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Schweizer Kochnati
Die neue Mannschaft aus dem
Wallis stellt an derdiesjahri-
gen Igeho erstmals kalt aus.

Regionales kommt an der diesjih-
rigen Igeho gross raus: zum Bei-
spiel Salsize und Biindnerfleisch
ander Sonderschau «Genuss
ohne Kompromisse».

Die Messe wird zum

nationale

Kosten, Testen und
Treffen von Kollegen:
Die Igeho ist nationa-

ler «kMarktplatz» fiirs
Gastgewerbe. Einen
echten Marktplatz an
der Messe gibt’s neu
fiir Regionales und
Nachhaltiges.

GUDRUN SCHLENCZEK

n den Hallen herrscht reges

Treiben. Hiandler preisen

ihre Ware an, lassen sie de-

gustieren, prisentieren die
Vorziige ihres Produkts. Massen
von Besuchern dréngen sich zwi-
schen den Stinden und bilden im-
mer einen regelrechten Auflauf
dort, wo es am meisten zu sehen
und zu verkosten gibt: Bei Koch-
vorfithrungen, freigiebig verteilten
Kostproben oder unterhaltsamen
Darbietungen.

Alle zwei Jahre trifft sich die
Schweizer Gastgewerbe-Branche
im November in Basel. Um die 800
Aussteller zeigen jeweils an der
«Igeho» ihre Produkte, rund 80000
Gastronomen, Hoteliers, Touristi-
ker, aber auch Zulieferer und De-
taillisten, informieren sich, sehen
Kollegen wieder und treffen Ent-
scheidungen, wie und bei wem sie
in Zukunft einkaufen werden. .

Schweizer Kochnati kocht
am Messe-Dienstag «fair»

Mit ihren vielfdltigen Sténden
erinnert die internationale Gastge-
werbemesse an einen Marktplatz
der Superlative. Das einzige, was

Biindnerfleisch von der Naturlufttrocknerei Brﬁgg‘er aus Parpan,

Bilder2vg

einer der Aussteller am «Marché Professionnel» der Igeho.

von einem solchen unterscheidet,
ist die Art der (Messe-)Stinde:
keine Marktplatzfrauen unter rot-
weissem  Dach,
mit Gemiise, Kése
oder Wurstwaren.
Genau dieses Bild
wird der Fach-
besucher  aber
dieses Jahr erst-
mals an der Igeho
trotzdem antref-
fen: Die Messeruft

stellt erstmals an der Igeho aus —
und Max Havelaar. Marketing-Ma-
nagerin Sandra Frieden freut sich,
dass der Absatz
von Fair-Trade-
Produkten dieses
Jahr wieder zuleg-
te:BeimKaffeeum
10 Prozent im Ver-
gleich zum ersten
Halbjahr des Vor-
jahres. Gut gefragt
seien auch klassi-

nimlich  einen  «Dje Wirte machen sche Friihstiicks-
echten  Markt- produkte. Kunden
platz  innerhalb ausunseren seien erste Hotel-
der Messe ins Le- Berg-Produkten ketten, Jugend-
ben. Der «Marché kulinarische herbergen und
professionnel» im i Gemeinschafts-
Rahmen der Son- Leckerbissen. verpfleger, aber
derprisentation Jasmine Said Bucher erst wenige Ein-
«Genuss ohne Geschaftsfilhrerin Alpinavera zelgastronomen.
Kompromisse» Genau diese wolle

zeigt in Halle 2.2 Regionales und
Nachhaltiges. Kleinstproduzenten
aus allen Regionen der Schweiz
und Label-Organisationen werben
fiir das «andere Einkaufen». Mitvon
der Partieist Biosuisse—dieVereini-
gung der Schweizer Bio-Bauern

man nun mit einer Priasenz an der
Igeho erreichen. «Es kann ja nicht
sein, dass Fair Trade so stark im
Detailhandel nachgefragt wird, in
der Gastronomie aber erst verein-
zelt erhdltlich ist», wundert sich
Frieden. Die Schweizer Kochnatio-

nalmannschaft kocht deshalb mit
«fairen Produkten» am Dienstagim
Rahmen der Kocharena, Caterer
Compass betreibt an der Sonder-
schau ein Bistro mit fairen und Bio-
Produkten.

Einer der regionalen Sonder-
schau-Aussteller ist Alpinavera aus
Chur. Die Vermark i

n Marktplatz

Sulamith Ehrensperge/zver
Reifer Bergkise.

vera-Partner ist der knospenzerti-
fizierte Biohof Giacometti aus
Stampa. Gabriela Giacometti er-
hofftsich, an der Gastgewerbemes-
se neue Kunden im Unterland zu
finden. Vor allem fiir die Zwischen-
saison, dann wenn in den Biindner
Bergen die Nachfrage seitens des
Gastg bes klein ist. Und fiir die

tion fordert den Absatz von Berg-
produktenausdenKantonen Grau-
biinden, Glarus und Uri. Damit ein
Produkt mit Alpinavera ausge-
zeichnet werden darf, miissen 75
Prozent der Rohstoffe aus mindes-
tenseinemderdrei Gebirgskantone
stammen und mindestens zwei
Drittel der Wertschopfung in der
Region bleiben. Mit 17 Produzen-
tenstartete dievorzweieinhalbJah-
ren gegriindete Marketingorgani-
sation. Heute zéhlt Alpinavera be-

bis zu 1500 Salsize pro Jahr, welche
derHofabwirft. Zweibis dreiMona-

ie Internationale Fach-
D messe fiir Hotellerie,

Gastronomie und Aus-
ser-Haus-Konsum «Igeho» wird
vom 21. bis 25. November 2009 in
die 80000 Besucher
1. Davon sollen 84 Pro-

reits 244 Produzenten als Partner, Basel um
welchei 300 Spezialitdten f
herstellen.

Wenn der Wirt regional einkauft,
dann direkt beim Produzenten

An der Igeho tritt die Organisati-
on gleich mit einer Handvoll Part-
nern auf. «Wenn sich ein Gastro-
nom fiirden EinkaufregionalerPro-
dukte entscheidet, dann méchte er
auch den direkten Bezug zum Pro-
duzenten, verdeutlicht Geschiéfts-
fithrerin Jasmine Said Bucher. Einer
der an der Igeho présenten Alpina-

zent echte Fachbesucher sein, so
das Ziel der Messe Schweiz. Von
den rund 800 Ausstellern sind
mehralsein Drittel diesesJahrneu
dabei. Darunter so prominente
‘Wieder-Ausstellerwie der Getrén-

und der Reinigungsgerateherstel-
ler Karcher AG. Aber es sind auch
vielekleine Aussteller, welche neu
ihr Gliick an der Igeho versuchen.
Zum Beispiel die Metzgerei Lus-

tenberger, ein Familienbetrieb

kehersteller Rivella aus Rothrist -

te kann man diese 200-grammige
Waurstspezialitit lagern. Eine Salsiz
kostet 19 Franken. Hotels und Res-
taurants sind wichtige Abnehmer,
sie kaufen 80 Prozent des Biohof-
Fleisches. Vor allem die gehobene
bis Luxus-Hotellerie wie das «Wald-
haus»inSils-Maria. Die Qualitdtdes
Fleisches spricht fiir sich: Die Gia-
cometti-Kdlber erhalten bis zur
Schlachtreife nur Milch.

Weniger gutaufs Gastgewerbezu
sprechen ist Monika Stadelmann
von der Alpinavera-Partnerin Sta-
delmannAG in Nesslau. Die Késerei
hat esvor allem auf die Detaillisten,
welche die Igeho besuchen, abge-
sehen. «Das Gastgewerbe zahlt
schlecht. Dawartetman dreiMona-
teaufsein Geld», tut Monika Stadel-
mann, die mit ihrem Mann die
Kaserei fiithrt, unmissverstandlich
kund. Und Stadelmann weiter: «Die
grosse Masse der Gastronomen
schaut nur auf den Preis. Nur ein-
zelne verlangen Regionales.»

Dessen ist man sich wohl auch
bei Alpinavera bewusst. Maximal
ein paar Prozent der Alpinavera-
Produkte landen direkt in der Gast-
ronomie. Trotzdemist diesefiir Said
Bucher sehr wichtig. Sie spricht
von einer «kulinarischen Freund-
schaft»: «Die Wirte machen aus un-
seren Berg-Produkten kulinarische
Leckerbissen. So wird die Regiona-
litat dann mit Genuss verbunden.»

Igeho 2009 Viele neue Aussteller
und weitere Sonderschauen

aus dem Napfgebiet. Neue Son-
derschauen sollen weitere New-
comer locken: Neben der Sonder-
schau fiir Bio und Regionales (sie-
he Haupttext) gibt es eine neue
zum Thema Energie, prisent sind
grosse Schweizer Stromkonzerne,
zum Thema Franchising&Snacks,
und zur Hotellerie im Gesund-
heitswesen. Berufsschulklassen
konnen am Parcous U21 teilneh-
men.Wiederum parallel zur Igeho
findet die Mefastatt, die Fachmes-
se fiir die Fleischwirtschaft. Das
Igeho-Ticketberechtigtauchzum
EintrittzurMefa. DieIgehoist tag-
lich von 9 bis 18 Uhr geoffnet. Die
Tageskarte kostet Fr. 70.—, gsg

www.igeho.ch; www.igeho-u21.ch
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FunfTage
voller Events

Ob Kocharena, Igeho-
Forum oder Koch-
kunstschau: An der
Igeho 2009 gibt’s was
zu erleben. Das Pro-
gramm im Uberblick.

GUDRUN SCHLENCZEK

gal welchen Tag manssich
fiir seinen Messe-Besuch
aussucht, es gibt immer
Besonderes zusehen. Ein
Uberblick, ohne Anspruch aufVoll-
andigkeit, tiber die Itun-
gen im Rahmen der diesjahrigen
Igehoin Basel:
Samstag, 21. November 2009 Im
Igeho-ForuminHalle2.2um 12 Uhr
Talkrunde zu Bio und Fairtrade; um
14 Uhr zum Thema «Kleines Hotel,

grosses Design» am Beispiel des
Hotelsan der Aarein Solothurn; um
15 Uhr zu Okologischem Catering
undum 16 UhrzuMedicalWellness.
DiedffentlichenTalkrunden mitEx-
perten leitet Fernsehmoderator
und Gastronom Heinz Margot. In
der Kocharena in Halle 1: 10 bis
11.30 Uhr kocht Raphel Nino Wyss
von der Uniklinik Insel Bern, 15 bis
16.30 Uhr Nico Tschenett, Hotel
Bellevue Palace Bern; 13.15 bis

Bilder zvg.

Die Fachmesse fiirs Gastgewerbe iiberrascht 2009 die Besucher mit noch mehr Programm.

ANZEIGE

5K

Résti Pastetli.

Mit kreativen Fillungen und Lammrack.

die Rosti neu

Résti ist nicht gleich Rosti. Das beweist KADI mit seinen

innovativen Rsti Snacks — neu jetzt auch mit dem

beliebtesten Kase der Schweiz Le Gruyére AOC.

Jetzt
probieren.
An der IGEHO.

Halle 1.1
Stand C20.

Bun

Oder mit seinen einzigartigen Rosti Pastetli.

14.45 Uhr Mario Lacroix, Souschef
Hotel Trois Rois, Basel.
Sonntag, 22. November Schwei-
zer Cocktail-Meisterschaften im
grossen Festsaal (Halle 1). Im Igeho
Forum um 11 Uhr Talkrunde zu
Fairnessim Umgang mit Menschen
im Tourismus; um 12 Uhr zu Fran-
chising. Um 13 Uhr referiert Daniel
Louis Meili vom FCSI Schweiz iiber
das Projekt «Restaurant der Zu-
kunft» der niederlédndische Univer-
sitat Wageningen. Um 14 Uhr steht
im Rahmen «Kleines Hotel, grosses
Design» das «Rossli Bad Ragaz» im
Mittelpunkt. Um 15 Uhr diskutie-
ren Experten zur Hotellerie im
Gesundheitswesen, 16 Uhr Referat
zu «Patienten-Hotels». Kocharena:
10bis 11 Uhrkocht Domingo S. Do-
mingo, Mille Sens, Bern; 13.15 bis
14.45 Uhr Molekularkiiche mit Rolf
Caviezel; 15 bis 16.30 Uhr kocht
Bruno Keistvom ZFV.
Montag 23. November 9 bis 12
Uhr: 14. Schweizer Fleisch-Fachta-
gung, Halle 1, Grosser Festsaal.9.15
bis 11 Uhr SVG-Symposium Halle 1,
Saal Luzern. 10 Uhr Infoveranstal-
tung Steinbocklabel und QIII iiber
die neye Kombi-Zertifizierung im
Igeho Forum, 11 Uhr folgt eine Dis-
kussion zu Energieeffizienz im
Gastgewerbe mit Thomas Alle-
mann von hoteleriesuisse, 12 Uhr
zum Bad als Wellnessraum, 14 Uhr
stehtdas Design des «Alpina»inVals
im Fokus, 15 Uhr Innovation im
Tourismus (siehe Box). Von 9 bis 12
Uhr trifft man Renzo Blumenthal,
ex Mister Schweiz, bei Traitafina,
Halle 1.1, Stand A26, an. 11.30 und
14 Ubr «Showcooking» mit Ralf
Zacherl bei der Haecky Fine Food
AG. Igeho Kocharena: 10 bis11.30
Uhr kocht das Schweizer Junioren-
Kochnationalteam, 15 bis 16 Uhr
Fabian Margelisch und Daniel
Gehriger vom Kochnationalteam
hweiz und 14 bis 15 Uhr Sterne-

us

mit Rosti Snack Le Gruyere AOC.

KADI

Swiss Premium oQua!ity

KADI'AG - CH-4901 Langenthal - Tel. 062 916 05 00 - Fax 062 916 06 80 - info@kadi.ch - www.kadi.ch

®

kochin Vreni Giger mit Bio- und
Fairtrade-Zutaten in Halle 2.2,
Stand D50. Ganzer Tag: Der ehema-
liger Barista Schweizermeister Kurt
Bauerzaubert Kaffeekreationen bei
Egro in Halle 2.1, Stand G20.

Dienstag, 24. November Igeho
Forum: 11 Uhr Hygieneanforde-
rungen, 12 Uhr Onlinemarketing,
15 UhrBeleuchtung. Kocharena: 10
bis 11 Uhr sieht man das Junioren-
Kochnationalteam, 13.15 Uhr ko-
chen Friedrich Zemanek und Kilian
Michlig von der Schweizer Koch-

hehen: Sich informi

Messeg
ren und den Austausch pflegen.

nati, um 15 Uhr Norbert Schwery
und Mario Inderschmitten, 16.30
Uhr dann die ICD Award Ehrung
der kantonsbesten Kochlehr-
abginger.

Mittwoch 25. November Baden-
Wiirttemberg-Tag mit diversen
Events. Kocharena: 10 bis 11.30 Uhr
kocht Torsten Gétz, Kiichenchef
«Victoria-Jungfrau»,  Interlaken,
13.15 bis 14.45 Uhr Pascal Schmutz,
«Seven», Ascona.

Téglich in Halle 1, Stand D99: Ab
9.00 Hauswirtschafts-Wettbewerb,
Rangverkiindigung 15.30 Uhr, ab
9.30 Uhr Schweizer Servicemeister-
schaften, Rangverkiindigung 15.30,
ab 9 Uhr Kalte Kochkunstschau der
Regional- und Nationalteams.

Hotellerie htr hotel
revue und Verband
an der Igeho 2009

Téglich wird am Ende des
Messetages am Ausgang die
aktuelle «htr hotel revue» ver-
teilt, insgesamt 15000 Exempla-
re. Chefredaktorin Elsheth
Hobmeier diskutiert mit «Mile-
stone»-Gewinnern am Messe-
Montag um 15 Uhr im Igeho- Fo-
rum zu «Innovation im Touris-
mus». Ebenfalls am Montag fin-
det von 9 bis 14 Uhr im «Ramada
Plaza» das hotelleriesuisse-
Expertenforum zum Zimmer-
umbau statt. Verband und Zei-
tung prasentieren sich an Stand
D 12 in Halle 2.2, das Nach-
wuchsmarketing von hotelle-
riesuisse an Stand B94 in Halle 1
im Bereich Jobs & Career.  gsg

Inder «World of Inspiration» soll der Besucher Antworten
auf Fragen der Einrichtung finden.
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Pionier
fairen Handel

Sie stellen Ihre komplette
Eigenproduktion auf Bio und
Fair Trade um: Warum?

Ich will sozial und 6kologisch
die nétige Verantwortung
wahrnehmen. Das gehort zu
unserer Firmenphilosophie. Die
ganze soziale und 6kologische
Problematik wird in der Ge-
schaftswelt immer wichtiger.
Dem konnen sich auch die
Hoteliers nicht entziehen. Wir
denken, das wird der nachste
grosse Megatrend.

Wie war die Umstellphase?
Eine solche Umstellung ist we-
niger schlimm, als man meint.
Aufwendig war vor allem der
Zertifizierungsprozess durch
Max Havelaar: Da wurden
Lohnlisten gecheckt und Mitar-
beiter befragt. Wir waren fast
ein Dreivierteljahr mit dem
Thema beschéftigt. Aber eine
ISO-Zertifizierung ist nicht we-
niger aufwendig.

