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Personalmanagement und -rekrutierung
für die Hôtellerie, die Gastronomie, den

Tourismus und das Gesundsheitswesen
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Schoffelgasse 3, 8001 Zürich

079 403 39 93 ^
-DeStör-Potetererchu

•.Gratisberatung, Offerte und

•.Sofort-Ausführung in Ihrem Betrieb
•.mind. 10% auf Konkurrenzofferte
• 30-jährige Gastronomie-Erfahrung
• Rufen Sie uns unverbindlich an:

079 403 39 93

ROTOR

Rotor Lips AG • 3661 Uetendorf
Maschinenfabrik • 033 346 70 70

www.RotorLips.ch

ACHTUNG!
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Stühle
Neu beziehen und aufpolstern
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Stampfenbachstrasse 117, CH-8042 Zürich
Tel. 044 366 50 50

einkauf@horego.ch, www.horego.ch

Ihr Portner im Einkauf
für Gastronomie, Hôtellerie, Helme,

Spitäler und Ausbildungsstätten

'"TZERLANO*"»

Ihr Yield-
Management
Partner.

H0REG0
Ihr Erfolg ist unser Ziel •• Votre succès est notre objectif

II vostro successo è il nostro obiettivo

Tee im Wandel
Vielen Blüten und
Kräutern wird ver-
mehrt wieder ein

Kleid übergestülpt:
Der Beutel feiert eine
Renaissance mit Stil.

Seite 13

Hotela
Der neue General-

direktor Michael
Bolt zu den Heraus-

forderungen, die ihn
pen. Januar 2010
erwarten, und zu

den Projekten, die

er umsetzen wird.
Seite 2 und 21

Beratung
AufAnfang 2010

baut die Rechtsbera-

tung von hôtellerie-
suisse ihren Telefon-
dienst aus, auch für

Nicht-Mitglieder.
Seite 12

Kopenhagen
« Ein weltweiter

Temperaturanstieg
von zwei Grad würde

in der Schweiz ein
Plus von rund drei

Grad bedeuten.»
Seite 5

José Romero, Schweizer Delegierter
an der Klima-
konferenz

Kommentar

Ein Stern ist ein
Stern. Vorerst in
sieben Ländern
Europas.

CHRISTINE

KÜNZLER

Die
Hoteliervereine aus

Deutschland, Österreich
und der Schweiz haben es

geschafft: Sie ziehen gemeinsam an
einem Strickund haben einheitli-
che Standards für die Hotelklassifi-
kation geschaffen. Und sie haben
bereits andere europäische Länder
mit ins Boot geholt: Schweden,
Ungarn, Tschechien und Holland.
Weitere europäische Länderwollen
mit den Pionieren gleichziehen. Es

bleibt sehrzu hoffen, dass sich ganz
Europa aufdie eine, seit Jahren be-
währte, Klassifikation einigt. Oder
noch besser, dass die ganzeWelt

«Die Hôtellerie hat
geschafft, was anderen
Organisationen
abgeht: Einigkeit.»

ihre Hotelklassifikation harmoni-
siert. Ein Klacks, imZeitalter der
Globalisierung.

Am Montag haben die Präsiden-
ten der Hotelvereine der sieben
Länder in Prag einenVertrag unter-
zeichnet. Damit stellen sie sich in
den Dienst des internationalen
Gastes - das gehört mitzur Gast-

ffeundschaft. Der Gast kann sich

nun auf die europäischen Sterne
verlassen.Vorerst in sieben Län-
dem. Er weiss, was er von einem
3-Sterne- odervoneinem4-Sterne-
Superior-Hotel erwarten darf. Die
Hôtellerie hat etwas geschafft, was
anderen Organisationen-zumBei-
spiel den Kantonen für die Lebens-
mittelkontrolle - abgeht: Sie hat
Einigkeitund Einheit demonstriert.
Seiten 3,4 und 20

Unterschiede bei
der Kontrollpraxis
sind erheblich
Die kantonalen Unterschiede bei
den Ergebnissen der jährlichen
Lebensmittelkontrollen sind gross,
zeigt der Cafetier-Verband. Den Le-

bensmittelingenieurMarkusHeng-
geler wundert das nicht: In jedem
Kanton käme ein anderes Formular
zumEinsatz. Und manche Kantone
haben die Organisation und die
Ressourcen, um mehr Laborpro-
ben zu nehmen. So ist in Zürich die
Kontrolle der Behörde unterstellt,
in Bern dem Laboratorium. gsg
Seite 4

Die nächste htr hotel revue erscheint

am 7. Januar 2010. Wir wünschen allen

unseren Leserinnen und Lesern frohe

Festtage!

www.htr.ch
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Ein Halt im Hotel
Nach einem Zwi-

schenhalt in einem
sozialen Betrieb

schaffen viele Behin-
derte den Sprung in
die freie Wirtschaft.

CHRISTINE KÜNZLER

Beispiele
wie das St. Gal-

1er Hotel Dom und
das Zürcher Restaurant
Limmathof zeigen es:

ein soziales Engagement und Qua-
lität schliessen sich nicht aus.
Auch, wenn die Gratwanderung
manchmal nicht einfach ist. Die
Befriedigung, Menschen mit einer
Einschränkung nach einer Attest-
lehre oder Zwischenstation in ei-

nem sozialen Hotel oder Restau-

rant wieder in einen Betrieb im
freienArbeitsmarkt eingliedern zu
können, ist gross. Der ehemalige
Punktekoch Res Hubler und seine
Frau Therese haben in ihrer «Kro-

ne» in Bätterkinden Arbeitsplätze
für Menschen rrilt einer Behinde-

rung geschaffen. «Aus einem
christlichen Engagement heraus»,
wie sie sagen. Und auf privater
Basis: Sie beziehen keine Subven-
tionen für ihr Projekt.

Das Hotel Lihn in Filzbach bie-
tet ab nächstem Jahr 25 jungen
Menschen einen Ausbildungs-
platz für eine Attestlehre. Doch sie

müssenanpackenwie alle anderen
Lehrlinge auch: «Wir wollen kein
abgefedertes Umfeld für den
behinderten Arbeitnehmer», sagt
HotelierHannesHochuli. SeinZiel:

Möglichst alle in der freien Wirt-
schaff platzieren zukönnen.
Seite 7 bis 11

Noch immer fehlt
ein griffiges Rezept

Ein besinnliches Weihnachtsfest und einen guten Start ins neue Jahr wünschen Ihnen Redaktion und Verlag der htr hotel revue.

Lebensmittelhygiene Zweitwohnungsbau

Es wird munter gebaut: Ferien-
Wohnungen in Grindelwald.

Der Zweitwohnungsbau treibt
die Bodenpreise in die Höhe und
beschert Tourismusorten «kalte
Betten»: 30 Gemeinden im Kan-
ton Bern versuchten diese Ent-
Wicklung mit Erstwohnungs-
anteilsplänen (Ewap) einzudäm-
men. Es blieb vielerorts beim
Versuch. Das hat eine Untersu-
chung aufgezeigt, die Justizdirek-
tor Christoph Neuhaus am Mon-
tag präsentierte. Über die Hälfte
der Gemeinden setzte die eige-

nen Bauvorschriften fehlerhaft

um, darunter Grindelwald, Saa-

nenund Hasliberg. Es giltnun, die
Dossiers in Ordnung zu bringen.
Neuhaus will die Situation in den
nächsten Monaten vertieft prü-
fen und auch über Zweitwoh-
nungskontingente nachdenken.
Graubünden hat diesen Weg be-
reits eingeschlagen. Undauchauf
nationaler Ebene stehen Kontin-
gente zurDiskussion. tl
Seite 3



Aus der Region

Graubiinden

Engadin Airport:
Betriebs-Vertrag
mit dem Kanton

so

2 aktuell htr hotel revue
Nr. 51/52 / 17. Dezember 2009

Candrian führt
Restaurants im
Basler Bahnhof

Das Cateringuntemehmen Cand-
rian übernimmt ab Juli 2010 die
Gastronomie im Bahnhof Basel
SBB. Die «Brasserie» und das «Le

Central» werden vorläufig nach
dem heutigen Konzept weiterge-
führt. In den zwei Take-away-Be-
triebensollendieKunden ab Ende
2010 auch vor Ort konsumieren
können. Hinsichtlich der Erneue-

mng des Westflügels werden die
Lokale «L'Escargot», «Sakura» und
«Buvette» geschlossen. rom

Weitere Infos: www.htr.ch

Korrigenda:
Molino gehört

zuAthris
Die Molino-Restaurants gehören
nicht mehr zur Jelmoli-Gruppe,
wie irrtümlich im Vorspann des
Interviews mit Molino-CEO AI-
fred Steiner geschrieben (htr vom
10.12., Seite 7). Im März 2009 ent-
schieden die Jelmoli-Aktionäre,
das Unternehmen in eine Immo-
biliengesellschaft (Jelmoli) und
eine Investmentgesellschaft (Ath-
ris) aufzuteilen. Die Jelmoli-Ak-
tionäre legten damit den Gmnd-
stein für die Kotierung von Athris
an der SIX Swiss Exchange. VR-
Präsident ist Georg von Opel, ck

Entrée: Hotel Walter, Lugano. Mehr auf www.htr.ch/hotelarchiv

7011- Saluti da Lugano. Hotels Walter e Fontana Bossi.

zvg

Gemäss einer gemeinsamen Ab-
Sichtserklärung vom Montagzwi-
sehen Kanton und Flughafen-
betreiberinEngadinAirportsoll
zwischenbeidenein umfassender
Baurechts- und Betriebsvertrag
abgeschlossen werden. Dies im
Gegensatz zum Regierungsent-
scheid vom Dezember 2007, der
Engadin Airport AG das Flug-
hafengelände zu verkaufen. Das
im Frühjahr 2008 sistierte, 65 Mio.
Franken teure Ausbauprojekt
«Sungate» wird laut «Engadiner
Post» jetzt überarbeitet. kjv

Obersaxen: «Vital
Resort» mit 300

Betten für 150 Mio.

Respekt ist ihm wichtig

Basel

Michael Bolt (49)
startet nächsten

Monat als Hotela-
Generaldirektor.

Er erläutert die
Herausforderungen,

die ihn erwarten.

MIROSLAW HALABA

Michael Bolt, was hat Ihr
Interesse an dieser Funktion
geweckt?
Zum einen die Übernahme ei-
ner Führungsrolle in einem
überschaubaren Unternehmen,
in dem noch ein gewisser Fami-
liensinn herrscht. Zum anderen
der Tätigkeitsbereich, der ein
anspruchsvolles technisches
Gebiet darstellt, das ständig in
Bewegung ist. Ich erkenne da
einen Lernprozess sowie die
Perspektive, mich langfristig in
einem dynamischen Sektor zu
bewegen. Es
gibt aber noch
einen dritten
Punkt, der viel-
leicht sogar
noch wichtiger
ist. Die Tätig-
keit erfolgt in
einem Ver-
bandsumfeld.
Meine Rolle besteht folglich
nicht darin, kurzfristig einen
maximalen Profit zu erzielen,
sondern für den Kunden da zu
sein, der gleichzeitig Inhaber
des Unternehmens ist.

Welches Know-how bringen
Sie in Hotela ein?
Meine Erfahrung beruht auf
der Führung von Fachkräften,
die sich in komplexen Prozes-
sen mit einem stark verpflich-
tenden Gesetzesumfeld bewe-
gen. Zudem bringe ich einen

Blick von aussen mit. Aufgrund
der langen Präsenz meines
Vorgängers ist die Funktions-
weise des Unternehmens stark
durch eine Person geprägt.
Es ist die Zeit gekommen, klei-
ne Veränderungen anzubrin-
gen. Schliesslich bin ich auch
in der Lage, die Werte, die
Jean-Paul Genoud kultivierte,
aufrechtzuerhalten und zu
pflegen.

Welche Werte sind dies?
Ich fasse sie unter dem Begriff
Respekt zusammen. Respekt
gegenüber den Kunden, Re-
spekt gegenüber den Mitarbei-
tenden. Man könnte das auch
Famüien- bzw. Vereinssinn
nennen. Langfristig gesehen
tritt auch der Begriff der Loya-
lität ins Spiel.

Welches sind die grossen Pro-
jekte, die Sie bei Hotela in den
nächsten Jahren erwarten?
Das erste ist ein internes. Das
Organigramm ist noch nicht

voll besetzt. Wir
«Nun ist die Zeit suchen einen

gekommen, kleine
Veränderungen leiter. Dieses

anzubringen.» Projett umfasst
auch die Ein-

Michael Bolt richtung eines
ab 1.1.2010 Generaldirektor Hotela zentralisierten

Projektmanage-
ments. Das zweite Projekt ist
ein externes. Unsere Verwal-
tungsplattform Mirella ver-
zeichnet einen zunehmenden
Erfolg. Aber auch die dem
Produkt zu Grande liegende
Struktur entwickelt sich stän-
dig weiter. Zudem müssen wir
gewährleisten können, dass
immer mehr Kunden unser
Versicherungskonzept nutzen
können, denn die Anzahl an
Gründerverbänden wird zu-
nehmen.
Siehe Seite 21

Das Projekt «Vital Resort Ober-
saxen» hat ambitiöse Eckdaten.
Rund 300 Betten inklusive einiger
Suiten, diverse Restaurationsbe-
triebe mit einem Platzangebot für
400 Gäste, Kongressräume für
20bis400Personen, dazueinTrakt
mit 42 Personalwohnungen. Das
150 Mio. Franken teure Vorhaben
soll auf drei Standbeinen ruhen:
Hotel, Medizin und Kultur. Denn
neben dem Hotel-Verwöhnpro-
gramm und der Therapie für den
Bewegungsapparat brauche der
Gast auch etwas für die Sinne, kjv

mehr Kunden das Hotela-Versicherungskonzept nutzen können.

Rücktritt Viele Emotionen
Leben», so Genoud. Diese Bin-
dungerlebte er imKontaktmitsei-

nen Mitarbeitern, aber auch mit
seinen Kunden. Genoud ist stolz
darauf, zusammen mit seinem
Team demUnternehmenPräsenz

gegeben zu haben und ein Image
von «Miteinander, Höflichkeit
und sozialer Kompetenz». «Wir
haben ein Management mit Har-
monie undHerz geschaffen.»

Hotela hat unter seiner Füh-

rang viel an Substanz gewonnen.
«Unsere Belegschaft ist von 45 auf
205 Mitarbeiter angewachsen,
und wir haben die Organisation
acht Mal geändert, um uns aufdie
Kunden auszurichten. Wir waren
immer bestrebt, unsere Kunden
mit Stil, Kultiviertheit und einer

bestimmtenWesensart zubetreu-
en.»

Was waren Genouds Grund-
Prinzipien? Ganz nach den An-
fangsbuchstaben von Hotela: H:
Honorierungvon Engagement; O:
Offene Kommunikation; T: Tras-
sierungdesWeges; E: Einwilligung
in die gegenseitige Beeinflussung
von Direktion und Mitarbeitern;
L: Liebe zu den Menschen, mit
denen man arbeitet; A: Ausdauer.
«Dies ist der Schlüssel für meine
Zeit bei Hotela.» Für die Zukunft
ist Genoud, zukünftigerPräsident
derHotelaAssurances SA, derAn-
sieht, dass Hotela «die Linieunbe-
irrt beibehalten» sowie dem Kun-
den weiterhin sämtliche Sozial-
Versicherungen anbieten soll, mh

Aiain u. öoiuai

Jean- Paul Genoud tritt als
Hotela-Generaldirektor zurück.

Der
Generaldirektor von

Hotela, Jean-Paul Ge-
noud, tritt auf Jahres-

ende zurück. Der 58-Jährige, der
während35 Jahren fürHotela tätig
war, gehtmit«vielen Emotionen».
«Dieses Unternehmen lag mir im-
mer sehr am Herzen. Es ist mein
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Einheitliche
Standards

In sieben europäischen Ländern glänzen harmonisierte Hotel Sterne.

htr hotel revue
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Der Vertrag ist unter-
zeichnet: Neu ist die

Schweiz Mitglied der
Hotelstars-Union.

Diese steht für eine
einheitliche Klassifi-

kation in Europa.
CHRISTINE KÜNZLER

Ein
3-Sterne-Hotel soll in

der Schweiz, inDeutsch-
land, Österreich, Schwe-
den, Ungarn, Tsche-

chien und Holland in etwa die glei-
chen Kriterien erfüllen. Das gilt für
alle Kategorien - Superior inklusi-
ve. Die Hotelverbände dieser Län-
der haben in Prag denVertrag zur
Gründung der Hotelstars-Union
unterzeichnet. Von hôtellerie-
suisse mit dabei waren Präsident
Guglielmo L. Brentel und Thomas
Allemann, Leiter Mitgliederservice
und Klassifikation. Die Hotelstars-
Union ist offen für alle europäi-
sehen Länder. Einzige Bedingung:
Der nationale Verband muss Mit-
glied der Hotrec sein, welche die
Schirmherrschaft über die Hotel-
stars-Union übernommen hat.
Weitere Länder in Skandinavien
und im Baltikum haben Interesse
bekundet. Ob auch südliche Län-
der wie Spanien und Italien bei-
treten, ist offen. Die beiden Länder
haben keine nationalen, sondern
regionale Klassifikationssysteme.

«Diese Harmonisierung stärkt
die schweizerische Hotelklassifi-

Der Nationalrat hat die
Umsetzungsprotokolle der

Alpenkonvention abge-
lehnt und die Kantone zu

Massnahmen gegen Zweit-
wohnungen verpflichtet.

Ein Rückblick auf die
Session.

THERES LAGLER

Die Umsetzungsprotokolle der AI-
penkonvention sorgten am letzten
Tag der Winter-Session für heftige
Diskussionen. Toni Brunner (SVR

SG), Präsident der vorberatenden
Kommission, beantragte gar nicht

30 bernische Gemeinden
haben Vorschriften zum

Erstwohnungsanteil erlas-

sen, um den Zweitwoh-
nungsbau einzudämmen.

12 davon setzen die Vor-
Schriften aber nicht um.

THERES LAGLER

kation», betont Brentel. «Die
Schweizer Hôtellerie zeichnet sich
durch internationale Gäste aus.
Diese verlangen vergleichbare
Klassiflkaüonsnormen.»

Die neue Klassifikation gewährt
mehr Flexibilität

Der Hotelier profitiert von den
neuen Klassifikationskriterien,
welche die Schweiz, Österreich
und Deutschland gemeinsam er-
arbeitet haben. Sie lassen ihm
mehr Freiheit und Flexibilität. Das
neue Klassifikationssystem basiert
auf270 Kriterien, davon sind einige
Musskriterien,
andere sind fa-
kultativ. Mit ih-
nen kann sich der
Hotelier Punkte
holen. Und zwar
in jenen Berei-
chen, die für ihn
wichtig sind: zum
Beispiel in der
Einrichtung oder
im Service. «Er
kann so eigene
Akzente im
Dienstleistungs-
angebot und in
der Qualität set-
zen», sagt Alle-
mann.

Das zentrale
Element der Harmonisierung ist
der gemeinsame Kriterienkatalog.
Über andere Klassifikations-Bau-
steinewie die Sicherheit (beispiels-
weise Brandschutz und Lebens-
mittelhygiene) oder die Bewertung
des Zustands der Infrastruktur ent-
scheidet jedes Land selber. Auch

zvg
Toni Brunner, SVP, setzte sich
bei der Alpenkonvention durch.

Eigentlich meinten es alle nur gut:
30 Gemeinden im Kanton Bern
führten in den vergangenenJahren
Erstwohnungsanteilspläne - kurz
Ewap - ein. Diese schreiben vor,
wie gross der Teil eines Wohnhau-
ses sein muss, der Einheimischen
vorbehalten bleibt. Die Gemein-
den wollten damit gegen die «kal-
tenBetten»vorgehen. Nunhataber
eine Untersuchung der Regie-
rungsstatthalter gezeigt, dass nur

darüber, ob Gästebewertungenbei
Superior-Kategorien punkten sol-
len. Andere Basiskategorien und
Spezialisierungen wie Unique und
Wellness, werden ebenfalls länder-
spezifisch gehandhabt.

Weniger Killerkriterien und
gleich lange Spiesse

«UnserZielist, dieBasiskriterien
zu harmonisieren und die Schwei-
zerischen Spezialisierungen bei-
zubehalten», so Brentel. Herbert
Sidler, Präsident der Experten-
gruppe Normen-Revision der Ho-
telklassifikation (ENOR): «Grund-

sätzlich finde ich
es sehr positiv,
dass die Schweiz
an der Harmoni-
sierung teil-
nimmt. Die neue
Klassifikation
wird für viele Ho-
teliers eine Er-
leichterung brin-
gen, weil sie
weniger absolute
Killerkriterien
beinhaltet und
für gleich lange
Spiesse sorgt.»
Ihm liege jedoch
viel daran, die
Sicherheitsstan-
dards wie bis an-

hin beizubehalten. Auch die
schwer messbaren Softfaktoren
möchte er stärker gewichtet wis-
sen. Er plädiert also dafür, die Gäs-

tebewertungen miteinzubezie-
hen. «Wirkönnen die Harmonisie-
rung unseren Bedürfnissen anpas-
sen», sagt Sidler.

erst auf die Vorlage einzutreten.
«Die Protokolle sprechen nur von
Schutz. Sie bilden keine Perspekti-
ve für Entwicklungen im Berg-
gebiet», so seine Begründung. Pro-
blematisch sei auch die Völker-
rechtliche Verbindlichkeit. Die
Schweizer Strategie für den Alpen-
räum müsse Vorrang haben. Die
Ratslinke hingegen betonte, dass
die Alpenkonvention die Wirt-
schaft nicht behindere. So sei der
Tourismus in Österreich gewach-
sen, und Vorarlberg werbe sogar
explizit mit dem Label Alpenkon-
vention. Auch Bundesrat Leuen-
berger machte sich für die Vorlage
stark. Er fand jedoch kein Gehör.
Der Nationalrat trat mit 97 zu 95
Stimmen nicht aufdieVorlage ein.

acht Gemeinden ihre Vorschriften
korrekt umgesetzt haben. Sechs
Gemeindenbegingen geringfügige
Fehler, und 12 Gemeinden setzten
ihre Vorschriften überhaupt nicht
oder nur mangelhaft um. In vier
Gemeinden sind weitere Untersu-
chungen nötig.

Diese Zahlen sind erschre-
ckend. pennoch will Justiz- und
GemeindedirektorChristophNeu-
haus, der die Untersuchung inAuf-

ZVg

Die Präsidenten der Hotelierver-
eine unterzeichnen den Vertrag.

Während die anderen Länder
die neue Klassifikation 2010 um-
setzen, ist in der Schweiz und in

Ein Entscheid, der auf der Linie
von hotelleriesuisse liegt. Der Ver-
band hatte sich imVorfeld der De-
batte füreineAblehnungderProto-
kolle eingesetzt. Mario Lütolf, Di-
rektor des Schweizer Tourismus-
Verbands, hatte zwar ebenfalls
Vorbehalte zu einzelnen Protokol-
len, hätte aber eine Ratifizierung
grundsätzlich begrüsst: «Es wäre
für das Image unseres nachhaltig
agierenden Alpen- und Touris-
muslandes förderlicher gewesen,
wennsich das Parlamentbezüglich
Anliegen der Konvention solidari-
scher gezeigt hätte.» Das Geschäft
geht nun wieder zurück an den
Ständerat.

Weniger knapp als die Abstim-
mung zurAlpenkonvention fiel die

trag gegeben hatte, nicht von ei-
nem Scheitern der Erstwohnungs-
anteilspläne sprechen. «Es zeigt
sich einfach, dass die Ewap-An-
Wendung kompliziert ist und mit
viel Papierarbeit
verbunden ist.»
Für Neuhaus ma-
chen Ewap-Vor-
Schriften nur dort
Sinn, wo eine

grosse Nachfrage
nach Zweitwoh-
nungen vorhan-
den ist. Er kann
deshalb nach-
vollziehen, dass Orte wie Därligen
ihre Ewap-Bestimmungen wieder
abschaffen möchten. Anders prä-
sentiert sich die Situation in den
touristischen Hochburgen Grin-
delwald und Saanen. Auch sie ge-

Holland der Revisions-Zyklus auf
2011 terminiert. Die Schweiz,
Deutschland und Österreich ha-
ben den Harmonisierungsprozess
bereits 2007 lanciert, um die Ver-
gleichbarkeit ihrer Hotelsterne zu
verbessern. Im letzten März unter-
zeichneten diese drei Länder dann
eine Absichtserklärung. «Grund
für die Anpassung ist, dass der in-
ternationale Gast mehr Transpa-
renz und Sicherheit verlangt», so
Allemann. «Eskannnichtsein, dass
ein Ibis-Hotel in einem Land zwei
und im anderen drei Sterne hat.»

Abstimmung zum teilrevidierten
Raumplanungsgesetz aus. Die Na-
tionalräte beschlossen mit 124 zu
53 Stimmen, die Kantone zu ver-
pflichten, Massnahmen gegen den
überbordenden Zweitwohnungs-
bau zu ergreifen. Vorgesehen ist,
dass die Kantone in ihren Richtplä-
nen Gebiete mit hohen Zweitwoh-
nungsbeständen bezeichnen und
dannmitgeeigneten Massnahmen
für ein ausgewogenes Verhältnis
von Erst- und Zweitwohnungen
sorgen. Der Ständerat berät die Re-
vision im Frühling. Sie soll als indi-
rekter Gegenvorschlag zur Zweit-
wohnungs-Initiative von Franz
Weber dienen. ErwilldenAnteilder
Zweitwohnungen inallenGemein-
den auf20 Prozent beschränken.

hören zu den fehlerhaften Ge-
meinden. Dort geht es nun darum,
die Ewap-Vörschriften nachträg-
lieh umzusetzen und im Grund-
buch entsprechend einzutragen.

Der Kanton will
die Situation in
den nächsten
sechs Monaten
vertieft prüfen.
Ausserdem wird
er sich mit den
Entwicklungen
aufBundesebene
befassen müssen
(siehe Text oben).

So steht die Volksinitiative von
Franz Weber zur Diskussion, die
den Anteil Zweitwohnungen pro
Gemeinde auf 20 Prozent be-
schränken will. In Grindelwald be-
trägt er schon heute 35 Prozent.

Aus der Region

Bern

Schneezug «White
Bull» fährt neu ab
Bern nach Gstaad
Der «White Bull» von BLS AG und
Gstaad Mountain Rides bringt ab
dem 13. Dezember die Winter-
sportier neu vom Hauptbahnhof
Bern via Gürbetal direkt nach
Zweisimmen zur Talstation der
Rinderbergbahn. Er hält in Wa-
bern, Belp, Thun und Spiez. Der
weisse Stier verkehrt samstags
und sonntags sowie an allgemei-
nen Feiertagen und zusätzlich am
28., 29. und 30. Dezember 2009.
Die Crewverkauft imZugSkipässe
und tauscht Snow 'n' Rail-Vou-
chers gegenTageskarten um. kjv

Seil-Hängebrücke
von 345 Metern für
denThunersee
Mit dem Neubau von sechs Brü-
cken-und einer bestehenden bei
der Strättligburg ob Gwatt - soll
ein Höhenweg rund um denThu-
nersee geschaffenwerden. Jetzt ist
die Finanzierung der ersten bei-
den Brücken gesichert, die Jury
hatbestimmt, welche der Projekte
ab Februar 2010 ins Baubewilli-
gungsverfahren gehen sollen. Die
erste Brücke soll in Leissigen den
GrabenüberdenSpissibachüber-
winden. Die zweite Brücke, vom
Schulhaus Sigriswil über den
Guntenbach nach Aeschlen soll
345 Meter lang und mehr als 170
Meterhoch werden. kjv

«Dällebach Kari»
wird Musical für
Thuns Seebühne

zvg

Vor über 200 Medienleuten, Ma-
ehern wieAutoren, Komponisten,
Musikern, Sängern und Schau-
SpielernwurdeninBernersteAus-
schnitte von «Dällebach Kari -
das Musical» präsentiert. Das
Musical, das der in Thun domizi-
lierte Heimatland Verlag zur
Legende des berühmten Berner
Coiffeurs zurzeit entwickelt, wird
imnächstenSommeraufderThu-
ner Seebühne uraufgeführt, kjv

Flughafen Belp
vor harter
Kreditdebatte

Jiri Beneschzvg

In derJanuarsession 2010 des Ber-

ner Grossen Ratswird laut «Bund»
hart zum Kredit von 5,7 Mio. für
den Flughafen Bern-Belp de-
battiert werden. Die Steuerungs-
kommission stimmt mit leichten
Kürzungen zu. Kritiker von links
bleiben dabei: «ein unsinniges
5-Millionen-Geschenk». kjv

ANZEIGE

Friteusen Tellerwärmer Teigwarenkocher
Was hält länger

www.bertschi-valentine.ch

Schweizer Weg im Alpenschutz

Bemer Ferienorte
aufAbwegen

«Die neue Klassifi-
kation schafft
gleich lange

Spiesse für die
Hotels in Europa.»

Herbert Sidler
Präsident ENOR

«Erstwohnungs-
anteilspläne sind
kompliziert und
mit viel Papierar-
beit verbunden.»

Christoph Neuhaus
Berner Justiz- und Gemeindedirektor

V
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Wallis

Sunstar ersteigert
Style Hotel Biner

in Zermatt

Die Sunstar Hotelgruppe hat das

Style Hotel Biner in Zermatt für
7,5 Mio. Franken ersteigert. Mit
diesem Schritt könne Sunstar ein
seit längerem definiertes Ziel sei-

ner Strategie verwirklichen, so
Geschäftsführer Beat Hess. Das
zurzeit geschlossene, konkursite
4-Sterne-Hotel zählt 78 Betten
und wurde vor wenigen Jahren
komplett umgebaut. kjv

Zentralschweiz

Mega-Seilbahn für
Andermatt ist

bereits vom Tisch
An einer Sitzung von Kanton, An-
dermatt Gotthard Sportbahnen,
Andermatt Alpine Destination
Company (AADC) und Umwelt-
verbänden wurde entschieden:
Es wird keine Verbindung mittels
Schwebebahn zwischen Gur-
schenalp und Nätschen in den
Richtplan aufgenommen. Die
Idee stammte von der Firma, die
denMasterplan fürSamih Sawiris'
Ferienresort ausgearbeitet hat.
Auch Sawiris' AADC ist dagegen.
«Wir wollen die Talschaft nicht
verschandeln», so Ursi Ineichen,
Leiterin Kommunikation. kjv

Ostschweiz

50-Meter-Turm für
St. Galler «Express

by Holiday Inn»

Neuer Auftritt für
St. Gallen und den
Bodensee im 2010

Mit drei farbigen Punkten und
dem Titel «entdecken erleben
wissen» präsentiert sich das

neue «St.Gallen-Bodensee»-Lo-

go. Neue Bildsprache und sprit-
zig-humorvolle Botschaften sol-
lenaufallen gedruckten und elek-
tronischenWerbemitteln die Stär-
ken der Region zeigen. Das neue
Corporate Design entstand mit
Unterstützung der Marketing-
kömmission und derWerbeagen-
tur E,T&H. In mehreren Klein-
gruppen hat die Kommission mit
dem Team von St. Gallen Boden-
see Tourismus Kernbotschaften
an die Zielgruppen erarbeitet, kjv

Eine klare Positionierung
Eine Dachmarke mit star-
ker Einzelmarke: So sieht

die künftige Markenarchi-
tektur für die Destination

Engadin St. Moritz aus.

THERES LAGLER

Die Tourismusorganisätion Enga-
din St. Moritz hat gestern offiziell
die Wintersaison eingeläutet und
dies zum Anlass genommen, um

die neue Markenstrategie vorzu-
stellen. Die Marken St. Moritz und
Engadin St. Moritz werden auch in
Zukunft beide bestehen. Engadin
St. Moritz fungiert als Dachmarke,
St. Moritz als starke Einzelmarke.

Die Themen sollen künftig stär-
ker der jeweiligen Marke zugeord-
net werden, wie Ariane Ehrat, CEO
der Destination Engadin St. Mo-
ritz, erklärt. So laufen beispiels-
weise Cresta-Run, White Turf und
Poloturnier unter dem bekannten
St. Moritz-Logo mit der Sonne. Auf

dem Werbematerial steht rechts
unten aber immer auch das Logo
derDachmarkeEngadinSt. Moritz.
Der Engadiner Skimarathon hin-
gegen-um beim Sport zubleiben-
tritt unter dem Logo von Engadin
St. Moritz auf, da die Strecke durchs
ganze Oberengadin führt.

Ein halbes Jahr lang arbeiteten
Vertreter derTourismusorganisati-
on, Leistungsträger der Destinati-
on und Politiker an der Marken-
Strategie. Sie wurden von den Mar-
kenspezialisten von Brand:Trust

begleitet. «Wir haben Kernwerte,
Positionierung, Markenreglement
und Markenarchitektur definiert.
Das ist das Lebenselixier fürs Mar-
keting», hält Ariane Ehrat fest.
St. Moritz soll als «schillerndste AI-
pindestination der Welt» positio-
niert werden, das Engadin als «in-
spirierendes Hochtal der Alpen».
Ariane Ehrat ist überzeugt, dass

sich diebeidenMarken gegenseitig
positiv aufladen. «Eine solche
Kombination haben weder Dubai
noch Aspen oderVail zu bieten.»

bwiss-image
St. Moritz als «schillerndste
Alpendestination der Welt».

