'Hötel des Trois-Rois.
MichelWichman, directeur general
du Grandhotel Bellevue, precise
que cette formule est «tellement
plus facile ä gerer»: «Les clients ap-
precient ce petit plus qui contribue
ä leur bien-etre dans notre hotel.
Pour nous, ce
service constitue
un element
complementaire
de notre Strategie
consistant ä

inclure un maximum

de services
dans le prix de la
chambre.»

«La gestion du
minibar doit etre tres rigoureuse»,
explique Gisele Sommer, «Public
Relations Coordinator» du
Fairmont Le Montreux Palace. «Et, en
cas de doute, le doute profite au
client». «La personne qui gere les
minibar comptabilise depuis le
telephone de la chambre les

produits consommes et cela met
automatiquement ä jour la facture
du client», note Gisele Sommer.
Imaginons le cas d'un client. II

quitte l'hötel
apres avoir regle
sa note et re-
pondu par la
negative ä la
question «avez-
vous consomme
des boissons du
minibar?». Quelques

jours plus
tard, il constate

que sa carte de credit a ete debitee
de 10 francs pour une boisson
jamais consommee. Que faire?
Telephoner ä l'hötel pour expliquer sa
mesaventure etjustifier de sabonne
foi? IIva bien souvent renoncer en se

promettant de ne jamais retourner
dans cet hotel. Ainsi, sans le savoir,

«Le client apprecie
ce petit plus

qui consiste ä lui
offrir les boissons

du minibar.»
Michel Wichman

Dir du Grandhotel Bellevue ä Gstaad

l'hötel perd un client qui contera sa
mesaventure ä ses amis. II en ou-
bliera meme que son sejour avait
etemerveilleux.

La mesaventure de la boisson non
consommee et pourtant facturee

Dans les milieux hoteliers, on
raconte egalement l'histoire d'un
directeur general qui a voulu tester

l'hötel ou il etait
sur le point
d'organiser un
seminaire resi-
dentiel pour ses
50 cadres. La
meme mesaventure

de la boisson
non consommee
et pourtant facturee

apres coup
s'est egalement produite. Et, il a

renonce ä l'hötel pour son
seminaire! Certains minibars sont equi-
pes d'un Systeme comptabilisant
les boissons sorties. C'est bien
pratique. Celui qui sort les boissons

p ourmettre au frais les gäteauxqu' il
apporte le soir aurepas auquel il est
invite ne devra pas etre surpris,
meme s'il les a remises, d'avoir ä

prouver sa bonne foi lorsqu'il
constatera la note de boissons figurant

sur sa facture.
II y a aussi les personnes qui

«oublient» de signaler leurs
consommations. Mais, comme le souligne
Philippe Vuillemin, «la plupart des
clients sont honnetes et c'est bien
ainsi». Autre element essenüel, la
consommation d'energie. «Nous

prenons soin lors de nouveaux
achats d'opter pour des minibars
faibles consommateurs d'energie
car cet element est fondamental»,
ajoute le directeur de l'Hötel de la
Cigogne. En guise de conclusion, on
relevera que le service de minibar
est une prestation rentable pour
l'hötel qui la gere bien car, on T a vu,
eile comporte un certain «potentiel
de catastrophe».

Les minibars et leurs enjeux significatifs
La question des minibars
s'integre dans une problema-
tique d'ordre strategique.
Quelles prestations inclure dans
le prix de la chambre? Certains
repondront que la formule des
boissons du minibar gratuites,
oblige en quelque sorte tous les
clients a payer leur chambre
plus eher pour des boissons
consommees par seulement
certains d'entre eux. Les hote¬

liers qui ont decide d'«offrir» le
maximum de prestations
gratuites: minibar, pret d'ordina-
teur en font un axe de leur
Strategie marketing et sont
determines a communiquer sur
ces elements. Leur objectif est
de procurer le maximum de
bien-etre a leurs clients et de
leur eviter les petits supplements

en Optant pour le «tout
compris». mb

Geneve: le reve d'organiser
les JO de 2018 tombe ä l'eau

Idd

Geneve n'arborera pas les anneaux olympiques en 2018.

