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Urchig gepflegt
ImneuenInlain
Hotel Cadonauim
Unterengadiner
Dorf Brail wird
(auch) gekast. Und
gut gekocht, gepflegt
bewirtet und

schon gewohnt.
Seite 13

Tessin

Die brennenden
Probleme kamen an
der Jahresversamm-
lung von Ticino
Turismo nicht zur

Sprache.
Seite 4

Fleischkonsum
Politiker und
Schriftsteller greifen
in die Diskussion
umdie okologische
Produktion und den

Tierschutzein..

Seite 22

Scuol

«Ichwill es trotz
dieser schonen
Ehrung nicht allen
recht machen
missen, weder
einst noch jetzt.»
Seite5

Kurt Baumgartner,
Hotelier und «Biindner des Jahres»
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 365 Stellenangeboten
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Warten auf Schnee

Solche Bilder kénnten bald der Vergangenheit angehdren: Kinder an einem Ubungshang mit Sicht auf ein Kunstschneeband im

Skigebiet von Brigels am letzten Montag.

Sehnlichst erwarten
die Skiregionen Neu-
schnee. Die ndchsten

Tage konnten die er-

wiinschte Entspan-
nung bringen.

: bANVEL‘STAMPFLI

n den kommenden Tagen
ziehen immer wieder Sto-
rungen iiber die Schweiz
hinweg, die in den Alpen
auch Schnee bringen», sagt Jiirg
Zogg, Meteorologe bei SF Meteo.
Zunichst werde vor allem die Al-
pensiidseite mit Neuschnee ver-
sorgt, weiter im Norden gebe es
dagegen nur wenige Zentimeter.
Doch bereits von Samstag auf
Sonntagfolge diendchste Storung,
diese bringe voraussichtlich auch

in den Skiregionen auf der Alpen-
nordseitezwischen5und 15 Zenti-
meter Neuschnee. «Auch in der
kommendenWoche erreichen uns
weitere Schneefronten, vor allem
am Dienstag konnte es am Alpen-
nordhang nach aktuellem Stand
ldnger anhaltend schneien», so
lautet Zoggs Prognose.

Dies wire Balsam auf die Wun-
den der Tourismusverantwortli-
chen in Skigebieten von tiefen und
mittleren Lagen. Denn mancher-

Keystone/Arno Balzarini

ortsstehen zurzeit Skilifte still, und
dieBergbahnenbefordernWande-
rer statt Skifahrer. So etwa die Ses-
selbahnder Sportbahnen Atzmén-
nig im sanktgallischen Goldingen.
‘Undauch die Skilifte der Gantrisch
Gurnigel AG haben ihren Betrieb
eingestellt. Schneemangel meldet
auch die Romandie: Am letzten
Wochenende nahm der Sessellift
Dappes-Déle im Waadtldnder Jura
den Betrieb fiirWanderer auf.

Seite 3,21und 24

Kommentar
Wenn das Hotel

‘zum Tatort von

ungebiihrlichen
Gasten wird

ELSBETH
HOBMEIER

osich viele Menschen
treffen, da «menschelt»
es.Willheissen: Man

erlebtviel Schones, aber auch mal
weniger Schones, falls egoistische
Interessenaufeinanderprallen.

In einem Hotel treffen sich viele
Menschen. Verschiedener Her-
kunft, verschiedenen Ahers mlt

hiedenen
gen. Ein Hotelier muss also damit
rechnen, dass hin und wieder eine
Sportgruppe in Festlaune tiberbor-
detund die anderen Géste aus dem
Schlafwecktund verargert. Oder
dass ein Gast zu tiefins Glas schaut

«Was, wenn eine Grup-
peinFestlaune iiber-
bordet oder sich Gaste

' indie Haare geraten?»

undsich dann der Servicemitarbei-
terin oder dem Barman gegentiber
ungebiihrlich benimmt. Oder dass
sich Gaste in die Haare geraten und
lautstark beschimpfen.

Dassind gliicklicherweise Aus-
nahmen, die allermeisten Hotel-
gdste benehmen sich durchaus
gesittet. Aber fiir genau diese Aus-
nahmen miissen die Mitarbeiter
zum Thema Deeskalation geschult
sein, miisste ein Krisen-Dispositiv
greifbarund-voralleminkleineren
Hausem ohne Nachtportier—ein

Sensorik

Geschmack und
Qualitat mit allen
Sinnen priifen

Sensorik meint die Beurteilung der
Eigenschaften von Lebensmitteln
undProdukten durchdiemenschli-
chen Sinnesorgane. Als Wissen-
schaft dient sie mit Test- und Analy-
semethoden der Nahrungsmittel-
industrie ~ von Produktentwick-
lung und Qualititssicherung bis
Vermarktung. Dasbewusste Einset-
zen ihrer sensorischen Féhigkeiten
hilft Kéchen und Con S0

Aus- und Weiterbildung

Qualitdtsstandards sind fiir die
Schweizer ~ Hotelfachschulen
wichtig: Als Mitglied des Vereins
Schweizerischer Hotelfachschu-
len ASEH und des Privatschul-
registers konnen sie sich von
unqualifizierten  Institutionen
distanzieren. Bereits zumwieder-
holten Mal gerieten Schulen un-

ausgefallene Kombinationen wie
Knoblauch mit Caramel zu kreie-
ren. Sensorikfachleute erkldren,
wie der Geschmack die Wahl fiir
ein Produkt beeinflusst. sag/fee

-3 Seite 14 und 15

ter huss, die ihre internatio-
nale Klientel mit dem Label
«Swiss Hotel Management

School» in die Schweiz lockten,
sie aber nicht geniigend ausbil-
den konnten. Solche Negativ-
schlagzeilen gingen auch an den

Alain D. Boillat
Drei Viertel der diplomierten
Hoteliers wechseln die Branche.

Schweizer Hotelfachschulen
harmonisieren Bildungsgang

Quellmérkten nicht spurlos vor-
bei: So warnt die indische Bot-
schaft auf ihrer Website vor
schlechten Schweizer Schulen,
empfiehlt aber diejenigen der
ASEH und des anatschulregls-

organisiertsein, damit
einsich schikaniert fithlender Gast
weiss, wo und wen er anrufen kann.

Nichtalle Hotels sind entspre-
chend vorbereitet auf schwierige
Situationen. Richtlinien helfen,
wenn es brenzligwird. Umso bes-
ser, wenn mansie nie braucht.
Seite 17 und 21
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ters. Die sechs Hotel

HF richten sich jetzt nach einem
neuen Rahmenlehrplan, der die
Ausbildungsgénge harmonisie-
rensoll. Klarist: Die diplomierten
Hoteliers sind auch von anderen
Branchensehrbegehrt. DreiVier-
tel der Absolventen kehren der
Hotellerie den Riicken. sls
Seite 7 bis 12

Verlag: Tel: 0313704222
Fax:0313704223

E-Mail: verlag@htr.ch
Aboservice: Tel. 03174097 93
E-Mail:abo@htr.ch

91771662 ‘334000“ 07

hotel management solutmns

Zeit haben fiir das wirklich Wichtige:

lhre Géste.

8813 Horgen » Phone +41 44 71174 10 « www.rebag. e

3, 8001 Zurich

hotelsleriesqisse :
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0794033993

Do Stir-Polsterer

o Gratisberatung, Offerte und

o Sofort-Ausfiihrung in lhrem Betrieb
« mind. 10% auf Konkurrenzofferte
 30-jahrige Gastronomie-Erfahrung

www.polstermoebelklinik.com

Veranderungen
beginnen hier
www.hoteljob.ch

Die Stellenplattform
fiir Hotellerie, Gastronomie
und Tourismus

‘hoteljob.ch
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Aus der Region

~Ja’zum Ausbau fiir
" 111 Mio. Franken

Dem geplanten Erweiterungsbau
des Landesmuseums in Ziirich
steht nichts mehr im Weg: Die
Stimmberechtigten des Kantons
haben am Sonntag mit 62 3 Pro-
zentJ:

von 20 Mio. Franken. Das Geld :
wird dem Lotteriefonds ent-
nommen. Die Gesamtkosten fiir

den Erweiterungsbau betragen
111 Mio. Franken. Davon iiber-
nimmt der Bund, der auch Bau-
herrist, 76 Mio. 10 Mio. steuert die
Stadt Ziirich bei, wei;pre 5 Mio.
Franken stammen von Privaten.
Die Bauarbeiten sollen 2012 be-
ginnenundbisMitte2016 dauern.
5,5% des +angrenzenden Platz-
spitz-Areals werden benﬁn'gt‘