Viele Konsumenten
fühlen sichvon Krise
kaum betroffen
Aufdie Frage des Beratungs-Unter-
nehmens Ernst &Young, «Fühlen
Sie sich von der weltweiten Wirt-
schaftskrise betroffen?», haben 41

Prozent der Befragten mit «Nein»,
17 Prozent mit «kaum», 36 Prozent
mit «ja, leicht» und 6 Prozent mit
«ja, sehr» geantwortet. Familien
mit Kindern leiden demnach am
stärkstenunter der Krise. kjv

Volksinitiative:
Gastrosuisse gegen
ungleiche Steuer
Gastrosuisse hat eine «Volksinitia-
tive für eine faire Mehrwertsteuer»

lanciert. Im Gegensatz zu heute
sollen gastgewerbliche Leistungen
gleich besteuert werden wie alko-
holfreie Getränke und Speisen im
Detaühandel. Zusammen mit den
26 Kantonalsektionen will derVer-
band sein Netzwerk nutzen, um
die 100 000 Unterschriftenbis Ende
2011 zusammenzutragen. kjv

Snow-Report von ST
jetzt auch als
iPhone-Applikation
Der Website-Wintersportbericht
www.MySwitzerland.com/ schnee
wird jetzt mobil. Hier kann man
den Snow-Report und die anderen
Gratis-Applikationen von Schweiz
Tourismus aufs iPhone laden:
www.MySwitzerland.com/mobile
und im iTunes Store vonApple, kjv

Im 50-Meter-Turm des neuen
Kongress- undKonferenzzent-
rums der Olma Messen St. Gallen
sollen ab 2013 die Gäste eines
2-Sterne-Hotels logieren - in 160

Zimmern der Inter-Conti-Marke
«Express by Holiday Inn». Die
Kosten des Siegerprojekts «Cor-

ner Field» betragen 45 bis 50 Mio.
Franken, inklusive Hotel. Finan-
ziertwerden siemitselbst erarbei-
teten Mitteln, einer Erhöhung des

Genossenschaftskapitals der Ol-
ma und mit Bankkrediten. kjv

Der blosse Augenschein zeigt: Hier wird sauber gearbeitet. Nur eine mikrobiologische Probe würde zeigen, ob Bedenkliches im Spiel ist.
Doch eine solche kann sich nicht jeder Kanton leisten. Das Ergebnis sind je nach Kanton ganz unterschiedliche Kontrollresultate.

Jeder prüft anders
Die Lebensmittel-

kontrolle ist alles an-
dere als einheitlich.

Gerade kleinen Kan-
tonen fehlen die Mit-
tel für mehr Strenge.

GUDRUN SCHLENCZEK

Der
Schweizer Cafetier-

Verband SCV hat die
Jahresberichte 2008
der kantonalen Le-

bensmittelinspektorate von 14
Deutschschweizer Kantonen un-
ter die Lupe genommen. Wie sau-
ber oder hygienisch bedenklich
die Verpflegungsbranche ist, fällt
demnach je nach Kanton sehr un-

terschiedlich aus. Die kantonalen
Berichte unterscheiden zwischen
vier Gefahrenstufen. Bei Stufe 3 be-
steht bereits eine erhebliche Ge-
fahr für die Gesundheit. Während
imKantonThurgau die Lebensmit-
telkontrolleure gerade mal 2,5 Pro-
zent derbesuchten Betriebe in die-
se Gefahrenstufe einteüten und
keinen einzigen in die Gefahren-
stufe 4, landeten im Kanton St. Gal-
len gleich 16 Prozent in Stufe 3 und
4 Prozent in Stufe4.Amschlechtes-
ten schnitten die Verpflegungsbe-
triebe in den drei Kantonen Basel
Stadt, Bern und Luzern ab: Fast je-
der vierte Betrieb wurde hier 2008
in die Gefahrenstufe 3 eingeteilt.
Der Durchschnitt für die Stufe 3

in der Deutschschweiz liegt mit 13

Prozent deutlich tiefer. Gemäss
dem SCV ein nicht akzeptablerZu-
stand. Deshalb landen die drei

Kantone auf einer so genannten
Grauen Liste des SCV Damit will
der Verband gegen die von den
Konsumentenorganisationen ge-
forderte «Schwarze Liste» fehlbarer
Gastro-Betriebeantreten.Verrech-

Nur
um drei Rappen klet-

terte der durchschnittli-
che Kaffeepreis gemäss

SCV-Statistik im laufenden Jahr
nach oben. ImJahr zuvor waren es

15 Rappen. Es gab zwar auch
schon Jahre mit so minimalen
Preiszunahmen, aber erstmals
senkten Betriebe ihren «Café-
Crème»-Preis (3,2% der Befrag-
ten). SCV-Geschäftsführerin Jo-
hannaBartholdi: «Das ist das erste
Mal seitdem wir die Kaffeepreis-

net hatte man sich beim Kanton
Aargau: Statt 74,5 Prozent sind nur
12,4 Prozent in Gefahrenstufe 3.

Den Präsidenten des Verbandes
der Kantonschemiker der Schweiz,
Othmar Deflorin, beunruhigen

entwicklung erheben.» Und das
macht der SCV seit fast 20 Jahren.
In dieser Zeit ist das Café Crème
um rund 60 Prozent teurer gewor-
den, das ist doppelt so vielwie der
allgemeine Preisanstieg.

Mehralsdie HälftederBetriebe
haben 2009 den Kaffeepreis un-
verändert gelassen. 42 Prozent
haben aufgeschlagen, meist um
10 Rappen. Am stärksten verteu-
erten dieWirte derAgglomeration
Zürich das Café Crème (Winter-

diese Differenzen, solange sie nicht
zu krass sind, in keiner Weise: «Bei

unserem föderalistischen System
ist das ganz normal.» Es gebe be-
reits ein nationales Konzept für die
Gesamtermittlung der Gefahren-
stufen. Aber es steht den Inspekto-
ren frei, zusätzliche Aspekte zu be-
rücksichtigen. Unterschiede ent-
stehen auch aufgrund der Kon-
trollorganisation eines Kantons.
Bis 2007 waren imKanton Bern 200

vorwiegend nebenamtliche Kon-
trolleure unterwegs. Seit letztem
Jahr beschäftigt man 16 Profi-Kon-
trolleure, die direkt dem kantona-
len Laboratorium unterstellt sind.
Diese lassen nun gern die eine oder
andere Probe aufKeime testen. Mit
Konsequenzen: Landeten 2007 nur
3 Prozent der Betriebe in der Ge-
fahrenstufe 3, warenes 2008 bereits
24,6 Prozent. Kleinere Kantone
könnenhieroftnichtmithalten, ih-
re Laborshaben nichtdieKapazität
dazu. Kein Wunder also, dass die
Urkantone aber auch derThurgau
2008 nur 2 bis 3 Prozent der Betrie-
be in der Gefahrenstufe 3 zählten.

Ein Dorn im Auge ist dem SCV
zudem die von der Lebensmittel-
Verordnung geforderte Selbstkon-
trolle und der damit verbundene
«Papierkram», der kleine Betriebe
überfordert. Deflorin weist auf die
Möglichkeit hin, einen Branchen-
leitfadenzu erstellen, wie es dieBä-
cker schon haben. «Der ist so dick
wie ein Bundesordner», protestiert
Johanna Bartholdi, Geschäftsfüh-
rerin des SCV Das Gastgewerbe will
nun einen schlankeren Leitfaden
entwerfen. «Ob dieser dann akzep-
tiertwird, wissenwir noch nicht. »

thur und Kanton Zürich +9 Rp.),
weniger (+3 Rp.) in der Stadt Zü-
rieh selbst. SCV-Zentralpräsident
Hans-Peter Oettli rechnet mit
wieder stärker steigenden Preisen
im nächsten Jahr.

Die Schweiz verzeichnet nach
den skandinavischen Ländern
seit langem den höchsten Kaffee-
konsum und dieser hat seit 2001
nochmal um 17 Prozent zugelegt.
In Deutschland und Österreich
dagegen ist er gesunken. gsg

Café Crème Erstmals senkten Betriebe den Preis

Europäische Werte entdeckt
Kempinski setzt neu auf
europäischen Lifestyle.

Das Konzept soll in allen
6o Häusern und 44 Pro-

jekten umgesetzt werden.

CHRISTINE KÜNZLER

So wirdneu in jedem«Kempinski»
die Lady in Red anzutreffen sein.
Die Kleidung dieser Dame ist rot,
wirdjedochdemStandort des Ho -

tels angepasst. Die Lady in Red
wird in der Lobby Gäste bezüglich
Sehenswürdigkeiten und Aus-
gehmöglichkeiten beraten. *Mit
«Kempinski The Ball» will die Ho-

Europäisches Frühstück in den
Kempinski-Hotels.

telgruppe ein Fest für alle Sinne
organisieren. Ende 2009 und Be-

ginn 2010 sollen in Kempinski-
Hotels weltweit aussergewöhnli-
che Bälle, wie sie in Europa üblich
waren, stattfinden.JederBall steht
unter einem anderen Thema und
ist als Charity-Event gedacht. Neu
ist auch das Food & Beverage Kon-
zept: In allenHotels schulen euro-
päische Bäcker, BaristasundCho-
colatiers die Mitarbeitenden. Zu-
dem ist ein neues europäisches
Zimmer-Frühstück kreiert wor-
den. Ab sofort ermöglicht Kern-
pinski seinen Gästen, sich gesund
zu ernähren. Diese Gerichte.wer-
den mit naturbelassenen Zutaten
zubereitet.
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José Romero setzt sich an der Klimakonferenz in Kopenhagen für die Schweiz ein.

In der
Schweiz
wird's warm

Morgen endet die
Klimakonferenz in
Kopenhagen. Der
stellvertretende Chef
der Schweizer Ver-

handlungsdelegation
zu den Konsequen-
zen für die Schweiz.
GUDRUN SCHLENCZEK

José Romero, wie ist Ihr Eindruck von
der diesjährigen Klimakonferenz?
Die Erwartungen sind gross, ebenso das
Engagement. Viele Industrie- und Ent-
Wicklungsländer haben konkrete Treib-
hausgas-Reduktionszie-
le angemeldet. Man darf
die Konferenz aber nicht
isoliert betrachten. Sie
ist Teil eines Prozesses.

Heisst das, eine Nach-
folgevereinbarung für
das 2012 auslaufende
Kyoto-Protokoll bleibt
erstmal eine Illusion?
Die Reduktionsziele wird man auch
noch nächstes Jahr an der Klimakonfe-
renz in Mexiko diskutieren.

Wie steht die Schweiz im inter-
nationalen Vergleich?
Bei den Reduktionszielen orientieren
wir uns an Europa. Dort liegt die Gros-
senordnung bei minus 30 Prozent. Es
gibt auch ehrgeizigere Staaten: Norwe-
gen hat minus 40 Prozent als Ziel.

Das heisst die Schweiz ist in Sachen
Klimaschutz nicht Vorreiter?
Wir haben bereits eine sehr gute Aus-
gangslage. Zwischen 1990 und 2007
konnten wir den Ausstoss der Treib-
hausgase über alles gesehen konstant
halten - trotz Wirtschaftswachstum. Bei
den Brennstoffen erreichte die Schweiz
sogar eine Reduktion um 15 Prozent, bei
den Treibstoffen um 8 Prozent. Zum
Vergleich: Österreich erlebte gesamt-
haft eine Zunahme von 7,6 Prozent. Der
sparsame Verbrauch der Ressourcen ist
ein klarer Wettbewerbsvorteil für die
Schweiz, sowohl beim Image als auch
bei den Kosten. Mehr Reduktion als die
Schweiz erreichten Deutschland und
Grossbritannien. Aber das hat vor allem
strukturelle Gründe:
Im Osten von Deutsch-
land wurden viele
emissionsstarke Fir-
men geschlossen, in
Grossbritannien stieg
man von Kohle auf Erd-
gas um.

«Zum Glück sind
Investitionszyklen
kürzer als Klima-
zyklen. Das bringt

Vorsprung.»
José Romero

Schweizer Verhandlungsdelegation

Aber andere Länder
wie China holen auf?
Im Moment ist man
dort noch nicht so weit.
Und die Schweiz hat ei-
nen ganz grossen Vor-
teü: Den öffentlichen
Verkehr. In welchem
anderen Land können

Zur Person
Geübt in Sachen
Klimaverhandlung
José Romero ist stellvertreten-
der Chef der Schweizer Ver-
handlungsdelegation an der
Klimakonferenz in Kopenhagen.
Diese Funktion hatte der Physi-
ker und Sektionschef am Bun-
desamt fürUmwelt Bafu schon
an den Klimakonferenzen in
Polen und Bali. Ziel der Klima-
konferenz 2009 ist eine inter-
nationale Konvention zur Re-
duktion der Treibhausgase, gsg

Sie von sämtlichen Flugplätzen aus
jeden noch so kleinen Tourismusort mit
Zug oder Bus erreichen?

Heisst ein Minus von 30 Prozent, dass
touristische Betriebe bis 2020 ein Drit-
tel weniger Energie aus nicht nach-
wachsenden Rohstoffen verbrauchen
dürfen?
Es ist die Frage, wie ein Land die Reduk-
tionsziele auf Ebene der Wirtschafts-
branchen umsetzt. Man könnte diese in
einem ersten Ansatz linear auf die ein-
zelnen Sektoren überwälzen. Allerdings
muss man dabei das bereits Erreichte
pro Sektor berücksichtigen. Wir unter-
scheiden grundsätzlich zwischen drei
Emissionsbereichen: Treibstoffe,
Brennstoffe und übriger Energiever-
brauch, wie jener durch Geräte. Der
Tourismus ist von allem betroffen.

Reichen die in Kopenhagen formulier-
ten Emissionsziele aus, um eine Er-

wärmung zu stoppen?
Die im Moment von den
Ländern eingereichten
Reduktionsziele reichen
nicht aus, die Schall-
grenze von Plus zwei
Grad Erwärmung im
Vergleich zum vor-
industriellen Zeitalter,
Stichjahr ist 1750, weit-
weit einzuhalten. Dafür

müssten alle Industriestaaten sich auf
eine Reduktion von mindestens 25 Pro-
zent einigen. Eine höhere Temperatur
birgt natürlich mehr Risiko für das Öko-
system Erde. Aber die Verhandlungen
sind ja noch nicht zu Ende.

Falls man die zwei Grad doch ein-
halten könnte: Wäre dann der Winter-
tourismus noch zu retten?
Plus zwei Grad weltweit bedeutet nicht,
dass es lokal zum Teil nicht zu mehr
Temperaturerhöhung kommt. Die weit-
weite Erwärmung betrug bis anhin plus
0,6 Grad. In der Schweiz stieg aber die
Temperatur seit 1860 um 1,4 Grad. Ein
weltweiter Temperaturanstieg von zwei
Grad würde in der Schweiz ein Plus von
rund drei Grad bedeuten. Das kann zu
einem ganz anderen Wasserzyklus füh-
ren: Mehr Regen im Frühjahr und Som-

mer, weniger Schnee im Winter. Die
Schneegrenze wird weiter steigen.

Das würde das Ende des Winter-
tourismus bedeuten?
Zumindest für die tiefer gelegenen Ski-
gebiete. Höher gelegene profitieren.

Was raten Sie dem Tourismus, wie soll
er reagieren?
Schon heute erzielen
selbst prominente
Destinationen in den
Schweizer Alpen mehr
als die Hälfte der Ein-
nahmen ausserhalb
des Schneesports. Der
Tourismus muss sich
auf die neue Situation
unbedingt einstellen.
Zum Glück sind Inves-
titionszyklen kürzer
als Klimazyklen: Das
Klima reagiert träger
als die Wirtschaft. Das
verschafft den Àkteu-
ren einen Vorsprung.

Standpunkt

Blick hinter die
Kulissen macht
uns bereit für
Aufschwung

CHRISTOPH JUEN

Sonderliche
Dinge gesche-

hen: Hoteliers und Hoteliè-
ren zirkulieren in den Räu-

men derhtrho tel revue an derMon-
bijoustrasse 130 in Bern, verfolgen
die Redaktionsarbeiten derhtr-
Crew, geben an der Redaktionskon-
ferenz Ratschläge, kommentieren
dieAbläufe und: Sie wissen nun aus
eigener Erfahrung, wie die führen-
deWochenzeitung htrhotel revue
von hotelleriesuisse entsteht! - Sze-
nenwechsel: Mehr als 30 Mitarbei-
tendevonhotelleriesuisse haben
dieses Jahr ein mehrtägiges Prakti-
kum in einem Schweizer Hotel ab-

«Unsere Mitarbeiten-
den wissen jetzt, wie
anspruchsvoll die Füh-
rung eines Hotels ist.»

solviert. Mit Staubwedel bewaffnet
aufZimmertour, mit Kochschürze
bewehrtbei der Menü-Vorberei-
tung, morgens an derRéceptionzur
Verabschiedung der Gäste, Betreu-

ung derneuen Gästeschar am
Nachmittag samt Abend-Dienst:
Wirhotelleriesuisse-Mitarbeitende
wissen nun aus eigener Anschau-
ung, wie anspruchsvoll undkom-
plexdie Führung eines Hotels ist,
und wie gross dieVielfalt undViel-
seitigkeit der Berufe ist, die sich un-
ter einem Hotel-Dach vereinen!

Hat bei hotelleriesuisse die
Kulturrevolution Einzug gehalten?
Keinesfalls: Die Idee zu diesem
«Kulturaustausch» ist von den Mit-
arbeitendenvon hotelleriesuisse
selber geboren worden.Wiekön-
nen «wirvomVerband» die Anlie-
gen der Ho teliers besserverstehen,
wenn nicht durch ein persönliches
Engagement im Hotel selber? Und
wie kann der Hotelier seineVorstel-
hingenüber die «Verbandsfunktio-
näre» nachhaltig korrigieren, ohne
persönlich zu sehen, dass an der
Monbijoustrasse einzig die Bedürf-
nisse derHoteliers, der Mitglieder
und des Marktes zählen?

Das Team von hotelleriesuisse
istbereit für den kommendenWirt-
schaftsaufschwung. Dies umso
mehr, alswirnun aus persönlicher
AnschauungdieAnliegenundNöte
derHoteliers und touristischen
Leistungsanbieter noch besser ver-
stehen. Daraufwollen wir aufbau-
en; dafürwollenwir uns einsetzen!

Christoph Juen ist Vertreter der Verlegerschaft

der htr und CEO von hotelleriesuisse.

Ich sündige und freue mich auf das Januarloch

DANIEL STAMPFLI

REDAKTOR

Zum Thema
Feiern

ie Festtage stehen
bevor und damit
auch die opulen-
ten Mahlzeiten,

begleitet von mehr als genug
alkoholischen Getränken.
Ich weiss zwar, dass dieses
Schlemmen undTrinken für
den Geist gut, für den Körper
aber eher ungesund ist. Und
trotzdem ist es jedes Jahr
dasselbe: ich sündige mit zu
viel fettreicher Nahrung wie
Lachs, Weihnachtsgans,
Schüfeli oder Rollschinkli
und vielen süssen Desserts.
Alkohol gehört dazu wie das

Amen in der Kirche: gute
Weine anWeihnachten und
Champagner an Silvester,
und dies in nicht allzu
homöopathischen Mengen.
Meine Leber wird ob der
fehlenden Zurückhaltung
bestimmt nicht frohlocken
und dieWaage unter der Last
der zusätzlichen Kilos stöh-
nen. Belastend kommt hinzu,
dass man während der Fest-
tagszeit ja das Gesellige pflegt
-meist sitzend- und sich
deshalb wenig bis gar nicht
sportlich betätigt. Die kalte
Jahreszeit ermutigt auch

«Schlemmen und
Trinken ist für den
Geist gut, für den
Körper aber eher

ungesund.»

nicht gerade zu grösseren
Spaziergängen. Und mit dem
gesunden Schlaf ist es auch
nicht weit her. Gefeiert wird
bekanntlich amAbend, und
beim Jahreswechsel bis in
den Morgen hinein.
Jetzt imVorfeld der anstehen-
den Zeit der lukullischen

Schwerstarbeit denke ich
auch an all jene, die an erhöh-
ten Blutfetten leiden, das
heisst erhöhtes Cholesterin
oder erhöhte Blutzuckerwer-
te haben oder im schlimms-
ten Fall gar beides zusam-
men. Auch Übergewichtige
sehen keine einfache Zeit auf
sich zukommen. Was machen
diese wohl, schon den Droh-
finger des Arztes im Nacken
spürend?Verzichten sie gänz-
lieh auf den Genuss, schrän-
ken sie sich etwas ein oder
denken sie wie ich, dass der
ernährungsmässige Sünden-

fall ja nur einmal im Jahr
ansteht?
Und mit dem bald folgenden
Januarloch steht die Erlösung
dann auch schon an. Dieses
bietet ja die beste Gelegen-
heit, Verpasstes nachzüho-
len, sprich der Fett-, Glukose-
undAlkoholzufuhr abzu-
schwören. Und mit diesem
verheissungsvollen Ausblick,
oder diesem Trost oder gar
dem jetzt Sich-selbst-Betrü-
gen fällt das Sündigen rund
um denWeihnachtsbaum
und die Neujahrsfeier allen
viel leichter.
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In Thailand wird vorwiegend mit Löffel und Gabel gegessen. Im Restau-
rant Werd wardie Tafel westlich gedeckt - mit Fisch- und Fleischmesser.

Immer
mehr Schweizer Res-

taurants versuchen mit thai-
ländischer Küche Gäste zu
gewinnen. Doch nicht über-

all wo «Thai» drauf steht, ist auch
wirklich «Thai» drin. Um den guten
Ruf der Thai-Küche zu schützen
und weiter zu fördern, hat das thai-
ländische Handelsministerium vor
rund zehn Jahren das Label «Thai
Select» entwickelt - ein Gütesiegel,
das seit Kurzem auch in der Schweiz
vergeben wird. Anlässlich der Lan-
cierung des neuen Gastro-Labels
lud «Thai Select» Schweiz zur gros-
sen Dinner Night ins Zürcher Res-
taurantWerd. NebenVertretern der
Schweizer Thai-Gastroszene und
den Repräsentanten der thailändi-
sehen Regierungwaren auch einige
prominente Persönlichkeiten aus
dem Showbusiness anzutreffen,
darunter Boris Blankvom Musiker-
Duo «Yello» oder die TV-Moderato-
rin Anna Maier. Sie alle Hessen sich
das Thai-Menü mit der passenden
Weinbegleitung aus dem Hause
Baur au Lac schmecken.

In der Schweiz wird das Siegel
von einer vierköpfigen Jury ver-
geben. Abstützend auf die interna-

people
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Weitere Bilder auf www.htr.ch
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«Der Mensch braucht
Wissenschaft, Kunst und
Philosophie. All dies ist im
Essen enthalten.»
Beda Stadler Immunologie-Professor Uni Bern

Thai-Select-Dinner
Das Gastro-Label

«Thai Select» wird
neu auch in der

Schweiz vergeben.
Grund genug für ein
Lancierungs-Dinner.

Sesselrücken

Starke Bündner Hoteliers
Die Bündner schneiden

am besten ab, gefolgt von
den Bernern: Dies zeigt ein

Blick auf das Rating der

50 besten Winterhotels.

MELANIE ROTH

Mit dem «Badrutt's Palace» in
St. Moritz, dem «Tschuggen Grand
Hotel» inArosaund dem «Kulm» in
St. Moritz führen drei Bündner
Luxushotels die Rangliste der bes-
ten 5-Sterne-Winterhotels an, die
vom Hotelexperten Karl Wild und
seinemTeam aus Spezialisten und
Vielreisenden erstellt wurde. Für
Hans Wiedemann, Managing Di-
rector und designierten Besitzer

des «Badrutt's Palace» geht mit
dem erstmaligen Sprung aufPlatz
eins der Höhenflug weiter: Vor
Kurzem wurde er als «Hotelier of
the World» geehrt (wir berichte-
ten). Bei den 3-Sterne-IIäusern

Alain D. Boillat

Der Höhenflug von Hans Wiede-
mann geht weiter: Sein «Badrutt's
Palace» ist das beste Winterhotel.

verteidigt das «Waldhaus am See»

in St. Moritz seinen ersten Platz
vom Vorjahr. Das Kulthotel von
Claudio Bernasconi steht seit bald
15 Jahren an der Spitze der führen-
den 3-Sterne-Hotels der Schweiz.

Am besten mithalten mit den
Bündnern können die Berner
Oberländer: In der 3-Sterne-Kate-
gorie schaffen es sieben Berner
Hotels in die Rangliste der besten
15. Für das Rating der 50 besten
Winterhotels werden nur Hotels
mitmehrals 12Zimmernundeige-
nem Restaurant berücksichtigt.
Beurteiltwurde nach Kriterienwie
Investitionstätigkeit, Gastfreund-
schaft, Charisma und Innovati-
onsfreude des Hoteliers, Charak-
ter und Originalität des Hauses,
Wintersport- undFreizeitangebot.

Zeigen Sie uns, wie
Ihr Silvesterabend
im Hotel aussieht
Liebe Hoteliers und Mitarbeitende
der Hôtellerie,wenn zurJahreswen-
de dieKorkenknallen, sindvielevon
Ihnen um das Wohl der Gäste be-
sorgt. Vielleicht finden Sie trotzdem
einen ruhigen Moment, ummitAn-
gestellten oder Arbeitskollegen auf
das kommende Jahr anzustossen.
Wirmöchten es wissen! Deshalb ru-
fenwirSie auf, Ihren Rutsch ins 2010
mit der Digitalkamera zu doku-
mentieren.

Senden Sie uns Ihr Bild mit Le-
gende (Ort der Aufnahme mit Na-
men und Vornamen der Personen)
bis am Montag, 4. Januar an
redaktion@htr.ch, und wir publi-
zieren es in der erstenAusgabe 2010
der hotel revue oder auf unserer
Homçpage. htr

In vier Jahren zum
General Manager
aufgestiegen
Dany Lützel (Bild) wird per 1. Ja-

nuar 2010 General Manager im
Radisson Blu Hotel St. Gallen. Der
31-Jährige ist eidg. dipl. Hôte-
lier / RestaurateurHF/SHLundar-

beitet bereits seit Anfang 2006 im
Viersterne-Superior-Haus. Zu sei-
nen bisherigen Stationen zählen
die Positionen als Director ofSales

& Marketing, Executive Assistant
Manager und Resident Manager.
Nun wird Lützel die Hauptverant-
wortungübernehmen.

Zwei Hotels
untereiner
Führung
Martin von Moos, seit fünf Jah-

ren Direktor des Hotels Sedartis in
Thalwil, wird die operative Lei-
tungper 1. Februar 2010 an seinen
Stellvertreter Christian Pfund
abgeben. Neu werde von Moos als
Geschäftsführer sowohl des «Se-

dartis» als auch des Hotels Belvoir
inRüschlikonfürzentraleBelange
wie Marketing, Einkauf und die
personelle Administration ver-
antwortlich sein. Dies gab Heinz
Meier, der Inhaber beider Hotels
gegenüber der «Zürichsee-Zei-
tung» bekannt.

Vom Ziel zur Errungenschaft

MATHIAS ZAUGG

GomsTourismus
bis zur nächsten DV
ad interim geleitet
Francesco Walter übernimmt
ab sofort interimistisch die strate-
gische Leitung von Goms Touris-
mus. Damit tritt der bisherige
Vizepräsident an die Stelle von
Jean-Daniel Mudry, der die
Führung-wie angekündigt-nach
der Abstimmung über das neue
Tourismusgesetz abgab. Er sei
bereit, sich an der nächsten Dele-
giertenversammlung als Präsi-
dent zur Verfügung zü stellen,
sagteWalter gegenüberdem «Wal-
liser Boten».

Verstärkung für
dieBadZurzach
TourismusAG
Peter Schläpfer (Bild) wurde
zum neuen Geschäftsführer der
Bad Zurzach Tourismus AG ge-
wählt. Der ehemalige Technische

Direktor des Schweizerischen
Leichtathletikverbands ist stu-
dierter Elektroingenieur HTL und
schloss 2006 an der HSG einen
Studiengang in KMU-Manage-
ment ab. Schläpfer ersetzt per
1. Januar nächsten Jahres Stefa-
nie Eilsberger, die eine neue
Aufgabe im Standortmarketing
der Stadt Baden übernimmt, maz

48 Absolventinnen und Absolven-
tenderSchweizerischenHotelfach-
schule Luzern durften letzten Frei-

tag in der Schulaula das Diplom mit
dem Titel «dipl. Hôtelière-Restau-
ratrice HF/SHL», respektive «dipl.
Hotelier-Restaurateur HF/SHL»
entgegennehmen. «Das Diplom
war während den letzten Jahren ihr
gemeinsames Ziel. Ab heute ist es
nicht mehr Ziel, sondern eine wert-
volle Errungenschaft. Zurückbleibt
die Erinnerung», sagte der Schul-
direktor Kurt Imhof in seiner Rede.
Drei jungen Frauen wird dieAusbil-
dungwohl besonders gut inErinne-
rungbleiben. Sieheissen SiljaStofer

(Note 5.42), Tabea Wittmer (Note
5.24) und Lisa Alegra Rudolf (Note
5.11). Sie waren in der Endabrech-

nung die Besten aus den Herbst-
semester-Klassen. rom

DieAbsolventinnen undAbsolventen: Daniela

Amrein, Adligenswil; Marina Bär, Altdorf; Belinda

Baumgartner, Hinterkappelen; Corina Berther,

Rueras; Katrin Cabrera, Ölten; Nathalie Dietrich,

Heitenried; Marcel Dubach, Zürich; Dominique

Fetscher, Gränichen; Daniela Fischbacher, Affol-

tern a. A.; Oliver Gruber, Männedorf; Nikolina

Gudetj, Zürich; Eveline Haab, Wädenswil; Simon

Haag, Basel; Anna Hartmann, Kriens; Sabrina

Hirsiger, Nottwil; Nikiaus Hotz, Biel; Eveline Hugi,

Basel; Michaela Jost, Zernez; Bianca Kaeser,

zvg

SiljaStofer (1. Rang), Tabea Witt-
mer (2. Rang), Lisa Alegra Rudolf
(3. Rang) mit Kurt Imhof, Direktor der
5HL (v.l.n.r.).

»
Bern; Carina Kuli, Gretzenbach; Nicole Leu, Lu-

zern; Tanja Leuthold, Meggen; Raphaela Meyer,

Luzern; Gabriela Naegeli, Schüpfen; Simon Neu-

haus, Plaffeien; Iris Nussbaumer, Nidau; Amanda

Oehri, Küssnacht a. R.; Urban Peyer, Schenkon;

Carmen Raria Viqueira, Küssnacht a.R.; Katja

Raudzus, Ruswil; Andrea Reichmuth-Fust, Wil

SG; Luden Robischon, Aesch BL; Monika Rubli,

Oberiberg; Nicole Ryffel, Zürich; Franziska Saxer,

Baden; Fabienne Schaich, Trogen; Claudia Schä-

lin, Luzern; Christina Schilter, Altendorf; Simon

Schmid, Matten b. Interlaken; Philipp Schüp-

bach, Brunnen; Daniela Signer, Cham; Gabriela

Sigrist, Meggen; Nevena Stankovic, Zug; Manon

van der Voort, Luzern; Sabina Vögeli, Lenzer-

heide; Manuela Wicki, Wolhusen; Fabian Würth,

Wettingen; Marcel Wüthrich, Einsiedeln; Kathrin

Zbinden, Münchenbuchsee; Davide Zbinden,

Seuzach; Lloyd Zumstein, Zürich; Mathias

Zurbuchen, Unterseen; Maya Zwygart, Basel.

Reto Frey (v. I.), «Thai Select»-Jury Schweiz; Patrizia Fontana; ihr Ehemann
Boris Blank, «Yello»; Anna Maier, TV-Moderatorin.

Marcel Binelli, Thai Development
SA, Genève.

Ted Suppamitkitsana (!.); Chaiyong
Sattjipanon, thailänd. Botschafter.

Michael Bergen und Laura Stoffel,
«Seven»-Restaurants, Ascona.

Meta Hiltebrand, Stoerkoch.tv; mit
ihrem Partner Tobias Stahel.

tionalen Richtlinien der königlich-
thailändischen Regierung, bestä-
tigt sie die Qualität und Authentizi-
tät der getesteten Lokale. Alle
zertifizierten Restaurants sind mit
einem Beschrieb unter www.thai-
select.ch aufgeführt und können
nach Regionen abgerufen werden.
Vertreten wird «Thai Select» hierzu-
lande von der Zürcher Marketing-
Agentur 360 Plus um Reto Frey und
Ted Suppamitkitsana-zwei Kenner
und Liebhaber derThai-Küche.

Mauricio Sanchez (l.), Stutzer & Co;

Jérôme Leupin, Prodega/Growa.

Jatuporn Wattanasuwan (M), thail.

Generalkonsulat; Ehepaar Steinte.
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Eingliedern. Christliches Engagement. Spitzenkoch Res Hublers Helferinnen und Helfer finden nicht so
einfach eine Stelle. Sie alle sind in einer Form behindert. Hubler bieten ihnen einen Arbeitsplatz und Nestwärme.
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Eine Krone für die
Mitarbeitenden

zwei beziehen eine IV-Rente und
verdienen sich in der «Krone» einen
Zuschuss. «Wenn diese Menschen
an geschützten Arbeitsplätzen in
anderen Institutionen arbeiten
müssten, würde dies die öffentliche
Hand bis zu 160 Franken pro Tag
kosten», so Hubler.

Hublers erhalten keine Subven-
tionen, sie machen ihre Arbeit auf
privater Basis «aus einem chrisüi-
chen Engagement» heraus. Die
Rechnung gehe Ende Jahr gerade
auf - Hublers schreiben weder ei-
nen Gewinn noch einen Verlust.
«Wir sind offen für alle Konfessio-
nen», versichert der Gastronom,
der mit seinem Team den Tag je-
weils mit einer Andacht beginnt.
Das sei wichtig, denn einige hörten
dort zum ersten Mal, «dass für Gott
nicht die Leistung, sondern das
Wesen eines Menschen zählt». Das
zu wissen, stärke das Selbstwert-
gefühl, gibt Hubler zu bedenken.

Hublers erleben Abstürze und
Wunder. Beides gehört dazu.

Das wichtigste sei, den Men-
sehen Zuneigung, Empathie, ent-
gegenzubringen. «Alles andere ist
sekundär.» Nicht alle von Hublers
Schützlingen
schaffen jedoch
den Sprung ins Er-
werbsieben. «Ei-

ner ist auch schon
in die Drogensze-
ne abgerutscht.»
Dafür erleben
Hublers immer
wieder Wunder.
Zum Beispiel je-
nes, dass die über 50-jährige Vreni
M. nach unzähligen Bewerbungen
und Absagen doch noch eine Stelle
in einem Alters- und Pflegeheim
gefunden hat. Oderjenes, dass Mar-
lene H. die Kochlehre schafft, nach-
dem sie bei HublerseineAttestlehre
gemacht hatte.

«Das wichtigste
ist, den Menschen

Zuneigung,
Empathie, entge-
genzubringen.»