Kann es beim Einkauf von
Fair-Trade-Ware nicht mal zu
Engpédssen kommen?

Im Moment nicht. Im Textil-
markt ist Fair Trade noch nicht
so iiblich wie im Nahrungs-
mittelsektor. Aber es gibt auch
keine Uberkapazitaten. Ange-
bot und Nachfrage halten sich
heute ungeféhr die Waage.

Ist Bio-Wiésche auch qualitativ
besser?

Je weniger Chemie eingesetzt
wird bei Anbau und Ausriis-
tung, desto besser fiir die Fa-
ser. Baumwolle aus kontrolliert
biologischem Anbau (kbA) ist
langlebiger und hautfreundli-
cher. Die Bettwasche fiihlt sich
spiirbar weicher an.

Wie viel ldnger ist kbA-
Wische haltbar?

Die Langlebigkeit von Gewebe
driickt man in Waschvorgéan-
gen aus. Textilien aus Bio-

Die Leinenweberei
Schwob setzt ganz
auf Bio und fairen
Handel. Der Vorsit-
zende der Geschifts-
leitung, Peter Hil-
pert, erklart warum.

GUDRUN SCHLENCZEK

«Fairer Handel
wird immer wich-
tiger. Dem konnen

sich Hoteliers
nicht entziehen.»

Peter Hilpert
Schwob AG Burgdorf

Baumwolle vertragen 20 bis

30 Prozent mehr Waschvorgan-
ge. Reibung, Hitze und Chemie
setzen Textilien zu. Deshalb ist
es sinnvoll, bei Niedertempera-
tur zu waschen und schonende
Waschmittel einzusetzen.

Wie reagieren Ihre Kunden?
Positiv. Unsere Kunden haben
durch die Doppel-Zertifizierung
einen klaren Zusatznutzen. Die
Bett- und Tischwésche hélt
nicht nur ldnger, der Hotelier
kauft damit auch einen morali-
schen Mehrwert, den er dem
Kunden gegeniiber im Marke-
ting niitzen sollte.

Im Gastgewerbe stecken Fair
Trade und Bio noch in den

im

Kinderschuhen: Rechnen Sie
damit, dass sich das dndert?
Mit Sicherheit. Da muss man
kein Prophet sein. Bereits in
drei bis vier Jahren wird das
auch im Gastgewerbe ein star-
keres Thema sein. Die «Lohas»
sind die am starksten wachsen-
de Konsumentengruppe. Beim
Essen ist in der Gastronomie

Bio-Baumwolle, ohne Pestlzitle.ng

das Bewusstsein schon weiter.
Es ist durchaus ublich, dass der
Gast wissen will, woher Fleisch
und Fisch stammen. Im Non-
Food-Bereich wird das mittel-
fristig genauso der Fall sein.

Sie erziehen also Ihre Kunden
zu bewusstem Handeln?

Wir wollen einen Anstoss ge-
ben. Nicht nur beim Hotelier
und Gastronom, auch beim
Gast. Ein solches Angebot
kann auch die Nachfrage stimu-
lieren... Und wir haben noch
mehr vor: Durch unser Areal
fliesst ein Fluss, der frither zur
Energiegewinnung genutzt
wurde. Nun wollen wir das
wieder aktivieren und planen
eine eigenes Wasserkraftwerk.

Sie wollen mit der neuen
Linie auch Ihren Exportanteil
steigern: Ist Fair Trade im
Ausland mehr ein Thema?

Ja, vor allem in Deutschland.
Schauen Sie mal, wie viele Bio-
Hotels es dort schon hat. Aber
auch in England ist das ein
grosseres Thema. Auch dieser
Markt ist fiir uns interessant.

Bio-Wasche bietet Schwob schon seit einem Jahr. Neu ist diese auch i
g ol g

noch von Max

nde Juli dieses Jahres war
E es so weit: Die Traditions-

weberei Schwob aus
Burgdorf konnte die Zertifizie-
rung von Max Havelaar entge-
gennehmen. An der Igeho pri-
sentiert man nun dieWésche aus
Eigenproduktion mit Doppel-
nutzen: biologisch und aus fai-
rem Handel. Gegenwirtig wird
noch das am Lager vorhandene
«konventionelle» Garn aufge-
braucht.

Ab Friihjahr soll dann die ge-
samte Eigenproduktion aus-
schliesslich aus kontrolliert bio-
logischem Anbau (kbA) und fai-
rem Handel sein. Die Burgdorfer

zertifiziert, al

thi
p

Bio und Fair Trade Die weisse <
Wasche von Schwob ist beides

Leinenweberei webt Bett- und
Tischwiésche selbst. Die weisse
Bettwéschemachtmit90 Prozent
den Lowenanteil des Absatzes
aus. Ebenfalls umgestellt wird die
ProduktionderTischwésche—-bei
dieser hilt die weisse einen Ab-
satzanteil von 80 Prozent. Auf
‘Waunsch gibt’s die kbA- und Fair-
Trade-Tischwische zudem in
Halbleinen. Die zertifizierten
Textilien kommen den Hotelier
im Einkaufzwischen 3 und 4 Pro-
zent teurer, was die ldngere Le-
bensdauer der kbA-Baumwolle
abermehralswettmacht.  gsg

Igeho Halle 2.1, Stand C10

Antipasti aus
dem Tietkﬁhler

~ An der Igeho lanciert die Ceposa
AG tiefgekiihlte Oliven und
Antipasti - geméss dem Thur-
gauer Produktionsbetrieb eine
Produktinnovation, die europa-
weit erstmalig ist. «Wir haben
lange getiiftelt», meint Yvonne
Baer von Ceposa. Die Produkte
werden mit neuester Gefriertech-
nologie schockgefroren, ohne
Glutamat und nur mit Steinsalz.
Die Manufaktur am Bodensee
importiert direkt von den Oliven-
bauern auf Chalkidiki und ande-
ren Produzenten aus dem Mittel-
- meerraum und kennt alle Betrie-
be personlich. Zu sehen sind die
Neuheiten am Stand der Eggen-
schwiler TiefkiihlprodukteAG.gsg

Igeho Halle 11 Stand C 62

Barilla: Bistro und
Restaurant statt
Mes’se}stand

Statt ei-

ge-
= nen
Stand zu realisie-
ren, testet Barilla dieses Jahr ein
Restaurantprojekt. Das Restau-
rant «Pasta e pil» wird von
Swissotel betrieben, Barilla tritt
als Sponsor auf. Das Areal am
Eingang Nord zu Halle 1 bietet
zwei Bereiche: Einen A-la-carte-
Bereich und einen Bistrobereich.
Der Bistrobereich wird einem ita-
lienischen Marktplatz gleichen.
Eswird ausschliesslich Pastaund
Salat angeboten. Die Pastawird in
einer Frontkiiche vor den Augen
der Besucher zubereitet. Im Res-
taurantteil gibt es ebenfalls Pasta,
erganzt mit di atzlick
~ Komponentenwie Salat, Gemiise,
Fleischund Fisch. gsg

spez

ANZEIGE

suter-werbung.ch

fiir kleine

Hotelbetriebe ... sowie weitere Highlights

und Gast- prasentieren wir lhnen gerne
i an der IGEHO, 21.—- 25.11.09,

hauser Halle 2.1/ Stand D60.

rebagdata

hotel management solutions
8813 Horgen « Phone +4144 71174 10 « www.rebag.ch
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Vier kleinere Braue-
reien treten erstmals
gemeinsam an der
Igeho auf. Eine davon
ist die Sonnenbriu.
Und Claudia Graf de-
ren kiinftige Chefin.

RENATE DUBACH

arketing, Verkauf,
Braumeisterin der
Miinchner Hand-
werkskammer, das
stehtaufdemVisistenkértchenvon
Claudia Graf. Die 24-jahrige Toch-
ter des Sonnenbrau-Mitbesitzers
Arnold Grafhatihre Ausbildungauf
das Geschéft mit Bier ausgerichtet.
Sie hat sich darauf vorbereitet, die
von ihrem Ururgrossvater gegriin-
dete SonnenbrauAG in Rebsteinin
absehbarer Zeit selbststindig zu
leiten, denn: «<MeinVaterist 62 Jah-
re alt und méchte das Zepter bald
einmal iibergeben», sagt die zierli-
che Frau. Die beiden dlteren
Schwestern sind in Pflegeberufen
titigund froh, wenndas Unterneh-
meninderHand der Familiebleibt.
Ohne Druck seitens der Familie
habe sie sich dafiir entschieden -
weil es eine spannende Aufgabe
sei, und weil sie sich fiir Bier inter-
essiere. Bei verschiedenen Braue-
reien in der Schweiz habe sie in
Praktika «sehr viel gelernt», dann
absolvierte sie die Braumeister-
Ausbildung in Miinchen. Ihr er-
kldrtes Ziel fiir die eigene Brauerei:
«Wirwollen stetig wachsen, eigen-
stidndigbleiben und den Charakter
einer kleinen bis mittleren Braue-
reibeibehalten.»

Das eigene Weizenbier entpuppte
sichals Verkaufsrenner

Der Absatz der Sonnenbrau AG
stimmt: «Wir haben schon jetzt
unser Jahresziel erreicht und die
angestrebten 3 Millionen Liter Bier
verkauft», freut sich Claudia Graf.
Das im April auf den Markt ge-
brachte Weizenbier habe sich als
Verkaufsschlager erwiesen: «Letz-
tesJahrhabenwirnocheinfremdes
Weizenbier ins Sortiment aufneh-
men miissen, weil wir kein eigenes
hatten. Wir dachten, ein Sonnen-
bridu-Weizenbier wiirde sich viel-
leicht doppelt so gut verkaufen,
aber wir setzen fast vier Mal so viel
abwieletztes Jahr.»

Insgesamt produziert die Brau-
erei mit ihren 40 Mitarbeitenden
15 verschiedene Biere. 12 davon
sind Standardsorten, drei sind re-
gionale Spezialititen, mit denen
man ausserhalb des St.Galler
Rheintals punkten will. Beispiels-
weise mit einem «Landle Gold» fiir
Liechtenstein oder einem «Ziiri
Hell» fiir die Ziircher — wobei die

Sie fiihrt die Trad|

Hansrued Wieser/2vg

weiter: Claudia Graf will die Fllhrung dervom Ururgrossvater gegriindeten Sonnenbréu AG in Rebstein ilbernehmen.

Mit Hopfen, Malz
und viel Herzblut

Bilder zvg

Florierender Bierabsatz: Bei der
Sonnenbrau stimmen die Zahlen.

Gerste fiir diese Biere in der Region
der Zielmarkte angebaut wird.

«Herzblut» heisst auch die
Sonnenbriu-Spezialitit 2010
Jedes Jahr kommt eine neue
Biersorte dazu, die es dann nur fiir
eine gewisse Zeit gibt. «Herzblut»
ist fiir ndchstes Jahr vorgesehen,
ein leichteres Lagerbier zur Fuss-
ball-WM. Und fiir 2011 wird be-

stimmt etwas ganz Spezielles aus-
getiiftelt werden, denn dann wird
das 120-Jahr-Jubildum der Braue-
rei gefeiert. Bis dahin stehen noch
einige grosse Aufgaben auf ihrem

Programm: zuerst die Eréffnung
des ersten eigenen Getrankemark-
tesEnde November. Und dielgeho:
An der Messe wird Claudia Graf
durchgehend anwesend sein, zum

Bier aus der Region - das schitzen Bierliebhaber.

ersten Mal an einem Gemein-
schaftsstand mit drei anderen
Brauereien von kleinerer bis mitt-
lerer Grosse: der Brauerei Rosen-
garten aus Einsiedeln, dem Widi-
Brau-Huus ausWédenswil und der
Oufi-Brauerei aus Solothurn. «Wir
bauen ein kleines Sudhaus auf
und werden an Ort und Stelle Bier
brauen.»

Etwa 30 Prozent der Sonnen-
bréu-Biere werden iiber die Gast-
ronomie verkauft: «Ich nehme mir
viel Zeit fiir dlesen Bereich und
macheviel he», sagt
Claudia Graf. Und erwahnt, dass
Bierliebhaberim St. GallerRheintal
WertaufeinBierausderRegionleg-
ten: «Bier ist ein emotionales Pro-
dukt, ich glaube, die Restaurant-
Giste wiirden ein dremdes Bier
schlecht akzeptieren.»

Igeho Halle 2.2 Stand D40

«Nur Artgerechtes ist ein
echter kulinarischer Genuss»

Immer mehr Seafood-Lie-
feranten stellen auf nach-
haltige Produkte um. Mari-
nex SA bietet zudem eine
strenge, eigene Oko-Linie.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nach Coop, Migros und der Dyhr-
bergAG aus Balsthal ist seit diesem
Jahr auch die Marinex SA aus
Walchwil Mitglied der WWF Sea-
food Group. Der Fisch- und Mee-
restiere-Lieferant von Gastro-Zu-
lieferern und Grosshandel stellt
sein gesamtes Sortiment entspre-
chend um und lancierte zusatzlich
die Oko-Linie «Animare»: Diese
erfiillt die weltweit héchsten Stan-
dards einer umweltfreundlichen
und nachhaltigen Fischerei und
Aquakultur: Produkte aus Wild-
fang erfiillen die Anforderungen

des Marine Stewardship Council
(MSCQ). Die Aquakultur-Produkte
stammen aus biologisch zertifi-
zierter Produktion.

Um die Gastronomen fiir die
nachhaltige Philosophie zu gewin-
nen, spannt man mit Arne van
Grondel zusammen. Der ehemali-
ge Geschiftsfiihrer von Michel Co-
mestible in Interlaken tritt an der
Igeho als Animare-Botschafterauf.
Der heutige. Kolumnist der htr
hotel revue ist von der Wichtigkeit
der Nachhaltigkeit beim Seafood
iiberzeugt: «Damit wir in 50 Jah-
ren immer noch
Fisch aus
Wildfang
essen
kon-
nen.»
Thn
stort
das
Miss-

verhiltnis zwischen florierendem
Bio-Einkauf im Detailhandel und
fehlendem Bio-Konsum im Res-
taurant. Der Bio-Fischkonsum ha-
be im Schweizer Detailhandel im
ersten halben Jahr um 30 Prozent
zugelegt. «Da frage ich mich, was
diese Konsumenten beim Aus-
wiirtsessen machen.» Der Gastro-
nom konne sich mit Bio-Fisch pro-
filieren, sovan Grondel. «Nurwenn
etwas artgerecht gefangen und
verarbeitet wird, ist es ein echter
kulinarischer Genuss.»

Igeho Halle 1.1 Stand B75
Bio Black

vetten
fressen
«bio»
und le-
benart-
gerecht.

TigerCre- -

Je hoher die Zahl,
desto intensiver
der Geschmack

Die Regel ist einfach und gilt fiir

weissen und roten Wein gleicher-
massen: Je héher die Zahl, desto
intensiver mundet der Wein auf
dem Gaumen. Apéroweine tragen
also die Nummer 0 bis 3. Weine ab
Nummer 4 passen gut zum Essen.
Eine Innovation von Weinstamm
aus Schaffhausen. gsg

Halle 2.2 Stand E79

Unterhaltsamer
Kaffeeautomat
mit Werbespot

Der Automat bereitet Kaffeespe-

Bohnenund
frischer Milch in verschiedenen
Grossen zu. Wahrend das Kaffee-
produktbriiht, wirdderKundemit
einem Werbefilm unterhalten.
Das Operating obliegt der Smiley
Coffee GmbH aus Oberburg.
Geschiftsfiihrerist Antonio Bene-
detto, ex Kaffee-Experte bei M-
venpick. gsg

Igeho Halle 11 Stand B24

Neuer Fingerfood
aus den
Niederlanden

Die niederldndische Simplot Eu-
rope B.V. stellt einige neue Tapas
vor: Zum Beispiel Mini-Quesa-
dillas mit verschiedenen Fiillun-
gen wieKése mitJalapefio-Pfeffer,
Rindfleisch mit Chili oder Hithn-
chenfleisch mit Shoarma-Kréu-
tern. Neu bei dem Familienunter-
nehmen sind auch die Weizen-
tortillas mit Cheddar, Hithnchen-
fleisch und Zwiebeln sowie die
Mini-Hamburger fiirs Apéro. gsg

Igeho Halle 1.1 Stand 52

www.digtiker.com

ANZEIGE
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PISTOR

Pistor plus: einfach
weniger Aufwand

Rechtzeitig zur Igeho erweitert Pistor das Spi-
rituosen-Sortiment. Uber 100 bekannte und
auserlesene Marken sind ab November zustz-
lich im Angebot. Gerne iiberreichen wir [hnen
den Flyer mit dem umfassenden Sortiment.

Unzihlige Lieferanten und nur eine Rech-
nung: diese erst noch pfannenfertig kontiert.
‘Was sich anhért wie Fiktion, ist mit PistorPlus
Realitit. Dank dem Verbund von Pistor mit
iiber 250 Lieferanten der Gastronomie und
Biickerbranche kénnen wir Thnen dieses Ein-
kaufswerkzeug anbieten. PistorPlus — einfach
weniger Aufwand.