Im «Event Dome»
Gottesdienst
statt Ba ‘ kette

2vg

DasHutelSeedannnPlazalnPfaf .
fikon-Schwyz hat seinen «Event

Domen fiir 900000 Frankenan die
Familienkirche Rapperswil-Jona
verkauft. Diese will das zeltartige
Veranstaltungslokal ins Ziircher
Oberland verlegen. Das «See-
damm Plaza» war mit der Aus-
}astung der Lokalitéit, die esin den
letzten vier Jahren fiir Anldsse ver-
mietet hatte, nicht zufrieden. Der
«Event Dome» war konzipiert fiir
Prasentationen, Messen, Banket-
te, Spartaxﬂﬁsse,Konzene,Taglm
gen, Konferenzen, Jubilden, Gala-
Dinners, Shows usw. i

~ Ostschweiz
Flumserberg mit
Kristallturm, Pizol
mitl-langehriicke

Am Pizol soll eine Hangebriicke
zum Teil eines «Erlebnisraumy-
Konzepts werden. Die Hangebrii-
ckesoll die beiden Bergriicken auf
glelchex Hohe verbinden und das
Wandetangebnt ausweiten. — Die
Bergbahnen in Flumserberg bau-
en auf ihr Sommer-Umsatzplus
2010 von 16 Prozent und wollen
im Sommer 2011 einen Kristall-
Kletterturm errichten. Esware der
erste der Schweiz. Eine Million
Franken wird in den Turm mit fle-
xibler Parcours-Reihenfolge und
diversen , Schwierigkeitsgraden
‘auf’ Prodalp investiert.

Kanton erhoht fiir
MICE-Bau Anteil
an Olma Messen

Der Kanton St.Gallen beteiligt

sich mit 1,2 Mio. Franken an einer

Aufstockung des Genossen-

schaftskapitals der Olma Messen.

Damit unterstiitzt er den geplan-

ten Bau eines Knng:ess~ und

Konferenzgebdudes samt Hotel

auf dem Olma-Areal. Die Vorlage

'war am Montag im St. Galler Kan-

tonsrat unbestritten, Der Olma-

Neubau an der Stelle der abge-

brannten Halle 7 kostet 50 Mio.

Franken, Zur Fmanzxemng erho-

hen die Olma Messen ihr Kapital

um 12 Mio. auf 23,1 Mio. Franken.
‘Die Stadt St.Gallen hatte im
Herbstlhxen(;enqss nschaftsan-
teil ebenfalls erhtht—um 3,6 Mio.
‘aufneu 6 Mio. Franken. . kv

aktuell
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Zwist auf der Baustelle

Beim Umbau des
Berner Luxushotels
Schweizerhof lduft
nicht alles rund.
Trotzdem soll das
Haus fristgerecht
eroffnet werden.

CHR\STVNE KUNZLER

on  Dumpinglohnen
undunbezahlten Hand-
werkerrechnungen
schreiben Berner Medi-
en. In der Folge hitten sich einige
der lokalen Bauunternehmer von
der Baustelle des Hotels Schwei-
zerhofzuriickgezogen. Laut Corra-
do Pardini von der Gewerkschaft
Unia wurden inzwischen mit dem

. Bauherrn, derKatarer QDHP SW]SS

und dem
«intensive und sehr konstruktive
Verhandlungen gefiihrt. Wirhaben

jetzt eine Losung gefunden, die fiir
alle gut ist.» Details zu den Ver-
handlungen gibt Corrado keine
bekannt. Nur so viel: «Es bestand
Anlass zu diesen Gesprichen und
Kontrollen.»

Bruno H. Schopfer, Gesamtpro-
jektleiter und Direktor der QDHP
Swiss Management, dementiert:.

meisten Auftrdge seien an lokale
Unternehmen vergeben worden,
welche teilweise Sub-Unterneh-
men beschiftigten. Uber die
Arbeitsbedingungen dieser Bau-
arbeiter habe die Hotel Schweizer-
hofBern AG keine Kenntnisse.
DerVorwurf, Rechnungen loka-
ler Handwerker wiirden nicht oder

«Unsererseits gab zu spit bezahlt,
eskeineVerhand- «Zahlungsdiffe- ldsstsichnichter-
lungen mit der Foa hirten. Die hotel
Unia. Bei der Tenzenbeieinem oo
letzten Kontrolle Volumen von nem Unterneh-
durch acht Ge- 50 Mio. Franken mer nachgefragt:

werkschafter ist
lediglich festge-

sind normal.»

Dieser will den
Sachverhalt we-

stellt  worden, Bruno H. Schopfer der bestitigen
dass eine WC- Gesamtprojektleiter noch dementie-
Anlage fiir die Ar- ren, sondern

beiter sauberer sein konnte.» Die
Auftraggeberin, Hotel Schweizer-
hof Bern AG, arbeite eng mit der
Arbeitskommission des Kantons
Bern und mit Unia-Vertretern zu-
sammen. «Bis dato hat noch keine
dieser Stellen einen Verstoss gegen
die Vorschriften gemeldet». Die

«anomentan keine Auskiinfte ertei-
len». «Die Zahlungsfrist betrégt 45
Tage», so Schopfer. «Zahlungsdif-
ferenzen bei einem Volumen von
50 Mio. Franken sind normal.»
Den Hintergrund der ganzen
Vorwiirfe bilde ein Rechtsstreit mit
dem Genfer Architekturbiiro Sa-

Auf der «Sc

Alain D. Boillat

muel Créations, teilt Schopfer mit.
Den Genfer Architekten sei dieVer-
antwortung fiir den Umbau im
letzten Sommer entzogen worden.
Die Folge: Honorar-Forderungen
vom Architekturbiiro tiber 1,3 Mio.
und eine Schadenersatzforderung
der Auftraggeberin fiir Planungs-
fehler und mangelhafte Bauiiber-
wachung iiber 8,1 Mio. Franken.

ind nicht alle gleicher Meinung.

DasHotelwird etappenweiseer-
offnet: Am 16. April fiir das Test-
schlafen und ab 2. Mai offiziell fiir
Giste. Das Kader hat seine Arbeit
bereits aufgenommen. Schopfer
spricht von einem {iberraschen-
den Buchungseingang fiir Mai:
«Vor allem im Seminar-, Bankett-
und Eventbereich diirfen wir viele
Veranstaltungen durchfiihren.»

Kaum offen, schon Wechsel

Vor zwei Monaten wurde
das neue «Alpine Rock» in
Silvaplana eroffnet. Jetzt
sucht Direktorin Nadja
Knizewski bereits «eine
neue Herausforderung»,
Hotelier Michael Wagner
leitet das Haus ad interim.

ELSBETH HOBMEIER

Das architektonisch auffallende
Hotel Alpine Rock direkt bei der
Corvatsch-Talstation wurde am
18. Dezember feierlich ersffnet.

Elsbeth Hohme\er

Dawar die Welt nochin Ordnu
Nadja Knizewski, Ernesto Parli.

«Ein positives, gut aufgestelltes
Produkt», betont Hotelier Micha-
el Wagner vom «Rosatsch» in
Pontresina. Wagner ist letzte Wo-
che als Ad-interim-Direktor ein-

gesprungen, «quasi als Freund-
schaftsdienst». Denn die Wege
von Hotelbesitzer Ernesto Parli
und Direktorin Nadja Kni.

Erhebliche Gefahren bei 13 Prozent
der kontrollierten Betriebe

Kantonales Laboratorium Bern sprach 71 befristete

welche die Neuerffnung erfolg-
reich vorbereitet und durchge-
fiihrthatte, trenntensich laut Kni-
sewski abrupt «aufgrund unter-
schiedlicher Vorstellungen zum
weiteren Konzept». Mitihr gingen
mehrere Mitarbeitende, darunter
auch Kiichenchef Frank Seiden-
sticker. Aus dem Gourmetkon-
zept wird ab sofort ein italieni-
sches Restaurant, das «erstaun-
lich gut gebuchte Haus» fiihrt
Wagner bis ins Saisonende, ge-
suchtwird eine neue Direktion.

Vorkochverbote aus.
ki Die Lebensmi yren und
Lebensmittelkontrolleure des

KantonsBernhabenbei80%derim
Jahr 2010 kontrollierten 3845 Ver-
pflegungsbetriebe (von insgesamt
8200) Méngel festgestellt, Die Ge-
samtgefahr werde jedoch bei 87%
der Kontrollen als klein bis unbe-
deutend eingestuft, wie dem Jah-
resbericht des Kantonalen Labora-
toriumsBernzuentnehmenist. Bei
13% der Betriebe wurden erheb-

nen und vermehrt Strafanzeigen
zur Folge hatte.