Res Hubler
Arbeitsgemeinschaft Krone

Antworten auf
diese Fragen:
Wo gelingt der Spagat
zur Dienstleistung?
Seite 8

Welche Organisation
leiht Behinderte aus
Seite 9

Welches Hotel schafft
25 Lehrlingsplätze?
Seite 10

Welches soziale Hotel
arbeitet erfolgreich?
Seitell

htr-online:
www.htr.ch/fokus

Einige Mitarbeitende absolvie-
ren in der «Krone» eine Attestlehre
oder Lehre, andere bleiben länger.
«Wir bietenArbeitsplätze, die Men-
sehen ihren Fähigkeiten entspre-

chend heraus-
aber nicht über-
fordern.» Hublers
haben keine Mü-
he, ihre Stellen zu
besetzen. «Wenn
man mal in dieser
Szene ist, spricht
sich das herum.
Wir bekommen
Anfragen von So-

zialämtern und Psychiatrischen
Kliniken.» Auf die Wohngemein-
schaft verzichten sie inzwischen.
«AmgleichenOrt zu wohnenundzu
arbeiten, wurde zu eng. Wir beglei-
ten unsere Mitarbeitenden tags-
über schon intensivund führen mit
ihnen tiefe Gespräche.»

setzen befürchteten, ich könnte
die Lehre schulischnicht schal-
fen. Praktisch arbeite ich gut.
Deshalb haben mir meine Be-
treuer empfohlen, erst eine
Attestlehre zu absolvieren und
später dann die reguläre Lehre
anzuhängen. Dank der Attest-
lehre dauert die reguläre Lehre
für mich nur noch zwei statt drei
Jahre. Sie gestaltet sich doch
etwas anders als die Attestlehre.
Doch ich glaube, ich werde den
Abschluss schaffen.

4 Wo möchten Sie arbeiten,
wenn Sie die Lehre

abgeschlossen haben?
Ichwürde gerne noch eine Hotel-
fachschule absolvieren. Doch da
ich sprachlich nicht sehr begabt
bin, weiss ichnicht, ob ich das
schaffen werde. Ichwerde ja
sehen, wo ich später einmal eine
Stelle finde. Am allerliebsten
würde ich hier in der « Krone »

bleiben. ck

WäschekroneJI

Fullservice Hotelwäschelösungen Vertrieb Axel Baas Tel 091/794 20 22 waeschekrone^ch

Der Spitzenkoch Res

Hubler und seine
Frau Therese ermög-

liehen behinderten
Menschen einen Ar-
beitsplatz. Sie sehen
das als «christliches

Engagement».
CHRISTINE KÜNZLER

Res
und Therese Hublers

Gourmetlokal Krone in
Bätterkinden war mit 17

Gault-Millau-Punkten
und einem Michelin-Stern ausge-
zeichnet. «Eine schöne Zeit», zieht
Res Hubler Bilanz, «diese Zeit der
Anerkennung. Ich möchte sie nicht
missen.» Doch die Hektik und den
Aufwand, den Druck, immer besser
sein zu müssen, das behagte Hub-

lers nicht mehr. Sie stiegen 1996
nach dem Brand der «Krone» aus
dem Karusell der Punkteköche aus.

Erst begeisterten sie ihre Gäste
mit einemKultur- &Kulinarik-Kon-
zept mit Galerietheater und Koch-
bühne. lOJahrespäterstiegenHub-
lers wieder um, «nachdem klar war,
dass unsere Töchter definitiv nicht
indie Gastronomie einsteigen» : Seit
Mai 2005 wird die «Krone» sozial ge-
nutzt. «Damit haben wir eineVision
und Tätigkeit gefunden, die uns
beflügelt und beseelt», schreiben
Hublers auf ihrer Homepage. Die
«Arbeits- und Wohngemeinschaft
Krone» betreibt unter der Führung
von Res undTherese Hubler öffent-
lieh noch das «Krone»-Restaurant
Dorfbeizli. Die «Krone»-Küche
dient zudem als Produktionsbe-
trieb hausgemachter Suppen, Gla-
cen und Fertiggerichte, die sie über
verschiedene Geschäfte, unter an-
mrem «Globus-Delicatessa», ver-
treiben. Auch veranstalten sie für
«Globus» in der «Krone» Gourmet-

Grillworkshops und übernehmen
ebenfalls Catering-Aufträge.

Seine Küche teilt Hubler mit
«Nobile Catering» - den Chocola-
tiers Willi Schmutz und Martin
Schwarz mit ihren Gastronomie-
partnern Jürg Schori und Alex
Schams, die grosse Caterings über-
nehmen und in der «Krone» Ban-
kette durchführen. Eine Zusam-
menarbeit, die bestens funktionie-
re, versichert Hubler. «Wir sind zwei
verschiedene Firmen, doch wir er-
gänzen uns und helfen einander.»

Hublers agieren auf privater Basis,
erhalten also keine Subventionen

Mit sechs Leuten führen Hublers
zurzeit ihren Betrieb. Die Mitarbei-
tenden sind im Service im «Dorf-
beizli» oder in der Küche tätig. Fünf
von ihnen sind Menschen mit ver-
schiedenen Einschränkungen. Der
gelernten Köchin Margret Scher-
tenleib bezahlt Hubler einen regu-
lären Lohn, den beiden Lehrlingen
den normalen Lehrlingslohn und

1 Helena Hauert, arbeiten
Sie gerne in der «Krone»

Bätterkinden?
Es gefällt mir supergut hier. Ich
habe hier viel mehr Möglich-
keiten als an meinem früheren
Arbeitsplatz, wo ich die Attest-
lehre absolviert habe. Hier in der
« Krone » werden meiner Fanta-
sie beim Kochen keine Grenzen
gesetzt.

2 Wie erleben Sie die Zu-
sammenarbeitimTeam?

Wir sind ein Superteam. Wir
können gut zusammenarbeiten
und kommen auch privat gut
miteinander aus.

3 Sie haben eine Attest-
lehre absolviert und ma-

chen nun noch eine Kochlehre.
Was hat Sie zu diesem Schritt
bewogen?
Eigentlich wollte ich schon von
Anbeginn an die reguläre Lehre
absolvieren. Doch meine Vorge-

REKLAME

Ausbildung: Absolviert
zurzeit die Kochlehre in der
«Krone» Bätterkinden.

Personen
Helena

Hauert (20)

ANZEIGE

Es muss doch nicht alles so

kompliziert sein.

rebagdata 4^2/
hotel management solutions

"
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hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Preferred Partner

happy AG
Der Partner rund
ums Bett.

Ï* *

happysystems

I wett i hett es happy-Bett.

f

www.dometic.ch
Das Dometic Hotel-Komplettprogramm

Dometic Switzerland AG
Riedackerstrasse 7a 8153 Rümlang
Tel: 0 44 81 87171 Fax: 0 44 81 87191

hotline• »«bt m
Das perfekte Hotel

hotline hotelsoftware
wünscht allen Kunden
und Partnern
ein frohes Fest
und ein
glückliches 2010!

hotline Schweiz • Via Pestalozzi 1

6618 Arcegno

www.hotelprogramm.ch

hotelleriesuisse O
Swiss Hotel Association

Preferred Partner

Premium
Matratzen mit sta-
bilen, gradlinigen
Kanten.

p/siwy -

Qualität
zu Top-Preisen

.pistor.ch/profit
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valser
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www.cokeonline.ch Customeriine: 0848 26 22 26
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En action chez votre grossiste en boissons du 11 au 29 janvier 2010
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0.33I Glas/verre, 0.5I PET

^

Schorle
by Minute Maid

1.51 PET

Valser

f Classic, Naturelle ^
0.331,0.51,0.751 Glas/verre

CHF 0.10
^ Discount pro Flasche/ /par bouteille

Eingliedern. Psychisch beeinträchtigt. Der «Limmathof» am Rande des Zürcher Industriequartiers macht
die Gratwanderung zwischen Dienstleistung und sozialer Institution - und ist dabei erfolgreich.

Spagat gelingt

te Menschen, um sie später in die
Privatwirtschaft zu integrieren. Die
dritte Gruppe besteht aus dem
Kader. Dieses sind
Fachangestellte,
die aber zusätz-
lieh auch eine Be-

treuungsfunktion
ausüben. Die be-

einträchtigten
Mitarbeitenden
werden extern
psychiatrisch be-
treut. 40 Personen warten derzeit
aufeine freie Stelle in einem Betrieb
derArbeitskette.

Das Arbeitsniveau sei unter-
schiedlich, erklärt Hochreutiner. So

arbeiteten solche mit abgeschlos-
sener Lehre, wie etwa ein ehemali-
ger Koch aus dem «Dolder». Doch
der Betrieb beschäftigt auch viele
Quereinsteiger.

Vergleichsweise mehr Angestellte
pro Tisch zuständig

Der «Limmathof» liegt mit sei-
nen 50 Sitzplätzen und derTerrasse
zentral im Kreis 5. Vom Banker zum
Künstler: breit ist das Spektrum der
Gäste. Kurz vor dem Mittag sitzen
die Angestellten zusammen, be-
sprechen das Menü, der Küchen-
chef erläutert Unklares. Nach dem
Mittag trifft sich die Runde erneut
undanalysiert denServicesowie die
individuellenTagesziele. «Während
den Essenszeiten steht der Gast im
Vordergrund», betont Hochreuti-
ner. Dass der Betrieb eine soziale

Einrichtung sei, soll die Dienstieis-
tungnicht einschränken.

Die Angestellten haben keine
Zimmerstunde und arbeiten weni-

ger als in herkömmlichen Gastro-
betrieben. Zudem sind Vergleichs-
weise mehr Leute für einzelne Ti-

sehe zuständig.
EineHerausforde-

rung sind Feed-
backs von Gästen:
«Die Mitarbeiten-
den lernen an der
Front, schlagferti-
ger zuwerden und
Kritik nicht per-
sönlich zu neh-

men», erklärt die Chefin. Sie ver-
bringe deshalbvielZeitmitbewuss-
ten Feedbacks. «Wenn ichkritisiere,
dann immer sachbezogen. Hier
sind Rückmeldungen die Essenz.»-

Fakten Arbeits-
kette: ein Verein,
vier Betriebe
Die Trägerschaft hinter dem
«Limmathof» heisst Verein Ar-
beitskette. Dieser umfasst drei
weitere Betriebe in Zürich. Das
Ziel: Psychisch beeinträchtigte
Menschen beruflich zu integrie-
ren. Das «Renggergut» ist aufs
Catering spezialisiert, das «Me-
diacampus» ein öffentliches
Selbstbedienungsrestaurant,
und das «Brunegg» setzt auf
hochwertige Küche. Laut Ge-
schäftsführer Alain L'Allemand
setzen die Lokale jährlich total
fünf Millionen Franken um. Bei
den Angestellten, die im Rah-
men der IV-Berufsmassnahmen
arbeiten, kehrten 80 Prozent
zurück auf den freien Arbeits-
markt. saz

«Konstruktive
Feedbacks sind in
einem solchen Be-
trieb die Essenz.»

Nadja Hochreutiner
Betriebsleiterin

ders gefällt : Die Arbeit ist nicht
nur kopflastig.

ANZEIGE

Ruhe vor dem Mittagssturm: Im Zürcher «Limmathof» speisen Künstler wie Banker. Der Betrieb liegt inmitten des pulsierenden Kreises 5.

Als Pionierbetrieb er-
öffnet, heute beliebte
Quartierbeiz: Im
Zürcher «Limmat-
hof» schliesst sich
soziales Engagement
und hochwertige
Küche nicht aus.

SAMIRA ZINGARO

Zwei
Damen bestellten

im «Limmathof» Prosec-
co. Betriebsleiterin Nadja
Hochreutiner bediente.

Dalegtedieeine Frau ihre Hand auf
den Arm der Chefin und fragte:
«Wissen Sie überhaupt, was Prosec-
coist?»Hochreutinernickteundbe-
kam alsAntwort: «Aha, wirdachten,
Sie seien auch eine von denen.»

Solche Stigmatisierungen sind
laut der Betriebsleiterin, welche Di-

plome als Hôtelière-Restauratrice
sowie als Sozialarbeiterin vorweist,
für psychisch Beeinträchtigte tägli-,
ches Brot. Die 38-Jährige leitet das
Restaurant am Rande des Zürcher
Industriequartiers seit diesem
Sommer. Ihre Angestellten sind
aufgrund psychischer Probleme in
ihrerLeistung eingeschränkt.

Staat finanziert
Zusatzaufwand

Hochreutiners
grösste Heraus-
forderung an die-
ser Stelle reizt sie

zugleich am meis-
ten: Die Gratwan-
derung zwischen
Dienstleistungs-
betrieb und sozialer Institution.
Zwischen Wirtschaftlichkeit und
Eingliederung. Zwischen Fein-
schmecker-Küche und aufwendi-
ger Betreuimg. Im «Limmathof»
scheint es zu gelingen.

1994 wurde das Restaurant als

Pionierprojekt eröffnet. Es ist eines

der vier Betriebe des Vereins Ar-
beitskette (siehe Fakten-Box rechts
und Seite 9). Heute setzt der «Lim-
mathof» 900000 Franken jährlich
um. Davon finanziert ein Drittel die
öffentliche Hand. Dieses Geld wird
für die Betreuung der leistungs-
beeinträchtigten Angestellten auf-
gewendet-sei es etwadurchFörde-

rungsprogramme oder Standort-
gespräche. Das
erklärt auch den
Lohnkostenanteil
von 60 Prozent.

Im Limmathof
arbeiten drei Ka-
tegorien von Be-
schäftigten: Der
eine Teil besteht
aus IV-Bezügern.

Sie beziehen eine Rente der Invali-
denversicherung und erhalten zu-
sätzlich ein Entgelt nach den Rieht-
linien der Sozialversicherungen
von5bis 12FrankenproStunde. Die
zweite Gruppe arbeitet im Rahmen
der Berufsmassnahmen. Die IV för-
dert damit leistungsbeeinträchtig-

«Während der
Essenszeiten steht

der Gast im
Vordergund.»

Nadja Hochreutiner
Betriebsleiterin

IIvoBarbalic, wie kamen
Sie zu Ihrer Stelle im

Limmathof?
Ich arbeitete früher immer im
Büro, denn ich bin Jurist. In der
psychiatrischen Klinik wurde
uns der Limmathofvorgestellt.
Ich spürte sofort: Das gefällt mir.
Ich mag den Service, man trifft
aufMenschen, kann ihnen etwas
mitgeben und erhält direktes
Feedback.

Barbalic
Alter: 47-jährig
Funktion: Ivo Barbalic
arbeitet als Serviceangestell-
ter im Zürcher Restaurant
Limmathof.
Ausbildung: Barbalic ist
Quereinsteiger in der Gastro-
nomie. Er hatursprünglich
Recht studiert.

3 Wie hoch ist Ihr Arbeits-
pensum?

Ich bin hier direkt mit einem 75-
Prozent-Pensum eingestiegen.
Nach dem Mittag bin ich oft
erschöpft, doch es ist eine zu-
friedene Müdigkeit. Der Job hat
zwei Seiten : Ich brauche die
Tagesstruktur, kann nicht ohne
Arbeit sein. Andererseits darf
es mir nicht zu viel werden.

4 Welches ist Ihr persönli-
ches Ziel?

Mein Ziel ist, zurück in die Privat-
Wirtschaft zurückzukehren. Ich
habe bereits den ersten Teil der
Progresso-Ausbildung abge-
schlössen und mache diesen
WinterdenzweitenKurs. Ichwill
nicht denken : « Hier bin ich in
einem geschützten Rahmen.
Jetzt muss ich mich nicht mehr
anstrengen.» saz

2 Ist das überhaupt kompa-
tibel- Ihre psychischen

Probleme einerseits, die Arbeit
an der Front andererseits?
Das genau ist meine Herausfor-
derung. Als 39-Jähriger hatte
ich eine Psychose, das ist ver-
gleichsweise spät. Zuvor war ich
also im ersten Arbeitsmarkt voll
integriert, mit abgeschlossenem
Studium. Ich will nicht in meiner
Krankheit verharren, sondern
muss sie auch zu überwinden
versuchen. Was mir hier beson-

Personen
Ivo
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Eingliedern. Arbeitsplatz. Das Projekt Xtrajob ermöglicht dem Arbeitgeber eine ausführliche Abklärung,
ob er in sein Team einen behinderten Mitarbeitenden integrieren kann.

Menschen mit
einer Behinderung
einzustellen - ohne
Risiko - das ermög-

licht das Projekt Xtra-
Jobs. Noch fehlt es

an Arbeitsplätzen.
CHRISTINE KÜNZLER

Im
Gastgewerbe lassen sich

Menschen mit einer psychi-
sehen, körperlichen oder
geistigen Behinderung er-

folgreich integrieren. Das zeigen
verschiedene Beispiele. Wer in sei-
nem Betrieb behinderten Men-
sehen eine Arbeitsstelle bieten
möchte, kann das im Rahmen des

Projekts Xtrajobs tun, ohne ein Risi-
ko einzugehen: Die Arbeitgeber
habendieMöglichkeit, bis zueinem
Jahr lang zu testen, ob sie die behin-
derte Mitarbeiterin oder den Mit-
arbeiter fest anstellen können und
wollen. Xtrajobs ist ein Projekt von
Profil Arbeit & Handicap, einer Stif-

tung von Pro Infirmis. Profil fördert
die Integration von Menschen mit
Behinderung in dieArbeitswelt. Die
Organisation stellt die Mitarbeiten-
den, die sie im Rahmen von Xtra-
Jobs vermittelt, selber an und leiht
sie dem Einsatzunternehmen aus.
Die Rekrutierung übernimmt der
Arbeitgeber selber oder in Zusam-
menarbeit mit der Invalidenversi-
cherunglV.

«Wir unterstützen den Arbeit-
geber mit einem professionellen
Job-Coaching und können so in
Krisen intervenieren », sagt Jürg
Sigrist, Geschäftsführer von Profil.

Gastroführer «Eine
ganz spezielle
Atmosphäre»
Neuer Gastro-Guide. Insos - So-

ziale Institutionen für Men-
sehen mit Behinderung Schweiz

- lanciert für 2010 einen Gastro-
Guide: mit kleinen, speziellen
Restaurants und Hotels, in de-
nen Menschen mit einer Behin-
derung ihre Fähigkeiten «einem
kritischen Publikum unter Be-
weis stellen», wie die Initianten
betonen. In den letzten Jahren
seien solche Betriebe wie Pilze
aus dem Boden geschossen.
«Kulinarische Höhenflüge, ein
aufmerksamer, liebevoller Ser-
vice und eine ganz spezielle At-
mosphäre zeichnen diese Res-
taurants und Hotels aus.» Infos
unter www.insos.ch kjv

Hilfe im Service: Mit etwas Unterstützung im Hintergrund klappt's bestens.

Gesucht: Arbeitsplatz
DieKostenfürdasJob-Coachingso-
wie behinderungsbedingte Mehr-
kosten bei der beruflichenVorsorge
und der Krankentaggeldversiche-
rung übernimmt während des Pro-
jekts das Bundesamt für Sozialver-
Sicherungen. «Unser Ziel ist, den
Mitarbeitenden dauerhaft im Be-
trieb zu integrieren. Sollte es nicht
klappen, kann der Arbeitgeber der!
Vertrag problemlos auflösen. Doch
rund 75 Prozent der Vermittelten
erhalten eine Festanstellung», so
Sigrist. «Wenn Menschen mit einer
Behinderung ihr SelbstwertgefüJil
wieder erlangen, können sie ihre
volle Leistung erbringen.»

Es fehlt an Arbeitsplätzen
in der freien Wirtschaft

«Das Gastgewerbe eignet sich

gut fürMenschenmit einer Behin-
derung», hält Sigrist fest. «Wir kön-
nen immer wieder motiviertes Per-

Hilfe in der Küche: Gesucht sind
niederschwellige Arbeitsplätze.

sonal vermitteln.» Doch es fehle an
Arbeitsplätzen in der freien Wirt-
schaft. Hier stellt sich jedoch auch
die Frage der Ausnützung behin-
derter Menschen als günstige Ar-
beitskraft. «Das kommt vor, aber
sehr selten», sagt Sigrist. «Wir tref-
fen jährlich auf einen bis zwei Fäl-
le». Die Einsatzbetriebe würden
kontrolliert. Der Kontrollstelle des

Landes-Gesamtarbeitsvertrag des

Gastgewerbes in Basel ist kein Fall
eines solchen Missbrauchs be-
kannt. «DamüsstendieBetroffenen
eine Klage einreichen», sagt Maya
Stäubli von der L-GAV-Kontrollstel-
le. «Wir machen nur Stichproben
und kontrollieren, ob die Mindest-
löhne eingehalten werden.»

Subventionierte Betriebe sind von
Bund und Kanton kontrolliert

«Bis anhin habe ich noch nie von
einem Missbrauch behinderter

Mitarbeitenden gehört», sagt auch
Alain L'Allemand, Geschäftsführer
des Zürcher Vereins Arbeitskette,
der sich für die berufliche Integrati-
on von psychisch beeinträchtigten
Jugendlichen und
Erwachsenen ein-
setzt. Von Bund
und Kanton sub-
ventionierte Be-
triebewiejenedes
Vereins Arbeits-
kette, Täger der
Gastronomiebe-
triebeLimmathof,
Renggergut, Me-
diacampus und Brunegg (siehe
Seite 8) werden relativ streng kon-
trolliert. «Alle Betriebe, die finanzi-
eilunterstütztwerden, müssenvom
Bundesamt für Sozialversicherung
zertifiziert sein», hält L'Allemand
fest. Zudem gibt es eineunabhängi-
ge Beschwerdeinstanz, die publik

gemacht werden muss, so dass sich
Betroffene dort meldenkönnen.

Um Menschen mit einer Behin-
derung in einen Betrieb einzuglie-
dem, braucht es einen behinder-

tengerechten Ar-
beitsplatz - bei
grossen Anpas-
sungen zafilt die
IV mit - und auch
niederschwellige
Aufgaben. Ein
Mensch mit einer
Lernbehindemng
beispielsweise
kann gut im Zim-

merservice eingesetzt werden. Sei-
tens desVorgesetzen sei jedoch Ge-
duld erforderlich, denn solche Mit-
arbeitenden bräuchten oft eine
längere Einführungszeit. «Und der
Arbeitgeber muss Toleranz haben
und dieAbsicht, solchen Menschen
eine Chance zu geben.»

«Das Gastgewerbe
eignet sich gut
für Menschen

mit einer
Behinderung.»

Jürg Sigrist
Geschäftsführer Profil

Hilfe von diversen StellenDie Mehrheit der Angestellten hat
den Wiedereinstieg geschafft
Gastronomie-Profis, die zu IV-Rentnern wurden, sind nun
Personal des Restaurants im jurassischen Delémont.

In der Küche arbeiten zwei Profi-
Köche (je 80 Stellenprozente) und
eine Köchin (50 Prozent), die auf
die Betreuung ihrer IV-Kollegen so-
zialpädagogisch vorbereitet sind.
Zwei Bäcker und der Leiter des
«Restau-Verso» in Delémont, Lau-
rentHeizmannn, gehören ebenfalls
zumKernteam, das an derIntegrati-
on der zehn IV-Rentner arbeitet. Im
nächsten Jahr kommt ein jugendli-
eher Problemschüler hinzu, der ei-
ne Lehrstelle in der Küche antritt.
Die meisten Kräfte sind polyvalent
und können in der Küche wie im
Service und in derAuslieferung des
Traiteur-Service je nach Bedarfein-
gesetzt werden. Zu ihnen gehört
zum Beispiel ein «bemerkenswer-
ter Cuisinier», so würdigt ihn Heiz-
mann, mit ansehnlicher Laufbahn,
der nach Schicksalsschlägen in die
Depression gefallen war.

Integration in Delémont.

Die Investition inden am 14.Sep -

tember 2009 eröffneten Betrieb
wurde durch die Caritas finanziert,
sowie durch Hypotheken. Das «Re-

stau-Verso» ist aber operativ völlig
unabhängig. Der monatliche
Schuldendienst für den Caritas-
Kredit und die Hypothek beträgt
10000 Franken. Auf dem Weg zur
Rentabilität liegt man im Plan, kjv

Die Invalidenversicherung
unterstützt die Integration

behinderter Menschen in
den Arbeitsprozess. Arbeit-

geber erhalten auch an-
dernorts hilfreiche Tipps.

DANIEL STAMPFLI

Die Invalidenversicherung (IV) hat
zwei Prioritäten: Verhindern, dass

die Betroffenen aus dem Arbeits-
prozess herausfallen; und den Ar-
beitgebern bei der Wiedereinglie-
derungdurch finanzielleundprak-
tische Unterstützung beistehen.
So erhältderArbeitgebervonder IV
finanzielle Beiträge für Integrati-
onsmassnahmen in seinem Be-
trieb. Diewährend derAnlern- und
Einarbeitungsphase noch redu-
zierte Leistungsfähigkeit wird
durch Einarbeitungszuschüsse

kompensiert. Wenn bei psychisch
Behinderten die Einschränkung
nicht allzu gross ist, ist es möglich,
dass diese beispielsweise «nor-
mal» in einer Küche arbeiten kön-
nen, sagt Eva Lang, Projektleiterin
eines Integrationsprojekts beim
Bundesamt für Sozialversicherun-
gen. Hingegen bedürfe es bei geis-
tig Behinderten in 90 Prozent der
Fälle eines geschützten Arbeits-
platzes. Die Höhe der TV-Rente

hängtvom Beschäftigungsgrad ab.

Die Rente soll die Lücke zum Lohn
eines gleichgestellten Gesunden
schliessen helfen.

Über Missbrauchszahlen ver-
fügt das Bundesamt für Sozialver-
Sicherungen laut Eva Lang nicht.
Für sie ist die Frage nach einer Ge-

staltung, wo beide Seiten einen
Nutzen haben, wichtiger. Eine
Variante sei, dass der Arbeitgeber
eine Person mit dem Einar-
beitungszuschuss kennen lernen

könne. Wenn die Einschränkung
nicht allzu gross ist, kann dieser
dann als «normaler» Arbeitneh-
mer angestellt werden. Die andere

Möglichkeit -sei das Anbieten von
geschützten Arbeitsplätzen, even-
tuell mit Betreuung durch einen
externen Coach. Arbeitgeber wer-
denbeiFragen, diebeiderBeschäf-
tigung behinderter Personen auf-
tauchen, von der kantonalen IV-
Stelle unterstützt.

Bezüglich Entlohnung ist im
neuen L-GAV für das Gastgewerbe
folgender Passus enthalten: Ab
2012 sind «vermindert leistungs-
fähige Mitarbeitende aus staatlich
bewilligten Wiedereingliede-
rungs- oder Förderungsprogram-
men» von den Mindestlohnvor-
Schriften ausgenommen.

hotelleriesuisse stellt fürArbeit-
geber eine Broschüre zur Verfü-

gung.Wie dieberufliche Eingliede-
rung von handicapierten Men-

sehen gelingen kann, zeigt auch
das Internetportal des Schweizer
Arbeitgeberverbandes auf.
Weitere Infos: www.htr.ch/fokus

ANZEIGE

Mehr Zeit
für Ihre Gäste!

Plus de temps
pour vos hôtes!

Più tempo
per i suoi ospiti!

SOFTWARE SOLUTIONS

FRONT
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Eingliedern. Lehrlinge. Die Attestlehre können die jungen Menschen mit einer Behinderung im Hotel Lihn
absolvieren. Dann sollen sie hinaus in die freie Wirtschaft. Ab 2011 dürfen sich im «Lihn» 25 Lehrlinge vorbereiten.

Hier wird richtig angepackt
Ab 2011 will das Hotel
Lihn Behinderten 25

Attest-Ausbildungs-
plätze anbieten. Kei-

ne Kuschelpädagogik
-es wird gearbeitet.

GUDRUN SCHLENCZEK

Das
«Lihn» in Filzbach

feiert dieses Jahr Jubi-
läum. 80 Jahre steht
das Haus bereits im

Dienste sozialer Anliegen. In den
Anfängen diente es dem Blauen
Kreuz als Ferienheim für Jugend-
liehe mit alkoholkranken Eltern.
Heute ist das «Lihn» ein 130-Betten-
Haus mit Hotel
und Jugendher-
berge. Zur Genos-
senschaft sozial-
diakonischerWer-
ke (GsdW) gehö-
ren zudem das
nebenan gelegene
Menzihuus und
das Hotel Seebüel
am Davoser See.

Das Menzihuus bietet 12 Langzeit-
arbeitsplätze. Sie sind praxisnah:
Die Behinderten stellen nämlich
Dinge her, die der Markt braucht.
«Wir produzieren nicht irgendein
Holzspielzeug, für das man dann
mühsam Verkaufskanäle suchen

muss», betont Geschäftsführer
HannesHochuli. Dieprofessionelle
Bäckerei versorgt den Hotelbetrieb
mit Brotwaren und Patisserie. Eini-

ge Spezialitäten verkauft man auch
an die Hotelgäste. Und alles kommt
in Bio-Qualität auf den Tisch. Wei-
tere Behindertenarbeitsplätze bie-
ten dieHotel-Lingerieundder gros-
se Gemüse- undKräutergarten.

Ziel 1: Die Behinderten werden zur
vollwertigen Arbeitskraft

Heute arbeiten die Behinderten
im rückwärtigen Bereich. Das solle
sich ändern, verrät Hannes Hoch-
uli. Ab 2011 werde man 25 Men-
sehen mit Handicap eine Attest-
Grundbildung ermöglichen, in der
Küche, im Service, im Hotelfach,
aber auch in der Bäckerei. Dazu
kommenkünftig 18 Langzeitarbeit-
splätze. Dabei legt manWert aufei-
ne möglichst realeArbeitssituation.
Nur im Notfall soll der im Menzihu-
us beschäftigte Sozialpädagoge

hinzugezogen
werden.

«Wir wollen
kein abgefedertes
Umfeld t für den
behinderten Ar-
beitnehmer», be-
tont der Zent-
rumsmanager. Er-
klärtes Ziel ist, die
Ausgebildeten an-

schliessend in der freienWirtschaft
zu platzieren. Die Behinderten
müssen in der GsdW schon bewei-
sen, dass sie die dafür nötige Flexi-
bilität mitbringen. Die zweijährige
Attestlehre absolvieren sie deshalb
gleich in zwei Betrieben: Im Hotel
Lihnund im Schwèsterhotel Seebü-
el.

Schaffen Behinderte diese Her-
ausforderungen überhaupt? Das

«Im Marketing
profitieren wir

ganz klar
vom sozialen

Image.»
Hannes Hochuli

Hotel Lihn, Filzbach

Im Hotel Lihn erledigen die Menschen mit Handicap Arbeiten, die der Markt braucht: Sie pflegen zum Beispiel den grossen Gemüsegarten.

hänge von der Stärke der Behinde-
rungab, meintHannesHochuli. Be-

vor ein Behinderter eine Ausbil-
dung im «Lihn» starten darf, wird er
erstmal zwei bis drei Monate im
Einsatz getestet. «Danach entschei-
denwir, obwirdiePerson ausbilden
können oder nicht.»

Ziel 2: Mit den Behinderten das
Gütesiegel QIII erwerben

UmdenBehinderten einenmög-
liehst guten Start in ihr späteres Be-

rufsieben zu bieten, investiert die
Genossenschaft nun in die Erneue-

rung und den Ausbau der Betriebe.
7,5 Mio. Franken investiert man in
ein neues Wohnheim, in den Neu-
bau und die Renovation der 44 Zim-
mer des Hotels Lihn und in einen
dritten Plenarsaal. Das «Lihn» soll
nach dem Umbau als
3-Sterne-Hotel eröffnen, das Hotel
Seebühl künftig mit 2 Sternen klas-
sifiziertwerden. Heute trägt das Ho -

tel Lihn das touristische Qualitäts-

gütesiegel QI, anvisiert wird das

QIII, kombiniert mit dem Stein-
bock-Label. «Das macht sich gut im
LebenslaufderbehindertenArbeit-
nehmer», begründetHochuli.

Und der direkte Kontakt der Be-
hinderten mit dem Gast, ist das
nicht problematisch? Nein, meint
Hannes Hochuli: «Das löst nur
Wohlwollen beim Gast aus.» Nicht
nur bei den Non-Profit-Organisa-
tionen. Hochuli stellt auch ein stei-
gendes Interesse seitens Firmen-

künden fest, im Lihn Seminare zu
veranstalten. DiesesWohlwollensei
ein wichtiges Kapital für den Be-

trieb, meint der Quereinsteiger mit
Nachdiplomstudium im Hotelma-
nagement. Im Marketing profitiere
man ganz klar vom sozialen Image.
Das sei wichtig, denn wer denke,
dass man sich dank der Zuschüsse
durch den Staat einfach zurückleh-
nen könne, liege falsch. «Wir müs-
sen genauso hart wie jeder andere
Betrieb kalkulieren.»

Öffentliches Bistro im Wohnheim
Montag bis Freitag von

9 bis 17 Uhr mutiert der Ess-

räum im Übergangsheim
Chalet Margarita in Kehr-

satz zum Bistro «Kafi-Satz».
Das Integrationsprojekt ist

heute selbsttragend.

MATHIAS ZAUGG

Im Chalet Margarita in Kehrsatz
(BE) bereiten sich psychisch beein-
trächtigte Frauen und Männer auf
die Rückkehr in die Selbstständig-
keit vor. Das heimelige Holzhaus ist
einÜbergangsheim derUniversitä-
ren Psychiatrischen Dienste Bern
(UPD) und beherbergt zusammen
mit dem dazugehörigen Stöckli bis

zu 17 Personen. Die Besonderheit:
Der Essraum des Chalets mutiert
zwischen den Hauptmahlzeiten
zum Bistro «Kafi-Satz», das vom

Verein Kultur und Öffentlichkeit
Kehrsatz (VKÖK) betrieben wird.
Der Verein wurde im Jahr 2000 ins
Leben gerufen - mit dem Ziel, im
Chalet Öffentlichkeit zu schaffen
und seine Bewohner besser in die
Dorfgemeinschaft zu integrieren.

Zumindest teilweise offen war
das Chalet schonvorher. Immer am
Mittwoch bot das Wohnheim Pizza
aus dem eigenen Holzofen an. Heu-
te ist die Pizza, die aufVorbestellung
auch für Gruppen zubereitet wird,

immer noch der
Verkaufsschlager.
Dazugekommen
sind Fondue, Znü-
ni-Sandwiches,
diverse Cakes,
Fruchtsäfte und
Kaffees. FünfLeu-
te beschäftigt das
«Kafi-Satz»: Zwei
Wohnende und drei Ehemalige.

«Am besten ist,
wenn es einbiss-

chen hektisch
wird. Dann sind
alle gefordert.»

Rolf Schärer
Leiter Chalet Margarita Kehrsatz

der Heimleiter
Rolf Schärer. Un-
ter den Integrati-
onsmassnahmen
hat das Bistro für
ihn einen hohen
Stellenwert: «Die
Mitarbeitenden
haben Kunden-
kontakt. Sie müs-

sen Kopfrechnen und auf ihre
«Den Ehemaligen bietet das Bistro Körperpflege achten. Und sie sind
eine geregelte Tagesstruktur», sagt auch Kritikausgesetzt.»