Geneve n'organisera pas
les JO en 2018. Si Annecy

parviendra ä les avoir,
les hoteliers genevois en

profiteront indirectement.

VERONIQUETANERG

Geneve n'est plus candidate ä l'or-
ganisation des Jeux olympiques de
2018. Selon Jean-Pierre Jobin, l'un
des initiateurs de cet ambitieux
proj et, ily a deuxexplications ä cela:
le manque de temps et le manque

de soutien des milieux politiques.
«Les delais sont trop courts. Le
maire de Geneve, Manuel Tornare,
et le conseiller d'Etat en charge du
sport, Mark Muller, nous avaient
demande de ne pas bouger avant
l'Euro 2008.»

Les organisateurs auraient dü
obtenir le feu vert de Swiss Olympic
ä l'automne 2008 afin de faire voter
le peuple genevois en juin 2009 au
plus tard. «Nous avons rate ce slot»,
avoue Landen directeur de l'aero-
port de Geneve. Mais ce qu'il
deplore le plus, c'est le manque de
soutien de Swiss Olympic: «Nous

avons rencontre le directeur et le

president de Swiss Olympic en
decembre 2006. Pourtant, en octobre
2007, cet organisme a declare que la
Suisse ne deposerait pas de
candidature en 2018. On a senti des

entraves majeures de la part de
Swiss Olympic.»

Dans dix ans, les Jeux
olympiques pourraient bien etre organises

dans les Alpes. C'est done la
porte ouverte aux projets de
Munich ou d'Annecy. «Si Annecy
l'emporte,ceserauneaubainepour
les hoteliers genevois. Les etablisse-
ments seront pleins ä craquer, sans

meme faire de promotion», se re-
jouit Marco Torriani, directeur du
Mandarin Oriental Hotel du Rhone
et president du comite exploratoire
GE JO 2018.

«L'aeroport de Geneve avait
fonctionne ä plein pour les Jeux
olympiques d'Albertville», se sou-
vient Jean-Loup Chappelet, directeur

et professeur de management
public ä 1TDHEAP. Ce sera proba-
blement l'effervescence si Annecy
l'emportait. Alors, pourquoi ne
pas se rallier ä Annecy et faire une
double candidature comme la
Suisse et l'Autriche pour l'Euro

2008? «Le CIO n'a pas les memes
regies que l'UEFA. Pour le CIO, c'est
une candidature, un pays. Nous ne
pouvons pas presenter une
candidature transfrontaliere», explique
Jean-Pierre Jobin. «Nous aurions
seulement pu organiser une partie
des epreuves en France, comme
le bob ä la Plagne qui est moins

loin de Geneve que St-Moritz.» Les
membres du comite preparatoire
aux Jeux olympiques de Geneve
2018 sont prets ä repousser leur
candidature ä 2022. Seulement
voilä, si une autre ville europeenne
organisait les Jeux olympiques
d'hiver en 2018, Geneve n'aurait
plus aucune chance.
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Les AOC, un dossier sensible

Hans-Peter Siffert

Tous les vins ne sortent pas du meme tonneau: les Vaudois ont fait le point la semaine passee sur le dossier des Appellations d'origine contrölee (AOC), un projet «complexe et sensible».

Sur le front des AOC,
les Vaudois avancent,

tandis que les
Valaisans doivent
plier. Le point sur

deux dossiers chauds.

PIERRE THOMAS

La
pyramide des AOC

vaudoises se met enplace.
La semaine passee, au
Centre patronal de Pau-

dex,lepresidentdelaCommunaute
interprofessionnelle du vin
vaudois, Gilles Cornut, afaitlepointsur
ce «projet complexe et sensible».
Comme prevu, cet edifice com-
prendratroisetages: desAOCregio-
nales, des Grands Crus et des
Premiers Grands Crus. Tout en bas, le
vin de pays et le vin de table ne sont
pas duressort du canton, mais de la
Confederation. Quant au sommet,
les Premiers Grands Crus, il ne sera

pas sous toitpour 2009. Reste ä defi-
nirlegros desAOCregionales.