Bei den Gastgewerbebetrieben
musste das Kantonale Laboratori-
um 71 befristete Vorkochverbote
aussprechen. Dies da die Lebens-
mittelsicherheit nicht gewéhrleis-
tet war oder der entsprechende
Prozess fehlerhaft umgesetzt wur-
de. Die meisten Méngel betrafen
die Hygiene, die Lagertempera-
turen und die fehlenden Kenn-

liche Gefah was

eic 1 vorproduzierter Le-

weitergehende Konsequenzen wie
Teilschliessungen, Nachinspektio-

bensmittel fiir die Riickverfolg-
barkeit. dst

Entrée. Kurhaus, Arolla (VS). Mehr auf www.htr.ch/hotelarchiv

Hotel Kurhaus Arolla/zve
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Wandern statt Ski?

Ferienorte in mittleren Lagen sind gefordert.
Denn prekire Schneeverhéltnisse halten
potenzielle Schneesportgaste ab.

her Friihlingsgefiihle als

Lust auf Wintersport

prigen zurzeit die Sai-

son. Diese Tatsache be-
reitet den Wintersportorten in tie-
fer gelegenen Regionen und mitt-
leren Lagen nichteitel Freude. Ent-
sprechend treffenin der Redaktion
beinahe téglich Mails ein, in wel-
chenbetontwird, dassSchneeliegt
und die Pisten in gutem Zustand
sind. dm Toggenburg sind alle
Bergbahnen in Betrieb! Zwei Tal-
abfahrten sind offen, die Zusténde
der Pisten sind hart, und sehr gut.»
Dies ein Auszug aus einem Mail

DANIEL STAMPFLI

von Toggenburg Tourismus an die
Medienschaffenden. «Am Pizol

tummeln sich begeisterte Winter-

sportler auf den perfekt praparier-
ten Pisten. Das Skigebiet profitiert
dabei von seiner Nordhanglage.»
So beginnt eine Medienmitteilung
der Pizolbahnen.

Kinderspielecken, Hallenbad und
Wandern auf der Langlaufloipe
Ein besonderes Kommunikati-
onsbediirfnis hatte Braunwald,
nachdem die Sendung 10vor10 auf
SF1 in ihrem Beitrag braune Han-
ge, durchzogen von weissen Alibi-

Streifen von Kunstschnee gezeigt
hatte. «Dank professionellem Pis-
tendienst und des Einsatzes von
Kunstschnee koénnen auch jetzt
noch hervorragende Pisten ange-
boten werden», so die medial ver-
breitete Reaktion von Braunwald.
«10vorl0» hatte aus dem Ort auf
1250 Meter iiber Meer berichtet,
dabei geht das Skigebiet bis auf
1900 Meter Hohe. In der Zwischen-
zeit musste der Glarner Ferienort
den Gumen-Skilift schliessen, wie
Susi Zentner, Geschiftsfithrerin
von Braunwald-Klausenpass Tou-
rismus, erkldrt. Offen sei hingegen
die Kombibahn Gumen, welche
den Panorama-Wanderweg er-
schliesst. Fiir die Kinder hatten die
Restaurants Spielecken eingerich-
tet. Und die ortliche Reha-Klinik
verfiige iiber Hallenbad und Sau-
na, als Alternative zur fehlenden
Schneesport-Moglichkeit.

Im Prittigauer Ferindorf Pany,
laut Homepage einer der sonnigs-
ten Orte in Graubiinden, sei der

ie Schweizer Seilbahn-
unternehmen erzielten
im Januar aus dem Ver-
kauf von Winterfahrkarten einen
leicht niedrigeren Umsatz als in
der Vorjahresperiode. Fiir die
Schweiz insgesamt liegt der
Umsatz 2,9 Prozent tiefer als im
Vorjahr, wie Seilbahnen Schweiz
mitteilt. Die Anzahl Géste ging
um 2,9 Prozent zuriick.
Insbesondere in den tiefer ge-
legenen Gebieten habe der
Schnee gefehlt, und einzelne Be-
triebe hétten in der Folge ge-

Skilift noch knapp in Betrieb, sagt
Cornelia Sulzer von der Geschifts-
stelle Luzein-Pany-Tourismus. Fal-
le aber weiter kein Schnee, miisse
néchste Woche abgestellt werden.
DieSkischule, diezueinemgrossen
Teil vom Reka-Feriendorf lebt, sei
zweigeteilt worden: die Kleinen
sind noch in Pany, die grosseren
gehentaglichins SkigebietMadrisa
bei Klosters. Sowohl Schlitteln als
auch die . ortstypische Pferde-
Schleipffahrt seien nicht mehr
moglich. Und auf der Langlauf-
loipe seien im Moment Wanderer
unterwegs, so Cornelia Sulzer.

Sesselbahn bleibt fiir
Wanderer in Betrieb

Pany sei nicht in der Lage, kurz-
fristig spezielle Programme fiir Fa-
milien zu organisieren. Angeboten
werde aber seit Jahren der Besuch
von zwei Bauernhéfen. Im nahen
St. Ant6nien wurde der Betrieb des
Skilifts infolge Schneemangels am
Montag eingestellt. Gedffnet sind
weiterhin der Ponylift und die Kin-
derskischule.

Ebenfalls den Skibetrieb einge-
stellt haben die Sportbahnen Atz-
ménnig in Goldingen SG. Die Ses-
selbahn bleibe fiir Wanderer in Be-
trieb, stehtaufderHomepage. Aus-
serBetriebsindauch die Skilifte der
Gantrisch Gurnigel AGin dervoral-
pinen Region zwischen Bern, Thun
und Freiburg. In Zweisimmen ist
Skifahrennochméglich, nichtaber
das Schlitteln im Sparenmoos. In
Brigels in der Surselva sind alle
Bahnen in Betrieb, jedoch nur 12
von 22 Pisten offen und 39 von 68
Pistenkilometern zu befahren.

Seilbahnen Januarzahlen mangels
Schneefall unter dem Vorjahr

schlossen werden miissen. Im
Kanton Graubiinden lagen so-
wohl Umsatz als auch Besucher-
zahlen iiber dem Vorjahresmo-
nat.” Die iibrigen touristischen
Regionen weisen allesamt einen
Riickgang der Géste aus. Am
grossten war die Abnahme mit
-55%indenFreiburgerAlpen, ge-
folgt vom Tessin (-26,7%) und
denWaadtlanderAlpen (-18,7%).
Auch beim Umsatz weisen die
Freiburger Alpen, die Waadtlédn-
der Alpen und das Tessin die
grossten Riickgénge aus. dst

Ziirich und Genf werden noch teurer

Die Hotelpreise in Ziirich
und Genf zdhlen zu den
weltweit hochsten. Laut

der jiingsten HRG-Studie

ist Genf vom 7. auf den
3.Rang vorgeriickt, Ziirich
vom 12. auf den 5. Platz.

DANIEL STAMPFLI
InZiirich stiegen die durchschnitt-

lichen Preise innerhalb eines Jah-
res um 8 Prozent, in Genf um

4 Prozent, wahrend in anderen
europdischen Metropolen das
Ubernachten giinstiger wurde.
Dies geht aus der Hotelstudie des
Geschiftsreisedienstleisters Hogg
Robinson Group (HRG)fiir dasJahr
2010 hervor.

Wie bereits in den vergangenen
sechs Erhebungen von HRG, blieb
Moskauauch2010anderSpitzeder
Stadte mit den hochsten Preisen
fiir Hoteliibernachtungen. Und
dies obwohl sie in der Landeswiih-
rung um 12 Prozent zuriickgingen.
Umgerechnet kostete die durch-

In Genf gehdren die I'lotelpreiseZ %
zu den teuersten der Welt.

schnittliche Hoteliibernachung in
Russlands Hauptstadt 388 Fran-
ken. In Genf waren es 328 Franken
und in Ziirich 320 Franken. Den
stirksten Preiseinbruch verzeich-
nete AbuDhabimit25Prozent, was
einem Absturz vom 2. auf den 19.
Rang zur Folge hatte.

Die wirtschaftliche Erholung
manifestiert sich laut HRG am
meisten in Afrika und in Asien, wo
die Hotelpreise am stérksten anzo-
gen. Im Gegensatz dazu sanken sie
zum zweiten Mal in Folge in den
meisten europdischen Grossstéd-

ten. Den grossten Riickgang ver-
zeichneten mit9respektive 11 Pro-
zent die Hauptstddte der Krisen-
lander Griechenland und Irland.
Unter den Top Ten figurieren fiinf
europdische und zwei US-ameri-
kanischeStddte. Ebenfallsin dieser
Rangliste sind Hongkong, Doha
undRiad.

Die HRG-Studie basiert auf
Marktdaten, aktuellen Ubernach-
tungsbuchungen und Raten, die
vonKunden in Grossbritannien im
2010 im Vergleich zum Vorjahr ge-
zahltwurden.

Hotel weicht Wohnblock

Der «Wildenmann» in
Ménnedorf fand keinen
Péachter mehr. Jetzt
werden die Hotelzimmer
zu Wohnungen.