Mittlerweile hat sich der Betrieb
etabliertund arbeitet gemäss Schä-
rer kostendeckend. 15 bis 25 Gäste
kommen pro Tag, darunter auch
Stammgäste. So weiss Schärer von
einemPensionierten-Club, der sich
jeweils am Dienstag morgen unver-
bindlich dort treffe. «Am besten ist
es, wenn eine Gruppe kommt.
Dannwird es einbisschenhektisch,
und alle sind gefordert», so der
Heimleiter. Die jährlichen Chalet-
Feste imGarten desWohnheimsbü-
deten diesbezüglich die Höhe-
punkte. «400 bis 600 Besucher, sie-
ben verschiedene Verpflegungs-
stände und Live-Musik», umreisst
RolfSchärer die Dimensionen.

Nur für registrierte Fachbesucher

www.intergastra.deKontakt: Handelskammer Deutschland-Schweiz, Peter Burger, Tel. +41-44-28361P5, peter.burger@handelskammer-d-ch.ch
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DIE AUFTAKTMESSE DER BRANCHE
„Einzigartig!
Absolute Pflicht für
jeden Hotelier."

HOTEL

Messe Stuttgart
Mitten im Markt

06.- 10.02.2010

Neue Messe Stuttgart

Exklusiv auf der INTERGASTRA 2010 und einmalig in Deutschland - FOKUS

HOTEL, die Halle nur für die Hôtellerie. Lassen Sie sich inspirieren von

praxisorientierten Lösungen, Ausstattungsideen und technischen Inno-

vationen zur gesamten Wertschöpfungskette „Hotel" - vom Dach bis zum
Keller. Diese einzigartige Informations- und Beschaffungsplattform ist ein

„Muss" für jeden Entscheider der Branche. Am besten Termin gleich
vormerken und online registrieren.
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Eingliedern. Praxis. Den betrieblichen Alltag üben - das können Menschen mit einer leichten Behinderung im
St. Galler Hotel Dom und im Gadmener Gasthof Alpenrose. Mit Erfolg.

Mit dem Restaurant dehnte das Hotel Dom sein Lehrstellenangebot auf die Kiichenberufe aus.

Pioniere
in Sachen

Integration
Im Hotel Dom finden

auch behinderte
Menschen eine Ar-

beits- oder Lehrstelle.
Dank Betreuung und
einem entschleunig-

ten Arbeitsumfeld.
MATHIAS ZAUGG

Das
Hotel Dom in der

St. Galler Altstadt bie-
tet seit 1998 Arbeits-
und Ausbildungsplät-

ze für Menschen mit einer leichten
Behinderung an. Für jedes Depar-
tement gibt es klare Anforderungs-
profile. Die Mitarbeitenden müs-
sen eine volle IV-Rente erhalten
und je nach Arbeitsbereich spezifi-
sehe Fähigkeiten mitbringen. An
der Réception arbeiten hauptsäch-
lieh Menschen mit einer Lernbe-
hinderung oder mit psychischen
Einschränkungen, in der Hauswirt-
schaft auch solche mit leichten
geistigen Behinderungen.

Zirka 50 Prozent der Lernenden
finden eine Anschlusslösung

Gearbeitet wird in betreuten
Gruppen. Die Betreuerinnen und
Betreuer kommen aus Sozialberu-
fen oder verfügen über entspre-
chende Zusatzausbildungen. Für
Ausbildungsaufgaben sind Fach-
kräfte aus den Bereichen KV, Hotel-
lerie und Gastronomie zuständig.

Die Lernenden besuchen die
normale Berufsschule. «Für sie be-
steht der grosse Unterschied ledig-
Uch darin, dass imBetrieb immerj e-
mand vom Leitungsteam da ist»,
sagt Barbara Höhn, die agogische

Leiterin des HotelsDom. Inderfrei-
en Wirtschaft, dort wo die Lernen-
den längerfristig integriert werden
sollen, sieht es jedoch anders aus.
Deshalb verbringen sie einen Teil
ihrer Ausbildung auch in anderen
Hotels. «Diese Erfahrung ist wich-
tig», so Höhn: «Und sie müssen in
unseren Lehrlingsgruppen Verant-
wortungübernehmen.» Sie schätzt,
dass es «bei 50 Prozent der Lernen-
den zu einer Anschlusslösung»
kommt und weitere «25 Prozent
nach einem Umweg über die RAV»

in dieArbeitsweltfinden.
Bei der Arbeitssuche komme es

vor allem darauf an, wie jemand
wirke, sagt Barbara Höhn: «Wenn
jemand als freundlich und zuvor-
kommend wahrgenommen wird,
tritt die Behinderung in denHinter-
grund.» Dementsprechend schwe-
rer hätten es Leute mit einem
«schwierigen Sozialverhalten». Da-
bei bezieht sich Höhn vor allem auf

Fakten 2010 wird
das Hotel Dom in
St. Gallen umgebaut
Das «Dom» wird seit der Lancie-
rung des Pionierprojekts vom
Verein Förderraum betrieben,
der auch begleitete Wohngrup-
pen anbietet. 2004/05 hat der
Verein die Liegenschaft gekauft
und den Betrieb um ein Restau-
rant erweitert. Ab Anfang 2010
bleiben die 32 Zimmer wegen
Umbauarbeiten für rund 4 Mo-
nate geschlossen. Die Lernen-
den, die sich in einer Hotelfach-
ausbildung befinden, werden
dann in anderen Hotels der
Stadt und Umgebung arbeiten
und dabei vom Leitungsteam
des «Dom» betreut. maz

die Lernenden der Hauswirtschaft.
In den Bereichen Küche und Ser-
vice besitze sie noch wenig Erfah-

rung, sagt die agogische Leiterin.

Leute mit Behinderung brauchen
mehr Zeit und mehr Betreuung

Der Restaurantbetrieb im Hotel
Dom läuft seit gut drei Jahren und
wurdevonAnfang an aufdie Mitar-
behenden abgestimmt. Getränke,
Tagesmenü, Suppe und Dessert
werden serviert. «Weitere Speisen
holt sich der Gast am Buffet, da ein
A-la-carte-Service zu viel Stress er-
zeugen würde», erklärt Barbara
Höhn. Damit auch Leute mit einem
eingeschränkten Zahlenverständ-
nis im Service eingesetzt werden
können, zahlt der Gast nicht am
Tisch, sondern beim Verlassen des
Restaurants. Inklusive Betreuung
stehen so für dieselbe Dienstieis-
tung mehr Leute im Einsatz als in
anderen Betrieben. Höhn: «Für alle
Arbeiten brauchen wir drei- bis
viermal mehr Mitarbeitende mit
Behinderung, als es Mitarbeitende
ohne Behinderung bräuchte. Dazu
kommt ein hoher Beglei-
tungsanteil, denn Leute mit einer
Lemschwäche brauchen immer
wiederSchulungen.»

Nur mit konstanten Arbeitskon-
trollen kann das Hotel Dom den
Standard garantieren, den die Gäste
in Häusern der selben Kategorie er-
warten. «Ein wichtiger Punkt, denn
wir treten gegen aussen primär als
3-Sterne-Hotel auf und nicht als

geschützte Werkstätte. Die Gäste
sollennichtausMitleidzuunskom-
men, sondern weil das Preis-Leis-
tungs-Verhältnis stimmt», sagt Bar-
bara Höhn. Damit dies gewährleis-
tet ist, kommt der Kanton St. Gallen
für die behinderungsbedingten
Mehrkosten auf.

Alpenrose blüht wieder auf
*

Die «Alpenrose» in Gad-

men bietet Jugendlichen
ohne Job einen ersten

Arbeitsplatz. Ohne soziale

Aufgabe wäre der Betrieb
nicht überlebensfähig.

GUDRUN SCHLENCZEK

Das Hotel-Restaurant Alpenrose in
Gadmen an der Sustenpassstrasse
braucht die sozial benachteiligten
Jugendlichen genauso wie diese die
«Alpenrose». Das istdiePhilosophie
der Qualifutura GmbH: Arbeitslose
in die Wirtschaft integrieren und
gleichzeitig einer gefährdeten Regi-
on oder Institution Auftrieb verlei-
hen. Ohne diese Integrationsarbeit
wäre der Betrieb gar nicht überle-
bensfahig. 30 Sitzplätze zählt die
kleine Gaststube, dazu kommen
noch sechs Doppelzimmer und im
Sommer eine Terrasse. Der Anteil
der Gelder für die Integrationsar-
beit am Gesamtbudget ist grösser
als der Umsatz mit dem Gastrobe-
trieb. «Die Alpenrose lebt von den

Jugendlichen», erklärt Thomas In-
fanger, Leiter Gastronomie.

Seit vier Jahren nun kommen 16-
bis 24-Jährige hier hoch, um erste
Arbeitspraxis zu gewinnen. Bewäh-
ren sie sich im Betriebsalltag, wer-
den sie anschliessend an ein Unter-
nehmen weitervermittelt. Im Ideal-
fall für eine zwei- oder dreijährige
Grundbildung. «Die Gastronomie
istein guterEinstiegfürJugendliche
mit schwierigem Hintergrund», ist
Thomas Infanger überzeugt. Sie kä-
men in Kontakt mit ganz unter-
schiedlichen Menschen und ver-
schiedenen Arbeitsbereichen. Das
stärke das Selbstbewusstsein und
die Persönlichkeit.

Wer nach Gadmen kommt, tut
dies freiwilhgundkannvorherzwei,
drei Tage im Betrieb schnuppern.
Nicht jeder Jugendliche, der die «AI-

penrose» wählt, sei aber unbedingt
motiviert, in der Gastronomie zu
arbeiten. «Das spüre ich natürlich»,
so Infanger. Neben kochen, servie-
ren oder Zimmerreinigung können
die jungen Menschen aber auch in
der Schreinerwerkstatt und bei Re-
novationsarbeiten helfen.

Hifrial
I

J

8111'

Hl
Thornas Infanger/zvg

In der «Alpenrose» lernen
dieJugendlichen anpacken.

In der «Alpenrose» bleiben die
jungen Menschen meist ein Drei-
Vierteljahr. Der Aufenthalt gliedert
sich in drei Phasen: Neuankömm-
linge wirken erstmal im Hinter-
grund und helfen zum Beispiel bei
den Reinigungsarbeiten. Parallel
dazu bringt Infanger ihnen mit ei-
nem hausintemen Kurs die Gmnd-
züge der Gastronomie näher: Wie
gehtmanmitdem Gast um,wie ser-

viert man, etc. In der zweiten Phase
arbeiten sie dann vollwertig im Be-
trieb mit, undbeginnengleichzeitig
eine Arbeitsstelle ausserhalb der
«Alpenrose» zu suchen. In der drit-
ten Phase haben sie dann bereits ei-
ne Stelle bei einer Firma gefunden
und können Vorbereitungen, wie
das Finden einerWohnung, treffen.

Thomas Infanger ist seit rund ei-
nemhalbenJahrin der«Alpenrose».
Der gelernte Hotelier wirkte vorher
ausschliesslich in öffentlichen Be-
trieben. Wie kam er dazu, in das

«Qualifutura»-Projekt einzustei-
gen? «Ich hatte schon immer eine
soziale Ader», meint der 30-Jährige.
Eine Zusatzausbildung machte er
nicht. Schliesslich hat er ausrei-
chend sozialpädagogische Unter-
Stützung vor Ort: Um die zehn jun-
gen Menschen kümmern sich fast
gleich viele Mitarbeitende aus dem
sozialen und pädagogischen Fach-
bereich. Aber er brauche viel Ge-
duld, mit den Jugendlichen dauere
allesviellänger. Infanger: «Der Koch
und ich könnten die anfallende Ar-
beit problemlos zu zweit erledi-
gen.»
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Neue Bücher

Gesundheits- und
Wellnesstourismus

in der Schweiz
Bisher fehlten genauere Daten zur
wirtschaftlichen Bedeutung des
Gesundheits- und Wellnesstouris-
musmarktes. Dank neuen Erhe-
bungen und Analysen können mit
der vorliegenden Publikation zu-

kunftsweisende Ergebnisse prä-
sentiert werden. Die Daten und
Analysen, Schlussfolgerungen und
Empfehlungen sind von Interesse
füralleAkteurinnenundAkteure im
Tourismusmarkt. dst

Eveline LanzJUrg Stettier: Bedeutung und Ent-

wickungsperspektivendesGesundheits- und

Wellnesstourismus in der Schweiz, 80 Seiten,

Fr. 40.-. erhältich über die Hochschule Luzern.

Ratgeber für
schmerzfreie

Maus-Verwendung
Die einseitige Nutzung von Com-
puter und Maus kann aufDauer zu
Beschwerden führen. Analog zum
Tennisarm spricht man dann vom
Mausarm, ein Phänomen, das
medizinisch RSI-Syndrom genannt

RSI-Syndrom «
Mausarm <

Tennisarm «

wird. Der erstmals in deutscher
Sprache erschienene Ratgeber be-
steht aus drei Bereichen: den Hin-
tergründen zu RSI, seiner eigenen
Geschichte und der Behandlung
des Mausarms. dst

Clemens Conrad: RSI-Syndrom, Mausarm,

Tennisarm, 121 Seiten, Fr. 27.90, ISBN

9783865829146
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Ganztags für die
Hoteliers ganz Ohr

Die Rechtsberatung
von hotelleriesuisse

wird rege in An-
spruch genommen.

Ab l. Januar 2010
wird die Dienstieis-

tung ausgebaut.
DANIEL STAMPFLI

Mit
demJahresbeginn

2010 wird die
Rechtsberatung
von hotelleriesuis-

se auch nachmittags von 14 bis
16 Uhr den Hoteliers für ihre An-
fragen zur Verfügung stehen. Bis-
her war dies nur vormittags von
8.30Uhrbis 12 Uhrder Fall. Ob sich
bloss die bisher auf denVormittag
entfallenden Anfragen neu aufden
ganzen Tag verteilen werden, oder
ob durch die Verlängerung der
Erreichbarkeit auch mehr Anfra-
gen eintreffen werden, müsse sich
nach der Umstellung erst weisen,
so Annette Rupp, die den telefoni-

sehen Rechtsdienst betreut. «Bis-
her haben wir auf jeden Fall fest-
gestellt, dass es ein Bedürfnis ist,
uns auch am
Nachmittag an-
zurufen.»

Auch für
Nicht-Mitglieder

Insbesondere
im Zusammen-
hang mit dem
neuenL-GAVgin-
gen in letzter Zeit

«Wir sind ver-
pflichtet, einfache
Auskünfte auch
Mitarbeitenden

zu erteilen.»
Annette Rupp

Rechtsberatung hotelleriesuisse

ten, inselteneren Fällen auchMiet-
recht oder Gastaufnahmeverträge.

«Meist habe ich Hoteliers am
Draht, und dies
aus allen Regio-
nenderSchweiz»,
so Annette Rupp.
Die Rechtsbera-
tungs-Hotline
steht aber auch
Hotelgästen zur
Verfügung, etwa
bei Problemen
mit Annullatio-

deutlich mehr Anfragen ein. Die nen.In der Regel sind aber Gäste-
Mehrheit der Anfragen betrifft das anfragen ein Fall für die Ombuds-
Arbeitsrecht mit all seinen Facet- stelle der Schweizer Hôtellerie und

werden entsprechend weitergelei-
tet. Auch der Anliegen von Hotel-
mitarbeitenden nimmt sich
Annette Rupp an. «Wir sind ver-
pflichtet, einfache Auskünfte auch
Mitarbeitendenzuerteilen.»hotel-
leriesuisse-Mitgliedern stehen
umfassendere Auskünfte zur Ver-
fügung als Nicht-Mitgliedern. Ein-
fache Auskünfte werden Nichtmit-
gliedern auch kostenlos erteilt,
umfangreichere Abklärungen, wie
etwa die Überprüfung einer Ar-
beitszeitkontrolle über längere
Zeit, werden hingegen in Rech-

nung gestellt. Je nach Fall können
auch für Mitglieder Kosten entste-
hen, allerdings in geringerem Um-
fang als für Nichtmitglieder.

Auskunft in der Regel sofort
am Telefon

ImDurchschnitt behandelte die
Rechtsberatung bisher täglich 22

Anfragen, pro Woche im Schnitt
deren 1 lO.DieAuskünftewerdenin
deutscher, französischer und ita-
lienischer Sprache erteilt. Ein
Grossteil der Anfragen erfolgt tele-
fonisch. Aber auch per E-Mail
gelangen Anfragen an die Rechts-

beratung, bisher meist am Nach-
mittag, als das Telefon noch nicht
bedient war. Dies aber auch wenn
der Anfrager eine schriftliche Be-

stätigung wünscht.
In den meisten Fällen kann An-

nette Rupp umgehend antworten.
Selten muss sie Rücksprache neh-
men oder juristische Zusatzabklä-

rungen treffen. Entsprechend zu-
frieden zeigen sich die Anfrager.
Der Rechtsdienst gehört zu den
beliebtesten Dienstleistungsange-
boten von hotelleriesuisse.

In bestimmten Fällen
Hilfe über längere Zeit

Es kommt auch vor, dass Annet-
te Rupp einen Fallüber längere Zeit
begleiten muss. «Wegen einer
fristlosen Kündigung ruft mich im
Moment ein Hotelier alle zweiTage
an.» Sie schätzt dies, da so ihre
Tätigkeit klar bereichert werde.

Anfragen an die Rechtsberatung sind erbeten

aufTelefonnummer 0313704350.

Haben Sie Fragen?

Adresse: redaktion@htr.ch,
Stichwort Ratgeber, oder
htr hotelrevue, Redaktion
Ratgeber, Postfach, 3001 Bern.
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Cafébar mit Hotel

Wo der Bartresen zu-
Réception ist.

Seite 15

steht Teeliebhaberin Katrin Lange.
Und ihre Kundschaft, die sei regel-
recht erleichtert.

Tee gehört zur Hotelkultur,
ist aber schwierig im Handling

Es gibt viele Gründe, warum
Gastro- und Hotelbetriebe Teebeu-
tel bevorzugen und froh sind um
formschöne, qualitativ höchste-
hendeAlternativen. «Tee setzt nicht
nur viel Wissen voraus, sondern
auch Zeit, die dem Personal oft
fehlt», so Dirk Bäumker von der
Firma «five o'clock establishment»,
der die Tee-Pyramiden aus PET von
Tea forté in der Schweiz vertreibt
und Luxushotels wie das «Gstaad
Palace» oder den «Kronenhof» in
Pontresina zu seinen Kunden zählt.

Offener Tee sei schon etwas sehr
Schönes, bestätigt Claudia Züllig
vomHotel Schweizerhof in derLen-
zerheide, aber das Handling sei ein-
fach zu schwierig und zu aufwen-
dig. Da aber «ein guter Tee einfach
zur Hotelkultur gehört», werden im
4-Sterne-Superior-Hotel gleich
mehrere Beuteltees mit frischen
Kräutern serviert: In der Lounge
gibt's die «Mighty-Leaf»-Seiden-
säckli vom Zürcher Teehaus Votre
Santhé, in der Café Bar die Aufguss-
Beutel des deutschen Teehauses
Ronnefeldt, und am Frühstücks-
buffet Bündner Tees von Al Canton

- auch diese allesamt im Beutel.
Viele Beuteltees mit ihren gan-

zen Blüten und Blättern müssten
ihr Licht längst nicht mehr unter
den Scheffel stellen, findet Rainer
Allgaier von Ronnefeldt, welcher
ebenfalls die Luxushotellerie be-
dient. Dem eingeschworenen Tee-

trinkergehtnichtsübereinenguten
Tee.Oboffenoderim Beutel, ist ihm
letztendlich egal.Wichtiger ist: dass

er richtigzubereitet wird.

DemocraTea Mit
Obama, Angela,
Silvio & Co

Langsam versucht er
sein Schattendasein
und sein kränkliches
Image abzulegen: der

Tee. Und das trotz -
oder gerade wegen -
seinem neuen Kleid.

FRANZISKA EGLI

Aber noch hat es die Ehre, die
ihm, dem ältesten Kulturgetränk,
eigentlich gebührt, nicht vollstän-
dig (zurück)erlangt. Und
so arbeiten viele Tee-
Firmen eifrig an neuen
Ideen und Kreationen,
um der interessierten
Klientel den Tee in all
seinen Facetten wieder
schmackhafter zu ma-
chen. Jüngstes Kind:
die Linie «Sélection
Grand Hotel» von
Länggass-Tee, dem
Berner Familienbe- \
trieb. Dabei beliefert \
die Traditionsfirma
der Familie Lange in
der ganzen Schweiz
mehrere hundert
Gastrobetriebe und
Hotels mit Tee aller
Art - natürlich

Eistee-Revival:
«Tea over Ice»
von Tea forté.

// wer

nicht mit den bis anhinverschmäh-
ten Beuteltees, sondern mit offenen
Tees, wie das bei Tee-ambitionier-
ten Betrieben in den letzten Jahren
durchaus Usus war.

Entweder lässt man sie zu lange
ziehen. Oder zu kurz.

Aber des öfteren, erzählt Katrin
Lange, hätten sie beobachtet, dass

man die Tees zu lang ziehen lässt.
Oder zu kurz. Oder er mit zu viel
Kraut angerichtet wurde. Oder mit

zuwenig. «Ganzviele Gastro -

nomen», fasst die Inhaberin
dieSituationzusammen,«sind-

wenn sie nicht selber Tee-affin
sind - mit Tee schlicht über-
fordert».

Und so hat Länggass-
Tee die «Sélection

Grand Hotel» ent-
wickelt. Ein Basis-

Sortiment, das
zehn der wichtigs-

ten Teesorten be-
inhaltet, die alle an

keine Ziehzeit gebun-
den sind. Und das gross-
te Novum: Es sind Beu-

teltees. Abgefüllt
in pyramiden-

förmigen
Beutelchen,
damit auch

ganze Blät-
ter Platz ha-

benundsich
entfalten kön-

nen.Dashättesie
sich früher nie vor-
stellen können, ge-

Mit ganzen Blüten und Blättern: Heute setzen viele renommierte Teefirmen auf hochwertige Tees im Beutel, welche auch qualitativ mit frischen Tees allemal mithalten können.

Zurück zum Beuteltee.
Mit Stil und Qualität.

Es
ist der grauenvolle Mo-

ment eines jeden Tee-
liebhabers: zu sehen, wie
jemand ein gräuliches

Beutelcheneinpaar Malunbeteiligt
in einer Tasse mit heissem Wasser
hin und her schwenkt, es schliess-
lichbisaufdenletztenTropfenFlüs-
sigkeit auspresst und es womöglich
noch imAschenbecher entsorgt.

Diese lieblose Behandlung hat
das jahrtausendealte, von unzähli-
gen legenden umrankte Kulturgut
wirklich nicht verdient. Und zum
GlückhatderTeeindenletztenJah-
ren vielerorts seinen leidigen Ruf
als beiläufiges, langweiliges oder
gar ausschliessliches Kranken-Ge-
tränkziemlich verloren.

zvg
Die neue Länggass-Tee-Linie:
Sélection Grand Hotel.

ZVg

Ob man mit diesem Schwarztee
die Politik beeinflussen kann,
bleibe dahingestellt. Dafür be-
stehen die fünf Beutel (Fr. 13.80)
aus 100 Prozent reiner Welt-
macht und lassen ein altes
Sprichwort wieder hochleben:
Abwarten und Tee trinken, fee

www.arslonga.ch

Aufgabe ist es, mein erworbenes
Tee-Wissen an unsere Mitarbei-
ter weiterzugeben und in jährli-
chen Kursen die neuen Mitarbei.-
ter in Sachen Tee zu schulen.

3 Wie sah dieser Kurs aus?
Wie man eine Teezeremo-

nie abhält, haben wir nicht ge-
lernt. Aber wir haben natürlich
viel über Tee erfahren. Zudem
warenwir in SriLanka, habenmit
Einheimischen in den Bergen
Tee gepflückt, haben diverse
Tee-Firmen und ihre unter-
schiedlichsten Methoden ken-
nengelernt. Das war schon sehr
beeindruckend.

4 Haben Sie seit jeher eine
Affinität zu Tee?

Nicht unbedingt. Ich mochte Tee
durchaus, war aber bis anhin
kein passionierter Tee-Trinker.
Heute rieche ich sofort daran,
wie ein Sommelier am Wein. Das
hätte ich früher nie gemacht, fee

Genug Platz für ganze Blätter: Pyramiden-Beutel von Tea forté.

ISie haben sich von der
Teefirma Ronnefeldt zum

Teemaster ausbilden lassen.
Was genau ist Ihre Aufgabe?
Ich bin zurzeit in der Hof-Bar im
Grand Resort Bad Ragaz tätig
und habe hier weniger mit Tee-
als mit Zigarrenspezialitäten zu
tun. Aber an unserer anderen
Bar, der Quellenhof-Bar, haben
wir einen Teewagen mit 12 offe-
nen Tees. Dank meinem Kurs
können wir die Gäste genaues-
tens instruieren : Ein Schwarztee
hat 3 bis 5, ein Grüntee 2 bis 4 und
ein Kräutertee mindestens 5 Mi-
nuten zu ziehen. Tee ist bei uns
ein wichtiges Thema, nicht nur
nachmittags, sondern auch
abends nach dem Essen.

2 Dann zelebrieren Sie
nicht dem Sommelier

gleich Tee für die Gäste?
Tee-Sommeliers, das gibt's, aber
nicht bei uns. Ich bin stellvertre-
tender Chefde Bar und meine

Personen
Stéphane

Kapp
Der 30-jährige Franzose ist
seit 11 'Jahren in der Schweiz,
ausgebildeter Barkeeper und
seit über einem Jahr im Grand
Resort Bad Ragaz tätig.
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Neue Bücher
Zwischen

Ständen, Kunden
und Gemüse

Das Buch führt zu den schönsten
Wochenmärkten der Schweiz. Der

Autor hat die Stände aufgesucht
und berichtetüber die Plätze, Men-
sehen und Begegnungen.

Daniel Ingold: Wochenmärkte der Schweiz.

Weber AG Vertag. 188 Seiten, Fr. 39.-

Süsse Tipps vom
«Pâtissier des

Jahres»
Es gäbe Defizite imDessertbereich,
schreibt Matthias Ludwig, gemäss

Gault Millau «Pâtissier des Jahres
2009 ». In seinem Buch verrät er,

was die perfekte Nachspeise aus-
macht.

Matthias Ludwigs: Ludwigs Patisserie. Inspira-

tionen für das perfekte Dessert. Matthaes Ver-

lag, 359 Seiten, ca. 90 Franken.

Einer der ganz grossen Spanier

Geny's
Geny Hess,

Ex-Hotelier und
Weinspezialist,

befasst sich haupt-
sächlich mit

Schweizer und Eu-
ropäischen Wei-

nen. Er pflegt im
Auftrag auch Wein-
karten und -keller.

Geny's Weinko-
lumne erscheint
14-täglich in der
htr hotel revue.

CFür
das bekannte katatonische

Weingut Clos d'Agon ist vor gut zehn
Jahren eine neue Ära angebrochen -
und damit für sechs Weinenthusias-

ten ein Traum in Erfüllung gegangen. Drei Zür-
eher - der Weinauktionator Franz J. Wermuth,
derWeinhändler Frank Ebingerund Silvio Denz,
der Besitzervon Château Faugères im Bordelais,
haben zusammen mit drei weiteren Weinfreun-
den dasWeingut an der spanischen Costa Brava
gekauft.

Die Domäne beschert uns seither Weine, die
mit jedem Jahrgang mehr und mehr eine Meis-
terleistungfür die ganze Region darstellen. Keine
Kosten und kein Aufwand sind den Investoren
undWeinmachernzuviel, um die Gewächse wei-
ter zu verbessern. Intensität, Ausgewogenheit
und Reintönigkeit sind die Charakteristika der
Weine. Über Qualitätssteigerung wird ständig
nachgedacht. Mit dem bekannten Önologen
Peter Sisseck (Pingus) als Berater, welcher die
Arbeiten vom Weinberg bis zur Abfüllung diri-
giert und überwacht, hat man für die nächsten
Jahrgänge auf Clos d'Agon den Grundstein für
hochstehende Qualitätsweine gelegt.

Schon vor 350 Jahren wurde in dieser Gegend
Wein angebaut. Die knorrig-archaischen Oli-
venbäume lassen auf eine weit zurückliegende
Kultur blicken. Clos d'Agon liegt hundert Meter
über dem Meeresspiegel an süd-südwest-orien-
tierter Lage, abgeschirmt von dichten Wäldern
und eingebettet in die sanfte Hügellandschaft
des Naturschutzgebiets «Las Gavarres» im Hin-
terland der Badeorte Palamos und Playa de Aro
an der Costa Brava. Die Gesamtfläche der zur
Ortschaft Calonge gehörenden Domäne um-
fasst 42 Hektaren Land, davon sind rund 15 Hek-
taren mit Reben bepflanzt. Den Mittelpunkt des

Gutes bilden die Bodega (Kellerei) und ein Herr-
schaftssitz. Von der attraktiven Sonnenterrasse
der im 17. Jahrhundert erbautenVilla öffnet sich
ein imposanterWeitblick aufdas Mittelmeer.

Das mediterrane Klima der Gegend mit einem
geringen durchschnitüichen Jahresnieder-
schlag von 600 Millimeter pro Jahr ist für den
Rebbau geradezu ideal. Die kühlen Brisen, die
vom nur drei Kilometer entfernten Mittelmeer
wehen, wirken ausgleichend aufdas Mikroklima
zwischen den Rebzeilen. Sie erfrischen die Re-

ben, wenn es während der Sommermonate ex-
trem heiss wird. Die Sorgfalt bei der Auswahl
sowie die ideale Korrelation der verschiedenen
Rebsorten Syrah, Cabernet Franc, Merlot, Caber-
net Sauvignon, Petit Verdot und Mourvèdre
sowie die geologisch vielfältigen Kalk- und
Kreideböden haben Früchte getragen, denn die
Weine zeichnen sich durch aussergewöhnliche
Konzentration und Delikatesse aus.

Für die Reben verantwortlich:José Arellano
(links), Kellermeister, und Miguel Coronado.

Der Qualität des Lesegutes wird eine besondere
Beachtung geschenkt. Dies ist für das gute Gelin-

gen der letzten Jahrgänge von besonderer Be-

deutung. Niedrige Erträge von durchschnittlich
25 bis 30 HektoliterTraubenmost pro Hektar, ein
immer stärker an organischen Methoden orien-
tierter Weinbau (biodynamisch), die Aufrecht-
erhaltung eines gesunden Durchschnittsalters
bei den Rebstöcken - all diese Faktoren haben
zurErzeugungvonhervorragendemTraubengut
beigetragen. Das nur von Hand gelesene und

im Weinberg streng selektionierte Traubengut
wirdvorderEinmaischung noch einmal aufdem
Table de tri (Sortiertisch) akribisch verlesen. Die
VinifikationsräumemitthermoreguliertenEdel-
stahltanks und die vollklimatisierten Keller ge-
nügen den höchsten Ansprüchen für den Aus-
bau der Qualitätsweine. So werden die entrapp-
ten Trauben bei Temperaturen von zehn bis
zwölfGrad während einerWoche kalt mazeriert.
Nach der 25-tägigen Alkoholgärung folgt der
biologische Säureabbau im temperierten Erst-
jahreskeller. Danachwird derJungwein während
18 bis 20 Monaten in Eichenholzfässern ausge-
baut. Der wohlüberlegte Einsatz von Barriques,
hergestellt von den besten französischen Küfe-
reien Taransaud, Seguin-Moreau und Radoux,
verleiht schliesslich denWeinen ihre ausgepräg-
te Raffinesse.

Die Lage des Rebgutes und die grosse Sorgfalt
und Professionalität bei derWeinbereitung drü-
cken den drei auf der Domäne produzierten
Weinen den Stempel auf. Es sind dies:

- Der Clos d'Agon Blanco, ein den südlichen
Rhone-Weinen verwandter rarerWeisswein aus
dem Ertrag von drei Hektaren Viognier-, Mar-
sänne- und Roussane-Reben.

- Der Clos Valmana, der Zweitwein von Clos

d'Agon
- Der Clos d'Agon tinto, Überflieger des Wein-
gutes, aus dem Ertrag von 12 Hektaren Syrah/
Cabernet Franc/Merlot/Cabemet Sauvignon.

Der 2006er Clos d'Agon tinto mit seiner dunkel-
roten Robe entwickelt schon nachkurzer Zeit im
Glas ein prachtvolles Bukett. Bemerkenswert an
diesemwundervollen Gewächs sind die Harmo-
nie, die Frucht und die bezaubernde Tannin-
struktur. Ein phantastischer, stoffiger und denk-

würdiger Tropfen. Dieses Meisterwerk mit einer
hohen Lebenserwartung ist der perfekte Beglei-
ter zu einem saftigenWeihnachts-Gänsebraten.
Bezugsquelle: www.wermuth.ch,www.casadelvino.ch

Liebe Leserinnen
Liebe Leser

Liebe Inserenten
Liebe Kunden

Für Ihre Treue und das Vertrauen, welches Sie unserer
Fachzeitung im vergangenen Jahr entgegengebracht
haben, danken wir Ihnen sehr.

Auch im kommenden Jahr haben
freuen uns darauf, weiterhin auf
zu dürfen.^

.LT

vor und
zung zählen

e Festtage i»nd alles Gute im neuen Jahr htrhotel revue
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ANZEIGE

News
Disentis: Neues
Hostel als
Modul-Baukasten
Disentis hat eine neue Unterkunft:
Am 11. Dezember wurde dort
das Cucagna-Hostel eröffnet.
Gemäss Pressemitteilung richtet
sich der Betrieb an Leute, die eine
günstige Übernachtung wollen.
Das Hostel wird von Fabian
Schwarz und Sina Schneller
geführt, die bereits das nahe Hotel
Cucagna besitzen. Man wolle ein
ähnliches Kundensegment errei-
chen wie etwa das «JBN» in
Chur oder das «Riders Palace» in
Laax.

Neu ist, dass Hoteldienstleistun-
gen einzeln bestellt werden kön-
nen, wie etwa ein Bett, die Frottee-
Wäsche, das Frühstück oder ein
Garagenplatz.