Vaud: des AOC regionales
qui seront plus souples

Le proj etvise ä supprimer laregle
du49%-51%, quipermet, dans
certains cas, decouperunvinXpar49%
devinY,toutenluiattribuantlenom
X. Au niveau
regional, cette regie
sera, en fait, as-
souplie, puisque
sous un nom
regional, La Cote ou
Lavaux, onpourra
prendre en comp-
te des vins de

toutel'airedepro-
duction.

Ainsi, dans le Chablais, sous la
denomination generique d'Aigle,
elargie ä tout le district, on pourra
trouver du 100% Bex. Les noms de

villages donneront droit ä une
appellation Grand Cru, pour autant
que des exigences de richesse en
sucre legerement superieures ä

l'AOC regionale et le seul droit de

coupage usuel de 10% soient res-
pectes. Domaines, chateaux et clos

pourront aussi obtenir la mention
de Grand Cru.

A quoi correspondra alors le
Premier Grand Cru? A ce plus haut
niveau, un cahier des charges, plus
severe que le Grand Cru, seraneces-
saire. II pourra concerner une AOC

ou un domaine,
mais aussi un
groupe de vigne-
rons. La marque
Servagnin, les
Charte du Plant-
Robert, de Char-
donne ou la Ba-
ronnie du Deza-
ley, pourraient le

revendiquer en
s'imposant de severes exigences.

Par rapport au Valais, oil l'aire
d'appellation cantonale esttresuti-
lisee, lesVaudois conservent des
regions qui, de fait, sont climatique-
ment differentes. Et si le Vieux-Pays
connait aussi la regle de l'AOC de
village, sous le nom de Grand Cru
sont commercialises des vins qui

dejä repondent aux criteres des
futurs Premiers Grands Crus vaudois

(Fully ouVetroz Grand Cru).

La Confederation a donne
tort au canton du Valais

Si les cantons sont competents
en matiere d'AOC, Berne reste sou-
verain dans l'application de prin-
cipes alignes sur l'Europe. Ainsi, ä

mi-novembre, le Conseil federal a

donne tort ä la requete valaisanne
de faire coi'ncider le nom du cepage
avec l'AOC et de le proteger. Selon
cette vision, un Cornalin, une Hu-
magne, une Amigne, une Arvine...
n'auraient pu etre qu'un vin AOC
valaisan, ä 1'exclusion de tout autre
provenance. Fendant, Dole et Go-
ron sont dejä admis comme des
denominations reservees auValais.
Berne y a ajoute le Heida-Paien. Par

contre, le Johannisberg et l'(H)er-
mitage, qui correspondent ä des
AOC europeennes, doivent etre sui-
vis dulocalisant «duValais».

«De facto», tout vin portant le
nom de cepage suivi «du Valais» re-
pond aux criteres de l'AOC, selon la

reglementation en vigueur. Ce que
craignent les Valaisans, c'est de re-
trouver sur le marche des «vins de

pays» sous le simple nom de «petite
arvine» ou de «cornalin», produits ä

haut rendement etvendus ävil prix.
Des exemples recents montrent,
pourtant, qu'en grandes surfaces,
des vins AOC du Valais sont dejä
ecoules ä prix casses, par des
negotiants valaisans... Dans ce dossier,
Berne a suivilaphilosophie du refus

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 inferieure de 1,7 million
de litres ä la consommation.
Pour les rouges, les 8,5 millions
de litres encaves correspondent
ä la consommation. Au total, la
recolte vaudoise 2008 est restee
au-dessous des 30 millions de

de considerer la «raclette» comme
valaisanne, tout en protegeant le

fromage «Raclette du Valais AOC».

Etrienn'empecherait, sinonlamise
enbouteilledanslazonedeproduc-
tion, de faire beneficier les vins de la
marque de garantie «Valais», adoptee

ce printemps. Que toute
etiquette de vin «du Valais» fasse de la
pub au Valais, et au tourisme par
exemple, ne parait pas negatif, du
moins vu de l'exterieur!

litres (29,3). Et depuis 2000, sur
neuf recoltes, cinq sont repu-
tees faibles. Reste ä savoir si le
volume de vin blanc encave est
inferieur ä la consommation. En
2007, production et consommation

de blanc en Suisse s'equili-
braient ä hauteur de 50 millions
de litres. La consommation du
vin blanc suisse avait certes
resiste (+0,9%), mais celle du
vin rouge indigene avait surtout
bondidel0%! pt

Fendant, Dole et
Goron sont des

denominations
reservees au Valais.
Berne y a ajoute
le Heida-Paien.

