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Kempinski
Das «Mirador Kern-

pinski» auf dem
Mont Pèlerin bietet

Medical Wellness bei

einmaliger Aussicht.
Seite 13

Igeho 2009
Fast so gut besucht
wie vor zwei Jahren
und mehr Besucher

aus dem Ausland:
Gestern Mittwoch

ging die Gastgewer-
bemesse zu Ende.

Seite2und6

Ratgeber
Mitarbeitende sol-

len keine Tabletten
an Hotelgäste abge-
ben. Denn für Folge-

Schäden kann das

Hotel haften.
Seite 12

Hotel-Coach
«Die Direktoren

müssen mir direkt
rapportieren. Aber
ins Tagesgeschäft

werde ich nicht
dreinreden.»

Seite 5

Rudolph Schiesser, Delegierter fiirdas
Hotel Les Trois Rois Basel und das Grand

Hotel BellevueGstaad.

Für wen
ist was
echt?

Authentizität ist
einer dergrössten

touristischen Trends
und Gegenpol zur

globalisierten Welt.
Doch: Was genau ist

wirklich echt?

CHRISTINE KÜNZLER

Ist
der Ballenberg authen-

tisch? Schweiz-Tourismus-
DirektorJürg Schmid sagt ja,
dieGDITrendforscherin Ka-

rin Frick sagt nein. Ist Interlaken
oder Appenzell typischer für die
Schweiz? «Beide sind es», findet
Hansruedi Müller von der Uni
Bern. Wenn auch aufandere Art.

Ist nur authentisch, was tradi-
tionell ist? Nein, sagt die deutsche
Tourismusprofessorin Felizitas
Romeiss-Stracke. «Hochgradig
echt ist auch ein Apple-Compu-
ter.» Das gelte auch für moderne
Architektur. Genauso authentisch
ist, was heute entsteht und heute
benutzt wird, denn es ist aus einer
gegebenen Situation der Wirt-
schaft oder derTechnik dieser Zeit
geschaffen und gewachsen.

Echt oder inszeniert? Oder so-
wohl als auch? Bei diesen Fragen
scheiden sich die Geister. Nichtnur
jene der Touristiker, auch jene der
Gäste. Für den amerikanischen
Autor bekannterManagementbü-
eher, James H. Gilmore, istAuthen-
tizität immer synthetisch ge-
macht, das heisst inszeniert.

Je nach Herkunftsland nehmen
Gäste Authentizität unterschied-
lieh wahr. Der asiatische Gast will
vor allem Berge wie die Jungfrau
und das Matterhorn sehen, der
Gast aus dem Nahmarkt interes-
siert sich auch für Gebäude zeitge-
nössischer Schweizer Architekten
wie Botta, Zumthor oder Herzog &
de Meuron.Touristiker, diemit Cli-
chés werben, begeben sich jedoch
auf eine Gratwanderung: Der
Rutsch in den Kitsch liegt nah.

Da hat es der Bundesrat einfa-
eher: Er kann sich an Zahlen hal-

ten, um zu bestimmen, ob ein Pro-
dukt als «made in Switzerland» be-
zeichnet werden darf. Allerdings
muss er dieumstrittene Swissness-

Vorlage erst noch durch das Paria-

ment bringen. Das Herzstück die-
serVorlage sind präzise Regeln, die
festlegen, unter welchen Voraus-

Setzungen einProdukt als «schwei-
zerisch» bezeichnetwerden darf.
Seite 7 bis 11

Z.V5

Das Hotel Astoria in Luzern: Die moderne Architektur von Herzog & de

Meuron ist authentisch, weil sie aus der heutigen Zeit gewachsen ist.

Tessin

Italienische
Steueramnestie
hält Gäste fern
Der Tessiner Tourismus ärgert sich
über die übertriebene Kontrollpra-
xis an der italienisch-schweizeri-
sehen Grenze, mit der der italieni-
sehe Staat möglichen Schwarzgel-
dem auf Schweizer Konten auf die
Schliche kommen will. Man be-
fürchtet, dass den Italienern die
Lust aufs Tessin so verdorben wird.
Hôtellerie und Gastronomie ban-

gen um ihre Umsätze gerade im
Hinblick auf das bevorstehende
Weihnachtsgeschäft. Gabriele Belt-
rami von der Tessiner Sektion des

Verbandes Gastrosuisse: «Auch wer
nichts zu verbergen hat, verliert im
Moment sicher die Lust auf einen
AusflugnachLugano.» gsg
Seite 4

Tropenhaus Frutigen AG ist eröffnet

Erstes Tropenhaus im
Berner Oberland

Alain D. Boillat

Zitronen in den Alpen: Wärme
aus dem Berg macht's möglich.

Seit letzten. Samstag ist das Tro-

penhaus Fmtigen offen: Unter
Glas werden tropische Früchte
angebaut. Aber vor allem sollen
Störe in Aquakultur auf den 2,5
Hektaren gezüchtet werden und
deren Kaviar für den Umsatz sor-

genEineAusstellung undein Res-

taurant runden das Ganze ab. Es

gilt als ökologisch-pädagogi-
schesVorzeigeprojekt, wird doch
Wärme von aus dem Lötschberg-
tunnel austretenden Wasser ge-
nützt, das sonst künstlich abge-
kühlt werden müsste, bevor es in
die Kander fliesst. Das erste Tro-

penhaus dieserArt inder Schweiz
erhält aber bereits im Frühling

2010 eine Schwester: DasTropen-
haus Wolhusen, das aus einem
Pilot in Ruswil entsteht und den

Schwerpunkt auf die Produktion
tropischer Früchte setzt. Ver-
markten tut man sich bereits ge-
meinsam: Unter gleichem Logo
und der Website www.tropen-
haus.ch. Coop ist jeweils Haupt-
partner. Es könnten nochweitere
Zentren dieser Art folgen: In Bo-

dio im Kanton Tessin und in Erst-
feld im Kanton Uri. Laut Peter

Hufschmid, Präsident des Ver-

waltungsrates der Tropenhaus
Frutigen AG, entstehen hier aber

vor allem Fischzuchten. gsg
Seite 3

Kommentar

Auch bei
Mäzenen läuft
es zuletzt übers
Portemonnaie

Man
kann es den Unter-

nehmern, die ihr Geld
ausserhalb der Hotelle-

rieverdienen, nichthoch genug an-
rechnen, dass sie tolle schweizeri-
sehe Luxushotels aufrechterhalten.
Sie investierenmit viel Herzblut
und Leidenschaft grosse Geldsum-

men in die aufwendige Renovation,
denWiederaufbau und die Neu-

Positionierung erstklassigerund
ofthistorischer Hotelbauten.

Es wäre aber falsch anzuneh-

men, dass diese so genannten Mä-
zene über die getätigte Investition
hinaus selbstverständlich bereit

«Freude am Hotel
kommt erst auf, wenn
der Betrieb auch wirt-
schaftlich floriert.»

sind, jedes Jahr à fonds perdu Geld

für den Betrieb einzuschiessen.
Denn Freude am Hotel kommt
nicht nur durch den Besitz auf,
sondern erst, wenn derBetrieb
auchbetriebswirtschaftlich flo-
riert. Meist sindvermögende Leute
auch exakt kalkulierende undwirt-
schaftlich denkende, ehrgeizige
Menschen.

Also müssen die von ihnen ein-

gesetzten Hoteldirektoren besorgt
sein, dass sie die von anderen ver-
gleichbaren Häusern erzielten
Kennzahlen wie Bmtto-Betriebs-
gewinn (GOP) im Sinne von Bench-
marks auch erreichen.

In einem Hotel sollenvorab die
Gäste glücklich sein. Aber auch die
Zufriedenheit der Mitarbeiter ist
ein grosses Ziel. Ein Direktor, der

gute Zahlen schreibt, ist rundum
motiviert. Und diese Motivation
leidet, falls ermagere Zahlenerwirt-
schaffet.
Seite 5
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Es muss doch nicht alles so

kompliziert sein

rebagdatä
hotel management solutions

8813 Horgen • Phone +41 44 711 74 10 • www.rebag.ch

HOREGO
Ihr Erfolg ist unser Ziel • Votre succès est notre objectif

II vostro successo è î! nostro obiettivo

Ihr Partner im Einkauf
für Gastronomie, Hôtellerie, Heime,

Spitäler und Ausbildungsstätten

Stampfenbachstrasse 117, CH-8042 Zürich
Tel. 044 366 50 50

einkauf@horego.ch, www.horego.ch

pounoeasy
das beste
Zahlterminal
finden:
www.aduno.ch

Ihr Yield-
Management
Partner.

t +4131302 70 90
www.hotelpartner.ch

HotelPariner
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Aus der Region

Graubünden

„J Strahler wollen
im Nationalpark
Kristalle suchen

Im geplanten Nationalpark rund
um den Adula wollen die Schwei-
zer Strahler auch in Zukunft Kris-
talle und Mineralien suchen dür-
fen. Sie wehren sich gegen einVer-
bot oder eine Einschränkung und
fordern, in die Trägerschaft des
ParcAdula eingebunden zu wer-
den. Der Piz Scharboda oder der
Piz Terri seien für die Strahler eine
äusserst wichtige alpine Fund-
stelle, so die Schweizerische Ver-
einigung der Strahler, Mineralien-
und Fossiliensammler. dst

Erfolgreiche
Kooperation mit

Partnerbetrieben
Die Pauschalen «Via Engiadina»,
«Nationalpark Bike-Tour», «Enga-
din Scuol Mobil» und «Wellness-
Inklusive» verbuchen grosse Er-
folge. Eine konsequente, enge Zu-
sammenarbeit und die Speziali-
sierung auf naturnahe und
mobile Ferien zeichnen die vier
Kooperationen aus. Zu diesem
Schluss kamen die Scuol Touris-
mus AG und die 26 teilnehmen-
den Partnerbetriebe aufgrund
von gemachten Auswertungen.
Sämtliche Kooperationen und
Angebote dienten dem Ziel der
Destination, sich als Modell-
region für natur- und kulturnahe
Ferien zu etablieren. dst

Davos: Aparthotel
anstelle von

Valbella-Klinik
Auf dem Areal der seit Ende 2004
geschlossenen Valbella-Klinik in
Davos soll ein Aparthotel mit 120
bewirtschafteten Wohnungen ge-
baut werden. Laut der «Südost-
Schweiz» sollzu diesemZweck die
Klinik im lahr 2010 abgerissen
werden. Das Gesuch für den Ab-
bruch und den Neubau soll dem-
nächst bei der Gemeinde Davos
eingereichtwerden. DiePromoto-
ren wollen mit dem Aparthotel
«warme Betten» schaffen, die
während des ganzen Jahres an
Gäste vermietet werden sollen.
Rund 50 Millionen Franken will
man investieren. Geklärt werden
muss aber noch, ob die geplante
Umnutzung des in der Kur-
betriebszone gelegenen Geländes
rechtens ist. dst

Davoser
Bergbahnen
planen Hotel

In Davos-Platz soll im Winter
2010/11 ein neues Hotel mit 108
Betten eröffnet werden, wie die
«Südostschweiz» schreibt. Das
fünfgeschossige Hotel soll auf
dem Areal des ehemaligen Res-

taurants Helvetia gebaut werden.
Als Bauherrin trittdie inDavos an-
sässige Roger Kunz Immobilien
AG auf, welche die Parzelle vor ei-
nigen Jahren erworben hat. Be-
treibenwerde das Hotel die Davos
Klosters Bergbahnen AG. Laut
Verwaltungsrats-Präsident Carlo
Schertenleib soll das Hotel
im 3-Sterne-Bereich positioniert
werden. Einen späteren Kauf
schliessen die Davos Klosters
Bergbahnen nicht aus. dst

Nachhaltige Gespräche
Die Experten-Gesprä-

che im Igeho-Forum
waren dieses Jahr gut

besucht. Ein wichti-
ges Thema war die

Nachhaltigkeit.
GUDRUN SCHLENCZEK

Immer
wieder zum Thema

bei den unterschiedlichsten
Talks werde die Nachhaltig-
keit, konstatierte Fernseh-

moderator und Gastronom Heinz
Margot, der dieses Jahr die Igeho-
Forumsgespräche leitete. «Nach-
haltigkeit könnte künftig in der
Hotelklassifikation mehr Gewicht
erhalten als die Investition in ein
Hallenbad», verdeutiichteThomas
Allemann, Mitglied der Geschäfts-
leitung von hotelleriesuisse, beim
Forumsgespräch zur Energieeffi-
zienz im Gastgewerbe. Fast drei
Viertel derBetriebehättennämlich
ein Energiesparpotenzial, gab Urs
Jenny, Präsident des Vereins Enak
(Energetischer Anforderungskata-
log an Geräte für die Verpflegung

und Beherbergimg), zu bedenken.
Aber 80 Prozent der Gastronomen
würden die Höhe ihres Stromver-
brauchs nicht kennen. Dabeikoste
der Energieaufwand für die Zube-
reitung eines Menüs oft mehr als
die gesamten Zutaten für eine
Beilage, so der Energie-Fachmann.
40 Prozent des Energiebedarfs ent-
scheide das Benutzerverhalten,
60 Prozent der Gerätekauf.

Zusammen mit Stromkonzer-
nen wie der Berner BKW oder der
ZürcherEWZ zeigte die Enakan der
Igeho-Sonder-
Präsentation
«Energieeffizi-
enz» dem Messe-
Besucher in «10

Minuten, wie im
Betrieb 10 Pro-
zent der Energie
eingespart wer-
den kann». Diese
10 Prozentbräch-
ten dem Schwei-
zer Gastgewerbe
eine Ersparnis
von insgesamt
16 Mio. Franken,
unterstrich Urs
Jenny. Dieses
Geld könne man

«Der Energieauf-
wand für ein Menü

ist oft teurer als
die Zutaten für die

Beilage.»
Urs Jenny

Präsident Enak

sinnvoller in Marketing oder in In-
novationen investieren.

Dass Innovationen eine wichti-
ge Voraussetzung für den Erfolg
sind, darüber war man sich mehr
als einig beim Expertengespräch
«Innovation im Tourismus», zu
welchem diehotel revue am letzten
Montag an der Igeho einlud. Aus-
einandergingen dieAnsichten dar-
über, als wie innovativ die Schweiz
im internationalen Vergleich ab-
schneide. Der diesjährige Mile-
stone-Hauptpreisträger Harry

John von Mon-
treux-Vevey Tou-
risme nannte
Nespresso, Pic-
card und César
Ritz als Schweizer
Innovationsbe-
weise, der letzt-
jährige Gewinner
des Milestone-
Nachhaltigkeits-
preises, Beat An-
thamatten,
schätzte dagegen
den Schweizer
Tourismus eher
als «lauwarm» ein
und warnte da-
vor, Innovatio-

Gudrun Schlenczek

igeho-Forum zum Thema Innovation: Es diskutierten die Milestone-
Gewinner von 2008, Beat Anthamatten (l.), und 2009, HarryJohn
(r., Hauptpreis) mit Elsbeth Hobmeier, Chefredaktorin der hotel revue.

nen immer nur mit Hardware zu
verbinden. Und die Chefredakto-
rin der hotel revue, Elsbeth Hob-
meier, verwies auf das innovative
Weinmarketing in Österreich, wo
fastj edes Restaurant sichmitöster-
reichischemWein profiliere.

Sowohl in Österreich als auch in
der Schweiz kocht man im Gastge-
werbeallgemeinnochfrischer: Das
zeigte das am Igeho -Forum vonder
Grossopanal AG in Stans präsen-
tierte Grossverbraucherpanel. Der
deutsche Grosshandel erzielt be-
reits 20 Prozent des Umsatzes mit

Tiefkühlware, in denbeidenAlpen-
ländern sind es erst je rund 9 Pro-
zent. Grund sei das Mehr an Sys-

temgastronomen in Deutschland,
die mehr Convenience einsetzten,
erklärte Hauke Arns von der Geo-
Marketing GmbH in Köln. Schwei-
zer und Österreicher geben in der
Gastronomie auch deutlich mehr
Geld aus: Zwar zählt Deutschland
rund zehnmal so viele Bewohner,
der Umsatz des Grossverbraucher-
marktes ist aber gerade viermal so

gross, die Anzahl der Betriebe ein
Fünffaches.

Ständerat: Keine zusätzlichen
Millionen für Schweiz Tourismus

Der Ständerat debattierte über das Bundesbudget 2010.
Er blieb mehrheitlich aufder Linie des Bundesrates.

An der Budgetdebatte sei kein An-
trag gestellt worden, die Bundes-
Subventionen von 47,75 Mio. Fran-
ken für Schweiz Tourismus um die
von der Branche geforderten 12

Mio. zu erhöhen, erklärte Domi-
nique de Buman, Nationalrat und
Präsident des Schweizer Touris-
mus-Verbands STV auf Anfrage.
Der Ständerat blieb beim Budget-
Voranschlag 2010 mit wenigen
Ausnahmen aufder Linie des Bun-
desrats. Die Debatte geht am kom-
menden Montag im Nationalrat

weiter. Die Chancen stünden aber
auch dort eher schlecht, dass für
Schweiz Tourismus mehr Geld ge-
sprachen werde, so de Buman: «Es

besteht die Möglichkeit, dass ein
individueller Änderungsantrag ge-
stelltwird-dass dieser aber durch-
kommt, ist unwahrscheinlich.»

Gestern debattierte der Natio-
nalrat über die Lex Koller - ent-
schieden wurde erst nach Redakti-
onsschluss. rom

Aktuelle Entscheide: www.htr.ch

Emmental neu organisiert
Ab Anfang 2010 wird die
Tourismusförderung im

Emmental neu organisiert
und finanziert.

DANIEL STAMPFLI

Ab dem 1 .Januar 2010 ist derVer-
einRegion Emmental die zentrale
Organisation für den Tourismus
im Emmental. Finanziert wird
diese Aufgabe durch die Gemein-
den, mit Geldern aus der Neuen
Regionalpolitik (NRP) sowie Bei-
trägen vonden touristischenLeis-

tungsträgern und Sponsoren, er-
klärte Markus Aebi, Ressortleiter
Tourismus der Region Emmental,
anlässlich des 10. Emmentaler
Tourismusgipfels. Das Emmental
habe mit seiner schönen Land-
schaft, der intakten Natur und der
Authentizität ein starkes touristi-
sches Potenzial, so Aebi. Dieses
gelte es nun auszuschöpfen.

Zurzeit werden die ersten Pro-
jekte realisiert. So wird momen-
tan die neue touristische Website
aufgebaut, welche auf Anfang
2010 unter www.emmental.ch
online geht. Zudem wird es neu
ein Call-Center geben, wo Gäste

unter einer zentralen Telefon-
nummer und E-Mail-Adresse
Auskünfte zum touristischen An-
gebot im Emmental erhalten.

Für die operativen Arbeiten im
Tourismus wird der neue Em-
mentaler Tourismuskoordinator
zuständigsein. DieserPostenwird
ab 1. Februar 2010 von Christian
Billau besetzt, zuletzt bei Leuker-
bad-Tourismus tätig. Der Verein
Pro Emmental, welcher bisher für
den Tourismus im Emmental zu-
ständig war, stellt seine operative
Tätigkeit auf Ende 2009 ein. Pro
Emmental wird deshalb in einen
Förderverein umgewandelt.

Entrée: Welches Hotel ist auf diesem Bild zu sehen? Wettbewerb auf www.htr.ch/hotelarchiv
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Die Tropen im
Kandertal

Essen in tropischem Ambiente: Bankette sollen die Hälfte
des Gastronomieumsatzes bescheren.

Bilder Alain D. Boillat

Informative Ausstellung: Der Besucher erfährt, dass der Stör ein

Knochenfisch ist und es ihn schon 200 MillionenJahre gibt.

In
Anbetracht der Energie-

Problematik scheint ein
Tropenhaus oder die Zucht
wärmeliebender Störe im

Berner Oberland kurios. Doch in
Frutigenmacht es Sinn,wiedieVer-

antwortlichen an der Einweihung
letzte Woche deutlich machten:
Mit den vier Megawatt Wärme, die

man dem 20 Grad warmenWasser-

ström aus dem Lötschbergtunnel
jährlich entnehmen kann, bevor
das Wasser dann mit 10 Grad in die
Kander fliesst, hätte man zwar ganz
Frutigen zweimal heizen können.
Doch das wäre bei der Streusied-

lung fünfmal teurer als ein Heizen
mit öl gewesen.

Aber gerade weil ein Tropen-
haus im Kandertal so quer in der
Landschaft zu liegen scheint, ist
ihm die Aufmerksamkeit sicher:
80000 Besucher erwartet man im
Jahr, konservativ gerechnet, Poten-
zial hätte es für 180000. Diese
können sich auf ein lehrreiches
Erlebnis freuen. «Ein ökologisch-
pädagogisches Kraftpaket» nannte
es beim Eröffnungsakt Andreas
Rickenbacher, Regierungsrat des

Kantons Bern.
Auf den rund 2,5 Hektaren soll

nach den Richtlinien des ökologi-
sehen Landbaus gewirtschaftet
werden. Die Stör-Aquakultur steht
für Nachhaltigkeit. Ausstellungs-
halle und Rundgang erklären, wo-
her im Tropenhaus die Wärme
kommt, wie sie genützt wird, was
gesunde Ernährung und nachhal-

tige Fischzucht heisst. Letztere bil-
det den Schwerpunkt des Ganzen.
Denn Peter Hufschmid, treibende
Kraft hinter dem Projekt und Präsi-
dent des Verwaltungsrates derTro-
penhaus Frutigen AG, ist ein be-

gnadeter Fischer. Biszu70000sibi-
rische Störe in den Aussenbecken
sind sein Ziel. 45 Tonnen Stör-
fleisch und drei Tonnen Kaviar will
man produzieren. Das wird so in
zehn Jahren der Fall sein. Am An-
fang werde der Fischverkauf gera-

Tropische Früchte
und Störzucht mit

der Wärme aus dem
Berg: Das Tropen-

haus Frutigen wird
vom Kaviar leben.

GUDRUN SCHLENCZEK

Bis 10 Tonnen tropische Früchte
will man proJahr ernten.

de mal 1 Mio. Franken oder knapp
ein Viertel des Gesamtumsatzes
ausmachen, so Geschäftsführer
Fritz Jost. Ist die Fischpopulation
aufgebaut, soll allein der Verkauf

von Kaviar, unter anderem auch in
den Regalen des Hauptaktionärs
Coop, drei Viertel des Umsatzes
(Ziel: 12 Mio.) bescheren. Beliefert

wird auch die Gastronomie. Schon

jetzt mit Premium-Produkten wie
Stör-Pasteten aus der Küche des

Tropenhauses. Einer der ersten
Kunden für Pasteten sei der «Glo-
ckenhof» in Zürich, freut sich Gast-

ronomieleiter Christian Krebs.

Nur vor Ort verarbeitet und ge-

gessenwerden die angebauten tro-
pischen Früchte: Banane, Papaya,
Guave, Mango, Karambole wach-
sen auf 1000 nr Gewächshausflä-
che. 10 Tonnen will man im Jahr

ernten. Die restlichen 700 nf Ge-
wächshausfläche dienen dem An-
schauungsunterricht: Der Besu-

eher kann rund 30 tropische Nutz-
pflanzen bewundern und dann -
zugekauft - im Restaurant degus-
tieren. An die 2 Mio. Franken Um-
satz will Jost mit der Gastronomie
(250 Sitzplätze) erzielen, die Hälfte
davon mit Anlässen in tropischem
Ambiente.

Kaviar aus der Region, das gibt's
bald im Tropenhaus Frutigen.

Die Betten fehlen noch in Frutigen

Biszul5000zusätzlicheLo-giernächte in der Region
erhofft sich Tropenhaus-

Geschäftsführer Fritz Jost. Heute
zählt Frutigen rund 130000 Lo-
giernächte, ein Grossteil in Gmp-
penunterkünften. Bei diesen sieht
der Direktor Frutigen Tourismus,
ArthurGrossen, auch das Potenzi-
al. Doch das sind nicht die Gäste,

die im Tropenhaus einen Stör-

Dreigänger für 85 Franken spei-
sen oder denen man ein Hotel-

Package verkaufen kann. Hotels

gibt es nur im 2- bis 3-Sterne-Be-
reich. «Frutigen braucht zwin-
gend ein neues Hotel», so Roland
HubervonAdelbodenTourismus.
Ein 4-Sterne- oder ein Boutique-
Hotel. Nur zu gerne, meint Gros-

• sen. Man habe Hotelketten früher
schon angefragt, ohne Erfolg.
Aber vielleicht öffne das Tropen-
haus jetzt Türen, hofft Grossen.
Huber: «Es ist der Beginn einer
möglichenTourismus-Ära.» gsg

Schweizer reisen länger und weiter
Im Jahr 2008 verlängerten

Herr und Frau Schweizer
vermehrt Tagesreisen

zu Kurzreisen mit Über-

nachtungen. Ferien-
reisen führten häufiger

in ferne Gegenden.

83,5 Prozent der in der Schweiz gesreisen hin zu Reisen mit Über-

wohnhaften Personen haben 2008 nachturtg festgestellt. Im 2008 sei-

DANIEL STAMPFLI

MIR0SLAW HALABA

mindestens eine
Reise mit Über-
nachtungen un-
ternommen, wie
das Bundesamt
für Statistik (BfS)
mitteilte. Pro Per-

son waren es im
Durchschnitt 3,2
Reisen mit Über-
nachtungen.

«Interessant wä-
ren Auswertungen
mit mehreren Va-
riablen, wie Alter
und Geschlecht.»

Thomas AUemann
hotelleriesuisse

en vor allem kur-
ze Privatreisen
ins Ausland sowie
Geschäftsreisen
registriert wor-
den. Diese Ver-

änderung ging
zu Lasten der
Tagesreisen.

Rund 45 Pro-
zent aller Reisen

Hinzu kamen 12,7 Tagesreisen pro mit Übernachtungen der Schwei-

Person. Zwischen 2003 und 2008 zerischen Wohnbevölkerung ent-

hatdas BfS eineVerlagerung derTa- fielen auf inländische Destinatio-

nen. Von der anhaltenden Reise-

freudigkeit profitierten vor allem
Deutschland und Österreich, aber
auch weiter entlegene Destina-
tionen. Die Rangliste der meist-
besuchten ausländischen Desti-
nationen wird neu von Deutsch-
land angeführt, gefolgt von Frank-
reich, Italien, Österreich.

Bei Privatreisen mit Übernach-

tungen wurden für Transport,
Unterkunft,VerpflegungundSons-
tiges im Schnitt 148 Franken pro
Tag ausgegeben. Dies sind 31 Fran-
ken mehr als 2003 und 23 Franken
mehr als 1998.

Dass diese Datennun inZukunft
jährlich und nicht mehr wie bisher
alle fünf Jahre erhoben werden
sollen, freut die Vertreter derTou-
rismusorganisationen. Für Mila
Trombitas, stellvertretende Direk-
torindes STV, schliesst diejährliche
Statistik eine Lücke, insbesondere
was das Gästeverhalten in der
Schweiz betrifft. Thomas Alle-

mann, Leiter Wirtschaft und Recht
bei hotelleriesuisse, erachtet es als

sinnvoll, das Reiseverhalten detail-
liertermitmehrerenVariablen aus-
zuwerten, etwa nach Geschlecht,
Alter undAusgabeverhalten.

Hotel-Website in neuem Look
Der Hotel-Webführer

swisshotels.com wird noch
attraktiver. Im Zentrum
stehen neu spezifische

Reisebedürfnisse der

potenziellen Gäste.

DANIEL STAMPFLI

Die bisherigeAuflistung des Hotel-
angebots, die eine Vielzahl an

Suchfunktionen beinhaltete und
in erster Linie als Nachschlagewerk
diente, weicht einer umfassenden
Hotelplattform. Diese ist konse-

quent auf die Wünsche und Vor-

Stellungen der Endkunden ausge-
richtet und holt potenzielle Gäste

möglichst zielgruppengerecht ab.

Das neue Konzept stützt sich auf
das Auswahlverfahren, welches
der Gast in der Regelbeiseiner Rei-

seplanung anwendet: Er definiert
das Thema seiner Reise und gibt

einen genauen Zielort ein. Danach
formuliert er seine Qualitäts-
ansprüche an das Hotel, schaut
sich die Detailinformationen an
und wählt schliesslich das passen-
de Hotel aus.

Derzeit sind rund 2150 Hotels
nach verschiedenen Themen oder
innerhalb 13verschiedenenRegio-
nen derSchweiz abrufbar. Ineinem
nächsten Schritt sollen sämtliche
Hotels in der Schweiz in das Portal

integriert werden.

Aus der Region

Ostschweiz

Neue
8er-Gondelbahn
am Pizol

zvg

Die Pizolbahnenhaben eine neue
Zubringerbahn: die 8er-Gondel-
bahnWangs-Pizol. Gestern wur-
de die Inbetriebnahme gefeiert.
Die neue Bahn kann 1200 Perso-

nen pro Stunde transportieren.
DieMittelstationMaienbergdient
weiterhin mit einem Ein- und
Ausstieg auf Seiten von Berg und
Tal und ist neu auch Garagie-
rungsplatz. Der Standort der Tal-

stationbleibt «Birlifas». dst

In St. Gallen baut
das Hotel
Radisson Bluum
Anfang2010wirddasErdgeschoss
samt Restaurant des «Radisson
Blu» komplettumgebaut, schreibt
das «St. Galler Tagblatt». Während
vier Wochen bleibt der untere
Stock geschlossen. Hotelgäste
werden im zweiten Stock ver-
pflegt, wo Seminarräume inFrüh-
Stückszimmer und ein temporä-
res Restaurant umgewandelt wer-
den. Neu gibt es zudem eine Ho-
telbar, die auch Einheimischen
offen steht. In den Umbau wird
gut 1 Mio. Franken investiert, dst

Zürich

Leitbild für das
Seebecken findet
Anklang

Z'

swisshotels.com ist nun auf die Bedürfnisse der Gäste ausgerichtet.

Swiss-Image

Das Leitbild für das Seebecken
der Stadt Zürich stösst auf breite
Zustimmung. Dies ergab die Ver-

nehmlassung. Der Regierungsrat
und der Zürcher Stadtrat haben
das anschliessend überarbeitete
Leitbild nun genehmigt. Kanton
und Stadt Zürich setzen das Leit-
bild nun gemeinsam um. dst

Basel

Gastrobetreiber
für Basler
Friedhofkapelle
Der Gastronom Markus Engeler
wurde vom Bau- und Verkehrs-

département des Kantons Basel-

Stadt als künftiger Betreiber der

ehemaligen Friedhofkapelle in
der Elisabethenanlage erkoren.

Engelers Konzept nennt sich
«Café Kultur Bar Zum Kuss». Seit

September 2008 ist Engeler Chef
der Basler Bar Acqua Annes Kup-
pel. Die Eröffnung der sanierten
und umgebauten ehemaligen
Fiedhofkapelle ist für Ende 2010,

Anfang2001 geplant. dst

ANZEIGE

Friteusen Tellerwärmer Teigwarenkocher

Was hält länger

www.bertschi-valentine.ch
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Wallis
Erneut gute

Wintersaison
erwartet

Swiss-Image

Nach drei sehr guten Wintern,
welche die höchsten Umsätze seit
20 Jahren brachten, rechnet der
Walliser Tourismus-Direktor Urs
Zenhäusern erneut mit einer gu-
ten Wintersaison 2009/10. Das
Wallis erwartet weit übereineMil-
lion Gäste. Seit drei Jahren ver-
zeichnet der Alpensüdkanton ei-
nen verstärkten Ansturm von
Deutschschweizern. dst

Widerstand für
Wassersport-

Zentrum
Nach Vormeinung der Kantona-
len Dienststelle für Umwelt darf
die geplante Seen-Landschaft bei
der A9-Autobahn-Raststätte in
der Nähe von Raron nicht erstellt
werden. Somit ist auch das beab-
sichtigteWassersportzentrum auf
demArealdes Flugplatzes inFrage
gestellt, wie der «Walliser Bote»
schreibt. Sollten die Wakeboard-
und Wettkampf-Seen definitiv
nicht realisiert werden, so steigen
die Chancen für die Fluggruppe
Oberwallis, ihre Flugtätigkeit auf
dem Flugplatz aufrechterhalten
zu können. dst

Tessin

Brand verursacht
Schaden im Hotel
Castello del Sole

Im Fünfsternehotel Castello del
Sole von Ascona ist am vergange-
nen Sonntag ein Brand ausgebro-
chen. Das Feuer entstand gegen
Mittag in der Sauna der Suite Spa
Onsernone im Neubau «Spa &
Beauty», der noch bis Ende dieser
Woche hätte geöffnet sein sollen.
Das eigentliche Hotel ist schon
seit dem 25.0ktober für die Win-
tersaison geschlossen. Die Eröff-
nung des Hotels im Frühjahr 2010
werde wie geplant erfolgen, teilte
Direktor Simon Jenny mit. gl

Schweiz

Der 3. März ist
letzter ST-Tag von

Jürg Schmid

Swiss-Image

Der Termin des AbscJiieds von
Jürg Schmid als Direktor von
SchweizTourismus istgeklärt: Der
Vorstand hat den 3. März 2010 als
Schmids letzten Arbeitstag fest-
gelegt, bevor er zur SBB wechselt,
wie ST-Präsident Jean-François
Roth bestätigt. «Wir freuen uns,
dass er bis dann als CEO für
Mittelfristplanung und strategi-
sehe Entscheide verantwortlich
bleibt», sagt Roth. Ab4. März2010
wird Vizedirektor Urs Eberhard
die interimistische Leitung über-
nehmen, bis ein neuer Direktor
seinAmt antreten wird. eho

Bleiben Italiener weg?
Luganos Tourismus-

branche fürchtet
Auswirkungen der

italienischen Steuer-
amnestie. Auch das

Gastgewerbe rechnet
mit Einbussen.

ANTJE BARGMANN

Mit
Sorge verfolgt Lu-

ganos Tourismus-
branche die derzei-
tigen Auseinander-

Setzungen zwischen der Schweiz
und Italien. Diese resultieren aus
den Methoden, mit denen das
Nachbarland seine Bürger dazu
bringen will, mögliche Schwarz-
gelder auf Schweizer Konten ins
Land zurückzuführen. Tessiner
Gastwirte, Hoteliers und Einzel-
handler fürchten im Moment, ei-
nen wichtigen Teil ihrer italieni-

IKann sich die italienische
Steueramnestie negativ

aufdie Luganeser Hôtellerie
auswirken?
Derzeit herrscht grosse Sorge
unter den Hoteliers. Denn es ist
zu befürchten, dass der Banken-
platz Lugano für die Italiener an
Attraktivität verliert und sie sei-
tener in die Schweiz reisen. Der-
zeit erleben wir allerdings den
gegenteiligen Trend. Im Okto-
ber hat es einen Rekordwert an
Buchungen aus Italiengegeben.

2 Also trägt die Kampagne
des italienischen Steuer-

ministers Früchte?
Das wissen wir natürlich nicht.
Kein Hotelier fragt seine Gäste
nach dem Grund ihres Besu-
ches. Einerseits könnte das
Oktoberergebnis die Hoteliers
also freuen. Doch es sorgt auch
für Beunruhigung. Was steckt
dahinter? Wie wird es nächstes
Jahr sein?

sehen Klientel zu verlieren. Denn
auch Touristen aus dem südlichen
Nachbarland, die gar nicht an den
Finanzplatz gebunden sind, könn-
ten sich durch die Kampagne ab-
schrecken lassen.