Die Zimmer kosten zwischen
30 und 70 Franken. Den Gästen
stehen Einzel- bis Viererzimmer
zurVerfügung. Im integrierten Res-

taurant setzt man aufmexikanische
Küche. Angegliedert ist auch eine

separate Fonduestube. saz

Luxuslokale
verzichten auf
roten Thunfisch

Die Vereinigung
Relais & Châteaux hat eine Liste
mit Beschlüssen verfasst, um die
Meere zu schützen. Der Organi-
sation gehören weltweit 500
Restaurants und Hotels aus
dem Luxussegment an. Die State-
ments wurden im Rahmen eines

Kongresses in Biarritz heraus-
gegeben.

Verbindlichste Aussage ist, dass
die Betriebe ab demneuen Jahr den
Roten Thunfisch nicht mehr an-
bieten. Zudem wollen die Mitglie-
der von Relais & Châteaux im Laufe
des kommenden Jahrs weitere ge-
fährdete Spezies «allmählich» von
der Menükarte nehmen, wie es in
einer Mitteilung an die Medien
heisst.

Auch sollen sich die Luxusunter-
nehmen der Rolle bewusst werden,
die sie im Hinblick auf den Schutz
und den Erhalt des Meeres spielen
können. Die Vereinigung koope-
riert mit der NGO Seefood Choices
Alliance. saz

Es
ist eine unwirtliche

Ecke Zürichs. Grau sind
die Fassaden an der
Weststrasse. Trotz Beru-

higung rauschen die Autos im
Minutentakt durch die ehemalige
Durchgangsachse. Vorbei an Mas-
sagesalons, zwielichtigenGeschäf-

ten, öden Bürohäusern - und ei-

nem weinroten Eckhaus, wo ein
Schild verrät, dass man sich hier
«Zum Guten Glück» befindet. Hin-
ter den Mauern des Altbaus offen-
hart sich ein Betrieb, der besser an
den trendigen Idaplatz oder in den
lebhaften Kreis 4 passen würde.
Das Gasthaus steht aber zwischen
diesen Quartieren, an einer Nie-
mandsstrasse eigentlich.

Ein Szenebetrieb ausserhalb
der Szene

«Der Standort ist gewagt», sagt
Oliver Baumgartner, 36-jährig und
Mitbetreiber. Im Mai 2008 öffnete
das Lokal, das ebenso Beizwie Pen-
sion ist und mit seinem Interieur
das urbane Lebensgefühlweckt.

Eine Bar mit BleibeSamiraZingaro

Kampstra und Baumgartner.

Mit einem Szenebetrieb abseits
der Szene hat der Zürcher Erfah-

rung: «Kafischnaps» heisst die älte-
re Schwester des «Zum Guten
Glück.» Auch dieses Unternehmen
befindet sich in einem Quartier, in
dem das Volk eher wohnt als aus-
zugehen. Vor drei Jahren ging das

«Kafischnaps» zwischen Wipkin-
gen und Unterstrass auf. «Was?

Eine Szenekneipe, dort?!» hätten
ihn Freunde damals gefragt.
Baumgartner und seine Partner
liessen sich davon nicht beirren.

«Wir haben eine Marktlücke
entdeckt», sagt der gelernte Deko-
gestalter heute. In Zürich habe es

bis vor Kurzem an bezahlbaren,
aber geschmackvoll eingerichte-
ten Übernachtungsmöglichkeiten
gefehlt. Die Voraussetzungen für
die Gastro-Quereinsteiger waren
ideal: Das Haus an der Kornhaus-
Strasse 57 gehört der Familie
Baumgartner. Oliver und sein Bru-
der Michael überredeten die El-

tern, es zu kaufen. Ihr Konzept: Im
Parterre wurde eine Cafébar er-
richtet. Die Brüder gründeten mit
zwei Freundinnen eine Aktienge-

Puristisch, aber stilvoll eingerichtet: Im «Gasthaus zum Guten Glück» in Zürich übernachten Städteausflügler preiswert.
Bilder zvg

Junge Quereinsteiger
wollten in Zürich

günstige, aber nicht
billige Übernachtun-

gen anbieten. Das

Konzept, eine Beiz

plus Pension zu sein,
geht auf: Die Macher
haben expandiert.

SAMIRA ZINGARO

sellschaft. 250000 Franken steck-
ten sie in den Umbau. Im ersten
Stock rissen sie die Küche heraus
und. wandelten die Vierzimmer-
wohnung in eine Fünfzimmer-
pension mit Etagenbad. Jeder
Raum trägt den Namen einer
Schnapsfrucht und deren Farbe.
«Wir kombinieren hier das Urchig-
Schweizerische mit der Moderne»,
erklärt Baumgartner. Mit Erfolg,
wie es scheint: 80 Prozent beträgt
die durchschnittliche Auslastung.

Im «Kafischnaps» können die Gäs-

te auch übernachten
Das «Kafischnaps» erzielt 1,4

Mio. Franken Umsatz im Jahr und
hat nicht nur Szenekenner über-

zeugt: «Per E-Mail wurden wir von
einem Besitzer angefragt, an der
Ecke West-/Stationsstrasse etwas
Ähnliches aufzubauen.» Glück für
das «Glück», das die Gebrüder
Baumgartner in einer weiteren AG

mit neuen Partnern eröffneten.
Unter anderem mitYuri Kampstra.

Die Cafébar unter der Pension:
Theke im «Kafischnaps».

Dank dem Holländer sind auf der
Speisekarte heute über ein Dut-
zend «Pannekoeken», Pfannku-
chen, sowieWaffeln aufgelistet.

Die Bar ist Ausschenke wie
Réception. ZweiWohnungen ober-
halb sind wie im «Kafischnaps» ei-

ne Pension, bestehend aus zehn
Zimmern. 350 000 Franken kostete
die Neugestaltung.

Dass die Macher ursprünglich
keine Gastronomen sind, verrät
sowohl im «Schnaps» wie im
«Glück» ihre Handschrift. Mehr-
heitlich stammt sie aus Baumgart-
nersUmfeldderDekogestalter: Die
Zimmer sind puristisch, aber äus-

serst stilvoll - von Sideboards aus
Teakbishinzu 1950er-Lampen.

Als Quereinsteiger seien sie

nicht «verblendet» an die Projekte
herangegangen. «Wir haben die
Lokale aufgebaut aus der Sicht ei-

nes Gastes», so Baumgartner, und
ist überzeugt: «Genau das wird
geschätzt.»
Kafischnaps, Kornhausstrasse 57, Zürich

Zum Guten Glück, Stationsstrasse 7, Zürich

www.kafischnaps.ch
www.zumgutenglueck.ch

^Profitieren Sie\
von der Möglichkeit,

die Geräte zu 7
mieten

Kühlschrank
CNS
H ElectroluxKSU RS06RX1F
• 600 Liter Nutzinhalt

• Temperaturbereich: -2°C bis +10°C
• H/B/T: 200 x 72 x 78 cm

Saubere Gläser
in 2 Minuten!
NOVAMATIG BHC 433.1
• Korbgrösse: 40 x 40 cm
• 2 Programme
• H/B/T: 70 x 48 x 54 cm

Flaschen-
kühlschrank

Weinschrank mit
2 Temperaturzonen
NOVAMATIG Vinocave 500
• Für 99 0,75-Liter Flaschen

• Temperaturbereich: +5°C bis +20°C
• H/B/T: 103 x 60 x 67 cm

Füsr
der zuverlässige Partner für Beratung,

Lieferung, 4uscWuss und Service

von Gasfrogeräfen/

Auc/i a/s Kretf/Mrarfe o/ine Jj/irfsceöüftr.'
' vv«. swpercard.efi

„»,929.-
(vorher 1393.-(exkl.

Sie sparen 464.-

Qlö
professional

Auch im Fust: Superpunkte sammeln.

AG: Fust Supercenter Oftringen, 062 788 98 88, Spreitenbach, 056 418 14 40, Wettigen Tägipark, 056 437 06 20 BE: EUROFust Biel/Bienne, 032 344 16 00, Niederwangen, 031 980 11 11 BS/BL:

EUROFust Basel, 061 686 93 60, Füllinsdorf, 061 906 95 00, Oberwil, 061 406 90 00 GE: Genève, 022 817 03 80 GR: Chur, 081 25719 30 LU: Emmenbrücke, 041 267 3311, Luzern, 041 419 7310,

Sursee, 041 925 86 40 NE: La Chaux-de-Fonds, 032 924 54 24 TG: Frauenfeld, 052 725 01 40 SG: Mels Fust Supercenter, 081 720 41 21, Jona-Rapperswil, 055 225 37 00, Oberbüren, 071 955 50 50,

St.Gallen-Neudorf Fust Supercenter, 071 282 37 60, St.Margrethen, 071 747 54 00 SO: Zuchwil, 032 686 81 20 SZ: Schwyz, 041 818 70 50 Tl: Giubiasco, 091 85010 20, EUROFust Grancia, 091 960 53 70,

VD: Romanel-sur-Lausanne, 021 643 09 70 VS: EUROFust Conthey, 027 345 39 85, Visp-Eyholz, 027 94812 40 ZH: Dietikon, 044 745 9010, Glattzentrum, 044 839 50 80, Hinwil Fust Supercenter,

044 938 38 68, Horgen, 044 71810 40, Regensdorf, 044 843 93 OO.Volketswil, 044 908 3141, Winterthur, 052 269 22 70, Zürich (Badenerstr.), 044 295 60 70, Zürich-Oeriikon, 044 315 50 30, Zürich (Jelmoli),

044 225 7711. Weitere Fust-Fllialen: Telefon 0848 559111 (Ortstarif) oder www.fust.ch

Riesenauswahl
an Gastrogeräten!

Alle Geräte sind mietbar!
*Mindestmietdauer 3 Monate (Alle Preise inkl. mwst)

* Miete pro Monat Fr. 52.-
(inkl. MwSt.) Art. Nr. 203055

• 5-Tage-Tiefpreisgarantie (Details www.fust.ch)

• Laufend günstige Ausstell- und

Occasionsmodelle
pro * Miete pro

Monat
Fr. 157.-
(inkl. MwSt.)
Art. Nr. 198153

* Miete pro Monat Fr. 177.-
(inkl. MwSt.) Art. Nr. 106616

NOVAMATIG KSUF 371-IB
• 351 Liter Nutzinhalt
• Abschliessbare Glastüre

• H/B/T: 185 x 60 x 60 cm
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liegenschaftexi aus- und Weiterbildung
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

Zu verkaufen in Basel:

3-Sterne-Hotel mit
Restaurant

An bester Lage in Kleinbasel liegt
das 3-Sterne-Hotel mit 21 Zim-
mern. Im EG befindet sich das
Restaurant mit insgesamt rund
140 Plätzen (inkl. Taverne).

Für weitere Informationen:

GREVAG Immobilien AG
Telefon 062 916 30 63

www.grevag.ch

: 24. GaStroForUm Der Event für Fachfrauen
aus Hôtellerie, Gastronomie

für die Freu Z.U1U und Tourismus

Genüsse
und andere
gastrophile Gefahren

10. bis 14. Januar 2010
Hotel Schweizerhof, Lenzerheide

GastroSuisse Berufsbildung
T 0848 377 111 / F 0848 377 112

weiterbildung@gastrosuisse.ch

GASTRjfSUISSE

Italienisch in Florenz
Spezialangebot:

2 Wochen Italienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmern
Total SFR 790.-

Fragen Sie uns bezüglich längerer
Kursdauer bzw. spezielle Kurse
für den Tourismus.

Scuola Toscana
Via dei Benci, 23
50122 Firenze/Italia
Tel. und Fax 0039/055 244583
www.scuola-toscana.com

5102-2752

anzeigen
Wir suchen:
Investoren (eventuell Beteiligung)

FÜR BAUBEWILLIGTES
MOTELPROJEKT (80 DZ)

an Top-Lage im Kt. Aargau.
Pachtinteressent vorhanden!
Baubeginn: Frühling 2010.

Erste Kontaktnahme unter
Fax 071 755 00 15.

Lucerne University'of
Applied Sciences and Arts

HOCHSCHULE
LUZERN
Wirtschaft
Institut für Tourismuswirtschaft ITW

Vorbereitungskurs eidg. dipl.Tourismus-Expertin/-Experte
- geeignet für Praktiker mit erster Führungserfahrung
- Vernetzung als zentraler Punkt der Weiterbildung
- seit über 15 Jahren anerkannter Abschluss in der Branche

Nächster Kursstart:
Informationsabend:

9. 4. 2010
12. 1. 2010

Mehr Informationen unter: www.hslu.ch/tourex

189-2237 4948-2686 5168-2791

Ab 7.1.2010

mit neuer
immobilienrevue
und Stellenrevue.

immobilienrevuehtr
marché d'immeubles

" « Dal* autem vel earn Irtur» dolor«

Stellenrevue htr
marché d'emploi

Mehr Informationen zum fünften Bund unter

www.htr.ch, inserate@htr.ch, 031 370 42 42/37 htrhotel revue
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ANZEIGE

Kein Gegensatz : Jung, urban
und auf Suche nach Brauchtum

Gastro
Messer und Gabel
wie vor 200
Jahren
Deutschlands Silbermanufaktur
Wilkens feiert im2010 ihr200-jähri-
ges Jubiläum. Zu diesem Anlass
wird ein Besteckmuster aus dem
19. Jahrhundert, als sich auch der
russische Zarenhof für die Silber-
bestecke der BremerFabrik interes-
sierteneu aufgelegt: die Eremitage.

Die Neuauflage ist ab Januar in
925 Sterling Silber in polierter oder
matter Oberfläche in limitierter
Auflage erhältlich. Das Menübe-
steck umfasst 30 Teile und kostet
3390 Euro. saz

www.wilkens-silber.de

Kinder in Not:
Hotels sammelten
Geschenke
«Weihnachten im Schuhkarton» ist
die grösste Geschenk-Aktion für
Kinder in Not weltweit. Auch in die-
sem Jahr unterstützten die Radis-
son Blu Hotels Zürich Airport und
St. Gallen sowie das Park Inn Zürich
Airport diese Aktionvon «Gesehen-
ke der Hoffnung e.V.» im Rahmen
des konzernweiten «Responsible-
Business»-Programms. Gemäss

Pressemitteilung sammelten die
Mitarbeiter der drei Hotels rund
100 Päckli. Auch wurden 20 gefüllte
Schuhkartons in den Hotels von
Helfern aus den Regionen Klo-
ten/Flughafen und St. Gallen abge-
geben. Zusätzlich erhielten die drei
Häuser der Rezidor Hotel Group
auch noch Geldspenden im Wert
von insgesamt 700 Franken von
Hotel- undTagungsgästen. saz

Brauchtum
inzeitge-
nössischer
Grafik
verpackt.

tiert. Die Hefte kann man
über die Website oder in aus-

gewählten Geschäften erstehen,
einzeln oder in einem Schuber: Die

Kartonboxenthält sechs Exemplare
derHeftreihe.

Prämiert als eines der schönsten
Schweizer Bücher

«Wir haben keinen Museums-
blick», sagt dieAutorin Gina Bucher,
angesprochen darauf, warum Städ-
ter alte Bräuche aufstöbern. Sie

wehre sich dagegen, dass Brauch-
tum und Stadt stets als gegensätz-
lieh dargestellt würden. Auch urba-
ne Menschenwürden Bräuchevoll-
ziehen.

«Wir entstauben Tradition nicht,
wir stellen sie höchstens in einen
zeitgenössischen Rahmen», so Bu-
eher. Das Konzept scheint aufzuge-
hen: 2008 wurde die Reihe als eines
der schönsten Schweizer Bücher
prämiert.
Zunftmöhli, Heft Nr. 9,40 Seiten, drahtgeheftet,

Fr. 12.-. Buchpräsentation: 20. Dezember bei

Les Complices, Anwandstrasse 9, Zürich.

Eine Schweiz, die leuchtet

www.sonntagsfreuden.ch

lunge Zürcher spüren das
kulinarische Brauchtum

der Schweiz auf. Dabei stos-

sen sie auf Skurriles, fernab
von Fondue und Raclette.

Und zeigen, dass sich Tradi-
tion und Moderne nicht

ausschliessen müssen.

SAMIRA ZINGARO

Ein Buch im Brockenhaus hat sie
dazu inspiriert. Es stammte von ei-

nem Schweizer Volkskundler und
war um die hundert Jahre alt.
Darinstand ein Satz überPizochels.
Das hat Gina Lisa Bucher und
Roland Früh, beide um die dreissig,
beflügelt. Ihnen schwebte vor, «sei-
her ein schönes Buch zu machen»,
wie Herausgeberin und Journa-
listin Bucher erzählt. Eines mit
unbekannten Bräuchen. Bei ihren
Recherchen entdeckten die zwei
Zürcher, dass viele Bräuche eng
mit Rezepten verknüpft sind. Die

Das Buch zeigt die
schönsten Seiten
unseres Landes:

Ein neuer Bildband
widmet sich dem

Photochrom-Druck,
der Schwarz-Weiss-

Aufnahmen zum
Strahlen brachte.

SAMIRA ZINGARO

Das
Buch ist ein Tot-

Schläger. Überdimen-
sional und gewichtig,
doch genau dieses

Format ist unabdingbar, damit die
Bilder darin wirken. Ende 19. Jahr-
hunderts liess das artistische Insti-

tut Orell Füssli die so genannte
Photochromtechnik patentieren.
Das aufwendige, kostspielige Ver-
fahren ermöglichte es, Schwarz-
weissbilder farbig zu drucken. Die
Drucke gab es in Formaten von bis
zu 42x52 Zentimetern. Adrian

Scherrer hat nun zusammen mit
Marc Walter solche Bilder aus der
Zeit von 1889 bis 1899 zusammen-
gestellt - in einem Buch, das einen
halben Meter Höhe misst. Es sind
Bilder aus einer Zeit, die wir alle
nicht erlebt haben. Sie zeigen eine
heile Schweiz, so sorglos, wie sie
sich Unternehmer und Touristen
damals wünschten: von Grandho-
tels, zu Passstrassen bis hin zu
Bergbahnen. Da ist das Dreigestirn
Eiger, Mönch und Jungfrau, zu sei-
nen Füssen saftig-grüne Wiesen.
Oder jenes Bild vom Genfersee,
klarblau sein Wasser, daneben das
Schloss Chillon. Und die weissen
Gipfel der Dents du Midi.

Die Herausgeber stellten Bilder
zusammen, die man als Postkarten
auf Grossmutters Estrich findet.
Oder für teures Geld auf den Floh-

Ein Stück Tradition.
Eine Bernerin in Tracht.

Eine Zeit vor den Postautos. Un-
terweg mit der Pferdepost.

märkten. Ein Bildband für eine Bil-
derbuch-Schweiz.

Adrian Scherrer/Marc Walter: Schweiz,

Suisse, Svizzera, Switzerland. 1889-1911.

Orell Füssli Photoglob AG, Zürich, ca. 100 Fran-

ken

Stadt der Uhrenindustrie:
La Chaux-de-Fonds im Jura.

Idee der Heft-
reihe «Sonntagsfreuden» war
geboren.

In jeder Ausgabe ein anderer
Kanton und anderer Monat

Bislang sind neun Hefte erschie-
nen. Jede Ausgabe beschäftigt sich
mit einem anderen Kanton und
Monat. Dabei ist die Gestaltung
durchjungeGrafikerebenso zentral
wie der redaktionelle Teil. Inputs
liefern oft einzelne Sätze, wie jener
aus Solothurn, der besagt, werbeim
Kegeln gewinnen wolle, müsse an
einem bestimmten Tag eine Blind-
schleiche töten und sie mit Erbsen
vergraben. Oder Absurdes wie aus
Rapperswil, wo man einst Katzen
von einem Turm schmiss. In jedem
Heft finden sich mehrere Rezepte.

Das aktuelle Heft behandelt den
Kanton Zug und beschreibt das
«Zunftmöhli». Der Brauch geht auf
die Schneiderzunft kurz vor Napo-
leons Einmarsch zurück und wird
heute noch im Oktober gefeiert. Als
Rezepte werden der «Schneider-
fladen», die «Rücktrittssuppe» und
die «Herdöpfelchüechli» präsen-

Bilder Krause & Johansen zvg
Eine der ersten Luftseilbahnen der Welt:
der Wetterhornaufzug in Grindelwald, 1908 in Betrieb genommen.
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Le tourisme vert attire de nombreuses familles, comme ici dans la région de Brigels Waltensburg
Andiast, aux Grisons.

Un secteur en croissance
ue de chemin parcouru:
le tourisme rural a connu
ces dernières années un

ppement fulgurant à tous
les niveaux de la chaîne touristi-
que. La dixième édition du rendez-
vous romand du tourismevert, mis
sur pied le 11 décembre à Onnens
(VD), a été l'occasion de rappeler
les avancées du secteur en termes
d'organisation, de structures et de
formation.

En terre vaudoise, Sylvain Gail-
draud, le concepteur et l'anima-
teur du réseau «Maison des ter-
roirs», a dressé avec enthousiasme
le bilan de cette décennie d'in-
tenses mutations.Toutd'abord, il a
fait remarquer que les acteurs du
tourisme rural, loin d'emprunter
la voie solitaire, avaient eu la clair-
voyance de se réunir sous un
même toit, tourisme-rural.ch.

Dans la foulée, Sylvain Gail-
draud a mis l'accentsur les progrès
réalisés dans le domaine très sen-
sible de l'hébergement, avec une

offre qui s'étoffe à grande vitesse.
Etdesoulignerque les amateurs de
nature peuvent désormais passer
leurs vacances dans des endroits
aussi originaux que des roulottes
ou des igloos. La restauration,
elle aussi, peut
se prévaloir de

progrès de pre-
mier plan, avec
une excellente

gamme de pro-
duits du terroir.

Le tourisme
rural aégalement
permis, aux yeux
de Sylvain Gail-
draud, de mettre à l'honneur une
foultitude de nouveaux métiers
comme ceux d'accompagnateur
en moyenne montagne ou de

guide-interprète du patrimoine,
considérés comme les véritables
«animateurs des territoires».

Plus généralement, la campa-
gne s'est imposée, au cours de
la dernière décennie, comme un

«La campagne
est un lieu propice

à l'émergence
de projets

originaux.»
Sylvain Gai Idraud

Animateur de la «Maison des terroirs»

«lieu propice à l'émergence de

projets originaux, comme un
espace de forte créativité». Même
plus, les valeurs fondamentales
véhiculées par le tourisme rural,
le bien manger, la tranquillité, le

retour à la nature,
le développe-
ment durable, se
sont imposées
dans la société.

Mais, avertit
Sylvain Gail-
draud, ces succès

ne doivent pas
servir d'oreiller
de paresse. Il faut

continuer de développer l'offre en
hébergement, poursuivre sur la
voie de la créativité et de l'origina-
lité et, surtout, professionnaliser
les campagnes promotionnelles,
avec pour mot d'ordre la qualité.
«Car le tourisme rural est porteur
d'un développement économique
qui profitera à tous les prestataires
locaux.» eda

Hotela
Michael Bolt accé-
dera à la direction
générale début

janvier. Il évo-

que ses
défis.
Page 21

zvg

Vignerons
Les Romands les plus
méritants sont tous connus.
Regard dans le rétroviseur.
Page 23

La
ferme va

attirer la foule

Swiss-Image

Le
tourisme rural, basé sur

une culture authentique,
des produits de qualité et

un bon degré de profes-
sionnalisme, a tous les atouts en
main pour devenir un segment
porteur du tourisme de demain.»
Marie-Françoise Perruchoud-Mas-
sy, la directrice de l'Institut écono-
mie et tourisme de laHES-SOValais,
à Sierre, a fait preuve d'un opti-
misme à tout crin lors du 10e ren-
dez-vous du tourisme vert, qui s'est
tenu vendredi dernier dans le vil-
läge d'Onnens (VD).

Des handicaps qui
peuvent être surmontés

Malgré des handicaps qu'il
traîne comme des boulets, uneoffre
morcelée, des structures éclatées,
la faiblesse de l'hébergement, une
formation lacunaire et l'indiffé-
rencepolie de certainsmilieuxpoli-
tiques, le tourisme rural dispose des
ressources pour
se hisser au rang
d'acteur écono-
mique à part
entière, estime la
Valaisanne. Mais
pour ce faire, il
devra secouer le
cocotier de l'iner-
tie en explorant
quatre pistes: la
professionnalisa-
tion, le regroupe-
ment des forces, le
souci de la qualité
et la quête de Tin-
novation.

Il s'agit en prio-
rité de proposer
des projets qui ré-
pondent aux attentes des touristes
et des excursionnistes, pour la plu-
part des citadins stressés désireux
de se ressourcer dans un cadre
authentique en harmonie avec la
nature et avec les valeurs tradition-
nelles.

La planification des projets doit
être l'affaire des professionnels

«Il faudra veiller à couvrir les be-
soins de ces consommateurs en
hébergement, en restauration, en
loisirs, en animations et en services
divers», explique Marie-Françoise
Perruchoud-Massy.

Et de mettre l'accent sur un as-
pectfondamental: «Laplanification
de tout projet de tourisme rural

Le tourisme rural
regorge de potentiali-

tés, mais il doit
évoluer. C'est le

message distillé par
Marie-Françoise

Perruchoud-Massy
lors d'un séminaire
organisé à Onnens.

«Il faut veiller
à mettre

sur le marché
des offres

originales.»
M.-F. Perruchoud-Massy

Institut économie et tourisme, Sierre

EUGENIO D'ALESSIO

devrait dès lors passer par le filtre
de professionnels capables d'éta-
blir un business plan, de mettre sur
pied des opérations de marketing
et de vendre les produits agritouris-
tiques sur internet. En d'autres ter-
mes, le tourisme rural utilisera

de préférence les
méthodes de ges-
tion qui sont celles
de toute entre-
prise commer-
cialë.»

L'importance de
la mise en réseau

Uneautrecléde
la réussite du
tourisme rural
réside, auxyeuxde

Marie-Françoise
Perruchoud-Mas-
sy, dans la mise en
réseau de tous les
acteurs touristi-
ques: «L'idéal se-
rait de créer des

partenariats avec les autres opéra-
teurs de la chaîne de prestations,
lieux d'hébergement, transports,
centres culturels par exemple, afin
de proposer des bouquets d'offres
et de répartir au mieux les compé-
tences. Les collaborations avec le
réseau de proximité, offices du
tourisme, autorités communales et
cantonales notamment, consti-
tuent un second levier à ne pas
négliger.»

Cela va sans dire, la qualité doit
être au rendez-vous à tous les ni-
veaux. «Elle est essentielle. Elle
consiste, entre autres, à mettre sur
le marché des offres uniques ou
originales qui vont permettre au
tourisme rural de se positionner.

Dans cet esprit, la création de pro-
duits labellisés représentatifs de
l'identité d'une région me paraît
être une voie digne d'être suivie»,
souligne avec force la directrice de
l'Institut économie et tourisme de
la HES-SOValais.

L'innovation
comme ligne directrice

Quantàl'innovation, elle est éga-
lement une des poutres maîtresses
du tourisme rural. Elle passe par
la création de nouvelles offres.
Ces dernières doivent promouvoir,
comme le souligne Marie-Fran-
çoise Perruchoud-Massy, les élé-
ments de la nature comme «maté-
riau» (richesse de l'eau, de l'air, du
silence, de laforêt), mettre en valeur
l'histoire ou la culture des lieux
(légendes, traditions, savoir-faire),
exciter les cinq sens (quelque chose

quel'onpeutgoûter, entendre, sen-
tir, toucher et voir) ou proposer des

moyens de locomotion originaux
(animaux ou vélos électriques).

L'innovation passe aussi par la
collaboration avec des personnali-
tés reconnues dans ledomaine de la
gastronomie, du design, de l'archi-
tecture, de la culture, de la santé ou
des sciences.

Un chiffre d'affaires
de 35 millions pour
l'agritourisme
Il n'existe pas de statistiques
sur le tourisme rural en Suisse.
En revanche, l'agritourisme, qui
englobe les prestations offertes
par les exploitations agricoles,
est mieux cerné. Entre 3000 et
4000 fermes s'adonnent à cette
activité, selon le Groupement
suisse pour les régions de mon-
tagne. En 2006, son chiffre d'af-
faires était estimé à 35 millions
de francs, dônt 25 millions issus
de la restauration. Pour rappel,
le tourisme helvétique a généré
15,6 milliards de recettes en
2007. La Fédération suisse du
tourisme a, elle, comptabilisé
une moyenne de 140 000 nuitées
entre 2003 et 2008 pour la for-
mule vacances à la ferme et
aventure sur la paille. On
compte trois organisations de
prestataires: tourisme-rural.ch,
Ferien auf dem Bauernhof et
Aventure sur la paille. eda
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En bref

Suisse

hotelleriesuisse
a ses priorités

politiques
La réforme de la TVA est un sujet
majeur de préoccupation d'hotel-
leriesuisse. Ce sujet figure donc en
bonne place parmi les priorités
politiques de l'association faîtière

pour l'année 2010, contenues
dans unepetitebrochurequivient
d'être rendue publique. Celle-ci
indique notamment qu'hotelle-
riesuisse s'engagera en faveur de
l'Accord de libre-échange avec
l'Union européenne dans le sec-
teur agroalimentaire. La Lex Kol-
1er et la révision totale de la loi
sur l'aménagement du territoire
restent essentielles pour le tou-
risme, note l'association. Cette
dernière plaidera aussi en faveur
de la prorogation de la loi Inno-
Tour qui est un outil tout aussi
«essentiel» pour la promotion de
l'innovation et la coopération
dans le tourisme, hotelleriesuisse
défendra, par ailleurs, la réforme
de la formation. mh

Une brochure sur
l'énergie solaire
dans les hôtels

Inépuisable et respectueuse de
l'environnement, l'énergie solaire

gagnera en importance dans le
domaine hôtelier. C'est la raison

pour laquelle hotelleriesuisse a
apporté son soutien à une bro-
churebilingue publiéepar l'Office
fédéral de l'environnement et
Swissolar, l'association suisse des

professionnels de l'énergie, et in-
titulée «Energie solaire dans les
hôtels». Cette brochure, qui vient
de sortir de presse, permet aux
hôteliers de prendre unepremière
décision quant à l'usage de cette
énergie. Elle peut être téléchargée
surwww.hotelleriesuisse.ch. mh

Promotion en
Suisse de la carte
China Unionpay

zvg

Six Multipays SA, à Zurich, a con-
cluun acccord avec China Union-
pay, qui l'engage à promouvoir
l'acceptation de la carte ban-
caire de la société chinoise en
Suisse. Un premier engagement,
datant de 2006, avait permis aux
titulaires de la carte China Union-
pay de retirer de l'argent à tous les

appareils Bancomat en Suisse.
Fondée en 2002, China Unionpay
est la seule association chinoi-
se à faire office de réseau pour
l'échange national de données de
cartes bancaires. mh

Soutien pratique
aux responsables
de parcs naturels

Plus d'une dizaine de parcs natu-
reis régionaux sont en phase d'or-
ganisation en Suisse. Le respect
des directives de l'Office fédéral
de l'environnement place leurs
responsables devant des tâches
difficiles. Pour les aider dans leur
travail, l'Institutpour lepaysage et
les loisirs de la Haute école tech-
nique de Rapperswil (SG) propose
un programme d'accompagné-
ment placé sous le nom de
«PärkeService HSR». Le premier
volet aura lieu le 22 janvier et le
deuxièmelel2 mars. mh

Les présidents des associations hôtelières, dont Guglielmo Brentel (debout, deuxième depuis la gauche), ont signé à Prague
l'acte de fondation d'Hotelstars-Union.

Europe: les étoiles
s'harmonisent

Avec six autres pays
européens, la Suisse a

signé l'acte de fonda-
tion d'Hotelstars-

Union. Une avancée

qui introduit une
comparabilité accrue
des étoiles hôtelières.

CHRISTINE KÜNZLER

Un
hôtel trois étoiles

doit rempliràpeuprès
les mêmes critères en
Suisse, en Allemagne,

en Autriche, en Suède, en Hongrie,
en République tchèque et aux
Pays-Bas. C'est valable pour toutes
les catégories, normes Superior in-
cluses.

Les associations faîtières de ces

pays viennent de signer à Prague
l'acte de fondation de Hotelstars-
Union, hotelleriesuisse était repré-
sentée par son président Gugliel-

mo Brentel etThomasAllemann, le
responsable du service aux mem-
bres et classification. Placée sous
l'égide de l'HOTREC, Hotelstars-
Union est ouverte à tous les pays
européens, pour autant que leur
association faîtière nationale soit
membre de la Confédération.

La clientèle veut des normes
de classification comparables

Pour Guglielmo Brentel, «cette
harmonisation renforce la classifi-
cation suisse des hôtels. Notre pays

se distingue par sa clientèle inter-
nationale, et cette dernière ré-
clame des normes de classification
comparables.» L'hôtelier profite
des nouveauxcritères de classifica-
tion que la Suisse, l'Autriche et l'Ai-
lemagne ont élaborés main dans
la main. Ils lui laissent davantage
de liberté et de flexibilité.

Ce nouveau système se fonde
sur 270 critères, dont certains sont
obligatoires, d'autres facultatifs.
Avec eux, l'hôtelier peut mettre
l'accent sur les domaines qui sont

importants à ses yeux, comme
l'équipement ou le service. L'épine
dorsale de cette harmonisation est
le catalogue des critères communs.
D'autres éléments de classification
restent, en revanche, de la compé-
tence des pays respectifs.

Il en va ainsi de la sécurité (la

protection contre les incendies et
l'hygiène alimentaire, par exem-
pie), de l'évaluation de l'état des
infrastructures ou si l'évaluation
des hôtes compte aussi pour les
catégories Superior et pour d'au-
très catégories de base et de spécia-
lisations comme Unique et Well-
ness. «Notre but est d'harmoniser
les critères de base et de garder les

spécialisations suisses», relève
Guglielmo Brentel.

Herbert Sidler, le président du
Groupe d'experts pour la révision
des normes de classification
(GERN), affirme de son côté: «Fon-
damentalement, je trouve cela très
positif que la Suisse participe à

cette harmonisation. La nouvelle
classification apportera des facili-
tés pour beaucoup d'hôteliers, car
elle comporte moins de critères
disqualifiants.» Il plaide pour con-
server tout leur poids aux stan-
dards de sécurité adoptés jusqu'ici,
à la réévaluation et à la mesurabi-
lité des facteurs soft et pour que
l'évaluation de l'hôte soit prise en
compte. «Nous pouvons adapter
l'harmonisation à nos besoins»,
assure Herbert Sidler.

Les nouvelles normes sont
prévues en Suisse en 2011

En Suisse et aux Pays-Bas, la
classification entrera envigueur en
2011, à la fin du cycle de révision.
Dans les autres pays, elle sera effec-
tiveen2010.