Wir senken die Preise: iiber 60 Produkte zu
dauerhaft attraktiven Preisen. Knapp kalkuliert
bieten wir langfristige Tiefpreise in einer ausge-
wahlten Produkt-Palette an. Das Sortiment
wird laufend ausgebaut, um Ihnen eine verein-
fachte Kalkulation zu garantieren.

Nutzen Sie unser langjahriges Beziehungsnetz:
Seit Jahrzehnten pflegt Pistor eine enge Zusam-
menarbeit mit den Gastro-Marken-Lieferanten.
Dank der Unabhingigkeit von Pistor profitie-
ren Sie von einer unbefangenen Sortiments-
gestaltung, bestens abgestimmt auf die Bediirf-

ILLYCAFE AG

Zertifizierter

Gourmet-Kaffee

Das Label der Non-Profit-Organisation UTZ
CERTIFIED steht fiir eine Klare Riickverfolg-
barkeit der Handelswege des Kaffees sowie
fiir einen verantwortungsvollen Umgang mit
Mensch und Umwelt.

Die Zertifikation unterstiitzt die Pflege der
Qualitit bei den Kaffeebauern. Die Roster
wissen genau, woher ihre Kaffees kommen
und dass sie verantwortungsvoll und nachhal-
tig produziert wurden.

Illycafé freut sich, in dieses Prinzip der
Selbstverantwortung der Pflanzer bei unver-
4nderter hochster Qualitit, eingebunden zu
sein.

MINIBAR SYSTEMS

Umweltschutz und
Energieverbrauch

Besuchen Sie Minibar Systems an der Igeho
und erfahren Sie, welche Einfliisse Kiihlgerite
im Gesamten auf unsere Umwelt haben. Denn
neben Energieverbrauch spielen weitere Fak-
toren eine wichtige Rolle, welche Ihnen bei der
‘Wahl — zum umweltvertréglichsten Gerat —
helfen kénnen.
Erleben Sie bewéhrte Technologie live un

ATTIKA FEUER AG

Feuer lasst sich
individuell gestalten

Seit einigen Jahren vertreibt die Attika Feuer
AG erfolgreich Gas-Feuerstellen in der
Schweiz.

Das puristische und einzigartige Design 6ff-
net in der Cheminéearchitektur vollig neue Di-
mensionen. Dank der innovativen Brenner-

SCANA LEBENSMITTEL AG

Gastronomische
Vielfalt

Der Regensdorfer Gastropartner nutzt die
Igeho als Branchenplattform, um seinen Kun-
den die vielfiltigen Seiten der Scana-Welt zu
zeigen. Die Scana Lebensmittel AG hat ihre
Prasenz weiter ausgebaut und présentiert sich
neu auf knapp 400 m”an der Igeho. Damit
wird deutlich, dass die Besucher noch mehr
in den hied

technologie erkennen Sie keinen U

lassen Sie sich von neuen Designs it t
und begeistern. Profitieren Sie zudem von un-
serem tollen Messerabatt. Minibar Systems:
Ihr Partner weltweit fiir Minibars und Safes.

Also dann bis gleich, am Stand von Minibar
Systems:

Zum ) Die Erd- oder
i G U mit
Funkfernbedienung, stehen fiir hochsten Be-
dienungskomfort und sind weit gehend unter-
halt- und wartungsfrei. Sie miissen nie mehr
mithsam Feuer machen, Holz nachlegen und
das Cheminée reinigen.
Feuer lasst sich im Raum individuell und ein-
zigartig gestalten. Sei dies in der Lobby oder

Sortiments- und Servicebereichen entdecken
konnen. Als Gastronomie-Kompetenzcenter
bietet Scana seinen Kunden, Partnern und Lie-
feranten eine ideale Plattform, Kontakte zu
pflegen und Know-how auszutauschen.

Ob kulinarische Entdeckungstour oder Ein-
tauchen in exklusive Erlebniswelten, Scana
bietet dem Messegast eine Vielfalt an Neuhei-
ten und Trends in der Gastronomie. Fiir einen

Lounge, in der Bar oder im R in der
Suite oder im Zimmer, oder sogar in Kombina-
tion mit dem Element Wasser, im Bad- oder
Wellnessbereich.

Besuchen Sie uns beim «talk around the fire»
in der «world of inspiration» und geniessen das
gemiitliche Feuer.

bwechsl ichen Besuch an der Igeho sor-
gen auch die nationalen und internationalen
Topmarken fiir Food, Getrinke und Non
Food, die Scana in ihrem umfassenden Sorti-

ment bereit halt.
Scana bietet alles fiir die Gastronomie: um-
iche Sortimente, personlicher Service

und Support, zuverldssige Logistik. Von der

nisse der Gastrokunden. Erfahrung und Kompetenz der Scana Mitar-
beiter profitieren Gastronomiebetriebe aller
Art.
@ Pistor AG @ lllycafé AG @ MINIBAR SYSTEMS @ ATTIKA FEUER AG @ Scana Lebensmittel AG
Hasenmoosstrasse 31 Wiesengrundstrasse 1 Minibar Enterprises AG Brunnmatt 16 Althardstrasse 195
6023 Rothenburg CH-8800 Thalwil Blegistrasse 9 6330 Cham 8105 Regensdorf
Tel. 041 289 89 89 Tel. 044 723 10 20 6340 Baar Tel. 041784 80 80 Tel. 044 870 82 75

Fax 041 289 89 90
info@plstor.ch
www.pistor.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand B 36

Fax 044 723 10 21
illycafe@illycafe.ch
‘www.illycafe.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C26

Tel. 041 767 23 00
Fax 041 767 23 23
info@ch.minibar.ch
www.minibar.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand A45

Fax 041 784 80 84
info@attika.ch
www.attika.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand 109

Fax 044 8708288
info@scana.ch
www.scana.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C01

HOTELA

MTRELA

Die Branchenlésung
fiirs Personalwesen

Das HOTELA-Konzept bietet alle Personen-
versicherungen an, welche ein Arbeitgeber fiir
seine Mitarbeitenden sicherstellen muss. Die

indel von P icherungen bei
einem Partner vereinfacht die Administration
fiir den Kunden. Dabei wird auch sicherge-
stellt, dass die Bediirfnisse optimal gedeckt und
die verschiedenen Leistungen koordiniert sind.

Es ist unser Ziel, dem Kunden mit integrier-
ten Di i die Administration zu
vereinfachen und so den Mehrwert des Kon-
zeptes zu steigern. Die Plattform MIRELA ist
Beispiel fiir eine sinnvolle Erginzung zu unse-
rem Versicherungsangebot. MIRELA deckt
samtliche Arbeitsginge ab, welche im Zusam-
menhang mit einem Anstellungsverhaltnis
durch die Erfassung, Erstellung und Aufberei-
tung der Mitarbeiteradministration entstehen.

MISTER COOL AG

du Shrek!

Nichsten Sommer geht die Erfolgsgeschichte
von «Shrek» in die vierte Runde. Passend zum
Film gibts jetzt bei Mister Cool die Kopfe der
vier Helden, gefiillt mit Schokoladen- und Va-
nilleglacé (120 ml pro Becher).

Mit den witzigen und im Sommer 2010 hoch
aktuellen Produkten bleibt der Erfolg bestimmt
nicht «weit weit wegy.

KADI AG

Lassen Sie sich

verknuspern...!

KADI stellt an der diesjahrigen Igeho innova-
tive Produkte zur aktuellen Botschaft <KADI
verknuspert Salate und Gemiise» vor. So'lan-
ciert KADI auf die Igeho 2009 knusprige
Schweizer Spezialititen, neu interpretiert. Wie
zum Beispiel den Rosti-Snack gefiillt mit dem
beliebtesten Kase der Schweiz — Le Gruyere
AOC.

Daneben prasentiert KADI die ersten Rosti-
Pastetli auf dem Schweizer Markt und liefert
damit eine echte Alternative zu den herkémm-
lichen Blitterteig-Pastetli. Die Rosti-Pastetli
sind ungefiillt und kénnen mit eigenen Saucen-
kreationen gefiillt werden. Die Standbesucher
kommen zudem in den Genuss des Crispino
Bruschetta. Der Camembertkise von Baer,
umbiillt von einer feinen Gewiirzpanade und
einem knusprigen Teig, wird an der Igeho
niher vorgestellt. Ob Rosti Snack, Crispino
oder Rosti-Pastetli, alle drei Produkte passen
hervorragend zu einem Salat- oder Gemiisetel-
ler. Uberzeugen Sie sich selbst und lassen Sie
sich verknuspern: Halle 1.1, Stand C20.

SALVIS AG

Massgeschneiderte
Kiichenkonzepte

Salvis, fiihrender Anbieter von thermischen
X e R TR
gen fiir die Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung, iiberrascht immer wieder mit
i Geriten und ‘hneid

K

it

REBAG AG

hotey
Soft
Wa ree®

Vertretung auf
der ganzen Welt

The world is not enough! Die Vermarktung

von Hotels tiber elektronische Vertriebskanile:

das ist Chance und Herausforderung gleichzei-

tig. Noch nie gab es so vielfiltige Moglichkei-

ten, sein Haus auf dem globalen Markt zu
i ob Online-Buch hi

und Qualitat & discrétion.
Salvis présentiert Thnen einige Ps

zentrale Reservierungssysteme (CRS), Inter-
istributi (IDS), globale Distri-

unter anderem das neue Fri iment

Salvis Fryline, welches durch seine Leistungs-
féhigkeit, Vi it und Funktionalitd

buti (GDS).
protel hotelsoftware unterstiitzt das zentrale
» dmtlicher Online-Vertriebska-

iiberzeugt.

‘Wir freuen uns auf Thren Besuch.

nile, unabhingig davon, ob Sie sich fiir die in
Ihre eigene Homepage eingebundene protel
'WBE entscheiden oder fiir die Anbindung an
globale Buchungssysteme und Reservierungs-
plattformen mittels protel IDSconnect.

Das protel Kernprinzip ist: zentrales Daten-
und Reservierungsmanagement in Echtzeit.
Sie pflegen Thre Daten und Preise an nur einer
Stelle — und protel iibernimmt die Verteilung.
Noch nie war es so einfach, auf der ganzen
Welt vertreten zu sein!

@ HOTELA

Rue de la Gare 18
Postfach 1251

1820 Montreux

Tel. 021 962 49 49

. welcome@hotela.ch

www.hotela.ch
www.mirela.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand D20

@ Mister Cool AG
Gewerbestrasse 8
4528 Zuchwil
Tel. 032 685 35 47
Fax 032 685 76 81
info@mistercool.ch
mistercool.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C60

@ KADIAG
Kiihl- und Tiefkiihlprodukte
Thunstettenstrasse 27
4901 Langenthal
Tel. 062 916 05 00
Fax 062 916 06 80
www.kadi.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C20

@ salvis AG
Nordstrasse 15
4665 Oftringen
Tel. 062788 18 18
Fax 062 788 18 98
info@salvis.ch
www.salvis.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand C02

@ REBAG AG
Einsiedlerstrasse 535
CH-8813 Horgen
Tel. 044 7117410
Fax 044 7117429
www.rebag.ch
info@rebag.chafe.ch
www.blaser-café.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand D60
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SCHAERER LTD.

Glasklare
Kommunikation

Schaerer AG lanciert mit der Coffee Vito eine
Weiterentwicklung der erfolgreichen Schaerer
Coffee Factory.

Bei der Entwicklung der Schaerer Coffee
Vito standen fiir Schaerer vor allem die Bediirf-
nisse jener Betriebe im Fokus, bei denen in er-
ster Linie nicht Quantitit, sondern Qualitat,
eine einfache Bedienung und ein méglichst ge-
ringer Unterhaltsaufwand zéhlen: kleine Cafés
und Biiros und Vending-Stati

PRODEGA/GROWA CASH+CARRY

Tanzende Gliser ‘
und Flaschen

Prodega/Growa Cash+Carry legt den Schwer-
punkt sta:k auf ihre Kompetenz im Fleisch-
und ich sowie auf die Ej

So werden «Swiss Quality Beef», das vielfil-
tige Weinsortiment und die Eigenmarke Excel-
lency im Zentrum des Auftritts stehen. Wie
immer fehlt es am Stand der Prodega/Growa
Cash+Carry nicht an Unterhaltung. Dxeses
Jahr wird Marcel Giger, i im

ROLAND (SWITZERLAND) AG

BKW FMB ENERGIE AG

Perfekt fiir Hotel,
Bar & Restaurant

Musikalische Unterhaltung ist in vielen Ho-
tels Tradition. Besonders beliebt ist «live» ge-
spielte Piano-Musik — sei es als diskreter
Background zum Dinner, in der Lobby oder
in der Bar. Roland Digital Grand Pianos sind
eine wesentliche Stiitze geworden, denn die
neue Instrumenten-Generation bietet ganz

nen.
Das Resultat ist ein nur 33 cm breiter, pfle-
geleichter und flexibler Vollautomat, der bis zu
15 verschiedene Getréinke bietet. Besonderes
Augenmerk wurde auf die Schmttstelle zum
h hen gelegt; der individ
mierbare Touchscreen kommunmcrt glasklar
und liest dem Benutzer auch Spezialwiinsche
von den Fingerspitzen ab. Schaerer Coffee Vito
ist zudem mit «Aquaflex», der Festwasser-
‘Tankwasser- Umschaltun& crh&lthch
Die 1!
der Schaerer Coffee Vito sind sorgﬂﬂug auf-
einander abgestimmte und bewihrte Eigen-
entwicklungen. Abgerundet wird das stabile
technologische Innenleben der Coffee Vito
durch modernste Soft- und Hardware.

, im Einsatz stehen und die Kun-
den mit seinen tanzenden Glisern und Fla-
schen beeindrucken. Unterstiitzt wird die
Show mit dem Prodega/Growa-Fithrungs-
team,

Die 10/10-
Losung

In diesem Jahr ist ein besonderes Publikums-
magnet an der Igeho die «Sonderprasentation
Energieeffizienz» in der Halle 1, Stand C39.
Die BKW FMB Energie AG, einer der fith-
renden Energieversorger in der Schweiz, pré-
sentiert hier ihre Energieberatung «Ito1 energy
el help» Mit d.leser modular aufgebauten und

besondere Vorteile: helfen
- sie benotigen keine Service-Pflege und sind wir Thnen mit organisatorischen, technischen
immer gestimmt bhingig von und i A die i

peraturen und Standorten) sten Thres Betriebs zu senken. Dies, ohne dass

- die Lautstirke ldsst sich jederzeit an die
Raumakustik anpassen und erlaubt eine an-
genehme Unterhaltung selbst in unmittelba-
rer Nihe des Pianos

- das Klassische Design und die elegante Ge-
hauseform in schwarz poliert passt zu jedem
Einrichtungsstil

- im Selbstspiel-Modus ist auch dann Live-
Musik garantiert, wenn der Pianist einmal
nicht zur Verfiigung steht.

- Roland Digital Grand Pianos iiberzeugen
mit einer beeindruckenden Klangqualitit,
einer ausdrucksstarken Tastatur und bieten
dem Pianisten eine grosse Auswahl an zu-

- alle Instrumente haben eine 5 Jahre Vollga-
rantie.

Thr Betrieb beeintrachtigt wird und IThre Gaste
auf Komfort verzichten miissen.

Unser Igeho-Angebot ist verlockend. Sie i in-
vestieren 10 Minuten Threr Igeh

SIX CARD SOLUTIONS AG
SIX MULTIPAY AG

Alles aus
einer Hand

SIX Card Solutions und SIX Multipay sorgen
fiir die sichere Akzeptanz und Verarbeitung
von bargeldlosen Zahlungsmitteln in der

Schweiz und im Ausland.
Wir bieten Thnen nicht nur die Infrastruktur
am Verk kt (Terminals, E-Cq

Mobile, integrierte Branchenlésungen), son-
dern auch die Verarbeitung aller géngigen Kre-
dit-, Debit- und Wertkarten (Visa, MasterCard,
Diners Club, Discover Card, JCB, V PAY,
Maestro und CASH).

Neben unseren beiden Neuheiten — der kas-
senintegrierten Wireless-Losung ,, GASTRO
ComfortPay“ fiir die Gastronomie und der
PMS-i s ,,Swiss Hos-

und erfahren, wie Sie bis zu 10 Prozent Threr
Energiekosten sparen konnen.

Nutzen Sie diese Moglichkeit und lassen Sie
sich effizient beraten - zu Gunsten Ihres Porte-
monnaies und der Umwelt.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

pitality Solution* fiir die Hotellerie — présen-
tieren wir Thnen lukrative Produkte fiir eine
hohere Kundenbindung: z.B. GiftCard, die
den herkdmmlichen Gutschein aus Papier
tiberfliissig macht, oder die dynamische
Fremdwihrungsumrechnung (DCC), von der
Sie und Ihre ausléndischen Giste profitieren.
Besuchen Sie uns — wir freuen uns auf Sie!