Seit die vom
italienischen
Finanzminister
Giulio Tremonti
ausgerufene drit-
te Steueramnes-
tie Mitte Oktober
in Kraft getreten
ist, machen im-
mer wieder Mel-
düngen von aus-
serordentlichen Kontrollposten
der italienischen Finanzpolizei
im italienisch-schweizerischen
Grenzgebiet die Runde. Italieni-
sehe Autofahrer würden gefilmt,
wenn sie in die Schweiz einreisen,
es seien sogar Agenten in Lugano
gesichtet worden, die heimlich
Bankkunden unter die Lupe neh-
men. Der «Corriere del Ticino»
weiss von einem Fall, bei dem der

«Die Italiener
scheinen sich al-

lein durch die Ein-
reise verdächtig

zu machen.
Gabriele Beltrami

Gastrosuisse Sektion Tessin

Ehefrau eines Grenzgängers am
Zoll das Portemonnaie abgenom-
men und nach EC-Karten oder an-
deren Dokumenten von Schweizer
Bankinstituten durchsucht wurde.

Alles Meldungen und Vor-
kommnisse, die
die Tourismus-
branche ärgern.
«Die Italiener be-
kommen ja das
Gefühl, sichallein
schon durch die
Einreise in die
Schweiz verdäch-
tig zu machen»,
meint Gabriele

Beltrami von der Tessiner Sektion
desVerbandes Gastrosuisse. «Auch
wer nichts zu verbergen hat, ver-
liert im Moment sicher die Lust auf
einen Ausflug nach Lugano.» Die
Gastwirte fürchten, daher schon
kurzfristig einen Rückgang der ita-
lienischen Klientel zu erleben.
Dass unter diesen Verhältnissen
das Weihnachtsgeschäft leiden
könnte, befürchten auch Luganos

Einzelhändler, die auf die italieni-
sehe Kundschaft angewiesen sind.
«Das was in Italien derzeit passiert,
betrachten wir als medialen Ter-
ror», betont Mario Tamborini,
Sprecher der Gewerbetreibenden
in Luganos Zentrum. «Die italieni-
schenBehördenwollenDruckaus-
üben - den Schaden trägt dieWirt-
Schaft im Schweizer Grenzgebiet.»
Er geht davon aus, dass es noch ei-
nige Monate dauern wird, bis sich
die Lage wieder normalisiert.

Dass die italienische Steuerre-
gulierung auch langfristige Folgen

Nachgefragt
Marco

Sorgesa

Funktion:
Direktor Lugano Turismo

für Luganos gesamte Wirtschaft
haben wird, darüber herrscht in
der Tourismusbranche kein Zwei-
fei. Ein möglicher Rückgang der
italienischen Bankkundschaft ist
dabei nur ein Aspekt. «Wenn Luga-
nos Bankinstitute Arbeitsplätze
streichen müssen, dann gehen da-
mit unsere Stammkunden verlo-
ren», sagt Gabriele Beltrami im Na-
men der Gastwirte. «Wir fürchten
diesen Dominoeffekt. Denn vor
allem die Lokale in der Innenstadt
sind ganz eng an die Finanzbran-
che gebunden.»

3 Welche Bedeutung ha-
ben bisher die Italiener

für die Hôtellerie in Lugano?
Einesehr grosse. IhrAnteil über-
steigt seit etwa einem Jahr so-
gar den der Deutschen- ein
Punkt, der alle überrascht. Und
ichbinüberzeugt, dass nicht alle
Italiener wegen der Banken
kommen. B eliebt sind doch auch
Wochenendausflüge ins Tessin.

4 Was kann denn Lugano
den Italienern ausser

Banken bieten, was diese nicht
schon haben?
Das weiss man sofort, wenn
man an einem typisch nebligen
Tag durch die Ebene der Lom-
bardei bis nach Mailand fährt.
B ei denAnwohnerndieses dicht
besiedelten Einzugsgebietes ist
ein Ausflug in nur einer halben
Stunde an die sonnigen Seen
und ins Gebirge sehr beliebt. In

Keystone
Lugano lässt sich zudem exklu- Wer von Italien in die Schweiz einreist, wird von den italienischen^
siv-und sicher-einkaufen, ab Behörden kontrolliert.

Anflug auf die Wohlfühlpiste
Das neue Fitness- und

Wellness-Center im Sous-
sol des Hotels Radisson

Blu am Flughafen Zürich
spricht sowohl Einheimi-

sehe als auch Touristen
und Transitgäste an.

ANDREAS GÜNTERT

«Nordamerikanische Flughäfen
bieten oft gute Fitness-Einrichtun-

ZVg

Blickfang des Fitness- und Well-
ness-Centers am Flughafen.

gen. In Dubai wiederum sind die
Wellness-Behandlungen spitze.»
SosiehtDominikKeller, Geschäfts-
fiihrer der Thermalbad Zurzach
AG, das sportliche und rekreative
Angebot an den Flughäfen dieser
Welt. Selber will er nun die seltene-
re Kombination aus Fitness und
Wellness marktfähig machen. Am
28. November öffnet am Zürcher
Flughafen im Untergeschoss des
Hotels Radisson Blu das «Airport
Fitness». 4,5 Mio. Franken hat der
grosszügige Bau (2000 Quadratme-

ter) gekostet, als Hingucker dient
ein nachgebautes Airbus-A320-
Cockpit mit integriertem Whirl-
pool. 30 Angestellte werden sich in
fernöstlich anmutenden Airline-
Uniformen um die Gäste kiim-
mern. Die Thermalbad Zurzach
AG, die dasAirport Fitness betreibt,
will in erster Linie die 24 000 Mitar-
beiter am Flughafen sowie Gäste
der umliegenden Airport-Hotels
ansprechen. Daneben aber auch
Transitpassagiere, die oft nur für
wenige Stunden zwischenlanden.

Unter derAffiche «Transfer-Fit» er-
halten diese für 49 Franken zwei
Stunden Zutritt und werden mit
Shirt, Trainerhose, Sportschuhen
und Socken ausgestattet. Mit jähr-
lieh 22 Millionen Passagieren ist
der Flughafen theoretisch ein erst-
klassiger Kundenlieferant. Ob und
wie Passagiere wirklich anbeissen,
musssichabererstnochzeigen. Im
Businessplan wird fürs Erste mit
zwei Dritteln Kunden aus der Um-
gebung und einem Drittel touristi-
schemAufkommen gerechnet.

Gütsch einen Schritt weiter Gemeinde bewilligt Sonderkredit
für Reka-Feriendorf in Sörenberg
Damit steht dem Umbau der Hapimag-Hotelanlage in ein
Reka-Feriendorf nichts mehr im Wege.

Die Realisierung des Um-
und Ausbaus des Hotels

Château Gütsch rückt nä-
her. Die Bauherrin hat das

Baugesuch eingereicht.

DANIEL STAMPFLI

Die Pläne der Arge Marques AG
und Iwan BühlerArchitekturbüro
GmbH sehen für das traditions-
reiche Luzerner Wahrzeichen
zwei Erweiterungsbauten vor.
Diese sollen das vertraute Er-
scheinungsbild des weissen Soli-

tärs nicht tangieren. Die Inbe-
triebnahme des Hotels wird vo-
raussichtlich ab dem Jahr 2012
etappenweise erfolgen. Das neue
Boutique-Hotel soll über 60 Zim-
mer sowie 6 bis 8 Long-Stay-
Appartements verfügen. Bereits
2008 wurde das Restaurant «Petit
Palais» eröffnet.

Bezüglich der Gütsch-Bahn ist
die Château Gütsch Immobilien
AG als Bauherrin mit der Stadt Lu-
zern im Gespräch. Der definitive
Entscheid über eine Wiederauf-
nähme des Betriebs ist erst nach
Vorliegen der Baubewilligung zu
erwarten.

Alain D. Boillat
Das Hotel Château Gütsch soll
ab 2012 wieder eröffnet werden.

Die Gemeindeversammlung Flüh-
li-SörenberghatamMontagAbend
ein klares Signal gegeben: Sie hat
einen Sonderkredit von 1,5 Millio-
nen Franken zum Kauf des heuti-
gen Hapimag-Areals einstimmig
genehmigt. Das Areal wird der
Schweizer Reisekasse (Reka) im
Baurecht zur Verfügung gestellt.
Diese verpflichtet sich, das neue
Ferienzentrum während mindes-
tens 25 Jahren zu betreiben.

Der einstimmige Entscheid der
Gemeinde freut Reka-Vizedirektor

André Dubois. «Uns ist wichtig,
dass uns die Bevölkerung will. Wir
bringen 50000 Logiernächte pro
Jahr. Das verändert einen Ort.»
Noch ausstehend ist derzeit die
Baubewilligung fürs geplante Hai-
lenbad. Auch der Verkaufspreis für
die Hapimag-Anlagen steht noch
nicht fest. Dubois ist aber zuver-
sichtlich, dass bis im Frühling alle
Vertragswerke unter Dach sind.
Ziel ist, das neue Reka-Feriendorf
Sörenberg bereits anWeihnachten
2010zueröffnen. tl
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Standpunkt
Gute Hoteliers
sind auch
erfolgreiche
Standortförderer

GUGUELMOL

BRENTEL

WirHoteliers haben den
schönsten Beruf, den es

gibt. Beweis dafür sind
dieWarteschlangen an den Hotel-
fachschulen und die unzähligen
Quereinsteiger, die den Traum des

eigenen Hotels wahrmachenwol-
len. Doch derBerufdes Hoteliers ist
längst mehr, als fürDodo, Miam-
miamundGluglu zu sorgen.Mitun-
serem an den Standort gebunde-
nen Exportproduktsindwirwiekei-
ne andere Branche abhängigvom
Zustand undvon derEntwicklung
derStadt oderder Region, in derun-
ser Haus steht. Ein gut erhaltenes

«Die Befindlichkeit
meines Standorts
ist ein zentraler
Erfolgsfaktor.»

Gebäude, tolle Einrichtungund die
Erfüllungvon Standards reichen für
den Erfolg längst nicht mehr aus.
Was unser Gast seinen Freunden
weitererzählt, sind seine Erlebnisse
und Gefühle, die ihm in Erinnerung
bleiben. Leider erzählt er vor allem
die negativenEindrücke, dasliegtin
der Naturvon uns Menschen.

Schaffenwir es aber, positive
Gefühle unvegesslich zu machen,
habenwirwirklich gewonnen. Es

sind diekleinenAufmerksamkeiten
oder die unerwartete Überra-
schung, welche den Gast glücklich
machen. Zweifellos sind es unsere
eigenen, kreativen Angebote und
Leistungen, die in unserer schnell-
lebigen und hektischenZeit emo-
tionale Eindrücke hinterlassen.

DenEinflüssen unseres Stand-
orts müssen wir inZukunft viel
grössere Beachtung schenken. Das
sind zum Beispiel in der Stadt die
Ladenöffnungszeiten oder in den
Bergen die guten Schneeverhält-
nisse, die erst dankBeschneiungs-
anlagen möglich sind. Ob ich nun
mit einem kleinen oder einem
grossen, einem Luxus- oder einem
Einsternhotel am Markt bin, die
Befindlichkeit meines Standortes
ist ein zentralerErfolgsfaktor. Wir
Hoteliers müssen vermehrtund
verstärkt zu engagierten Standort-
förderern werden und unsere
Tourismus-Mitspieler mit ins Boot
holen. Bewegen wiruns also, damit
man unsere Anliegen erhört und
tatsächlich umsetzt.

f

Guglielmo L. Brentel ist Präsident

von hotelleriesuisse

Zwischen dem Hotel Les Trois Rois und dem Grand Hotel Bellevue sollen vermehrt Synergien genutzt werden. Für die Umsetzung ist Rudolph Schiesser verantwortlich.

Rudolph Schiesser
steht neu an der Spit-
ze der beiden Luxus-

hotels von Thomas
Straumann. Er muss

dafür sorgen, dass sie
besser rentieren.

DANIEL STAMPFLI

Rudolph Schiesser, neu sind Sie der
starke Mann an der Spitze der beiden
Fünf-Sterne-Superior-Häuser Les Trois
Rois in Basel und Grand Hotel Bellevue
in Gstaad. Was genau ist Ihre Aufgabe?
Als Hotel-Profi nehme ich Thomas
Straumann, der Besitzer beider Häuser
ist, die Führungsverantwortung für die
zwei Hotels ab. Denn es ist ablauftech-
nisch viel einfacher, wenn Thomas
Straumann nicht an allen Sitzungen
selbst teilnehmen muss. Er will mehr
Zeit und Energie seinem Hauptge-
schäft, der Medizintechnik, widmen
können.

Die beiden General Manager sind
Ihnen direkt unterstellt. Wie gross ist
ihre operative Freiheit noch?
Die ist nach wie vor völlig gewahrt. Tho-
mas und Ursula Straumann und ich ha-
ben klare Visionen und klare Ideen, und
diese werde ich an die beiden Direkto-
ren weiterleiten. Diese müssen dann die
strategischen Vorgaben umsetzen und

mir direkt rapportieren. Aber ins Tages-
geschäft werde ich nicht dreinreden.

Vom bisherigen Direktorenpaar Ilse
und Michel Wichmann im Bellevue hat
man sich abrupt getrennt. Was haben
sie sich zuschulden kommen lassen?
Überhaupt nichts. Sie haben das Hotel
seit April 2005 sehr gut geführt. Ganz
spezifisch gegenüber dem Gast meister-
ten sie ihre Aufgabe hervorragend.
Aber sie legten zu wenig profitorientier-
tes Denken an den Tag. Eine Hoteldirek-
tion ist zwar nicht für die getätigte In-
vestition verantwortlich, muss aber für
das GOP und die ent-
sprechenden Bench-
marks geradestehen.
Und diese Benchmarks
wurden im Bellevue
nicht erreicht. Übri-
gens wurden Wich-
manns nicht fristlos
entlassen, sondern
freigestellt und figurie-
ren nach wie vor auf
der Lohnliste.

Sehen die Zahlen
beim Les Trois Rois
besser aus?
Auch hier sind wir mit
dem erreichten GOP
nicht zufrieden. Des-
halb wollen wir zwi-
sehen beiden Häusern
Synergien nutzen.

Wo liegen diese?
Bei den Finanzen, im
Marketing und im Be-
reich Human Resour-

ces. Zwei Hotels im gleichen Land müs-
sen wir nicht wie zwei individuelle Pri-
vathotels führen. Im Gegenteü, man
kann gewisse Dinge zusammenlegen.

anderer Top-Häuser und da muss man
sich schon fragen, wieso wir dies nicht
auch schaffen.

Sie wollen künftig die
Strategieumsetzung
sehr eng begleiten.
Wurde die Strategie
bisher zu wenig konse-
quent umgesetzt?
Ja. Der kürzere Weg zwi-
sehen Delegiertem und
den beiden Hoteliers er-
möglicht die schnellere
Umsetzung der Strate-

gie. Ich sehe meine Aufgabe gegenüber
der Hoteldirektion als Coach.

Wie soll das im Bellevue zu erarbeiten-
de Restaurantkonzept aussehen?
Thomas Straumann bereitet eine her-
vorragende Küche viel Freude. Dies zu
erreichen ist sicher das Ziel. Die An-
spräche in Sachen Essen und Ambiente
haben sich in den vergangenen Jahren
in der Hôtellerie verändert. Diesem
Wandel müssen auch wir uns stellen.

Weshalb müssen Business- und Spa-
Bereiche gründlich analysiert werden?
Der Seminarbereich mit den vorhande-
nen Konferenzräumlichkeiten muss ver-
stärkt verkauft werden, insbesondere
in der Zwischensaison. Man kümmerte
sich hervorragend um die Stammgäste,
hat aber den Verkauf nicht sehr aktiv be-
trieben. Wenn wir in der obersten Liga
mitspielen wollen, muss auch der Spa-
Bereich auf dem neusten Stand sein. Es

muss nun abgeklärt werden, was weit-
weit trendy ist und was die Gäste heute
wünschen.

Bei einem Mäzen ist
doch der Gedanke der
Rendite nicht derart
entscheidend?
Beim Führen von Hotels,
welche sehr vermögen-
den Leuten gehören,
braucht es ein komplet-
tes Umdenken. Denn es
ist sehr gefährlich zu

«Auch vermögen-
den Leuten muss
die Freude am In-
vestment erhalten

bleiben.»
Rudolph Schiesser

Hotelmanager

Zur Person Basler
Hotelier und
Unternehmer
Rudolph Schiesser (50)
studierte nach Abschluss der
Handelsschule an der Ecole
hôtelière de Lausanne und an
der Cornell University (Ithaca,
New York). In seiner beruflichen
Laufbahn war er drei Jahre lang
General Manager des Hotels
Imperial Palace in Annecy und
von 1994 bis 2007 General Ma-
nager des Hotels Les Trois Rois.
Rudolph Schiesser ist Verwal-
tungsratspräsident des Grand
Casino Basel und des Airport
Hotel Basel, sowie Mitglied des
Verwaltungsrats und Miteigen-
tümer der Confiserie Schiesser
inBasel. Weiter ist er Co-Pächter
des Hotels Touring au Lac in
Neuchätel und des Hotels Ath-
mosinLaChaux-de-Fonds. dst

meinen, dass es gar
nicht schlimm ist,
wenn vermögende
Personen immer wie-
der Geld einschiessen
müssen. Das verleidet
irgendeinmal allen.
Diesen Leuten muss
die Freude am Invest-
ment erhalten bleiben.
Und diese Freude geht
auch über das Porte-
monnaie. Deshalb
muss ein Hotelbetrieb
nicht nur ein gutes
Gäste-Feedback und
ein tolles Ranking in
den Medien haben,
sondern muss auch
Geld einbringen.

Also ging Thomas
Straumann die
Geduld aus?
So würde ich es nicht
formulieren. Aber man
kennt die Benchmarks

Die Weihnachtsbeleuchtung hat Hochsaison

REGULA WOLF

CREATIVE DIRECTOR

Zum Thema
Leuchtobjekte

Da
hängen sie wie-

der. Leuchten
nach Einbruch
der Dunkelheit

um dieWette. Ringeln sichum
Bäume, überspannen Stras-
sen zwischen Häusern, klet-
tern über Fassaden, komplet-
tieren einfältige Decken-
spots, kringeln sich um jeden
zweiten Balkon, laufen ent-
lang von Dachgiebeln, bau-
mein an Strassenlaternen
undhängen in jedem, absolut
jedem Schaufenster: Die
Weihnachtsbeleuchtung is
back. Es ist Saison.

Natürlich erhellen sie uns die
kalten und dunklenWinter-
abende, sobald wiruns draus-
sen bewegen. Wenn's regnet,
glitzern sie besonders schön.
Wenn's schneit, kommt defi-
nitiv Stimmung auf. Sie schü-
ren dieVorfreude aufs Fest.
Die Schattenseiten lassen wir
mal links liegen. Schliesslich
sparenwir das ganze übrige
Jahr genügend Strom dank
Sommerzeit und energieeffi-
zienten Geräten. Da dürfen
wiruns jetzt an derAusbeute
freuen. Obwohl-nicht immer
gelingt der Dekospass so gut

«Rentiere auf dem
Fenstersims -nicht
überall gelingt das

Spiel mit Licht
gleichermassen.»

wie am Festival des Arbres et
Lumières in Genf. Die Men-
sehen in der Berner Bahnhof-
Unterführung haben neuer-
dings einen leicht rosa ange-
hauchten Teint, was an den
roten Kugeln liegt, die da zu
hunderten zwischen Glas-
kristallen und Blechsternen

unter den Deckenspots hän-
gen. In der Rathausgasse der
badischen Stadt Freiburg
fehlt dieses Jahr die Beleuch-
tung ganz, weil immer mehr
Franchiseläden dort ihr
Geschäft betreiben. Deren
Einnahmen reichen nicht für
die Beteiligung am gemein-
samenWeihnachtsrummel.
Führt dazu, dass die übrigen
Geschäfte handgestrickt auf-
treten. Zürich diskutiert mal
wieder über die Neonröhren.
Die kann manbald ersteigern,
die Bahnhofstrasse will wie-
der romantisch werden.

Völlig uneinheitlicheWir-
kung erzielen private Be-
leuchtungsstrategien. Zu
kaufen gibt's inzwischen so
ziemlich alles: Sterne in allen
Grössen und Formen, Niko-
läuse aufRentieren, Hirsche
und Krippen aus lauter Glüh-
birnchen. Die stehen dann in
denVorgärten, hängen an
Fenstersimsen, prangen auf
den Dächern. Spätestens an
dem Tag, an dem sie aufdem
Dach meiner Nachbarn auf-
tauchen, werde ich mit den
Bewohnern ein ernstesWort-
chen reden.



Führungswechsel
imMarketing des
«Seedamm Plaza»
CorinneWyer (Bild) wird perEn-
de November neue Marketing-

Leiterin des Hotels Seedamm
Plaza in Pfäffikon. Wyer war Kom-
munikationsverantwortliche bei
Lacoste Schweiz und Event Mana-

ger bei der UBS. Nun kehrt die
Absolventin der Hotelfachschule
Luzem nach 11 Jahren wieder ins
Hotelgewerbe zurück.

NeueLeitung fürdie
Domino GastroAG
in Pfäffikon/Basel
Renata Bäggli hat die Leitung
der Domino Gastro AG übernom-
men, deren Seniorinhaber Lukas
Kunz am 7. August dieses Jahres

im Alter yon 82 Jahren verstorben
ist. Bäggli ist bereits seit 10 Jahren
imUnternehmen tätig. maz

people
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Aussteigerin
Martha

Hoppeler-Ziegler
Die Inhaberin der Stadtzürcher
Hotels Ambassador und
Opera hat die Be-
triebe an ihre
Kinderüber-
geben.
Der
Verwal-
tungsrat be-
steht aus René

Hoppeler (Präsident), zvg

seinen zwei Geschwistern Yvonne
und Gabriele sowie Michel M. Fav-
re. Rudolf Zehnder bleibt Direktor
beider Häuser. - maz

«Im Hotel darf mein Hund
Pego sogar im gleichen Zimmer
schlafen, was ich ihm zu
Hause nicht erlaube. »

Francine Jordi Schlagersängerin

Ecole hôtelière de Lausanne und hotelleriesuisse luden zum «Alumni & Industry Networking Event». EHL-Direktor Ruud Reuland sprach zu den Gästen.

Die Branche traf
sich an der Igeho

hotelleriesuisse-Präsident Guglielmo L. Brentel im Gespräch mit Tamara Martin Studer, Hotelier im Ramada Feusisberg-Einsiedeln, Nicoletta Müller,
Pusnik und Thomas Emanuel, beide von STR Global aus London (v. I.). Direktorin «Meierhof» in Horgen, Christian Dangel, Radisson Blu Basel (v. L).

Zeigte warme Gas-Feuer: Bruno
Odermatt von der Attika Feuer AG.

Paul Petzold, Oliver Hunziker von
Mirus und Daniel Küster, Direktor

Hotela, am Gemeinschaftsstand (v. L).

Andreas
Deuber

- Der
ehema-

lige CEO der
Schweizeri-

sehen Gesellschaft
für Hotelkredit (SGH) übernimmt
ab Februar 2010 die Funktion des
Studienleiters Tourismus an der
Fachhochschule Chur. Zuletzt war
Andreas Deuber während zwei
Jahren Verantwortlicher für Hos-
pitality-Immobilien bei UBS Real
Estate Advisory. maz

Die Familie Candrian und der Zirkus
Conelli: Eine gute Partnerschaft

Sesselrücken

Alle zwei Jahre grosses
Networken in Basel:

Spätestens an der
Igeho trifft sich, wer

sich schon lange nicht
mehr gesehen hat.

GUDRUN SCHLENCZEk

Wer
sich nicht bereits

beim Rundgang
durch die Hallen an
der alle zwei Jahre

stattfindenden Gastgewerbemesse
in Basel über den Weg gelaufen ist,
entdeckt sich spätestens bei einem
der zahlreichen Events: So auch
beim «Alumni & Industry Networ-
kingEvent»vonEHLundhotellerie-
suisse. Präsident Guglielmo L.

Brentel rief in seiner Ansprache zu
systematischem Benchmarking
auf. Bezogen auf die Messe zeigte
derBenchmarkdieses Jahrein gutes
Bild. Die Aussteller sparten nicht,
Nestlé Foodservice überraschte so-

gar mit einem Zirkuszelt.

Stolz auf die Umstellung auf Fair

Trade: Peter Hilpert, Schwöb AG.

Pistor (v. L): Hubert Koch, Bruno
Uebersax, Markus Lötscher (CEO).

Kadi AG: Marketingleiter Christof
Lehmann und Andrea Hunziker.

Freude am EHL-Treffen: Katrin Wolf,
Mövenpick Zürich Airport, Gabriele

van Uden, Schweizerhof Zürich (v. t.).

Auf 15 Jahre Zusammenarbeit
stiessen die Candrian CateringAG
und derWeihnachtszirkus Conelli
in Zürich am Dienstag an. Unter

Elsbeth Hobmeier

dem Chapiteau: Martin und
Marga Candrian mit Schwieger-
söhn Olivier Schucht (links),
Tochter Tina, Sohn Patrick, eho

HotelCubeSavognin
besetztPosten des
General Managers

Der «Delta»-Direktor
verabschiedet sich
ausdemTessin

in Savognin übernommen. Der
39-Jährige war bereits fürmehrere
Restaurants in Toronto (Kanada)
als General Manager tätig. Dazu
kommen Stationen als Direktor in
der Schweiz undCountryManager
in Italien für einen Auto- und Li-
mousinen-Service. Zuletzt zeich-
nete der Huber für die Leitung
von 20 Jugendherbergen in der
Schweiz verantwortlich. Huber
absolvierte die Hotelfachschule in
Luzern, studierte Betriebswirt-
schaft anderConcordiaUniversity
in Montreal (Kanada), schloss ei-
nen BBAan der Graduate School of
Business Administration in Zürich
ab und verfügt über einen MBA-
Titel der Hochschule für Technik
undWirtschaft.

Gründe für den Abgang sind fami-
liärer Natur», sagt Steiner, der im
«Delta» unterAdrian Stalderbe -

reits das Amt desVizedirektors be-
kleidete. Während Steiners Amts-
zeit konnte sich das «Delta» als
hochstehendes Familienhotel
profilieren. Es belegte im diesjäh-
rigen Hotel-Ranking der «Sonn-

tags Zeitung» den 3. Platz bei den
Familienhotels. Die Nachfolge sei
noch ungeklärt, schreibt Steiner.

Karin Altherr, Max Havelaar, mit
Marc A. Bloch, Direktor La Semeuse.

DieArbeit von Ivo Adam wird von
einem breiten Publikum honoriert

Berny Huber (Bild) hat am 12.

Oktober dieses Jahres die Position
des General Managers im «Cube»

Thomas Steiner (Bild) tritt nach
vier Jahren als Direktor des 5-Ster-
ne-Parkhotel Delta in Ascona zu-
rück. DerAbsolvent der Salzburger
Hotelfachschule in Bad Hofga-
stein und diplomierteHotelmana-
ger (NDS HF) verlässt das Tessin
Ende Wintersaison in Richtung
Südtirol. In welcher neuen Wir-
kungsstätte man ihn antreffen
wird, steht noch nicht fest. «Die

Das Restaurant «Seven Easy» in
Ascona holte an der diesjährigen
«Best ofSwiss Gastro» den 1. Platz
in der Kategorie «Trend» und wur-
de zugleich zum «Master», das
heisst zum Sieger über alle Kate-
gorien, gekürt. Das Konzept: Pas-

ta, Pizza, Grillspezialitäten und
italienische Gourmetküche von
Salvatore Frequente. Geschäfts-
führer aller drei «Seven»-Betriebe
in Ascona ist Ivo Adam, der junge

Shootingstar unter den
Schweizer Köchen. Er
steht im «Ristorante
Seven» am Herd. Dieses
erreichte im Publi-
kumsvoting den
3. Rang in der Ka-

tegorie «Gour-
met». maz

Der15-Punkte-
Koch Ivo Adam.
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Typisch Schweiz:
Schokolade, auch
wenn der Rohstoff
Kakao nicht aus

der Schweiz
kommt.

Authentisch. Produkt. Ob in der Industrie oder im Tourismus: Echtheit ist gefragt. Während die Touristiker
ihr Produkt frei gestalten können, müssen sich Hersteller industrieller Produkte an das «Swissness»-Gesetz halten.

Besserer
Schutz für
Swissness

Wie viel «Schweiz»

muss in einem Pro-
dukt drin sein, wenn

«Schweiz» drauf
steht? Der Bundesrat
will strengere Regeln
aufstellen und stösst

damit aufKritik.
THERES LAGLER/MATHIAS ZAUGG

Authentische
Produkte

und Qualitätsprodukte
sind gefragt: Das zeigt
nicht zuletzt der Um-

stand, dass Produkte mit dem Ver-
merk «made in Switzerland» im
Ausland einen bis zu 20 Prozent hö-
heren Verkaufspreis erzielen. Der
Erfolg derMarke «Schweiz» hataber
auch seine Schattenseiten. So ist es

vermehrt zu Missbräuchen gekom-
men. Um Trittbrettfahrer künftig
auszubremsen, hat der Bundesrat
das Markenschutzgesetz revidiert.
Das Herzstück der so genannten
«Swissness»-Vorlage, die der Bun-
desrat letzte Woche zuhanden des
Parlaments verabschiedet hat, sind
präzise Regeln, die festlegen, unter
welchen Voraussetzungen ein Pro-
dukt als «schweizerisch» bezeich-
net werden darf (siehe Fakten-Box).

Schweizer Fondue mit
ausländischen Zutaten

Die Reaktionen auf diese Regeln
sindsehrunterschiedlich.Während
sich die Bauern freuen, dass bei ver-
arbeiteten Nahrungsmitteln künf-
tig 80 Prozent der Rohstoffe aus der
Schweiz kommen müssen, wehrt
sich die Lebensmittelindustrie da-

gegen. So hofft beispielsweise der
Milchverarbeiter Emmi, dass die
80-Prozent-Regel im Parlament
noch gelockert wird. Gemäss Ste-

phan Wehrle, Mediensprecher von
Emmi, gebe es beispielsweise gar
nicht genügend Schweizer Wein
für die Fertigfondue-Produktion.
«Gleiches gilt - teilweise saisonal
bedingt - auch für Fruchtgrund-
Stoffe oder Cerealien», so Wehrle,
der die 80%-Regel als «zu strikt» be-
zeichnet. In die gleiche Kerbe

schlägt auch die Föderation der
Schweizerischen Nahrungsmittel-
Industrien (Fiai), die für Emmi und
andere in dieserAngelegenheit lob-
byiert. «Übertriebene Anforderun-
gen an den Anteil der schweizeri-
sehen Rohstoffe laufen aufeine Be-

nachteiligung des Werkplatzes
Schweiz hinaus», schreibt die Fiai
zum Swissness-Entscheid des Bun-
desrats und argumentiert, dass die
Nahrungsmittel-Industrie die Um-
sätze zunehmend
im Ausland gene-
riere und die Aus-
lobbarkeit der
Swissness gerade
dort einVorteil sei.

Guetzli und
BUndnerfleisch

Eine Sichtwei-
se, die Sara Stal-
der, Geschäftsführerin der Stiftung
für Konsumentenschutz, nicht ge-
fällt. «Die Produzenten argumen-
tieren häufig damit, dass den aus-
ländischen Konsumenten die Tat-
sache ausreicht, dass ein Produkt
mit gutem Schweizer Handwerk
hergestellt wurde. Die Schweizer

Fakten Strengere
Regeln für
Schweizer Produkte
Folgende Voraussetzungen
müssen künftig erfüllt sein, da-
mit ein Produkt die Marke
Schweiz tragen darf:
Bei Naturprodukten muss der
Ort der Ernte in der Schweiz
liegen.
Bei verarbeiteten Naturpro-
dukten (Lebensmittel generell)
müssen mindestens 80% des
Gewichts der Rohstoffe aus der
Schweiz stammen. Ausnahmen
erlauben es, insbesondere Roh-
Stoffe, die in der Schweiz nicht
vorkommen (wie Kakao), von
der Berechnung auszunehmen.
Bei Industrieprodukten (Ma-
schinen, Messer) müssen min-
destens 60% der Herstellungs-
kosten in der Schweiz anfallen.
Bei Dienstleistungen muss sich
der Sitz des Unternehmens so-
wie ein Verwaltungszentrum in
der Schweiz befinden. tl

«Wer das Schwei-
zer Kreuz verwen-
den will, muss sich

entsprechend
anstrengen.»

Sara Stalder
Stiftung für Konsumentenschutz

Konsumenten gehen aber davon
aus, dass auch Schweizer Rohstoffe
drinstecken.» Ein Dorn im Auge
sind Sara Stalder auch Biscuit-
hersteller wie Hug und Kambly, die
mit«Authentic SwissTradition» und
«Suisse Excellence depuis 1910»

werben, aber zahlreiche Rohstoffe
aus demAuslandbeziehen. «Ichbin
der Meinung, dass sie künftig 80
Prozent der Rohstoffe aus der
Schweiz verwenden müssen, wenn

sie ihr Produkt
mit dem Label
Schweizauszeich-
nen wollen. Dass
das Schweizer
Kreuz auf die Ver-
packung gedruckt
wird, ist eine frei-
willige Entschei-
dung der Produ-
zenten. Aber wer

es tun will, der muss sich entspre-
chend anstrengen.» Sorgen bereitet
der Konsumentenschützerin, dass
der Bundesrat in begründeten Fäl-
len Ausnahmen gewähren will. So

machen beispielsweise die Bünd-
nerfleisch-Produzenten geltend,
dass in der Schweiz nichtgenügend
Rindfleisch vorhanden ist und des-
halb der Import aus Brasilien wei-
terhin nötig ist. Für die Stiftung für
Konsumentenschutz ist das eine
Täuschung der Konsumenten. Sie

möchte, dass nur dort Ausnahmen
erlaubt werden, wo der Rohstoff in
der Schweiz gar nicht vorhanden
ist, wie beim Kakao für Schokolade.

Kreuz mit dem Schweizer Kreuz:
Auch Uhren-Branche protestiert

Bei den Industriegütern schlägt
der Bundesrat vor, dass 60 statt 50
Prozent der Herstellungskosten in
der Schweiz anfallen sollen. Doch
was als Schutz für Schweizer Unter-
nehmen gedacht ist, stösst aufwe-
nig Gegenliebe. «Wir wären künftig
gezwungen, Gehäuse und Ziffer-
blätterinderSchweiz zueinemvier-
bis zehnmal so hohen Preis einzu-
kaufen», betont etwa Ronnie Bern-
heim von der Mondaine-Gruppe.
Das verteure die Uhren, ohne dem
Kunden einen Mehrwert zu schaf-
fen. Von einer unnötigen Belastung
spricht auch die Promotionsgesell-
schaft Swiss Label, die 400 Unter-
nehmenvertritt.
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Authentisch. Destinationen. Interlaken und Appenzell: Unterschiedlicher könnten die Destinationen nicht
sein. Und doch sind beide authentisch, sagt Hansruedi Müller. Jede auf ihre Art.

Oberländer Miniaturschweiz
Für ausländische

Gäste ist Interlaken
das perfekte Abbild

der Schweiz. Die
Authentizität der

Destinationen lebt
von landschaftlichen

Reizen und moder-
nen Infrastrukturen.