La Suisse, l'Allemagne et TAutri-
che ont lancé un processus d'har-
monisation en 2007 déjà. En mars
dernier, ils ont signé une déclara-
tiond'intention. «Laraison decette
adaptation est que la clientèle in-
ternationale exige davantage de

transparence et de sécurité», sou-
ligne Thomas Allemann. «Un hôtel
Ibis ne peut pas avoir deux étoiles
dans un pays et trois dans un
autre».

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

Contrôles alimentaires attaqués
En Suisse, le contrôle des
denrées alimentaires est

tout saufuniforme. La

polémique fait rage.

GUDRUN SCHLENCZEK

Sous la loupe de l'Association des
cafetiers suisses SVC (Schweizer
Cafetier Verband), le rapport 2008
de l'inspectorat des denrées ali-
mentaires relatif à quatorze can-
tons alémaniques: il en ressort de

grandes différences de traitement

selon les cantons en matière de
propreté et d'hygiène dans la
branche alimentaire.

Ainsi, les rapports cantonaux
distinguentquatre niveauxde dan-
ger. Auniveau3, ilyaundangerglo-
bal important pour la santé. Tandis
qu'en Thurgovie, les contrôleurs
classent 2,5% des entreprises visi-
tées à.ce niveau et aucune au ni-
veau 4, 16% des entreprises saint-
galloises atterrissent au niveau 3 et
4% auniveau 4. Les plusmal notées
sont celles de Bâle, Berne et Lu-
cerne: en 2008, presque un quart
d'entre elles étaient classées au ni-

veau 3. Une situa-
tion jugée inac-
ceptable par la
SCV qui a créé
une «liste grise»

pour neutraliser
la «liste noire» des

organisations de
consommateurs.

Pour le prési-
dent de l'Association des chimistes
cantonaux, Othmar Deflorin, ces
différences «dans un système fédé-
raliste, c'est normal.» Il n'existe

pour l'instant aucun concept pour
une évaluation globale des niveaux

«Les différences
de notation

sont normales
dans un système

fédéraliste.»
Othmar Deflorin

Association des chimistes cantonaux

de danger à

l'échelle helvéti-
que. Les différen-
ces relèvent aussi
de l'organisation
des contrôles.
Jusqu'en 2007, le
canton de Berne
disposait de 200
contrôleurs ex-

tra-professionnels. Depuis 2008,
seize contrôleurs professionnels
sont rattachés au laboratoire can-
tonal. Et ils procèdent à des tests
de laboratoire. Conséquence: en
2007, seuls 3% des entreprises

étaient évaluéés au niveau 3, pour
24,6% en 2008. Quant aux petits
cantons, leurs laboratoires man-
quent souvent de capacité.

Une situation qui hérisse la SCV
Othmar Deflorin appelle de ses

vœux un mémento de la branche.
«Il est aussi épais qu'un classeur fé-
déral», protesteJohannaBartholdi,
directrice de la SVC. La branche
veut donc un mémento simplifié.
«Si ce dernier sera accepté ou non,
nous ne le savons pas encore.»

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

La Plaine du Rhône s'affirme
Les offices du tourisme

des villes de la Plaine
du Rhône concrétisent

leur volonté de travailler
ensemble. Une brochure

est en passe d'être
réalisée.

MIROSLAW HALABA

Au printemps prochain/les hôtes
de la Plaine du Rhône disposeront
d'un nouveau document d'infor-
mation touristique. Ce dernier sera

l'illustration de la volonté des offi-
ces du tourisme de cette partie du
Valais de travailler main dans la

Se profiler sans créer
une nouvelle marque

L'idée de la coopération avait
germé il y a deux ans avec le lance-
ment,parles offices du tourisme de
Sierre, de Sion et de Martigny, d'un
forfait «Le Valais côté villes». Ces

offices s'étaient rendus compte
que les villes de la plaine avaient
des atouts à faire valoir sans pour
autant, comme le souligne Fabian

Claivaz, le directeur de Martigny
Tourisme, lancer une nouvelle
marque sur le marché. Le forfait n' a
été proposé que durant une année,
mais l'envie de collaborer s'est
étendue aux autres villes de la
Plaine du Rhône: Brigue, Viège et
Saint-Maurice.

Désignation d'un graphiste
sierrois

Sept graphistes se sont mis en
lice pour réaliser la brochure qui
paraîtra l'an prochain. Le choix,
qui a été communiqué mercredi,
s'est porté sur l'Atelier Grand à

Sierre, un atelier qui déjà réalisé
plusieurs mandats pour le secteur
touristique.

Le document, en format C6/5,
contiendra une carte de la Plaine
du Rhône et des espaces réservés

auxvillespartenaires. Ellesera tirée
à 150 000 exemplaires etseradispo-
nible en français, en allemand et en
anglais. Cette réalisation, orientée
«client», devrait être suivie par
d'autres. «Nous allons nous appro-
cher des Swiss Citiespourvoirdans
quelle mesure nous pourrionspro-
filer les villes valaisannes», indique
Fabian Claivaz.

I&jjgÜ

is 'si

Swiss-Image

La Plaine du Rhône se profile.
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Un regard externe
Docteur en droit,

49 ans, Michael Bolt
prendra, au début
du mois prochain,

ses fonctions de
directeur général des

assurances sociales
Hotela. Il détaille les
défis qui l'attendent.

MIROSLAW HALABA

Michael Bolt, qu'est-ce qui
vous a motivé à prendre cette
fonction?
C'est la combinaison de divers
éléments. Le premier est la
tâche de conduite dans une en-
treprise à taille humaine où l'on
peut encore cultiver un certain
esprit de famille. Le deuxième
tient au domaine d'activité.
C'est un domaine technique
exigeant qui bouge sans cesse.
Il y a là un apprentissage et la
perspective de rester long-
temps dans un secteur dynami-
que. Il y a un troisième point,

Michael Boit
Une carrière
de juriste
Michael Bolt succédera le 1er
janvier à Jean-Paul Genoud à

la direction générale des assu-
rances sociales Hotela, à Mon-
treux. Né en 1960, il a débuté sa
carrière professionnelle en
1988 à la Société de banque
suisse, en qualité de stagiaire,
puis de juriste. Licencié en droit
de l'Université de Lausanne, il
avait obtenu, la même année,
son doctorat en droit. En 1993,
il obtient son brevet d'avocat.
Il travaillera à ce titre jusqu'en
1997 chez Notter Blatter Davi-
doff. En 1997, il entre chez
Assista TCS SA comme chef de
service, entreprise dont il en
deviendra le CEO en 2003. Il
restera à cette fonction jus-
qu'en 2008. mh

peut-être le principal. Cette
activé se déroule dans un en-
vironnement associatif.
Mon rôle n'est donc pas de
maximiser un profit à court
terme, mais de servir le client
qui est en même temps le pro-
priétaire de l'entreprise.

Quel savoir-faire apportez-
vous à Hotela?
J'arrive avec l'expérience de la
conduite de collaborateurs spé-
cialisés, qui évoluent dans des
processus complexes avec un
environnement législatif très
contraignant.
J'apporte aussi
un regard exté-
rieur. Du fait de
la longévité de
mon prédéces-
seur, l'entre-
prise est restée
dans un mode
de fonctionne-
ment lié à une
personne. C'est donc le mo-
ment d'apporter de petites mo-
difications. Enfin, j'amène aus-
si de quoi succéder à Jean-Paul
Genoud au niveau des valeurs
qu'il a cultivées et qui continue-
ront à être entretenues.

Quelles sont ces valeurs?
Je les résume par la notion de
respect. Respect du client, res-
pect du collaborateur. C'est
l'esprit de famille, l'esprit d'as-
sociation. Il y a aussi la notion
de loyauté qui a trait à l'orien-
tation à long terme.

Quel est votre style de
direction?
Il y a probablement autant de
styles de gestion que de mana-
gers. Mon rôle est de créer les
conditions pour que les gens se
sentent bien dans leur fonction
et qu'ils donnent le maximum
d'eux-mêmes. Pour y arriver, il
faut être physiquement pré-
sent. Il faut être au contact des
collaborateurs, beaucoup écou-
ter et poser des questions, car
les bonnes réponses se trou-
vent souvent quelques éche-
Ions plus bas. Il est important
de juger la valeur d'un travail,
de prendre au sérieux ce qui a

«Mon rôle n'est
pas de maximiser
un profit à court

terme, mais de ser-
vir le client.»

Michael Bolt
Directeur général d'Hotela dès le 1.1.10

été fait et-de donner un retour.

Quels sont les grands chan-
tiers qui attendent Hotela ces
prochaines années?
Le premier est interne. L'orga-
nigramme n'est pas encore
complètement occupé. Nous
cherchons un directeur des fi-
nances et un directeur de l'in-
formatique. Et ce chantier com-
prend aussi la mise en place
d'un système centralisé de ges-
tion des projets. Le deuxième
chantier est externe. Notre
plate-forme de gestion Mirella

est un produit
qui connaît un
succès crois-
sant. Aussi
faut-il que la
structure qui
soutient ce
produit se dé-
veloppe aussi.
Nous devons
également faire

en sorte qu'un plus grand
nombre de clients puissent
utiliser notre concept d'assu-
rances, voire que le nombre
d'associations fondatrices
augmente à l'avenir.

L'activité dans le domaine
des assurances sociales est
cadrée par la législation.
Comment les assurances
Hotela peuvent-elles se diffé-
rencier des autres institutions
concurrentes?
La première manière de se dif-
férencier réside dans la qualité
de service qui dépend de la
motivation du collaborateur. Le
rôle du chef est de faire en sorte
que le collaborateur se sente
heureux, qu'il voie un sens à

son activité, qu'il ait une recon-
naissance de son travail. Ce qui
va se répercuter positivement
sur le client. La deuxième ma-
nière, c'est de tirer profit de la
proximité avec la branche. Etre
près du client et lui offrir des
solutions qui apportent une
plus-value.

Quels sont vos objectifs pour
2010?
Le principal objectif est de
mettre en place l'organi-

sation avec deux nou-
veaux directeurs sur
cinq. Il faut aussi que je
mette en place mon
propre rôle et que
les gens
appren-
nent à

me

connaître. Pour ce faire,
je mène actuellement

beaucoup d'entretiens.
J'espère ainsi entendre un

maximum d'avis et
'idées qui

m'aide-
ront, par
lasuite, à

prendre
les
bonnes
déci-
sions.
Nous en-
tendons
aussi
renfor-
cerla
mission
de l'or-
ganisa-
tion
« cli-
ents».
Le
grand
défi
sera, en
fait, de
dispo-
ser
d'une

organi-
sation ré-

active et qui ne soit
pas surchargée en
permanence.

Quels loisirs prati-
quez-vous principale-
ment?
La course à pied. C'est
même plus qu'un loisir,
c'est une manière de
fonctionner qui fait par-
tie de mon horaire quoti-
dien. Je la pratique entre
midi et deux heures.
C'est ma petite plage de
respiration qui me permet
de commencer la deu-
xième partie de la journée

avec presque autant d'éner-
gie que la première. Mis à

part le sport, j'aime bien le ci-
néma et la musique.

Michael Bolt est heureux de
pouvoir diriger une entreprise

à «taille humaine».

Beaucoup d'émotions

Hotela, «c'est toute ma vie», dit Jean-Paul Genoud.
Alain D. Boillat

Directeur général d'Hotela,
Jean-Paul Genoud mettra
un terme à ses fonctions à

la fin de l'année. Il jette un
regard sur une entreprise
qu'il a énormément aimé.

MIROSLAW HALABA

C'est avec «beaucoup d'émo-
dons», selon ses propres termes,
que Jean-Paul Genoud, cinquante-
huit ans, quittera Hotela, entre-
prise où il a passé trente-cinq ans,
dont vingt en qualité de directeur
général. «J'ai aimé cette entreprise
de tout mon cœur, c'est toute ma
vie», dit-il, la gorge serrée.

Cet attachement, il l'a trouvé au
contact de ses collaborateurs, mais
aussi de ses clients. «Après trente-
cinq ans de convivialité, d'hospita-
lité, de rencontres, ces clients sont
devenus des amis.»

Jean-Paul Genoud ne cache pas
sa fierté d'avoir, avec son équipe,
donné de la visibilité à son entre-
prise et une image de «convivialité,
de savoir vivre et de savoir être».

Et ceci, alors même qu'elle en-
voie «chaque mois des dizaines de

milliers de factures à payer». «Nous

avons mis en place un manage-
ment de l'harmonie et du cœur»,
explique-t-il.

Sous la houlette du sportifémé-
rite qu'est Jean-Paul Genoud - il a

été durant cinq ans entraîneur de

l'équipe nationale suisse de rink-
hockey -, Hotela a pris beaucoup
d'ampleur en raison de l'augmen-
tation du nombre
de mandats d'as-
surances. «Notre
effectif a passé de
45 à 205 collabo-
rateurs et nous
avons pratique-
ment changé huit
fois d'organisa-
tionpouradopter
une orientation
client.» Et Jean-Paul Genoud
d'ajouter: «Nous avons faitsorte de

soigner nos clients avec un certain
style, une certaine élégance, une
certaine manière d'être.»

Quels sont les principes fonda-
mentaux qui ont guidé Jean-Paul
Genoud durant ses vingt ans de
direction?

Ceux-ci figurent dans les lettres

qui forment le nom de l'entreprise.
H: honorer les engagements.
O: oser l'osmose entre la direction
et les collaborateurs. T: tracer -

«Nous avons
donné à notre en-

treprise une image
de convivialité,
de savoir vivre.»

Jean-Paul Genoud
Directeur général d'Hotela

«très modestement» - le chemin.
E: endurance, car les visions à long
terme sont essentielles - et ensem-
ble, allusion à l'esprit d'équipe.
L: libérer la communication.
A, enfin: aimer les gens avec les-

quels on travaille. «C'est la clé de

toute ma vie chez Hotela», dit Jean-
Paul Genoud.

Jetant un re-
gard sur le futur,
Jean-Paul Ge-

noud, estime
d'une part, que le
défi d'Hotela sera
«de tenir la ligne,
de ne pas se
laisser entraîner

par les sirènes
du court terme».

D'autre part, de défendre le con-
cept qui a fait le succès de l'entre-
prise à savoir: offrir au client l'en-
semble des assurances sociales.

Que fera Jean-Paul Genoud
dans le futur? Il assumera la prési-
dence d'HotelaAssurances SA et se

ditprêt à apporteràl'entreprise ses

connaissances de manière ponc-
tuelle. Pour l'heure toutefois, son
«unique objectif», dit-il est de

passer le témoin à son successeur
de la manière la plus harmonieuse
possible.

En bref

Suisse

TVA: GastroSuisse
prépare une
initiative
Lors de leurconférence d'hiver, les

présidents des vingt-six sections
cantonales et les groupements
sectoriels de GastroSuisse ont dé-
cidé «àl'unanimité» delancerune
initiativepopulaire«pour uneTVA
équitable». L'association faîtière
entend utiliser son réseau suisse
«de manière systématique» pour
rassembler, d'ici fin 2011, les cent
mille signatures qui sont néces-
saires. GastroSuisse entend ainsi
«combattre avec force la cho-

quante discrimination liée à la
TVA.» mh

Valais

Ovronnaz s'est
doté d'un nouveau
centre nordique

Christian Perret

Ovronnaz/Les Mayens de Cha-
moson inaugureront samedi en
fin de matinée un nouveau centre
nordique. Misant «résolument»

sur le tourisme doux hivernal, la
station valaisanne a investi 1,3

million de francs pour l'aménage-
ment de ce centre. Grâce à ces tra-
vaux, le plateau d'Ovronnaz pro-
pose désormais à ses hôtes 30 km
de piste de ski de fond, 30kmdé
sentiers pédestres d'hiver, 6 km
de sentier pour les amateurs de

raquette et une piste de luge de
1,25 km. mh

Monde

Le tourisme de
luxe mise sur
l'authenticité
Les prestataires du tourisme de

luxe, qui viennent de tenir leur
congrès international à Cannes,
misent désormais sur l'authenti-
cité aux dépens de l'ostentation.
Un nombre important de con-
sommateurs, même très aisés,

ont, en effet, commencé à cher-
cher sur internet des tarifs plus
avantageuxpourleursvacanceset
à réclamer des rabais consé-

quents aux industriels du secteur.
Les gens rechercheraient une ex-
périence de qualité, couplée à un
sentiment d'espace. mh

Europe

Les voyagistes
européens
réservés pour 2010
Enraisondelasituationéconomi-
que difficile, le tourisme européen
a passablement souffert cette an-
née, mais moins toutefois qu'at-
tendu. Au cours des huit premiers
mois del'année, labrancheaenre-
gistré un recul des arrivées de 8%,

ont révélé les auteurs d'un son-
dage effectué pour le compte du
salon touristique ITB à Berlin.
Pendant le même temps, les tou-
ristes européens ont réduit le
nombre de leurs voyages de 7% et
celui des dépenses liés à ces voya-
ges de 15%. Les avis sont réservés

pour 2010. Deux tiers (68%) des

soixante voyagistes interrogés
pensent enregistrer des résultats à

tout le moins aussi bons qu'en
2009. Ils étaient toutefois 80% à

penser cela un an auparavant, mh
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En bref

Vaud

Gastronomia
2010: inscriptions
bientôt ouvertes

C'est au début du mois de janvier
que les formulaires d'inscription
seront transmis aux exposants
désireuxdeparticiperàGastrono-
mia 2010, salon qui aura lieu, se-
Ion une nouvelle formule, du 7 au
10 novembre à Lausanne. MCH
Foire Suisse (Bâle) SA, qui a pris en
main l'organisation, entend faire
de cette manifestation un «com-
plément d'Igeho». Celui-ci per-
mettra aux entreprises de se con-
centrer sur le marché romand. Il
sera notamment animé par un
«espace forum» qui traitera cha-

que jour des thèmes actuels, mh

Neuchâtel

Mycorama: l'Etat
ne rachètera pas

le bâtiment
L'avenir est devenu très sombre

pour le Mycorama, à Cemier (NE),
le seul site européen consacré aux
champignons et en proie à des

difficultés financières importan-
tes. L'Etat a, en effet, confirméqu'il
n'entendait pas racheter le bâti-
ment, a révélé mardi le quotidien
«L'Express». Cette solution aurait
contribué à l'assainissement de la
situation financière. Pour le con-
seiller d'Etat Frédéric Hainard,
cité par le quotidien, l'Etat a déjà
beaucoup investi dans ce site et il
ne peut s'engager à nouveau, mh

Menus enfants, beurk!

Les plats servis aux petits, souvent à base de pâtes, sont peu
diététiques.

Fotolia

En Suisse romande,
les menus pour

enfants sont peu
variés. Quelques

restaurateurs font
exception. Tour

d'horizon.
VÉRONIQUE TANERG

Les
menus pour les gosses

proposés dans les restau-
rants romands nebrillent
pas par leur fantaisie:

pâtes, steaks hachés ou nuggets le

plussouventaccompagnédefrites.
Il s'agit de menus bon marché,
mais pas très diététiques.
L'émission A Bon Entendeur, dif-
fusée à la mi-novembre, a envoyé
de jeunes testeurs (2 à 11 ans)
acompagnés d'adultes pour se

faire servir des menus enfants dans

une vingtaine de restaurants. Ver-
diet? Les plats sont souvent mal
présentés, gras et pas vraiment
bons pour la santé.

Les nutritionnistes
tirent la sonnette d'alarme

Neuf restaurants ont servi des

nuggets et des frites, c'est-à-dire le

plat le moins diététique de tous.
Selon les nutritionnistes, ce mets
constitue un mélange explosif au
niveau des graisses. «C'est certes
un aliment sympathique, croustil-
lant sous la dent. Mais 100 gram-

mes de nuggets équivalent à 50-70

grammes de viande seulement,
rappelle Muriel Lafaille Paclet. La

panure va servir à pomper l'huile
de friture dans laquelle il va être
cuit.»

Les jeunes ont
tendance à grossir

Consommer trop souvent des

nuggets-frites fait grossir. Faut-il le
rappeler, en Suisse, les jeunes ont
tendance à prendre de l'embon-
point: près d'un enfant sur cinq
souffre de surpoids et 5% à 8%
d'obésité.

«C'est difficile d'imaginer de
servir un repas à des enfants sans
leur servir des frites, estime Paul
Muller, président
de la Société
des hôteliers de
Genève. La plu-
part du temps,
les enfants vien-
nent au restau-
rant pourmanger
des frites.»

«C'est vrai que
les enfants de-
mandent souvent la même chose,
des frites et du ketchup, confirme
Claudio Galizia, quidirige le Bistrot
du Flon, à Lausanne. Maisj'arrive à
les dissuader, en plaisantant, en
leur disant qu'ils feraient mieux
d'aller au fast-food. Le plus sou-
vent, j'arrive à les convaincre de

prendre un plat, comme leurs pa-
rents. S'ils finissent leur assiette, ils
ont droit à des bonbons et à un tour
de magie. Ça marche. Je vois régu-

«C'est difficile
d'imaginer
un repas

pour enfants
sans frites.»

Paul Muller
Société des hôteliers de Genève

fièrement des petits de 4 ou 5 ans
qui viennent manger des crevettes
au lait de coco et curry.»

En plus de son accueil chaleu-
reux, Claudio Galizia propose tous
ses plats à la carte à demi-prix
ou un tiers de prix en fonction de

l'âge du gosse. «Ce n'est pas plus
compliqué pour la cuisine de pré-
parer une petite ou une grande as-
siette», renchérit le patron du Bis-
trot du Flon. Cette formule est très
répandue en Allemagne et com-
mence à se développer en Suisse
romande.

Les parents dépensent
peu pour leur progéniture

Par ailleurs, selon plusieurs res-
taurateurs,quine
souhaitent pas
être cités, les
adultes sontprêts
à payer cher un
bon repas pour
eux-mêmes, mais
ils ne sont pas
d'accord de dé-

penser beaucoup
pour nourrir leur

progéniture. «Chez nous, le sirop
est gratuit pour les enfants et une
maman qui viendrait avec quatre
enfants boire un café ne payerait
que son café. C'est la meilleure des

publicités, explique Claudio Gali-
zia. Le samedi, notreétablissement
est rempli de poussettes, d'enfants,
de chiens. L'ambiance est déten-
due. Certaines fois, ce sont les en-
fants qui incitent leurs mamans à

venir chez nous.»

Chères lectrices,
Chers lecteurs,

Chers annonceurs,
Chers clients,

Tous nos remerciements pour votre fidélité et la confiance
accordée à notre journal tout au long de l'année qui
s'achève.

Nous vous avons déjà
2010, et nous espérons bén
l'année prochaine

pour

i
ÉIIÊ19

tous nos vœux à l'occasion des fetes de fin
de joie et de succès pour l'an nouveau. hotelrevue

ANNONCE
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Ecologie et table
Nespresso
et Mike Horn
main dans la main
Nespresso et Mike Horn ont an-
nonce, début décembre, un parte-
nariat en matière de développe-
ment durable. L'aventurier sud-
africain sera en effet l'ambassadeur
d'Ecolaboration, la plate-forme
Nespresso dédiée au développe-
ment durable. Lancée en juin 2009,
cette initiative vise, entre autres, à
réduire de 20% l'empreinte carbone
engendrée par la production des

capsules Nespresso. eda

www.ecolaboration.com

Une Saint-Valentin
de rêve au cœur
de Londres
Le Swissôtel The Howard, un cinq-
étoiles de Londres, a concocté une
Saint-Valentin aux allures de Mille
et Une Nuits. En ouverture de pro-
gramme, les tourtereaux rejoin-
dront en carrosse le luxueux maga-
sin Lalique, au cœur de la capitale
britannique. L'établissement sera
exceptionnellement fermé pour
permettre aucouple de souperdans
une atmosphère intimiste et dans
un décor féerique. Les amoureux
regagneront ensuite le Swissôtel
The Howard dans une Jaguar.

www.swissotel.com

En quête
d'amateurs de
fromages français

Les champions de la vigne
Les vignerons

romands les

plus méritants de
l'année ont tous été
couronnés. Regard

dans le rétroviseur.
PIERRE THOMAS

Si
les vignerons peuvent

concourir librement au
Grand Prix du Vin Suisse,
ils disputent plus volon-

tiers les concours régionaux.
Comme ces joutes ne servent plus
de présélection automatique à une
finale nationale, les cantons ro-
mands en ont fait, chacun à sa
manière, un événement. Dernier à

récompenser les vins les plus re-
marquables, leValais l'a fait, début
décèmbre, à Martigny. Pour une
bonne raison: les ex-labels Nobilis

sont attribués en deux sessions, au
printemps et en automne. Puis, un
jury désigne six champions, parmi
une sélection de trente-trois vins.
LeValaismédiatise ses cépages em-
blématiques par ces «Etoiles».

Trois lauréats
sont des récidivistes

La 4e édition n'a révélé que les

premiers de chaque catégorie.
Trois sont des récidivistes: Michel
Boven,deChamoson,quifutlepre-
mier «vigneron suisse de l'année»
en 2004, s'impose avec son païen.
Les Fils Maye SA, à Riddes, placent
entêteleurjohannisberg, etRobert
Taramarcaz, du Domaine des
Muses, à Sierre, déjà auréolé du
titre de meilleur producteur de
chasselas du pays, grâce à ses fen-
dants, l'emporte avec un cornalin.

Trois caves en devenir jouent
dans la cour des grands: Angélin et
DidierThétaz, delaCaveMandolé,
à Saillon, avec une petite arvine, et
les deux ingénieurs œnologues,

Christophe Rey, de Corin-sur-
Sierre, avec son humagne rouge, et
Frédéric Dumoulin, L'Orpailleur, à

Uvrier, avec sa syrah. Pas moins de
142 000 bouteilles devins valaisans
arborent la médaille d'or des «Etoi-
les du Valais», pour 150 produc-
teurs qui ont pré-
senté 1560 vins.

Chez les Vau-
dois, les Lauriers
de Platine du la-
bel Terravin ont
mis l'accent sur
les chasselas vau-
dois 2008. C'est
le fer de lance
de la coopérative
d'Yvorne, Le Chant des Resses

2008, qui Ta emporté.
Dans leur sélection cantonale,

les Vaudois avaient jugé un peu
plus de 1000 vins provenant de 243

producteurs. Deux assemblages
rouges de 2007, Symphonie 4, du
duo Albiez-Meylan, à Mont-sur-
Rolle, et la Cuvée des Druides, de

Yann Menthonnex, de Bursins, no-
tés un peu plus haut que le premier
chasselas 2008, du Domaine du
Point du Jour, à Mont-sur-Rolle. La
Côte, pour sa part, a «cartonné»
dans les concours cette année.

Ailleurs, en Suisse romande, on
rappellera que
Genevois et Neu-
châtelois sont sé-
lectifs. Les pre-
miers ont attri-
bué leur «sanglier
de bronze», arra-
ché par Claude
Ramu, du Do-
maine du Cen-
taure, à Darda-

gny, avec un assemblage rouge,
«Légende» 2007, le vin le mieux
noté de la république. Les Genevois
avaient été 63 encaveurs à présen-
ter 533 vins. A Neuchâtel, le con-
cours a attribué 50 «Sélections
d'Or» (sur282 vinsde42 encavages)
et décerné deux prix d'ensemble,
l'un, d'Excellence, pour la meil-

leure moyenne de tout le concours,
à Olivier Brunner, de Bevaix,
l'autre, nouveau, Tradition, pour la
meilleuresélection du trio typique-
mentneuchâtelois (chasselas, œil-
de-perdrix, pinot noir) à Jean-Paul
Ruedin, de Cressier.

Deux nectars du Vully
sur le devant de la scène

On citera encore les vins du lac
de Bienne (90 vins dégustés de 25

producteurs), dont quatre peuvent
afficherl'oursnoirsurfonddorées-
tampillé «Vin de l'Etat de Berne
2009», le chasselas de Hans Perrot,
de Douanne, le chardonnay de
Fabian Teutsch, de Chavannes, le
pinot noir de Peter Schott, de
Douanne, et le garanoir de Andreas
Stämpli, de Cerlier. Et au Vully, les
deux champions les mieux notés
(sur 69 vins de 20 caves) sont le
chasselas de la Cave de l'Etat de Fri-
bourg, àMur, etlepinotnoirBel-Air
de Roland Chervet, vigneron et
hôtelier-restaurateur à Praz.

Les Vaudois
ont jugé un peu

plus de 1000 vins
provenant
de quelque

250 producteurs.

L'opération «Vive le fromage»
propose jusqu'à fin janvier un
concours photos invitant les inter-
nautes à poser avec leur fromage
français préféré. Les plus beaux cli-
chés recevront un prix. Cette opéra-
tion repose, par ailleurs, sur une
campagne visuelle axée sur quatre
personnages liés àun fromage, dont
Caroline Brie. Elle est soutenue
par le Centre national interprofes-
sionnel de l'économie laitière, eda

www.vivelefromage.ch

Douanne, au bord du lac de Bienne, est à l'honneur, puisque deux vins de ce village ont été récompensés par l'Etat de Berne.

L'Hôtel Elite cuisine new look
Après une année

de travaux intenses,
les nouvelles cuisines

de l'Hôtel Elite, au
cœur de Bienne, sont

opérationnelles
depuis le 7 décembre.

EUGENIO D'ALESSIO

Peter Hugi, le directeur de l'Hôtel
Elite, pousse un véritable ouf de

soulagement. Le quatre-étoiles
biennois dispose enfin de cuisines
flambant neuves: «Les chantier a

duré une année exactement, entre
décembre 2008 et décembre 2009.
Et depuis le lundi 7 décembre, notre
établissement a pu inaugurer ses
cuisines new look, à notre grande
satisfaction.»

Une page se tourne pour
le quatre-étoiles biennois

Pour le vénérable Elite, l'époque
des immenses cuisines immergées

Alain D. Boillat

Les nouvelles cuisines, plus petites et plus fonctionnelles, ont été
installées au rez-de-chaussée.

au sous-sol appartient désormais à

l'album des souvenirs. La nouvelle
structure, plus petite et plus
fonctionnelle, est remontée à la
surface pour prendre place au rez-
de-chaussée, derrière le restaurant
et le bar de l'hôtel.

«Notre souci principal a été celui
de la centralisation et de la rationa-
lisation des tâches. Les chemins de

travail sont plus courts, sans comp-
ter que notre espace vaisselle est
concentré dans unendroitunique».

Des économies
d'énergie ont été réalisées

«Par ailleurs, ces rénovations
nous ont également permis de
réaliser des économies d'énergie»,
poursuit Peter Hugi. Et le directeur

de préciser: «Quant au personnel,
six collaborateurs seront aux four-
neaux, outre les extras qui seront
engagés en cas de grands ban-
quets.» De son côté, l'offre gastro-
nomique, placée sous la responsa-
bilité du chefTrajce Nikolov, ne sera
pas bouleversée par l'avènement
de ces nouvelles cuisines, fait savoir
Peter Hugi.

Pour donner l'écho le plus large
possible à la fin des travaux, l'Elite a
lancé une vaste opération publici-
taire en envoyant des flyers à près
de 1700 clients.

Le conteneur devrait
disparaître d'ici à la mi-janvier

Mais une question titille encore
tous les Biennois qui ont coutume
de longer la rue de la Gare, où trône
l'Hôtel Elite: que va-t-il advenir
des cuisines provisoires aména-
gées dans un immense conteneur
grisâtre qui forme comme un bal-
con d'acier disgracieux au premier
étage de l'établissement? «Cette
structure devrait disparaître d'ici à
la mi-janvier», tient à rassurer Peter

Hugi...

F//m fraîcheur
//sse, sans p//s ef u/fra rap/cfe /

Jef-Cuf ef Sef-Cvf avec réserve
/e F//m fraîcheur révo/uf/onna/re

ma/nfenanf chez vofre CC ef fournisseur



Comme chaque année, ici en 2008, Leysin va vivre une grande fête du réveillon à la belle étoile, avec feu et verre de l'amitié à la clé.

Stations prêtes à fêter

clôture l'année par un feu d'artifice
prometteur dans la vallée, alors que
c'est encore Château-d'Œx qui
ouvrira le «bal» 2010 par un vin
chaud, lequel est promis entre 17 et
19 heures.

Un grand réveillon fera par ail-
leurs vibrer Leysin, sur la place du
Marché, où office du tourisme et
autorités recevront les hôtes sai-
sonniers ou résidants, avant une
raclette qui est prévue en fin
d'après-midi le 1er janvier. Seul
bémol: toutes ces manifestations
festives seront annulées en cas de
mauvais temps.

«Chez nous, il n'y aura pas
d'annulation: le réveillon se fera par
n'importe quel temps sur la place
de la Gare, entre 21 h et 1 h du tna-
tin», promet pour sa part Serge
Beslin, le directeur de Villars Tou-
risme.quiestdéjàtoutentiertourné
vers l'année prochaine. Et pour
cause, Villars Night Show, un spec-
tacle acrobatique, sportif et pyro-
technique, sera présenté tous les
mercredis soir du 3 février au 3 mars
sur les pistes entourant la gare et les

restaurants de Bretaye.

Un programme du même
tonneau du côté d'Ovronnaz

Un programme (réveillon et
raclette) du même tonneau est pré-
vu sur l'autre versant de la chaîne
des Muverans, à Ovronnaz.

Ce tour d'horizon des festivités
de fin d'année ne saurait passer
sous silence Moléson. A cet endroit,
c'est à Plan-Francey que les réjouis-
sances - qui seront payantes, avec

repas et nuitée possibles - se
dérouléront.

la «der»
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«Le réchauffement
climatique est en moyenne
plus grave en Suisse

que dans d'autres pays.»
José Romero (Page 5)
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Les gens

SuisseTourisme:
nomination au
bureau deBerlin
Thomas Vetsch, trente-cinq
ans, a été nommé au poste de
district manager de la région
Berlin/nouveaux länder pour
Suisse Tourisme Allemagne. Il
succède à ce poste àMarcelline
Kuonen qui prendra, au début
de l'année, ses fonctions de di-
rectrice pour la Grande-Breta-
gne et l'Irlande chez Suisse Tou-
risme à Londres. ThomasVetsch
a notamment travaillé comme
conseiller RP indépendant à

Berlin et comme directeur artis-
tique au théâtre Badische Lan-
desbiihne à Bruchsal dans le

Baden-Württemberg. * mh

GenèveTourisme:
un directeur
ad interim
Genève Tourisme & Bureau des

Congrès sera dirigé, à titre inté-
rimaire, par Erwin Meyer,
vice-président du comité. Il oc-
cuperacepostejusqu'àce que la
personne qui succédera au di-
recteur démissionnaire, Fran-
çois Bryand personne qui n'a

pas encore été désignée, ait pris
ses fonctions. mh

En bref

SuisseTourisme:
un prixpour la
promotion en Italie
Les représentants du secteur
publicitaire italien ont attribué à
Milan un «Best Event Award» à
Suisse Tourisme Italie pour son
exposition itinérante sur rail «La
Svizzera a casa tua!» Cette expo-
sition avait été présentée du 5 au
13 juin dans les gares de Milan,
de Turin, de Rome, de Padoue et
de Venise à bord d'un train spé-
cialement décoré. Elle entrait
dans le cadre de la campagne de

promotion «l'été en Suisse
2009». mh

Lesommet de
la francophonie
à Montreux
Comme prévu, Montreux ac-
cueillera en 2010 le Sommet in-
ternational de la francophonie,
13e du nom. Cette manifesta-
tion, qui a lieu tous les deux ans,
se déroulera au Centre des con-
grès du 22 au 24 octobre. Elle de-
vrait réunir quelque trois mille
personnes, chefs d'Etats et de

gouvernement des 56 pays et 14

observateurs ayant le français en
partage. La désignation deMon-
treux a eu lieu lundi à Paris, mh

Vin chaud, serpentins
et cotillons: les hôtes

des stations romandes
ne devraient pas

connaître l'ennui pour
le passage à l'an 2010.