@ Schaerer AG
Allmendweg 8
4528 Zuchwil
Tel 0326816400
Fax 032 681 64 04
info@schaerer.com
www.schaerer.com

Igeho: Halle 2.1, Stand H34

(@ Prodega/Growa Cash+Carry
transGourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5
3302 Moosseedorf
Tel. 031 858 48 48
Fax 031 858 48 95
contact@prodega.ch, www. growa. ch
www.prodega.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C45

@ Roland (Switzerland) AG
Landstrasse 5
Postfach 4452
4452 Itingen
Tel. 061 975 99 99
Fax 061 975 99 98
‘www.rolandmusik.ch
info@rolandmusik.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand B22

@ BKW FMB Energie AG
Vertrieb
Viktoriaplatz 2
3000 Bern 25
Tel. 031330 56 11
sales@bkw-fmb.ch
www.bkw-fmb.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand C39

[0} SIX Card Solullons AG  SIX Multipay AG
Ihr Ihr :
201 t 201
Postfach Postfach
8021 Zirich 8021 Zirich
Tel. 0848 66 1111 Tel. 044 832 9111
www.six-card-solutions.com www.si i

Igeho: Halle 2.1, Stand D54

SCHWOB AG

Sdywob:
extiles of Switzerland

Globales
Engagement

An der IGEHO 2009 présentiert Ihnen
Schwob AG wiederum ein vielseitiges Sorti-
ment, das bestehenden Inneneinrichtungskon-
zepten ohne weiteres angepasst werden kann.
Als erste Schweizer Weberex bietet Schwob

BRITA AG

Guter Kaffee braucht
bestes Wasser
‘Wasser spielt bei der Zubereitung von optima-

lem Kaffee oder Tee eine herausragende Rolle.
Gerade bei Anwendungen mxt helsscm ‘Was-

WELLNESS PARTNER GMBH

WELLNESS

PuA R T N E

Wellness:
Top of Switzerland

- Planung & Realisation von attraktiven, inno-
vativ eingerichteten Wellness-Anlagen mit in-
novauvem Gedankengut des Teams.

BERNDORF AG

Pleasure - immer ein
Vergniigen!

So hervorragend kombinierbar wie feinste Zu-
taten in einer guten Kiiche: Mxt Plcasure sind

CAFINA AG

Schlankweg genial:
die neue ¢35

Caﬁna prasentiert den schlanken und rankcn
1L ¢35 mit i

dcr kxeauvcn E i it der

eine Max Havel i ischeli

nie aus' kbA-Baumwolle an. Die Verarbei-
k der ist

entspricht anerkannten sozialen Kriterien. Fai-

rer Handel bedeutet, dass Kleinbauern in In-

dien fiir ihre Baumwolle einen stabilen Preis

erhalten. Zudem kénnen sie mit der Fairtrade-

Mi der lediglich 35 cm breit ist. Die

ser fallen schnell iibersch als schnelles und keine Grenzen gesetzt. Im Cafina c35 vereinigt alle Eigenschaften eines ef-

Kesselstein aus. Darunter leidet nicht nur das Arbeltm. Gegemell Die Méghchkextcn von Pleasure ﬁzmnten und profmaneﬂen Kaffeeausschanks

K sondern auch die Maschine. - mit dem Interesse an den Bediirfnissen des machen den G drucke t mit i und kombini
Die Wasserfilter der BRITA AG helfen, Ab- Kunden und der Umsetzung in Nutzen brin- Speisen erst perfekt. Der diinne Scherben und T mit mod Aus-

lagerungen an den Geriten gar mcht erst ent- gende Emnchtungm das pragnante Reliefband vermitteln Dynamik schank-Technologie.

stehenzu lassen. Speziell fiir N mit - iges Erkennen von Veriind im und und schaffen so eine perfekte Die designorientierte Kaffe hine verfiigt

geringerem Verbrauch hat BRITA Professional ‘Wellness-Markt. Verbindung zwischen Tradition und Moderne. iiber ein Touchscreen-Farbdisplay, das die Pro-

seit Ende 2008 die PURITY C Quell ST Filter
parat Ihr Vorteil: Endlich gibt es die PURITY

Primie eigene Projekte wie z.B.
Trink usw. und
damit ihr Leben verbessern. Als weitere Inno-

ie auch im K: Eine
gleich bleibende Wasserqualitit ist durch die
speziell entwickelte Stromungsfithrung garan-

- Losungen und Realisationen werden geboten,
die Trends und die Zukunft beriicksichtigen

- zum Wohle Ihrer Investition.

-vor allem, weil wir Thnen attraktive, rentable
und gesundheitsorientierte Anlagen bauen.

Die Teller, Herzstiick der Kollektion, werden
durch die zweiseitige Fahne iiberraschend neu
und klar gegliedert und halten gekonnt die Ba-
lance zwischen Harmonie und Spannung. Die
verlangerte Ecke der gut greifbaren Bow]s sorgt

duktewahl iibersichtlich macht und erst noch
jederzeit dariiber informiert, was sie gerade tut
oder was getan werden muss. Das Display (mit
Twin-Tasten fiir Einer- bzw. Doppelbezug) um-

fasst drei Handling-Ebenen mit jeweils neun

vation prasentiert Schwob eine Bettwascheli- tiert. Und das unabhingig davon, ob hohere fiir neue aus jeder Persp: Py i 50 dass total 30
nie aus farbig h lle, die oder ni durch den Fil- Der Erfolg von Wellness Partner basiert auf Ob Fusion, Crossover oder iich Kaffe iali 1t werden kon-
dank ihrem weichen, feinen Griff zu einem ge- ter geleitet werden. unserer K\md.enna.he, einer hohen Quahtat bei Pleasure macht aus jedem Trend ein Erlebnis. nen. In der Selfservice-Version lasst sich das
sunden und ruhigen Schlaf beitrigt. Auch den Produk Und erg;}nzt Jjede prtzenkﬁche mlt einem ein- Display zum Werbe- und Promo-Fenster pro-
diese neuen Produkte im Tisch- und Bettwi- und unserer starken Bmdungzum dhei eindr grammieren, mit welchem der Gast auf Son-
schesortiment kénnen dank modernster Jac- lichen Nutzen. Vielzahl von Referenzobjekten derangebote aufmerksam gemacht wird.
quardtechnologie weitgehend frei gestaltet — eben «Wellness - Top of Switzerland»! Die Cafina ¢35 verfiigt iiber sdmtliche Kom-
werden. ponenten der bewahrten Cafina-Ausschank-
technologie, mit welcher die legendire
Qualititskonstanz tiberhaupt erst mdglich
wird. Sie erfiillt die HACCP-Standards und ist
vom renommierten Fachlabor fiir Sensorik
(Berlin) als HACCP-konformes Gerit zertifi-
@ Schwob AG @ BRITA AG (DWellness Partner GmbH @ Berndorf Luzern AG O Cafina AG
Kirchbergstrasse 19 Gassmatt 6 Ausstellung Industriestrasse 15 Kaffeemaschinen
3401 Burgdorf CH - 6025 Neudorf/ILU Ringstrasse 25 6203 Sempach Station Rémerstrasse 2
Tel. 034 428 11 11 Tel. 0419 3240 27 6010 Kriens Tel 0412592141 5502 Hunzenschwil

Fax 034 428 12 22
contact@schwob.ch
www.schwob.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand C10

Fax 041 93030 74
info-ppd@brita.net
http://professional.brita.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand G60

Tel. 041790 7270
Fax 041790 7276
info@wellnesspartner.ch
www.wellnesspartner.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand H10

Fax 041259 21 42
info@berndorf.ch
www.berndorf.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand C50

Tel. 062 889 42 42

Fax 062 889 42 89
Info@cafina.ch

www.cafina.ch, www.cafinac35.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand G30
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Hugentobler zog’s
in den Osten
der Schweiz

DieHugentobler SchweizerKoch-

AGh

y dieG. AG
mit Standorten in Chur und
Rheineck SG gekauft und in Chur
eine Tochterfirma gegriindet. Die
neueFirmaerreichtinZukunftein
Umsatzvolumen von iiber 30 Mio.
Franken und wartet gegen 40000
Grosskiichenapparate in  der
Schweiz und in Bayern. Neuheit
an der Igeho ist der «Kombi-
steamer Practico Vision». gsg

Igeho Halle 1.0 Stand C04

Den variablen
Bréter gibt’s neu
mit Induktion

Tngrid Schindler/zvg.

Palux présentiert den Induktions-
Vario-Bréiter mit tiefer Wanne
zum Braten, Diinsten, Grillen und
mehr. Uber zwei Jahre hat man in
Bad Mergentheim an dem neuen
Briter getiiftelt. Mit einem Spezi-
alplattenaufbau konnte man kiir-
zeste Aufheizzeiten erreichen —

Ein Wirt als
Aussteller

Louis Bischofberger
und seine Frau Irm-
gard prasentieren ihr
«Kreuz» an der Mes-
se. Oder vielmehr
ihre (Ex-)Mitarbeiter.
© GUDRUN SCHLENCZEK

or 20 Jahren war Louis
Bischofberger mit sei-
ner Frau Irmgard das
erste Mal mit einem ei-
genen Stand an der Igeho in Basel.
Damals war sein «Kreuz» in Eger-
kingen noch ein Projekt. 20 Jahre
spéter sind sie nun zum zweiten
MalanderMesse. Bischofbergerist
1 llenderWirteineabsol

des «Kreuz» und haben laufend
dervorherinHer- detaillierten Ein-
zogenbuchsee blick in die Be-
betriebenen triebszahlen und
«Brauerei». «Die werden leis-
Igeho ist immer tungsabhéngig
wie eine grosse mit einem Bonus
Klasser & entlohnt.
menkunft  der Den Auftrittan
Gastro-Bran- «Dielgehoist der Igeho lassen
che», konstatiert : R sich Bischofber-
der 15-Gault-Mil- Immer wie eine gers rund 25000
lau-Punkte- gIosseKlassenzu- Franken kosten.
Koch. sammenkunft der Das sei es wert,
Der «Kreuz»- meint der Wirt,
Standanderlge-  Gastro-Branche.» i die Image-
ho soll elegant- Louis Bischof pflege. Soetwafiir
modern daher- Restaurant Kreuz, Egerkingen den Arbeitneh-
kommen: Man mermarkt. «Wir

zieht extra einen Holzboden ein,
die Riickwand wird das «Kreuz»-
Logo zieren. Die Seitenwinde sind
den Standbesuchern vorbehalten:

q

=

Ausnahme. Normalerweisesindan
der Gastgewerbemesse die Gastro-
nomen die Besucher und die Zu-
lieferer die Aussteller. Querdenker
Louis Bischofberger dreht einmal
mehr den Spiess um und freut sich
darauf, auch die Lieferanten der
Gastronomie als Besucher an sei-

Jeder wird fc tund an den
Wiinden verewigt. An vier Foto-
winden in der Mitte zeigt man alle
ehemaligen Mitarbeitenden mir
aktueller Adresse. Fiir jedes der
letzten 25 Jahre hat Irmgard Bi-
schofberger einen Ordner ange-
legt, der das gemeinsame Leben

wollendiebesten Mitarbeiter. Gute
Leute sind rar» Und die Mitarbei-
tenden seien ausschlaggebend in
seinem Marketingmix. Zum ande-
ren sieht Louis Bischofberger den

" Das «Kreuz»-Team mit Louis und Irmgard Bischofberger in der Mitte.

Igeho-Stand als Imagepflege ge-
geniiber dem Zulieferer. «Mit dem
Messestand positionieren wir uns
in der oberen Liga. Einem gut lau-
fenden Betrieb machtein Lieferant

P
Bildedr2vg

ton Solothurn geltende Rauchver-
bot. «Mit dem Rauchverbot ist das
Feierabendbier weggestorben. Ab
10 Uhrabendsist die Beizleer.» Ge-
miitlich weiter gequalmt werden

das alles bei einer Temperatur- nem9mal4 M gr Standzu  und Arbeiten zeigt. Denn Gemein- bessere Konditionen.» darf im so genannten Schafstall
genauigkeitvon einem Grad. gsg empfangen. samkeit wird im «Kreuz» gross ge- Zumal2009auchfiirdas«Kreuz»  des «Kreuzes»—beiKerzenlicht, sit-
Aber in erster Linie freut sich schrieben. Nicht nurin der Freizeit nicht das beste Jahr ist. Neben der ~ zend aufSchaffellen.
Igeho Halle 1.0 Stand C02 Bischofberger auf all die Kollegen mit gemeinsamen Exkursionen, Gemiitliche Raucherecke als schlechteren Wirtschaftslage spii-
und ehemaligen Mitarbeitenden auchbeiderArbeit: DieMitarbeiter ~ Antwort aufs Rauchverbot. re man vor allem das nun im Kan-  Igeho Halle 2.2 Stand E47
STANDNOTIZEN
REPA AG DYSON SA WELLSWISS AG SCHULTHESS MASCHINEN AG FRANKE COFFEE SYSTEMS

Kaffeeversorgung

In Spitilern, Heimen, Tagungs- und Semi-
narhotels ist Cafitesse das ideale Kaffeesy-
stem. Die Vorteile liegen auf der Hand: Stets
frischer Kaffee in erstklassiger Qualitit, kein
K lust und bedi iche Ma-
schinen fiir die zentrale, dezentrale, stationére
oder mobile Zubereitung. Wir bieten Thnen
Beratung, Maschinen, Kaffee und Service aus
einer Hand.
Cafitesse ist mehr als nur Kaffee: Es ist ein
K drtiA d
wie Kaffeekonsumenten rund um den Glo-
bus begeistert. Entwickelt hat es die 1753 ge-
griindete, hollindische Firma Douwe
Egberts — der grosste und erfahrenste Kaffee-
roster Europas. Von Café und Vitesse abge-
leitet,” weist der Name Cafitesse auf die
schnelle Zubereitung hin: Eine Tasse ist in
nur 4 bis 6 Sekunden zubereitet, Und dies erst
noch mit einem krénenden Schiaumchen!
Seit 1982 hat die Firma Repa AG die Cafi-
tesse-Alleinvertretung fiir die Schweiz und
Li e o Mit
und Mi i i bei

Eindriickliche
Einsparungen

wellswis<==

An der diesjéhrigen Igeho kann der Besucher
den neuen Dyson Airblade testen. Die gross-
* ten Unterschiede des AB03 zum Vorgénger-

Von der Idee
bis zur Realisation
Gemeinden, Bauherren, Hotels und Touris-

nmusregionen stehen oft vor der Entscheidung
nach einer Erweiterung des Angebots in Rich-

modell ABOl mit dem

Geriits und der tiefere Preis.

zu herkommlichen Warmluft-Hand

sind das Polycarbonat-ABS Gehéuse, die mo-
difizierte Platzierung der Sensoren fiir ein
noch schnelleres Ein- und Ausschalten des

Mit einem 640 km/h schnellen Luftstrom
trocknet die Airblade Technologie Hénde in-
nerhalb von 10 Sekunden. Die ausstromende
Luft ist durch den integrierten HEPA-Filter
rein und zu 99,9% bakterienfrei. Im Vergleich

driicklich.

der Kundschaft die individuelle Ist-Situati
erstellen Wirtschaftlichkeitsberechnungen fiir
den Gerite- und Produkte-Bedarf und ent-
wickeln die jeweils optimale Losung.

nern spart der Airblade 80% an Energie ein
und dank des Wegfalls von Papier- und Stoff-
tuchlésungen sind die Einsparungen ein-

Zudem informiert Dyson tiber die Empfeh-
lung der Schweizer Klimaschutzorganisation
myclimate und damit eingehend den Erhalt
des Giitesiegels von climatop. Des Weiteren
werden diverse Fallstudien thematisiert, bei-
i ise Erfahrungsberichte mit dem
Grand Casino Baden oder dem Zoo Ziirich.

tung G dhei Nach einer neuen
Positionierung.

Gesucht sind Innovationen und Alleinstel-
lungsmerkmale, die zum wirtschaftlichen Er-
folg fiihren. G dheit ist ein arti

Innovative Gerite
der Extraklasse

In Hotels und Restaurants fallen tagtaglich
grosste Mengen von schmutziger Wiische an,
welche innerhalb kiirzeser Zeit hygienisch
sauber und schonend gewaschen und gebii-
gelt werden. Mit den hohen Kapazititsmog-
lichkeiten, der Robustheit, Prézision und
dem unvergleichlichen Bedienerkomfort sind

iger ‘Wer die
behalten will, ist auf zuverlissige Quellen und
Partner angewiesen. «wellswiss» schliesst hier
die Liicke.

Mit einem einzigartigen Gesamtangebot aus
einer Hand unterstiitzt «wellswiss» von der er-
sten Idee bis zur i lisati

die Schultt Gerite genau auf diese Be-
diirfnisse ausgerichtet. s

hulthess hat in enger Zi
mit BUFA Reinigungssysteme neue Desin-
fektionsprogramme entwickelt. Schon bei

einer Behandlungstemperatur von 40 °Cund .

einer Einwirkdauer von 20 Minuten kénnen
ible Textilien auf sichere Art des-

einer Anlage.

Aufgeteilt in die Bereiche Konzeption, Ent-
‘wicklung und Realisation stehen zum richtigen
Zeitpunkt fiihrende Kompetenzen zur Verfii-
gung.

infizierend gepflegt werden. Die Wirksamkeit
der Programme wurde durch das wfk-Insti-
tut fiir Angewandte Forschung GmbH gete-

Instant oder
Frischmilch?