La Suisse bientöt en manque de chasselas?

Avec Jacques Puisais, le vin vit et s'incarne

Isabelle Favre

La demonstration de Jacques Puisais, grand poete du vin,
a illumine les vignerons valaisans, la semaine passee ä Martigny.

Degustation exception-
nelle, ä Martigny, la

semaine passee. L'ancien
president de l'Academie

internationale du vin, Jacques
Puisais, a commente une
quinzaine de vins valaisans.

Une lecon magistrale.

PIERRE THOMAS

Trois titres de livres resument
Jacques Puisais: «Le goüt juste»,
«L'accord parfait» et «Le goüt de
l'enfant». Trois ouvrages fonda-
mentaux pour qui veut appre-
hender la degustation des vins. Iis
retracent le parcours de ce docteur
en sciences, Poitevin d'origine,
install e depuis un demi-siecle au
coeur de la Loire, ä Tours, oü il a

fonde 1'Institut frangais du goüt. II y
a donne ses premiers cours en 1964:

Jacques Puisais a codifie la degustation

ä une epoque oü les techni-
ciens-oenologues resumaient leur
pensee äunjugementlapidaire. Oc-

togenaire, iln'arienperdu de sa per-
ceptiongustative et saitallier poesie
et philosophie. Autant que les vins,

ses paroles se degustent. En
presence d'une douzaine des huitante
membresderAcademieinternatio-
naleduvinJacquesPuisaisarepon-
duäl'invitation dudirecteur de l'In-
terprofession de lavigne et duvindu
Valais, Pierre Devanthery, et de son

president, Jacques-Alphonse Orsat,
appele recemment äla tete de Swiss
Wine Promotion.

La demonstration du «pape du
goüt» a illumine les vignerons
presents, acteurs, plus qu'auteurs, des
vins commentes. Car sous la langue
de Jacques Puisais, le vin vit et
s'incarne: de lapetite arvine 2007 de

Martigny, de Gerald Besse, un des
douzelaureats des «Etoiles duValais
2008»*, il dit: «Voici un vin volon-
taire qui crie: je suis!» Une autre
petite arvine, Maitre de Chais 2006,
de Provins, corsee, ä la limite de la
surmaturite, signee Madeleine Gay,

«vigneron(ne) suisse de l'annee»,
montre «des notes de chätaigne,
d'agrumes; c'est un vin qui se de-
roule vers l'exterieur, rond, ferme,
puissant; ä la persistance heu-
reuse», un cocktail d'elements
techniques (rond, ferme, puissant), dy-
namiques (l'image du deroule vers
l'exterieur) et hedonistiques
(persistance, objectif, mais heureuse,

subjectif). Et sur une troisieme
arvine, 2005, duDomaine du Grand
Brüle, de l'Etat du Valais, «le milieu
l'emportesurlagenetique, leterroir
sur le cepage; le calcaire s'exprime
dans la fermete; on mäche ce vin». II
faut dire que le
cepage blanc propre
au Valais sait faire
parier de lui,
meme si l'expor-
tation des vins
suisses de qualite
ne depasse guere
1% de la production:

le Bourgui-
gnon Hubert de
Montille l'apprecie au plus haut
point. Cette figure de la traditioneu-
ropeenne du film Mondovino du
New Yorkais Jonathan Nossiter
nous l'a dit ä Martigny.