A moins de rester
cloîtrés chez eux.

JEAN-JACQUES ETHEN0Z

es fêtards et autres
couche-tard ne pourront
en tout cas pas se plaindre
au

terme de cette
première décen-
nie du siècle, et
tout particulière-
ment dans les sta-
fions. Car entre
vin chaud, anima-
fions sur les pistes
pour les plus jeu-
nés, réveillon et
Nouvel- An, les activités festives ne
manqueront pas. Sauf... à Cham-
péry. «Nous organisons une soirée

«Chez nous,
le réveillon
aura lieu

par n'importe,
quel temps.»

Serge Beslin
Directeur de Villars Tourisme

«disco sur glace» pour les jeunes
qui ne peuvent pas fréquenter seuls
les établissements publics», pré-

cise-t-on à l'office
du tourisme. Une
soirée qui s'an-
nonce d'ailleurs
courte, puisqu'au
Centre de glace le
couvre-feu aura
lieu à 22 heures
déjà.

Pour le reste,
l'office du tou-

risme compte en tout premier lieu
sur les établissements publics pour
créer une ambiance du tonnerre,

comme aux Diablerets d'ailleurs.
Mais partout ailleurs, sur les places
de village, serpentins et cotillons
seront à l'honneur pour des soirées
ou des apéritifs (quand ce ne sont
pas les deux) menés sous la
baguette des offices locaux du
tourisme.

Les places de village
seront très animées

Vin chaud et apéritifs pour le
Pays-d'Enhaut, Rossinière se char-
géant de la mise en place du pre-
mier, Château-d'Oex promettant
l'ambiance pour le soir sur la place
du village, avant que Rougemont ne Les feux d'artifice agrémenteront la nuit de la Saint-Sylvestre.

Un bouchon routier saute à Bulle à la
satisfaction des milieux touristiques
L'ouverture de la route de contournement de Bulle facilitera
l'accès aux hôtes qui se rendront en Gruyère.

Le personnel de l'office du tourisme a distribué des cornets «surprises».

Environ quinze millepersonnes ont
participé samedi à l'inauguration
de la route de contournement de
Bulle. L'ouverture au trafic de la
H189 -r- c'est son nom - est un plus
apprécié à sa juste valeur par les
milieux touristiques. Grâce à cette
réalisation, l'accès à la Gruyère sera
grandement facilitée. Plus d'un au-
tomobiliste aiesouvenir des impor-
tants engorgements qui rendaient
la traversée de Bulle très fastidieuse.

Aussi, c'est pour fêter la «fin des
bouchons» que La Gruyère Tou-
risme a mis sur pied, samedi égale-

ment, une petite opération de sé-
duction sur la route d'Epagny et à

la jonction de l'H189 avec l'auto-
route A12.

A cette occasion, le personnel de
l'office a distribué aux automobilis-
tes des cornets «surprises» conte-
nant des bons pour des prestations
touristiques et un échantillon de

Gruyère AOC, le tout d'une une va-
leurdépassantles vingtmillefrancs.
Quelque cinq cents cornets ont ain-
si trouvé acquéreur. «Le message a
été très bien reçu», a indiqué Antje
Buchs de La Gruyère Tourisme, mh

Relais & Châteaux s'engage
en faveur de la protection des océans

La chaîne d'hôtels et de restaurants a convenu d'un texte
en six points pour lutter contre la suractivité de la pêche.

Relais & Châteaux a adopté à
l'unanimité, lundi lors de son
congrès de Biarritz (France), une
charte en six points par laquelle
elle mobilise toutes ses forces
dans le dessein de préserver les
océans. Ces derniers sont de plus
en plus menacés par la surexploi-
tation de l'industrie de la pêche,
un phénomène que les spécialis-
tes expliquent par une demande
croissante.

Consciente de son influence en
qualité d'acheteur en gros, la
chaîne d'hôtels et de restaurants a
ainsi décidé de ne plus servir de
thon rouge dès le 1er janvier, une
espèce en voie de disparition en
Méditerranée et dans l'océan
Atlantique. De façon générale,
l'association a pris le parti d'ex-
dure de son offre gastronomique
toutes les espèces de poisson
menacées.

Dans la foulée, Relais &Châ-
teaux se dit prête à adopter une
démarche durable d'approvision-
nëment en produits de mer
(stocks en bon état, taille de
maturité sexuelle atteinte, techni-
que de pêche respectueuse de
l'environnement). Elle déclare
également vouloir communiquer
ses choix aux consommateurs en

dévoilant, entre autres, l'origine
des espèces proposées. Selon les

experts internationaux, la situ-
ation est dramatique, à tel point
que les poissons pourraient dis-
paraître des océans à l'horizon
2040/2050. En Europe, la moitié
des produits de la mer sont con-
sommés dans les restaurants.

Relais & Châteaux, qui re-
groupe 475 hôtels de charme et
restaurants gastronomiques dans

cinquante-sept pays (vingt-neuf
en Suisse), collabore, dans le
cadre de sa charte, avec l'Alliance
produits de la mer, une ONG de
référence qui œuvre pour un ap-
provisionnement durable en
poissons.

' eda

Fotolia

La pêche intensive est dans le

collimateur de Relais & Châteaux.
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ACTIVE GASTRO ENG

Frohi Wienochte wünscht Euch

^ s Active Gastro Team!

www.aclivegastro.ch

Active Gastro Eng GmbH,
Postfach, 8048 Zürich
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Am grössten Schwarzwaldsee, auf ca. 1000 m Höhe gele-
gen, ist das Vier Jahreszeiten am Schluchsee mit knapp 450
Betten das grösste Ferienhotel im Südwesten Deutschlands.

Wir begeistern unsere Gäste mit attraktiven Sport- und
Wellnesseinrichtungen, herzlicher Gästebetreuung und an-
spruchsvoller Küche.

Ab sofort suchen wir kreativen und versierten

Gastgeber / Direktor (m/w)
mit Leidenschaft, Organisationstalent und Qualitätsbe-
wusstsein. Als erfahrene Führungspersönlichkeit können
Sie unsere Gäste und rund 170 Mitarbeiter gleichermassen
begeistern. Sie haben Sinn fürs Detail und verstehen es,
unterschiedlichste Zielgruppen individuell zu koordinieren,
Serviceabläufe zu optimieren, Konzepte und Personalbe-
darfsanalysen zu erstellen, Hotelstandards durch Schulun-
gen und Kontrolle sicherzustellen.

Sie verfügen über fundierte Erfahrungen in allen Bereichen
der Hôtellerie sowie eine ausgeprägte unternehmerische
Denk- und Handlungsweise. Darüber hinaus sind Sie kom-
munikativ, budgetsicher und versiert in den gängigen Ho-
telprogrammen, treten sicher und gepflegt auf und stellen
die Bedürfnisse unserer Ferien- und Tagungsgäste in den
Mittelpunkt.

Wenn Sie unserem Anforderungsprofil entsprechen, senden
Sie uns bitte Ihre aussagefähigen Bewerbungsunterlagen
mit Referenzen an

«fbIlVIER^VIKR^5>-4^
JAHRESZEITEN
am ScA/«cAs«e

Hetzel-Hotel Hochschwarzwald
GmbH & Co. KG
z. Hd. Geschäftsleitung
Hirschstrasse 22
D-70173 Stuttgart

DeKaGastroTreuhand

Der Landgasthof Heidelberg in Aadorf (TG), seit 25
Jahren ein selbständiger Betriebszweig der erfolgrei-
chen Unternehmung GRESSEL AG. Er befindet sich
an sehr guter, zentraler Lage und umfasst ca. 140
Sitzplätze sowie einen Hotelbereich. Im Zuge einer
Nachfolgeregelung suchen wir eine/n

Küchenchefin

Ihr Aufgabenbereich umfasst die Führung der Kü-
chenbrigade, die Gestaltung des kulinarischen Ange-
bots, den Einkauf und die Kalkulation, sowie eine akti-
ve Mitarbeit.

Wir erwarten von Ihnen Organisationsgeschick, Füh-

rungs- und Sozialkompetenz, ein ausgeprägtes Quali-
tätsbewusstsein und ein hohes Mass an Eigenverant-
wortung.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann erwarten wir
gerne Ihre Bewerbungsunterlagen an:

DeKa Gastronomie-Treuhand AG
z.H. Hr. Daniel Deutscher, Postfach, 8501 Frauenfeld
Tel. 052 720 12 10 E-Mail: deka@gastro-treuhand.ch

hoteljob.ch hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Veränderungen beginnen hier
www.hoteljob.ch

Die Stellenplattform für Hôtellerie, Gastronomie und Tourismus

Für Hotel in St. Stephan/Lenk suchen wir
tüchtiges

Pächtei^Ehepaar
Bewerbung an: Dr. med. E. Hefti

Postfach 144
6083 Hasliberg-Höhfluh

Esprit, Charme und die jugendliche Frische der Mitarbeitenden prägen
das Ambiente des Unternehmens.

Qualitative und organisatorische Weiterentwicklung des kleineren bis mittelgrossen Betriebes, Optimierung des

Auftritts a Angebots, Gewinne erwirtschaften sowie «sich durch exzellente Gastgeberqualitäten im lokalen Markt
stärker verankern», sind die erklärten Ziele dieser herausfordernden Stelle mit Potential! Trifft sich das mit Ihren
Vorstellungen und Neigungen? Willkommen bei unserem Auftraggeber - ein Blue Chip der Branche. Standort: An
top City-Lage einer angesagten Deutschweizer Metropole. Sie werden innerhalb einer Famous Collection of
Boutique- und Business-Hotels - im Raum EU-K CH - gründlich auf Ihre Tätigkeit vorbereitet. Dann erfolgt Ihr
Einstieg als Stv. Restaurant Manager - ER oder SIE - Typ «Maître de la gastronomie» bzw. als Botschafter des Hauses!
Da der Betrieb an 365 Tagen des Jahres geöfihet ist, hat das den Vorteil, hauptsächlich in Schichten zu arbeiten! Mit
dem Restaurantleiter teilen Sie sich die anspruchsvollen Führungsaufgaben und vertreten ihn bei Abwesenheiten.

Stv. Leiter/in Restaurant-Brasserie & Bar
M/tg//ec/ c/es oberen /Cac/ers

Kundenwünsche werden sorgfältig analysiert und systematisch erfasst. Mit entsprechend professionell umge-
setztem «bedürfnisorientiertem Marketing» erreicht das Unternehmen den spürbaren Vorsprung auf die
Wettbewerber. - Eine Servicefach-Ausbildung sowie einen Leistungsausweis als Teamleader bringen Sie mit und
gelten als selbstbewusster, lösungsorientierter bzw. organisatorisch starker Gastroprofi. Mit den Mechanismen
eines optimalen Guest Relation Managements sind Sie vertraut. Der Eintrittstermin auf Jan./Feb. bzw. früher
oder später nach Vereinbarung käme Ihnen entgegen. - Ärmel hochkrempeln und Commitment sind für Sie keine
Schlagworte!? Want to join one ofthebest companies? Dann sollten wir uns kennen lernen. Vorab bitte CV mit
Foto via Mail senden oder anrufen. Wir sind auch ausserhalb der Bürozeiten und am Wochenende für Sie erreich-
bar: +41 79 402 53 00 - Mit Spannung erwarten wir Ihren Kontakt! Ansgar Schäfer

SCHAEFER & PARTNER
Human Resources Consultants

Überlandstr. 103 • 8600 Dübendorf
Tel. 044 802 12'00 • Fax 044 802 12 Ol

www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

Bocken
Seminar- und Eventhotel Bocken
Der Bocken in Horgen ist ein aussergewöhnliches und
stilvolles Seminar- und Eventhotel mit unvergleichlicher
Ambiance. Es verfügt über 40 Hotelzimmer und 14 Semi-
narräumlichkeiten, eine Eventhalle für bis 200 Personen,
zwei Restaurants und eine Bar. Inmitten eines Kunst- und
Naturparks und doch in Stadtnähe zu Zürich geniessen
unsere internationalen Gäste die Professionalität, den
Charme und die Persönlichkeit unserer Mitarbeiter. Wir
suchen ab Januar oder nach Vereinbarung eine/n

Stv. Restaurationsleiter
Als frontorientierte Persönlichkeit unterstützen Sie unseren
Restaurantleiter und gewährleisten eine tadellose
Führung der Restaurationen während seiner Abwesenheit.
Zu Ihrem vielfältigen Aufgabengebiet gehören neben dem
Beraten und Verwöhnen der anspruchsvollen Gäste auch
die Sicherstellung der Kunden- und Gästezufriedenheit an
speziellen Anlässen wie Hochzeiten und Firmenanlässen.
Als offene und kommunikative Gastgeberpersönlichkeit
sorgen Sie zusammen mit Ihrem Team für einen reibungs-
losen Ablauf.

Ihr Profil
- Lehre im Gastgewerbe und mehrjährige Berufserfahrung

(Hotelfachschule von Vorteil)

- fundierte Wein-, Getränke- und Zigarrenkenntnisse
- Erfahrung im Bankettbereich, gepflegte Umgangsformen
- Führungserfahrungen
-Sprachkenntnisse in D/E und PC-Kenntnisse

- hohe Belastbarkeit und schnelle Auffassungsgabe

Wir bieten

- hohe Eigenständigkeit und strukturierte Betriebsabläufe

- interessantes und spannendes Umfeld
-Aus- und Weiterbildungsmöglichkeiten

Haben wir Sie neugierig gemacht? Dann senden Sie Ihre
schriftliche Bewerbung bitte an:

SV (Schweiz) AG
Seminarhotel Bocken
Stephan Schué
Bockenweg 4
8810 Horgen
044 727 55 55
Stephan.schue@bocken.ch
www.bocken.ch managed by SV

Der Kursaafl

artige ALL IN ONE Dienstleistungs-
kombination mit Kongress- und

Kulturzentrum, dem grössten 4*

Superior Lifestyle Hotel Berns, einem

Grand Casino sowie Bars und Res-

taurants.

VIIIP uffwsii'um
"51 •

Für unser italienisches Ristorante Giardino (80 Sitzplätze) im Licht

durchfluteten Wintergarten mit gediegen gemütlichem Ambiente sowie der

trendigen Allegro Bar suchen wir ab Februar 2010 eine/n

Restaurationsleiter/in

Wir richten uns an eine engagierte und frontorientierte Gastgeber-

persönlichkeit mit Erfahrung im operativen und administrativen Bereich

sowie mit abgeschlossener Hotelfachschule. Zielstrebigkeit und Einsatz-

bereifschaft zeichnen Sie aus. Für die Zusammenarbeit mit einem jungen,
motivierten Team bringen Sie dank Ihrer hohen Sozialkompetenz und guten
Sprachkenntnissen (D/E/F) die idealen Voraussetzungen mit. Zusammen mit
Ihrem Team übernehmen Sie die reizvolle Aufgabe, unsere Kundschaft durch

Professionalität und Herzlichkeit zu begeistern.

Wenn Sie grosses leisten möchten, so bieten wir Ihnen ein interessantes

Aufgabengebiet in einem modernen Umfeld. Es erwartet Sie eine

abwechslungsreiche und verantwortungsvolle Tätigkeit mit der Möglichkeit
sich intern im Bereich F&B weiter zu entwickeln.

Haben wir Sie begeistert? Wir freuen uns auf Ihre vollständigen
Bewerbungsunterlagen mit Foto an: •

Kongress + Kursaal Bern

z.Hd. Alexandra Münger, Leiterin Human Resources

Kornhausstrasse 3

3000 Bern 25
Tel: 031 339 55 00
e-mail: alexandra.muenger@kursaal-bern.ch
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Das Grand Casino Bern bietet seinen Gästen ein Maximum

an Spiel, Spass und Unterhaltung. Die prickelnde Atmosphäre

und das tolle Ambiente bieten beste Voraussetzungen um
einen Abend der besonderen Art zu erleben.

Für unser Grand Casino in Bern suchen wir per 01.03.2010 oder nach Vereinbarung einen

Nebst allgemeinen administrativen Tätigkeiten gehören Folgende Aufgaben zu Ihrem Tätigkeitsgebiet:

• Beratung ynd Betreuung der Arrangements- und Eventgäste

• Verkauf, Koordination und Administration von Casino Arrangements
• Mithilfe in der Organisation und Durchführung von internen und externen Events

• Einsatzplanung und fachliche Führung Guest Care Mitarbeiter
• Führen einer Debitorenbuchhaltung
• Bedienung der Telefonzentrale

• Planungs-, Ausführungs- und Koordinationsaufgaben für die Leiterin Marketing
• Führen verschiedener Statistiken und Auswertungen

Sie verfügen über eine Grundausbildung im Hotelfach oder über eine kaufmännische
Grundausbildung sowie über fundierte Erfahrung im Bereich Gästebetreuung. Sie sind eine
selbständig handelnde, kommunikative und teamfähige Persönlichkeit mit hohem Qualitätsdenken,
mögen den Umgang mit Menschen und sind zwischen 22 und 29 Jähre alt. Ihr Deutsch in Wort
und Schrift ist tadellos und Sie können sich problemlos in Englisch und Französisch unterhalten.
Der versierte Umgang mit den gängigen Microsoft Produkten (Word, Excel, Power Point,
Outlook) erlaubt es Ihnen speditiv hochwertige Arbeit zu leisten. Ein gepflegtes Erscheinungsbild,
ein einwandfreier Leumund, Belastbarkeit, Flexibilität und eine gute Portion Humor runden Ihr
Profil ab. Bewerbungen von Männern werden besonders begrüsst.

Fühlen Sie sich angesprochen? Wir freuen uns auf Ihre vollständige Bewerbung'mit Foto an:

Grand Casino Kursaal Bern AG

Human Resource Management
„Stichwort Koordinator/Guest Relation"
Kornhausstrasse 3, 3000 Bern 25
Tel. 031 339 55 66

KRONENHOF
Bildungs- und Tagungszentrum

Verführung zur Begeisterung!
In herrlicher Umgebung des Bodensees bieten wir Ihnen die Gelegenheit,
Ihren beruflichen Kompass neu auszurichten. Willkommen an Bord als

Restaurant- und Veranstaltungsleiter/in
(ab 1. 4. 2010 oder nach Vereinbarung)

Das Seehotel Kronenhof ist ein ****Sterne-Hotel und liegt direkt am Untersee
in Berlingen. Es verfügt über 47 komfortable Zimmer und ein Bildungs- und
Tagungszentrum mit 15 Seminarräumen. Die Restauration besteht aus einem
Restaurant mit 120 Plätzen, einer Seeterrasse mit 160 Plätzen, einer Bar so-
wie Banketträumlichkeiten für bis zu 144 Personen.

Als Teamplayer in unserem Führungsteam engagieren Sie sich überdurch-
schnittlich in allen Belangen Ihrer anspruchsvollen Aufgabe. Hohe Qualitäts-
anspräche sind für Sie eine Selbstverständlichkeit.

Ihr Profil
- Gastgeber/in aus Begeisterung! Integre, front- und verkaufsorientierte

Gastgeberpersönlichkeit mit Leib und Seele
- Sie motivieren Ihre 10 Mitarbeiter/innen jederzeit zu Höchstleistungen
- Zielstrebiges, qualitäts- und leistungsorientiertes Handeln in jeder

Situation
- Mehrjährige Führungserfahrung in einer ähnlichen Positionen mit

entsprechender Weiterbildung
- Stark ausgeprägtes betriebswirtschaftliches Denken und Handeln
- Gute Sprachkenntnisse in D/F/E
- Mindestalter ab 30 Jahren

Wir bieten
- Selbständige, unternehmerisch interessante Führungstätigkeit
- Ausgezeichnete Infrastruktur in stark abgestütztem Betrieb innerhalb eines

erfolgreichen Grossunternehmens
- Entsprechende Entlohnung, überdurchschnittliche Sozialleistungen und

Weiterbildungsmöglichkeiten

Fühlen Sie sich angesprochen und möchten unser Schiff erfolgreich mit auf
Kurs halten? Dann möchten wir Sie gerne kennenlernen! Senden Sie Ihre
vollständige schriftliche Bewerbung an:

Tertianum AG
Frau Beatrice Gamp'er, Personalchefin, Seestrasse 78, 8267 Berlingen

Karriereplanung
beginnt hier
htr Stellenrevue

Die Gastronomiegruppe

Wir sind ein traditionsreicties, zukunftgerichtetes
Gastronomieunternehmen mit über 100 Betrieben in der
deutschen Schweiz sowie mehr als 1700 Mitarbeitenden, denen

wir Raum für Kreativität, Entfaltung und Perspektiven lassen.

Für das von uns im Auftrag geführte

Restaurant Technorama
Technoramastrasse 1, 8404 Winterthur

.suchen wir per Anfang Januar 2010 eine

Betriebsleitung (w/m)
Ihre Aufgaben: Sie übernehmen die betriebswirtschaftliche
Organisation und gesamte Führung des Betriebes, die

Einsatzplanung, Führung und Schulung der 14 Mitarbeitenden
sowie die Bearbeitung diverser administrativer Aufgaben. Während
den Servicezeiten übernehmen Sie die Gastgeberfunktion, helfen
aktiv bei der Angebots-, Aktionsplanung und dem Offertenwesen

mit und sind für die Einhaltung der Hygiene- und
Arbeitssicherheitsrichtlinien verantwortlich. Zudem führen Sie

regelmässig Caterings durch und betreuen diverse Projektaufgaben.
In der Regel arbeiten Sie an 5 Tagen zwischen Dienstag und

Sonntag und teilen sich die Arbeitszeiten nach den Bedürfnissen
des Betriebes selber ein.

Ihr Profil: Sie sind eine Führungsperson mit Eigeninitiative und
hoher Einsatzbereitschaft. Neben einer Ausbildung im Gastgewerbe

verfügen Sie idealerweise über einen Abschluss an einer
anerkannten Hotelfachschule oder Erfahrung in einer

vergleichbaren Funktion in der Gemeinschaftsgastronomie. Sie

bringen mehrjährige Führungserfahrung mit, verfügen über
unternehmerisches Denken und Handeln und übernehmen mit
Freude die Gastgeberrolle.

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

LinD
Die Linde hat sich der echten Schweizer Gastfreundschaft vef&hriebea- so

im gepflegten Speiserestaurant, das mit 14 Gault-Millau-Punkten aüsgezeic

wurde, wie auch im charmanten Hotel mit 17 modernen, komfortablen!

Chance für jüngeren
Küchenchef (30-40 Jahre)

nie

Für die Führung der Küche suchen wir nach Vereinbarung, motivierte, starke

Persönlichkeit (längerfristiges Engagement).

Haben Sie Interesse an einer neuen Herausforderung?

-Möchten Sie mit Herzblut und Menschlichkeit einer Küchenbrigadayjm6—8
Personen vorstehen?

- Haben Sie Erfahrung auf dieser Position?

- Sind Sie auch in hektischen Zeiten belastbar und effizient?

-Kochen Sie marktfrisch, klassisch und neuzeitlich?

- Sind Sie bestrebt betrieblich gesteckte Ziele zu verwirklichen?

Fühlen Sie sich angesprochen, so freuen wir uns über eine Kontaktaufnahmß und

Zustellung Ihres Dossiers. itiÉÉËk

Hotel Restaurant linde• Klosterplatz
Silvia & Geri Nussbaumer-Kälin • CH-8840 Ein

Tel. 055 418 48 48 • hotel@linde-einsiedel
www.linde-einsiedeln.ch Mittwoch Ruhetag

Für unser familiär geführtes Dreisterne-Hotel im Herzen der
Zürcher Altstadt suchen wir per 1. Februar 2010 eine/n
motivierte/n Mitarbeiter/in mit entsprechender Qualifikation als

Réceptionist/in 60%
Anforderungsprofil
Sie haben eine abgeschlossene kaufmännische Ausbildung
sowie zwingend Berufserfahrung als Réceptionist/in in einem
Hotel. Sie kommunizieren in Wort und Schrift in D/F/E. Idea-
lerweise haben Sie zudem sehr gute Italienischkenntnisse und
bereits mit Fidelio gearbeitet.

Aufgabenbereich
Abwechslungsreiche Tätigkeit als Réceptionist/in in einem klei-
nen, persönlich geführten Familienunternehmen im Zentrum der
Stadt Zürich.

Bitte senden Sie uns Ihre schriftliche Bewerbung an:

Hotel Alexander
Felix Helbling, Niederdorfstrasse 40, 8001 Zürich

hotelleriesuisse, der Unternehmerverband der Schweizer Hoteliers, steht zusam-

men mit seinen 3'200 Mitgliedern für eine qualitätsbewusste und zukunftsorien-

tierte Schweizer Hotel- und Beherbergungswirtschaft. Der Arbeitgeberverband
führt die Schulhotels gesamtschweizerisch aufgrund einer Leistungsvereinbarung
mit den Kantonen. Die Schulhotelkurse werden in Blockkursen internatsmässig

durchgeführt und es werden Theorie und Praxis (ÜK) vermittelt.

Nach Vereinbarung oder spätestens auf Beginn des Schuljahres 2010/2011 (Mitte Juli)
suchen wir eine/n

REKTOR / REKTORIN

www.hoteljob.ch htrhotel revue

für das Ganzjahres-Schuihotel Regina, Matten b. Interlaker., mit ca. 550 Lernenden in den
Berufen Hotelfachleute und Hotellerieangestellte und das temporär geführte Schulhotel
mit ca. 180 Lernenden Restaurationsfachieuten.

Ihre Aufgaben
In dieser Funktion tragen Sie die Gesamtverahtwortung für die personelle, päda-

gogische, organisatorische und administrative Führung des Schul- und Internats-

betriebes, erstellen und überwachen das Budget und die Infrastruktur. Sie tragen
massgeblich zur Weiterentwicklung der Schule und zum Qualitätsmanagement im

Sinne von hotelleriesuisse bei. Ein Team von ca. 35 Personen unterstützt Sie bei

dieser herausfordernden Aufgabe.

Ihr Profil
• Lehrbefähigung als Berufsschullehrperson

• Weiterbildung im Bereich Schulführung, vorzugsweise Schulleiterausbildung

• Führungserfahrung (im beruflichen Bildungswesen)

• Kompetenz und Erfahrung im Bereich Organisation und Administration

• Betriebswirtschaftliche Kenntnisse

• Bereitschaft, eine Vorbildfunktion zu übernehmen, gezielt und offen zu kom-

munizieren und sich für die Ziele der Schule und hotelleriesuisse einzusetzen

• Belastbarkeit und Durchsetzungsvermögen verbunden mit sicherem und

engagiertem Auftreten

• Erfahrung in der Branche von Vorteil
Wir freuen uns auf

Ihre schriftliche Bewerbung bis am

Freitag, 15. Januar 2010.

hotelleriesuisse
Frau Ursula Imhasly Bevc

Leiterin Human Resources

Monbijoustrasse 130

Postfach, 3001 Bern

ursula.imhasly@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch

Interessiert? Für weitere Auskünfte steht Ihnen Frau Barbara Holzhaus,

Leiterin Gastgewerbliche Berufsbildung, unter 031 370 42 64, ab 4. Januar 2010

gerne zur Verfügung

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association
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Bergbahnen Meiringen-Hasliberg AG

Bahnhofstrasse 22 3860 Meiringen
Telefon 033 972 50 10 Telefax 033 972 50 15

www.meiringen-hasliberg.ch
Haslital

BERNER OBERLAND

Die Bergbahnen Meiringen-Hasliberg AG erschliesst ein bekanntes und beliebtes Aus-

flugs- und Schneesportgebiet im Berner Oberland. Über eine halbe Million Gäste lassen

sich von uns jährlich in die herrliche Bergwelt und an die Sonne transportieren.

Wir suchen per 1. Februar 2010 oder nach Vereinbarung eine/n

Leiter/in Finanzen und Persona
und Mitglied der Geschäftsleitung

Ihre Aufgaben: Direkt dem Direktor unterstellt, übernehmen Sie mit Ihrem Führungsteam

die Verantwortung für das Departement Finanzen und Personal. Mit Eigeninitiative und

Kreativität achten Sie schwergewichtig auf bedarfsgerechte, kostengünstige und effiziente

Abläufe. Sie sind Ansprechsperson für personelle Fragen und sind das betriebswirtschaft-

liehe Gewissen der Bergbahn. Als Mitglied der Geschäftsleitung tragen Sie Verantwortung

für den Gesamtbetrieb und verfolgen die Entwicklungen im relevanten Umfeld.

Was Sie mitbringen: Sie verfügen über eine solide betriebswirtschaftliche Ausbildung

mit Schwerpunkt Personalbetreuung sowie Finanzen/Buchhaltung, sind eine umsetzungs-

starke und zielorientierte Persönlichkeit und haben bereits mehrjährige Erfahrung in einer

ähnlichen Position. Sie sind analytisch denkend, transparent, selbstständig, pragmatisch

im Handeln und zeichnen sich durch eine hohe Sozialkompetenz aus. Dabei agieren Sie

proaktiv und unternehmerisch im Rahmen von Leitbild, Strategie und Jahreszielen. Abacus

ist für Sie kein Fremdwort und Kenntnisse im Bereich IKS runden Ihr Profil ab.

Wir bieten Ihnen: Eine verantwortungsvolle und vielseitige Führungsaufgabe in einem

angenehmen Arbeitsumfeld. Die Möglichkeit, Ihr betriebswirtschaftliches Wissen und

Ihre Ideen einzubringen und mit entsprechendem Entscheidungsfreiraum umzusetzen.

Die Chance, die Zukunft der Bergbahn mitzugestalten und einen aktiven Beitrag zum Erfolg

zu leisten. Eine moderne Infrastruktur sowie ein kollegiales und teamorientiertes Umfeld.

Attraktive Anstellungsbedingungen runden das Angebot ab.

Ihre Bewerbung senden Sie bitte an:

Bergbahnen Meiringen-Hasliberg AG, Hans Beeri, Direktor, Postfach 607,3860 Meiringen

S A A S TA L
DIE PERLE DER ALPEN

BERGBAHNEN

Perlen sind kostbar. Perlen sind begehrt. Und solche Perlen finden
sich inmitten der höchsten Schweizer Berge. 13 Viertausender behüten
Saas Fee und seine Nachbargemeinden Saas Grund, Saas Almagell und
Saas Baien wie eine Muschel. Sie geben Saas Fee/Saastal den unver-
wechselbaren Namen «Perle der Alpen».

Stolze Viertausender, Gletscher zum Anfassen, stahlblauer Himmel:
Das ist Saas Fee. Ein schmuckes, autofreies Dorf, ein Skigebiet von
1800-3600 m, die grossen Gletscherpisten, die höchste Standseilbahn,
das höchste Drehrestaurant der Welt auf dem Mittelallalin - das sind die
Highlights eines der besten Ganzjahres-Schneesportgebiete in Europa.

Die Saas Fee Bergbahnen AG als grosser und wichtiger Leistungsträger des
Saastals prägt seit Jahrzehnten den alpinen Tourismus in der Schweiz. Pio-
nierleistungen im Seilbahn- und Pistenbau, der Vorstoss auf 3600 m ü.M., die
Symbiose der sicheren Nutzung und gleichzeitigen Bewahrung der Gletscher-
und Alpenwelt, das attraktive, vielfältige Schneesport- und Sommerangebot,
die grossen Leistungen zugunsten des alpinen Skirennsportes haben dieser
Gesellschaft zu internationaler Anerkennung verholten und sie zu einem der
bekanntesten Bergbahnbetreiber gemacht.

Mit der kürzlich eingetretenen wesentlichen Veränderung in der Eignerstruk-
tur will die Saas Fee Bergbahnen AG diese europäische Spitzenstellung noch
weiter ausbauen und ihre Rolle als Teil der «Perle der Alpen» vermehrt wahr-
nehmen. Synergienutzung, Qualitätssteigerung des bestehenden Angebotes
und grosse Skigebietsverbindungen sind potenzielle Elemente dieser zukünf-
tigen Strategie.

Für diesen wichtigen Schritt in die Zukunft suchen wir eine erfahrene,
führungs- und frontstarke Persönlichkeit mit Freude am Schneesport, am
direkten Gästekontakt und an der innovativen Weiterentwicklung der Unter-
nehmung als

Direktor/in
Bergbahnen Saas Fee AG

Wir übertragen Ihnen die Führung der Saas Fee Bergbahnen AG mit gros-
sem Kompetenzbereich. Sie werden unterstützt durch ein in allen Bereichen
engagiertes, kompetentes Team, erfahrene Verwaltungsräte sowie durch die
Organe der übrigen Leistungsträger am Ort, die mit aktiven, für die Entwick-
lung des Ortes begeisterten Personen besetzt sind. Die Destination will ge-
meinsam innovativ, effizient und nachhaltig agieren.

Sie bringen Erfahrung in der Unternehmungsführung, mit Vorteil im Touris-
mus, Überzeugungskraft, Teamfähigkeit und Freude an nicht alltäglichen
Herausforderungen mit.

Wir bieten Ihnen eine interessante, entwicklungsfähige Aufgabe mit unter-
nehmerischer Selbstständigkeit, attraktive Rahmenbedingungen und eine
den hohen Anforderungen der Stelle entsprechende leistungsbezogene
Entlohnung.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung bis 20.1. 2010 (Vermerk: Saas Fee Berg-
bahnen) an:

Dr. Peter Purger AG

Unternehmensberatung
Postfach 176
CH-3930 Visp

Tel: +41 27 948 07 40
Fax: +4X 27 948 07 45

info@drfurger.ch
http://www.drfu rger.ch

RAT
GAST
HAUS KELLER

Wir suchen ab 1. Februar 2010 oder nach Vereinbarung einen

Pâtissier (m oder w)
für Jahresstelle (Vollzeit).