VIRGINIA NOLAN

Totgesagte leben ldnger — auf den
«Wildenmann» in Ménnedorf
trifft die Volksweisheit nicht mehr
zu. DasTraditionshaus in der Ziir-
cher Seegemeinde, welches neun

Zimmer und ein Restaurant be-
herbergte, schloss im Mérz 2010
seineTiiren. Manhabeeinenneu-
en Pichter gefunden, sagte da-
mals Miteigentiimer Frank Rus-
sek. DannsprangderKandidatab,
undeswurdestillum die Gaststét-
te. Jetzt gab Russek bekannt, dass
er das Hotel und einen Speisesaal
zuWohnungenimdurchschnittli-
chenPreissegmentumbauenwill.
Das Restaurant im Erdgeschoss
soll bleiben. Seinen urspriingli-
chen Plan, das Hotel zu erhalten,
musste sich der Ziircher Galerist

aus dem Kopfschlagen. «Ein Haus
mitweniger als 40 Zimmern», sagt
er, «will heute keiner mehr.» Zu-
néchst habe er mit einigen Bouti-
quehotels verhandelt, deren Inte-
resse aber nicht von Dauer gewe-
sen sei—auch, weil Ménnedorfzu
weitentferntvon Ziirich liege. Die
geplantenfiinfWohnungensollen
im Spétherbst bezugsbereit sein.
Offen ist, wer den Restaurant-
betrieb fithren wird. Im «Wilden-
mann» war seit 1603 gewirtet
worden.Vor 17Jahrenbrannte das
Hotel fast génzlich nieder.

Wo wiinschen
Siesich weniger
Biirokratie?

Die FDP sammelt Unterschriften
fiiir eine Initiative, welche zum Ziel
hat, Biirger und KMUs vor zu viel
Biirokratie zu schiitzen. Wirmach-
ten von Thnen wissen: Wo erleben
SieinThrem Arbeitsalltag biirokra-
tische Hiirden? Erzihlen Sie Erleb-
nisse aus Threm Hotel, Restaurant
oder Ihrer Tourismusorganisation
inunserem Forumund diskutieren
Siemdgliche Losungen. rom

ForumzumThema:
www.htr.ch/biirokratie

Unbefristeter Fonds
fiir Schweizer
Schienennetz

Miteinem unbefristeten Fonds soll
die Schweizer Bahninfrastruktur
kiinftig kontinuierlich und nicht
mehr wie heute in Abschnitten
ausgebaut werden, so Peter Fiiglis-
taler, der Direktor des Bundesamts
fiir Verkehr (BAV): «Wir sorgen
zuerst fiir die Finanzierung und
schaffen einen unbefristeten
Fonds mit ausreichenden finanzi-
ellenMitteln.» MitdenVorschlagen
der Kantone in Hohe von 60 Mrd.
Frankenhétte man Projekte bis fast
andas Ende desJahrhunderts. kjv

Wallis

Zermatt bleibt in
Tourismus-Baisse
mit Zahlen stabil

Anseiner GVwies Zermatt Touris-
mus fiir das Tourismusjahr 2009/
2010 total 2120130 Logierniichte
aus, mit minus 0,28% fast das
Niveau des Vorjahres. Die Betten-
auslastung der Hotellerie stieg
minim von 67,08% auf 67,39%.
Zermatt hat 75% Stammgiste,
Wichtigster Punkt im Marketing
2011 ist die Positionierung von
Zermatt als Genuss-Destination:
auf Basis der 233 Gault-Millau-
Punkte der lokalen Gastronomie,
sowie mit Genuss-Wanderungen,
alpinerWellness und Autofreiheit.

Eroffnung des
Sunstar Style
Hotels Zermatt

g
Das neunte Hotel der Schweizeri-
schen Sunstar-Gruppe, ihr erstes
im Wallis, ist eréffnet. Es hebt sich
mit dem Begriff «Style» im
Namen, der Kapazitdt von nur
44 Zimmern und einem ganz spe-
ziellen Design von den bisherigen
Sunstar-Hotels ab. Zum Beispiel
steht in einigen Zimmern die ori-
ginelle Badewanne oder Dusche
abtrennbar mitten im Raum.
Gastgeberinist Sonja Amstutz.

Touristische
Unternehmung
Grachen auf Kurs

Die Touristische Unternehmung
Grichen AG soll Grichen an die
Spitze der Schweizer Familien-
destinationen fiihren. Dank der
Unterstiitzung von Privatperso-
nen und Unternehmen aus der
Region, aberauchvon Géstenund
Freunden aus der Schweiz und
dem Ausland konnten neue Akti-
eninderHohevon 7,62 Mio. Fran-
ken gezeichnet werden. Hinzu
kommen Sponsoring-Vertréage.
Der Neubau der touristischen In-
frastruktur ist wichtiges Element
inder Umsetzung der Strategie.

Berner Oberland

Jungfraubahn
steigerte2010
Verkehrsertrag

el i !~ 12
Die Jungfraubahn Gruppe hat
2010denVerkehrsertragum2 Pro-
zent auf 104,2 Mio. Franken ge-

steigert. Der Umsatz aus Partner-
o e

len Rei-
severanstaltern stieg um 29 Pro-
zent. Die Jungfrau Ski Region
erzielte einen Umsatz von 44,7
Mio. Franken: plus 6,5 Prozent.kjv

inter

ANZEIGE

\alentines

Friteusen Tellerwamer Teigwarenkocher
Was hélt langer ?
www.bertschi-valentine.ch



bereits im Jahr 2016 an die SBB
iibergeben werden. Dies bestitig-
e die Bauherrin AlpTransit AG

Obauchdererste ZugeinJahr frii
her als geplant durch den Tunnel
fahrt, ist offen. EmTestbetrieb mit
mehreren Phasen sem

 Personen- und Giiterverkehr auf-

genommen werden konne, teilte
die Delegation mit.

I-Iemz](xppnutseineszchuggen—
Hotel-Group. Erst vor Kurzem hat
er das Ex-Hotel und Restaurant
Asmlago gekauft Lmd unter dem

zum «Eden Roc» gesellt. Nun hat
die Gruppe das Mévenpick-Hotel
Carcani am Seeufer von Ascona
erworben, wie die Tageszeitung
«LaRegione» berichtete. DasHaus
mit 30 Zimmern soll ein Hotel mit
Drei-Sterne-Superior-Standard

werden und die Tschuggen-
Group in diesem Segment ergan-
 zen. Das Investitionsvolumen be-

u&gzmﬂmnFﬁnk gl

Strategleprozess :

Nach Neuausrichtung der Des-

tinationen, Regionen und Grau-
biinden Ferien (GRF)
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Swiss-|
Lieber weﬁchauen als Probleme im Tourismuskanton Tessin an‘g:rgfge

chen. So geschehenander

von Ticino

st die Marketing-Strategie
von Ticino Turismo die rich-
tige? Wie konnen insbe-
sondere Feriengaste aus
Deutschland, dem wichtigsten
Auslandsmarkt des Tessins, zu-
riickgewonnen werden? Wie kann
der anhaltende Abwirtstrend bei
den Logiernédchten gestoppt wer-
den? Uber Wochen tobte eine in-
tensive Debatte in der Stidschweiz
mit teils polemischen Ténen und
sogar konkreten Riicktrittforde-
rungen an die Spitzen des Ver-
kehrsvereins (htr vom 27. Januar).

Nur zwei Nein-Stimmen
gegen das Budget 2011

Entsprechend gross war die
Spannung, als dieseWoche die Jah-
resversammlung des Tessiner Ver-
kehrsvereins Ticino Turismo an-
stand. Doch im Kloster von Monte
Carasso kam es nicht zur erwarte-
ten Abrechnung mit dem, Kader
von Ticino Turismo. Im Gegenteil:
DieDirektionundPrésident Marco
Solari gingen am Ende gestarkt
vom Podium. Bei der Abstimmung
iiberdasBudget2011, dieeinerVer-
trauensabstimmung  gleichkam,
wurden lediglich zwei Nein-Stim-
men gezéhlt. Der Kritik von Pietro
Vanetti und dem Asconeser Hote-
lier Christian Witzig, wonach T1c1-
no Turismo die falsche

Die Fithrung des
Tessiner Verkehrs-
vereins ging diese

Woche gestarkt aus
der Jahresversamm-
lung hervor. Doch
einige brennende

Probleme kamen
nicht zur Sprache.

GERHARD LOB

Vielleicht hatte auch die ein-
dringliche Forderung von Finanz-
direktorin Laura Sadis (FDP) nach
einer Einheit der Branche gewirkt.
Sie hatte bemingelt, dass in der
kantonalen Tourismusbranche zu
viel Energie in interne Auseinan-
dersetzungen vergeudet werde,
«wenn es grundlegendere Proble-
me fiir die Zukunft unseres Touris-
mus zu lésen gibt, die einen kon-
struktiven Geist erfordern».