Franke Coffee System présentiert an der Igeho
die Vorschau auf ihre neueste Kaffeemaschi-
nengeneration.

Die neue Kaffeemaschinenlinie Pura kommt
im Frithjahr 2010 auf den Markt und ist im Be-
reich des kleinen bis mittleren Bedarfs positio-
niert. Das heisst, dass zum Beispiel
professionelle Gastronomen mit einem maxi-
malen Tagesbedarf von 150 Tassen oder Biiros
mit diesem Gerit die richtige Wahl treffen.

Das Instantgerit Pura pronto verarbeitet mit
dem zum Patent angemeldeten Instant-Milch-
system zusitzlich zwei verschiedene Instant-
pulver. Der Doppelpulverdosierer, ist
vorgesehen fiir ein Milchpulver und ein zusitz-
liches Sch die beiden
dukte werden in getrennten Mischkammern
verarbeitet.

stet und bestatigt. Die Frischmilch-Lésung Pura fresco ist dort
hultt der izer M ihrer bei am richtigen Ort, wo auf Frischmilch gesetzt
den 11 dscherei i wird. Dieses Gerit ist ebenfalls mit zwei Boh-
présentiert innovative Gerite der Extraklasse nenbehiltern fiir frischen Kaffee und einem
—und dies als einziger Anbieter D i Hier kon-
lich in der Schweiz. nen zum Beispiel eine dunkle und eine weisse
Die ition in eine Losung hokolade in der gleichen Mi ver-
zahlt sich auch fiir die Umwelt aus: Mit tiefen arbeitet werden.

Verbrauchswerten bei Strom und Wasser
wird Riicksicht auf die Umwelt und das dko-

@ Repa AG
Coffee Systems
Talstrasse 29
5703 Seon
Tel. 062 775 07 07
info@repa.ch
www.repa.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand H11

@ Dyson SA
Hardturmstrasse 253
8005 Ziirich
Tel. 0848 807 907
Fax 0848 807 876
switzerland@dyson.com
www.dysonairblade.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand E60

@ Wellswiss AG
Schiitzenstrasse 6
CH-6003 Luzern
Tel. 041 240 54 10
Fax 041240 54 11
mail@wellswiss.com
www.wellswiss.com

Igeho: Halle 2.2, Stand 106

@ Schulthess Maschinen AG
Landstrasse 37
Postfach 273
8633 Wolfhausen
Tel. 055 253 51 11
Fax 055 253 54 70
info@schulthess.ch
www.schulthess.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand A40

@ Franke Coffee Systems
Franke Strasse 9
Postfach 235
4663 Aarburg
Tel. 062 787 36 07
Fax 062 787 30 10
www.franke-cs.com

Igeho: Halle 2.1, Stand G50
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Jetzt

wollen
sie siegen

Die jungen Wilden
aus dem Rhonetal
sind gezahmt. Die

neue Schweizer Koch-
nati will gewinnen.
Dafiir geht man auch
Kompromisse ein.

GUDRUN SCHLENCZEK

PO o

sist ein junges Team. Das

jlingste Mitglied der seit

diesemJahramtierenden

SchweizerKochnational-
mannschaft zdhlt gerade mal 24
Jahre. Mario Inderschmitten ist fiir
diestisseKunstzusténdig. Exaktwie
ein Uhrmacher zaubert er mit der
Pinzette Kunstwerke. Die Patisserie
sei bei Wettkdmpfen «oft das Ziing-
lein an der Waage», weiss Norbert
Schwery, der wie Inderschmitten
erst Konditor-Confiseur und dann
Kochlernte.

Jung ist auch das Griindungsda-
tum: 1999 erst wurde das Regional-
teamderRhonekécheins Lebenge-
rufen. Und schon Schweizer Koch-
nati? Jetzt oder nie, meint dazu der
TeamchefKilian Michlig. Dafiirwar
man sogar bereit gewesen, gewisse
Kompromisse bei der eigenen
Kochkunst einzugehen. Denn die

Fabio Margelisch schneidet Fingerfood in die perfekte Grisse.

Py

Rhonekochemachtenbisanhinvor
allem durch ihre ausgefallenen
Food-Kreationen von sich reden.
«Wir waren die ersten, die den Salat
bei derkalten Kochkunstschau por-
tionenweise im Teeglas ausstell-
ten», blickt Michlig zuriick. Die
Querdenker aus dem Wallis
schreckten auch nicht davor zu-
riick, Fleisch und Fisch zu kombi-
nieren. Vor vier Jahren in Luxem-
burg zeigte man noch «Astronau-
ten-Food»: Da wurde in Dosen an-
gerichtetund mit Spritzen garniert.
«Die Juroren wussten nicht, was sie
mit unserer Présentation anfangen
sollten, fasst Michlig zusammen.
Nun ist man alltagstauglicher
geworden. Die Spritzen werden nur
nochverwendet, um exakt eine kal-
te Suppe in ein Shotglas zu portio-
nieren. «Wir stellen uns jetzt auf die
Jurorenmeinung ein.» Als Schwei-

Teamchef Kilian Michlig.

zer Kochnati wollten sie némlich
unbedingt Erfolg haben. Auf der
Rangliste des Weltbundes der Ko-
che (Wacs) wolle man schon unter
die ersten drei. «Wir wissen um die
Verantwortung, die wir mit dem
Anziehen der Kochnati-Kochjacke
tragen», betont Michlig: Ihm ist es

«Wir wissen um die
Verantwortung,
die wir mit der
Kochnati-
Kochjacke tragen.»
Kilian Michlig
Teamchef Schweizer Kochnati

ernst: «Als Schweizer Kochnati ver-
treten wir eine ganze Nation.»

Fiir den Erfolg wird jetzt kraftig
geiibt. Letzte Woche am Hauptsitz

* vonNestléinVevey. Dieversammel-

te Nestlé-Direktion kam zum Pro-
beessen. Serviert wurde Kaltes und
‘Warmes, was dann teilweise 2010
an den Koch-Wettbewerben in Sin-
gapur und Luxemburg fiir Punkte
sorgen soll. An der Igeho stellt man
kaltaus. Michlig und sein Team set-

Schweizer Kochnati: Mario Inderschmitten, Norbert Schwery, Friedi

rich Zemanek, Andreas Williner, Kilian Michlig, Fabian Margelisch (\BI

zen dabei auf Heimisches: «Wir
miissen in Singapur nicht zeigen,
wie man mit Zitronengras kocht.»
Vor allem die mengenbestimmen-
den Produkte sollten hiesig sein —
noch besser aus dem Wallis, wie
der Safran aus Mund, der man-
chem Héppchen inVevey die gelbe
Farbe verlieh. Es mache keinen
Sinn, Spargeln aus Kalifornien zu
importieren, philosophiert Kilian
Michlig: «Die Natur bestimmt, was
Saisonist, nicht der Gast.»

Alle Teammitglieder arbeiten in
der klassischen Restauration, nicht
in der Gemeinschaftsverpflegung
wie bei der letzten Kochnati. Der
Druck ist fiir sie Alltag, nicht nur
Wettkampfsituation. Da iibt man.
Um nach einem 10-Stunden-Tag
nochmals fiir die Kochnati hinter
dem Herd zu stehen, dafiir miisse
man schon ein bisschen verrtickt
sein, meintder Teamchefmiteinem
Lachen. DerSpasskommttrotzdem
nicht zu kurz, man versteht sich im

pr————
ilder Alain D. Boillat

Team, dasistspiirbar, beruflichund
privat, jeder kennt die Schwéchen
und Stérken des anderen. Das Ver-
trauen braucht’s, damit unter Wett-
kampfdruck, alle die Nerven behal-
ten. Michlig: «Diese Softfaktoren
konnen fiir das ausschlaggebende
Punkte-Zehntel entscheidend
sein.» Und wendet sich wieder sei-
nemTeamzu. Fiirallegibt’sjetzterst
mal einen Espresso.

23.11,, Halle 1.

Das perfekte Instrument fiir
Hotel, Restaurant und Piano Bar

Fiir professionellste Anspriiche, unverstimmbar, Lautstarke kann an jede Raumlichkeit
angepasst werden. Die Pianos gibt es in verschiedenen Ausfiihrungen, Grossen und
musikalischen Ausstattungen (Moving Keys, CD-Player...).

Besuchen Sie uns
an der IGEHO
Halle 2.2, Stand B22

Verlangen Si&unsere ausfiihrliche
Dokumentation sowie die
Hotel-Referenz-Broschiire unter
pianos@rolandmusik.ch

Roland Digital Grand Pianos"

Roland (Switzerland) AG, Landstrasse 5, 4452 Itingen, Telefon +41 (0)61 975 99 99, www.rolandmusik.ch

Hier werden Roland Digital Flugel taglich gespielt

Grand Hotel de

Fleur du Lac

ANZEIGE

Professioneller Transport

und Fligel-Instal

fiir Probestellungen.

om Schober (ZH)
ol Express Train (BS)

Grand Hotel
Grand Hotel de
Landhotel

e Airport Ziirich

L Hotel Parco San Marco - Porlezza (1)

Kise geschichtet mit Apfel.
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Premiere fur
McDonald’

Die Schnellrestau-
rant-Kette zeigt sich
zum ersten Mal als
Aussteller an der
Igeho. Man wirbt um
neue Mitarbeiter und
Franchisenehmer.

LENCZEK

UN

iir McDonald?s ist es ein
gutes Jahr, ind

durch die Einfithrung von McCafé.
Insgesamt beschiftigt die Schnell-
restaurant-Kette in der Schweiz
6800 Mitarbeitende. Pro Filiale sind
dasim Durchschnitt40Arbeitsplit-
ze. Das Durchschnittsalter der Mit-
arbeitenden liegt bei 27 Jahren.
Wichtig ist der Schnellrestaurant-
Kette auch der Nachwuchs:
Rund50 Lernendebilde maninden
147 Schweizer Restaurants aktuell
aus.ZwarkeineKoche oderKschin-
nen, aber seit drei Jahren Restaura-

besser als fiir viele andere

Player in der Gastrono-
mie. In der weltweiten Wirtschafts-
krise profitiert der Burger-Brater
von der Sparsamkeit der Konsu-
menten. Unter dem Strich stieg der
Gewinn der weltgrossten Schnell-
restaurant-Kette im dritten Quartal
um6Prozentauf1,3Mrd. Dollar.Vor
allem in Europa bekam die Burger-
kettegrossen Zulauf. Hierkletterten
die Umsitze auf vergleichbarer
Basisum 6,9 Prozent.

Wihrend andere Gastronomie-
Unternehmen Stellen streichen
miissen, stelltder Fast-Fooder fleis-
sig ein. Allein 2008 hat McDonald’s
Schweiz 400 zusitzliche Arbeits-
stellen haffen, unter and

Communications Managerin bei
McDonald’s Schweiz. Der Ge-
schiftsfiihrer eines Restaurants ha-
be mit bis zu 70 Mitarbeitenden ei-
neherausfordernde Fiihrungsposi-
tion. DieseVerantwortungwirdent-
sprechend entlohnt: Als Chef eines
McDonald’s-Restaurants kann
man mit einem Jahreslohn von um
die 100000 Franken rechnen.

Mit gut einem Drittel ist die
Anzahl der eigenen Lokale bei
McDonald’s Schweizim weltweiten

tionsfachfrauen Vergleich  eher
und -ménner, in Inder Schweiz hoch. Um den
beit mees Franchise-Anteil

mitderHotelfach- heschaftlgt zu steigern, sucht
schule  Belvoir- McDonald's 6800 man laufend neue
parkinZiichund  \iitarbeiter. Allein ~ Lizenznehmer.

der  Hotelfach- Ein bis zwei Res-
schule in Genf. 2008 entstanden taurants sollen so
Weiter bietet man 400 neue Stellen. proJahrneudazu-
Grundbildungen kommen. Heute
im IT-Sektor und werden in der
im kaufménnischen Bereich an. Schweiz iiber 80 der insgesamt 147

Die Wichtigkeit von McDonald's
alsArbeitgeberwill manjetzt mitei-
nem Auftritt im Rahmen derIgeho-
Sonderschau «Franchising & Sna-
cking» bekannter machen. Aufdem
20m’ grossen Messestand sollen
dieverschiedenen Berufsfeldervor-
gestelltwerden. «Die Systemgastro-
nomie ist anspruchsvoller, als viele
denk betont Nicole Schéwel,

Restaurants von 28 Franchiseneh-
mern gefiihrt. 21 weitere Restau-
rants werden von zwei «Joint Part-
ners» betrieben.Vor allem in gros-
sen Schweizer Stidten wie Ziirich,
Bern, Basel, Lausanne und Genf
bréit McDonald’s Schweiz aber lie-
ber selbst die Hamburger.

Igeho Halle 1.1 Stand A42

Franchising kommtim

= Schweizer Gastgewerbe
nicht vom Fleck. Warum?
Weil es zwei grosse Hiirden gibt:
Wirklich gutfrequentierte Lagen
sindrarund wenn, dann sind sie
héufig bereits von den bekann-
ten Fast-Food-Anbietern be-
setzt. Franchising als Wachs-
tumsstrategie funktioniert aber
nur, wenn man das Geschafts-
konzept entsprechend oft multi-
plizieren kann, um den Entwick-
lungsaufwand amortisieren so-
wie den Support leisten zu kon-
nen. Eine zweite Hiirde liegt im
Spezialistenfranchising. Die
meisten Gastro-Konzepte wen-
den sich an Branchenerfahrene.
Grosser Nachteildabeiist die
vorgepréagte Sicht der Partner.

2 Oderliegt esanderFran-
u chise-Feevon5bis10%?
Die finanziellen Hiirden fiir Ein-
zelkampfer schatze ich sehr viel
hoher ein. Ein Franchisekonzept

"

McDonald’s Schweiz will als attraktiver Arbeitgeber gelten. An der Igeho weist man auf die Vorziige hin.

Nachgefragt

Veronika
Bellone (49)

: Ausbildung: Dipl. Kommuni-
: kationswirtin 3
: Tatigkeit: Professorin fiir

: Marketing an der Fachhoch-

: schule Nordwestschweizund :
: Inhaberin von Bellone Fran-

! chising Consulting GmbH

: inZug

steht fiir ein Leistungsangebot
und fiir ein Vermarktungskon-
zept. Die Franchise-Gebiihren
dafiir miissen angemessen sein.

Fiirwelche Konzepte

= machtFranchising Sinn?
Wenn man ein eigensténdiges,
erfolgreiches Konzept hat, das
sich von anderen differenziert
und auf eine entsprechend gros-
se Kundschaft zahlen kann.Und
das Konzept muss konsequent
systematisiert werden kénnen.

Sie sehenim Green-Fran-
= chising eine Zukunft: Was
hat Oko mit Franchisig zu tun?
Nachhaltigkeit und Fairness las-
sen sichideal durch die Marken-
welten von Franchiseunterneh-
men vervielfaltigen. Keine ande-
re Expansionsformist besser ge-
eignet, diese Werthaltungen in
Produktionsprozesse und Leis-
tungen sorasch wie méglich und
systematisch zu integrieren. gsg

ANZEIGE

_,

Schweiz. Natiirlich.

BIOSUISSE)
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«Der Kundeisst

konservativ»

i in- - Die traditionell bedienten Res- Ausser Haus ist das kein Trend.
1e essen und trin
4 taurants haben am starksten Zwischen dem verbalen Be-
ken Schweizer ausser verloren. Gelittenhatauch die  kenntnis und dem realen Ver-
: 2 . Vergniigungsgastronomie. halten klafft eine grosse Liicke.
Haus im 2009 5 ThO Zwar gehen anndhernd gleich Sogar der Salatkonsum ist riick-
mas Fuchs VvOon am- viele Personen wie 2008 ausser  laufig.
Haus essen und trinken, aber
Puls Market Research c gonen woanders hin' Der o sehen ie langfristig die
i i i Umsatz in der traditionellen grossten Anderungen?
weiss es. Die Firma
Gastronomie hat zwischen dem  Die Schere zwischen dem Kon-
erhebt laufend den  ietzten Quartal 2008 und dem  sumverhalten der Bis-29-Jéihri-
ersten in diesem Jahr 13 Pro- gen und der Alteren hat sich
Konsum ausser Haus. zent eingebiisst. Die Schnell-
GUDRUN SCHLENCzex  Verpflegung konnte dagegen

Thomas Fuchs, wie hat der
Schweizer in den ersten neun
Monate 2009 ausser Haus ge-
gessen und getrunken?

Wir haben festgestellt, dass die
Anzahl Personen, die ausser
Haus konsumieren, abgenom-
men hat. In den ersten neun Mo-

um 30 Prozent zulegen.

Ist das nicht auch saisonal
bedi Nach der Weihnach
zeit folgt das Januarloch?