Ihre Bewerbung richten Sie bitte schriftlich an Gasthaus
Rathauskeller AG, Herr Stefan Meier, Inhaber,

Ober Altstadt 1, CH-6300 Zug. Tel. 041 711 00 56.
E-Mail: contact@rathauskeller.ch, www.rathauskeller.ch

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

Kreativität, Entfaltung und Perspektiven lassen.

Zur Ergänzung unseres Teams im

Hauptsitz
Flüeiastrasse 51 in Zürich-Albisrieden

suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Sachbearbeiter/In Einkauf
Ihre Aufgabe: Zusammen mit dem Leiter Einkauf und dem

bestehenden Team betreuen Sie das Einkaufskonzept. Dies umfasst

das Beschaffungs- und Bewirtschaftungsmanagement im Food-

und Non-Food-Bereich, das Offert-, Bestell- sowie

Beanstandungswesen, die Qualitätssicherung (ISO, EKAS, Q), diverse

Projekte sowie alle anfallenden administrativen Aufgaben.

Ihr Profil: Sie verfügen über eine Grundausbildung in der

Gastronomie oder Lebensmittelbranche sowie eine kaufmännische

Zusatzausbildung. Sie erkennen betriebswirtschaftliche

Zusammenhänge, arbeiten dienstleistungs-, projekt- und

lösungsorientiert, sind offen für Neues und verfügen über sehr gute

EDV-Kenntnisse (MS-0ffice). Zudem bringen Sie Zahlenflair,

Flexibilität, Sozialkompetenz und vernetztes Denken mit.

Wir bieten: Eine interessante, abwechslungsreiche Aufgabe im

Gastronomiesektor 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
Flüeiastrasse 51, Postfach, 8047 Zürich

T +41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch

Am Ufer des Zürichsees, angrenzend ans Naturschutzgebiet, liegt
wunderschön unser «Schiff». Mit zwei traumhaften Terrassen,

Speiserestaurant, Schiffiistube, Saal, Weinstube, Seerosenbar und
30 individuellen Zimmern, In dieser unvergleichlichen Atmosphäre
leben wir Gastfreundschaft für unsere Gäste aus nah und fern.

Hofe/fac/ifrai;
Gouvernante

Sie sind etwa zwischen 22 und 38 Jahre alt, lieben Ihren Beruf
und die Menschen. Kundig und tatkräftig besorgen Sie gemeinsam
mit Ihren Fachfrauen und Lernenden ein aussergewöhnliches Haus.
Mit Gespür für Schönes und Wesentliches schaffen Sie so für unse-
re Gäste in der Fremde täglich von Neuem ein echtes Zuhause.

Eine anspruchsvolle, vielfältige und abwechslungsreiche Aufgabe,
ein junges Team, Wertschätzung, kundige Unterstützung und Wei-
terbildung erwarten Sie.

Wir freuen uns darauf, Sie kennenzulernen.

Beatrice Fuhrer, Hotel Restaurant Schiff
mit Seerosenbar, 8808 Pfäffikon SZ

Tel. 055 41617 18 www.schiff-pfaeffikon.ch

* I HTMi The Hotel and Tourism
'•* fS I Management institute Switzerland

REQUIRED

HTMI is seeking to employ a full-time specialist
IT technician/lecturer.
Candidates should be fluent in both English and German langu-
ages and eligible to work in Switzerland.

Extensive knowledge of the management of wired and wireless
Local Area Networks is essential, and familiarity with Cisco sys-
terns is desirable.

As this is a fully Apple Macintosh environment, applicants
should also be fully versed with the Leopard OSX operating
system, and with software used in the development of Wikis,
Ipod/lphone applications, and Filemaker Pro.

It would also be desirable that candidates have some previous
experience and training in teaching/training, and have some
experience of the Hospitality and Tourism industry.

If you believe that you can fulfil these requirements and wish to
apply, please send your full CV and a letter of motivation to:

David Coy
Academic Dean
HTMI, Hotel and Tourism Management Institute
Marientalweg 3, 6174 Sorenberg, CH

Or by email to dcoy@htmi.ch

Das UniversitätsSpital Zürich (USZ) ist mit seinen rund 6'000 Mitarbeitenden eines der wichtigsten Zen-

tren des schweizerischen Gesundheitswesens. Es bietet in 42 Kliniken und Instituten medizinische Leis-

tungen von höchster Qualität.

Zur Ergänzung unseres gut eingespielten Teams in der Diätküche suchen wir eine/n

Diätkoch/-köchin
per sofort oder nach Vereinbarung

Ihre Hauptaufgaben
Sie kochen bzw. stellen alle Diätkostarten her, helfen mit bei der Planung, prüfen und erstellen Diät-Re-

zepturen. Auch betreuen Sie die auszubildenden Diätköche/-köchinnen. Sie können auch in der Haupt-
küche eingesetzt werden und diese mit Ihrem Fachwissen und Ihrem Arbeitpensum unterstützen. Die

Mitarbeitenden setzen Sie entsprechend Ihren Fähigkeiten ein und fördern diese. Als Diätkoch/-köchin
werden Sie regelmässig auch am Wochenende eingesetzt.

Ihr Profil
Sie haben eine abgeschlossene Ausbildung als Diätkoch/-köchin und Freude an Ihrem Beruf. Auch verfü-

gen Sie über mehrere Jahre Erfahrung in der Küche/Diätküche, ihre Einsatzbereitschaft, hohe Belastbar-

keit und Flexibilität helfen Ihnen, sozialkompetent schwierige und herausfordernde Situationen zu meis-

tern. Sie kennen sich mit Word und Excel aus.

Unser Angebot
Wir bieten Ihnen ein interessantes und vielseitiges Aufgabengebiet in einem offenen, multikulturellen,
qualifizierten und motivierten Team sowie ein vielseitiges Angebot an internen Weiterbildungsmöglich-
keiten und eine Besoldung nach kantonalen Richtlinien.

Bei Fragen steht Ihnen Herr Thomas Marti, Leiter Küchen, unter der Nummer 044 255 23 23-gerne zur

Verfügung,

Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an:

UniversitätsSpital Zürich, Zentrale Rekrutierung, Herr Michel Schmid, Schmelzbergstrasse 26,
8091 Zürich.
www.usz.ch

UniversitätsSpital
Zürich
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Committed to quality and individuality

&
WALDHAUS FLIMS

MOUNTAIN RESORT & SPA

m
Eine extravagante Wohlfühlwelt
Vier Gästehäuser -nr. grösster/Hotelpark der Schweiz; 2'500 m2
SPA & Wellness, kulinarische Wonnen in sieben Restaurants,
16 Seminar- und Meetingräume sowie die neue Waldhaus Are-
na für Curling & Events.

Möchten Sie unser Team in der kommenden Wintersaison
tatkräftig unterstützen, anspruchsvolle Gäste begeistern und
in einer der schönsten Winter- und Sommerdestination tätig
sein?

Auf www.waldhaus-flims.ch/jobs finden Sie interessante
Stellen in den Bereichen

Service - Küche
Front Office - Etage

Entzückt - erleuchtet?
Silvia Graf, Human Resources, freut sich auf Ihre schriftliche
Bewerbung mit Foto.

Waldhaus Flirns | Via dil Parc | 7018 Flims | Switzerland
T +41 (0)81 928 48 48 | F +41 (0)81 928 48 58

s.graf@waldhaus-fiims.ch |.www.waldhaus-flims.ch

W
Idas widder hotel - das luxushotel mit den erlebbar spannenden;

I gegensätzen. moderne architektur in 9 historischen altstadthäusern. 49?

individuell gestaltete zimmer im herzen der Zürcher city, widder bar & 1

Iwidder restaurant - beliebte treffpunkte lokaler und internationaler!
I gaste, wir suchen aus den bereichen HLKS oder elektro-mechanik einen

Ijüngeren, innovativen, freundlichen, vielseitigen und dynamischen!

I mitarbeitenden mit Berufslehre, als

techniker
j (eintritt per anfang märz oder nach Vereinbarung)

J welcher aus erfahrung freude am beruf mitbringt, sind sie bereit |

«anzupacken? erledigen sie anstehende arbeiten schnell, selbständig und j

I professionell? besitzen sie grosses technisches flair und hohe flexibilität? I

S dann beantwortet ihnen tatjana amstutz, human resources manager, j

I gerne ihre fragen und wartet gespannt auf ihr cv mit foto.

I widder hotel, rennweg 7, 8001 Zürich,
tel. 044/224 25 26, fax 044/224 24 24

I administration@widderhotel.ch / www.widderhotel.ch/karriere

RAUM FUR KARRIERE

An einmaliger, zentraler Lage, 450 Meter über dem Vierwaldstättersee, entsteht das

neue Bürgenstock Resort® als Tourismus-Aushängeschild der Zentralschweiz.

Zur Verstärkung unseres Teams suchen wir per März 2010 oder nach Vereinbarung einen

Leiter Küchenorganisation

Diese anspruchsvolle Aufgabe umfasst die Planung, Organisation und Überwachung aller
Küchen des Bürgenstock Resort® - vom Selbstbedienungsrestaurant bis zur gehobenen
5*-Gastronomie. Neben dem Einkauf gehören Angebotsplanung, Produktion und Qualitäts-
kontrolle, sowie Mitarbeiterführung und die Koordination der Ressourcen zwischen den

Küchen zu Ihrem Kompetenzbereich. Sie sind eingebunden in die Angebotskonzeptionierung
der in den kommenden zwei Jahren entstehenden Küchen und verantwortlich für deren

Umsetzung.

Voraussetzung für diese interessante Jahresstelle sind mehrere Jahre Berufserfahrung als

Küchenchef in Betrieben mit dezentralen Standorten sowie solide Fachkenntnisse der

angrenzenden Fachbereiche. Belastbarkeit, Flexibilität, Dienstleistungsdenken und die

Bereitschaft zur Prozessoptimierung runden das Bild ab.

Es erwartet Sie eine abwechslungsreiche und herausfordernde Tätigkeit in einem dyna-
mischen Team. Sie arbeiten selbständig und tragen entsprechende Verantwortung. Kommt

hinzu, dass die Zukunftsplanung auf dem Bürgenberg für alle Mitarbeiter Perspektiven
schafft.

Wir freuen uns auf Ihre vollständige Bewerbung mit Arbeitszeugnissen und Foto.

BÜRGENSTOCK HOTELS AG
Heike Bühlmann, Leiterin Personal

6363 Obbürgen, Telefon +41 41 612 99 10 (Dienstags und Freitags)

hr@buergenstock-hotels.ch www.buergenstock.ch

H
Swiss Deluxe Hotels

Seit über hundert Jahren gehören wir zu den
besten Adressen der Luxushotellerie am Fusse
von Eiger, Mönch und Jungfrau; 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 führenden Häusern der Schweiz.

Wir bieten einen innovativen, einzigartigen
Arbeitsort mit Potenzial für eine engagierte,
initiative Persönlichkeit als:

Director of Sales w/m
nach Vereinbarung

*

Stv. 1. Hausdame sowie
Etagengouvernante
ab sofort oder nach Vereinbarung

Unter www.victoria-jungfrau-collection.ch/jobs
finden Sie alles Weitere. Wir freuen uns auf Ihre
Bewerbung.

Höheweg 41, 3800 Interlaken
Human Resources, Frau Nadine Müller, Telefon 033 828 26 77

hr@victoria-jungfrau.ch, www.victoria-jungfrau.ch

VICTORIA-JUNGFRAU COI.I.ECTION

Die 38 exklusivsten Luxushotels der Schweiz www.swissdeluxehotels.com
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Für neue
Perspektiven.
Coop hat den Anspruch, die beste und kundennächste Detailhändlerin der Schweiz

zu sein. Deshalb orientieren wir uns an den langfristigen Konsumtrends Dynamik,

Begeisterung und Innovation.

Für die Organisationseinheit Warentest Food in Basel suchen
wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/-n

Sachbearbeiter/-in
Aufgaben Sie organisieren Degustationen und führen diese
durch. Dazu bereiten Sie die entsprechenden Warenmuster zu.
Anschliessend protokollieren Sie die Ergebnisse und definieren
Verbesserungsmassnahmen. Das Führen und Bearbeiten von
Kontrolllisten gehört ebenso zu Ihren Aufgaben wie das Verfas-
sen von Zubereitungstexten und Rezepten für Verpackungen.
Zudem bereiten Sie Produktetests vor, führen diese durch und
werten sie aus. In dieser Funktion stehen Sie im mündlichen
wie auch schriftlichen Informationsaustausch mit diversen
Schnittstellen (Betty Bossi, Qualitätssicherung, Einkauf, Coop
Category Management).

Anforderungen Sie verfügen über eine abgeschlossene
Ausbildung als Koch/Köchin oder im Bereich Hauswirtschaft
mit Kocherfahrung sowie einem Flair für Lebensmittelsensorik,
Organisation und Administration. Wichtig sind uns Ihre Freude

am täglichen Degustieren von grösseren Mengen an Lebens-
mittein sowie am Arbeiten im Büro und in der Küche. Zudem
verfügen Sie über gute Deutschkenntnisse und haben Freude

am Formulieren. Sie arbeiten gerne im Team, sind flexibel, be-
lastbar und beherrschen die MS Office-Prpgramme (Word/Ex-
cel/Outlook).

Wir bieten Ihnen ein modernes, dynamisches Arbeits-
umfeld, in dem Sie Ihre Fähigkeiten und Ihre Persönlichkeit
tagtäglich einbringen und so etwas bewegen können. Für den

gemeinsamen Erfolg. Für eine gemeinsame Zukunft.

Fühlen Sie sich angesprochen? Dann freuen wir uns auf Ihre vollständigen Be-

Werbungsunterlagen: Coop, Personal, Frau Susanne Winzeier, Postfach 2550,
4002 Basel, Tel. 061 336 73 49, susanne.winzeler@coop.ch.

Für Ihre Zukunft.
Coop Jobs & Karrieren www.coop.ch/jobs

Therme Vais
'Das A/ote/ 77?e/rr7e /s? e/Wes r/erprösste/7 u/rtf Aeste/? Dote/s öfe/"

5c7?rve/> m/7 e/aer /a/rtes&scAe« ÄwcAe Des D/efr/eA "

So hört man es sagen in der Szene, so sprechen unsere
Konkurrenten über uns. Wir gehen mit dieser Einschätzung
einig. Hinzufügen möchten wir: Die weltberühmte Therme von
Peter Zumthor bringt uns ein junges, dynamisches Publikum
aus der ganzen Welt.

Sind Sie auf der Suche nach einer neuen beruflichen
Herausforderung oder haben Sie gerade Ihr Studium
abgeschlossen und sind bereit für den Einstieg ins

Berufsleben? Sie haben Flair für den Umgang mit EDV

Prozessen, eine hohe Dienstleistungsbereitschaft und die

Fähigkeit mit viel Eigeninitiative pragmatische Lösungen zum
Einsatz zu bringen Dann suchen wir Sie als

Direktionsassistent/in

In diesem spannenden und anspruchsvollen Job unterstützen
Sie die Direktion durch selbstständiges Ausführen von
spezifischen Kernaufgaben, allgemeinen Assistenzaufgaben
sowie zukunftsweisenden Projekten. Zu Ihrem Aufgabengebiet
gehören unter anderem die Mitarbeit im Bereich Press

Relations und Gästekommunikation sowie die Koordination von
EDV-bezogenen Aufgaben und Projekten, wie zum Beispiel die
Betreuung unserer Homepage.

Wir wenden uns an eine Persönlichkeit mit starken

organisatorischen Fähigkeiten, hoher Flexibilität im

Arbeitseinsatz sowie der Kapazität Prioritäten zu setzen. Sie

sind im Besitz einer abgeschlossenen Berufsausbildung mit

Weiterbildung im Marketing, einer Hotelfachschule oder eines
Bachelors in Kommunikationswissenschaften, vorzugsweise mit

Schwerpunkt auf Informatik und EDV-Anwendungen in der
Kommunikation. Praktische Erfahrung im Umgang mit der
neuen Generation der Communication Technologies und
Einsatz von EDV-Lösungen runden Ihr Profil ab.

Möchten Sie in einem kompetenten Team mitarbeiten, welches
Hotelgeschichte geschrieben hat Dann schicken Sie Ihre

vollständigen Bewerbungsunterlagen inklusive
Lohnvorstellungen an unsere Mitarbeiterchefin Frau Sonja
Dietrich. Eintritt: 1. Februar 2010 oder nach Vereinbarung.

Therme Vais

Sonja Dietrich
7132 Vais

Tel. 081 926 80 80
Fax. 081 926 80 00

e-mail: sonjadietrich@therme-vals.ch
www.therme-vals.ch

people - wissen,
welche Sessel frei
werden
10 Wochen lang
für CHF 25.00

Verfolgen Sie 10 Wochen lang das Sesselrücken

für CHF 25.00! Oder beziehen Sie die htr hotel revue

gleich im Jahresabonnement für CHF 145.00

und sparen so 30% gegenüber dem Einzelverkauf.

Telefon 031 740 97 93, abo@htr.ch, www.htr.ch htrhotel revue

Das UniversitätsSpital Zürich (USZ) ist mit seinen rund 6'000 Mitarbeitenden eines der wichtigsten Zen-

tren des schweizerischen Gesundheitswesens. Es bietet in 42 Kliniken und Instituten medizinische Leis-

tungen von höchster Qualität.

Neben den medizinischen Leistungen geniessen auch die Restaurants für Patienten, Mitarbeitende und
externe Gäste sowie das Catering einen hohen Stellenwert im USZ. Zur Ergänzung unseres gut einge-
spielten Teams in der Küche suchen wir eine/n

Koch / Köchin
per sofort oder nach Vereinbarung

Ihre Hauptaufgaben
Sie bereiten als gelernter Koch auf allen Posten unserer Küchen Speisen zu, leiten den Abendservice der
Patientenessen und überwachen das Anrichten der Mahlzeiten. Damit dies optimal funktioniert, sind Sie

unter anderem auch für das Bestellen der Lebensmittel, das Einsetzen und Fördern der Mitarbeitenden
und die Einhaltung der Hygiene- und Arbeitsicherheitsrichtlinien mitverantwortlich. Mit Ihrem fundiertem
Fachwissen sind Sie auch bei der Ausbildung von unseren 13 Lehrlingen mitverantwortlich.

Ihr Profil
Sie kochen aus Leidenschaft und haben eine abgeschlossene Ausbildung als Koch/Köchin und verfügen
über mehrere Jahre Berufserfahrung. Ihre Einsatzbereitschaft, hohe Belastbarkeit und Flexibilität helfen
Ihnen, sozialkompetent schwierige und herausfordernde Situationen zu meistern. Nebst Ihrem Kosten-
bewusstsein verfügen Sie auch über EDV-Kenntnisse (Word/Excel). Gerne arbeiten Sie auch an Wochen-
enden und zu unregelmässigen Zeiten (Arbeitszeiten von 6.30 - 18.30 Uhr).'Sie sind motiviert, einen
Betrieb mit Ihrer Unterstützung und ihrem Einsatz weiterzubringen.

Unser Angebot
Wir bieten Ihnen ein interessantes und vielseitiges Aufgabengebiet in einem offenen, multikulturellen,
qualifizierten und motivierten Team sowie ein vielseitiges Angebot an internen Weiterbildungsmöglich-
keiten und eine Besoldung nach kantonalen Richtlinien.

Für Fragen steht Ihnen Herr Thomas Marti, Leiter Küchen, unter der Nummer 044 255 23 23 gerne zur
Verfügung.

Ihre vollständigen Unterlagen senden Sie bitte an:
UniversitätsSpital Zürich, Zentrale Rekrutierung, Herr Michel Schmid, Schmelzbergstrasse 26,
8091 Zürich.
www.usz.ch

UniversitätsSpital
Zürich



hoteljob.ch 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.



ch

Direktion / Geschäftsleitung Service / Restauration

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Aide du Patron Region Bern J8235 Commis de Rang (m/w) Region Zürich/ Schaffhausen J8232

Direktionsassistent/in Region Graubünden J8155 Restaurationsfachfrau /-mann Region Basel J8237

Commis de Rang / Barmitarbeiter sowie Jungkoch J8238

Commis de bar (England - Newbury) InternationalVerkauf / Marketing J8220

Commis de rang (England - Newick) International J8222

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Restaurant & Bar Manager/in (Luxury river cruise) International J8206

Account Manager Leisure w Region Zürich/ Schaffhausen J8216 Servicefachangestellte Teilzeit Region Bern J8207

Koordinator Arrangements & Guest Relation (m/w) Region Bern J8150 Bereichsverantwortliche/-r Mitarbeiter/-in Restaurant Bistro Region Basel J8209

Servicefachangestellte / Chef de rang Region Graubünden J8214

Servicefachangestellte/r Region Zentralschweiz J8191Kaufmännisch/ Finanzen/ HR/ IT
Restaurantleiter (w/m). Region Graubünden J8199

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Restaurant- und Bankettleiter/in Region Ostschweiz J8202

Financial controller (Malediven) International J8221 Servicemitarbeiter/in (60%) Region Bern J8201

Personalfachmann/frau - Recruiter Region Basel J8208 SERVICEMITARBEITERVollzeit und Teilzeit (60- 80%) Region Zürich/ Schaffhausen J8149

Servicemitarbeiterin Region Zürich/ Schaffhausen J8151

Réception / Front Office

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Hauswirtschaft

Neueröffnung Courtyard by Marriott

Rezeptionist/in

Region Basel J8218 Position, Arbeitgeber

Region Zentralschweiz J8148 Housekeeping Manager/in (Luxury river cruise liner)

Front Office Manager (w/m) Region Zentralschweiz J8203 Gouvernante für bekanntes Luxushotel

Réceptionistin

Night Auditor
Region Zentralschweiz J8147

Region Zürich/ Schaffhausen J8231

Receptionist/in Region Zürich/ Schaffhausen J8236
Lehrstellen/ Praktikum

Réceptionist/in Region Bern J8224

Front Office Manager/in (Luxury river cruise liner) International J8204

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Koch Region Mittelland (SO,AG) J8146

Chef de partie (England - Basingstoke) International J8225

Chef de partie Region Mittelland (SO,AG) J8226

Sous Chef de cuisine Region Zentralschweiz J8228

Chefs de partie (Köche) Region Zentralschweiz J8230

Küchenchef (Gourmet) Region Zentralschweiz J8233

Chef de Partie (m/w) Region Zürich/ Schaffhausen J8234

Chef de Partie m/w Region Graubünden J8239

Commis de cuisine Region Bern J8223

Chef de Partie m/w Region Zürich/ Schaffhausen J8215

Front-Koch / Chef de partie Region Bern J8217

dipl. Küchenchef / Küchenchefm Region Mittelland (SO,AG) J8219

Sous-Chef Region Zentralschweiz J8190

Küchenchef (Gourmetbetrieb) Region Zürich/ Schaffhausen J8192

Sous-chef Region Zürich/ Schaffhausen J8154

Commis de Cuisine / Jungkoch Region Ostschweiz J8189

Chef pâtissier Region Graubünden J8145

Express Stellengesuche

B332 Betriebsassistent / Stv. Geschäftsführer / Chef de Service

B51 Diverse Möglichkeiten
B636 GF/BL/Pächter/Gerant

B756 Kaufmännische Angestellt, Projekt Managerin

B753 Kellner

B778 Kü-Chef; Sous-chef; Koch Tagdienst

B748 Leiterin Hauswirtschaft / Masseurin

B752 Nachtportier
B740 Reception/restaurant staff/ photographer

Ort Job-Code

International J8205

Region Bern J8142

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Hotelfachmann/-frau Ganze Schweiz J5419

Koch/Köchin Ganze Schweiz J5422

Cuisinier / Cuisinière Toute la suisse J5551

Employé/e de commerce HGT Toute la suisse J5427

Kaufmann/-frau HGT Ganze Schweiz J5423

Spécialiste en hôtellerie Toute la suisse J5426

Restaurationsfachmann / -ffau Ganze Schweiz J5421

Spécialiste en restauration Toute la suisse J5424

Réceptionspraktikant/in Region Zürich/ Schaffhausen J5337

29 CH per sofort D|F|E

52 CH per sofort D|F|E

42 DE per sofort D|F|E

45 DE per sofort D|E|F

47 SK per sofort D|E

40 CH per sofort D|F|I|E

40 DE per sofort D|F|I

57 CH per sofort D|F|I|E

28 HU per sofort HU

[ Service / Restauration 1 B687 Rezeption 19 CH per sofort D|F|E
1 B761 Service Bar 41 DE per sofort D|E

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code B329 Servicefachangestellter mit Verantwortung, Chefdeservice 52 AT per sofort D|F|E

Chef de rang Region Graubünden J8143 B783 Servicemitarbeiterin 55 CH per sofort D

Chef sommelier/sommelière (England - Colerne) International J8Ï53
1 Referenznummer-Numéro des cand/dafs 4 Nationalität -Nafiona/ifé
2 Beruf (gewünschte Position) - Pro/ession (Pos/hon sou/iaifée) 5 Eintrittsdatum - Date d'entréeCommis de rang Region Graubünden J8144

Chef de rang Region Bern J8227 3 Alter -Age 6 Sprachkenntnisse- Connaissances linguistiques

Service-Mitarbeiter/In (Vollzeit, Teilzeit) Aushilfen fürs Wochenende (Fr/Sa/So) Region Zentralschweiz J8229 Stand per 14.12. 2009. Aufgeführte Stellenangebote könnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.

hoteljob.ch
Le changement commence ici!
www.hoteljob.ch
Maintenant aussi en français.

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

La plate-forme de l'emploi 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.
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www.gastronet.ch
dankt für die gute Zusammenarbeit im 2009 und freut sich mit Ihnen auf 2010.

Fach- und Kaderstellen - Fach- und Kaderleuten
Professionnels et cadres - emplois et personnel

Professionali e quadri - posti e impiegati

5175-2797

Pour notre clinique de réadaptation (100 lits) accueillant des
patients du domaine de la neurologie, psychosomatique,

orthopédie et multimorbidité, nous cherchons
dès le 1®'février 2010

Sous-chef de cuisine
Activités
- Remplacement et soutien du chef de cuisine dans la gestion

de l'équipe (8 personnes)
- Préparation des mets normaux et diététiques pour la clientèle

privée et commune
- Préparation de pâtisseries et mise en place de la cafétéria

- Banquets
- Commande fournisseurs et gestion des stocks

Exigences
- CFC de cuisine et de diététique, brevet fédéral serait un atout
- A l'aise avec les techniques de cuisines actuelles

- Goût prononcé pour la cuisine raffinée et créative

- Jeune, dynamique, motivé, organisé, autonome
- Bonnes connaissances des outils informatiques (MS-Office,

Calcmenu)

- Langue maternelle française avec bonnes connaissances
orales de l'allemand

Nous offrons
- Un challenge très enrichissant au sein d'infrastructures

modernes
- Des conditions de travail avantageuses avec des possibilités

de formation

- Des perspectives de reprendre la direction de la cuisine

Ce poste vous intéresse?
Les offres de service écrites sont à envoyer à la

Clinique Bernoise Montana, Ressources Humaines,
3963 Crans-Montana.

Pour tout renseignement, appelez
Monsieur A. Pittet, Chef de cuisine, au 027 485 50 13.

CLINIQUE 3ERNOISE mONTANA
Centre de réadaptation médicale et neurologique

3963 Crans-Montana tél. 027 485 50 36 fax 027 481 89 57

rh@bernerklinik.ch www.bernerklinik.ch

AYURVEDA-KURPENSION
sucht motivierten

Koch/Jungkoch 80%
mit Erfahrung in vegetarischer Küche
und Interesse an ayurvedischer Küche.
Sind Sie neugierig?
Siehe www.lecocon.ch

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche
Bewerbung an:
Ayurveda-Pension Le Cocon
Rue de la Combe-Grède 33
2613 Villeret mail@lecocon.ch

Für die Saison 2010, Restaurant im
LOCARNESE mit mediterraner Küche
sucht für die Vervollständigung seiner

Kiichenbrigade
Personal - exklusiv-qualifiziert und
willig.
Ausserdem

Kellner/innen
Italienisch und Deutsch unerlässlich und
gute Referenzen.
Zuschriften unter Chiffre H-024-652678,
an Publicitas SA, Postfach 48, 1752 Vil-
lars-sur-Glane 1.

Stellengesuche

Homme/CH/47 ans - très qualifié
cherche un emploi de night-auditor
à temps complet. Région riviera
vaudoise (de Nyon à Villeneuve).
Contact au 021 905 13 11.

Domino Gastro
Personal - Vertraut
www-dominogastro.ch

Tel. 055 4155280
personal@dominogastro.ch
für Bewerber kostenlos.

484-289

Svizzeraitaliana

Vorname

' "X'Xvîil' Strasse/Nr.

.y.w.vl*
• t i • • • •

PLZ/Ort

I ty,-. E-Mail

.ivlv.-. i, - _ Datum

Unterschrift

In einem Couvert senden an:
Terre des hommes-Kinderhilfe
Avenue de Montchoisi 15
1006 Lausanne

Telefon: 058 611 06 11

www.tdh.ch

Terre des hommes
Spendet Zukunft.

II Grand Hotel Villa Castagnola, unico 5 stelle superior di Luga-
no, ricco di tradizione e prestigio, situato sulle sponde del lago
di Lugano conta 65 camere e 22 suites, i ristoranti gastronomici
«Le Relais» con terrazza nel parco e «Arté al Lago», sale ban-
chetti e sale conferenze.
Per potenziare il nostra giovane e dinamico team cerchiamo:

Cucina

Chef de Partie
Commis di Cucina

Ristorante

Chef de Rang
Commis di Ristorante

con esperienza nel settore alberghiero, spirito d'iniziativa ed
entusiasmo nell'offrire alia nostra esigente clientela un servizio
accurato e personalizzato.

Aspettiamo con piacere la vostra candidatura compléta di C.V.,
foto e copie dei certificati tramite posta o via e-mail.
Verranno prese in considerazione unicamente le candidature
complete e in possesso dei requisiti richiesti.
Ivan Zorloni, Dir., Grand Hotel Villa Castagnola
hr@villacastagnola.com

Grtfrti/ //ote/ FW/tf Castagwo/a
Lîa/e Casfagno/a, 5/ - C//-6906 Z-uga/io

7eZ +4/ 70)97 973 25 55 - .Fax +47 70)97 975 25 50
F-Mar7: r'n/ô@vr7/acas/agno/a.eom - JTLAsr'/e: vww.wV/acasragno/a.com

Suisse romande

SCHAFFEN SIE SCHUTZBEDÜRFTIGEN

KINDERN EINE MENSCHENWÜRDIGE
LEBENSGRUNDLAGE MIT NEUER

PERSPEKTIVE.

_| Ja, ich engagiere mich für schutzbedürftige
Kinder und investiere ein Jahr lang monatlich:

J CHF15 J CHF 25 34588

Schicken Sie mir weitere Informationen.
BBL YV,

Name

5133-2772
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Der Stellen- und Immobilienmarkt für Hôtellerie, Gastronomie und Tourismus
Le marché d'emploi et le marché d'immeubles pour l'hôtellerie, la restauration et le tourisme

Herausgeber / Editeur: hotetleriesuisse, 3001 Bern

Verlag und Redaktion / Edition et rédaction:
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern, Telefon 031 370 42 22, Telefax 031370 42 23

Chefredaktion / Rédactrice en chef: Elsbeth Hobmeier
Verlagsleitung/ Chef d'édition: Barbara König
Kundenberatung / Conseiller à la clientèle: Michael Müller, Béda-Urs Schönenberger
Anzeigen-Innendienst / Service des annonces: Angela Di Renzo, Patricia Nobs Wyss, Monika Hausammann

E-Mail: inserate@htr.ch / Homepage: www.htr.ch
Stellenportal / Plate-forme marché d'emploi: www.hoteljob.ch

Anzeigentarif (pro mm und Spalte) / Tarif des annonces (par mm et colonne):

Stellenrevue / marché d'emploi - Aus- und Weiterbildung / formation initiale et continue

- Aus- und Weiterbildung/ Formation initiale et continue CHF 1.60 4-farbig/quadri CHF 2.10

- Stellenangebote / Demandes d'emploi CHF 1.60 4-farbig/quadri CHF 2.10

- Kaderrubrik / rubrique cadres / Tourismus CHF 1.80 4-farbig/quadri CHF 2.30

Zuschlag Aufschaltung Internet / Affichage Internet (nur Stellenangebote / seulement demande d'enpioi)
1 Woche / semaine CHF 50.-, 2 Wochen / semaines CHF 70.-, 4 Wochen / semaines CHF 100.-
Immobilienrevue / marché d'immeubles - Kleinanzeigen / petite annonces

- Immobilien / immeubles - Kleinanzeigen / petite annonces CHF 1.60 4-farbig/quadri CHF 2.10

1 GzD bis spätestens Freitag vor Erscheinen - zusätzliche GzD werden mit je CHF 30 - verrechnet.

Termine

-Ausgabe/Numéro

- Erscheint / Parution

- Anzeigenschluss / Délai

Anzeigenschluss/ Délai

Doppelnummern
Numéros couplés

Nr. 1/2010

7.1.2010

4.1.2010

Nr. 2/2010

14.1.2010

11.1.2010

Nr. 3/2010

21.1.2010

18.1.2010

Nr. 4/2010

28.1.2010

25.1.2010

Stellen / annonces emploi Mo / Lu 12 Uhr Liegenschaften- Rubriken / immeubles - rubrique Fr / Ve 12 Uhr

Nr. 27/28/8.7.2010 Nr. 29/30/22.7.2010 Nr. 50/51 /16.12.2010

Herstellung / Production: Büchler Grafino AG / Druckzentrum Bern, 3001 Bern

Auflage WEMF-beglaubigt 2009 / tirage contrôlés REMP 2009: Verkaufte Auflage / tirage vendu: 10 732 Ex. Gratisauflage / tirage gratuit: 769 Ex.

Druckauflage / tirage imprimé: 13 000 Ex.

Die in dieser Zeitung publizierten Inserate dürfen von Dritten weder ganz noch teilweise kopiert, bearbeitet oder sonstwie verwertet werden.

Der Verleger und die Inserenten untersagen ausdrücklich die Übernahme auf Online-Dienste durch Dritte. Dies unabhängig davon, ob die Inserate

zu diesem Zweck bearbeitet werden oder nicht.
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