Zu wenig Ertrag bei Auftritt

an Ferienmessen
Zusammenarbeit und Synergie

also. Schade gleichwohl, dass bei

verfolge und wenig effizient sei,
ver i i h/prnl{ﬁ chni d

Lardi vorgestellte Marketing-Plan
2011 hatte offenbar iiberzeugt.

anzuschliessen. DervonVizedirek-
tor und Marketing-Chef Patrick ..

der Ger ersammlung kaum
konstruktiveVorschlége von Seiten
der Mitglieder vorgebracht wur-
den.DieeinzigkonkreteAnregung,
Ticino Turismo mége nicht nur im
Ausland, sondernauchaufSchwei-
\prasentsein, ins-

zerFeri

Tessin negiert
Probleme

besondere in Hinsicht auf das
Deutschschweizer Publikum, wur-
de mit Hinweis auf einen ent-
sprechenden Verwaltungsratsbe-
schluss, aber ohne inhaltliche Be-
griindung zuriickgewiesen. Erst
nach det Versammlung erklérte
Patrick Lardi gegeniiber der htr,
dass der Ertrag im Vergleich zum
Aufwand bei diesen Messen von
Ticino Turismo als zu gering erach-
tetwerde.

gegen P

des Gotthard-Strassentunnels

Keine Diskussion kam zum
«chaotischen Verkehr» im Tessin
auf, der gemidss Umfragen bei
Gésten zurzeit neben der «man-
gelnden Gastfreundlichkeit» den
stdrksten Negativ-Faktor der Siid-
schweizer Feriendestination dar-
stellt. Stattdessen befasste man
sich einmal mehr mit der anste-
henden Totalsanierung des Gott-
hard-Strassentunnels, die nach
2020 moglicherweise eine dreijah-
rigen Schliessung dieser wichtigen
Nord-Siid-Strassenverbindung
bedeuten konnte.

Da80Prozentder Gisteaus dem
Norden anreisten und 7 von 10
Gésten ein Auto benutzten, sei
schnell ersichtlich, welch drasti-
sche Konsequenzen eine solche
Schliessung des Gotthard-Tunnels
hiitte, heisst es in einer einstimmig
verabschiedeten Resolution. Be-
hérden und Politiker werden auf-
gerufen, die erwogene Totalsper-
rungmit allenihnen zurVerfiigung
stehen Mitteln zu verhindern.

Der Index der Konsumen-
tenpreise fillt, Mahlzeiten
und Ubernachtungen wer-

den teurer. Das gilt fiir
Grossstadte wie Ziirich,

wemger fiir Berggeblete.
""" ~ VIRGINIANOLAN
ld InderLi dtlebtessichwie-

zeSystemvorangebzgchtwerde W
Forschungsergebnisse der

Um St.Gallen sind Basis. Als 3.

Generation des Destinationsma-

. und Nachfrage-Netz-
werk&nDie]ewellsﬁfestenverﬁig
baren Krafte erarbeiten organisa-
tionsiibergreifend zukunftswei-
sende Losungen. e

lanciert Hotel-TV

L

' Am Montag hat das Basler Hotel

Teufelhof sein Fernsehprogramm |

lanciert, das im Internet via

www.teufelhof.tv aufgeschaltet ~

ist. In diesem Sendeformat wird
derTeufelhofallezweiMonateaus
demAlltagvonKiiche-mit Tipps—
und Hotel, Kunst und Theater be-
richten. «Wirlassen so die Interes-

sierten am Schaffen und Wissen

unserer Nhta.tbener tellhaben

und berichten spannende Ge-

schichten aus unserem Haus», so
Inhaber Raphael Wyniger. Alle

zwei Monate soll eine neue Sen- ‘

der giinstiger - das geht aus einer
Mitteilung von Statistik Stadt Zii-
rich hervor. Gegeniiber Dezember
2010istder Ziircher Index der Kon-
sumentenpreise im Januar um 0,5
Prozent gesunken. So konnten die

Ziircher nicht nur bei der Beklei-
dung (-10 Prozent) und Nahrungs-
mitteln (-1 Prozent) sparen, son-
dern dank gesunkener Preise fiir
Biicher, Fernsehgerite oder Pau-
schalreisen auch im Bereich «Kul-
turund Freizeit».

Tiefer in die Tasche greifen
musste allerdings, wer in einem
stddtischen Hotel oder Restaurant
zu Gastwar: Mahlzeiten und Uber-
nachtungen kosteten zusammen-
gerechnet 1,5 Prozent mehr als im
Vormonat. Im Gegensatz zur Gast-
ronomie (+0,7 Prozent) weisen die
Statistiker den Preisanstieg in der
Hotellerie fiir Ziirich nicht separat
aus, sondern iibernehmen den

Hotelpreise iiber dem

Wert aus dem gesamtschweizeri-
schen  Konsumentenpreisindex
(+9,2 Prozent), der die Hotelbran-
che mit 1 Prozent und die Gastro-
nomie mit 7 Prozent gewichtet.
Den Index erhebt das Bundesamt
fiir Statistik (BSF) aus seiner Befra-
gung von rund 300 Hotels. Den
Preissprung im Januar fiihrt Hans-
Markus Herren vom BFS auf saiso-
nale Effekte zuriick: «Vom Dezem-
ber in den Januar beobachten wir
fast jedes Jahr eine Preisverdnde-
rungin diesem Bereich.»

Die Konjunkturforschungsstel-
le (KOF) an der ETH Ziirich hatte
der Hotellerie bereits zu Jahres-
beginn den Puls gefiihlt. Die Bilanz

Index

war damals gemischt ausgefallen:
Wihrend Héuser in Berggebieten
imvierten Quartal gegeniiber dem
Vorjahr ein Umsatzminus von 0,8
Prozent auswiesen, konnte die
Konkurrenz in grossen Stddten ein
Plus von 5,2 Prozent vermelden.
Am besten lief das Geschift in den
Seezonen (+7,5 Prozent).

Uneinheitlich prasentieren sich
auch die Aussichten der Hoteliers:
Fiir das erste Quartal 2011 erwar-
ten Berggebiete und Seezonen
Preisabschldge; Hauser in grossen
Stddten wie Genf, Bern, Basel oder
Ziirich gehen davon aus, dass sie
ihre Zimmer teurer vermieten
konnen.

Swiss-Image
Ubernachtungen in Ziircher
Hotels werden teurer.

«Teufelhof» |

im Internet |

Die Intercontinental
Hotels Group (IHG) will
die Hauser in Berlin, Ko6In
und Diisseldorf aufgeben.
Die Managementvertriage
wurden gekiindigt.

DANIEL STAMPFLI

«Wirhaben unsere Management-
vereinbarungen fiir die Hotels In-
tercontinental Berlin, Interconti-
nental Koln und Intercontinental
Diisseldorfaufgrund von Streitig-
keiten mit der Neuen Dorint
GmbH beendet», sagt Jennifer
Fox, IHG Chief Operating Officer
Kontinentaleuropa, und bestitigt

damit deutsche Medienberichte.

Interconti gibt drei Hotels auf

«Sollten wir diesen Rechtsstreit
nicht beilegen konnen, werden
diese Hotels voraussichtlich ab
dem 1. April 2011 nicht linger
unter der Marke Intercontinental
betrieben», so Jennifer Fox weiter.
Trotz grosster Bemithungen, die
Unstimmigkeiten zu beheben,
kénne man nicht linger mit der
Neuen Dorint GmbH als Ge-
schiftspartner  weiterarbeiten.
Intercontintal betreibt die Hauser
im- Auftrag der Neuen Dorint
GmbHmitSitzinKéln, dJeswwne-
dert htethat. Ei

sind geschlossene Fonds.

Die Neue Dorint GmbH besté-
tigt in einer Medienmitteilung die
Rechtsstreitigkeiten zwischen der
Betreibergesellschaft der Inter-
continental Hotelsund der Neuen

Dorint GmbH. Aufgrund vertrag-
licher Bestimmungen konnten
aber keine weiteren Einzelheiten
bekannt gegeben werden. Die
Mitarbeitenden der Interconti
Hotelsin Berlin, Kéln und Diissel-
dorf seien Angestellte der Neuen
Dorint GmbH, schreibt die Pach-
terin. Nur die Hotelmanager wiir-
den von Intercontinental gestellt.
Fiir die Neue Dorint GmbH sei
klar, dass die Hotels in Berlin, Kéln
und Diisseldorf ordnungsgemass
und ohne Unterbruch weiterge-
fithrt wiirden. Die Neue Dorint
GmbH verhandle derzeit intensiv
mit international tatigen Hotel-
konzernen fiir die Standorte.
Auchwerde derBetrieb der Hotels
unter der Eigenmake Dorint
Hotels &Resorts gepriift.