Das spielt nicht so eine grosse
Rolle. Denn mehr als die Hélfte
der Essensfélle ausser Haus er-
folgen am Mittag, am Abend nur
ein Viertel. Und am Mittag hat

naten dieses sich der Konsum
Jahres haben «Die Schnell- deutlich in Rich-
42,2 Prozent der tung Schnell-
Schweizer V verpﬂegung ve!gﬂegung ver-
Wohnbevblke- konnte Anfang schoben.

e e Jahr um 30 Prozent

ausser Haus ge- Was kann der
trunken. 2008 zulegen.» klassische
waren es noch Gastronom da-
42,9 Prozent. amPuls Market Research Luzern gegen tun?
Diese Abnahme Er braucht einen

erscheint marginal. Aber es ist
die erste seit fiinf Jahren, wéh-
rend denen der Getréankekon-

sum stetig zugelegt hat. Dage-
gen hat sich beim Essen nichts
verandert: Wie im letzten Jahr
assen 35,9 Prozent auswarts.

Weniger Wein und Champa-
gner in der Krise, mehr Mine-
ral: Stimmt das Bild?

Wein und Champagner sind seit
fiinf Jahren riicklaufig. Einen
Einbruch gab es 2009 nicht, der
Trend hat sich einfach fortge-
setzt. Zu nimmt seit Jahren der
Wasserkonsum, Mineralwasser
mit Kohlensédure verliert aller-

so genannten USP —entweder
beim Standort, beim Angebot
oder beim Service. Sonst niitzt
auch kein Take-away-Angebot
und auch kein tiefer Preis. Man
muss aber sehen: Mit 40 Pro-
zent macht die klassische
Gastronomie immer noch den
Loéwenanteil aus.

/i

Fotolia

Schnitzel mit Pommes - des
Schweizers liebstes Gericht.

dings, ohne legt zu. Absoluter
Gewinner ist das Hahnenwass-
ser, dessen Konsum sich in den
letzten sechs Jahren verdoppelt
hat und inzwischen fast ein
Drittel des gesamten Wasser-
konsums ausser Haus aus-
macht. Dazu hat sicher auch die
nicht so gute Wirtschaftslage
ihren Beitrag geleistet.

Wann kam denn der Einbruch
beim Ausser-Haus-Konsum?
Direkt im ersten Quartal. Im
2008 ist der Konsum kontinuier-
lich gestiegen und dann in den
ersten drei Monaten 2009 mas-
siv eingebrochen. Jetzt flacht
der Rickgang etwas ab.

Wird es wieder besser?

Mit einer weiteren dramati-
schen Abnahme wie Anfang
Jahr rechne ich nicht mehr. Im
Gegenteil. In einem halben Jahr
sollte der Ausser-Haus-Verzehr
wieder leicht zulegen.

Welche Verpflegungssparte
leidet besonders?

Jedes dritte bestellte Wasser Is!ng
bereits Hahnenwasser.

Mit Tiefpreisen Kunden locken
geht also nicht?

Nein, das gelingt nicht. Im Ge-
genteil. In der klassischen Gast-
ronomie mit Bedienung erwar-
tet der Kunde eine gewisse
Qualitét, und die hat ihren Preis.
Mit Tiefpreisen lasst sich diese
Qualitat mittelfristig nicht auf-
rechterhalten. Die Ausgaben
pro Essensfall sind in der be-
dienten Gastronomie im 2009
sogar angestiegen.

Wie sieht es aus mit Trends —
wie zu mehr Regionalitédt?

Alle Trendforscher reden von
Nachhaltigkeit, Gesundheit und
mehr Ethik im Business. Einzel-
ne Betriebe konnen damit sicher
erfolgreich sein. Aber Trends
widerspiegeln nie die grosse
Masse der Verbraucher. Die ver-
hélt sich konservativ. In der
Gastronomie sind Schnitzel mit
Pommes frites gefolgt von Cor-
don bleu und das Café créme
immer noch mit Abstand die be-
liebtesten Produkte. Das Schéne
an der Regionalitat wiederum
ist, dass diese nicht im Wider-
spruch zu einem klassisch
konservativem Angebot steht.
Das Fleisch fiir «Schnipo» kann
ruhig aus der Region kommen.

Und wie ist es um Vegetari-
sches und Gesundes bestellt?

weiter gedffnet. Erstere findet
man deutlich ofter in der
Schnellverpflegungsgastrono-
mie. Dieses Verhalten werden
sie sicher nicht zu 100 Prozent
beibehalten. Aber sie werden
keine Hemmungen haben, auch
noch mit 40 Jahren zu Hambur-
ger und Hot Dog zu greifen.

Thomas Fuchs referiert am Anlass des Ven- ~ Thomas Fuchs ist Mitglied der Geschiiftsleitung von amPuls Market i

ding Verbands Schweiz. Infos: www.vvs.ch

Research. An der Igeho ref

eriliber die Ausser-Haus-Verpfl

Convenience-Sortiment fiir Hotellerie,
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Ein Schweizer Marchen in Davos

Seit Jahrzehnten befinden sich in Davos zwei Traditionshotels in
Familienbesitz und schreiben damit ein Stiick Schweizer Hotelgeschichte.

Die beiden Hotels
Morosani Schweizerhof
und Morosani Posthotel

prégen seit tiber 100 Jah-
ren die vielfiltige Hotel-
landschaft im Graubiind-
ner Ferienort Davos.

Ein echtes Schweizer
Mirchen, an dem auch die
Leinenweberei Schwob
AG sowie der Matratzen-
spezialist happy AG be-
teiligt sind.

( Auf und Davos», sagte
sich wohl Bernardo
Morosani, als er sich im frithen
19. Jahrhundert aus dem male-
rischen Brusio in Siidgraubiinden
auf den Weg ins franzésische An-
gers machte, um eine Konditorei
und eine Bickerei zu griinden. Es
war die Liebe, die ihn zuriick ins
Biindnerland und nach Davos
fithrte, wo seine Nachfahren die
Grundsteine  fiir das Morosani
Posthotel und den Morosani
Schweizerhof legten.

Ferienhotel mit einer
«Grande Dame»

Das Morosani Posthotel, dessen
Bau 1871 vollendet worden war,
liegt an bester Lage in Davos Platz.

Morosani
Posthotel ****
Promenade 42

7270 Davos Platz
Telefon 081 415 45 00
www.morosani.ch

Morosani
Schweizerhof ****
Superior

Promenade 50

7270 Davos Platz

Telefon 081 415 55 01
‘www.morosani.ch

Das Morosani Posthotel und der M

sind mit B

Matratzen der happy AG bestens ausgeriistet.

Vom schlichten Giebelhaus hat es
sich zu einem modernen Hotelbe-
trieb entwickelt, der iiber die Jahre
seinen Charme nie verloren hat.
Wie ein Spitzenwein, der seine
Klasse erst mit den Jahren erhilt,
ist das Posthotel zu einer der bes-
ten Adressen in Davos herange-
reift. 90 mit viel Liebe zum Detail

~eingerichtete Arvenzimmer und

Juniorsuiten bieten den Gisten
vielfiltige Logiermdglichkeiten.

Wer sich insgeheim ein Quali-
titsbett aus dem St. Gallischen
Gossau wiinscht und sich bereits
einmal gedacht hat: «I wett i hett
es happy-Bett.», der liegt im
Morosani Posthotel genau richtig.
happy AG, Spezialistin fiir die
Ausriistung von Hotelbetrieben
mit Bettinhalten jeder Art, hat
kiirzlich das Morosani Posthotel
mit Boxspringbetten mit Kunst-
lederumrandung und Superior-
Matratzen «Hotel Premium» aus-
geriistet. Zusammen mit der
individuell gestalteten Qualitits-
Bettwiische der Traditionsweberei
Schwob AG steht einem gesunden
und ruhigen Schlaf in den Davoser
Alpen also nichts mehr im Weg.
Dariiber hinaus lockt das Haus
mit erstklassiger Gastronomie und
viel Unterhaltung: Im Péstli-Res-
taurant, auch liebevoll «Grande
Dame» genannt, im Postli-Club
sowie im Fonduekeller La Cave
werden Spitzengastronomie und
beste Unterhaltung geboten.

Ein neues Kapitel

im Schweizerhof

Vieles hat sich getan, seit der
Morosani Schweizerhof 1869 sei-
ne Pforten fiir ein privilegiertes
Publikum gedffnet hatte. Mitten
im aufkommenden Alpentouris-
mus war es eines der ersten Hotels

in Davos, und Zimmer waren in
dieser Zeit schon ab sechs Franken
zu haben. Zwischenzeitlich zum
Sanatorium umfunktioniert, hat
sich der Morosani Schweizerhof
nach und nach zu einem moder-
nen Ferienhotel mit einem breiten
und - attraktiven Angebot entwi-
ckelt. Der charakteristische Bau
im historischen Stil- mit der At~
mosphire eines Boutique Resort
hat seine magische Strahlwirkung
nicht verloren. Fiir erholsame
Nichte sorgen die 100 Zimmer,
Juniorsuiten und Suiten, denen der
Glanz der Griindérzeit noch deut-
lich anzusehen ist. Das historische
Ambiente wird kunstvoll kombi-
niert mit einer grossziigigen und
modernen Infrastruktur, die keine
Wiinsche offen lisst. Auch im
Morosani Schweizerhof konnte
die Firma Schwob AG die Hotel-
zimmer mit ihrer erlesenen Bett-
wische aus der eigenen Produk-
tion bestiicken, mit der das
einmalige Schlaferlebnis fiir den
Gast angenehm abgerundet wird.
In den feudalen Schlafriumen
stehen Betten Modell Albergo Box
in Sonderausfiihrung mit Umran-
dung bis fast zum Boden reichend
von happy AG und Superior-
Matratzen «Hotel Premiums.

Gliicklich ist man in den beiden
Morosani-Hotels ~ Schweizerhof
und Posthotel nicht nur iiber erst-
klassige Bettwische, Matratzen
und Betten, sondern auch tiber die
umfangreiche ‘Erneuerung des
Hotelbaus, fiir den wihrend der
Sommersaison 2009 der Betrieb
sogar geschlossen und fiir den
wihrend mehrerer Monate inten-
siv gearbeitet wurde. Mit einem
Investitionsvolumen von iiber
15 Mio. CHF wurde das Hotel
mit 15 neuen J iten, 400 m?

ische der Schwob AG und Betten und

Konferenzraum, einer neuen Vor-
fahrt, einer neuen Lobby, einem
500m? grossen Wellnessbereich,
einem Garten sowie einer Terrasse
rundum erneuert.

Seit Jahrzehnten fest
in Familienhand

Uber mehrere Generationen be-
finden sich die beiden Morosani-
Hotels Schweizerhof und Postho-
tel fest in der Hand der Familie
Morosani, welche die beiden wun-
derschénen Bijous im Dorfbild
von Davos mit viel Leidenschaft
und Fleiss pflegt. Dabei verschreit

Schlafkomiort auf
héchstem Niveau

Die Marke happy erfiillt simt-
liche Kundenbediirfnisse im ge-
samten Bereich des Schlafkom-
forts. Die Kernkompetenzen
des Traditionsunternehmens aus
dem St. Gallischen Gossau, des-
sen Geschichte auf das Jahr 1895
zuriickgeht, sind Matratzen, Ein-
legerahmen, Duvets, Federkissen
und Betten.

Objektkompetenz
happy bietet fiir Hoteliers, Di-
rektoren, Gouvernanten, Haus-
wirtschafterinnen, Spitalverwal-
ter, Heimleiter, technische Leiter,
Projektleiter amtlicher Stellen,
Beschaffungsverantwortliche, In-
neneinrichter, Architekten, Ver-
walter etc. ein auf die individu-
ellen Bediirfnisse abgestimmtes
Objektsortiment.

Innovationen,

die iiberzeugen

happy Innovationen in allen Pro-
duktbereichen tiberzeugen durch
Vielfalt und Qualitit: Neue
Matratzenkerne mit Bezugs-
stoffen Amicor™ Pure und Auf-
lage ' Hypersoft, Bettenmodelle
Ecoline, Natura Linea und Na-
tura Classico sowie Decken und
Kissen in neuen Qualititen be-
finden sich im Angebot.

happy AG - I wett i hett es happy-Bett.

happy AG
Fabrikstrasse 7
Postfach

CH-9201 Gossau SG
Tel. 071 387 44 44
www.happy.ch

sich die Familie, die sich seit mehr
als 100 Jahren in der Davoser Ho-
tellerie engagiert, dem Grundsatz
«Tradition und Vision». Der Fort-
schritt und die Pflege der eigenen
Geschichte harmonieren dabei in
einer einmaligen Symbiose, dank
der die Giste auf hohem Niveau
betreut werden. Gegenwiirtig ste-
hen beide Betriebe unter der Fiih-
rung des Hotelierpaars Gianna
und Toni C. Morosani.

Doppelt ruhig
schlafen :

So erholsam und ruhig, wie sich
die Giiste in den beiden Moro-
sani-Hotels ~Schweizerhof und
Posthotel betten, so sorglos gibt
sich das Direktorenehepaar Gian-
na und Toni C. Morosani ange-
sichts seiner Wahl von intelli-
genten Dienstleistungen passend
zur Bettwiische der Firma Schwob
sowie zu den Betten und Matrat-
zen der Firma happy.

Mietwésche-Voll-

service der

Firma Schwob

Die beiden Morosani-Hotels be-

ziehen von der Emmentaler Lei-
berei, neben Bettwische aus

Eigenproduktion und mit kunst-
voller Einwebung des charakteris-
tischen Morosani-Logos, auch

e dealier Tischwiisch

Gianna und Toni C. Morosani ha-
ben sich zusitzlich fiir den prak-
tischen ~ Mietwische-Vollservice
entschieden, bei dem sie lediglich
die gebrauchte Bett- und Tisch-
wiische nach Kilo bezahlen. Auf
diese Weise sparen die Hoteliers
Investitionsgelder, die in die Er-
neuerung der beiden Betriebe
fliessen und direkt dem Gast zu-
gutekommen. Zum Wischema-
nagement der Firma Schwob ge-
hért auch die Pflege der Bett- und
Tischwische in einer Schwob-
Partnerwischerei. «Dank  des
Mietwische-Vollservice der Firma
Schwob kann unser Wischema-
nagement effizient und Kosten
sparend abgewickelt werden», sagt
Frau Morosani zu diesem prak-
tischen und beliebten Dienstleis-
tungsangebot der Firma Schwob.

lease & sleep

der Firma happy

Als passende Erginzung bietet
auch die Firma happy eine attrak-
tive Serviceleistung: Mit dem vor-

eigener Kompetenz an.

Schwob AG Textiles of Switzerland

Textilherstellung und -pflege

Die Hightech-Leinenweberei stellt seit iiber 135 Jahren exklusive Stoffe
fiir Hotellerie und Gastronomie her und gilt als eine der modernsten
Jacquardwebereien Europas. In der hauseigenen Designabteilung gestal-
ten Profis Designs und Logoeinwebungen fiir Kunden. Mit drei eigenen
Wischereien bietet Schwob AG zudem die komplette Textilpflege in

Erstklassiges Sortiment
Schwob AG produziert Textilien fiir Bett, Tisch und Bad. Bei der Tisch-
wiische stehen Qualititen in Leinen, Halbleinen und Baumwolle zur

Auswahl. Schlafkomfort der Extraklasse bereitet die Bettwische aus
Baumwolldamast. Alles ist auf Wunsch mit eingewebtem Schriftzug be-
ziehungsweise Logo des Hotels erhiltlich.

Feines aus dem Herzen der Schweiz

Tradition, Fachwissen, Spitzentechnologie und ein klares Bekenntnis zum
Produktionsstandort Schweiz machen Schwob AG zum erfolgreichen
Textilunternehmen, welches seine Wurzeln nicht vergisst: Auf dem Fun-
dament der guten alten Handwerkskunst ist ein Betrieb entstanden, der
modernste Technologie fiir kundenorientierte Losungen und ausgezeich-
nete Produkte fiir Hotellerie und Gastronomie einsetzt.

Schwob AG
Leinenweberei
und Textilpflege
Kirchbergstrasse 19
3401 Burgdorf
Tel. 034 4281111

www.schwob.ch

hotelsleriesuisse

wiss Hotel Association
Prefarred Partner

teilhaften Mietkonzept lease &
sleep schlafen die Giste bereits fiir
wenige Rappen pro Nacht auf
Schweizer Qualititsbetten und
-matratzen. Nach dreijihriger
Mietdauer gehen Betten und
Matratzen in das Eigentum des
Hotels iiber, abgerechnet wird in
bequemen Halbjahresschritten.

Die Geschichte der beiden Da-
voser Traditionshotels Morosani
Posthotel und Morosani Schwei-
zerhof, der Leinenweberei Schwob
AG, die iibrigens die letzte ori-
ginal erhaltene Leinenweberei
der Schweiz ist, sowie des St. Gal-
lischen Matratzenspezialisten
happy AG liest sich wie ein ro-
mantisches Schweizer Alpenmir-
chen. Sie zeigt, dass auch in Zeiten
fortschreitender ~ Globalisierung
und strikten Kostenmanagements
Schweizer Qualitit nicht aussen
vor stehen muss und damit wert-
volle Arbeitsplitze im Inland gesi-
chert und Giiste aus dem Ausland .
auf hochstem Niveau verwohnt
werden kénnen.
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So mochte
der Gast

logieren

Das Wunsch-Zimmer
des Hotelgastes solle
moglichst gross sein,
alle Grundbediirfnis-
se abdecken und
nicht zuletzt gut rie-
chen, so die Experten.