Dans un precis de degustation
appliquee auValais, Jacques Puisais
distille quelques fondamentaux. A
partir d'un cornalin 2003 de De-

fayes et Crettenand ä Leytron, il
rapp eile qu'«ily a autant d' air que de
terre dans unverre devin», etappro-
fondit cette notion metaphysique
sur un cornalin 2001 de Denis
Mercier, ä Sierre: «Le terroir assure

le style et l'air,
1'allure». Ce vin
«au nez qui fri-
sote», rappeile «la
fraise des bois»:
«La mienne qui
n'estpaslavötre!»
Car la degustation
releve de la relati-
vite: «Chacun est
un». II boucle sa

boucle sur un Johannisberg 1955,

estampille Orsat: «La hierarchie des
vins s'est faite sur leur aptitude ä
vivre et ävieillir. La verite s'est cons-
truite sur la sagesse et pas sur la
jeunesse.» Le maitre en est, ä 81 ans,
lavivante illustration.

"Resultats sur www.vinsduvalais.ch

Autant que les
vins, les commen-
taires techniques
et hedonistiques

de Jacques Puisais
se degustent.
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«Beaucoup de personnes
ne savent pas tout ce

que Ton peut faire avec
du soja en cuisine.» O
Domingo S. Domingo (Page 15)

Un precieux inventaire
La Suisse a termine

son inventaire du
Patrimoine culinaire.

Presente mardi ä

Berne, ce dernier
recense quelque

quatre cents produits.
MIROSLAW HALABA

La
palette est large: eile va

du cervelas, au bitter des

Diablerets, en passant
par la salee au sucre ou le

pain aux noix. Quelque quatre
cents produits, c'est ce que recele
l'inventaire du Patrimoine
culinaire suisse (htr du 7 aoüt).
Presente mardi ä Berne, cet inventaire,
elabore sous l'egide de TAssocia-
tion patrimoine culinaire suisse
avec le soutien de la Confederation
et des cantons, sera utile ä plus
d'untitre.

«II profitera ä l'agriculture, au
secteuralimentaire etauxconsom-
mateurs», a note le directeur de
l'Office federal de l'agriculture,
Manfred Bötsch. II servira egale-
ment de base aux futures
certifications AOC. Le secteur de la res-
tauration pourra aussi en tirer
parti.

Les informations recueillies par
le chef de projet, Stephane Bois-
seaux, et son equipe sont acces-
sibles gratuitement sur internet ä
l'adresse www.patrimoineculi-
naire.ch. Les interesses y trouve-
rontune fiche technique pour cha-
cun des produits, flehe presentant
notamment l'historique du pro-
duit, sonmodedefabricationetses
donnees economiques.

Contrairement ä ce que Ton
pourrait penser, ce ne sont pas les

frontages qui sont les plus nom-
breux dans cet inventaire, mais les

produits de boulangerie et les
produits carnes.
Lire aussi en page 13

Les produits de boulangerie sont les produits les plus nombreux figurant dans l'inventaire culinaire qui vient de s'achever.

Les fromages represented moins de 20% des produits inventories. Les produits carnes sont varies et presents dans tout le pays.

Une soiree festive ä Vevey

Un auditoire attentif aux explications du president.
Photos lean Jacques Ethenoz Yannis Gerassimidis, directeur de

l'Hötel Continental ä Lausanne.

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

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

Les membres de l'AICR

Suisse se sont reunis ä Vevey

pour une soiree festive.
En attendant le prochain
concours du «meilleur
jeune reeeptionniste».

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Pas de grand theme inscrit au
programme lors de la reunion de
decembre de l'Amicale internatio-
naledes sous-directeurs etchefs de

reception (AICR). Au Grand-Hotel
du Lac ä Vevey, le president Egidio
Marcato avaitplacelasoireesousle
signe de la convivialite festive en
attendant un travail plus serieux
lors de la prochaine assemblee
generale, ä Saint-Moritz le 21
decembre. Le voyage en Engadine
sera pour l'AICR l'occasion d'attri-
buer le prix du «meilleur jeune
reeeptionniste». Un concours que
l'association sait valoriser aupres
des jeunes professionnels au point
que, pour la premiere fois cette
annee, il a fallu organiser des
selections pour designer les fina-
listes. L'AICR a par ailleurs enregis-
tre la venue de quatre nouveaux
membres, dont l'hotesse de la
soiree, Cornelia Destouches,
nouvelle cheffe de reception du
Grand-Hotel duLac.