ROBERT WILDI

In
der Hochsaison ist Interla-

ken fest in ausländischer
Hand. Über drei Viertel der
Feriengäste tragen keinen

Schweizer Pass. Aus Asien, Indien,
den USA, dem arabischen Raum
oder aus Grossbritannien stammen
die meistenvon ihnen. Sie kommen
vor allem aus einem Grund nach
Interlaken: Um «Swissness» zu erle-
ben. «Der ausländische Gast erwar-
tet in Interlaken eine Miniatur-
Schweiz, so wird ihm die Destinati-
on von seinen Landsleuten ange-
kündigt», sagt der Interlakner
Tourismusdirektor Stefan Otz. Tat-
sächlich hat Interlaken alles zu bie-
ten, wofür die Schweiz auf derWelt
bekannt und beliebt ist: Intakte
Landschaften mit grünen Wiesen,
Kühe, saubere Seen, ein imposan-
tes Bergpanorama, luxuriöse Ho-
tels, Confiserien mit Schweizer
Schokolade, Schmuckläden mit
Schweizer Uhren und so weiter.

Authentisch auch das kosmopoliti-
sehe Element Interlakens

FürOtz ist Interlaken deshalb auf
jeden Fall authentisch. «Die auslän-
dischen Gäste erwarten ein Bild,
das sich ihnen hier bestätigt.» Da-
mit dies auch künftig so bleibt, hat
Interlaken Tourismus unlängst den
Slogan «Interlaken - Pure Swiss-

ness» offiziell eingeführt. Bei allen
touristischen Angeboten, die neu
kreiert werden, soll dieser Aspekt
immer von wesentlicher Bedeu-
tungsein.

Dass die Wahrnehmung Interla-
kens bei Schweizer Gästen vermut-

ANZEIGE

^Sef-Cuf Appenzell: Gelebte Kultur

lieh eine andere ist, stellt Otz nicht
in Abrede. Für inländische Besu-
eher widerspiegle Interlaken ein
Stück weit sicher den alpinen Mas-
sentourismus. Er sei allerdings
nicht der Meinung, dass die Inter-
nationalität Interlakens, verbun-
den zum Beispiel mit dem Bau von
modernen Kongressinfrastruktu-
ren, demBegriffAuthentizitätzwin-
gend zuwiderlaufe. «Auch das kos-
mopoliüsche Element von Interla-
ken kann durchaus als authentisch
verstanden werden.» Dennoch: Mit
der raschen Entwicklung des Ortes
sei die Authentizität im Dorfkern

Interlakens ein Stück weit verloren
gegangen. Mit baulichen, unter an-
derem verkehrsberuhigenden,
Massnahmen soll dieses Manko in
den nächsten Jahren behoben wer-
den, so Otz.

Fachmeinung: Interlaken - Inbe-
griff für typisch Schweizerisches

Der Authentizitätsgrad von In-
terlaken wird von Fachleuten diffe-
renziert analysiert. Hansruedi Mül-
1er, Direktor des Forschungs-
instituts für Freizeit undTourismus
(FIF) an der Universität Bern, be-
zeichnet etwas als authentisch, das

«gewachsen, echtund damitunver-
wechselbar» ist. Die internationale
Berner Oberlän-
der Destination
vermittele für ihn,
aus der Nähe be-
trachtet, vielleicht
wenigerAuthenti-
zität als andere,
urchigere Ort-
schaffen. «Aus ei-
ner gewissen Dis-
tanz gesehen, ist
Interlaken aber sehr wohl der Inbe-
griff von typisch Schweizeri-
schem», so der Tourismusprofes-

«Aus Distanz gese-
hen, ist Interlaken
der Inbegriffvon

typisch Schweize-
rischem.»
Hansruedi Müller

Tourismusprofessor

sor. Die Authentizität werde in In-
terlaken insbesondere durch eine

eindrückliche
Landschaft ver-
mittelt. Dass In-
terlaken für den
damit erzielten
globalen Erfolg
heute einen ge-
wissen Tribut zol-
len müsse, sei un-
umstritten. Um
die grossen Besu-

chermassen zu bewältigen, muss-
ten moderne Infrastrukturen er-
richtet werden, die teilweise im

Jef-Cuf und /ef-Cuf m/f Reserve
die revolutionäre Fr/schha/tefo/ie

jetzt bei Ihrem CC- und ße//eferungspartner

Im Appenzellerland basiert
das gesamte touristische
Angebot auf der eigenen

Tradition und dem lokalen
Brauchtum. Was nicht

authentisch ist, wird erst
gar nicht angeboten.

ROBERT WILDI

Mit einem breiten, authentischen
«Appezöller»-Dialekt beantwortet
die Dame bei AppenzellerlandTou-
rismus eingehende Anrufe. Bereits
die ersten Silben machen klar, mit
wem man es zu tun hat. «In unserer
Aussprache steckt viel Herzblut»,
sagt sie und meint es wohl auch so.
Siewirktauthentisch. Genau so, wie
sich die ganze Destination Appen-
zellerland den Besuchern präsen-
tieren möchte.

Dass dies gelingt, davonist Sand-
ro Agosti überzeugt. «Das Appen-
zellerland ist, verglichen mit ande-
ren Destinationen, sehr authen-
tisch und kann sich über diese
Eigenschaft wirkungsvoll positio-

Swiss-Image
Ein typisches traditionelles
Haus in Appenzell.

nieren», sagt der Geschäftsführer
von Appenzellerland Tourismus.
Brauchtum undTradition hätten in
beiden Halbkantonen einen enorm
hohen Stellenwert undwürdenvon

der Bevölkerung wie von der Politik
undWirtschaft gelebt.

Appenzell, der Hauptort Inner-
rhodens, liegt in der Talmulde der
Sitter, von grünen Hügeln um-
rahmt. Die Einbettung in die land-
schaftliche Umgebung wirkt ge-
nauso authentisch wie lokale Ge-
pflogenheiten. In Appenzell wird
bis heute die traditionelle Landsge-
meinde durchgeführt. Im Museum
Appenzell wird die Vielfalt der hei-
mischen Kultur und ihrer Historie
in zwei Gebäuden aufgearbeitet
und dokumentiert.Auch dastouris-
tische Angebot wird in Appenzell
wie im gesamten Appenzellerland
eng mit den alltäglichen Bräuchen
undTraditionen verknüpft. So wer-
den Besuche bei Kunsthandwer-
kern, Silberschmieden oder Biber-
Bäckern angeboten. Bei Familien
sehr beliebt sind Besuche auf Ap-
penzeller Bauernhöfen.

Bei Immobilien wie Hotels oder
Ferienanlagen wird im Appenzell
peinlich genau darauf geachtet,
einheimischeMaterialienund Stof-
fe zu verwenden. So wurde etwa das

neue Reka-Feriendorf in Urnäsch

aus einheimischem Holz und wei-
teren lokalen Bausubstanzen gefer-
tigt. Agosti: «Dieses Vorgehen ist
ein wichtiger Bestandteil unserer
Authentizität.»

Auch für Hansruedi Müller, Di-
rektor vom Forschungsinstitut für
Freizeit und Tourismus (FIF) der
Universität Bern, basiert die Au-
thentizität des Appenzellerlands
auf einer «gebauten und gelebten
Kultur». Anders als kosmopoliti-
sehe Destinationen wie St. Moritz
oder Interlaken sei Appenzell als
Tourismus-Standort viel stärker in
der näheren Umgebung verankert
und viel weniger auf Wachstum
ausgerichtet. «Damit konnte sich
die Destination ihre Echtheit be-
wahren», sagt Müller. Denn Au-
thentizität habe ihren Ursprung
meistens in der Alltagskultur, Kü-
che, Bekleidung, Folklore oder Ar-
chitektur und werde nicht speziell
für die «Ferienkultur» hergestellt.
Die Aufgabe von Appenzellerland
Tourismus sei es aberdennoch, die-
se Fülle von authentischen Werten
zwar einfühlsam, aber noch stärker
zu vermarkten.

Kontrast stehen zur natürlichen
Umgebung. Die Positionierungvon
Interlaken und damit auch die Bot-
schaftvonAuthentizitätseienheute
starknach aussen gerichtet, soMül-
1er. «Die Herausforderung von In-
terlaken besteht nun darin, den Be-
Suchern die echten authentischen
Werte und Qualitäten der Destina-
tion immer wieder ins Bewusstsein
zu rufen.» Im Laufe der Zeit könne
sich aber auch Tourismuskultur
durchaus den Status «authentisch»
erarbeiten. «Das Hotel Victoria-
Jungfrau in Interlaken ist ein gutes
Beispiel dafür.»

Fr/schha/fefo/ie
g/aff, fa/fenfrei und b/ifzsc/ine// /
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Authentisch. Umfrage. Neun Schweizerinnen und Schweizer sagen, was für sie persönlich typisch Schweiz ist.
Die Umfrage zeigt: Authentisch sind vor allem gängige Schweiz-Clichés wie Berge, Qualität und Bahnen.

«Qualität, Berge und Käse»
«Was ist für Sie

authentisch
schweizerisch?»

Acht Personen aus
der ganzen Schweiz

sagen, was für sie
Echtheit bedeutet.

ANTJE BARGMANN

Reto
Meissner, Leiter

Marketing-Kommu-
nikation, Schweizeri-
sehe Bundesbahnen

(SBB):
«Für mich ist au-
thentisch schwei-
zerisch das Stre-
ben nach Qualität
und Perfektion.
Dies mit dem stil-
len Stolz auf die
Errungenschaf-
ten, ohne sich
gross damit zu
brüsten. Also
mehr Sein als
Schein!»

Bruno Huggler,
Wallis Touris-
mus, Vizedirek-
tor und Leiter
Gästemarketing:
«Typisch schweizerisch sind für
mich die einmalige Naturland-
schaft und die Berge, die wir noch
stärker in den Vordergrund stellen
müssen. Die Entwicklung mit den
regionalen Naturparken hilft uns
dabei. Nirgends aufderWelt gibt es

eine solche Vielfalt auf so kleinem
Raum und so viele Kontraste. Auch
Kultur und Brauchtum sind typisch
und authentisch. Regionale Pro-
dukte wieWein, Trockenfleisch, Kä-
se sind authen-
tisch. Sie sind Teil
der Region und
vermitteln deren
Geschmack. Wir
wollen das Ferien-
erlebnis noch
stärker mit dem
Genuss der regio-
nalen Produkte
verbinden.»

«Ich sehe die Son-
nenterrassevom
Stanserhorn und
köstliche Alpen-

makrönli vor mir.»
Fabienne Huber
Stanserhorn-Bahn

Gaudenz Tho-
ma, CEO von
Graubünden Fe-
rien:
«Typisch schwei-
zerisch sind unse-
re kleinen und fei-
nen Orte, wo sich
Fuchs und Steinbock gute Nacht
sagen, zum Beispiel das Schellen-
ursli-Dorf Guarda. Typisch schwei-
zerisch ist eine Fahrt mit dem Ber-
nina Express durch intakte Natur-
und Kulturlandschaften in den

pünktlichen und sauberen Panora-

«Wir müssen die
Berge noch

stärkerinden
Vordergrund

stellen.»

mawagen der Rhätischen Bahn. iy-
pisch schweizerisch sind natürlich
auch <Züri Gschnätzlets>, Rösti
und Bündnerplättli. Und typisch
schweizerisch ist auch das friedli-
che Zusammenleben der vier
Sprachregionen und Kulturen.»

Hans Schorno,
Medienverantwortlicher,
Victorinox AG:
«Unser Sackmesser ist für mich das
nationale Symbol schlechthin. Es

ist wie die Schweiz eher klein, ist so

vielseitig wie die Schweiz, funktio-
niert so gutwie die Schweiz, und alle
Menschen die ich kenne lieben es -
wie die Schweiz.»

Fabienne Hu-
ber, Marketing
Manager, Stan-
serhorn-Bahn:
«Authentisch
schweizerisch
sind für mich die
Berge - und die
Weitsicht, die sie
uns ermöglichen,
wennwir ihre Gip-
fei erklimmen. In
unserem kleinen
Land kommen wir
dank ihnen hoch
hinaus. Wenn ich
an meine Heimat
denke, sehe ich
die Sonnenterras-

se vom Stanserhorn, traditionelle
Musikund köstlicheAlpenmakrön-
livormir.»

Stefan Pfister, Marketing-Mit-
arbeiter, Jungfraubahnen Ma-
nagement AG:
«Rösti und Bratwurst sind für mich
authentisch schweizerisch. Auch
dass wir Schweizer oftmals viel zu
bescheiden sind. Wir dürfen und
müssen unsere Stärken im interna-

tionalen Umfeld
entscheidender
aufzeigen. Die so-
lide Arbeitsweise
der Schweizer
bürgt für eine
hohe Qualität -
dies ist aus meiner
Sicht ebenfalls ty-
pisch schweize-
risch.»

Bruno Huggler
Wallis Tourismus

Eva Winters,
Marketing, Fri-
bourg Tourisme
et Région:
«Was für mich
authentisch
schweizerisch ist,
kann ich mit drei

kurzen Stichworten sagen: Unsere
Berge, unsere traditionellen Feste
und Kostüme und die Schweizer
Uhrmacherkunst.»

Patrick Lardi, Vizedirektor und
Leiter der Abteilung Marketing

Definition Was heisst authentisch?

Das
ThemaAuthentizität ist

seit den 1970er-Jahren Ge-

genstand soziologischer
und soziopsychologischer Touris-
musforschungen. Authentizität
steht für echt im Sinn von original.
Im touristischen Kontext also: Echt-
heit von Erfahrungen, Erlebnissen,
Orten, Plätzen, Szenerien, Natur,
Sehenswürdigkeiten, Architektur,
Gegenständen (Souvenirs, Kunst-
werke, Speisen, Getränke... folk-
loristischen Darstellungen (Trach-
ten, Brauchtum), Kultur, Tradition,
Lebensart der Einheimischen, In-
teraktionen zwischen Gästen und
Einheimischen sowie für Un-

verwechselbarkeit der Ferienerleb-
nisse.

Eine als authentischbezeichnete
Person wirkt echt, sie vermittelt ein
Bild von sich, das beim Betrachter
als real, urwüchsig, unverbogen,
ungekünstelt wahrgenommen
wird. Dabei muss es sich nicht
notwendigerweise um die realen
Eigenschaften des Betrachteten
handeln, sondern es können auch
Zuschreibungen des Betrachters
diese Eindrücke verursachen, die
etwa auch Teil einer gelungenen
Inszenierung darstellen können.
(Quellen: Johannes Kepler, Uni
Linz.Wikipedia). ck

Ballenberg/M. Gyger/zvg
Eine Häusergruppe aus dem
Berner Mittelland im Battenberg.

und Kommunikation,
Turismo:

Ticino

«Für mich macht die Landschaft
mit ihren Bergen und Seen die au-
thentische Schweiz aus. Dazu gehö-
ren die Hüttenwarte, die wissen,
wie sie Wanderer mit ihren Legen-
den verzaubern. Auch thematische
Verkehrsverbindungen, wie der
Wilhelm Teil Express und der Ber-
nina Express, sind authentisch. Sie

zeigen die unberührte Natur und
gelten als wahre Wunderwerke der
Technik. Als authentisch empfinde
ich auch den Mythos um das Gott-
hardmassiv mitsamt der alten Ei-

«Typisch schwei-
zerisch sind Orte,
wo sich Fuchs und

Steinbock gute
Nacht sagen.»

Gaudenz Thoma
Graubünden Ferien

senbahntrasse und dem zukünftig
längsten Tunnel der Welt. Als Mit-
telpunkt der Nord-Süd-Verbin
dung symbolisiert der Gotthard

die Mobüität,
Verbindung zwi-
sehen Schweiz
und Europa und
gleichzeitig auch
die Geschlossen-

heit der
Schweiz.»

Mango-Blutorangen-Becher
85 g

* >
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Graubünden
bringt seine

authentischen
Werte besonders
gut an den Gast.

Authentisch. Märkte. Echtes und Typisches suchen in der Schweiz alle Feriengäste, sagt Jürg Schmid.
Authentizität bedeutet aber für die Gäste aus dem Nahmarkt etwas anderes als für jene aus dem Fernmarkt.

Die inszenierte Echtheit
Nach dem amerikanischen
Autor James H. Gilmore ist

«Authentizität immer
synthetisch gemacht». Das

heisst: Authentizität ist
inszeniert.

CHRISTINE KÜNZLER

Der amerikanische Bestseller-
autorrJamesH. Gilmore («Authen-
ticity: What Consumers Really
Want») sagte an der 5. European
Marketing- und Sales-Konferenz
im ZürcherGottlieb Duttweiler In-
stitut (GDI) unter anderem: «Was

nicht authentisch ist, muss au-
thentisch gemacht werden.» Un-
sere ganzeWelt sei in ihrerErschei-

nung vom Menschen erschaffen,
Authentizitätsei daherimmersyn-
thetisch gemacht. Gilmore sieht
deshalb einen neuenWirtschafts-
sektor, die «Erlebniswirtschaft»,
ein neuer Zweig, der erinnerungs-
würdige Ereignisse herstellt, also
Authentizität erschafft. Doch je

mehr die Welt inszeniert sei, desto
stärkerkauftenKonsumenten «auf
der Basis von realen Wahrneh-

mungen». Karin Frickvom GDI er-
klärt seine Aussage anhand eines
Kosmetikprodukts: «Der Konsu-
ment will nicht mehr eine
Schönheitscreme in siebenfacher
Verpackung, er
will das unver-
packte Produkt.»
Nach Gilmore
und Pine hänge
der Erfolg einer
Marke in Zukunft
davon ab, ob sie
als «real» oder als
«fake», als «au-
thentic»oder«in-
authentic» wahrgenommen wer-
de. «Das nackte Produkt wird
wichtiger als die Verpackung und
rückt daher auch im Marketing in
den Vordergrund, respektive das

Marketing rückt wieder näher an
die Basis und ans Produkt», sagt
KarinFrick.

Authentizität wie sie Gilmore
versteht, ist immer künstlich Ge-

schaffenes. Authentizität wie sie
die meisten Menschen verstehen,
bedeutet Echtheit, Original, Ehr-
lichkeit und Tradition (siehe auch
Seite 9).

«Eine Tradition kann weiterent-
wickelt, darfjedochnichtentfrem-
det werden. Fondue mit Wasabi

beispielsweise ist
nicht authen-
tisch», sagt Karin
Frick. Authen-
tisch ist für sie in-
des, was der Gast
im appenzelli-
sehen Hotel Hof
Weissbad vorfin-
det: Einheimi-
sches Personal,

das sie auf «appezöllisch» be-
grüsst. Mit Authentizität nichts
zu tun, vielmehr mit Themen, hat
ihrer Ansicht nach das Freilicht-
museum Ballenberg und das Res-

taurant «Schnuggebock» in Teu-
fen, wo zwar die Einrichtungen
original aus der damaligen Zeit
stammen, heute jedoch nicht
mehr zeitgemäss seien.

«Eine Tradition
kann weiter-

entwickelt, darf
jedoch nicht ent-
fremdet werden.»

Karin Frick
Gottlieb Duttweiler Institut

wenn auch schöner, rühriger und
lüpfiger Anlass. Authentisch ist er
nicht, denn im Albisgüetli gab es
diese Art von Folklore historisch
nicht.» Für ihn sind «Brauchtum
undWertewieZuverlässigkeit, Qua-
lität, Pünktlichkeit und Beschei-
denheit typisch schweizerisch.
«Aber auch der ganze Premium-
bereich gehört mit dazu. All diese
Werte widerspiegeln sich im Pro-
dukt Schweiz.»

«Authentizität», sagt Schmid, «ist
einer der ganz grossen touristi-
sehen Trends in einer Welt, die
durch die Globalisierung immer
gleicher wird. Einkaufsstrassen auf
der ganzen Welt gleichen sich im-
mer mehr an. Das Ursprüngliche,
dasEchte gewinnt daher touristisch
anBedeutung.»ErsiehtAuthenzität
denn als «Riesentrumpf, über den
die Schweiz verfügt.» Allerdings
spielten noch nicht alle Tourismus-
direktoren diese Karte adäquat aus.
«Teilweise wird dieser Vorteil noch
zuwenig genutzt. EinigeTouristiker
fördern die Cliché -Authentizität so,
dass sie leicht ins Kitschige kippen
kann.» Seine Sache gut macht sei-
ner Ansicht nach das Bündnerland:
«Der Markenauftritt ist allgemein
sehr gut, er bringt die bündneri-
sehen Werte optimal herüber. Und
auch die rätoromanische Kultur
und Sprache ist authentisch.»

Für den Deutschen ist typisch
Schweiz anders als für den Asiaten

Wie nimmt der Gast Authentizi-
tät wahr? Echtheit, sagt Schmid, sei
für alle Herkunftsmärkte gleicher-
massen wichtig, «Nur wird Authen-
tizität nichtvon jedem Markt gleich
interpretiert. Aber auch der Deut-
sehe, Franzose oder Italiener, die
Gäste unsere Nachbarmärkte, su-
chen das Authentische: Die urchige
Hütte, die Berge und all die anderen
typischen Dinge, die zur Schweiz
gehören.» Je näher das Herkunfts-
land liege, desto mehr sei der Gast
auf der Suche nach den typisch
schweizerischen Werten, so
Schmid. So setze sich der Gast aus
dem Nahmarkt mit derzeitgenössi-
sehen Schweizer Architektur aus-
einander, die ja auch authentisch
sei. «Er interessiert sich für Archi-
tekten wie Zumthor und Botta. Der
chinesische Öast indes reist nicht in
die Schweiz, um sich deren Archi-
tektur anzusehen.» Je weiter weg
der Herkunftsmarkt liege, desto
clichéhafter sei dieVorstellung vom
typisch Schweizerischen, gibt er zu
bedenken. «Die Asiaten suchen in
der Schweiz den bekannten Berg,
den Bernhardiner, die Trachten.»

Landfrauen kochen urchig
Die Küche der Landfrauen

ist gefragter denn je. Sie ist
eine urchige, ungeküns-

telte und meist auch
authentische Küche.

CHRISTINE KÜNZLER

«Wir haben nie mit einem so gros-
sen Erfolg gerechnet», sagt Trudi
Brülhart, Pressesprecherin von
«Redaktion Landfrauen kochen»:
Das Rezeptbuch zur Fernsehsen-
dung «SF bi de Lüt - Landfrauen-
küche» ist zurzeit ausverkauft. Es

muss nun in der dritten Auflage
nachgedruckt werden. Weshalb die
Landfrauenküche plötzlich so ge-
fragt ist, weiss Trudi Brülhart nicht
genau. Sie vermutet, dass nun auch
die urbane Bevölkerung auf den
Geschmack der bäuerlichen Küche
gekommen ist. «Die Bücher sind
schon vor der TV-Sendung gut ge-
laufen. Sie wurden jedoch haupt-
sächlichinnerhalb derLandfrauen-
Verbände abgesetzt.» Früher waren

hart. Inzwischen hat es Thönnes
auf23 Landfrauen-Kochbücher aus
verschiedenen Kantonen gebracht.
Die zwei neusten sind jene aus den
Kantonen Wallis und St. Gallen.
«Das Schauffhauser Buch wird
nächstes Jahr erscheinen. Dann
fehlen noch die Kantone Glarus,
JuraundAargau», so Trudi Brülhart.
Aus der Romandie gibt es das Buch
derWaadtländer Bäuerinnen. Wei-
tere sind vorläufigkeine geplant.

Authentizität ist bei den Land-
frauen-Rezepten ebenfalls einThe-
ma, hält Trudi Brülhart fest. «Ge-

fragt sind Rezepte mit Zutaten, die
um das Haus herum wachsen.»
Aber es gibt auch Ausnahmen: «Ab
und zu ist auch ein Curry-Rezept
dabei.» Die Rezepte stammen alle-
samt von den Landfrauen, die sie
teilweise von ihren Müttern, Gross-
müttern und Urgrossmütter über-
liefert bekamen. «Einige dieser Re-

zepte werden leicht angepasst. Mit
Schmalz beispielsweise kocht man
heute nicht mehr.» Dadurch sei die
Landfrauen-Küche insgesamt et-
was leichter geworden.

Swiss-Image

Clichés ja, aber originell

Schmackhaftes Dessert.

sie nur beimVerlag selber zu bezie-
hen, jetzt sind sie auch in den Buch-
handlungen zu kaufen.

«Als KurtThönnes in seinemVer-
lag <Landfrauen kochen> 1996 das

Berner Landfrauen-Kochbuch her-
ausgab, rechnete er wohl nicht da-
mit, dass diese Bücher je so erfolg-
reich sein würden», sagt Trudi Brül-

«Authentizität ist ei-
ner der ganz grossen

Trends», sagt Jürg
Schmid, Direktor von

Schweiz Tourismus.
«In einer Welt, die

immer gleicher
wird.»

CHRISTINE KÜNZLER

Wir
tun alles für per-

fekte Winterferien»,
heisst es im neus-
ten TV-Spot von

SchweizTourismus. Die Szene: Eine
Alphütte, die auf Vordermann ge-
trimmt wird. Das Hirschgeweih an
der Wand, die Fonduegabeln und
dieknarrenden Fensterbekommen
den letzten Schliff. Im portablen
Radio läuft poppige Musik. Diewird
aber bei Auftauchen der ersten (ja-
panischen?) Gäste aufvolkstümlich
umgeschaltet. Alles ist perfekt
authentisch, so wie es sein sollte.
Typisch Schweiz, eben.

Der Werbespot, der die aufge-
setzte Echtheit auf witzige Art auf
die Schippe nimmt, widerspiegelt
für Schweiz-Tourismus-Direktor
Jürg Schmid Authentizität, «das,

was einem Land typischerweise
zugeordnet werden kann». Echt
deshalb, weil es diese Hütte, die im

Werbespot zu se-
hen ist, tatsäch-
lieh gibt: Sie steht
auf der Alp Vops
ob der Lenzerhei-
de. Und weil der
echte Hüttenwart
Donat Malär sei-

berimTV-Spot-er
ist auf www.my-
switzerland.com
unter «Winter»
aufgeschaltet
mitspielt. «Klar
spielen wir mit
Clichés, aber auch
mitHumor.Witzig
dargestellt, sind
Clichés nicht kit-
schig, sondern sie

Schmunzeln brin-
gen und Sympa-
thien wecken»,
gibt Schmid zu
bedenken. «Wenn
der Bernhardiner
im Spot vor der
Hütte sitzen und
mit dem Kopfwa-
ekeln würde, wäre
das kitschig. Doch
der Hüttenwart
im Spot füllt das
Fässchen des
Hundes mittels
eines langen
Schlauchs mit
Schnaps: Die Sze-

ne ist humorvoll
können zum dargestellt und vermittelt eine Au-

«Echtheit ist
für alle

Herkunftsmärkte
gleichermassen

wichtig.»
Jürg Schmid

SchweizTourismus

thentizität, die greift. » Clichés inder
Tourismuswerbung findet Schmid
ganz okay. «Wenn sie originell ver-
packt sind.»

«Das Ursprüngliche und Echte

gewinnt touristisch an Bedeutung»
Ein Folklore-Anlass im Albis-

güetli, dasFreilichtmuseum Ballen-
berg: Sind sie authentisch? Jürg
Schmid: «Ein Ballenberg-Museum
ja, denn es steht an einem Ort, wo
das ländlich Traditionelle zu Hause
ist, auch wenn nicht alle Häuser aus
dieser Gegend stammen. Doch sie
sind alle echt, also unverfälscht. Der
Ballenberg ist für mich ein Begeg-
nungspunkt des. Authentischen.»
Das Folklorekonzert im Albisgüetli
indes ist für ihn ein «gesuchter,
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Authentisch. Tourismus. Authentizität als Gegenbewegung zur Globalisierung: Gerade im Urlaub suche der
Gast nach dem, was es nur in einem Ort oder nur bei einem Menschen findet, sagt Fëlizitas Romeiss-Stracke.

Lokal statt global
«Ein Apple-Computer

ist hoch authen-
tisch.» Dies sagt die

deutsche Tourismus-
forscherin Felizitas

Romeiss-Stracke.

CHRISTINE KÜNZLER

Felizitas Romeiss-Stracke, ist
die Schweiz ein Land authen-
tischer Orte und Menschen?
In den Ballungsräumen ist die
Schweiz genauso so global wie
andere Regionen in Mitteleuro-
pa. In Alpentälern wie dem
Goms ist Authentizität jedoch
noch zu finden.

Was ist für Sie original
schweizerisch?
(Lacht). Das kann ich Ihnen so
nicht sagen. Da müsste ich län-
ger darüber nachdenken. Ich
habe keine Clichés im Kopf, wie
Alphörner und Käse.

Schokolade oder Fondue?
Nein, es ist ja alles globalisiert
oder kosmopolitisiert. Vielleicht
Qualität. Die Schweiz hat ja un-

ter Hansruedi Müller schon früh
das Qualitätslabel eingeführt.

Der Tourismus braucht Echt-
heit. Sehen Sie das auch so?
Eindeutig. Und zwar als Gegen-
bewegung zur Globalisierung.
Gerade im Urlaub will man zu-
rück zu den Wurzeln. Zu etwas,
was es nur an einem Ort oder
bei einem Men-
sehen gibt.
Auch Heimat
spielt dabei eine
grosse Rolle.

Wird Authenti-
zität von den
Gästen auch als
solche wahr-
genommen?
Eine Gretchen-
frage. Aus Sicht
der Kulturkriti-
ker verstehen
die Gäste da-
runter Kitsch.
Ich denke je-
doch, die Emp-
findlichkeit ge-
genüber oberflächlichen Insze-
nierungen steigt. Denn wir le-
ben in einer Gesellschaft der
Büder, die Menschen werden
anspruchsvoller.

«Die Empfindlich-
keit gegenüber
oberflächlichen
Inszenierungen

steigt.»

Ein Beispiel einer oberflächli-
chen Inszenierung?
Die Almdörfer, die in Österreich
wie Pilze aus dem Boden schies-
sen. Keins ist ein wirkliches
Dorf. Es sind lediglich sehr ge-
mütliche Holzhäuser, in denen
man schön wohnen kann.

Schliesst Echtheit jegliche In-
szenierung aus?
Nein. Schauen
Sie sich den
Markusplatz in
Venedig an: Der
Platz ist echt, je-
doch eine ge-
konnte Städte-
bauliche Insze-
nierung.

Felizitas Romeiss-Stracke
Tourismusprofessorin

Was vor 100
Jahren authen-
tisch war, ist es
heute nicht
mehr...
Authentizität
wird oft mit frü-
her gleichge-
setzt. Was An-

fang des 19. Jahrhunderts ent-
standen ist, so steht und be-
nutzt wird, empfinden wir als
hochgradig authentisch. Doch
was heute entsteht und heute

benutzt wird, ist ebenfalls au-
thentisch.

Darf Echtes auch modern
interpretiert sein?
Es muss. Wir können uns ja
nicht selbst musealisieren.
Authentisch ist etwas, was aus
einer gegebenen Situation der
Wirtschaft oder der Technik
dieser Zeit geschaffen wird.
Ein Apple-Computer ist also
hoch authentisch.

Darf's an bestimmten Orten
auch mal Disney sein?
Wenn es so perfekt gemacht ist
wie Disney, ist es okay. Disney
wird leider meist mit Oberfläch-
lichkeit und kommerzieller In-
szenierung gleichgesetzt, doch
wir können von ihnen lernen:
in der Perfektion der Inszenie-
rung. Disney ist raffiniert in
den Abläufen, in der Farbwahl
und kümmert sich um die
Menschen.

Die deutsche Tourismusprofessorin Felizitas

Romeiss-Stracke hat verschiedene touristische

Fachbücher verfasst. Heute doziert sie an der

Architektur-Fakultät der Universität München

und am MCI Innsbruck. Zudem betreibt sie die

Plattform Tourismus-Architektur www.touris-

musarchitektur.de.

Swiss-Image
Ein typisches Madiswiler Haus. Das Haus steht im Baüenberg,
ist aber original. Inszeniert oder echt? Wenn inszeniert, dann gut.

AMONG THEO

TOPj
HOSPITALITY

MANAGEMENT SCHOOLS

IN THE WORLD

7 GUTE GRÜNDE FÜR EIN STUDIU

V

Personalverantwortliche der Branche haben Les Roches unter die besten 3 Einrichtungen
weltweit im Bereich Hospitality Management für eine internationale Karriere gewählt
(TNS, UK, Global Research - 2007)

Anerkannt durch die Swiss Hotel Association

Nach Universitätsstandards akkreditiert durch die New England Association of Schools und

Colleges (NEASC), USA

Ein breitgefächertes Angebot für Programme mit einer Dauer von 1-4 Jahren

(Swiss Hotel Association Diploma, Bachelor Degree and MBA)

Studenten aus über 80 Ländern

Austauschprogramme zwischen dem Les Roches Campus in der Schweiz, in Spanien, in China

und in den USA

Durchschnittlich 3 Praktikumsangebote pro Student

VÄ\
Roches
INTERNATIONAL SCHOOL OF HOTEL MANAGEMENT

BEWERBEN SIE SICH JETZT

FORDEN STUDIENBEGINN

IM JANUAR 2010!

Informationen und Beratung unter:

Enrollment Management Department

Rue du Lac 118

CH -1815 Ciarens-Switzerland

Tel: +4121 989 26 00

Fax: +41 989 26 45

E-Mail: info@lesroches.edu

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

LAUREATE
INTERNATIONAL UNIVERSITIES



auch dem Studierenden viele nütz-
licheTipps über die finanzielleFüh-
rung vermitteln. Neben den mo-
dernsten Benchmarkzahlen sind
Praxisfälle mit aktuellen Beispielen
zu Aufaben und Lösungen darge-
stellt. dst

Martin Eltschinger: Finanzmanagement Hotel-

lerie, 772 Seiten, Fr. 150-, erhältlich über con-

sulting@eac-eltschinger.ch

Beruflichen und
persönlichen
Erfolg planen

Sowohl jungen Berufsleuten als
auch «alten Füchsen» der Gastro-
nomiebranche wird wertvolles
Wissen über Teamwork, erfolgrei-
che Kommunikation, zwischen-
menschliche Beziehungen, Stress-

Martin Probat

management, Weiterbildung usw.
vermittelt. Ansprechende Texte
und Illustrationen garantieren ein
angenehmes Lesevergnügen.Leere
Seiten stehenzumNotierenvon Ge-
danken, Ideen und Kommentaren
zurVerfügung. dst

Martin Probst: Die etwas andere MenUpla-

nung. 236 Seiten, Fr. 34.50,978-3-837-074062
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Neue Bücher

Die Finanzen in
der Hôtellerie

im Griff haben
Das vorliegende Fachbuch stützt
sich mit seinen Erläuterungen auf
die aktuellen Bedürfnisse aus der
Praxis in der schweizerischen Ho-
tellerie ab. Es soll sowohl dem Prak-
tiker in seinem Führungsalltag als

Bitte keine Medikamente

ARIANE BESSIRE

RECHTSBERÂTUNG

HOTELLERIESUISSE

Frage: Haftet das Hotel bei Abga-
be von Schmerzmitteln an Hotel-
gäste, falls durch die Einnahme
des Schmerzmittels Komplikatio-
nen hervorgerufen werden? Des-
halb haben wir keine Hausapothe-
ke bei uns im Hotel; dieNachfrage
nach Schmerzmitteln-besonders
Kopfschmerztabletten- ist j edoch
gross. D.K.ausR.