ANTJE BARGMANN

b ein Gast wieder-
kommt, entscheidet
meist sein Bauch-
gefiihl. Und so tendiert
auch die Hotelbranche beim The-
ma Zimmereinrichtung dahin,
nicht mehr nur auf Funktion, son-
dernauch auf die Seele des Raumes
zu achten. Das Budget spielt dabei
nichtimmereineRolle.Wo dieFirst-
Class mit teuren Materialien arbei-
tet, konnen klei-
nere  Familien-
unternehmen mit
Originalitdit und
regionalem Bezug
punkten.

Warme Farben, Kerzenschein: Die Zimmer des Hotels Misani in

St. Moritz Wohifiih

nere Hotels in diesem Punkt Aus-
nahmen machen miissen, bleibt
unumgénglich. Herbert Sidler, Be-
sitzer des «Appenzellerhofs» und
Président der Expertengruppe
Normentwicklung Hotelklassifika-
tion, hélt dies durchaus fiir vertret-
bar, solange ande-
re Elemente stim-
men. «Am Schlaf-
komfortdarfnicht
gespart werden
sowie an den an-

derenGrundfunk-
Enge Zimmer sind tionen. Dazu ge-
eher unangenehm hort auch ein aus-
Was der Gast reichenderSchall-
vom Zimmer er- «Am Schlafkom- und Lichtschutz.»
wartet, hangt von : Internet ist inzwi-
der Ausricittung fort sowie anan- schen auch in Fe-
des Hotels und deren Grundfunk- rienanlagen ein
seiner Kategorie i i Muss.
ab, doch die Krite- tionen darf nicht EinweitererAs-
rien fiir perfekte gesl)art werden.» pekt sei nicht zu
Gisterdume wei- Herbert unterschétzen,
chen generell we- Besitzer «Appenzellerhof» in Speicher der in Studien
niger voneinan- zZum Thema

derab, alsmanesimersten Moment
vermuten mag. Grundsitzlich gilt
die Raumgrosse als wichtiges Wer-
tungskriterium, ganz nach dem
Motto«jegrésser desto besser». Ver-
pflichtend ist der Punkt allerdings
nurin derVier- und Fiinfsterne-Ka-
tegorie. Trotzdem empfindet jeder
Gast beengte Verhéltnisse schnell
als unangenehm, gibt Chris Briig-
ger von der Unternehmungsbera-
tung «Denkmotor» zu bedenken.
Da niitze dann auch die stilvollste
Einrichtung nicht mehr. Dass klei-

«Raumatmosphére» an Bedeutung
gewonnen hat: der Geruch. Denn:
«Nur ein neutrales Zimmer wird
positiv aufgenommen, Parfums
wirken storend, genauso wie jede
Form von Ausdiinstungen.» Ob ein
Bad zur Wellness-Oase werden
muss, hdngt hauptsdchlich vom
Hoteltyp und dem Gésteprofil ab.
Kleine HotelssolltenstattaufWhirl-
pool lieber auf Grundfunktionen,
Sauberkeit und originelle Extras
setzen, lautet der Rat der Experten.
Grundsitzlich gilt: Die funktionel-

len Elemente darfder Gastgarnicht
bewusst wahrnehmen. Sobald er
anfangt, nach dem Lichtschalter zu
suchen, istdie Einrichtung geschei-
tert. Mit dem Design dagegen ldsst
sich spielen, Familienunterneh-
men sollten unbedingt versuchen,
personliche und regionale Akzente
zusetzen. Ortstypische Materialien
und Accessoires kommen beim
Gast gut an, 6kologische Bausub-
stanzen sorgen' fiir ein spiirbar
besseres Raumklima.

Luxushotellerie kann sich indivi-
dualisierte Zimmer nicht leisten

Zunehmender Beliebtheit er-
freuen sich so genannte Themen-
welten, bei denen die Zimmer ganz
unterschiedlichen Stilrichtungen
folgen. Ein bekanntes Beispiel aus
der3-Sterne-Kategorieist dafiir das
Hotel Misani aus St. Moritz, dassich
mit originellen Details — der Gast
kann Einrichtungselemente selbst
bestimmen-undnahezukiinstleri-
scher Ausfertigung der Zimmer ei-
nenNamenverschaffthat. Dochdie
First-Class-Hotellerie hilt sich bei
dieser Mode zuriick. Chris Briigger:
«Grosse Hduser gestalten nur noch
aus den Suiten rdumliche Unikate.
Innerhalb der anderen Zimmer-
kategorien bleiben sie einheitlich,
inderPraxiswird essonstschwierig,
jedem Gast seinen Lieblingsraum
zu garantieren.» Kleine Hotels sind
in diesem Punkt freier.

231
9 bis 14 Uhr, Infos: www.hotelleriesuisse.ch

Jedes Zimmer ist anders: Ein 3-Sterne-Hotel wie das «Misani» kann sich diesen Luxus leisten.

ine Investition sollte im-
E mer einen Mehrwert fiir

den Gast bringen. Um hier
nicht in die Kostenfalle zu tappen,
raten die Fachleute zulangfristiger
Planung. Schritt eins muss die Be-
sinnung auf die Zielsetzung sein:
Welches Gasteprofil willich bedie-
nen, welche Kategorie strebe ich
an? Herbert Sidler von der Exper-
tengruppe Normentwicklung rét
dabei: «Besser das beste Drei-
sterne- als das schlechteste Vier-
sternehotel werden. Eine Saunaist
kein Muss, wenn es in der Umge-
bungguteAngebotegibt.» Gespri-
che mit Kunden und Mitarbeitern
konnen wichtigen Aufschluss

bringen, wo Stirken und Schwi-
chen liegen. Sidler: «Scheuen Sie
sich nicht, mal die Hotelbewer-
tung Threr Géste zu lesen.»

Martin Eltschinger von der
gleichnamigen Audit& Consulting
AG gibt Erfahrungswerte fiir die
Rentabilititsrechnung an. Als
Durchschnittswert ergibt sich fiir
ein Zimmer der 2-Sterne-Katego-
rie 90000 Franken, fiir 3 Sterne
1170000 Franken, fiir 4 Sterne
155000 Franken und fiir ein Zim-
mer auf 5-Sterne-Niveau 260000
Franken. Dabei muss die «Lebens-
dauer» der Investition berticksich-
tigt werden, die bei einem 3-Ster-
ne-Zimmer durchschnittlich auf

Bildervg

Kosten des Zimmerumbaus

33 Jahre, beim 5-Sterne-Zimmer
dagegen auf 20 Jahre bemessen
wird. Diese Richtwerte seien laut
Eltschinger eine verldssliche Gros-
senordnung, ausderermitteltwer-
den kann, welche Investitionen
beim Um- und Ausbau fiir ein Un-
ternehmen sinnvoll sind. Aktuelle
Ertragslage, Entwicklung der Li-
quiditit, Vermogen und moglicher
Mehrwert sind die Posten, die in
Betracht gezogen werden miissen.
Zuoptimistisch darfdie Rechnung
nicht angegangen werden, meint
Eltschinger, fiinf bis sechs Jahre
miissen als Anlaufphase fiir Neu-
und Erweiterungsprojekte ange-
setzt werden. gsg

oppelter Genuss

auch in der Gastronomie
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Messe-Happchen

Die neuen Gipfel
fiir Schweizer
Gourmets

grosste

Der
Schweizer
Gipfel-
biécker hat
fiir Gour-
mets zu-
sdtzlich sechs neue Gipfel entwi-
ckelt. Dafiir hat die Hiestand
Schweiz AG aus Schlieren bei
Ziirich zusammen mit SAM Re-
search, dem internationalen Lea-
der in Sensory Marketing, das
ideale Gipfel-Profil entwickelt,
Die Preise der neuen Gourmet-
Gipfel werden in etwa denen der
Standardgipfel entsprechen. Er-
hltlich sind sie ab dem 11. Januar
2010. Weiter zeigt Hiestand die
Spezialititen-Linie «Tradition»,
die auf alten, lingst vergessenen
Rezepturen basiert. 858 .
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~ Kalter
Dosen-Kaffee von
' Chicco d’Oro

Die Chicco d'Oro di Eredi R. Val-
sangiacomo SA hat eine kalte Kaf-
feespezialitiit entwickelt, die am
besten gut gekiihlt genossen
wird: «105 one o five coffee &
milk» nenntsich dasneue trendi-
ge Getréink des Rosters aus Baler-
na. Eine Dose bietet 250 ml Inhalt
undenthiltso viel Koffein wie drei
Tassen Kaffee. Mit dem «Energy-
drink» will man vor allem junge
Leute ansprechen und in Trend-
bars Fuss fassen. Und falls der Ab-
satz des Dreifach-Espressos nicht
s waw gleich vom
3 . Start weg reis-
send ist, ein
Trost: Die Dose

ein Jahr halt-
bar, wenn sie
beimaximal 20
! Grad gelagert
. ¢ wird. Deremp-
i . fohlene Ver-
Sliicton kaufspreis: Fr.
"DORO’ ¢ 2.30. 858
| COFFEE & MILK

© Migeho Halle 11
. StandB41
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Der Tee mit

n der Tasse sehe er aus wie
einKaffee. Nur dieleichtrit-
liche Farbe des Schaums
und der fehlende Kaffeeduft
verrieten, dassessichumetwasan-
deres handeln muss. Rooibos-Tee
ist namlich die'Basis des «red es-
presso, ein Produkt das seit rund
einem Jahr den englischisprachi-
gen Markt erobert und nun neu
auch in der Schweiz zu kaufen ist.
Die getrocknete und fermentierte
Rooibos-Pflanze wird dafiir spezi-

Mit Milchschaum wird gebriihter

Te
'ee zum neuen

ell gemahlen. «Die richtige Faser-
lédnge ist Voraussetzung, dass die
Crema bei der Extraktion ent-
steht, erkldrtMarcJansenvomIm-
porteur VB Food International AG.

Fiir alle, die kein
Koffein vertragen
und von Tee genug
haben: Ein «red
espresso» aus Rooi-
bos sieht in der Tasse
aus wie Kaffee.

' GUDRUNSCHLENCZEK

Ein Selbstversuch zeigt: Red Es-
presso ist nicht Tee und ist nicht
Kaffee, fiir Tee ist das Aroma ein-
fach zu intensiv, fiir Kaffee fehlt
dessen typische Note. Ein neuer
Geschmackalso, der esinsich hat.
RooiboswichstinSiidafrika, auf
kargen, sauren Sandbédenund ge-
hort zur Familie der Leguminosen.
Das Kraut enthilt kein Koffein
und ist frei von Bitterstoffen.
Bis anhin wurde Rooibos ’
ausschliesslich als Tee
genossenundkonnte
sich als Alternati-
ve zum Kréu-
tertee  eta-
blieren. Ein £

Schwitzen bei

In der «Kahvi-Sauna» wird
bei frischem Kaffeeduft ge-

schwitzt. Das soll beleben
und gute Laune verbreiten.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nach der Schokolade mausert sich
auchderKaffeezumWellness-Arti-
kel. Der anregende Duft soll in der
Sauna die Wellness-Hungrigen
jetzt zusitzlich zum Schwitzen

bringen. Dafiir wird einfach eine
gerostete Bohnenmischung in ei-
ner Edelstahlschale aufden Sauna-
ofen gestellt. Der Duft frischen
Kaffees erfiillt dann langsam den
Raum, bevor die Bohnen mit Was-
ser abgeloscht werden. Der Kaffee
soll dabei nicht nur gliicklich, son-
dern auch schon und gesund ma-
chen. Der scharzen Bohne wird
némlich eineWirkunggegen Cellu-
lite nachgesagt. Dariiber hinaus
soll sie den kérpereigenen Zell-
schutz fordern. Ausserdem regt

dem Schumli

stidafrikanischer Bauer soll auf die
Idee gekommen sein, das Kraut in
die Kaffeemaschine zu stecken,
nachdem der viele Kaffee-Konsum
ihm gesundheitlich zu schaffen
machte. Das war auch fiir Martin
Badertscher, Pichter des Restau-
rants Waldhaus Katzensee in Zii-
rich, einer der Griinde, «red espres-
so» Anfang November ins Sorti-
ment aufzunehmen. «Ich trinke
jetzt weniger Kaffee.» Badertscher
ist einer der ersten Gastronomen,
der hierzulande den «Kaffee-Ver-
such» mit dem Kraut wagte. Statt
koffeinfreien Kaffee fasst der zwei-
te Bohnenbehalter in seinem Cafi-
na-VollautomatdasTee-Kraut. Das
Aufbriihen gehe ohne Problem, er
habe die Maschine nicht mal an-
ders einstellen miissen. 6 bis 8
Gramm braucht’s pro Tasse. Ba-
dertscher lobt die schéne Crema,
diegenausostabilseiwiebeieinem
Café creme. «Das Bild in der Tas-
se verbindet man sehr mit
Kaffee», so Badertscher.

Das Kraut vom

" Bider2ve

Sieht aus wie Kaffee, schmeckt aber anders: «red espresso» aus
Rooibos kann im Halb- und Vollautomaten aufgebriiht werden.

Das tausche schnell den Gast. «Wir
weisen immer daraufhin, dass aed
espresso» geschmacklich ein Tee
ist.» 80 Prozent der Géste wiirden
R E

L 15

Strauchaus
Siidafrika.

g 1. Am liebsten
wird «red espresso» als Latte be-
stellt, aromatisiert mit Zimt und

Honig. Badertscher offeriert ihn
zudemals Cappuccino, Schaleund
Espresso: Zum gleichen Preis wie
Kaffee, obwohl der Einkauf mit ei-
nem Kilopreis ab Fr. 45.- teurer ist.

IgehoHalle 1.1 Stand B45

leichtem Kaffee-Duft

Auf dem Saunaofen erhitzt man
die Kaffeebohnen.

Kaffee bekanntlich den Kreislauf
und die Durchblutungan.
Ausgedacht hat sich die «Kahvi-
Sauna» B+S Finnland Sauna aus
dem deutschen Diilmen. Die Fir-
mazitiert dafiir das Sauna-Volk der
Finnen, die mit einem Pro-Kopf-
Verbrauch von rund elfKilogramm
gleichsam als Weltmeister des Kaf-
feetrinkens gelten. Doch in Finn-
land selbst kennt man diese neue
Art des Schwitzens bei Kaffeeduft
nicht. Vielmehr findet diese unge-
wohnliche Kombination zurzeit in

deutschen HotelsihreVerbreitung.
In der Schweiz vertreibt die Bert-
schi Sauna AG aus Arisdorf die
«Kahvi-Sauna», die mit 30000
Franken rund 50 Prozent teurer ist
als eine gewdhnliche Sauna.
Schuldam hohenPreisistnicht der
Kaffee,sondern der leistungsstar-
ke, in Granitplatten eingepackte
Sauna-Ofen. Natiirlich konnen in
der «Kahvi-Sauna» auch andere
Aromen aufgegossen werden.

Igeho Halle 2.2 Stand H32

Riesenauswahl
an Gastrogeraten!

FUST

der zuverlissige Partner fiir Bgra!ung,
Lieferung, Anschluss und Service

von Gastrogeraten!

Profitieren Sie
von der Maglichkeit, |
die Geréite zu :

mieten! af
* 5-Tage-Tiefpreisgarantie (oetails wwwust.ch)
o Laufend giinstige Ausstell- und

A Occasionsmodelle

(reditkarte ohne Jahresgebiihr!

legpeacaro

Alle Gerite sind mietbar!
i 3 Monate (Alle Preise inkl. MWST)

*Mi

Flaschen-
kiihischrank

NOVAMATIC KSUF 371-1B
* 351 Liter Nutzinhalt

 H/B/T: 185 x 60 x 60 cm

* Abschliessbare Glastiire

7 nur1 1 99-"

vorher 1299.- (exkl. MwsSt.).

Art. Nr. 108321

Wein-
klimaschrank
NOVAMATIC KSWF 765-1B
2 Temperaturzonen, davon jede

separat einstellbar 5°C bis 22°C
o Filr ca. 113 0,75-Liter-Flaschen

orher 1764.- (exkl. MwSt)

ﬁ -

Kiihischrank
CNS

Hl Electrolux KSU RS06RX1F
600 Liter Nutzinhalt

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

Fr. 157~
(inkl. Mwst)
Art. Nr. 198153

ANZEIGE

Saubere Gldser
in 2 Minuten!
NOVAMATIC BHC 433.1
 Korbgrdsse: 40 x 40 cm

 Einschubhdhe: 27,5 cm
© 2 Programme

n
orher 3624. (exkl. MwSt.).
Sie sparen 279.—

*Miete pro Monat Fr. 177.~

(inkl. MwSt.) Art. Nr. 106616

Fust
mgasirom

professional

Auch im Fust: Superpunkte sammeln.