Gastro-Investor Stefan Breuer baut sein
Imperium in Ascona aus

Die Seven-Gruppe wird zwei neue Lokale eréffnen und
das bestehende Angebot erginzen.

Dievom deutschen Multimillionar
Stefan Breuerinitiierte Restaurant-
Gruppe Seven in Ascona wird er-
weitert. Die Gruppe hat das direkt
neben dem Seven Restaurant
liegende - Jugendlokal Mad Wall-
street sowie den im Keller situier-
ten Night-Club Notturno in einem
Leasing-Vertrag erworben, wie
Nicola Battistini, Marketing-Chef
derSeven-Gruppebestitigt. Seiner
Meinung nach werden die neuen
Lokalititen das bestehende Ange-
botbestens erganzen.

Im «Mad Wallstreet» wird sehr
wahrscheinlieh eine (Raucher-)
Lounge entstehen, das ehemalige
Nachtlokal Notturno soll bereits

im April als edler Seven-Klub mit
Tanz, Live-DJ und Live-Musik
eroffnet werden. Details sollen erst
im Mérzbekannt gegeben werden.

Breuer mischt mit seinen tren-
digen Lifestyle-Restaurants Asco-
na seit 2007 auf. Mit dem Engage-
ment von Spitzenkoch Ivo Adam
ist fiir hochkarétige Gastronomie
gesorgt. Nach dem Seven-Restau-
rant wurde das etwas rustikalere
Seven-Easy am Seeufer erdffnet
und dann ein Asia-Restaurant
im alten Dorfkern. Zudem gibt
es Seven-Appartements, die zum
Beispiel zusammen mit Kochkur-
sen bei Ivo Adam gebucht werden
kénnen. gl
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Kurt Baumgartner ist
einer der erfolgreich-
sten Schweizer Hote-
liers. Der Luzerner
feiert morgen seine
Ehrung als «Biindner
des Jahres».

ELSBETH HOBMEIER

Kurt Baumgartner, was bedeutet Thnen
der Titel «Biindner des Jahres»?

Die vielen Reaktionen freuten mich, der
Titel gibt auch einiges an 6ffentlichem
Gewicht. Ich hoffe, ich sei nicht meiner
blauen Augen wegen geehrt worden,
sondern als Anerkennung fiir die nach-
haltige Wertschoépfung fiir die Region.
Ich will es auch nicht allen recht machen
miissen, weder einst noch jetzt.

Sie sind ja eigentlich Luzerner...

Ja, ein Unterldnder. Wir fithlen uns ex-

trem wohl im Biindnerland, der Heimat
meiner vier Kinder. Graubiinden ist ein
offener, tiberzeugter Tourismuskanton
mit vielen guten Leuten an der Spitze.

Wie motivieren Sie als Chef Ihre 160
Mitarbeitenden?

(lacht) Ich versuche ein guter Chef zu ,
sein, aber bin fordernd und ungeduldig.
Als einer der wenigen touristischen

«Ein zufriedener
Gast ist zehnmal
mehr wert als der
schonste Hochglanz-
prospekt.»

Kurt Baumgartner
Belvédere Hotels Scuol

Arbeitgeber im Engadin biete ich nur
Jahresarbeitsplédtze an, moglichst gute.
Es ist nicht einfach, Fachkrafte zu fin-
den, die sich hier niederlassen wollen.

Ihre drei Hotels sind Spitzenreiter

Das
Eine gute Grosse des Hauses an guter
Lage mit gutem Architekturkonzept in
guter DMO. Das durch eine Passerelle
verbundene Bad ist ein Riesentrumpf in
der Zwischensaison — aber nicht der ein-
zige Erfolgsfaktor, wie Kollegen oft ver-
muten.... meine Vorganger gingen ja
trotz Bad in Konkurs! Wir arbeiten hart
und stehen als Familie mit einem guten
Netzwerk hinter unseren Betrieben.

Rechnet sich ein Ganzjahresbetrieb in
einer Feriendestination?

Das unternehmerische Ziel heisst: 365
Tage offen mit 100 Prozent Belegung zu
hohen Preisen. Natiirlich machen wir
auch Yield-Management, aber ich weh-
re mich gegen Tagespreise. Unser Seg-
ment wechselt saisonal: Im Winter der
Sport-, im Herbst der Wellness-, im Juni
der Kurgast. Aber es rechnet sich, auch
dank der Vorteile von Scuol: Wir haben
im Winter nicht St. Moritzer Preise,
zudem einen langen Sommer mit dem
Oktober als stérksten Monat. Vor sechs
Jahren fiihrten wir dazu das Modell
«Wellness inklusive» ein, samt Bahn-
und Bus, eine tolle Scuoler Erfolgsstory.

Mit 70% liegt die Auslastung des noch
neuen Guarda Val am tiefsten. Was tun
Sie, um es auch auf 98% zu bringen?
Wir realisieren einen
Neubau und investie-

Zur Person Kurt

«Ohne

Mazen

1

Renate Dubach

Er kam aus Luzern und wiihlte das Unterengadin als Heimat fiir seine Familie mit vier Kindern: Der Hotelier Kurt Baumgartner.

und

ohne reichen Vater

ser Gast sucht Ruhe, Natur und nicht
den Rummel. Wir haben extrem schéne
Dorfer, aber miissen uns hiiten, die
Fehler des Oberengadins mit seinem
Zweitwohnungsbau zu wiederholen.

Nach eigenen Worten haben Sie 1999
«aggressiv ins Belvédére investiert».
Was heisst das?
Wir mussten viel Geld investieren, un-
seren letzten Franken, und wir taten
dies moglichst vor den Kulissen, damit
der Gast es auch sieht. Innovation hat in
der Hotellerie viel mit Investition zu tun,
ein zufriedener Gast ist zehnmal mehr
‘wert als jeder Hochglanzprospekt. Viele
Hoteliers versuchen, den Ertrag aus
dem Zweitwohnungsbau ins Hotel flies-
sen zu lassen, aber sie geben damit im-
... mer ein Stlick des Ku-
chens ab, bis eventuell

ren 2011 gegen 20 Mio. nichts mehr da ist.
Franken, um die bei- um

den Hauser und das Be gartuer, Sie haben bisher rund
Bad unterirdisch zu Biindner des Jahres 55 Mio Franken inves-
verbinden. Heuer istja InnertzehnJahren hatKurt tiert, das ist viel Geld
erst der zweite Winter =~ Baumgartner in Scuol/Unter- fiir einen Familienva-
des Boutique-Hotels engadindie erfolgreiche Hotel-  ter mit vier Kindern.
Guarda Val, wir sind gruppe Belvédeére Hotels Scuol ~ Wie machen Sie das?

zufrieden mit den Zah-
len und konnten uns
steigern. Authentische
Héuser sind und blei-
ben gefragt.

Unterengadin kontra
Oberengadin: Mit-
oder Gegeneinander?
Engadin ist grundsétz-
lich ein gutes, positiv
behaftetes Label. Un-

(Belvédere, Belvair, Guarda Val)
aufgebaut. Der 46-Jéhrige wur-
defiir dieses Engagement so-
ebenzum «BiindnerdesJahres»
erkoren, die Feier findet morgen
in Scuol statt. Die Familie Kurt
undJuliaBaumgartnermitihren
vierKindern Sofia, Leon, Anna
und Nadejdalebt in Scuol, Kurt
Baumgartner ist Luzerner und
hat dort die Kochlehre und
Hotelfachschule absolviert. eho

Es wurde alles aus
eigenen Mitteln, mit
500000 Franken Akti-
enkapital, erwirtschaf-
tet. Ich habe keinen
Mézen und keinen rei-
chen Vater, meine Frau
ist zwar Russin, aber ~
hat keine Olquellen.
Wir sind einer der
grossten Kunden der
SGH, haben aber auch

zehn Jahre keine Dividenden genom-
men und hegen keine unrealistischen
Renditeerwartungen. Dazu haben wir
mit der Graubiindner Kantonalbank
eine sehr gute Hausbank.

Gonnen Sie sich je mal Luxus?

Wir machen selten Ferien, aber dann
wahlen wir gern schone Hotels. Der
kleinen Kinder wegen bleiben wir in der
Néhe, gehen ins Oberengadin, nach
Flims, ins Goms, ins Stidtirol. Meine vier
Kinder sind mein Luxus. Ich fahre kein
grosses Auto und trage keine teure Uhr.