Antwort: Es ist
absolut korrekt,
dass Sie in Ihrem
Hotel keine
Hausapotheke
für die Gäste füh-
ren. Gemäss dem Heilmittel-
gesetz dürfen Medika-
mente (sowohl rezept-
Pflichtige als auch sol-
che ohne Rezept)
ausschliesslich vonent-
sprechend ausgebilde-
ten Personen abgege-
benwerden (Art. 24
und 25 HMG).
Das Personal
imGastgewer-
be fällt nicht
darunter.
Grund fürdiese
strikte Regelung
im Heümittelge-
setz sind unter anderem Stof-
fe, die inscheinbar harmlosen
Schmerzmitteln vorkommen.
Immer mehr Leute reagieren auf
einzelne Stoffe imSchmerzmittel, vor
allemimZusammenhangmitderDo-
sierung und inVerbindung mit ande-
ren Medikamenten allergisch, ohne
diesjedoch vorher zuwissen. So kann
beispielsweise Aspirin inVerbindung
mit anderen, blutverdünnenden
Medikamenten eine verheerende bis
tödliche Wirkung haben. Auch das
beliebte Schmerzmittel Paracetamol
kann inZusammenhangmit anderen
Medikamenten, die denselben Wirk-
stoff enthalten, aufgrund zu hoher
Dosis gesundheitsschädigend sein.

Dem Gastgewerbe fehlt die
entsprechende Ausbildung

Bei der Abgabe des Schmerzmit-
tels sollte daher die Fachperson stets
fragen, ob der Kunde noch andere
Medikamente einnimmt und ihn
über sein Krankheitsbild befragen.

Statt selbst Medikamente abzuge-
ben, soll das Hotel Adresse und
Telefonnummer der nächstgelege-
nen Apotheke oder Arztpraxis
bereithalten.

DadasPer-
sonal im Gastge-
werbe keine ent-
sprechende Ausbil-
dung hat und die
möglichen Wirkun-
gen nicht rezept-
Pflichtiger Schmerz
mittel und vor allem das
Krankheitsbild des Gastes nicht
kennt, ist von einer Abgabe dringend
abzuraten.

Hotel kann für den Gesundheits-
schaden haftbar gemacht werden

Treten bei einem Gast aufgrund
des eingenommenen Schmerzmit-
tels, das Ihr Personal ihm abgegeben
hat, Komplikationen auf, die beim
Gast gesundheitliche Folgen oder so-
gar dessen Tod zur Folge haben, kann
Ihr Betrieb haftbar gemacht werden.
Die Haftung richtet sich nach der

vertrag-
liehen Haf-

tung. Selbst
wenn die Haftung auf-

grund des besonderen Umstan-
des, dass der Gast das Schmerzmittel
verlangt und selbst eingenommen
hat, herabgesetztwürde, istnichtaus-
zuschliessen, dass Ihr Betrieb für ei-
nen Teil des Schadens aufzukommen
hat. Da es sich dabei oft um hohe Ge-
sundheitskosten handelt, lohnt es
sich für ein Hotel nicht, dieses Risiko
einzugehen.

Daher rät hotelleriesuisse, keine
Medikamente, welcher Art auch im-
mer, an Gäste abzugeben. Sie können

Fotolia

Ihren kranken
Gästen jedoch

bereits einen
guten Dienst
erweisen, in-
demSieAdres-
se und Tele-
fonnummern

der nächstlie-
genden Apothe-

ken und Arztpraxen
bereithalten. Idealistnatürlich,

wenn Sie über einen «Hotelarzt» ver-
fügen, an welchen sich die Gäste di-
rekt wenden können.

Haben Sie Fragen?
Adresse: redaktion@htr.ch,
Stichwort Ratgeber, oder
htr hotelrevue, Redaktion
Ratgeber, Postfach, 3001 Bern.
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fr Starköche unter sich
Das «Grandes-Tables»-Treffen
bietet kulinarisches Networ-
ken auf höchstem Niveau.
Seite 17

Wellbeing mit Weitblick

Fakten Neue Suiten,
neue Räume, neuer
Generaldirektor
Seit 1. November 2009 leitet der
gebürtige Venezianer Paolo
Sanavia (54) als Generaldirektor
das 5-Sterne-Hotel Le Mirador
Kempinski Lake Geneva auf
dem Mont Pèlerin. Sanavia folgt
auf Eric Favre, der das Haus
nach fast zehn Jahren verlassen
hat. Der neue Direktor Wechsel-
te vom Kempinski Giardino di
Costanza in Sizilien und kann
auf 37 Jahre Erfahrung in der
Hôtellerie verweisen.

Das Haus auf dem Mont Pèlerin
wurde von September 2008 bis
Juli 2009 für 50 Mio Franken re-
noviert, aus- und umgebaut.eho

Blick in die Royal Suite, besonders
beliebt bei arabischen Gästen.

Das Gourmet-Lokal «Le Trianon»
hat neu 15 GM-Punkte und 1 Stern.

erste solche Luxussuite an der Ri-
viera derRomandie sein.

Zum neuen Verwöhnprogramm
zählen auch die 45 grosszügigen Ju-

nior-Suiten, der Eingangsbereich,
die Terrassen und das neue Früh-
Stücksrestaurant, welche alle einen
spektakulären Blick über See und
Berge bieten. Soeben einen Miche-
lin-Stern und 15 Gault-Millau-
Punkte ergattert hat das Gourmet-
lokal «Le Trianon» mit Küchenchef
Sylvain Trincat, während sich das

gemütliche, einige Schritte weiter
vornbeiderFuniculaire-Stationge-
legene «Chalet» nach wie vor als
Publikumsrenner bestätigt.

Gekonnt in Szene gesetzt: die Aussicht vom Mont Pèlerin, auf die man auch beim Bad im Pool nicht verzichten muss.

Fitnessraum mit Tageslicht
und Weitsicht.

Das Badezimmer der 190 m*

grossen Duplex Deluxe Suite.

Jede der 45 neu gestalteten, grosszügigenJunior-Suiten verfügt über
eine eigene Terrasse mit Blick auf den Genfersee.

Das «Chalet» mit seiner rustikalen Küche bei der Bergstation des
Funiculaire du Mont Pèlerin ist gemütlich und entsprechend gut belegt.

zum Blühen gebracht. Diesen Drive
kann er nun weiterhin einsetzen:
Das für 50 Millionen Franken um-
gebaute und diesen Sommer wie-
dereröffnete «Mirador» auf dem
Mont Pèlerin legt ebenfalls grösstes
Gewicht aufden BereichWellbeing.
Renoviert und auf den neusten
Stand gebrachtwurde nicht nur der
gesamte Wellnessbereich, das me-
dizinische Zentrum und das Spa

Givenchy, neu eingerichtet wurde
zudem eine Day Spa Suite mit
Sauna, Hamam, Jacuzzi für zwei
Personen, welche die Privacy be-

Vorzügen. Nicht mehr fertig aufdie
Eröffnung wurde die geplante «Mi-
rador-Suite», welche auf 320 Qua-
dratmetern jeden Wellbeing-Luxus
bieten soll. «Anfang 2010 wird sie
aber bezogenwerdenkönnen», ver-
spricht Franzisca Maag. Es soll die

Das besondere Kon-
zept Das «Mirador

Kempinski» auf dem
Mont Pèlerin setzt

aufMedical Wellness.
Das medizinische

Zentrum wurde reno-
viert, die Spa-Suite ist

demnächst fertig.
ELSBETH HOBMEIER

Behandlung im Givenchy Spa - in der neuen, privaten Day Spa Suite
mit Hamam, Sauna, Whirlpool und Massagen für zwei.

ie eigene Geschichte
weist als roter Faden
auch in dieZukunft des
Hotels Mirador Kern-

pinski. Denn bereits im Gründer-
jähr 1904 wurde das Haus als «Eta-
blissement Médical de Mon Repos»
erbaut, war also sozusagen einVor-
läufer der Schwei-
zer Spas. Angebo-
ten wurden da-
mais spezielle
Luftkuren, und
wohlhabende Pa-

tienten kamen
von weither und
suchten im mil-
den Mikroklima
über dem Genfer-
see Genesung.

Aus dem «Mon
Repos» wurde im
Lauf der Jahr-
zehnte «Le Mira-
dor», aus dem Sa-

natorium wurde
ein luxuriöses
Fünfsternehaus.
Geblieben ist der «Médical»-Ge-
danke, der als MedicalWellness und
Wellbeing gepflegt wird. «Viele un-
serer Gäste kommen für eine Kur,
sie bleiben im Schnitt eine Woche»,

sagt Franzisca Maag, Sales & Mar-
keting Assistant, auf die Frage nach

dem Gästesegment. Dies kann aber
im Sommer durchaus auch eine

grosse arabische Familie sein, wel-
che im angenehmen Schweizer Kli-
ma dieGesundheit prüfenundpfle-.

gen lassen will -
und dann mitVor-
liebe die 250 Qua-
dratmeter grosse
Royal Suite mit
zusätzlichen Zim-
mernbelegt. Rund
15 Prozent der
«Mirador»-Gäste
kommen aus dem
arabischen Raum,
einen weiteren
grossen Anteil
stellen auch Rus-
sen und Deutsche,
50 Prozent der
Gäste sind jedoch
nach wie vor aus
der Schweiz.

Schon unter
der Leitung des Direktorenpaars
Eric und Claudia Favre genoss das

«MiradorKempinski» einenhervor-
ragenden Ruf in Sachen Medical
Wellness. Besonders gefragt sind
die Ernährungsberatung, Protein-
diäten, medizinische Checks, Zell-

Sogar die Behandlungsräume
bieten Blick auf Berge und See.

erneuerungskuren des medizini-
sehen Leiters Alex Ohlenschläger
sowie die Behandlungen im
Dentalzentrum. Anfang November
übergaben die Favres Schlüssel und
Verantwortung an ihren Nachfolger
Paolo Sanavia und geniessen jetzt
einen Erholungsurlaub in Südame-
rika, bevor sie sich neuen, zurzeit
noch unbekannten beruflichen
Zielen zuwenden.

Die Mirador-Wellbeing-Suite soll
Anfang 2010 bezugsbereit sein

Speziell im Medical-Wellness-
Bereich bringt Generaldirektor Sa-

naviavielErfahrungmit, hater doch
im sizilianischen «Kempinski Giar-
dino di Costanza» ein Spamitmedi-
zinischem Zentrum aufgebaut und

«Wir positionieren
uns als luxuriöses
Haus im Medical-

Segment. Hier
liegt die Zukunft.»

Paolo Sanavia
Directeur General Mirador Kempinski
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McDonald's
erhält einen

grünen Anstrich
DieFastfood-KetteMcDonald'sver-
abschiedet sich von ihrem auffälli-
gen Logo: Statt auf rotem Grund
wird das gelbe M künftig vor einem
grünen Hintergrund prangen. Auf
derAutobahnraststätte Kölliken im
Kanton Aargau werde Mitte De-
zember die erste Filialemit derneu-
en Farbgebung eröffnet, so McDo-
nald's-Schweiz-Sprecherin Nicole
Schöwel. Es ist das 148. Restaurant
der Fast-Food-Kette in der Schweiz.
Schritt für Schritt erhielten in Zu-
kunft auch alle bestehenden Res-
taurants ein grün-gelbes Kleid. Mit
dem neuen Farbkonzept möchte
McDonald'sseinenachhaltigeQua-
litätsstrategie sichtbarmachen. Die
farbliche Neuausrichtung betrifft
nichtnurdie Schweiz, sondernwird
in ganz Europa umgesetzt. fee

Beste Schweizer
Réceptionistin:
Julia Fernholz

Alle Jahre wieder treffen sich die
Vize-Direktoren und Chefs de
Réception der Schweizer 4- und 5-
Sterne-Hotels, um im Rah-
men ihrer Generalversam- i

mung den besten Nach-
wuchs-Réceptionisten
küren: Heuer ist es
Julia Fernholz vom
Hotel Beau-Rivage
Genf. Sie wird im Ja-

nuar 2010 in Mad-
rid am internatio-
nalenWettbewerb
die Schweiz ver-
treten. fee

www.aicr.ch

ANZEIGE

Der Leidensweg der Languste

Arne's
Arne van Grandel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-
chel Comestibles
AG in Interlaken.

Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach

Sardinien. Der
Fischfachmann

schreibt für die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.

ann Genuss sein, was aus Leiden
kommt?

Die Languste - das Symbol der
«Haute Cuisine»- istdelikatupdbegehrtundvon
jeher etwas ganz Besonderes. Die Languste ge-
hört zweifelsohne zum Feinsten vom Feinen, sie
ist die absolute Delikatesse schlechthin, die in
aller Welt von Feinschmeckern geschätzt wird.
Mit ihrem herrlichen, bissfestenund ausgespro-
chen weissen Fleisch sind Langusten von einer
wunderbaren Zartheit. Und mit ihrem fein aro-
matisch, süsslichen Geschmack sind sie das Bes-
te, was uns das Meer schenkt.

Die Languste ist zudem eine köstliche Delika-
tesse, die ganz besonders auf die kommenden
Festtage immer wieder gerne aufgetragen wird.
Zu Beginn der Festtage erreicht der Konsum
Hochsaison, dann wird stets neu Gewagtes aus-
probiert, damit derHauch des Exklusiven dieser
begehrten, teuren Delikatesse, kulinarisch
hochgehaltenwerden kann.

Einmal gefangen, werden die Langusten in
einer mit Meerwasser gefüllten Anlage zwecks
späterer Weiterverarbeitung gekühlt gehalten.
Diese Lagerung ist alles andere als artgerecht:
Die Einzelgänger werden mit ihren Artgenossen
aufengstem Raum gehalten. In diesem Zustand
müssen sie sozusagen bewegungslos und ohne
Futter ausharren, bis die lebenden Tiere für den
Transport bereitgestellt werden. Verursacht
durch das beigelegte Eis sind sie längst apathisch
und benommen, aber ihre Immobilität wird
fälschlicherweise allgemein mit Kälteschlaf ver-
wechselt. Schliesslich erreichen die Tiere, über-
einander gestapelt und eng zusammenge-
pfercht, erschöpft ihre letzte Destination.

Das Ende derqualvollen Leidenszeit endet im
Kochtopf. Fragwürdige Behauptungen, dass bei
der Languste, durch Sieden im kochend heissen

wikipedia
Langusten im Kochwasser sterben lassen,
das ist für die Tiere reine Qual.

Wasser der sofortige Tod herbeigeführt werden
kann, sind ein Mythos und halten sich hart-
näckig. Dass dem nicht so ist, belegen fundierte
Studien und eindeutige wissenschaftliche Er-
kenntnisse aus dem aktuellen Forschungsstand.
Heutzutage gibt es keine stichhaltigen Gründe
mehr, Langusten am «Leben» zu lassen, bis sie
endlich gekocht werden. Der Verkauf lebender
Langusten ist und bleibt unnötig. Die einzige
akzeptable Lösung, die den Langusten-und na-
türlich auch allen anderen Krustentierarten -
unnötige Qualen erspart, liegt aufder Hand: Be-
täubung undTötunggleich nach dem Fang.

Dass es aber auch anders geht, beweist die
Technik der humanenTötungsart von «Crustas-
tun», die bereits so weit entwickelt und marktreif
ist, dass das Betäubungsgerät von verantwor-
tungsbewussten Fischereiverarbeitungsbetrie-
ben weltweit eingesetzt werden kann.

Der Crustastun basiert auf einem For-
schungsprogramm der Universität Bristol und
des Silsoe Research Institute und wurde von
Studham Technologies entwickelt. Die Grund-
idee ist einfach: Die Krustentiere werden mit

Strom in weniger als einer Sekunde betäubt.
Während der Betäubung tötet der Strom die Tie-
re innerhalb von wenigen Sekunden, indem er
ihr zentrales Nervensystem vollständig zerstört.
Anschliessend werden die Krustentiere verar-
beitet und sofort eingefroren. Jetzt muss die ge-
niale Erfindung nur noch überall angewendet
und umgesetzt werden.

Frisch aus dem Meer - besser kann eine Lan-
guste nicht schmecken. Aber in diesen Genuss
sollten nur die unmittelbaren Küstenbewohner
kommen dürfen. Alles andere ist ein Kompro-
miss zu Lasten des Tieres. Gefrierware ist zwar
keine Alternative zu frischen Produkten, doch
dank der modernen Gefriertechnik machen
selbst die grössten «Frische-Fanatiker» Zuge-
ständnisse, wenn es um die exzellente Qualität
gefrorener Langustenprodukte der Extraklasse
geht. Ohne dabei in den Verdacht zu geraten,
Tiefkühlware zu sehr zu propagieren, können so
auch Gourmets im Binnenland am Genuss
teilnehmen und die Leckerbissen gemessen.

Aufhorchen lassen zudem die grossen An-
strengungen von zwei Fischereien aufder ande-
ren Seite der Erdkugel, die «Western Australian
Rocks» inAustralienmitdemMSC-Labelund die
«Leigh Fisheries» der «Lee Fish Group» in Neu-
Seeland mit dem FOS-Label, welche sich beide
für eine bestandeserhaltende Fischerei einset-
zen. Beide Fischereien wurden ausgezeichnet
und zertifiziert, weil sie ihre Langustenfischerei
nachhaltig bewirtschaften und vorbildlich mit
den natürlichen Ressourcen imEinklang mitder
Naturumgehen.

Somit bleibt zu hoffen, dass dieVerantwortli-
chen aus der bestandeserhaltenden Fischerei
ihre lobenswerten Anstrengungen auch in der
artgerechten Verarbeitung in Betracht ziehen,
umsetzen und schliesslich gemeinsam voran-
treiben. ZumWohle des Tieres.
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Effektvoll: 80 Rezep-
te, und alle im Glas
serviert
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Alles klar
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* «rfr

Sie muss man kaum mehr vorstel-
len: Tanja Grandits, Chefin des le-
gendären Restaurant Stucki inBasel
und seit diesem Jahr stolze Trägerin
eines Michelin-Sterns. Ihr neues
Buch aber schon: «Alles klar», das
sind 80 Rezepte (fotografiert von
Michael Wissing) von Amuse-Bou-
ches über Suppen und Hauptgän-
gen bis zu Desserts, die allesamt im
Glas präsentiert werden. Dank ver-
schiedenen Schichten erzielt man
tolle Effekte wie auch besondere
Geschmackserlebnisse. Das Buch
zeigt abernichtnur, wieGerichte im
Glas effektvoll präsentiert werden,
sondern auch, wie direkt darin ma-
riniert, gegart, geschmort oder ge-
backen werden kann. Das Glas eig-
net sich besonders gut für das lang-
same Garen von Fleisch und Fisch.

Tanja Garndits, Alles klar. Im Glas gekocht - im

Glas serviert, AT Verlag, 200 Seiten, Fr. 39.90

Unkompliziert: ein-
fache Rezepte vom
3-Sterne-Koch
Auch er ist wahrlich kein unbe-
schriebenes Blatt: Guy Martin, Kü-
chenchef des Pariser Restaurants

-.20
günstiger
75cl Glas

-.20
günstiger

IL Glas

Eine Verkuppelung mit Folgen
Das besondere Paar
Sein Kollege und ihr
damaliger Chef hat
sie zusammenge-
führt - mit Erfolg:
Andrea und Peter
Hegglin-Manser vom
Hotel Restaurant
Ochsen Menzingen.
FRANZISKA EG LI

Es
begann damit, dass sie

überhaupt nicht Feuer
und Flamme war. Das sei
aber ein ganz toller Typ,

versuchte sie ihr Chef von seinem
Freund zu überzeugen. Er habe gar
schon eine eigene Beiz!, zückte er
einen weiteren Trumpf - ein Argu-
ment, das sie so wenig überzeugte
wie einst die Aussicht aufein Leben
auf dem Land. «Wenn ich etwas
nicht wollte», sagt Andrea Hegglin,
«dann selbstständig werden».

Trotzdemgewährte die damalige
Praktikantin dem Fremden, mit
dem sie verbandelt werden sollte,
Unterschlupf in ihrem leerstehen-
den Appenzellerhaus, während er
beim Aufbau des Pubs «Sherlock's»
half. Aber viel mehr, beteuert die
St.Gallerin heute und lacht, wusste
sie mit demVerkuppelungsversuch
nichts anzufangen. Bis sie beide das

Zepter selbst in die Hand nahmen.
«Als Dank für die Übernach-

tungsmöglichkeit», führt sie die Ge-
schichte zum Happy End, «lud er
mich zum Znacht ein.» Und Peter
Hegglin, der damals vor allem mit
dem Wiederaufbau des elterlichen
«Ochsen» beschäftigt war, gefiel ihr:

Seine Ehrlichkeit, ohne Machoge-
habe, das hat ihr imponiert. Zudem
sah er auch noch gut aus. Sie lacht,
und ihn dünkt, er
habe sich in der
Tat charmant be-
dankt. Das war im
Jahr 1992, er war
30, sie 24, und er
fügt eindeutig-
zweideutig an, er
sei danach ein
paar Mal vom zu-
gerischen Men-
zingen nach St. Gallen gereist.

Der Liebhaber süsser Speisen
liebäugelte zuerst mit Konditor

Der GasthofOchsen Menzingen,
das warseinElternhaus. Hierwuchs
er auf, bis seine Eltern den Gasthof
verpachteten und sich nurnoch um
die Metzgerei nebenan kümmer-
ten. Das Gastgewerbe behagte Peter
Hegglin seit jeher «vor allem auch
des Genusses wegen»: Er sei nicht

Wurde von Grund auf neu aufge-
baut: der «Ochsen» Menzingen.

der Typ, der um 3 Uhr aufstehe und
auf dem Gemüsemarkt einkaufen
gehe. Der Liebhaber süsser Speisen

liebäugelte zuerst
mit Konditor, be-
vor er sich für
Koch entschied.
Dann verschlug es
ihn nach Zürich,
nach Crans-Mon-
tana, nachLuzern,
nach Lausanne,
schliesslich an die
Hotelfachschule

Zürich.
Als dann der «Ochsen» frei wur-

de, warklar, dasserihninvierterGe-
neration übernehmen würde, so
wie sein Bruder die Metzgerei über-
nommen hat. Der alte Gasthofwur-
de abgebrochen
und unter seiner
Regie ein neuer
aufgebaut, mit
zehn Zimmern
und mittlerweile
sehr beliebten
Rösti- und Cor-
don-bleu-Spezia-
litäten.

Andrea Hegg-
lin, die in einer einfachen Quartier-
beizaufgewachsenistundwährend
ihrerKennenlernphase noch an der
Hotelfachschule Luzern war, hat
bei der «Ochsen»-Eröffnung ein
gutes Jahr später bereits tatkäftig
mitangepackt. Aber im Gegensatz
zu ihm war für sie nichts klar. Da
war noch diese Unruhe. Sie musste
noch anderes erleben, bevor sie

endgültig in das 4300-Seelen-Dorf
zog. «Ich verstand sie so gut», sagt
Peter Hegglin. Aber sie erinnern
sich, wie im Dorfgetuschelt wurde.
Ist sie da? Ist sie nicht da?

Als sie schwanger wurde, nahm
ihnen das jede Entscheidung ab

Ihnen war's egal, sie wussten um
ihre Bande. Zwei Jahre war sie im
Hotel Des Balances in Luzern tätig,
«eine super Zeit», schwärmt sie,
bevor sie schwanger wurde, was
ihnen die Entscheidung abnahm:
Siewusste,nunwaresanderZeit,in
den «Ochsen» zurückzukehren. Er
wusste, er konnte nun um ihre
Hand anhalten. «Kinder», dünkt
ihn, «beenden jede Suche». Ihre
eigenen, 9 und 11 Jahre alt, wachsen

auf wie sie beide,
im Gastgewerbe.

Aber im Gegen-
satz zu vielen Fa-
milienbetrieben
sind Hegglins
nicht im Dauer-
einsatz, sie haben
jährlich vier Wo-
chen Ferien und
seit jeher mit Kü-

chenchef und Chef de Service ihre
Stellvertreter. Eine Schulstundewar
sein Schlüsselerlebnis: Das durch-
schnittliche HöchstaltereinesWirts
betrage 53 Jahre, hiess es, und er
wusste, «das kann's nicht sein». Und
daran halten sie sich heute noch.

Die Serie Gastropaareerzählen ihre Geschieh-

te erscheint jeweils in der letzten htr des Monats

«Ich bin nicht der
Typ, der um 3 Uhr
aufsteht, um auf
dem Markt ein-

kaufen zu gehen.»
Peter Hegglin

Hotel Restaurant Ochsen, Menzingen

«Ich musste noch
etwas anderes

erleben, bevor ich
mich entscheiden

konnte.»
Andrea Hegglin-Manser

Hotel Restaurant Ochsen, Menzingen

Le Grand Vefour, der 2000 gleich
drei Michelin-Sterne erhielt. Sein
neues Kochbuch nun heisst be-
scheiden «A la carte. Mit Freunden
kochen und geniessen» und enthält
50 Rezepte «vom Aperitif bis zum
Dessert». Dabei legt er mit seinen
Rezepten das Gewicht nicht auf
ausgefeilte Menüfolgen, sondern
aufdie Freude am unkomplizierten
Beisammensein. Die Kreationen -
von einer simplen Omelette über
belegte Brötchen bis zum Orangen-
salat - sind für wirklich jede Gele-

genheit gedacht und im Hand-
umdrehen zubereitet.

Guy Martin, A la carte. Mit Freunden kochen

und geniessen. 50 Rezepte von Aperitif bis

Dessert, Werd Verlag, 143 Seiten, Fr. 34-

Buonissimo: eine
Liebeserklärung an
die Küche Siziliens
«Diese 80 Familienrezepte sind ein
kleiner Teil des Kochrepertoires
meiner Mutter Maria, die, wie mei-
ne ganze Familie, in dem kleinen
DorfMilitello inValdiCatania gebo-
ren wurde», erzähltCettinaVicenzi-
no. Cettina, Marias Tochter, hat mit
viel Liebe und ebenso viel Stil die
traditionsreichen Rezepte aus der
echten sizilianischen Küche ge-
sammelt, zubereitet und sehr
schön bebildert: von Parmigiana
Catanese (Aubergingenauflauf)
über Pani Cottu (Brotsuppe) und
Virduri o'furnu (Ofengemüse) bis

zu Cassata (siziüanischeTorte). Da-

Käsig: die Schwei-
zer Käsekarte für
jede Gelegenheit

Aktion vom 01.12. -18.12.2009 bei Ihrem Getränke-Grossisten

Sie wusste von Beginn weg: Wenn sie ihn heiratet, heiratet sie
auch den «Ochsen»: Andrea und Peter Hegglin-Manser.

Bilder zvg

zu gibt's Geschichten von Giusi
Vicenzino und Menüs für Familien-
feiern und jahreszeitliche Feste.

Cettina Vicenzino, Mamma Maria! Familien-

rezepte aus Sizilien, Christian Verlag, 224 Sei-

ten, Fr. 42.90

Die Schweiz mit ihren über 450 Sor-
ten ist stolz auf ihre Käsevielfalt,
und auch die Kartografie ist ein ty-
pisch schweizerisches Handwerk.
Da lag es auf der Hand, die beiden
Markenzeichen miteinander zu
verschmelzen: Auf dervon Hallwag
und Switzerland Cheese Marketing
kreierten Swiss Cheese Map erfährt
man alles über Schweizer Käse, Kä-

Schweizer Käsekarte 1:303 000, Hallwag Küm-

merly+Frey, Fr. 19.80

www.swisstravelcenter.ch

sesorten, Käseproduktion, Käse-
Wanderrouten und Schaukäserei-
en. Ein Booklet verrät zudem Aus-
flugstipps undWanderrouten, fee



Ab sofort Hotelfinden! www.swisshotels.com

AppStore

Die Hotelsuchmaschine

Je einfacher der Gast das findet, was er

sucht, desto glücklicher wird er sein, desto

lieber bucht er direkt im Hotel. Deshalb

geht hotelleriesuisse jetzt neue Wege.

Der Einstieg über Themenbücher macht das

Hotelfinden leicht.

Wie Hotelfinden funktioniert, erleben

Sie ab sofort online - oder auch über ein

iPhone-Programm.
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Hier eine erste Vorschau: neun Beispiele für
die Themenbücher, unter anderem «Boarder

Hotels» ausgewählt von Tanja Frieden.

Weitere ganz persönliche Hotelbücher sind

in Vorbereitung.
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Tisch-Runde der Besten
Nur die besten Star-
köche dürfen in den

«Grandes-Tables»-
Club. Bei ihren Tref-
fen werden Karrie-

ren geschrieben.
PATRICIA BRÖHM

Es
ist ein wenig wie bei ei-

ner Königsaudienz: Die
geladenen Gäste treten
in den grossen Saal von

Paul Bocuse' Abbaye de Collonges-
au-Mont-d'Or. Da sitzt der Haus-
herr, auf einer Bühne, in einem
thronartigen Sessel, unbeweglich
wie eine Wachsfigur. Und die be-
rühmten Küchenchefs aus aller
Welt, die meisten von ihnen selbst
Träger von drei Michelin-Sternen,
stehen geduldig Schlange, um den
83-Jährigen zu begrüssen, ein paar
Worte zu wechseln, für ein Erinne-
rungsfoto zu posieren. Der grosse
alte Mann der ffanzösischen Haute
Cuisine hat zum Gala-Dîner gela-
den, zum Abschluss des diesjähri-
gen Jahrestreffens von «Les Gran-
des Tables du Monde Traditions &
Qualité », wie sich einwenigsperrig
die Vereinigung internationaler
Spitzenköche nennt, deren promi-
nentestes Mitglied Bocuse ist. Die
Ballung an besternten Häuptern

Fakten Die Grossen
der Schweizer
Gourmet-Küche
Die Schweizer Mitglieder des
Les Grandes Tables du Monde
Traditions & Qualité: Denis
Martin, Restaurant Denis Mar-
tin/Vevey; Didier de Courten,
Restaurant Didier de Cour-
ten/Sierre; André Jaeger, Res-
taurant Die Fischerzunft/
Schaffhausen; Philippe Che-
vrier, Restaurant Domaine de
Château-vieux/Satigny; Ber-
nard Ravet, Restaurant L'Ermi-
tage/Vufflens-le-Château ;

Philippe Rochat, Restaurant
L'Hôtel de Ville/Crissier; Horst
Petermann, Restaurant Peter-
mann's Kunststuben/Küsnacht
Gérard Rabaey, Restaurant
Pont de Brent/Brent. pb

Aus aller Welt strömten sie zum diesjährigen Jahrestreffen nach Lyon: Die Vereinigung der «Les Grandes Tables du Monde
Traditions & Qualité» zählt nur die weitbesten Sterne-Köchinnen und Sterne-Köche.

Bilder zvg

dürfte an diesem Abend in Lyon
einmalig sein: Von französischen
Kochlegenden wie Georges Blanc,
Michel Guérard oderMichel Trama
bis zu jungenTalenten wieYannick
Alléno vom Le Meurice in Paris
oderAnne-Sophie Pic, die als einzi-
ge Frau inFrankreichdrei Sterne ihr
Eigen nennt und im Frühjahr ein
Restaurant im Hotel Beau Rivage in
Lausanne eröffnete.

Hier passiert kulinarisches
Networking auf höchstem Niveau

Sogar aus Schweden, Japan, den
USA undvon der InselBalisind Kol-
legen angereist. Auch die Schweiz
ist mit mehreren Mitgliedern ver-
treten. «Es ist eine einmalige Gele-
genheit, sich mit Kollegen aus aller
Welt auszutauschen», sagt Denis
Martin vom gleichnamigen Res-

taurant inVevey. Und Horst Peter-
mann von den «Küsnachter Kunst-
Stuben» ergänzt: «Es ist die ex-
klusivste Vereinigung weltweit, für
uns ist es eine Ehre, dass wir dazu-
gehören.»

Les Grandes Tables du Monde
Traditions & Qualité wurde 1954

von sechs PariserGastronomen ge-
gründet und umfasst heute rund

150 Spitzenrestaurants auf drei
Kontinenten. Die Mitglieder dieses
wohl elitärsten Kochclubs derWelt
fühlen sich höchster Qualität ver-
pflichtet und sehen sich ansons-
ten, wie Heiner Finkbeiner, Patron
der «Schwarzwaldstube» im süd-
deutschen Baiersbronn, es formu-
liert, vor allem als ein «lockerer
Freundeskreis von Gleichgesinn-
ten». Das Aufnahmeverfahren ist
jedochstrenggeregelt: Nurwervon
drei Paten vorgeschlagen und vom
Führungsgremium gebilligt wird,
ist dabei. Und wer qualitativ nach-
lässt, dem legen die anderen ir-
gendwann diskret den Austritt na-
he, einSchicksal, das indiesemJahr
den Elsässer Emile Jung vom
Strassburger «Au Crocodile» ge-
troffen hat.

Bei Paul Bocuse wird an diesem
Abend kulinarisches Networking
auf höchstem Niveau betrieben.
Man knüpft Kontakte, vermittelt
sich gegenseitig Mitarbeiter und
Stammgäste. Fragt man die jiinge-
ren Küchenchefs nach ihren Kar-
rierestationen, so fallen häufig die
gleichen Namen. Die Fäden der
internationalen Spitzengastrono-
mie laufen immer wieder in einer

Handvoll Restaurants zusammen,
allen voran bei Paul Bocuse, Alain
Ducasse, Georges Blanc, Michel
Guérard. Und natürlich in der#
«Auberge de Till» der Familie Hae-
berlin im elsässischen Ulhäusern.

Der Sohn von Paul Bocuse ist
Präsident der Vereinigung

Vater Paul war eine französische
Kochlegende, heute hält Sohn
Marc im 43. Jahr ununterbrochen
die drei Sterne der Familie. Da ist es

nur folgerichtig, dass die Mitglie-
der von Les Grandes Tables du
Monde Marc Haeberlin auch in
diesem Jahr wieder zu ihrem
Präsidenten gewählt ha-
ben. Politisch geschickt ist
es zudem, denn die alte
Rivalität zwischen den
Chefs aus Paris und Ly-
onwirdso elegant um-
gangen - als Elsässer
steht Haeberlin aus-
serhalb der beiden
Grosslager der fran-
zösischen Haute

Immernoch im Mit-
telpunkt und vorne
dabei: Paul Bocuse.

Cuisine. Und er findet die richtigen
Worte, denensichalleanschliessen

können. Mit dem von Les
Grandes Tables du
Monde herausgege-
benen Führer, sagt er,
«wollenwir denAppe-
tit wecken und dazu
einladen, auf Reisen

zu gehen und die
grössten Küchen-
chefs rund um die
Welt kennenzuler-

in

Nicht einfach
«Flûtes», sondern
«Ficelles»
Der Schweizer Feingebäck-Spezia-
listKambly wartetmit einem neuen
Apérogebâck auf: «Les Ficelles».
Diese luftigen gedrehten Flûtes
bestehen aus hochwertigen In-
gredienzien und
gibt's in drei
Varietäten:
«au fromage,
aux lardons
et aux légu-
mes», «aux
olives vertes
et noires» so- gf
wie «aux to-
mates et fines
herbes», fee

Niederlage für
Vacherin
Mont-d'Or
Der «Krümmenswiler Försterkäse»
verletzte den AOC-Schutz des «Va-

cherin Mont d'Or» nicht, weist das

Bundesverwaltungsgericht eine
Beschwerde ab: Der Försterkäse sei

trotz Holzreiferi-Verpackung klar
als solcherbezeichnet, einelrrefüh-
rung sei ausgeschlossen. Der Käse-
streit zwischen der Käserei Diri-
Wächter und der Interprofession du
Vacherin Mont-d'Or dauert bereits
fünfjahre. fee

Amuse-Bouche
Ein Schweizer
Chalet mitten in
London

Das Swissötel The Howard in Lon-
don hat im Innenhof des eleganten
Hotels an der Themse ein «typisch
schweizerisches Chalet» eröffnet.
Dieses stehteigentlich zurMiete für
Firmenanlässe oder Privatpartys in
denWintermonatenzurVerfügung.
AnjedemDienstagabendjedochist
es für die Allgemeinheit geöffnet
und bietet Fondue, Schweizer Spe-
zialitäten undWeine. fee

www.swissotel.com

Sinkende Sterne im Süden
ANZEIGE

Die Schweizer Koch-
kunst hat im Guide

Michelin 2010 ge-
samthaft an Sternen

zugelegt. Doch es

gibt auch Verlierer,
vor allem im Tessin.