LaFSTsouhaiteune
statistiquepour
laparahötellerie
La Federation suisse du tou-
risme (FST) est de l'avis que la
branche doit prendre en main
l'organisation d'un releve statis-
tique de la parahotellerie, a-t-
elle declare ä Tissue d'une
premiere assemblee reunissant les

proprietaries d'appartements
de vacances. Ce secteur, qui
genere environ 30 millions de
nuitees, est «largement sous-
estime» faute de visibilite. La
mise en place d'un tel releve
devrait se faire d'entente avec
l'Office federal de la statistique
qui, selon la FST, s'est declare
«tout ä fait pret ä cooperer».
Cette täche ne pourra pas etre
menee ä bien sans d'«impor-
tants» moyens, note la FST. mh

Les Swiss Deluxe
Hotels souffleront
75 bougies en 2009
Le groupement des Swiss Deluxe
Hotels, qui reunit 38 etablisse-
ments cinq etoiles de Suisse,
fetera son 75e anniversaire en
2009. Fonde sous le nom de
Groupement des hotels de tout
premier rang de Suisse, cet orga-
nisme ajoue «un important role
de pionnier» dans Thistoire de
Thötellerie suisse, note un histo-
rien. mh

D'une langue
ä I'autre

Bientöt davantage
d'impöts pour les
PME helvetiques?
La Conference suisses des impöts
prepare unbien mauvais cadeau de
Noel pour les titulaires de petites et

moyennes entreprises (PME), cate-
gorie ä laquelle appartiennent la
plupart des hotels de notre pays. A
partir du ler janvier 2009, les
titulaires de PME devraient en effet

payer davantage d'impöts ä la suite
d'un nouveau calcul de la taxation
en vigueur. Le conditionnel est
cependant encore de mise car
Tintroduction de cette nouvelle
taxation pourrait etre reportee lors
de la session du 15 decembre du
Conseil des Etats. Im
Pages1et3

Les offres d'emploi
dans la presse sont
encore d'actualite
A 1'heure d'internet, on pourrait
penser que les offres d'emploi dans
les quotidiens ou les hebdoma-
daires specialises n'ont plus leur
raison d'etre. Cela n'est pas exact,
estiment plusieurs specialistes. Des

que Ton recherche du personnel
qualifie, une offre d'emploi dans un
journal s'avere davantage interessante.

«Par le biais d'internet, on
regoit certes une avalanche de
candidatures mais un grand nombre
d'entre elles ne sont pas de qualite.
Certaines ne comportent meme
pas la date de naissance du deman-
deur d'emploi», deplore une höte-
liere de Davos (GR). Im
Page 8

Les feves de soja
gagnent toujours
plus de terrain
Les feves de soj a sont de plus en plus
utilisees en cuisine, en Suisse aussi.
Du coup, des cultures biologiques
de soj a ont vu le jour dans la region
du lac Leman, ä Zurich et dans la
plaine de Magadino au Tessin.
Domingo S. Domingo apprete le soja
de multiples f'agons: «II n'y a pas que
le tofu et la sauce au soja», releve le
chef de cuisine du Restaurant Mille
Sens, ä Berne, qui est originaire des

Philippines et qui a grandi en Aus-
tralie. Les boissons Rivella ont ega-
lement succombe aux vertus nutritives

du soja. Leur nouveau Rivella
jaune est en effet elabore ä partir de
soja provenant exclusivement de
cultures biologiques, notamment
deFribourg-en-Briesgau. lm
Page 15

Des vins Stockes
trois ans dans des
endroits insolites

Charles Bonvin Fils, Sion

Pour ses 150 ans, la maison Charles
Bonvin ä Sion a procede ä une de-

gustation de vins de 2003 Stockes

pendant trois ans dans des endroits
insolites, par exemple, au fond du
lac Leman. Les vins Stockes dans la
grotte de glace du Petit-Cervin, ä
3820 m d' altitude, ont ete les mieux
classes. Ceux Stockes aux bains
d'Ovronnaz et secoues au carnaval
deBäle onten revanche termine aux
deux derniers rangs. lm
Page 17


	