AG: Fust Supercenter Oftringen, 062 788 98 88, Spreitenbach, 056 418 14 40, Wettigen Tégipark, 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, Fiillinsdort, 061 906 95 00, Oberwil,061 406 90 00 GE: Genéve, 022 817 03 80 GR: Chur, 081 257 19 30 LU: Emmenbriicke,041 267 33 11, Luzern, 041 419 73 10,
Sursee, 041 925 86 40 NE: La Chaux-de-Fonds, 032 924 54 24 TG: Frauenfeld, 052 725 01 40 $G: Mels Fust Supercenter, 081 720 41 21, Jona-Rapperswil 055 225 37 00, Oberbiiren, 071 955 50 50,
St.GallenNeudorf Fust Super ter, 071 282 37 60, St. Margrethen,071 747 54 00 S0: Zuchwil, 032 686 81 20 $Z: Schwyz, 041 818 70 50 Ti: Giubiasco, 091 850 10 20, EUROFust Grancia, 091 960 53 70
VD: Romanel-sur-Lausanne, 021 643 09 70 VS: EUROFust Conthey, 027 345 39 85, Visp-Eyholz, 027 948 12 40 ZH: Dietikon, 044 745 90 10, Glattzentrum, 044 839 50 80, Hinwil Fust Supercenter,
il, 044908 31 41, Winterthur, 052 269 22 70, Ziirich (Badenerstr.), 044 295 60 70, Ziirich-Oerlikon, 044 315 50 30, Zilrich (Jelmoli),

044938 3868, Horgen, 0447181040,

0448439300,

044 225 77 11. Weitere Fust-Filialen: Telefon 0848 559 111 (Ortstarif) oder www.fust.ch
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Landschaften wie hier der Schluchsee im Hochschwarzwald, ein gutes Preis-Leistungs-Verhiltnis und die Nihe locken immer mehr Schweizer in den Siiden Deutschlands.

Werben um Schweizer

Der Igeho-Mittwoch ist erstmals Baden-
Wiirttemberg-Tag. Schweizer Gaste sind fiir
den Tourismus des Bundeslandes wichtig.

ob-und Komplimente.

Wer sich im Landle Ba-

den-Wiirttemberg nach

dem Image der Giste aus
der Schweiz umhéort, erfahrt viel
Positives. Die Meinung in der
Branche ist einstimmig: Schweizer
sind dusserstangenehmeund gern
gesehene Giste. «Es sind qualitits-
bewusste Gistefiir dasobere Preis-
segment», sagt Rainer Laubig,
Sprechervon Baden-Wiirttemberg
Tourismus, «und sie schitzen un-
ser  Preis-Leistungs-Verhaltnis.»
Qualitéitsbewusst und anspruchs-
voll, Geniesser und Schlemmer.
«Der Schweizer Gast kommt nicht
zum Essen zu uns, sondern zum

GERHARD LOB

Speisen, bringtes Dieter Waschle,
Vorsitzender des Deutschen Hotel-
und Gaststéttenverbandes (Deho-
ga) Schwarzwald-Bodensee auf
den Punkt. Zwischen Konstanz,
Bad Sickingen und Basel sowie im
ganzen Siidschwarzwald lebt die
Gastronomie laut Wischle stark
von den Gisten aus der Schweiz.
Und er spricht als Chef des Hotels
und Restaurants Petershof in Kon-
stanzauch aus eigener Erfahrung
Dies spiegelt sich zudem in den
offiziellen Statistiken. Die Schweiz
ist mittlerweile mit einem Markt-
anteil von zirka 20 Prozent bei
den Auslandsgésten der wichtigste
Quellenmarkt fiir die baden-wiirt-

tembergischen  Tourismuswirt-
schaft. Die Trendkurve zeigt - trotz
Wirtschaftskrise — nach oben: Die
Zahl der Ubernachtungen von
Schweizer Gésten in Baden-Wiirt-
temberg nahm 2008 um 2,6 Pro-
zentauf1,3Mio.zu. Undim1.Halb-
jahr 2009 konnte

Probleme.» Dabei verweist Althoff
nicht nur auf die Tagesgéste und
Ferien- und Wellnessgéste, son-
dern auch auf Geschiftsreisende,
die gerne in Siidbaden logieren,
um eine Messe in Basel zu besu-
chen. Ein anhaltender Tourismus-

magnetistzudem

ein erneuter An- «Ohneden der Europa-Park
stieg um 5,4 Pro- : in Rust. Dort be-
zent festgestellt SCh}NelZel’. Gast trdgt der Besu-
werden - all dies héatten viele cheranteilausder
ohne - speziellen Betriebe bei un Schweiz 20 Pro-
Werbeaufwand etriebe bei uns zent. «Die Siid-
fiir die Schweiz Probleme.» deutschen und
seitens . Touris- Klaus Althoff Schweizer verste-
musverband. Dehoga Schwarzwald-Bodensee hen sich gut; wir

Fiir den Bo- sind uns allein
densee oder Siidbaden sind sprachlich schon sehr nahe», sagt

Schweizer Géste besonders wich-
tig. Dies bestitigtKlaus Althoff, Ge-
schiftsfiihrer des Hotel- und Gast-
stittenverbandes Schwarzwald-
Bodensee in Freiburg: «Ohne den
Schweizer Gast hitten viele Betrie-
be in unserem Einzugsbereich

HotelierKlaus-GiinterWieslervom
gleichnamigen Seehotel in Titisee-
Neustadt im Schwarzwald. Auch
andere Gastronomen besttigen,
dass es fiir die Schweizer wichtig
ist, wenn moglich in ihrer Mundart
sprechen zu konnen. Allerdings

kann es auch zu Reibereien kom-
men, wenn die hohe Politik spielt.
Als der vormalige Finanzminister
Peer Steinbriick die Peitsche
schwang und die Schweiz wegen
ihres Bankgeheimnisses angriff,
spiirten das die Gastwirte in Siid-
baden umgehend. «Da waren viele
Schweizer verschnupft», sagt Alt-
hoffvon der Dehoga in Freiburg.
Wiesler weist noch auf eine Ei-
genartderEidgenossenhin:«Wenn
sich ein Gast aus der Schweiz fiir
den 1. August anmeldet, hat er mit
Sicherheit einen Hund dabei.» Am
Nationalfeiertag fliichteten viele
Hundehalter wegen des Feuer-
werks{iiberdie Grenze. Damiisse er
aufpassen, nicht zu viele Géste aus
der Schweiz zu haben. Denn unter
den Hunden kénne es zu Unver-
tréglichkeiten kommen.

Baden-Wiirttemberg-Tag: Im Igeho-
Forum ab 13 Uhr, Kocharena 15 Uhr,
Kochkunst-Ausstellung ab 11 Uhr

Messe-Happchen

Neues
Leichtgewicht
unter den Stiihlen

Der Leichtbau-Stuhl
«Alite» der Sedorama AG
aus Ostermundi-
genBEbestehtnur
aus wenigen
Bauteilen, /
die leicht ||
austausch- |

und rezy- |

Kklierbar i

sind.Der12- - i
fach stapelbare Stuhl aus na-
tureloxierten Aluminiumprofi-
len und ergonomisch geformten
Kunststoffschalen wiegt gerade
mal 5 kg. Die Reihenverbindung
funktioniertauch mitArmleh
Alite gibt es in ungepolsterter und
gepolsterter Ausfiihrung und eig-
net sich fiir die Konferenzbestuh-
lung und alle Arten von Events.
Das Design stammt von Martin
Ballendat. gsg
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Kiichenmixer
fiir warme und
kalte Speisen

Die Rotor Lips AG aus dem berni-
schen Uetendorfbringt ein neues
Modell fiir gewerbliche Kiichen
aufden Markt: den Rotor Gastro-
nom GK900. Der Mixer verfiigt
iiber 900 Watt Dauerleistung,
kann aber kurzzeitig sogar 1600
Watt leisten. Die Drehzahl ist
stufenlos einstellbar. Die 4-Liter-
Becher, wahlweise aus Edelstahl
oder Polycarbonat, sind geeignet
fiir die Zubereitung grosserer und
auch warmer Mengen: Saucen,
Mayonnaisen, Suppen, Cremen,
Riihrteige, Fruchtdrinks, Cock-
tails, Milkshakes. Fiir kleinere
Mengen gibt's Becher mit 2 Liter
Inhalt. gsg

Weil die Umwelt nicht so
geduldig ist wie Papier.
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dyson airblade

Der schnellste, hygienische Handetrockner.
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Mondial Assistance (Schweiz)

Weniger Risiko, mehr zufriedene Gaste

Die Versicherungsgeselischaft Mondial Assistance (Schweiz), ehemals ELVIA, lanciert ein attraktives Produkt fiir
die Schweizer Hotellerie und ihre Géste. Das Hotel Chlosterhof in Stein am Rhein testet das Angebot zurzeit und
ist davon liberzeugt. Ein Interview mit Andy Keller (Chef Tourismus bei Mondial Assistance) und Harald Weiss

(Chef de Réception Hotel Chlosterhof).

Andy Keller
Chef Tourismus bei Mondial Assistance

Herr Kéller, welche konkreten Leis-
tungen beinhaltet das neue Versiche-
rungs-Produkt fiir die Hotellerie?

Andy Keller:

Das Hauptprodukt ist die Annullie-
rungskostenversicherung. Neben den
Ublichen Leistungen fiir Ferienhotels
gibt es auch ein spezielles Produkt fir
Business- und Seminarhotels, mit dem
sogar Annullierungskosten bei Ausféllen
von Referenten oder Nichterreichung
der minimalen Teilnehmerzahl gedeckt
sind. Dazu offerieren wir auch fiir Fa-
milien sehr attraktive Lésungen. Neben
der Annullierungskostenversicherung
bietet unser Produkt den Hotelgésten
zusétzliche Leistungen wie Assistance,
Reisegepackversicherung oder Kosten-
Uibernahme bei medizinischen Behand-
lungen.

Wovon profitieren die Hotels dank
der neuen Versicherung?

Andy Keller:

Der Hotelier kann mit dem Verkauf die-
ser Versicherungen einerseits Zusatz-
einnahmen in Form von Kommissionen
erschliessen. Dazu erlaubt ihm die Ver-
sicherung, im Annullierungsfall seine
eigenen Bestimmungen durchzusetzen
und ohne schlechtes Gewissen die vom
Gast geschuldeten Annullierungskosten
einzufordern. Und falls er das Zimmer
nochmals verkaufen kann, hat er sogar
‘doppelt gewonnen. Mit den Zusatzpa-
keten, welche die Versicherung bein-
haltet, kann der Hotelier seinen Gésten
viel Sicherheit und attraktive Mehrwerte
bieten. Das steigert seine Konkurrenz-
fahigkeit im Markt. Sehr attraktiv ist
schliesslich auch der Hotel Helpdesk.
Dieser garantiert im Krisen- oder Kata-
strophenfall professionelle und rasche
Hilfe durch Mondial mittels Call Center,
Care Team sowie PR-Unterstiitzung.

Was miissen Hotels beachten, die
sich fiir das Angebot interessieren?

Harald Weiss
Chef de Réception Hotel Chlosterhof

Andy Keller:

Sie sollten sich vorgéngig Gedanken
zu ihren individuellen Bedurfnissen ma-
chen, auf die wir mit massgeschneider-
ten Versicherungslésungen jederzeit
eingehen kénnen. Wichtige Fragen sind
unter anderem: Welches ist die Ziel-
gruppe des Hotels? Welche Buchungs-
systeme sind im Einsatz? Sind Online-
Reservationen moglich? Wie ist das
Anteilsverhaltnis zwischen Offline- und
Online-Buchungen? Etc.

Ist das Angebot sowohl fiir Einzel-
wie Kettenhotels attraktiv?

Andy Keller:

Ja. Die Integration des Systems ist in
beiden Féllen problemlos gewahrleis-
tet.

Als erster Betrieb testet das Ho-
tel Chlosterhof in Stein am Rhein
die neue ELVIA-Versicherung. Herr
Weiss, wie sind lhre Erwartungen?

Harald Weiss:

Die Pilotphase hat gerade begonnen
und es wird erfahrungsgemass eine
Weile dauern, bis das Produkt bei der
Gaésteschaft bekannt wird. Ich bin aber
sehr zuversichtlich, dass es sich gut
verkaufen lasst, weil wir glaubhaft da-
hinter stehen kénnen.

Worauf griindet diese Zuversicht?

Harald Weiss:

Wir sind Uberzeugt, dass das Angebot
von Mondial Assistance zum optimalen
Zeitpunkt kommt. Grund: Immer mehr
Hotelgaste buchen nicht mehr klassisch
im Reisebliro, sondern individuell Gbers
Internet. Die Folge ist, dass viele Gaste
keine Annullierungskostenversicherung
mehr abschliessen. Das kann fatal sein,
denn im Zeitalter der kurzfristigen Bu-
chungen werden viele Hotelaufenthalte
genau so kurzfristig auch wieder an-
nulliert. Ohne Versicherung kostet das
schnell einmal ein paar 100 Franken,

bei einem geplatzten Seminar sogar ein
paar 1‘000 Franken. Mondial sichert so-
wohl Individual- als auch Seminargaste
gegen solche Risiken ab - und das fr
eine sehr geringe Pramie.

Sind solche Risiken nicht auch iiber
Jahrespolicen, etwa von Automobil-
clubs, abgesichert?

Andy Keller:

Eventuell schon, aber der Verbraucher
sollte hier genau hinschauen und vor
allem rechnen. So ist zum Beispiel die
Pramie flr eine Reiseversicherung ei-
nes Automobilclubs sehr viel héher als
die, welche wir flr eine vergleichbare
Versicherungsleistung anbieten. Und:
Mit unserem Angebot werden nur Rei-
sen und Ubernachtungen versichert,
die tatséchlich in Anspruch genommen
werden. Das macht die Versicherung
noch attraktiver.

Kann das Hotel Chlosterhof dank der
Mondial-Versicherung seine Markt-
position verbessern?

Harald Weiss:

Das wird sich weisen. Die Vorausset-
zungen sind gut, denn wir kénnen un-
seren Gasten eine neue Sicherheit bie-
ten. Einzigartig an diesem Angebot ist
néamlich die Médglichkeit, ein ganzes
Seminar oder eine ganze Tagung gegen
Ausfall zu versichern. Gerade in diesem
Segment mussten wir in der Vergangen-
heit zahlreiche No-Show-Rechnungen
stellen. Das taten wir sehr ungern, denn
es belastet auch die beste Kundenbe-
ziehung. Durch das neue Mondial-An-
gebot hat der Seminarveranstalter nun
einen echten Mehrwert. Denn auch er ist
nicht durch rigide Vertrdge gebunden,
sondern kann nur die Seminare versi-
chern, die fur ihn ein Risiko darstellen.
Kosten und Nutzen kénnen also bis auf
den Rappen genau gegeniibergestellt
werden. Bei welcher anderen Versiche-
rung gibt es das?

Wie attraktiv ist das Buchungsproze-
dere der Versicherung?

Harald Weiss:

Ein weiterer Pluspunkt dieses Produkts.
Statt wochenlang auf Papiere zu warten,
kénnen wir die Versicherung mit weni-
gen Mausklicks abschliessen und ver-
arbeiten. Nach Erhalt der schriftlichen,
telefonischen oder Online- Reservation
durch den Gast, wird diese Uiber unser
Reservationssystem Fidelio zusammen
mit der Zimmerbuchung eingegeben
und erscheint sogleich auf der Reserva-
tionsbestatigung/Rechnung. Einfacher
geht es nicht. Der Personalaufwand fir
die Versicherungs-Buchung ist minimal
bis nicht existent.

Koénnen Sie die neue Hotel-Versiche-
rung von Mondial weiterempfehlen?

Harald Weiss:

Ich kann das Angebot unseren Kollegen
in der Hotellerie sogar mit sehr gutem
Gewissen weiterempfehlen. Neben dem
Seminar- und Tagungsgeschaft sage
ich diesem Produkt den gréssten Erfolg
in der Ferien- und Skihotellerie voraus.

Wie sehen die nachsten Aktivitdten
von Mondial zur Etablierung des Sys-
tems in der Hotellerie aus?

Andy Keller:

Wir stellen den Hotels ein einfaches, in
seine Systeme integrierbares Modell zur
Verfligung, das im Baukastensystem
aufgebaut ist und daher massgeschnei-
derte Lésung ermdglicht. Wir wollen die
Produkte in alle gdngigen Reservations-
systeme wie Fidelio, Protel oder GHIX
einbauen, um die Systemvertréaglichkeit
zu garantieren und die Prozesse in der
Buchung Uber alle Systeme einfach und
rasch zu garantieren. Fur Hotels, die
Uber keines dieser Systeme verfiigen,
haben wir ein unabhangiges Buchungs-
system fur Offline sowie die Integration
in Online-Lésungen entwickelt. Wir ha-
ben viel Erfahnjng bei der Integration
von einfachen Buchungsmdglichkeiten
in bestehende Systeme. Die Produkte
sollen dem Hotel und dem Gast einen
Mehrwert bringen.

Welche quantitativen Ziele steckt
sich Mondial im Hotelmarkt?

Andy Keller:

Wir méchten als strategischer Partner
von Hotelleriesuisse innert zwei Jahren
mindestens 20% der Mitglieder fiir un-
sere Lésung gewinnen.

Weitere Informationen:
info@mondial-assistance.ch

+ ELVIA

Die Reiseversicherung der
Mondial Assistance

Mondial Assistance (Schweiz)
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