GERHARD LOB

Die Anzahl 3-Sterne-Restaurants
bleibt mit zwei Häusern im soeben
erschienenen Guide Michelin
2010 auf dem Niveau derVorjah-
re.13 Lokale dürfen sich mit zwei
Sternen schmücken. Und 69 Res-

taurants dürfen noch einen Stern
an ihren Eingang hängen. Die
Gourmet-Bibel hat ein neues
2-Sterne-Restaurant und acht
neue 1-Stern-Adressen auf die Lis-
te genommen. «Mit insgesamt 101

Sternen ist die Schweiz das Land
mit den meisten Michelin-Sternen
pro Einwohner», heisst es in der
offiziellen Pressemitteilung.

Doch bei allem Jubel geht fast
unter, dass es auch Verlierer gibt.

Bilder zvg
Hat einen von zwei Sternen
verloren: «La Bellezza» in Ftan.

Insgesamt sieben Häuser haben
einen Stern verloren. Hart traf es
dasTessin: Das «Motto del Gallo» in
Taverne sowie die «Conca Bella» in
Vacallo mussten ihren einzigen
Stern abgeben. «Die beiden Res-

taurants im Tessin sind die einzi-
gen, die den Stern aus qualitativen
Gründen verloren haben», präzi-
siert zudem der Schweizer Miche-
lin-SprecherTony Staub.

«Katastrophe für das Image der
Restauration im Tessin»

Unter Gastrokritikern stiess vor
allem die Abwertung von «Conca
Bella» aufUnverständnis. «Erst ein
Jahr zuvorhat das Lokal unter dem
jungen Koch Gian Luca Bos einen
Stern erhalten, jetzt wurde es

schon wieder abgewertet: Dieses
Jo-Jo überrascht sehr», sagt Rocco
Bianchi, Gastrokritiker des «Cor-
rieredelTicino».

Auch Carlito Ferrari, der als

«Grimod» in der Tageszeitung «La

Regione» zeichnet, kann den Ent-
scheidnichtnachvollziehen.Erhat
sogar einen Protestbriefan Miche-
lin geschrieben. Von einer «Kata-
strophe für das Image der Restau-
ration im Tessin» spricht Alberto
Dell'Acqua, Herausgeber der
Fachzeitschrift «Gastronomie 8z

Tourisme». Er hat mitTicino Turis-
mo Kontakt aufgenommen. Das
Tessin hat von fünf 1-Stem-Res-
taurants nur dreibehalten: «Orico»
in Bellinzona, «Ecco» in Ascona,
«Santabbondio» in Sorengo. «Be-
denkt man, dass das «Ecco» vier
MonateimJahrgeschlossenist, ha-
ben wir eigentlich nur noch zwei-
einhalb Sterne», so Dell'Acqua.

Bei vier weiteren Restaurants in
der Schweizwurde ein Sternwegen
Schliessung oder Betreiberwech-
sei gestrichen: «Paire des Eaux-
Vives» in Genf, «Kuriger's Para-

Sternen-Jo-Jo? Gian Luca Bos
vom «Conca Bella».

dies» in Bad Ragaz (SG), «Piz Um-
brail» in Müstair (GR) und «Adler»
in Fläsch (GR). Das Restaurant «La
Bellezza» in Ftan (GR) hat einen
von zwei Sternen verloren - bleibt
also trotz Einbusse einSternelokal.

Chef-Köche dürfen sich nach den
Gründen erkundigen

Warum ein Restaurant einen
Stern verliert, wird nicht öffenüich
gemacht. «Der Guide Michelin
steht im Dienst der Reisenden,
nicht der Küchenchefs», betont

Tony Staub, Allerdings
könnten sich

die Chef-
köche mit
derRedakti-
on in Ver-
bindung
setzen und
individuell

Infos er-
hal-

Jfbrecom
Ihr Partner für Entertainment,
Inhouse-Kommunikation und
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Entertainment und
Inhouse-Kommunikation

Gäste-Internet

Hotel-TV-Gerate

Zulieferung TV-Signal
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HESSER
Unternehmensberatung

für Hôtellerie & Restauration
seit 35 Jahren

Sie haben einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten

oder Sie suchen einen Betrieb?

Wir sind die Drehscheibe
für interessante Betriebe -

teilen Sie uns Ihre
Anforderungskriterien mit

Wir sind auch die Spezialisten für:

• Verbesserung vom Betriebs-
ergebnis mittels Marketingmass-
nahmen mit neuen Angeboten
und Erschliessung neuer Märkte

• Organisation von Betriebsüber-
gaben und Nachfolgeregelungen

• Vermittlung bei Rechtsstreitig-
keiten zwischen den Parteien

• Projektentwicklung / Projektopti-
mierung zur Verbesserung der
Wirtschaftlichkeit und Finanzie-
rungskonzepte

• Rekrutierung von Direktionen,
Geschäftsführungen, Kader, An-
schluss an eine Betriebsgruppe

• Individuelle Beratungen

Poststr. 2, PF 41 3, 8808 Pfäffikon SZ

055/410 15 57 - Fax 055/410 41 06
hesser@bluewin.ch

.y / Zu vermieten
'CAT per 1.02.2010

modernes, gut gelegenes

Restaurant - Bar
„El divino"

in Ennenda/Glarus

Miete CHF 1*500.00

Montinvest AG îï 033 251 19 90
www.auadraa.ch info@quadrag.ch

4721-2561

Wir suchen einen solventen Finanzpartner mit der professionellen
Fokussierung für eine Business-Strategie, die mit nachweisbarer
100%iger Sicherheit den Weg in die Zukunft aus dem bestehenden
internationalen Wirtschaftsdesaster führt!

Verhandlungssumme in Sfr.:

1.Etappe Sfr. 250000.-
2. Etappe Sfr. 250000-
3. Etappe Sfr. 300000-

Es werden nur solvente, potenzielle Partner eingehendst über sämtliche
relevanten Details anlässlich eines allumfassenden Meetings berücksichtigt.

Seriöse Interessenten sind gebeten unter dem Codewort «Megalight» sich zu
melden bei:

IMS International Marketing & Sales Company
Repräsentationsbüro Schweiz, Säntisstrasse 3a, 8008 Zürich,
Electronic, Light, High Leveled Consumer Goods Department

E-Mail bknoch@sunrise.ch. Tel. 0041 (0)44 261 07 37/0041 (0)76 494 66 96
Credit Suisse, Sfr. CH66 0483 5150 2182 8100 0
Credit Suisse, CH32 0483 5150 2182 8200 0

Verkauf infolge weitsichtiger Nachfolge-
regelung in bekanntem Zentralschweizer
Winter- und Sommertouristenort, mit gu-
ter Verkehrsanbindung, unmittelbar ne-
ben Skilift, an sonnenreicher Lage, sehr
gut unterhaltener und bestgeführter

***H0TEL- &
RESTAURATIONSBETRIEB

mit Wellnessbereich

25 Doppelzimmer, SPA-Bereich, Restau-
rant 60 Sitzpl., Tagungsräume, Lingerie,
Ausbaureserve, renommierter Betrieb,
sehr gute Umsatzzahlen, beste Refe-
renzen. Evtl. könnte Verkäufer Betrieb
noch einige Jahre in Pacht übernehmen.
VP Fr. 4,5 Mio.
Anfragen unter Chiffre P 025-543385,
an Publicitas SA, Postfach 48,
1752 Villars-sur-Gläne 1.

aus- und Weiterbildung

4860-2636

Marktplatz
immer am ersten
Donnerstag im
Monat
Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch htrhotel revue
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Valais
Les restaurants d'altitude
font leur révolution. Coup de
projecteur sur le phénomène.
Page 21

Haute
gastronomie
Les Grandes Tables
du Monde
viennent de fêter

leurs 55 ans
d'existence.
Page 23

permettra, selon lui, de «faire sortir
quelque peu la statistique touristi-
que du brouillard». «Elle illustre
l'importance que l'office attache à

notre secteur», a-t-il dit.
Ceci étant, les besoins d'infor-

mations statistiques touristiques
restentnombreux. Les intervenants
l'ont aussidit àl'adresse des respon-
sables del'OFS.

Thomas Allemann note, par
exemple, qu'il serait intéressant
d'avoir aussi des informations sur
des comportements contenant
plusieurs variables. Exemple: où
voyage une femme mariée, âgée de
40 ans, qui dépense de 100 à 200
francs par jour et qui séjourne plus
de quatre jours. MilaTrombitas es-
time qu'il faudrait en savoir plus sur
le comportement des touristes
étrangers en Suisse. On ne sait pas
non plus comment les touristes se

comportent sur leur lieu de séjour.
«Que font-ils? Restent-ils sur place?
Font-ils du tourisme journalier?», se
demande-t-elle.

Ce n'est de loin pas tout. Des in-
formations sur la saisonnalité, la
mobilité douce ou l'usage d'inter-
net sont aussi des composantes qui
trouveraient leur place dans l'offre
de relevésstatistiques mis à disposi-
tion du tourisme.

En 2008, la population résidente
suisse a entrepris près de 100
millions de voyages, soit un peu
plus qu'en 1998, mais moins
qu'en 2003. C'est ce qui ressort
de l'enquête de l'Office fédéral
de la statistique (OFS) sur le
comportement en matière de

voyages. Il est apparu, qu'entre
2003 et 2008, les voyages d'une
journée (12,7 par personne) ont
reculé au profit des voyages
avec nuitées (3,2 voyages).
Ces derniers ont progressé de
2,2 millions pour atteindre le
total de 20 millions. L'enquête
montre aussi que les Suisses
ont fait davantage de séjours à

l'étranger. C'est surtout l'Aile-
magne et l'Autriche, ainsi que
les destinations plus éloignées
qui ont bénéficié de cet intérêt.
L'Allemagne est devenue ainsi
la première destination étran-
gère, devant la France, l'Italie et
l'Autriche. La durée des voya-
ges en Suisse s'est, quant à elle,
élevée Tan passé à 3,6 nuitées
en moyenne et celle des voya-
ges à l'étranger à 15,6 nuitées, a
révélé aussi l'enquête. mh

Le tourisme mieux saisi

Statistiques
Tourisme journalier
en recul en 2008

En 2008, la population résidente en Suisse a voyagé davantage à l'étranger qu'en 2003.
Alain D. Boillat

La statistique touris-
tique s'améliore. La

réalisation, désor-
mais annuelle, de

l'enquête sur les habi-
tudes des Suisses en
matière de voyage,
constitue un pas en

avant apprécié.

MIROSLAW HALABA

Mieux
connaître le

tourisme pour
mieux agir sur l'offre
est un souhait per-

manent et maintes fois exprimé par
les professionnels de la branche.

Les chiffres à disposition - en parti-
culier, ceux de la statistique de

l'hébergement - satisfont partielle-
ment ce souhait. Des améliorations
sont encore attendues.

Le processus est lent, mais il est
en marche. On en veut pour preuve
l'information communiquée ven-
dredi par l'Office fédéral de la statis-
tique (OFS) lors de son traditionnel
séminaire d'automne sur le tou-
risme. Elaborée jusqu'ici tous les

cinq ans, soit en 1998, en 2003 et en
2008, l'enquête sur «le comporte-
ment en matière de voyages de la
population résidente suisse», dont
les résultats partiels 2008 ontété dif-
fusés également vendredi, se fera
désormais annuellement.

«Cette annualisation permettra
d'augmenter le potentiel d'ana-
lyse», a indiqué Marc Gindraux, le
chefde la section mobilité de l'OFS.
Elle permettra aussi à la Suisse de

touristique qu'à travers la consom-
mation», a souligné Karl Koch, du
service «tourisme» du Seco. Il s'est

réjoui notamment que Ton en
sache désormais plus sur le com-
portement des seniors. «On parle
partout de cette catégorie de touris-
tes, mais il ne figure pas dans les

statistiques», a-t-il ajouté.
Pour Mila Trombitas, directrice

adjointe de la Fédération suisse du
tourisme (FST), cette statistique
annuelle comble une lacune, en
particulier, ce qui a trait au compor-
tement des hôtes à l'intérieur du
pays. «C'est important pour les of-
fices du tourisme quipourront ainsi
adapter leur offre de mobilité en
connaissance de cause», a-t-elle in-
diqué. Membre de la direction et
responsable du domaine «politique
économique et social» d'hôtellerie-
suisse,ThomasAllemanns'estaussi
réjoui de l'initiative de l'OFS qui

mieux s'intégrer dans le processus
d'harmonisation et d'échange des
données sur le

plan européen, un
processus qui il-
lustre la mise en
œuvre des accords

que notre pays a
signés avec
l'Union euro-
péenne dans le
domaine des sta-
tistiques.

Consacrée à la
demande, cette
enquête des habi-
tudes des Suisses

en matière de

voyages est in-
téressante à plus
d'un titre. Elle
donne des infor-
mations sur les facteurs socio-
démograhiques - tels que la taille

«Cette initative
illustre l'impor-
tance que l'OFS

attache à
notre secteur.»

Thomas Allemann
hotelleriesuisse

des ménages, leur revenu, leur lieu
de résidence, l'âge, le sexe, les pro-

fessions des en-
quêtés, les raisons
de ne pas voyager
-, ainsi que des
informations sur
les voyages: mode
de transport, du-
rée du séjour ou
encore la forme
d'hébergement.

Pourlabranche
touristique, cette
annualisation de

l'enquête est une
bonne initiative.
Ses représentants
présents vendredi
à Neuchâtel n'ont
pas manqué de le
faire savoir. «C'est

très important pour la branche, car
nous ne pouvons saisir l'activité

L'amnistie fiscale italienne
inquiète les Tessinois

A Lugano, les milieux
touristiques craignent les

effets de la campagne
d'amnistie fiscale italienne.

Tour d'horizon.

ANTJE BARGMANN

A Lugano, les acteurs du tourisme
suivent avec inquiétude la guerre
fiscale italo-helvétique. Ils s'émeu-

vent des méthodes utilisées par
Rome pour inciter ses ressortis-
sants à rapatrier l'argent noir pré-
tendument placé en Suisse.

Des informations
alarmistes circulent

Depuis que le grand argentier
transalpin, GiulioTremonti, alancé,
à la mi-octobre, la 3e offensive
d'amnistie, des informations circu-
lent au sujet de contrôles extraordi-
naires de la garde financière, de ca-

méras infrarouges installées aux
douanes pour filmer les plaques
d'immatriculation des Italiens pé-
nétrant en Suisse et même d'agents
en civil enquêtant sur les clients des

banques en territoire helvétique.
«Les Italiens ont le sentiment

d'être traités en suspects, ne serait-
ce que par le simple fait d'entrer en
Suisse», note Gabriele Beltrami, de
GastroSuisse, que ces bruits et inci-
dents énervent. «En ce moment,
même celui qui n'a rien à cacher n'a

plus envie d'une escapade à Luga-
no». Acourt terme, les restaurateurs
craignent un reflux des clients ita-
liens. Et les commerçants luganais
ont peur que dans ce climat de

suspicion, les ventes de Noël en
pâtissent.

Car même les touristes trans-
alpins qui ne sont pas liés à la place
financière peuvent être intimidés
par la campagne du fisc italien. «Ce

qui se passe en Italie est une forme
de terreur médiatique», juge Mario

Fotolia

La frontière italo-helvétique
est désormais sous surveillance.

Tamborini, le porte-parole des

commerçants de Lugano. «C'est
toute l'économie de la zone ffonta-
lière helvétique qui fait les frais des

pressions italiennes. Et il faudra
peut-être des mois jusqu'à ce que
la situation se normalise.»

A Lugano, on est convaincu que
la régulation fiscale italienne aura
des répercussions à long terme sur
l'économie de la ville. Dans cette
affaire, un recul possible de la clien-

tèle italienne des banques n'est
qu'un aspect du problème. «Si la
place financière luganaise doit
supprimer des postes, nous per-
drons aussi nos habitués, par effet
domino», remarque Gabriele Bel-
trami, au nom des restaurateurs.

Les hôteliers
se posent des questions

En octobre, étrangement, «l'hô-
tellerie luganaise a enregistré un
taux de réservations record», révèle
Marco Sorgesa, le directeur de Lu-
gano Tourisme. «Mais alors que les
hôteliers devraient se réjouir, ils ne
parlent que de l'inquiétude que sus-
cite l'amnistie fiscale italienne, car
d'autres questions se profilent déjà:
queva-t- il réellement advenir?»

Adaptation Françoise Zimmerli
sur la base d'un article de la page 4
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Une loi critiquée

En bref

Suisse

Une nouvelle
présentation du
guide des hôtels

hotelleriesuisse a lancé sur inter-
net une nouvelle présentation du
guide des hôtels. A l'adresse
www.swisshotels.com, Tinter-
naute pourra trouver l'hôtel de
son choix selon un nouveau
concept. Comme l'explique Tas-
sociation faîtière de l'hôtellerie
suisse, le client définit désormais
le thème, indique la destination,
puis formule ses exigences de
qualité. Des brochures thémati-
ques-wellness, hôtels pour famil-
les, parexemple-servent depoint
de départ à la recherche. Desti-
née particulièrement aux jeunes,
la brochure «Tanja Frieden's
Choice», présente ainsi un choix
d'hôtels établi par la championne
olympique de snowboardde 2006.

Actuellement, 2150 hôtels sont ré-
pertoriés et accessibles selon les
différents thèmes ou par région.
Le guide des hôtels en ligne est de
ce fait «le portail hôtelier le plus
complet de l'hôtellerie suisse», in-
dique l'association faîtière, mh

Alpes vaudoises
Pistes de Villars

et des Diablerets
bien cotées

Les pistes de ski deVillars-Gryon
et des Diablerets occupent une
positionenviable dans le nouveau
guide hivernal «SkiGuide 2010»
édité par le grand Automobile-
Club d'Allemagne, ADAC. En effet,
les domaines skiables des Alpes
vaudoises arrivent en deuxième
position au classement des do-
maines particulièrement bien
adaptés aux enfants et à la clien-
tèle familiale. La première place a
été attribuée au domaine de
Stubaital dans le Tyrol. Dans la
catégorie «ski alpin», c'est le
domaine de Zermatt/Breuil-Cer-
vinia-Valtumenche qui est classé

en première position. mh

Jusqu'à quel point un
produit estampillé
marque suisse doit-il
être suisse? Le Con-
seil fédéral établit
des règles strictes,
qui provoquent des

protestations.
THERES LAGLER/MATHIAS ZAUGG

Les
produits authentiques

et de qualité sont très pri-
sés. Et ce d'autant plus
qu'à l'étranger, la plus-

value sur les produits «made in
Switzerland» peut représenter jus-
qu'à 20% du prix de vente.

Mais ce succès a aussi ses zones
d'ombre. Pour freiner la multipli-
cation des abus, le Conseil fédéral a
révisé la loi sur la protection des

marques. Le cœurduprojet, appelé
«Swissness» ou «Suissitude», que
le Conseil fédéral a approuvé la
semaine dernière à l'attention du
Parlement, est un ensemble de

règles précises. Elles établissent
dans quelles conditions préalables
un produit ou une prestation de
service peuvent être qualifiés de
suisses (lire l'encadré). Tandis que
les paysans se réjouissent des 80%

de matières premières de prove-
nance suisse que doivent contenir
les produits naturels transformés,
l'industrie alimentaire s'en offris-
que. Emmi juge cette règle trop
stricte. Ainsi, selon son porte-pa-
role StephanWehrle, «il n'yapas as-
sez devin indigène pour laproduc-
tion de la fondue prête à l'emploi.»

Dans la même veine, la Fédéra-
tion de l'industrie alimentaire
suisse écrit: «Des exigences exagé-
rées quant à la part en matières
premières suisses désavantagent
notre place industrielle, alors que
l'industrie alimentaire réalise une
part croissante de son chiffre d'af-
faires à l'étranger.»

Produit réalisé avec des
matières premières indigènes

Un point de vue que ne partage
pas Sara Stalder, directrice de la
Fondation pour la protection du
consommateur: «Les producteurs
prétendent souvent qu'à l'étran-
ger, le fait qu'un produit soit fabri-
qué par l'artisanat suisse suffit au
consommateur. Mais le consom-
mateurhelvétiquepartduprincipe
qu'il est aussi réalisé avec des
matières premières indigènes.»

Autresujetdemécontentement:
que des fabricants de biscuits
commeHugouKamblyseprofilent
avec «Authentic Swiss Tradition»,
mais se fournissent pour une
bonnepart enmatières premières à

l'étranger. «S'il veulent étiqueter
leurs produits avec l'indication de

provenance «Suisse» et la croix
suisse, qu'ils appliquent à l'avenir
la règle des 80%.» Sara Stalder se
soucie aussi que le Conseil fédéral
n'accorde l'exception de la dispo-
nibilité qu'à des cas vraiment fon-
dés, le cacao pour le chocolat, par

IQuel regard portez-vous
sur le projet Swissness?

Un regard positifpour une
démarche technique qui s'in-
scrit dans la consolidation d'une
image suisse générale dont le
tourisme représente l'un des
principaux acteurs etbénéficiai-
res. La plus-value liée à la
suissitude ne se discute pas
pour notre «secteur d'exporta-
tions invisibles».

2 Quels sont les avantages
pour la branche?

Ce projet clarifie techniquement
la «marque suisse» enpropo-
sant en quelque sorte une porte
d'accès de qualité « orientée
valeurs fondamentales ». Il ren-
forcelapanoplie d'outils tournés
vers l'image positive d'un pays
qui dispose d'une rente de
situation inouïe: la splendeur
de ses paysages qui font de tous
temps l'unanimité chez les
visiteurs.

exemple, et non pour ce qui consti-
tue, à ses yeux, une «tromperie du
consommateur»: la viande séchée
des Grisons avec duboeufbrésilien.

Pour les produits industriels, le
Conseil fédéral propose que 60%,

au lieu de 50%, des coûts de pro-
duction soient à l'avenir réalisés en
Suisse. Critique de Ronnie Bern-

A chaud
Francis
Scherly

Formation: Francis Scherly
est docteur en sciences
économiques. Il enseigne
à l'Institut de tourisme,
à Lausanne. Il est par ailleurs
consultant en tourisme.

Des règles
plus strictes pour
les produits suisses
A l'avenir, pour prétendre por-
ter la marque suisse, un produit
devra remplir les conditions
suivantes: pour les produits
naturels, le lieu de la récolte
doit être en Suisse. Pour les
produits naturels transformés
(de manière générale, les pro-
duits alimentaires), 80% au
moins du poids des matières
premières qui composent le
produit doivent provenir de
Suisse. Les exceptions prévues
permettent d'exclure du calcul
en particulier les produits
naturels qui n'existent pas en
Suisse, comme le cacao. Pour
les produits industriels (ma-
chines, couteaux), 60%.au
moins des frais de production
du produit doivent être réalisés
en Suisse. Pour les prestations
de service, l'entreprise doit
avoir son siège en Suisse et doit
être réellement administrée
depuis notre pays. tl

heim, du groupe Mondaine: «Nous
serions alors contraints d'acheter
en Suisse des boîtiers et des ca-
drans à des coûts 4 à 10 foisplus éle-
vés, ce qui augmentera le coût des

montres sans apporter de plus-va-
lue au client.» Déjà on s'interroge
sur ce qui va rester du projet Swiss-

ness après les débats au Parlement.

Adaptation Françoise Zimmerli
sur la base d'un article de la page 7

3 La marque suisse est-elle
bien exploitée?

Depuis plusieurs années, Tune
des forces de frappe incontestée
de notre organisation touristi-
que fut l'engagement perfor-
mant, reconnu et envié de ses
compétences internet. Tout cela
s'est traduit par la montée en
puissance de stratégies de
marketing optimales dans
lesquelles la marque suisse a
joué un rôle déterminant.

4 Que faut-il protéger dans
le tourisme helvétique?

La perception de la Suisse à

l'étranger reste rassurante.
Mais il faut cesser de se prendre
la tête, nous ne sommes plus
«uniques». Nous devrons offrir
toujours davantage de qualité,
de sécurité, de plus-value, de
fiabilité et d'organisation, en
jouant sur la déclinaison
moderne et festive de nos
valeurs traditionnelles... eda

ANNONCE
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Plus d'itinéraires culturels
Via Storia met en place une
stratégie globale pour le pa-
trimoine culturel. Associée

à l'offre de SuisseMobile,
cette dernière devrait doter

le tourisme helvétique
d'un nouvel atout inédit.

MIROSLAW HALABA

La présentation, mardi à Yverdon-
les-Bains, d'un nouveau Magazine
des itinéraires culturels consacré à
la Suisse romande, a été, pour Via
Storia, un bon prétexte pour expli-
quer ce qui est en train de se mettre
en place dans le domaine du patri-
moine culturel. Chargée de valori-
ser les itinéraires culturels, cette
institution planche, en effet, de-
puis deux ans sur une stratégie glo-
baie qui doit réunir sous le même
toit, lavalorisation et la sauvegarde
du patrimoine culturel, la promo-
tion des spécialités régionales des

produits du terroir et la formation
scolaire. «Nous avons constaté,
indique le directeur de ViaStoria,

Hanspeter Schneider, qu'il ya bien
des concepts isolés, à l'image du
projet deprotection des allées d'ar-
bres, mais qu'une stratégie globale
en matière de pa-
trimoine culturel
faisait défaut.»

Tous les parte-
naires ayant été

aujourd'hui trou-
vés, tels que les
Hautes écoles pe-
dagogiques, le
Musée suisse des

transports et Pro
Patria, pour le
volet didactique,
le projet peut
aller de l'avant.
«D'ici cinq ou six
ans, il devrait
être en place», as-
sure Hanspeter
Schneider.

A la base du projet figurent les
douze itinéraires culturels natio-
naux - en Suisse romande, la Via-
Jura ou la ViaSalina, par exemple -
élaborés par ViaStoria, grâce à
l'Inventaire desvoies de communi-

«Combinées, les
offres SuisseMo-
bile et ViaStoria
constitueront

un énorme USP.»

Hanspeter Schneider
Directeur de ViaStoria

cation historiques de la Suisse (IVS)

qui s'est achevé en 2003. A ceux-ci
s'ajouteront, ces prochaines an-
nées, quelque 250 à 300 itinéraires

régionaux.
Tant les pre-

miers que les se-
conds bénéficie-
ront, si ce n'est

pas déjà le cas,
de relations avec
l'offre de produits
régionaux ou de
documents pé-
dagogiques revê-
tant une identi-
que commune.

Pour Hans-

peter Schneider,
ceprojetestparti-
culièrement pro-
metteur pour le
tourisme helvéti-
que, puisqu'il est

question de l'associer à Suisse-
Mobile. «La combinaison des deux
offres permettra à la Suisse de se
doter d'un énorme USE SuisseMo-
bile proposant la mobilité douce et
ViaStoria le contenu culturel», dé-

Heinz Dieter Finck/Via Storia

Avenches est en bonne place dans
le nouveau magazine.

clare-il. Onnoteraquelemagazine,
présenté àYverdon, est le septième
et Tavant-dernier de cette série.
Celle-ci a permis àViaStoriade pré-
senter les douze itinéraires cultu-
reis nationaux. Il est probable que
les prochaines publications soient
consacrées aux itinéraires régio-
naux, indique Sandro Benedetti,
chef de projets de ViasStoria en
Suisse romande. Le concept n'est
toutefois pas encore arrêté.
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Le nouveau restaurant Chetzeron, au-dessus de Crans-Montana, ouvrira ses portes le 1er décembre.

Les restos des
cimes muent
Le monde des restau-

rants d'altitude se
transforme. Verbier

et Crans-Montana
illustrent bien cette
évolution. Enquête.

GENEVIÈVE ZUBER

C'est
un trend plus ou

moins général dans les

Alpes: les restaurants
d'altitude riment de

moins en moins avec bunkers à

skieurs et usines à frites. Comme
l'explique Eric Balet, directeur de
Téléverbier, «aujourd'hui, pour
assurer la compétitivité d'un do-
maine skiable, il faut des pistes et
des installations performantes,
mais aussi un réseau de restau-

terroir et les ambiances ffee-ride, le
réseau se caractérise aujourd'hui
par la variété de l'offre. «En six ans,
le rapport qualité-prix des restos
d'altitude deVerbier a grimpé de 33
à 57%», note Eric Balet. Le domaine
skiable est passé à environ 2000
places à l'intérieur et à près de 5000
en terrasse. Toutefois, «les jours de

pointe, où plus de 18000 skieurs
sont sur les pistes, ça ne suffit pas».

La qualité et la diversité
de l'offre se sont améliorées

Sur le domaine skiable de Crans-
Montana-Aminona (CMA), la qua-
lité et la diversité de l'offre en restos
d'altitude, une vingtaine au total
comme à Verbier, se sont aussi
«beaucoup améliorées, bien que
certains établissements restent
mieux cotés que d'autres», expli-

rants, bars et buvettes attrayant».
L'univers des établissements d'alti-
tude change pour répondre aux
nouvelles attentes en matière gas-
tronomique, de confort et d'espace
d'une «clientèle vieillissante, entre
30 et 50 ans, et avec davantage de

moyens».
Du Chalet Blanc, un club privé

trèshaut de gamme où les spaghet-
tis sont à plus de 50 francs, aux piz-
zerias en passant par les plats du

Une terrasse nichée à 2112
mètres d'altitude.

que Arthur Clivaz, directeur de
CMA. SurleHaut-Plateaucommeà
Verbier, la majeure partie des res-
taurants sont en mains privées,
tandis que la société de remontée
mécanique intensifie stratégique-
mentses efforts de mise à niveau de
ses propres établissements.

Par effet d'entraînement, les in-
vestissements sont soutenus dans
les deux catégories. Ainsi, par
exemple, CMA a investi deux mil-
lions en deux ans pour développer
et mettre à jour ses établissements
surlaligne desViolettes, àlaPlaine-

L'établissement mise sur l'espace
et la sobriété.

Morte, ainsi que la cabane des Tau-
les. L'animation, comme la table et
les infrastructures, font l'objetd'un
soin nouveau. Les «after» au Bar 7,
dans une tente au bas des pistes,
«marchent très fort», se réjouitAie-
xandreLatrille, dumarketing CMA,
tandis que le restaurant desViolet-
tes, devenu en partie gourmet l'hi-
ver dernier, inaugure cet hiver un
free-flow avec plats minutes.

Une réalisation
architecturale exemplaire

A Crans-Montana, la saison hi-
vernale sera marquée par l'ouver-
ture du restaurant Chetzeron, une
réalisation architecturale exemp-
laire, à 2112 mètres d'altitude, si-
gnée par Collectifarchitectes, un
jeune bureau emblématique d'un
souffle qui gagne du terrain en Va-
lais: pas de kitsch ni de faux vieux,
maisdel'espace, delalumière, delà
sobriété et des matériaux nobles et
indigènes.

Le patron, Sami Lamaa, mise sur
une cuisine alpine inventive avec
une carte des vins à la hauteur. Un
moine venu d'Extrême-Orient a

procédé à une analyse feng shui

pour organiser l'espace. Au bar, les
services à café sont des œuvres
colorées que le client peut acheter
au profit d'une œuvre d'entraide.
Dédié au calme et à la sérénité, le
Chetzeronouvrirale lerdécembre.

En bre

Suisse

Détérioration de
la marche des
affaires attendue
Les perpectives dans le secteur de
l'hôtellerie et de la restauration ne
sont guère favorables. L'enquête
du Centre de recherches conjonc-
turelles de l'Ecole polytechnique
fédérale de Zurich montre que les

entreprises s'attendent au cours
des six prochains mois «à une
nouvelle détérioration de la situa-
tion». Pour le quatrième trimestre,
26% des entreprises interrogées
prévoient de réduire leurs effectifs
et 6% seulement envisagent de les

augmenter. A noter que 80% des
sociétés n'envisagent pas de mo-
difier leurs prix. mh

Neuchâtel

LeMycorama
en difficulté
financière
Exploitant à Cernier (NE) le seul
site européen consacré auxcham-
pignons, la Fondation Mycorama
connaît une situation financière
nécessitant un assainissement.
Pour ce faire, elle envisage de
vendre son bâtiment, voire de se
dissoudre. Elle note que le Myco-
rama, qui avait ouvert ses portes
en octobre 2007, «n'a pas obtenu
les moyens financiers suffisants
pour se donner le temps de faire
connaître un projet aussi spécifi-
que et pour assumer financière-
ment son proprebâtiment». mh

AMONG THE}
TOPj

HOSPITALITY
MANAGEMENT SCHOOLS

IN THE WORLD

POURQUOI LES ROCHES?

Les professionnels de l'industrie classent "Les Roches" parmi les 3 meilleures écoles hôtelières au

monde pour une carrière internationale (TNS, UK, Global Research - 2007)

École reconnue par l'Association "Hotelleriesuisse"

Accréditée au niveau universitaire par "New England Association of Schools and Colleges" (NEASC)

Grand choix de programmes académiques de 1 à 4 ans (Swiss Hotel Association Diploma, Bachelor

Degree et MBA)

Environnement de travail international avec plus de 80 nationalités représentées sur le campus

Possibilités de transfert dans le monde entier entre les campus "Les Roches" en Suisse, en Espagne,

en Chine et aux États-Unis

3 offres de stage offertes en moyenne par étudiant

VVA%#w >

_ Les |Roches
INTERNATIONAL SCHOOL 0F HOTEL MANAGEMENT

PLACES ENCORE

DISPONIBLES POUR LA

RENTRÉE DE

JANVIER 2010

Pour de plus amples informations,

veuillez vous adresser à :

Enrollment Management Department

Rue du Lac 118

CH -1815 Clarens- Switzerland

Tel: +41 21 989 26 00

Fax: +41 989 26 45

E-Mail: info@lesroches.edu

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

LAUREATE
INTERNATK)NAL UNIVERSITIES

WWW.LESROCHES.EDU
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Dans l'attente
de la neige

Le Jura veut renforcer
l'attrait de l'étang de la Gruère

Même si la neige
n'est pas encore
au rendez-vous,

Valais Tourisme est
confiant pour

la saison d'hiver.

MIROSLAW HALABA

Saison 2009/2010
L'offre
s'est enrichie
C'est une offre enrichie dont
profiteront cette saison les
hôtes du tourisme valaisan.
Comme le fait remarquer, en ef-
fet, Urs Zenhäusern, le directeur
de Valais Tourisme, des inves-
tissements importants ont été
consentis dans le domaine des
remontées mécaniques. Et de
citer, notamment, les stations
de Zinal, de Verbier, de Riede-
ralp, de Bellwald ou encore de
Zermatt qui toutes ont amélioré
leurs installations en prévision
de la nouvelle saison. mh

Le canton du Jura entend
revaloriser l'étang de la

Gruère avec deux objectifs
principaux: accroître le
potentiel touristique et
préserver les richesses

naturelles.