Investieren Sie jetzt weiter und weiter,
bis Ihnen ganz Scuol gehort?

eine Zahlen lassen die Branche auf-
S horchen: EineAuslastungvon gegen

100 Prozent, ein Jahresumsatz von
19 Millionen Franken, ein Ganzjahres-
betriebmit 160 Mitarbeitenden, Investitio-
nen von 55 Millionen Franken innerhalb
von zehn Jahren — und dies aus eigenen
Mitteln. Kurt Baumgartner, der mit seiner
FrauJuliadieBelvédere Hotels Scuolbesitzt
undfiihrt, giltinzwischen als Tausendsassa
unter den Schweizer Hoteliers.

1999 kauften die Baumgartners das da-
malsheruntergekommene und konkursite
Hotel Belvédere in Scuol. Sie machten da-
raus ein florierendes Viersterne-Superior-
Haus mit 72 Zimmern. 2004 kam das etwas
bescheidenere Badehotel Belvair (3 Sterne)
mit 33 Zimmern dazu. Und 2009 erdffnete

Zwischen 30 und 50 baut man auf, dann
verwaltet und ab 60 geniesst man... Im
Ernst: Wir iiberbauen jetzt unsere letzte
Parzelle, der Wohnungsverkauf soll uns
finanziell stéarken. Denn falls das Bad je
ein Hotel angliedern will, méchten wir
selber einsteigen und nicht jemanden
vor die Nase gesetzt erhalten.

Ihr Neubau wird CO,-neutral. Nimmt
die B; ‘he das Thema Nachhaltigkei
geniigend ernst?

Der Gast nimmt es noch zu wenig ernst,
in den Ferien ist er wenig kritisch. Alle
reden von Nachhaltigkeit, aber jeder
will einen grossen Hotelpool und nicht
Apfel, sondern Ananas zum Friihstiick.

Scuol 3 Hotels, 1 Familie

die Familie mit dem Guarda Val ihr neues
Romantik- und Boutique-Hotel mit vier
Sternen und Gourmetrestaurant. Die Lo-
giernidchte wuchsen auf iiber 80000, alle
drei Betriebe sind ganzjéhrig offen. Neben
einem hoteleigenen Spa bieten die Hotels
Belvédere und Belvair auch einen direkten
Zugang ins offentliche, 13000 Quadrat-
meter grosse Engadin Bad Scuol.
DiesesFriithjahrwirdweitergebaut. Zwi-
schen «Guarda Val» und «Belvédere» ent-
stehen zwei Gebdude mit Hotelzimmern,
Boutiquen und zw6lf Eigentumswohnun-
gen, welche verkauft werden. Eine neue
Passerelle wird samtliche Gebaude verbin-
den und allen Gésten einen wetterunab-
hingigen Zugang ins Bad und in die ver-
schiedenen Restaurants erlauben.  eho

Standpunkt

In vino veritas:
Diese Wahrheit
hat ihren Boden
und bindet Gaste

HARRY JOHN

tirzlich bei einem Debrie-
B fing auf der Terrasse eines
fithrenden Hotels. Friih-
lingssonne, tolles Ambiente—der
Sommelier empfiehltuns ein Glas
Wein. Eine neue Entdeckung aus
der benachbarten Weinregion. Wir
sind mehr als zufrieden, ein positi-
ves Erlebnis und bleibende Erinne-
rung ans Hotel. Die Schweiz st eine
Premiummarke, auch unsere Wei-
nekonnensich sehen lassen. Viele
i ionenhabensich litati
starkverbessert und trumpfen mit
internationalen Preisen auf. Neben
St-Emilion und der Cinqueterre ist

«Oft kommt es vor, dass
Serviceteams unsere

Weinregionen schlecht
oder gar nicht kennen.»

das Lavaux eines der weltweit acht
Unesco-Kulturerbe-Weingebiete.
Auch Regionen wie das Wallis oder
das Tessin setzen im Tourismus auf
die KarteWein. Dasist gut so.

Alles bestens also? Leider noch
nicht. Oftkommt es vor, dass Ser-
viceteams unsere Weinregionen
schlecht oder garnicht kennenund
‘Weine aus ihrem Heimatland emp-
fehlen. Es gibt Schlimmeres, den-
ken Sie—magsein. Aber Hand aufs
Herz:IstIhnenim Elsass, im Napa
Valley oder im Stellenbosch schon
mal ein auslédndischer Wein zur
Degustation angeboten worden?

Mitgezielten Massnahmen kén-
nen wir unsere Weine besser ver-
markten: Das Office desVinsVau-
dois organisiert Weinseminare mit
der Hotellerie. Die Imagekampag-
nenfiirWalliserWeinesindbeispiel-
haft.Viele Betriebeladen zuWein-
degustationen mit verschiedenen
Winzern der Region. Diese sind
dynamischerundkreativer dennje.
Modernes Marketing wird gepflegt.

Das Genussmittel Wein eignet
sichals emotionales Produkt bes-
tens zur Kundenbindung. Positive
Erinnerungenan einen Ortoderan
ein Hotel bleiben, besonders wenn
alles bis insletzte Detail stimmt.

Harry John ist Tourismusdirektor der Region
MontreuxRivieraund Prasident der Swiss Cities.

leserbrief

Unbequeme
Elektrobusse im Top-
Wintersportort Zermatt

Inder Woche vom 23. bis 29. Ja-
nuar 2011 benutzte ich als Ski-
fahrerintaglichumca. 10Uhrund
ca. 16 Uhr den Elektrobus ab
«Zum Steg» im Dorf Zermatt bis
andie Talstationder Matterhorn-
Express-Bahnim Quartier Win-
kelmatten. Die Elektrobusse, die
auf dieser Strecke hauptséachlich
von Skifahrern benutzt werden,
konnten nicht ebenerdig son-
dernmussten {iber zweioder
drei Tritte bestiegen werden.
Dasist eine Schande und tief
unter der Wiirde eines Top-Win-
tersportortes wie Zermatt, auch
angesichts der hohen Skipass-
Preise (Busfahrten inbegriffen).
Wo sind denn die vielgepriese-
nen Niederflurbusse geblieben,
die man jetzt auch immer hédufi-
ger inden Stédten antrifft?

Ursula Biinzli-Trepp, Cugy VD



«Die Pauschalreisen
werden im 2011 fiir
Schweizer generell bis zu
10 Prozent giinstiger.»
Peter Rothwell CEO Kuoni

l e Weitere Bilder auf www.htr.ch
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Bilder Hampi Krhenbihl/zvg

11 Bands und 11 Locations: Die Hot Shot Blues Band aus Deutschland spielte im Ramada Hotel.

Primo Delea, Restaurant Alpenclub,
Thomas Dittrich, Europaischer Hof.

Ganz Engelberg ro

Kostenloses Konzertvergniigen fiir die Gaste:
11 verschiedene Bands spielten zeitversetzt in
11 verschiedenen Locations von Engelberg.

KARL JOSEF VERDING

m 20.00 Uhr fiel am
letzten Freitag der
Startschuss in der
Buena Vista Bar mit
Balladen voller Emotionen und
Gefiihle von Henrik Belden. Weiter
ging es dannin der Dream Live Bar,

mit We Steal Flyers mit Folk- und
Blues-Einfliissen und im Ramada
Hotel mit der Hot Shot Blues Band.
Etwas ruhiger und gediegener war
es im Hotel Spannort. Als es dann
um 23 Uhr auch noch in der Eden
Bar, imYucatan und in der Bierlialp

Madeleine Schiitz von Scana mit
Begleitung am Sponsoren-Apéro.

'Kkte

mit Cover Bands und Rock’n’ Roll
losfetzte, wurde die Party immer
besser und das Festival erreichte
seinen Hohepunkt. Gefeiertwurde
bis in die frithen Morgenstunden,
und die Organisatoren zeigten sich
gliicklichund zufrieden.

Schnelle, heikle Schneeballone

Bei exzellenten Bedingun-
gen fand die erste Radio-
Zurisee-Schneereif-WM in
den Flumserbergen statt.
Der einheimische Marco
Allenspach gewann dabei
das spannende Finale.