EUGENIO D'ALESSIO

Avec près de 100000 visiteurs par
année, l'étang de la Gruère, aux
Franches-Montagnes, est le site le
plus visité du Jura. Mais l'exploita-
tion touristique de cette tourbière
classée réserve naturelle en 1943
tarde à décoller.

Marier tourisme et
protection de l'environnement

Pour redresser la barre, tous les
acteurs concernés, la commune de

Saignelégier, Jura Tourisme, l'Asso-
ciation régionale Jura-Bienne et le
canton, notamment, ont créé, à la
mi-novembre, une charte destinée
à mettre en valeur cette perle verte.
Ce projet ambitionne de marier dé-
veloppement touristique et protec-
tion de l'environnement.

ANNONCE

On
est encore loin des

bonnes conditions
d'enneigement qui
avaient prévalu l'an

passé en novem-
bre déjà. Cela
n'empêche pas
Valais Tourisme
de se montrer
confiant pour la
saison hivernale.
«Les stations
ouvrent, dans
l'ensemble, leurs
portes vers le 12

décembre. Il peut
encore se passer
beaucoup de
choses d'ici là»,

indique son di-
recteur, Urs Zen-
häusern.

Selon les infor-
mations obtenues
par ses services, «l'état des réserva-
tions est bon pour Noël, Nouvel An
et Carnaval». «Comme la demande
est plus forte que l'offre durant ces

périodes, les gens réservent d'une
année à l'autre. Ce qu'ils ont fait
pour cette année aussi. Nous
n'avons pas sentila crise», explique-

«L'état des
réservations

est bon pour Noël,
Nouvel An

et Carnaval.»
Urs Zenhäusern

Directeur de Valais Tourisme

t-il. La situation économique diffi-
cile ne manquera toutefois pas
d'avoir des effets. «Ce qui nous fera
le plus mal, ces sera le recul de la

clientèle britanni-
que, qui repré-
sente 6% des nui-
tées», note Urs
Zenhäusern.

la promotion
pour la présente
saison hivernale
s'est faite dans le
cadre d'une stra-
tégie à moyen
terme. Le Valais

profitera, en tout
cas, cet hiver
aussi de l'«effet
Lötschberg».
«Nous avons au-
jourd'hui bien
plus de Zurichois
qui viennent en

Valais qu'avant l'ouverture du tun-
nel de base», commente Urs Zen-
häusern. L'engouement pour le
Valais n'a toutefois pas été sensible

que dans le canton de Zurich. Les
hôtes argoviens ou d'autres cantons
de Suisse alémanique sont aussi
présents en plus grand nombre.

La charte prévoit en effet deux
zones distinctes. La première, dans
lesecteurdelaTheurre, àl'entrée du
site, devrait abriter les activités tou-
ristiques à proprement parler, avec
un nouveau parking et le centre
d'accueil évoqué par Philippe Floti-
ront. La seconde, baptisée «sanc-
tuaire», couvrirait la tourbière et ses
abords, avec une promenade amé-
nagée et un parcours nature.

Un investissement de l'ordre
de 10 millions de francs

Le gouvernementjurassien envi-
sage de soumettre ce projet au
parlement en 2011. Les investisse-
ments pour l'étang de la Gmère de-
vraient figurer dans la planification
financière 2012-2015. Selon les

premières projections, ce projet de
revalorisation devrait coûter entre
5 et 10 millions de francs.

Pour mémoire, l'étang de la
Gruère touche quatre, communes:
Saignelégier, Le Bémont, Montfau-
con et Tramelan. Sa surface totale
s'étend sur 120 hectares, dont 56 de
tourbière. Le site peut se prévaloir
d'une flore et d'une faune excep-
tionnelles. Son passé remonte aux
années 1500.

Auxyeux de Philippe Flotirant, le
directeur de Jura Tourisme, il s'agit
en priorité d'«amener de la valeur
ajoutée.» Et d'expliquer: «Les visi-
teurs affluent en masse vers l'étang
de la Gruère, mais ils manquent les

structures touristiques qui leur
permettraient de consommer.
L'idée est donc de créer, àl'extérieur
du site, un espace de détente où les

gens pourraient bone un verre ou
acheter un souvenir.»

Mais, avertit Philippe Flotiront,
«cet effort de développement tou-
ristique ira de pair avec le respect du
cachet réserve naturelle de l'étang
de la Gruère, qui sera notamment
mieuxbalisé».

Alain D. Boillat

L'étang de la Gruère est
le site le plus visité du Jura.
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Le raout des grands chefs
Les Grandes Tables
du Monde ont fêté

récemment leurs 55

ans. Un moment d'in-
tense émotion chez

Paul Bocuse dans son
antre de Collonges-

au-Mont-d'Or.

PATRICIA BRÖHM

Fondées
en 1954, les Gran-

desTables du MondeTra-
ditions et Qualité com-
prennent quelque 150

établissements aux quatre coins de
la planète. L'accès y est cependant
strictement réglementé: trois par-
rainages accordés par des mem-
bresquiprésententledossieràl'as-
semblée générale.

Un petit air
d'audience royale

Momentd'émotion, fin octobre,
lors du dîner de gala qui a réuni les
meilleures toques du monde àl'oc-
casion de leur assemblée générale
annuelle et des 55 ans de l'associa-

tion, chez Paul Bocuse, à l'Abbaye
de Collonges-au-Mont-d'Or. Et un
petit air d'audience royale à l'en-
trée du restaurant: une longue file,
composée en majorité de chefs
trois étoiles, attendait patiemment
de pouvoir saluer le maître de
céans, 83 ans, le membre le plus
éminent de l'association.

Parmi eux, des chefs légendaires
ou des jeunes talents tels Yannick
Alléno du Meurice, à Paris, ou
Anne-Sophie Pic,
seule Française à
avoir acquis une
troisième étoile et
qui a ouvert un
restaurant au
Beau-Rivage Pa-

lace, à Lausanne.
Des pairs arri-

vés de tous les
continents. De
Suisse en particulier, représentée
par plusieurs membres. «C'est une
occasion unique de s'entretenir
avec des confrères du monde en-
tier», souligne Dénis Martin, du
restaurant homonyme à Vevey.
«C'estl'association laplus select du
monde et un honneur pour nous
d'yappartenir», aj oute Horst Peter-
mann, du Kunststuben, à Kûs-
nacht. Cette soirée permet d'ex-

«Nous voulons
inviter au voyage
à la découverte

des terroirs
inconnus.»

Marc Haeberlin
Président Grandes Tables du Monde

ploiter un réseau au plus haut ni-
veau, de nouer des contacts, de re-
cruter des collaborateurs.

Les mêmes noms
reviennent souvent

Quand on interroge les jeunes
chefs sur leur carrière, ce sont sou-
vent les mêmes noms qui sont évo-
qués. Les rênes de la haute gastro-
nomie internationale sont tou-
jours tenues par une poignée de

restaurants, et
avant tout, par
Paul Bocuse,
Alain Ducasse,
Georges Blanc,
Michel Guérard.
Et par l'Alsacien
Marc Haeberlin,
de l'Auberge de
l'Ill, à Illhäusern,
reconduit cette

année encore à la présidence des
Grandes Tables du Monde. Un pré-
sident qui a trouvé les mots justes:
«Nous voulons éveiller l'appétit et,

par là, inviter au voyage à la décou-
verte des terroirs inconnus, des

produits authentiques et sélec-
tionnés et des plus grands chefs.»

Adaptation Françoise Zimmerli
sur la base d'un article de la page 17 Paul Bocuse, le membre te plus éminent des Grandes Tables du Monde.

Le «caviar alpin» investit Frutigen
Fruits tropicaux et

élevage d'esturgeons
avec de l'eau chaude
des Alpes: la Maison
tropicale de Frutigen

pérennisera son
existence grâce au

«caviar alpin».
GUDRUN SCHLENCZEK

UneMaison tropicale et un élevage
d'esturgeons: voilà qui peut sem-
bler incongru dans l'Oberland ber-

Alain D. Boillat

Manger dans une ambiance
tropicale, c'est d ésormais
possible à Frutigen.

nois. Et pourtant, grâce à l'eau
chaude provenant du tunnel du
Lötschberg, à Frutigen, le sens de
cette démarche se dévoile. A 20 de-
grés, cette eau ne pouvait être dé-
versée dans la Kander en raison des

dangers pour la faune et la flore.
C'est donc pour éviter de refroidir
artificiellement cette eau que la
Maison tropicale a été réalisée.

Production respectueuse
de l'environnement

Sur les quelque 2,5 hectares, la

production doit être compatible
avec la protection de l'environne-
ment et des espèces. La halle d'ex-
position et la visite guidée expli-
quent d'où vient la chaleur de la

Maison tropicale, comment elle est
utilisée, ce que veut dire une ali-
mentation saine et une piscicul-
ture durable.

Peter Hubschmied, l'instigateur
du projet, entend élever jusqu'à
70000 esturgeons sibériens dans
lesbassinsextérieursetproduire45
tonnes de chair d'esturgeon ainsi
que trois tonnes de caviar. Ce sera
fait dans 10 ans. Au début, la vente
de poisson devrait rapporter un
million de francs, soit un quart du
chiffre d'affaires total, selon le di-
recteur, Fritzjost. Quandlapopula-
tion d'esturgeons aura atteint son
plafond, la vente de caviar seule,
entre autres dans les rayons de l'ac-
tionnaire principal Coop, devrait

représenter les trois quarts du chif-
fred'affaires (objectif: 12 millions).

Dix tonnes
récoltées par année

Les fruits tropicaux cultivés
dans des serres, sur 1000 mètres
carrés, seront préparés et mangés
sur place: bananes, papayes, goya-
ves, mangues, caramboles. Dix
tonnes seront récoltées par année.
Levisiteur peut admirerenviron 30

plantes, les acheter et les déguster
au restaurant. Kurt Jost veut aussi

exploiter l'organisation d'events
dans l'ambiance tropicale du site.

Adaptation Françoise Zimmerli
sur la base d'un article en page 3

Découvertes
Un sommelier
suisse bientôt
à l'honneur
L'hôtel-restaurant le Montrachet,
en Bourgogne, remet à l'honneur
un prix institué en 1988. Cette dis-
tinction récompensera, pour l'édi-
tion 2010, un sommelier œuvrant
dans un restaurant helvétique. Les

participants seront évalués sur trois
critères: leurs connaissances des
vins de Bourgogne, la qualité de la
carte des nectars de l'établissement
où ils travaillent et leur capacité à

proposer des accords mets/vins.
Le jury, composé de professionnels
de la branche et de journalistes, se
réunira en janvier. Le vainqueur se-
ra désigné au printemps 2010. eda

Un bilan
réjouissant
pour Vinifera
Le 37e marché international du vin
Vinifera, qui a pris fin dimanche
dernier à Bienne, a connu un succès

pétillant. Durant une dizaine de
jours, une trentaine d'exposants
ont comblé les envies de décou-
verte de quelque4000 dégustateurs.
Invités d'honneur cette année,
l'Espagne et le Portugal ont eu l'oc-
casion de faire connaître la variété
et la qualité de leurs nectars. Quant
aux vignerons du lac de Bienne, ils
ont, comme chaque année, animé
la manifestation avec un stand
richement garni. eda

Le lifting est
achevé pour le
resto de Vounetz

Après six mois de réfection, le res-
taurant des Dents Vertes deVou-
netz, au-dessus de Charmey (FR), a
rouvert ses portes le samedi 21 no-
vembre. La capacité de la salle du
rez a été portée de 110 à 220 places,
alors que celle de la terrasse est pas-
sée de 78 à 124 places. Les travaux
ont coûté 2,5 millions de francs, eda

Immense choix des
appareils gastro!

rosr
votre parfena/re pour consiilfafiou,

//vra/soff, montage et service

des appareiis gastro.'

Profitez de
la possibilité
de location!

• Garantie de prix bas de 5 jours (Détails www.fust.Gh)

• Toujours des modèles d'exposition et occasions

avec de superrabais
/.a car/e t/e crérf/Y sans eoj/Mf/on a/mue//e/
www. sopcrcardcA

Location sur tous les appareils!
"Durée min. de location: 3 mois

Réfrigérateur
à boissons
NOVAMATIC KSUF 371-IB
• Capacité utile 351 litres
• H/L/P: 185 x 60 x 60 cm
• Verrouillable

Location

Economisez 100-
tr. 66,-
(incl. TVA)" No art. 108321

Armoire à vin
climatisée
NOVAMATIG KSWF 765-IB
• 2 zones de témpérature réglable

chacune séparément 5°C jusqu'à 22°C

• Pour env. 113 bouteilles de 0,75 litre

Réfrigérateur
CNS
03 ElectroluxKSU RS06RX1F
• Capacité utile 600 litres
• Température: -2°C jusqu'à +10°C

• H/L/P: 200 x 72 x 78 cm

par mois
Ir. 197.-
(incl. TVA)

No art. 198153

Laver la vaisselle
en 2 minutes!
NOVAMATIG BHC 433.1
• Dimension de panier: 40 x 40 cm
• Hauteur de passage: 27,5 cm
• 2 programmes

Economisez 279.-
* Location par mois fr. 177.-

(incl. TVA)) No art. 106616

0
professional

Aussi chez Fust: collectionner superpoints.

BE: EUROFust Biel/Bienne, 032 34416 00 FR: Villars-sur-Glâne, 026 409 71 51 JU: Courrendlin, 032 43615 60 GE: Genève, Rue de Rive,

022 817 03 80, Genève, La Praille, 022 308 17 27, Genève, Centre Commerciale, 022 304 82 60, Meyrin, 022 783 20 00,

NE: La Chaux-de-Fonds, 032 924 54 24, Marin, 032 756 92 40 VD: Ecublens, 021 695 25 30, Romanel-sur-Lausanne, 021 643 09 70,

Vevey, 021 923 09 50 VS: Conthey-Sion, 027 345 39 85, Visp-Eyholz, 027 948 12 40.

Autres succursales Fust téléphone 0848 559111 (tarif local) ou www.fust.ch. J
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«Une entreprise hôtelière ne doit
pas seulement satisfaire ses
clients, mais également jb
rapporter de l'argent.»
Rudolph Schiesser (Rage 5)

Les gens

CaroleBouquet,
ambassadricedes
Relais & Châteaux

L'actrice et vigneronne française
Carole Bouquet assumera durant
l'année 20101e rôle d'ambassadrice
des Relais & Châteaux. Elle succède
àl'écrivainDouglas Kennedy. Elle
a préfacé le nouveau guide du
groupement. Parmi les nouvelles
inscriptions au guide figure, en qua-
lité de 29e établissement suisse, le
Restaurant Lampart's à Hägendorf
(SO). On notera encore que lors du
dernier congrès des Relais & Châ-
teaux, qui s'est tenu à mi-novembre
àBiarritz, Jaume Tàpies aété réélu
à la présidence du groupement
pour quatre ans. mh

En bref

Les contours du
MuséeCharlie
Chaplin dévoilés

Les initiateurs du futurMusée Char-
lie Chaplin, qui devrait ouvrir ses

portes en 2012 à Corsier-sur-Vevey,
ont présenté lundi les contours
détaillés de leur projet. Les docu-
ments serviront à la mise à l'en-
quête publique qui durera jusqu'au
21 décembre. Ils contiennent no-
tamment des représentations
imagées du parcours scénogra-
phique. L'investissement prévu est
de 50 millions de francs. Il com-
prend notamment la construction,
sur le Domaine de Ban, qui a été le
lieu de résidence de Charlie Cha-
plin, d'un hall d'exposition. mh

Un chalet suisse
aménagé au centre
deLondres

En 20io, le monde du
cirque sera non seule-

ment le thème des
Fêtes de Genève, mais

régnera également
sur la ville durant

toute l'année. Aperçu.

ALEXANDRE NICOUUN

Les numéros d'équilibrisme,
un classique du cirque.

A six semaines de son
lancement, «Le Monde
du Cirque Genève 2010»
donne déjà des frissons:

un budget de 4,5 millions, nonante
partenaires culturels, seize com-
munes genevoises impliquées, la
promesse de 365 spectacles en 365
jours, des artistes et des cirques de
34 pays, une centaine de chapi-
teaux. De la grosse affaire, pour sûr.

«Le Monde du Cirque», label
déposé par son organisateur Youri
Messen-Jaschin, n'en est pas à son
coup d'essai. Une première édition
s'était déroulée à Lausanne en
1987. Un franc succès, puisque la
manifestation avait attiré 485000
spectateurs. Puis, à la faveur des

engagements de Youri Messen-Ja-
schin, elle fut mise entre parenthè-
ses, puis sombra un peu dans l'ou-

Acrobaties, charme et féerie, un cocktail vitaminé qui sera servi
gratuitement tout au long de l'année 2010 à Genève.

bli, jusqu'à ce que, il y a quatre ans,
l'homme à la baguette magique ne
s'activepourluiinsuffierànouveau
la vie. La plus belle des nouvelles
étant tombée voici trois semaines:

Cirque Genève 2010». Mais motus
et bouche cousue, Youri Messen-
Yaschin ne peut rien révéler...

www.mondeducirque.ch

Le merlot Quattromani 2007 présenté
en avant-première au Lausanne Palace

Le célèbre vin tessinois, concocté par un quatuor
de vignerons de choc, a joué les stars dans l'hôtel vaudois.

Idd
Un quintette à la fête (de gauche à droite): Claudio Tamborini, Angelo Delea,
Jean-Jacques Gauer, Guido Brivio et Feliciano Gialdi.

La nouvelle cuvée du merlot
Quattromani 2007 a été dévoilée
en primeur à la mi-novembre au
Lausanne Palace. Des personnali-
tés de renom telles que le directeur
du cinq-étoiles lausannois, Jean-
Jacques Gauer, et le directeur de
l'Office du tourisme duTessin, Mar-
co Solari, ont assisté à cet événe-
ment. Le merlot Quattromani est le
fuit de la collaboration entre quatre
viticulteurs passionnés, Guido Bri-

vio, Angelo Delea, Feliciano Gialdi
et Claudio Tamborini. Associé de-
puislOans,ce quatuor est leader de
la branche viticole tessinoise, avec
une production totale de quelque
deux millions de bouteilles. Le
Quattromani est élevé en barriques
pendant vingt mois et aiguisé pen-
dantsixmois enbouteille afin d'être
apprécié à sa juste valeur. Outre son
rayonnement national, il est connu
hors de nos frontières. eda

La reine des réceptionnistes
œuvre dans la Cité de Calvin

Le groupehôtelier Swissôtel affirme
son identité helvétique. Un exem-
pie récent de cette politique est
l'aménagement d'un chalet
suisse dans le Swissôtel The Ho-
ward, établissement situé au centre
de Londres. Ce chalet, d'unesurface
de 92 m', peut accueillir jusqu'à 250

personnes. Il peut être loué par des
entreprises ou des privés pour des

réceptions de fin d'année. Le mardi,
il est à disposition du public. Il pro-
pose des fondues, des spécialités
et des vins de provenance suisse. Le
«Swiss Chalet» est ouvert jusqu'au
31 mars. mh

«Que Genève Tourisme s'associe à
nous et désigne le cirque comme
thème au cœur des Fêtes de Ge-
nève constitue un plus», se réjouit
Youri Messen-Jaschin.

Outre les cirques traditionnels
tels Knie, Nock, Starlight, qui assu-
reront le spectacle comme chaque
année, la ville sera prise d'assaut
par des petites compagnies et des
artistes qui feront d'elle la capitale
mondiale du cirque. Tous les arts
du cirque seront représentés. Pour
toucher un public très large, «60%
des spectacles seront gratuits»,

EUGENI0 D'ALESSIO

Un patron des Fêtes
qui se montre enthousiaste

Christian Colquhoun, directeur
des Fêtes de Genève, ne cache pas
son enthousiasme à s'associer à
l'événement: «Il est difficile d'esti-
mer les retombées qu'il peut géné-
rer en termes de nuitées. Par contre,
au niveau de l'image, c'est très fort.
Iln'ya qu'àvoirMonaco qui associe
son image à celle du cirque depuis
des années.» Et de poursuivre: «Le

cirque fait rêver. C'est la magie, le
mystère. Et ce, sans frontières et
sanslangues. C'estparfaitpourune
ville cosmopolite comme Genève.»

Pour ajouter au faste de l'événe-
ment, La Poste va lancer au prin-
temps un timbre «Le Monde du

Le Trophée Bucherer
2009 récompensant le
«meilleur jeune récep-
tionniste» est revenu à

Julia Fernholz, du Beau-

Rivage, à Genève.

qui œuvre au Beau-Rivage, à Ge-
nève, a remporté le titre. Elle a de-
vancé NadjaWeidner, de Swissô-
tel Zurich, et Rahel Bren, du Dol-
derGrand, unétablissementqui a

également pignon sur rue dans la

de 39 points sur 40 possibles. Elle
a également brillé dans l'épreuve
du jeu de rôle, où les candidates
étaient confrontées à un couple
de clients pour le moins exi-
géants... Auréolée de son titre na-

C'est le samedi 21 novembre, à

Genève, dans le cadre fastueuxdu
Crowne Plaza, le plus grand hôtel
du pays, que s'est déroulée la 15e

édition duTrophée Bucherer, une
compétition visant à dénicher le
«meilleur jeune réceptionniste».

Quinze candidats convoitai-
ent la couronne sous le regard ex-
pert d'un jury composé notam-
ment de Peter Grossholz, le res-
ponsable de la formation conti-
nue à hotelleriesuisse, et de Fabio
Corti, le directeur de la section
tessinoise de l'organisation faî-
tière des hôteliers. Julia Fernholz,

s'enthousiasme Youri Messen-Ja-
schin.

Les clowns animeront les rues de la calviniste Genève, pour le plus grand bonheur des habitants et des touristes.

Le cœur du cirque
va battre à Genève

L'impératrice des réceptionnistes suisses, Julia Fernholz, est entourée de
ses dauphines Nadja Weidner (à gauche) et Rahel Bren.

ville des bords de la Limmat.
D'origine allemande, la reine des

réceptionnistes suisses s'est dis-
tinguéedansles questions théori-
ques, avec un score remarquable

tional, Julia Fernholz va pouvoir
participer au David Campbell
Trophy, qui désignera le «meilleur
réceptionniste» de la planète, du
13 au 17 j anvier 2010 à Madrid.
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ACTIVE GASTRO ENG

Erfolgriich im Job dur Eus!

www.aclivegcistro.ch

Active Gastro Eng GmbH
Postfach, 8048 Zürich

Ö HOTEL
CAREER

Aktuell über 650 Hotel- und

Gastronomiejobs in der

Schweiz.

Besuchen Sie

WWW.HOTEL-CAREER.CH

WIR SUCHEN

Veränderungen
beginnen hier
htr Stellenrevue

Online unter
www.hoteljob.ch
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Zu verpachten
Spezialitäten-Restaurant
an guter Verkehrslage am Rhein in Re-
gion Schaffhausen auf Jahresbeginn
2010.

Angebot total ca. 150 Sitzplätze, aufge-
teilt in 2 abtrennbare, nett eingerichtete
Stübli (kürzlich renoviert), in grössere
und kleinere Sommerterrasse, separater
kleinerer Saal mit 35/40 Plz. Geräumige
Wohnung im Hause ohne Kochgelegen-
heit, Parkplätze.
Neuzeitliche Kücheneinrichtung, bes-
tens geeignet für ein fachliches Duo-
paar, welches das bekannte Gasthaus
mit seinem Team mit «Elan und Pfiff»
führt! Verschiedene Konzepte realisier-
bar. Voraussetzung zum Erfolg: Er guter
Koch mit Ideen, Sie erfahrene Wirtin.
Fairer Pachtzins, wenige Nebenkosten.
Schönes, teils neuwertiges Kleininventar
vorhanden.

Interessiert? Wir freuen uns auf Ihre
Kurzbewerbung unter Chiffre 4900-2659
an htr hotel revue, Postfach, 3001 Bern.

Gesucht per sofort oder nach Uber-
einkunft in bekanntes Hotel-Restau-
rant im Kanton Zürich:

- Küchenchef

- Souschef
- Köche
Erfahrung und der Wille zu kreativer
Umsetzung des Berufes sind Voraus-
Setzung. Bitte schriftliche Bewerbung
an: 9001 St. Gallen, Postfach 1026

Genève
TOURISME
& BUREAU DES
CONGRÈS

Genève Tourisme S Sureau des congrès (mvw.aeneve-tourisme.c/i) est une assoc/at/on privée reconnue d'uti/ifé puW/que créée // y a p/us de 125 ans par
des représentants des m///eux tourist/gues et économ/gues genevo/s. Ses fro/s m/ss/ons stafuta/res sont : promouvoir /a destination « Genève » tant pour ie

tourisme de fo/sirs gue pour ie tourisme d'affaires ; accroître /a gua/ifé d'accuei/ des riôfes et agrémenter ieur séjour; assurer /'organisation d'animations

d'intérêt touristique, comme par exemp/e « /es Fêtes de Genève ». Genève Tourisme S Bureau des congrès est une organisation de 50 personnes gui

dispose d'un budget annua/ de pius de CHF 10 m////ons (y inc/us /es « Fêtes de Genève), i.'impact économique du tourisme ê Genève est éva/ué à p/us de

CHF 2,5 miff/ards par an et concerne 20'000 empiois.

Directeur/trice général/e
Une personnalité d'envergure internationale reconnue pour son charisme et son entregent.

Une forte dose de créativité associée à une vision stratégique. Un promoteur de la

destination Genève qui insuffle une paSSIOlT commerciale à ses équipes et qui sait

enthousiasmer ses partenaires.

Les Responsabilités vont de la définition des objectifs et des
orientations stratégiques à l'actualisation du concept du tourisme
de Genève. Elles incluent également l'application du contrat de
prestations, l'établissement et l'exécution de plans marketing.
L'élaboration et le suivi du budget font partie intégrante du rôle. La
fonction de représentation auprès de tous les partenaires, acteurs
et prestataires est essentielle de même que le management de
l'équipe de direction et de l'ensemble des collaboratrices et
collaborateurs.

Une Expérience professionnelle récente dans un poste similaire
avec un historique de réalisations couronnées de succès est
souhaitée. A/femaf/Vemenf, les profils pouvant justifier de 5 ans
dans un poste directorial avec si possible la responsabilité d'un
centre de profit et/ou d'une réussite professionnelle de dirigeant
dans la vente de prestations (hôtellerie, aviation, voyages,
événements, etc.) avec de solides connaissances en marketing et
des nouvelles technologies seront également considérés. Le
français, l'anglais et l'allemand sont indispensables.

Veuillez faire parvenir votre Curriculum Vitae (2 pages maximum avec
accusé de réception, cependant suite ne sera donnée qu'aux seu
compréhension. Délai de postulation: jeudi 17 décembre 2009.

photo) à l'adresse suivante: M. François E. Clerc, Managing Partner - feclerc@advaloremoartners.com. Tout courrier recevra un
les candidatures présentant suffisamment de points d'adéquation avec le poste tel que décrit ci-dessus. Merci de votre

www.adyalorempartners.com
Executive Search | Advisory Board Talent Agent

An fantastischer Aussichtslage über dem Lago
Maggiore, inmitten mediterraner Parkanlage.
Betrieb mit 52 Hotelzimmer und Apparte-
ments. Rustikales Tessiner Grotto und mo-
dernes à la carte Restaurant mit total 180
Sitzplätzen, Für die kommende Saison 2010
suchen wir in Jahresanstellung per 1. Februar
oder nach Vereinbarung einen neuen

Küchenchef...
...der mit seiner Kreativität neuen Wind in

unser italienisches und
mediterranes Angebot bringt.

...der es versteht, Waren- und Personalkosten
orientiert zu arbeiten.

...für den Menukalkulationen und Lagerbewirt-
Schaffung kein Fremdwort sind.

...der es versteht, seine Brigade zu motivieren
und Herausforderungen zu bieten.

...der sich gerne im Aufwärts-Trend bewegt.

...der sich in italienisch verständigen kann.

...der seinen Beruf nicht nur liebt,
sondern auch lebt.

Gerne erwarten wir Ihre Bewerbungs-
unterlagen unter Chiffre 4865-2640 an
htr hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern.

HOTELSERVICESAG

SHS Hotel Services AG erbringt Dienstleistungen für Hotel-
betriebe auf höchstem Niveau.

Wir suchen nach Vereinbarung im Raum St. Gallen

Executive Housekeeper 100%

Executive Housekeeper Assistent 100%
Ihr Profil:
- Sie sind zwischen 26 und 40 Jahre alt
- Sie besitzen gute Umgangsformen, sicheres Auftreten,

Organisationsgeschick und Durchsetzungsvermögen
-Sie besitzen mehrjährige Erfahrung im Bereich

Housekeeping und sind sprachgewandt
- Fahrausweis Kategorie B

in dieser wichtigen Schlüsselposition sind Sie verantwortlich
für:
- Führung, Planung und Kontrolle der Mitarbeiter
- Einsatz- und Feiertagsplanung der Mitarbeiter
- Einsätze an Sonn- und Feiertagen
- Mitarbeiterschulung, Zusammenarbeit mit der

Hotelgouvernante
-Qualitätssicherung in den Ihnen anvertrauten Häusern

Wir bieten Ihnen ein spannendes Arbeitsumfeld und attrak-
tive Anstellungsbedingungen. Als Teil unseres motivierten
Teams sind Sie in Entscheidungsprozesse involviert, bringen
Ihre Ideen aktiv ein, setzen und bestimmen Erfolg und Zu-
kunft der SHS Services AG.
Sind Sie bereit für diese interessante Herausforderung?

Bitte senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto per
Mail an daude.lachat@cowa.ch

œ
Biondi Gastronomie

Für unser Ristorante II Gallo beim Escher-Wyss-Platz in Zürich suchen wir per
Anfang Dezember oder nach Vereinbarung eine/n

Geschäftsführer/in
/bre Aufgabe: Ihnen obliegt die Führung eines Restaurants an bester Lage.
Mit Ihrem Team gewährleisten Sie reibungslose Abläufe und einen grösst-
möglichen Kundennutzen. Gästezufriedenheit ist unser oberstes Gebot.

Was S/'e m/fbr/ngen: Sie sind eine dynamische Persönlichkeit mit Organisa-
tionstalent und Flair für die italienische Küche.
Dank Ihrer sympathischen und vertrauensvollen Art ist es leicht für Sie, auf
allen Ebenen zu kommunizieren. Sie haben eine Hotelfachschule abgeschlos-
sen und/oder verfügen über Erfahrung in der Führung eines Restaurants. Ita-
lienisch ist keine Fremdsprache für Sie.

W/r b/'efen: Eine sehr herausfordernde Kaderstelle, wo Sie Ihre Ideen direkt
einbringen und umsetzen können. Viel Führungs- und Fachverantwortung
sowie eine selbstständige Tätigkeit innerhalb von gegebenen Rahmenbedin-
gungen, eine motivierte Crew und gute Entwicklungsmöglichkeiten. Alles in
allem die Chance, Ihr Können unter Beweis zu stellen.

Fühlen Sie sich angesprochen? Dann freuen wir uns, Sie kennenzulernen.
Gerne erwarten wir Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Biondi Gastronomie, Margherita Bonaventura, Riedstr. 3, 6330 Cham
Telefon 041 725 32 50, E-Mail: m.bonaventura@vgag.ch
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Entscheidend ist Ihr Potenzial!

Die Gastronomie der Migros Ostschweiz ist im Aufwind. Um den Erfolg si-
cherstellen zu können, suchen wir junge (Idealaiter 23-28 Jahre) und en-
gagierte Kadernachwuchsleute, die den Wunsch haben, innerhalb einer
individuellen Laufbahnplanung spannende und herausfordernde Leitungs-
funktionen zu übernehmen. Wir suchen nach Vereinbarung

Kadernachwuchs (w/m),
für die Zielfunktion Leiter/in Restaurant,
Region Thurgau und Schaffhausen,
Zürcher Oberland sowie Winterthur

Ihr Aufgabengebiet
In einem auf Sie zugeschnittenen Laufbahnplan werden Sie auf die zu-
künftigen Anforderungen eines(r) Restaurantleiters/in vorbereitet. In einem
2 bis 3-jährigen Ausbildungs-Programm lernen Sie die Bereiche der Mi-

gros-Gastronomie kennen und werden dabei bestens auf die entspre-
chende Zielfunktion vorbereitet.

Unsere Anforderungen

- Grundbildung im Bereich Gastronomie, z.B. Koch, Hotelfachassistent/in

usw.

- Weiterbildung Niveau eidg. Fachausweis oder die Bereitschaft, diesen

zu absolvieren

- Mehrjährige Berufserfahrung nach Lehrabschluss zwingend

- Erste Führungserfahrung

- Dienstleistungs- und gastgeberorientiertes Denken und Handeln

- Hohe Sozialkompetenz

- Teamorientierte Persönlichkeit

- Kontaktfreude und Kommunikationsfähigkeit

- Überdurchschnittliche Leistungsbereitschaft

- Hohe Mobilitätsbereitschaft mit Zug oder Auto (Einsätze finden an ver-
schiedenen Standorten statt)

Wir bieten
Die Migros bietet die besten Arbeits- und Anstellungsbedingungen im
schweizerischen Detailhandel!

Wir suchen frische und qualitätsbewusste Mitarbeitende, die gemeinsam
mit uns die Zukunft der Migros erfolgreich mitgestalten. Zudem bieten wir
die Möglichkeit, in einem innovativen Unternehmen ein Kadernachwuchs-

Programm zu absolvieren und eine interessante Stelle zu übernehmen:

- attraktive Weiterbildungsmöglichkeiten

- überdurchschnittliche Sozialleistungen

Für nähere Auskünfte steht ihnen Herr Günther Lampl, Leiter Verkaufs-

gruppe Gastronomie, Tel. 071 493 23 10, gerne zur Verfügung.

Gerne erwarten wir Ihre vollständige Online-Bewerbung unter

www.migros.ch/DE/Stellen/stelienboerse.

Genossenschaft Migros Ostschweiz
Cornelia Willi, Personelles MIGROS

Die Gastronomiegruppe <%
Wir sind ein traditionsreiches, zukunftgerichtetes
Gastronomieuntemehmen mit über 100 Betrieben in der
deutschen Schweiz sowie mehr als 1700 Mitarbeitenden, denen
wir Raum für Kreativität, Entfaltung und Perspektiven lassen.

Für die von uns im Auftrag geführte

Cafeteria im schweizerischen
Landesmuseum
Museumstrasse 2, 8006 Zürich

suchen wir per sofort eine

Cafeterialeitung (w/m)
Ihre Aufgaben: Zu Ihren Aufgaben gehören hauptsächlich die
operative Führung des Betriebes, die Weiterentwicklung des
bestehenden Konzeptes sowie das Erledigen allgemeiner
administrativer Arbeiten. Im Sommer produzieren Sie circa 40

Mittagessen und Erstellen die Mitarbeitereinsatzplanung von 2

Mitarbeitenden. Ebenfalls sind Sie für die Umsetzung der Hygiene-
und Arbeitssicherheit im Betrieb verantwortlich.

Ihr Profil: Wir suchen eine frontorientierte, flexible Person, welche
bereits über sehr gute betriebswirtschaftliche Kenntnisse und
fundierte Erfahrung in ähnlicher Funktion verfügt. Zudem besitzen
Sie eine Kochausbildung oder haben sich sehr gute Kochkenntnisse
angeeignet. In der Regel arbeiten Sie an 5 Tagen zwischen Dienstag
bis Sonntag.

Wir bieten Ihnen ein interessantes, abwechslungsreiches
Arbeitsumfeld mit Freiraum für Ideen und Kreativität sowie
vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit - wir
freuen uns auf Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen, welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Flüelastrasse 51, Postfach, 8047 Zürich
T +41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch

SCHLOSS LAUFEN i ERLEBNIS AM RHEINFALL

HALTEN
SIE HOF
VOR SCHLOSS

AU F EN

Ein Märchen wird wahr: Für den Februar 2010 suchen wir für das

Erlebnisschloss am Rheinfall einen/eine

LEITER ODER LEITERIN SNACK

der/die im vorgelagerten Besucherzentrum die Herzen und Gaumen

der Besucher erobert. Als Gastgeber/Gastgeberin ohne Fehl und

Tadel beweisen Sie Ihre Vielseitigkeit an der Kasse,, im Service

und in der Küche. Gemeinsam mit Ihrer kleinen Hofgarde kämpfen

Sie für das Wohl der Besucher. Zu Ihrem Reich gehört die schöne

Terrasse mit 250 Plätzen. Hochzeitsgesellschaften, Oldtimer-

Enthusiasten, Workshopper, Businessgesellschaften, Gourmets,

Kulturinteressierte, Familienausflügler oder Wandervögel zählen

auf Ihr Organisationstalent für die unterschiedlichsten Anlässe.

Überzeugen Sie uns mit Ihrer Bewerbung.

SV (Schweiz) AG | Reto Gerspacher

Memphispark^ Wallisellenstrasse 57|CH-8600 Dübendorf
Telefon: +41 (0) 43 814 14 461 reto.gerspacher@sv-group.ch

Blausee
Naturpark. Hotel. Spa. Restaurants.

Alpine Bio-Forellenzucht. Shop.

...werden Sie

Chef de Service
im erfolgreichen Restaurant Blausee!

Sie besitzen eine sehr gute fachliche

Ausbildung, können eine mittlere Brigade
motivierend als Vorbild führen, sind

Gastgeber und Verkaufstalent. Wein und

Gault Millau-Punkte bringen Sie ins

schwärmen. Sie kommunizieren auch in

Französisch und Englisch und Sie sind ein

Organisationstalent. Den „Spagat"
zwischen Bankett- und à la Carte-
Geschäft beherrschen Sie und Sie

behalten den Überblick, wenn deutlich
mehr als 100 Gäste verwöhnt werden
wollen. Auch das Wort „Event" löst bei

Ihnen Begeisterung aus. Schlicht,

wir suchen die neue starke
Stütze an der Front in unserem

wunderschönen Betrieb.
Eine Stelle, die ebensoviel Entwicklung

zulässt wie sie Verantwortung, Loyalität
und Sozialkompetenz verlangt. Werden
Sie ein wertvolles Mitglied des Kader-

teams. Sind Sie diese Persönlichkeit, die

unser motivierendes Umfeld bereichert?
Schauen Sie rein auf www.blausee.ch

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung!
Inge Gander

Hotel Restaurant Blausee 3717 Blausee

033 672 33 33 www.blausee.ch

^£d/au*a/tl

zu* ScAä/ew/uic
3906 «Saad £ee

Für unser traditionsreiches und urchiges
Restaurant suchen wir für kommende

Wintersaison

Servicemitarbeiter/innen
und

Köche

meeting p • i n t

morenia
S A A S - F E E

Topmodern und mitten im Skigebiet
suchen wir noch

Köche
Wenn Sie interessiert sind, in einem
der schönsten Wintersportorte mit
viel Schnee und Sonne zu arbeiten,

erwarten wir Ihre Bewerbung an:

Waldhüs Bödmen
z. Hd. Martin Beutler, 3906 Saas Fee

Tel. +41 27 957 20 75

E-Mail: morenia@bluewin.ch

SpitaL Schwyz

Das Spital Schwyz ist ein mittelgrosses Akutspital und für die medizinische
Grundversorgung im Einzugsgebiet Schwyz zuständig. Die Verpflegung hat für
Patienten, Besucher. Veranstaltungsteilnehmer und Mitarbeitende eine zentrale
Bedeutung. Wir sind Gastgeber und suchen per 1. April 2010 eine kompetente
und motivierte Persönlichkeit als

Küchenchef/in 100%
Das traditionelle und saisonale Speiseangebot unseres Hauses wird geschätzt
wie auch die ernährungsbewusste mediterrane Küche, welche wir in allen
Bereichen täglich anbieten. Kombinieren Sie Kreativität mit Qualität und ko-
chen Sie mit Leidenschaft? Sind Sie innovativ und schätzen ein starkes Team?

In dieser Position sind Sie für folgende Aufgaben verantwortlich
• Angebotsplanung für Patienten, Mahlzeitendienst, Personalrestaurant und

Mythen-Café
• Führung des'gesamten Küchenteams
• Ausbildung der Lernenden
• Aktive Unterstützung der operativen Abläufe IProduktion/Fertigung/Service)
• Konsequente Umsetzung der Qualitäts- / Hygienestandards und dem Le-

bensmittelgesetz

Sie bringen mit
• Berufserfahrung als Küchenchef mit entsprechender Fachausbildung
• Zusatzausbildung als Diätkoch/Diätköchin vorteilhaft
• Weiterbildung als Berufsbildner
• Gute Arbeitstechnik und Kenntnisse der gängigen IT-Arbeitsmittel
• Organisationstalent und Führungsqualitäten
• Offenheit, Flexibilität und Qualitätsbewusstsein

Wir bieten Ihnen moderne und zeitgemässe Anstellungsbedingungen. Eine

abwechslungsreiche und herausfordernde Tätigkeit in einem marktorientierten
Unternehmen wartet auf Sie! Möchten Sie mehr erfahren? Maria Schöpfer,
Leiterin Hôtellerie, T 041 818 40 57 steht Ihnen gerne für ergänzende Auskunft
zur Verfügung.

Ihre Bewerbung senden Sie bitte an:
Spital Schwyz • Personaldienst Waldeggstrasse 10 6430 Schwyz
esther.roethlisbergerOspital-schwyz.ch
www.spitat-schwyz.ch

In guten Händen,

Seminarhotel GERZENSEE

Das Seminarhotel Gerzensee ist ein Haus der Stiftung
der Schweizerischen Nationalbank, ausgezeichnet mit
dem QIII und liegt inmitten einer einmaligen Landschaft.
Wir verfügen über 54 Hotelzimmer, Seminarräumlich-
keiten, Restaurants und eine Vielzahl von Freizeitmög-
lichkeiten in und um das Hotel. Zur Unterstützung
unseres Teams suchen wir per 1. Februar 2010 oder
nach Vereinbarung eine/n

Chef de Reception
(w/m) 100%
In dieser spannenden Funktion sind Sie für die Leitung
und Organisation des Empfangs verantwortlich. Sie

führen Monats- und Jahresabschlüsse durch und über-
nehmen Receptionsschichten. In Ihrer Führungsaufgabe
sind Sie für ein Team von vier Mitarbeitenden zuständig
und deren Arbeitseinsatzplanung sowie der Durchfüh-
rung von Qualifikationsgesprächen. Sie gewährleisten
der Direktion einen konstanten Informationsfluss
bezüglich Buchungs-, Reservations- und Auslastungs-
stand. Eine professionelle und dienstleistungsorientierte
Betreuung der Gäste und die Verantwortung über die
Debitoren, der ausgehende Post sowie die Büromaterial-
Verwaltung runden Ihre vielseitige Tätigkeit ab.

Ihr Profil
-Ausbildung als Receptionist/in oder KV-Ausbildung
- Stilsicher in Deutsch, gute Sprachkenntnisse in '

Englisch und Französisch

- Erfahrung in einer ähnlichen Position

- Gute PC- und Hotelsoftwarekenntnisse

- Hotelfachschulabschluss von Vorteil

Wir bieten
- Permanente Aus- und Weiterbildung
- Spannendes Umfeld

- Überdurchschnittliche Sozialleistungen

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns
auf Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen.

Seminarhotel Gerzensee
Andrea Müller, Stv. Hotel Direktorin
Dorfstrasse 2

3115 Gerzensee
www.seminarhotelgerzensee.ch managed by SV

4867-2643 4926-2675 4927-2676
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Z?efty /ias.sx Betty Bossi Verlag AG

Betty Bossi macht Appetit. Wir entwickeln die kulinarische Kompetenz laufend weiter und

verfeinern unser Erfolgsrezept mit immer neuen Zutaten. Inspiriert, innovativ und kreativ.

Deshalb ist Betty Bossi die Nummer 1 in der Schweiz, wenn es ums Kochen und Geniessen geht.

Für unsere Kochschule suchen wir per 1. Februar 2010 eine/n

KOCHKURSLEITER (w/m), 80%

Betty Bossi bietet Knacknüsse.

- Durchführen und Leiten von Kochkursen und Kochevents

- Unterstützen der Kochschulleiterin in allen Belangen

- Organisation und Planung von Kochkursen/Kochevents

- Kursentwicklungen

- Diverse administrative Arbeiten im Bereich der Kochschule

Betty Bossi setzt Rüstzeug voraus.
- Erfahrung im Leiten von Kochkursen

- Hohe kulinarische Fach- und ausgeprägte Sozialkompetenz

- Didaktische Fähigkeiten und angenehme Umgangsformen

- Sympathisches und sicheres Auftreten

- Flexibel und begeisterungsfähig

- Exakte und selbstständige Arbeitsweise

- Stilsicheres Deutsch, in Wort und Schrift

- PC-Kenntnisse (MS-Office)

- Organisationstalent

Betty Bossi hat für Sie angerichtet.
- Abwechslungsreiche und gestaltbare Arbeit

- Zentraler Arbeitsplatz in Zürich-Enge

- Fortschrittliche Anstellungsbedingungen

Interessiert? Dann bewerben Sie sich bitte online auf www.ringier.ch.
Ringier AG, Beatrice Diethelm, Junior-Personalverantwortliche,
Telefon 044 259 63 87

' GRÄCHEN
St. NiKjaus

Grächen - der familienfreundliche Ort mit 299 Vi Sonnentagen liegt auf einer Sonnenter-

rasse in der nähe von Zermatt und geht zusammen mit der touristischen Destination

Grächen / St. Nikiaus in der Organisation und Marktbearbeitung neue, im öffentlichen

und touristischen Bereich innovative Wege.
Die wichtigen Leistungsträger (Tourismusverein, Bergbahnen, Gastrobetriebe der Ge-

meinde) legen ihre operativen Einheiten und finanziellen Mittel in der „Unternehmung
Grächen" zusammen.

Zur Ergänzung unseres Teams suchen wir ab sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Marketingassistent-/in

Ihre Hauptaufgaben:

• Betreuung der Homepage und Internetplattformen

• Mitarbeit in der Animation und Events

• Weiterentwicklung E-Marketing

• Administrative Arbeiten im PR-Bereich

Ihr Profil:

• Kaufm. Grundausbildung

• Erfahrung in der Animation oder im Event-Bereich

• Gute Informatikkenntnisse

Es erwartet Sie eine vielseitige Tätigkeit mit viel Eigenkompetenz in einem modernen,

teamorientierten Umfeld.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns auf Ihre vollständigen Bewer-

bungsunterlagen (Lebenslauf, Zeugnisse und Foto) bis zum 4. Dezember 2009.

HOTELSERVICESAG

SHS Hotel Services AG erbringt Dienst-
leistungen für Hotelbetriebe auf höchs-
tem Niveau.

Wir suchen im Raum St. Gallen Mitar-
beiter für

Nachtreinigung 50%

Stewarding 50%
Bitte senden Sie Ihre Bewerbungsun-
terlagen mit Foto per Mail an Claude.
lachat@cowa.ch

HT
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Zur Verstärkung unseres Teams suchen

wir für die kommende Wintersaison
eine/n

Servicefachangestellte/n
für unser Hotel-Restaurant in Zermatt.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

Farn. Perren Käthy & Christian
Tel. 027 966 29 44, Fax 027 966 29 55

E-Mail: cheminee@zermatt.ch
Internet: www.hotelcheminee.ch

Sport- und Seminarhotel Minster
8842 Unteriberg

Gesucht
2 Servicemitarbeiterinnen

100% Pensum
Saisonstelle (15.12.2009 bis

30.04.2010)

Lächeln Sie gerne, haben Freude am
Gastkontakt, sind aufmerksam und
fachlich auf dem neusten Stand?
Dann melden Sie sich noch heute.

Wir freuen uns, Sie oder Euch
kennenzulernen und erwarten

Ihren Kontakt oder Ihre Bewerbung.
Fam. H. und S. Jäger

055 414 62 00
info@sporthotel-minster.ch
www.SDorthotel-minster.ch

Gesucht per 1. Januar oder nach Verein-
barung

Servicefachangestellte
100% in Jahresstelle
Sind Sie motiviert und flexibel?

So sind Sie die richtige Person für unser
Haus.
Wir bieten einen modernen und neuzeit-
liehen Betrieb und jedes 2. Wochenende
frei.

Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Be-
Werbung

Falken am Rotsee
E. Bühlmann
Luzernerstr. 50, 6030 Ebikon

Die Gastronomiegruppe <%>

Wir sind ein traditionsreiches, zukunftgerichtetes Gastronomie-

unternehmen mit über 100 Betrieben in der deutschen Schweiz

sowie mehr als 1700 Mitarbeitenden, denen wir Raum für Kreativi-

tat, Entfaltung und Perspektiven lassen.

Für das von uns im Auftrag geführte

Restaurant Indigo
Seestrasse 39, 8700 Küsnacht

suchen wir per Mitte Januar 2010 eine

Betriebsleitung mit Kochfunktion (m/w)

Ihre Aufgabe: Sie sind hauptsächlich für die operative Führung des

Betriebes, die Weiterentwicklung des Restaurantkonzeptes, die

aktive Mitarbeit bei der Menüproduktion, die Wochenmenüpla-

nung, die Erledigung der Bestellungen, die Einsatzplanung sowie

die Führung und Schulung von 3 Mitarbeitenden verantwortlich.
Zudem gehören die Bearbeitung diverser administrativer Aufgaben,
die Einhaltung der Hygiene- und Arbeitssicherheitsvorschriften
sowie die Inventarisierung zu Ihren Arbeiten.

Ihr Profil: Wir suchen eine kommunikative und innovative

Gastgeberpersönlichkeit, welche über eine Ausbildung als Koch

verfügt. Nebst guten betriebswirtschaftlichen Kenntnissen bringen
Sie Front- und Führungserfahrung mit und haben bereits in ähnli-
eher Funktion gearbeitet. Selbständigkeit, Flexibilität und Verant-

wortungsbewusstsein sind für Sie ebenso keine Fremdwörter. Sie

arbeiten in der Regel von Montag bis Freitag von 06.30 - 16.00

Uhr, sind aber bei Spezialanlässen flexibel und einsatzbereit.

Wir bieten Ihnen ein interessantes, abwechslungsreiches Arbeits-
umfeld mit Freiraum für Ideen und Kreativität sowie vorteilhafte
und partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit - wir
freuen uns auf Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen, welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Mühlebachstrasse 86, Postfach, 8032 Zürich

T +41 44 388 35 35, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch

SCHLOSS LAUFEN i ERLEBNIS AM RHEINFALL

VERWANDELN
SIE SCHLOSS

LAUFEN IN EINE

PALAZZO!

Ein Märchen wird wahr: Nächsten Frühling suchen wir für

das Erlebnisschloss am Rheinfall einen/eine

GASTGEBER/GASTGEBERIN
ALS CHEF DE SERVICE

Hoch über dem Rheinfall verwöhnen Sie die Besucher mit einer

Prise sonniger Italianitä und mediterraner Leichtigkeit! Souverän

motivieren Sie Ihr Team im À-la-carte-Restaurant mit Terrasse zu

Höchstleistungen und bereiten so zwei bis 1000 Gästen unver-

gessliche Momente. Ob Hochzeitsgesellschaften, Oldtimer-

Enthusiasten, Workshopper, Businessgesellschaften, Gourmets,

Kulturinteressierte, Familienausflügler oder Wandervögel-bei
Ihnen fühlen sich alle wohl und verabschieden sich mit einem

«Arrivederci» bis zum nächsten Mal im Erlebnisschloss am Rheinfall.

Überzeugen Sie uns mit Ihrer Bewerbung.

SV (Schweiz) AG | Reto Gerspacher

Memphispark | Wallisellenstrasse 57 |CH-8600 Dübendorf

Telefon: +41 (0) 43 814 14 461 reto.gerspacher@sv-group.ch

Unternehmung Grächen
Grächen Tourismus
Dr. Berno Stoffel

3925 Grächen

Telefon 027/955 60 60

E-Mail: info@graechen.ch
4909-2661 4914-2665 4764-2587
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"3 HOTELBERN
Das Hauptstadfhafel

Für unseren lebhaften Business- und Seminarbetrieb im
Herzen von Bern suchen wir nach Übereinkunft zur Er-

gänzug unseres Küchenteams

Sous Chef Saucier
Chef Pâtissier
Commis Pâtissier
Commis de Cuisine

Wir erwarten eine fundierte Ausbildung sowie
eine entsprechende Berufserfahrung.
Kreativität, Belastbarkeit in hektischen Zeiten
und Freude am Beruf sind weitere Voraus-
Setzungen. Haben wir Sie neugierig gemacht?
Dann schicken Sie bitte Ihre Bewerbungs-
unterlagen z.H. Herrn Emil Bolli,
eidg. dipl. Küchenchef.

Zeughausgasse 9, CH-3011 Bern, Telefon +41 (0)31 329 22 22
hotelbern@hotelbern.ch, www.hotelbern.ch

Swiss 0
Quality Hotels*

Bocken

Unser stilvolles und aussergewöhnliches Seminar- und
Eventhotel hat eine auf vier Häuser verteilte, einmalige
Ambiance. Wir verfügen über 40 Hotelzimmer und 14
Seminarräume sowie eine Eventhalle für 200 Personen,
ein Restaurant und eine Bar. Inmitten von einzigartigen
Kunstwerken, eingebettet in der Natur und doch in Stadt-
nähe geniessen unsere anspruchsvollen Gäste internatio-
nale Gerichte mit saisonalen Akzenten sowie den Charme
und die Professionalität unserer Mitarbeiter.

Zur Unterstützung unseres Teams der Anlasskoordination
suchen wir per 4. Januar 2010 oder nach Vereinbarung
eine/n

Anlass- und
Sales-Koordinator/-in
Sie bieten unseren Kunden qualifizierte Unterstützung,
von der Planung und Durchführung der Anlässe bis zur
professionellen Betreuung vor Ort. Ebenso gehört auch
die Sicherstellung der Kunden- und Gästezufriedenheit
dazu. Das Reservations- und Buchungssystem «Protei»
unterstützt Sie in dieser Tätigkeit.

Zudem unterstützen Sie die Geschäftsleitung beim Ausbau
unserer Salesabteilung. Von der Betreuung unseres aktu-
eilen Kundenstammes bis zur Akquisition neuer Kunden
werden Sie als Saleskoordinator eine grosse Verant-

wortung tragen.

Mit Professionalität und Herzlichkeit beraten und besu-
chen Sie unsere anspruchsvollen, internationalen Kunden.
Diese Aufgabe erfordert gute Umgangsformen, hohe
Belastbarkeit sowie Eloquenz und Flexibilität.

Ihr Profil

- Erfahrung in der Anlass- und Seminarkoordination
und im Bereich Sales (Hotelfachschule von Vorteil)

- sehr gute Deutsch-, Englisch- und Französisch-
kenntnisse (mündlich und schriftlich)

- Verantwortungsbewusstsein und Freude am
selbstständigen Arbeiten

- Teamfähigkeit

Wir bieten

- hohe Eigenständigkeit
- spannendes und herausforderndes Umfeld

- gute Sozialleistungen
- Weiterentwicklungsmöglichkeiten

Haben wir Sie neugierig gemacht?! Dann freuen wir uns
auf Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen.

Seminarhotel Bocken
Stephan Schué
Hotel Manager
Bockenweg 4
8810 Horgen
Stephan.schue@bocken.ch
www.bocken.ch managed by SV

*
Hotel zum Storchen

Der Storchen ist ein traditionelles ****Superior Hotel mitten im Herzen von Zürich am
Ufer der Limmat gelegen. Es verfügt über 67 elegante Zimmer und Suiten (108 Betten),

ein à la carte Restaurant „Rôtisserie" mit grosser Terrasse, die Storchen-Bar, ein
italienisches Stehcafé „Barchetta" und ein Gartencafé „Boulevard". Einen gediegenen

Rahmen für geschäftliche und familiäre Anlässe - bis 120 Personen - bieten die
verschiedenen Banketträumlichkeiten.

Zur Unterstützung der Leiterin Hauswirtschaft suchen wir per sofort eine/n

Stv. Leiter/in Hauswirtschaft
Diese abwechslungsreiche Stelle ist für eine junge, aufgestellte und flexible Persönlichkeit

zugeschnitten. Sie arbeiten exakt, sind belastbar und bereit, Verantwortung zu tragen.
Ihre Muttersprache ist Deutsch, Sie haben gute Französisch- und Englischkenntnisse

sowie eventuell eine fachspezifische Weiterbildung und/oder bereits einige Jahre
Berufserfahrung.

Als Stv. Leiterin Hauswirtschaft unterstützen Sie die Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin
in allen Belangen und übernehmen bei deren Abwesenheit Ihre Stellvertretung. Eine hohe

Sozialkompetenz und Belastbarkeit sind dabei ein „MUST". Zudem sind Sie
verantwortlich für das Bestellwesen im Buffet/Office Bereich, die Lehrlingsbetreuung, die
Überwachung der Reinigung, Mitarbeiterschulungen sowie für das quartalsweise Erfassen

des Non-Food Inventars.

Ebenfalls suchen wir zur Unterstützung des Hauswirtschaft-Tems eine

Etagengouvernante
Sie verfügen bereits über Erfahrungen im Bereich der Hauswirtschaft, haben

Durchsetzungsvermögen und sind bestrebt, dass "hinter den Kulissen" alles rund läuft.
Als Etagengouvernante sind Sie verantwortlich für die Kontrolle der gereinigten Zimmer,

Beaufsichtigung und Koordination der Etagenmitarbeiterinnen sowie der Lingerie,
Blumen-und Pflanzenpflege, Gästewäsche, sowie Bestellung und Kontrolle der

auswärtigen Wäsche.

Wenn Sie eine dieser interessanten und lehrreichen Stellen interessiert und oben
genannte Eigenschaften auf Sie zutreffen, freut sich unser Personalchef, Herr Jan-

Andreas Stiller auf Ihr komplettes Bewerbungsdossier.

Hotel zum Storchen
Am Weinplatz 2

8001 Zürich
044/227 27 27

stiller@storchen.ch
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Die Kundenzufriedenheit bei unseren Dienstleistungen
ist sehr hoch. Dies verdanken wir unseren motivierten
Mitarbeitenden, erstklassigen Produkten und gehobenen
Serviceleistungen.

American Express Travel ist eine der grössten Reise- und
Dienstleistungsorganisationen der Welt. Unsere Geschäfts-
Strategie ist erfolgreich und die stetige Expansion erfordert

neue, begeisterungsfähige Mitarbeitende.
Für unsere Agentur im Zürcher Seefeld, Abteilung «Concierge
Services», suchen wir deshalb Sie als

Persönlicher Concierge
Wir sehen Sie als Persönlichkeit mit ausgeprägter Kunden-
orientiertheit und einem hohen Grad an Dienstleistungs-
bewusstsein. Als «persönlicher Concierge» unserer an-
spruchsvollen Kundschaft erfüllen Sie individuelle Wünsche.
Sie verfügen über einen KV-Abschluss oder gleichwertige
Ausbildung, eine sehr gute Allgemeinbildung, haben

grosses Organisations- und Verkaufstalent sowie ein
breites Interesse an Sport, Kultur und Gastronomie - und
dies weltweit. Besitzen Sie gute Umgangsformen, be-
herrschen Deutsch, Englisch und Französisch in Wort und
Schrift, dann sollten Sie uns umgehend kontaktieren!
Fundierte MS Office Anwenderkenntnisse setzen wir voraus.

American Express bietet Ihnen mehr
Als Global Player bietet American Express Travel mehr als
einen spannenden Job: Unser internationales Netzwerk er-
möglicht Ihnen Kontakt und Austausch mit anderen Ländern
und Kulturen. Mitarbeiter-/Teamförderung ist bei uns zudem
kein blosses Schlagwort, sondern gelebte Unternehmens-
kultur. Und für das Tüpfelchen auf dem «i» sorgen Gratis-
Kreditkarte, vergünstigte Travellers Cheques, sehr gute
Sozialteistungen, ein attraktives Mitarbeiter-Anerkennungs-
Programm sowie Reisevergünstigungen.

Möchten auch Sie «part of the winning team» sein?
Dann senden Sie uns ihre Bewerbung oder rufen Sie uns an.

American Express Int. Inc.

Seefeldstrasse 214, 8034 Zürich
Marlies Haldi, Tel. 044 385 64 78
marties.b.haldi@aexp.com

Weitere Stellenangebote finden Sie unter
www.americanexpress.com/jobs

BEST WESTERN

HOTEL & RESTAURANT

Grauholzf•Autobahn AI, CH-3063 Ittigen/Bern
*

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung einen neuen

Souschef (100%)
Sie haben grosse Freude am täglichen Umgang mit frischen
Lebensmitteln, der Arbeit in einem aufgestellten Team und haben
bereits Berufserfahrung?
Ihre Aufgaben als Souschef umfassen die Stellvertretung des
Küchenchefs während dessen Abwesenheit, die Menüerstellung,
die Erledigung der Bestellungen sowie die Einhaltung und
Umsetzung der neusten Hygienevorschriften.

Sie sind eine selbstständige und zuverlässige Person, verfügen
über gute Führungsqualitäten und die Arbeit an Wochenenden
stellt kein Problem für Sie dar.

Bitte senden Sie Ihre vollständige Bewerbung an:
Hotel Restaurant Grauholz AG, Herr Daniel Leuenberger,
Autobahn AI, 3063 Ittigen/Bern
Tel. 031 911 25 45 / direktion@restaurantgrauholz.ch
www.restaurantgrauholz.ch
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Wir sind eine anerkannte Fachklinik im

Aargauischen Mittelland und behan-
dein stationäre und ambulante Patien-
ten aus den Bereichen Rheumatologie,
Orthopädie und Neurologie. Daneben
betreiben wir ein gut eingeführtes Os-
teoporose-Zentrum.

Zur Ergänzung unseres Teams suchen
wir per sofort eine

Hotelfachassistentin oder
gut qualifizierte Mitarbeite-
rin für die Hôtellerie
100%-Pensum

für den Einsatz im Etagendienst und im

Speisesaal. Diese Stelle beinhaltet nur
selten Spätdienst (bis 20.00 Uhr). Ein-
Sätze an Wochenenden sind im Turnus
zu leisten.

Sind Sie zuverlässig, flexibel und an
selbständiges Arbeiten gewohnt? Dann
sind Sie vielleicht unsere neue Mitar-
beiterin.

Ihre vollständige schriftliche Bewer-
bung mit Foto richten Sie bitte an die
aarReha Schinznach, Fachklinik für
Rehabilitation, Rheumatologie, Os-
teoporose, Personaladministration,
Postfach 65, 5116 Schinznach-Bad,
oder an personal@aarreha.ch. Frau
Marianne Tschannen, Leiterin Hotelle-
rie, erteilt Ihnen gerne weitere Aus-
künfte (Telefon 056 463 85 11

Restaur ant

Schlossy^

Wir möchten unseren Gästen eine noch bessere Dienstieis-
tung bieten, dafür brauchen wir Sie als

Mitarbeiter/in im Büro
Für folgende Aufgaben sind Sie verantwortlich:
- Telefonische Reservationen entgegennehmen und

Bankettanfragen bearbeiten
- Führen sämtlicher Korrespondenz für Bankette,

Debitoren und das Restaurant
- Verarbeiten der Tagesabrechnungen, Stockkontrolle

und Bargeldeinzahlung
- Diverse Büroarbeiten für den Geschäftsführer

erledigen
- Mithilfe im Mittagsservice bei hohen Gästefrequenzen
Was wir von Ihnen erwarten:
- Freude am Gastgewerbe und am Umgang mit

Menschen
- Sehr gute Schweizerdeutschkenntnisse und gute

Englischkenntnisse mündlich
- Sicheres Schreiben von Briefen
- Überzeugendes Auftreten am Telefon und bei Gästen

im Restaurant
- Flair für Zahlen
- Gute Kenntnisse in Word und Excel

Was wir Ihnen bieten:
- Mitarbeit in einem innovativen, jungen Team

- Ein sehr schönes Arbeitsumfeld
- Eine gute Entlohnung
- Arbeitszeiten in der Regel von Montag bis Freitag

ab 9 Uhr morgens bis ca. 16 Uhr
(70-100%-Arbeitspensum möglich)

- Möglichkeiten für Weiterbildung
- Eintritt nach Vereinbarung
Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre handschriftliche
Bewerbung mit Foto an folgende Adresse:

Schloss Wülflingen
Herr Georges Gisler, Wülflingerstr. 214, 8408 Winterthur

Mehr über unser aussergewöhnliches Restaurant am Stadt-
rand von Winterthur erfahren Sie auf unserer Homepage
www.schloss-wuelflingen.ch
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Rauf aus der Stadt!

Traumjob auf dem Gurten!
Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung:

Chef de Partie 100%
Commis de Cuisine 100%
in den Restaurants Bei Etage und
Tapis Rouge und im Bankett
Sie sind gelernte/r Köchin/Koch und bringen bereits Erfahrun-
gen im À-la-carte-, Selbstwahl- und Bankettbereich mit. Sie
sind eine engagierte und aufgestellte Person mit Erfolgswillen,
und wenn hartnäckiges Pflegen von «Kleinigkeiten» zu Ihren
Stärken gehört, freuen wir uns auf Ihre schriftliche Bewerbung
mit Foto an:

Genossenschaft Migros Aare
Klubschulen / Freizeit / Michel Jegerlehner
Industriestrasse 20, Postfach 16
3321 Schönbühl

michel.ieoerlehner@amaare.miaros.ch
Einsendeschluss: 4. Dezember 2009
Details zu diesem Job:j

BAD RAGAZ
spavillage.ch

Auf Frühjahr 2010 wird das vollständig erneuerte Freibad
beim Giessenpark in Bad Ragaz neu eröffnet.

Wir suchen per I.April 2010 oder nach Vereinbarung

Pächterln/Pächterpaar
für den Betrieb u. die Bewirtschaftung des

Campingplatzes/Giessenparkbades/Restaurants

In dieser Pacht eingeschlossen sind der Betrieb und die
Bewirtschaftung des Campingplatzes (Ganzjahresbe-
trieb), des Giessenparkbades (Sommermonate) und des
dazugehörenden Restaurants (ganzes Jahr) mit 60nrT im
Innenbereich und 120rrF im Aussenbereich und 120 m*
im Badebereich.

Für diese abwechslungsreiche und verantwortungsvolle
Aufgabe suchen wir eine Persönlichkeit mit
• Erfahrung in der Führung v. Restaurants
• Fremdsprachenkenntnissen (F, E, I)

• handwerklichem Geschick
• kaufmännischer Erfahrung

Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen senden Sie
bitte bis 10. Dezember 2009 an

Bad Ragaz Tourismus, Christian Hummel, Präsident,
Malezweg 3, 7310 Bad Ragaz

Unser Free-Flow Restaurant im Jelmoli Zürich - City
- The House of Brands bietet verschiedene nationale und
internationale Gerichte von bester Qualität. Für die Her-

Stellung dieses breiten Angebotes suchen wir per 1. Januar
2010 eine/n motivierte/n und teamfähige/n

Produktionskoch-/köchin
100%

Sie sind für die Zubereitung der saisonalen Gerichte
sowie für die Präsentation im Free-Flow verantwortlich
und agieren auch an der Front. Dabei gehen Sie gerne
auf die Bedürfnisse der Gäste ein und legen Wert auf
eine professionelle Bedienung sowie einen zuvorkom-
menden Umgang.

Sie verfügen über eine abgeschlossene Berufsausbildung
als Koch/Köchin. Zudem sind Sie selbständiges Arbei-
ten gewohnt, wirken aber auch gerne in einem grossen
Team und behalten in hektischen Momenten den Über-
blick.

Wir bieten nebst einem äusserst attraktiven Arbeitsplatz
im Herzen der Stadt Zürich auch geregelte Arbeitszeiten
(Öffnungszeiten des Warenhauses).

Bei Interesse senden Sie bitte Ihre vollständigen
Bewerbungsunterlagen mit Foto an:
Jelmoli AG, Christina Veloudios, Postfach 3020,
8021 Zürich

Wir suchen ab 15. Dezember 2009

Servicemitarbeiter/in
mit Erfahrung in Jahresstelle

Wenn Sie gerne in einem
kleinen Team arbeiten, flexibel,^
aufgestellt und freundlich
sind, würden wir uns überA^p^
ire schriftliche BewerbujÄjreuer

Hotel Jägerhof, Familie Victor Perren, 3920 Zermatt
Tel. 027 966 38 00 • jaegerhof@zermatt.ch • www.jaegerhofzermatt.ch

Swiss School
of Tourism and Hospitality

Für die Gastgewerbliche Fachschule Graubünden (Berufsbildung) in Chur
suchen wir auf anfangs 2010 oder nach Vereinbarung eine Mitarbeiterin /
einen Mitarbeiter für die

Praktikumsbetreuung und Administration
In dieser Funktion beraten und begleiten Sie Auszubildende während der drei-
jährigen Berufslehre zup/zum Hotel- und Gastrofachfrau/-mann und während
ihrer Praktika. Sie pflegen intensive Kontakte zu den Praktikumsbetrieben
sowie zu Ämtern und Organisationen. Weiter assistieren Sie dem Schulleiter
In administrativen und schulischen Belangen. Nebst der vertrauensvollen
Betreuung unserer Lernenden unterrichten Sie allgemein bildende Fächer (ca.
20% Pensum).

Sie
> verfügen über eine fundierte Ausbildung (eine abgeschlossene Hotel-

fachschule sowie vorzugsweise ein paar Jahre Berufserfahrung)
> handeln und verhandeln zielorientiert und können sich gut durchsetzen
> sind eine flexible, kommunikative, teamfähige, selbstständige und belast-

bare Persönlichkeit mit organisatorischem und diplomatischem Geschick
> verfügen über ein stilsicheres Deutsch (mündliche Französischkenntnisse

sind von Vorteil)
> sind mindestens 30 Jahre jung
> reisen unter anderem auch gerne für uns an Messen und zu Betrieben
> bringen idealerweise Erfahrung in der Personalberatung und -betreuung mit

Wir
> bieten Ihnen eine abwechslungsreiche, verantwortungsvolle Position mit

viel Gestaltungsspielraum in Ihrem Arbeitsbereich sowie zeitgemässe
Infrastrukturen.

Fühlen Sie sich angesprochen? Dann senden Sie bitte Ihre Bewerbungsunter-
lagen mit Foto an Marco Haas, Leiter Betriebswirtschaft. Für telefonische
Auskünfte steht Ihnen der jetzige Stelleninhaber, Raimund Steinmair
(081 255 12 21), gerne zur Verfügung.

SSTH Schweizerische Schule für Touristik und Hôtellerie AG
Comercialstrasse 19, Postfach, 7007 Chur, Tel. +41 (0)81 255 11 11,
marco.haas@ssth.ch, www.ssth.ch
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Wir sind ein erfolgreiches und zukunftsorientiertes Tourismus- und Trans-
portunternehmen und sind mitten im Alpenraum von Zermatt (Gorner-
grat) via Andermatt bis Disentis und Göschenen aktiv. Als Erlebnisbahn
vermitteln wir unseren Kunden unvergessliche Momente und Eindrücke
einer Reise mit dem Glacier Express in einer einzigartigen Gebirgsland-
schaft durch die Alpenwelt.

Für die Bearbeitung unserer Märkte finden Sie in unserem gut eingespiel-
ten Team eine interessante Aufgabe als

Mitarbeiter/in Verkaufsförderung/PR
Nach gezielter Einarbeitung sind Sie verantwortlich für die Betreuung der
Key Accounts und das Sales Management. Mit entsprechender Reisetätig-
keit sind Sie zudem für die Kommunikation der Produkte der Matterhorn
Gotthard Bahn, des Glacier Express und der Gornergrat Bahn zuständig.
Die Mitarbeit bei PR- und Kommunikation zählen zu Ihren weiteren Auf-
gaben.

Für diese anspruchsvolle Funktion erwarten wir einen Abschluss einer
Tourismusfachschule oder eine gleichwertige Ausbildung mit entspre-
chenden Kenntnissen. Idealerweise verfügen Sie zudem über fundierte
Erfahrungen in Marketing und Kommunikation. Sehr gute Sprachkennt-
nisse (d,e,f) und redaktionelle sowie konzeptionelle Fähigkeiten zählen
ebenfalls zu Ihren Stärken.

Sie sind kreativ, reisefreudig und schätzen die Zusammenarbeit im Team,
dann würden wir Sie gerne kennen lernen.

Für einen ersten Kontakt steht Ihnen Kurt Kimmig, Leiter Personal, gerne
zur Verfügung (027 927 71 90 / kurt.kimmig@mgbahn.ch).

Ihre Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an
Matterhorn Gotthard Bahn
Personal, Nordstrasse 20, 3900 Brig

KREUZ
hotel/restaurant/kongress

Für unser Dreisterne-Kongresshotel im Zentrum der Stadt Bern
mit 103 Zimmern, 2 Restaurants, einer Bar sowie 9 Seminar-
und Banketträumen suchen wir per 1. Januar 2010 oder nach
Vereinbarung

eine/n Réceptionist/in (50%)
mit kaufmännischer Berufserfahrung für unser Empfangsteam.

Zu Ihren Aufgaben gehören: Check-in, Check-out, Gästebetreu-
ung, Reservationsverwaltung, Kassawesen, Debitorenverwal-
tung und Korrespondenz.

Sie sind eine aufgestellte Persönlichkeit, kennen sich aus im
Umgang mit anspruchsvollen Gästen und arbeiten gerne in
einem Team. Wenn Sie auch in hektischen Situationen einen
kühlen Kopf bewahren und die gängigen Fremdsprachen (D/E/F,
Italienisch oder Spanisch von Vorteil) sprechen, dann freuen wir
uns Sie kennenzulernen.

Ihre Bewerbungsunterlagen (mit Bild) senden Sie bitte an:
Hotel Kreuz Bern AG
Susanne Gfeller, Direktionsassistentin
Zeughausgasse 41, 3011 Bern, Tel. 031 329 95 95
E-Mail: gfeller@kreuzbern.ch Flomepage: www.kreuzbern.ch

istaur a n t

Schlossy^)

Wir möchten unseren Gästen einen noch besseren Service
bieten, dafür brauchen wir Sie als

Chef de Service

Für folgende Aufgaben sind Sie verantwortlich:
- Herzliches Betreuen der Gäste vom Empfang bis zur

Verabschiedung
- Leiten einer mittleren Servicebrigade
- Kellnerabrechnungen, Stockkontrollen, Bestellungen,

Arbeitspläne
- Telefonische Reservationen entgegennehmen und

Bankettanfragen bearbeiten

Was wir von Ihnen erwarten:
- Freude am Gastgewerbe
- Sicheres Auftreten vor den Gästen
- Freude am Umgang mit Menschen
- Erfahrung im gehobenen Speiseservice
- Gute Weinkenntnisse
- Englisch- und Französischkenntnisse mündlich

Was wir Ihnen bieten:
- Mitarbeit in einem innovativen, jungen Team

- Ein sehr schönes Arbeitsumfeld
- Eine gute Entlohnung
- Möglichkeiten für Weiterbildung
- Eintritt nach Vereinbarung

Intèressiert? Dann freuen wir uns auf Ihre handschriftliche
Bewerbung mit Foto an folgende Adresse:

Schloss Wülflingen
Herr Georges Gisler, Wülflingerstr. 214, 8408 Winterthur

Mehr über unser aussergewöhnliches Restaurant am Stadt-
rand von Winterthur erfahren Sie auf unserer Homepage
www.schloss-wuelflingen.ch

:ni p vue
für unsere neueröffnung "bellevue-ittigen" im frühjahr 2010 suchen wir motivierte und

talentierte mitarbeitende mit erfahrung in der gastronomie, es erwartet sie ein innovatives

und kreatives gastromie-konzept im ballungsraum bern-wankdorf.

per februar 2010 oder nach Vereinbarung suchen wir:

betriebsassistent/in 100%
Praxiserfahrung / hotelfachschulabschluss

junior sous-chef 100%
kochlehre / praxiserfahrung à la carte / meeting & bankett

servicemitarbeiter/in 100%
abgeschlossene berufslehre oder berufserfahrung

commis de cuisine 100%
abgeschlossene berufslehre

stewarding / hilfskoch 20%
praxiserfahrung stewarding / hilfskoch

Praktikanten & serviceaushilfen

wenn sie sich angesprochen fühlen und sie die nötigen qualifikationen mitbringen,

dann senden sie uns bitte per post oder via email ihre kompletten unterlagen

inklusive referenzen und einem aktuellen bild.

anna sterchi - ossobukko ag - brunngasse 27 - 3011 bern

work@ossobukko.ch - 031 311 51 23

THEHOUSE f
0F BRANDS |

OSSOBUKKO
weitere unternehmen der ossobukko ag.

FRÜSCHLUFT T^fugU
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SwissDeluxeHotels.com
Committed to quality and individuality

Die 38 exklusivsten Luxushotels der Schweiz www.swissdeluxehotels.com

RAUM FUR VISIONEN

Ein malerischer Garten, die
sanften Wellen des Lago
Maggiore, Kulinarik auf
höchsten Niveau und
paradiesische Ruhe - das sind
die Komponenten des Erfolgs
für das Hotel Eden Roc in
Ascono. Innovativer Gäste-
service ist eine verinnerlichte
Konstanz für das 180-köpfige
Team unseres eleganten
Fünfsternehauses, zu dem wir
auch Sie gerne zählen würden.

Seit über hundert Jahren gehören wir zu den
besten Adressen der Luxushotellerie im
Machtzentrum der Schweiz; und das nicht
allein für unsere Gäste sondern auch für Sie,
als Mitarbeiterin oder Mitarbeiter.
Heute pflegen wir unsere Traditionen, echte
Gastfreundschaft und das permanente Streben
nach Perfektion in der Collection mit 4 führen-
den Häusern der Schweiz.

Wir bieten einen innovativen, einzigartigen
Arbeitsort mit Potenzial für eine engagierte
initiative Persönlichkeit als:

Möchten Sie in der Sonnenstube der Schweiz
leben und arbeiten?

Vizedirektor (m/w)
ab Februar 2010 oder nach Vereinbarung

Wir bieten einen spannenden sowie abwechslungsreichen
Arbeitsplatz in einem jungen und dynamischen Team.

Zur Unterstützung unseres Front Office-Teams suchen wir ab
Anfang 201 0 engagierte und motivierte Mitarbeiter und

Mitarbeiterinnen in folgenden Positionen:

Sie arbeiten eng mit der Direktion zusammen und sind
direkt für den F&B Bereich zuständig.

RESERVATIONS MANAGER

RECEPTIONS-/ RESERVIERUNGSMITARBEITER

Diese anspruchsvolle Position verlangt profundes
Fachwissen mit Erfahrung im F&B Bereich, einen
Hotelfachabschluss, gute Kenntnisse der deutschen,
französischen und englischen Sprache,
Führungserfahrung in der 5*Hotellerie,
unternehmerisches Denken sowie Freude unser
innovatives Unternehmen stetig weiterzuentwickeln.
Ausserdem sind Sie eine frontorientierte, kreative,
flexible und belastbare Persönlichkeit mit einer
lösungsorientierten Arbeitsweise.

Mehr über diese Positionen erfahren Sie auf
www.tschuggenhotelgroup.ch.

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche, aussagekräftige
Bewerbung.

HOTEL EDEN ROC
Frau Cafhieen Gläver

Via AJbor* « • CH • «12 ASCONA
Tel. +4! (0)91 785 7171 Fax +41 <0}91 785 7143

www.edenroc.ch • teamOedenroc.ch

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung

BELLEVE® PALACE MEM3ER OF TSCfTUGGEN HOTEL GROUP

Kochergasse 3-5, 3000 Bern 7
Direktor, Urs Bührer, Telefon 031 320 45 45

direktion@bellevue-palace.ch, www.bellevue-palace.ch

VlCTÖRfA-JUNCf RAU COLLECTION
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Persönlichkeiten

KOHLMANNS
gesucht!

essen und trinken
Unser neu eröffnetes KOHLMANNS - essen und trinken mit 140

Innen- und 135 Aussenplätzen ist überraschend regional und frech

bürgerlich. Für diesen Betrieb im Herzen von Basel, im Stadtcasino

am Barfüsserplatz, suchen wir per sofort junge (20 bis 35 Jahre),
kreative und gut ausgebildete Persönlichkeiten, welche die Chance

nutzen möchten, ein wichtiger Teil eines starken, motivierten und

aufgestellten Teams zu sein. Wir erwarten sehr gute Deutsch-

kenntnisse. Ein gepflegtes äusseres Erscheinungsbild sowie gute^

Umgangsformen sind unerlässlich.

Koch/Köchin
Restaurationsfachmann/-frau (Aushilfe)

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto an:

KOHLMANNS - essen und trinken
Stefan Styger, Geschäftsführer, Steinenberg 14, 4001 Basel

www.kohlmanns.ch - kohlmanns@gastrag.ch

Stotel ^Uorafc
Für unsere Pizzeria suchen wir per sofort oder nach
Vereinbarung:

Servicemitarbeiter/in (Saison- oder Jahresstelle)
Wir bieten Ihnen zeitgemässe Arbeits- und Freizeit sowie
leistungsgerechte Entlohnung sowie viele Freizeit- und

Sportmöglichkeiten.
Ihre Bewerbung erwartet gerne:

Hotel Vorab
z. H. Herrn G. R. Meiler
7017 Flims Dorf

TTKa
N e u m a n nZan ett i & Partner

—The Empowerment Company

Stellvertretende(r)
Verkauksleiter(in) 100%

Ab Januar 2010 suchen wir einen leidenschaftlichen Verkäufer auf Champions
League Niveau. Wenn Ihnen Werte wie Empowerment, Do-how und Wert-

Schätzung wichtig sind, dann sind Sie bei uns richtig.

Die Aufgabe bietet herausfordernde Verkaufsaufgaben. Für den Geschächts-
bereich Kommunikationstrainings pflegen Sie Firmenkunden, entwickeln sie
weiter und gewinnen neue Zieikunden dazu. Sie führen den Verkaufsprozess
von der Bedarfsabklärung über das Erarbeiten der Lösungsvorschläge bis

zum Vertragsabschluss und der Projektübergabe an die Trainer. Während der
Abwesenheit des Verkaufsleiters stellen Sie seine Stellvertretung sicher.

Sie arbeiten effizient und sind erfahren im Kundenkontakt. Clever verhandeln
macht Ihnen Spass. Es motiviert Sie, Kunden zu verblüffen und zu überzeugen.

Wenn das auf Sie zutrifft, dann freue ich mich auf Ihre Bewerbung.

X_(,

Huobmattstrasse 5 CH-6045 Meggen/Luzern Tel ++41 41 379 77 70 www.nzp.ch ralph@nzp.ch

hoteljob.ch

Seegasthof Schiff
Kesswil

Seegasthof Schiff, das trendige Gourmetrestaurant im
Rosendorf in Kesswil direkt am Bodensee sucht

Küche:

- Jungen kreativen Küchenchef (ab 10. Februar 2010)

- Jungkoch für die Sommersaison (ab 1. März 2010)

Service:

Restaurationsmitarbeiter/in (ab 1. April 2010)

Sind Ihre Qualitätsanforderungen genauso hoch wie unse-
re? Lieben Sie die Herausforderungen und das selbständige
Arbeiten?

Dann freuen wir uns auf Ihre schriftliche Bewerbung.

Seegasthof Schiff
Erica Beer, Geschäftsführerin
Hafenstrasse 28
CH-8593 Kesswil

info@seegasthofschiff.ch

JUNGFRAU
HOTEL Wilderswil

Das Zentrum Seeburg betreibt als eines der ersten integrativen Hotels der
Schweiz in Wilderswil das Jungfrau Hotel. Zusätzlich zum konventionellen
Hotelbetrieb werden auch betreute Gruppen- und Individualferien für Gäste
mit psychischem oder geistigem Handicap angeboten.

Aufgrund eines internen Stellenwechsels suchen wir eine

Gouvernante/Hotelfachfrau 90-100%

Ihre Aufgaben - Leitung der Hauswirtschaft und des Servicebereichs sowie praktische Mitarbeit
in allen Bereichen

- Führung der Mitarbeitenden
-Ausbildungen in den Bereichen Hauswirtschaft, Hôtellerie (berufl. Massnahmen IV)

- Arbeitsagogisches Anleiten und Fördern von Klienten

- Umsetzung und Kontrolle der Hygienerichtlinien

Ihr Profil - Abgeschlossene Ausbildung als Hotelfachfrau/Hotelfachassistentin

- Mehrjährige Berufserfahrung im Hotelbereich

- Belastbarkeit, Flexibilität, Selbstständigkeit und kommunikative Fähigkeiten

- Gute PC-Anwenderkenntnisse
- Fahrausweis Kat. B erwünscht

Unser Angebot - Vielseitige und herausfordernde Aufgabe in einem integrativen Hotelbetrieb

- Branchenübliche Besoldung und Sozialleistungen
- Interdisziplinäre Zusammenarbeit mit anderen Bereichen des Zentrums Seeburg

- Interne Schulungen

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Weitere Auskünfte erhalten Sie

- von der Institutionsleitung, Frau Ruth Eichenberger (Tel. 033 845 84 00)

- oder auf unserer Homepage www.seeburg.ch

Ihre Bewerbung
Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Lebenslauf, Zeugnissen
und Foto an: Zentrum Seeburg, Frau Ruth Eichenberger, 3807 Iseltwald

ZENTRUM
SEEBURG

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Le changement commence ici!
www.hoteljob.ch
Maintenant aussi en français.

La plate-forme emplois pour l'hôtellerie, la gastronomie et le tourisme.

Novatrice, moderne et fonctionnelle.

Grâce à elle, les rencontres sur le marché du travail

deviennent plus conviviales.



hoteljob.ch

,üffd Tour

Direktion / Geschäftsleitung
Position, Arbeitgeber
Geschäftsfüher

Betriebsassistenten/in.

Schweizer Wirtepaar

Verkauf / Marketing
Position, Arbeitgeber
Sales & Marketing Manager (w/m)
Kundenberater im Aussendienst

Kaufmännisch/ Finanzen/ HR/ IT

Position, Arbeitgeber
Financial controller (Malediven)

Réception / Front Office

Food & Beverages

Position, Arbeitgeber

Abteilungsleiter Molkerei/Brot/Früchte/Gemüse

Ort Job-Code

Region Zürich/ Schaffhausen J7640

Region Graubünden J7538

Region Zentralschweiz J7400

Ort Job-Code

Region Mittelland (SO,AG) J7548

Region Neuchâtel/ Jura J7655

Ort

International

Job-Code

J7492

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Front Office Manager/in (Luxury river cruise liner) International J7404

Rezeptionist Region Bern J7535

Réceptionspraktikant/in Region Zürich/ Schaffhausen J7687

un/e réceptionniste confirmé/e F-E (A) Region Neuchâtel/ Jura J7641

Rezeptionist/in (Luxury river cruise liner) International J7409

Leiterin Réception/Administration Region Ostschweiz J7537

Hotelsekretär(-in) Region Ostschweiz J7576

Rezeptionistln Region Zürich/ Schaffhausen J7415

Chef de Réception Region Bern J7663

Front Office Managerin Region Graubünden J7522

Persönlichkeit an unsere Rezeption Tessin J7555

Receptionistin Region Bern J7554

Front Office Manager (w) Region Zentralschweiz J7540

Stv. Chef de Réception (w/m) Region Zürich/ Schaffhausen J7654

Stv. Chef de Réception Region Zürich/ Schaffhausen J7399

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Chef de partie Region Basel J7639

Demi-chef de partie Region Bern J7632

Commis de cuisine Region Bern J7633

Commis de cuisine w/m Region Zürich/ Schaffhausen J7635

Pâtissier w/m Region Zürich/ Schaffhausen J7637

Küchenchef Region Zürich/ Schaffhausen J7644

Demi-chef de partie Region Graubünden J7647

Koch für temporäre Einsätze in Zürich Region Zürich/ Schaffhausen J7673

Sous Chef Region Bern J7659

Chef de Partie (m/w) Region Zürich/ Schaffhausen J7669

Chef de partie Region Mittelland (SO,AG) J7677

Commis de Cuisine Region Mittelland (SO,AG) J7671

Thai-Koch Region Zürich/ Schaffhausen J7686

Commis pâtissier (England - London) International J7679

ambitionierte/r Chef de Partie Region Basel J7695

Chef de Partie m/w Region Graubünden J7682

Chef de partie Region Ostschweiz J7692

Demi Chef de Partie Tagesstelle Region Basel J7696

Service / Restauration

Position, Arbeitgeber
Assistent/in Restaurant & Bar Manager/in (Luxury river cruise)

Chef de Service

Servicemitarbeiter/in

Restaurantmanager/in (England - Dunkeid)

Chef de Service (w/m)
Betriebsassistenten (m)

Chef de rang
Demi-chef de rang
Chef de rang
Chef de rang (Luxury river cruise liner)

Chef de rang
Demi-chef de rang (Luxury river cruise liner)

Servicemitarbeiterin für Frühstücksdienst

Chef de service

Ort Job-Code Servicefachangestellte

Region Zürich/ Schaffhausen J7577 Servicemitarbeiter (m/w)

Demi-chef de rang (England - Newick)

Servicefachangestellte w

Ort
International

Job-Code

J7403

Region Zürich/ Schaffhausen

Region Zürich/ Schaffhausen

International

Region Zürich/ Schaffhausen

Region Zürich/ Schaffhausen

Region Oberwallis

J7580

J7413

J7693

J7665

J7402

J7524

Region Bern

Region Oberwallis

International

Region Zürich/ Schaffhausep

International

Region Bern

Region Bern

Region Bern

J7563

J7650

J7565

J7648

J7571

J7653

J7660

J7661

Region Zürich/ Schaffhausen

International

Region Oberwallis

J7666

J7573

J7575

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

i^nei ue rang

Servicefachangestellte/ Chef de rang

negiun Dem

Region Zürich/ Schaffhausen J7582

Commis de cuisine - London International J7525 Service-Angestellten (w/m) Region Zürich/ Schaffhausen J7586

Küchenchef/in (Luxury river cruise liner) International J7406 Servicefachangestellte /r Region Zürich/ Schaffhausen J7396

Commis de cuisine Region Bern J7482 Commis de rang (Luxury river cruise liner) International J7624

Metzger oder Koch als Fleischverkäufer Region Bern J7499 Chef sommelier/sommelière (England - Colerne) International J7626

Restaurant Manager mit Kochfunktion (w/m) Region Bern J7497 Commis de rang Region Zürich/ Schaffhausen J7395

Chef de partie - Surselva Region Graubünden J7507 Chef de rang m/w Region Zürich/ Schaffhausen J7688

kreative/r Chef Pâtissier/ière Region Basel J7516 Bankettleiter (w/m) Region Zürich/ Schaffhausen J7667

Diätkoch /köchin Region Zürich/ Schaffhausen J7517 Bar Manager/in / Geschäftsführer/in Region Basel J7670

Küchenleiter (m/w) Region Ostschweiz J7520 Commis sommelier/sommelière (England - Colerne) International J7690

Köchin/Koch mit Führungsverantwortung Region Zürich/ Schaffhausen J7380 Chef de Service (m/w) Region Zürich/ Schaffhausen J7634

Sous-chef Region Bern J7523 Commis de rang Region Waadt/ Unterwallis J7678

Chef de partie Region Graubünden J7485 junge/r und motivierte/r Chef de Service Region Basel J7502

Commis de cuisine Region Bern J7526 Koch w/m Region Zürich/ Schaffhausen J7636

Chef Gardemanger Region Graubünden J7527 Sommelier /Sommelière Region Graubünden J7503

Chef pâtissier/ Gardemanger Region Zürich/ Schaffhausen J7536 Restaurant & Bar Manager/in (Luxury river cruise) International J7407

Chef de partie (England - London) International J7543 Servicemitarbeiter/in Region Oberwallis J7643

Demi-chef de partie (England - London) International J7544 Servicefachangesteller (m/w) Region Mittelland (SO,AG) J7519

Chef Pâtissier Region Bern J7556 Restaurationsfachfraü / -mann Region Mittelland (SO,AG) J7518

Erfahrener Chef de partie/Sous chef Region Zentralschweiz J7557 Servicemitarbeiter/in 80% Region Zürich/ Schaffhausen J7638

Sous-chef (Luxury river cruise liner) International J7562 Commis de rang Region Graubünden J7691

Jungkoch Region Graubünden J7560 Sommelier (Luxury river cruise liner) International J7681

Demi-chef pâtissier (England - London) International J7561 Chef de rang (Irland - Castlebaldwin) "International J7532

Chef de partie (Luxury river cruise liner) International J7564 Servicefachprofis (50-100%) Region Basel J7501

Chef de partie Region Mittelland (SO,AG) J7567 Commis de rang Region Oberwallis J7646

Commis de cuisine Region Mittelland (SO,AG) J7568 Servicefachprofis (50-100%) Region Basel J7500

Demi-chef de partie (Luxury river cruise liner) International J7570 Serviceverantwortliche Tagesstelle Region Basel J7496

Chef de cuisine Region Waadt/ Unterwallis J7574 Chef de Service und Servicefachangestellte Region Zentralschweiz J7493

Demi-chef de partie Region Graubünden J7569 Servicefachangestellter (m/w) Region Bern J7651

Demi-chefpâtissier (Luxury river cruise liner) International J7572 Commis deTang Region Neuchâtel/ Jura J7545

Chef de partie Region Bern J7481 Servicefachangestellte mit Réceptionsablôsung Region Bern J7652

Sous Chef Region Zürich/ Schaffhausen J7579 Chef de rang Region Waadt/ Unterwallis J7553

Küchenchefin Region Zürich/ Schaffhausen J7581 Demi-chef de rang Region Zürich/ Schaffhausen J7649

Commis de cuisine Region Mittelland (SO,AG) J7583 Restaurantmanager (Saudi-Arabien - Jeddah) International J7487

Commis de cuisine (Luxury river cruise liner) International J7625 Restaurantmanager/in (Qatar - Doha) International J7486

Sous-chef Region Zürich/ Schaffhausen J7627 Commis de rang (England - Newick) International J7484

Chef de partie (England - Basingstoke) International J7628 Barmaid 80% Region Bern J7657

Commis de cuisine w/m Region Zürich/ Schaffhausen J7629 Serviceaushilfe Region Bern J7658

Chef de partie Region Bern J7630 Jungkoch Region Bern J7662
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Service / Restauration Express Stellengesuche
Position, Arbeltgeber Ort Job-Code

Chef de Service & Sommelier Region Mittelland (SO,AG) J7559

Serviceaushilfe Region Zürich/ Schaffhausen J7672

Chef de rang Region Waadt/ Unterwallis J7694

Bar / Events / Bankett

Position, Arbeltgeber Ort Job-Code

Operative/r Eventleiter/in Region Zürich/ Schaffhausen J7578

Commis de bar (England - Newbury) International J7483

Barmitarbeiter Region Zürich/ Schaffhausen J7541

Commis de bar Region Oberwallis J7506

Mâitre d'hôtel Region Genf J7642

Barmitarbeiterin (w) Region Graubünden J7668

Hauswirtschaft

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Stv. Gouvernante 80% Region Zürich/ Schaffhausen J7566

Housekeeping Manager (Saudi-Arabien - Jeddah) International J7680

Housekeeping Manager/in (Luxury river cruise liner) International J7405

Gouvernante Region Zürich/ Schaffhausen J7689

Beauty / Wellness / Fitness / Spa

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Wellness & Spa Leiterin Region Zentralschweiz J7494

Lehrstellen/ Praktikum

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Management trainee (England - Scotland) Internationa] J7645

Hotelfachmann/ -frau Ganze Schweiz J5419

Koch/Köchin Ganze Schweiz J5422

Praktikant/in Service Region Oberwallis J5291

Praktikant/in Service Region Graubünden J5290

Cuisinier/Cuisinière Toute la suisse J5425

Employé/e de commerce HGT Toute la suisse J5427

Kaufmann/-frau HGT Ganze Schweiz J5423

Spécialiste en hôtellerie Toute la suisse J5426

Restaurationsfachmann/ -frau Ganze Schweiz J5421

Spécialiste en restauration Toute la suisse J5424

Réceptionspraktikant/in

1 2 3 4 5 6

B709 Bar 20 CH per sofort

B713 Bedienungspersonal Hotelbetrieb/Tourismus 44 BG per sofort D|F|RU

B27 Chef de rang 45 IT per sofort D|F|I|E

B51 Diverse Möglichkeiten 52 CH per sofort D|F|E

B32 F&B, FO 41 IT per sofort D|F|I|E

B636 GF/BL/Pächter/ Gérant 42 DE per sofort D|F|E

B742 Hotelfachfrau/Gouvernante 25 CH per sofort D|I|E|ES

B686 Im Bereich Gastro. NUR Tagesschicht 29 CL per sofort D|E

B756 Kaufmännische Angestellt, Projekt Managerin 45 DE per sofort D|E|F

B310 Kellner 27 FR per sofort D|F|E

B753 Kellner 47 SK per sofort D|E „
B308 Koch 40 ES per sofort D|F|E

B759 Koch/Chef de service 47 CH per sofort D|F|E|ES

B743 Küchenchef 38 CH per sofort D|E|RU

B748 Leiterin Hauswirtschaft / Masseurin 40 DE per sofort D|F|I

B741 Marketing- und Verkaufsleiterin/Eventmanager 42 CH per sofort D|F|I|E|ES

B752 Nachtportier 57 CH per sofort D|F|I|E

B313 Praktikum als Koch 22 CH per sofort D

B754 Receptionistin 32 CH per sofort D|F|I|E

B723 Réceptionistin 21 CH per sofort D|F|E|ES

B701 Réception / KV / Portier / Night-Auditor 28 DE per sofort D|F|E

B103 Restaurantfachfrau 29 DE per sofort D|F|E

B687 Rezeption 19 CH per sofort D|F|E

B338 Rezeptionistin, Empfangsdame oder Hostess 33 UK per sofort D|E|RU

B196 Service 37 SK per sofort D|E|SK

B354 Serviceangestellte/ Barmitarbeiterin 23 DE per sofort D|F|E|TR

B761 Service Bar 41 DE per sofort D|E

B329 Servicefachangestellter/Chef de service 52 AT per sofort D|F|E

B694 Service /Küchenhilfe /Reinigung 46 CH per sofort D|I

B525 Service, Küche, Wellness, Reception, 17 AT per sofort D|I|E

B341 Service oder Küche 41 per sofort D

1 Referenznummer - Numéro des candidats
2 Beruf (gewünschte Position) - Pro/ession (Position souha/féej
3 Alter -Are

4 Nationalität -Nafiona/i'fé
5 Eintrittsdatum - Date d'entrée
6 Sprachkenntnisse - Connaissances /inguisfû/ues

Region Zürich/ Schaffhausen J5337
Stand per 23.11.2009. Aufgeführte Stellenangebote könnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.

Anzeigenschluss
verpasst?
Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch **hotel revue
v
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Hôtel 4**** 136 lits, 2 restaurants, 1 bar, 1 dancing,
11 salles de conférences, service traiteur, boutiques.

POSTES DISPONIBLES

RECEPTIONNISTE
Responsable du bon fonctionnement opérationnel

et administratif du département.
Votre profil : Au bénéfice d'une formation et d'une expérience de

quelques années dans un poste similaire,
Vous possédez un savoir-faire informatique (Word, Excel.)

Maîtrise des langues allemande et anglaise.
Autres langues un atout

Entrée : Janvier 2010 ou à convenir

Merci nous envoyer votre candidature à :

Au Parc Hôtel - Rte de Villars 37

1700 Fribourg
026 / 429 56 56

denise.gallandat@auparc-hotel.ch

Best Western

Hôtel Strasbourg
Cfflêw

Rue Pradier 10 - 1201 Genève

Hôtel genevois de *** supérieur, situation centrale,
nous recherchons pour compléter notre équipe, entrée

immédiate ou à convenir:

Assistante) de direction
Réceptionniste (secrétaire de réception)

Portier de nuit
Stagiaire réception

Ces postes sont destinés à des personnes possédant un
excellent sens de l'organisation, du travail en équipe. Motivées
et dynamique ces personnes devront être apte à prendre des
initiatives et posséder un savoir faire en informatique/bureau-
tique. Les candidats doivent également maîtriser parfaitement
le français et l'anglais. Salaire adapté aux exigences du poste

avec beaucoup de possibilité.

Si vous correspondez à ce profil, n'hésitez pas à nous faire
parvenir votre dossier complet avec photo.

Svizzeraitaliana

led

Le Service de la restauration est chargé d'assurer une
alimentation et un service parfaitement adaptés aux demandes de
ses clients : c'est une mission qui exige à la fois rigueur et souplesse
d'esprit, ainsi qu'une grande écoute et un professionnalisme
particulier. Pour compléter notre équipe, nous recherchons un-e:

Cuisinier-ère diététicien-ne
Activités principales:
• Préparation de mets chauds et froids, normaux et diététiques.
• Encadrement du personnel de production/entretien.
• Participation à la formation des apprentis.

Exigences du poste:
• CFC de cuisinier et de cuisinier diététicien indispensables.
• A l'aise dans les tâches de production et de gestion des matières

premières.
• Appliquer le principe d'auto-contrôle (ODAI).
• Etre capable de s'adapter à une grande brigade.

Date d'entrée : date à convenir

Renseignements: M. Rensch, tél. 021 314 58 44

Si vous êtes intéressé-e par un nouveau défi professionnel,
n'hésitez pas à nous faire parvenir votre dossier complet à
l'adresse figurant ci-dessous:

D/rect/on de fa Logistique Hosp/fa/i'ère du CHl/1^
Ressources Humaines, réf. I/D1066
/Wonf-Pa/s/b/e 78 - 1011 Lausanne

Cahier des charges disponible sur : www.chuv.ch

#LAGOMAGGIORE^ ****
Für die kommende Saison 2010 mit
Stelleneintritt März/April suchen wir
folgende Mitarbeiter/innen:

Service-Restaurant Brigade:
Chef de Rang
Servicefachangestellte
Servicepraktikanten/-in

Küche:
Vertretung Küchenchef
Chef Tournant
Chef Saucier
Chef Entremetier
Chef Gardemanger
Commis de cuisine

Romantik Hotel, CH-6612 Ascona
Castello Seeschloss, Piazza Motta
Tel. +41 (0) 91 791 01 61
Fax+41 (0)91 791 18 04
www.castello-seeschloss.ch
hotel@castello-seeschloss.ch

Romantik Hotels
& Rfstaurants

...ankommen und dabe/'m sein...

Führendes ****Ferienhotel in Familienbesitz
am Lago Maggiore

sucht für die Sommersaison von März bis
Oktober 2010

Hotelsekretär/in / Réceptionist/in (m/w)
Muttersprache Deutsch, mit guten Italienisch-Kenntnissen

Sie haben einige Jahre Berufserfahrung, sind mehrsprachig,
flexibel, verfügen über gute PC-Kenntnisse (Microsoft

Office, Hogatex), haben gute Umgangsformen und
sind ein Organisationstalent.

Wir bieten Ihnen ein angenehmes, familiäres Betriebsklima,
geregelte Arbeitszeiten und gute Verdienstmöglichkeiten.

Bitte senden Sie Ihre schriftliche Bewerbung an:
Hotel Tobler, Via Collina, 6612 Ascona, Tel. 091 785 12 12

www.hotel-tobler.ch, info@hotel-tobler.ch

Hotel an fantastischer Aussichtslage über dem
Lago Maggiore, inmitten mediterraner
Parkanlage mit 52 Zimmer und Appartements.
Modernes à la carte Restaurant und rustikales
Tessiner Grotto mit total 180 Sitzplätzen. Für
die kommende Saison 2010 suchen wir per 1.
März oder nach Vereinbarung

Sous Chef
...der/die seinen/ihren Beruf nicht nur liebt,

sondern auch lebt.

Servicemitarbeiter/in
...für die/den der Gast noch König ist.

...die/der seine Italienischkenntnisse vertiefen
möchte.

Kinderbetreuung
& Allrounderin

...die/der unsere kleinsten Gäste mit
ihrer/seiner fröhlichen Art und tollen Ideen für

sich gewinnt.

Interesse? www.campagnola.ch. Gerne
erwarten wir Ihre Bewerbungsunterlagen:

La Campagnola, Hotel-Ristorante-Grotto,
Direktion, 6575 S. Nazzaro-Vairano

Stellengesuche

Stellenvermittlungen

Ö HOTEL
CAREER

www.hotelcareer.fr

»HORESTO

www.horesto.ch
Offres et recherches d'emploi

sur 2 portails de recrutement spécialisés
pour l'hôtellerie et la gastronomie

Tél.: 044 721 41 31 contact@hotel-career.ch

Domino Gastro
Personal - Vertraut
www-dominogastro.ch

Tel. 055 415 5280
personal@dominogastro.ch
für Bewerber kostenlos.

wir vermittein gratis gute Stellen in
guten Hotels der ganzen Schweiz für
qualifiziertes Hotelpersonal.
Verlangen Sie das Anmeldeformular.

Stellenvermittlungsbüro Hotelia
A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin-
ningen (Schweiz). Tel./Fax 061 421 1009
www.hotelia.ch

Fundiertes Know-how ist alles
war stets die Wegweisung der vergangenen 10 Jahre.

Der Beginn meiner akribisch zielgerichteten Sinngebung meiner
beruflichen Karriere begann mit einer Lehre in einem 5-Stern-
Hotel als Koch. Die erfolgreiche Abschlussprüfung war der
erste Baustein auf dem Weg zum Ziel. Anschliessend habe ich
sehr anspruchsvolle Aufgaben in der Küche und in der «Food
& Beverage»-Beschaffung mit Erfolg verbracht und so faktisch
den Weg zu höherer Ausbildung geebnet.

Heute verfüge ich über das eidg. anerkannte Diplom des Hotel-
managers und freue mich auf eine anspruchsvolle Herausfor-
derung im Hotelfach.

Deutsch und Englisch perfekt. Ich freue mich auf die Stunden
der ersten Kontakte, swisshotelmanagement@gmail.com
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