KARL JOS’EF VERDING

AlsbesteFrauklassiertesichdie Ski-
Olympiamedaillengewinnerin Bri-

Binnen Sekunden blitzschnell.

gitte Oertli auf dem vierten Platz.
Nur knapp verpasste Ex-Mister
Schweiz André Reithebuch das Fi-
nale. Ebenso die ehemaligen Ski-
cracks Peter Miiller und Paul Acco-
la, Star-DJ Sir Colin, Bob-Olympia-
sieger Ekkehard Fasserund der hol-
landische Shootingstar Alain Clark.
Mehr Pech hatte die Jasskonigin
und eh lige Radio-Ziirisee-Mit

Der Event in Braunwald wurde
eingestimmt mit dem Plausch-
schlittenrennen am Samstag. 67
Teilnehmerinnen und Teilneh-
mer in den Kategorien Familie,
Kinder, Damen, Herren und
Rennschli waren bei sonni-

arbeiterin Monika Fasnacht. Siezog
sich bei einem ungliicklichen Sturz
nur wenige Meter nach dem Start
einen Schliisselbeinbruch zu.

gemWetter dabei, die Piste unter
die Kufen zu nehmen. Fiir alle
gab es ein Erinnerungsprésent.
Bei sonnigem Wetter gingen
dann am Sonntag, mit einem
Teilnehmerrekord, 110 Schlitten

Roland Huber

Nach neun Jahren verldsst

)\ Tourismusdirektor Roland
Huber auf Ende Mai
Adelboden. Er habe
die Auftrige des Vor-
stands, das Béderprojektzu
Adin 4 entwickeln und die Destinati-
D.Boillat onaufVordermann zu bringen, er-
fiillt. Huber erklért: «Ich habe einige Angebote erhal-
ten und werde mich bis Frithjahr entscheiden, wel-
ches ich annehmen will.» Er sehe sowohl tourismus-
relevanteals auch branchenfremde Optionen.  ck

Umsteiger
Ernst Wyrsch

Der bekannte Davoser Hote-
lier Ernst Wyrsch, Direktor
des Steigenberger
Belvédere, wird
neues Mitglied im Do-
zentenstab der St.Galler
Business School. Der 49-Jéh-
rige wird das Flaggschiff der
Davoser Hotellerie spétestens Ende Alain D, Boillat
Oktober nach 15 Jahren verlassen. Ernst Wyrsch wird
an der St. Galler Business School Vortrage {iber Fiih-
rung, Motivation und Gliick halten. dst

anden Start. Die Gruppe aus der

Beim Hornschlitten-Event wurde
sogar ein Haus auf Kufen gesetzt

Am Wochenende der grossen Schlitten in Braunwald
wurde auch mit lustigen Sujet-Aufbauten gefahren.

Slowakeikam diesesJahrwieder,
und auch ein Zweierteam aus
Deutschland war dabei. Gewon-
nen hat in der Rennschlittenka-
tegorie das Team «Alte Eisflitzer»
vom HSC Heiden (AR) mit Fredy
Brunner und Markus Eisenring.
Bei den Buuri-Schlitté erreichte
das Team Heiniger des Horn-
schlittenclubs Fontannen (LU)
denerstenRang. Beiden Damen
gewannen die Beggrieder Horn-
schlittler (NW) mit Daniela
Kobelund Susanne Sommer. kjv

Beim Sujetrennen galt es, eine unbekannte Richtzeit zu erreichen und
die meisten Punkte fiir Originalitét durch die Jury zu erlangen.

Sesselriicken

NeuimTeam von
Gstaad Saanenland
Tourismus

Neues Mitglied der Geschiftslei-
tung von Gstaad Saanenland Tou-

rismus (GST) ist Katrin Espiasse
(Bild). Als Leiterin Schalter und

Tourismusbiiros folgt sie Simone
‘Tiischer nach, die diese Funktion
sechs Jahre lang innehatte. Simone
Tiischer verldsst GST infolge Mut-
terschaft. Katrin Espiasse verfiigt
{iber Kenntnisse der Region und
speziell im Bereich Schneesport
iiber starke Kompetenzen. Sie war
Leiterin der Skischule Gstaad.

Hilton mit neuem
AreaVicePresident
fiir Central Europe

27 Hotels, vier Marken, acht Lander
- in Zahlen ausgedriickt entspricht

das dem Verantwortungsbereich
von Olivier Harnisch, der kiinftig

als Area Vice President Northern
and Central Europe die Hilton
Gruppe représentiert. Unter seiner
Leitung wird Hilton in den kom-
menden zwei Jahren die Einfiih-
rung der Premium-Marke Waldorf
Astoria mit einem Fiinf-Sterne-
Plus-Domizilin Berlinund diePosi-
tionierung der Economy-Marke
Hampton by Hilton vornehmen.

Choice schafft
Position fiirden
Wachstumsprozess

Mit der neu geschaffenen Position
Vice President of European De-
velopment setzt Choice Hotels In-
ternational ein Signal fiir den

Wachstumskurs im Jahr 2011 in
Europa. Ab sofort wird der Siid-
afrikaner Olivier Dupont diese
Position iibernehmen. kjv

CERETIO

QUALITA, DALLA VIGNA
AL BI((HIERE.

Imported by

Oualitit und Tradi
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Alain D. Boillat

Marcel Graf (34),
Projektleiter
Bern Tourismus

Marcel Graf absolviert ein MAS
in Brand- und Marketingma-
nagement. Begonnen hat er sei-
ne Weiterbildung im Friihling
2010, Ende Jahr wird er sie ab-
schliessen. «Ich brauche diese
Weiterbildung fiir meine Tétig-
keit bei Bern Tourismus. Sie
bringt mir sehr viel. Sie ver-
schafft mir das theoretische
Fundament, das mir hilft, bes-
ser, professioneller und effizien-
ter zu arbeiten.» Er bilde sich
aber auch aus ganz personli-
chenGriindenweiter: «<Ummich
fiirden Markt fitzu halten.»  ck

Alle unsere Fotos im Fokus-Bund zeigen
Menschen in einem touristischen Betrieb,
die zurzeit eine Aus- oder Weiterbildung
absolvieren.

Lernen jenseits der Bran

Ist das touristische
Bildungsangebot
noch marktgerecht?
Viele Mitarbeitende
im Tourismusbiiro
bilden sich branchen-
iibergreifend weiter.

CHRISTINE KUNiLER

ine Umfrage beifiinfTou-

rismusdirektoren zeigt:

Das bestehende touristi-

sche Bildungsangebot
deckt die Bediirfnisse der Touris-
musorganisationen ab. Mitarbei-
tende mit einem Diplom einer Ho-
heren Fachschule fiir Tourismus in
Samedan oder Sierre werden iiber-
all geschitzt. «Das sind richtige
Perlen», sagtetwa Bern-Tourismus-
Direktor Markus Lergier. Von «gu-
ten Generalisten, die Interesse am
Tourismus mitbringen und bereit

sind, fiir die in unserer Branche
tiblichen Lohne zu arbeiten»,
spricht Daniel Egloff, der Direktor
von Basel Tourismus.

«Das Angebot an touristischer
Aus- und Weiterbildung geniigt. Es
kommt jedoch darauf an, was die
einzelne Persondaraus macht», fin-
det Urs Wohler. Der Direktor von
Tourismus Engadin Scuol Sam-
naun Val Miistair weist zudem auf
Interessenskonflikte der Schulen
hin: «Viele werden per Anzahl
Schiiler finanziert. Also haben sie
Interesse, thre Klassen zu fiillen.
Dagegen steht aber das Bediirfnis
des Markts: Er kann nicht alle Aus-
gebildeten schlucken.» Die Ruck-
sidcke von Wohlers Mitarbeitenden
sind unterschiedlich gefiillt. Einige
haben eine Hotelfachschule absol-
viert, einer ist Architekt, andere
waren vorher Mutter und Hausfrau
oder haben irgendwo in einem
Biiro gearbeitet. «Fiir mich sind
andere Faktoren ebenso wichtigy,
sagtWohler, «<zum Beispiel, dass die
Schaltermitarbeitenden =~ Roma-

nisch sprechen oder dass jemand
Reife und Erfahrung mitbringt.»

Mitarbeitende bilden sich eher
aufgabenspezifisch weiter

In allen befragten Tourismus-
organisationen bilden sich die Mit-
arbeitenden nicht branchen-, son-
dern aufgabenspezifisch - wie in
Kommunikation,  Qualitdtsma-
nagement oder Sprachen — weiter.
«Wir haben eine riesige Palette an
Weiterbildungen», so Urs Zenhdu-
sern, Direktor von Wallis Touris-
mus. «Es miissen nicht touristi-
sche sein.» Thmliege die Forde-
rung seiner Mitarbeitenden
am Herzen. «Wir unterstiitzen
alle, die sich in irgendeiner Form
weiterbilden wollen.»

«Unsere Mitarbei-
tenden absolvie-
ren schon lange
keine touristi-
schen Weiter-
bildungen
mehr», sagt
auch Stefan

ERFAHRUNG,
PDIE SICH ALUSZALT

i

Otz, Direktorvon Interlaken Touris-
mus. «Sie bilden sich branchen-
iibergreifend weiter.» Das ermogli-
che ihnen, spiter mal die Branche
zu wechseln. In Otz’ Team haben
nur wenige eine Tourismusfach-

BeiBasel Tourismus verfiigtetwa
ein Drittel der Mitarbeitenden iiber
eine Basisausbildung in einer Tou-
rismusfachschule. Egloff beschif-
tigt zudem Leute, «die in einem
Reisebtiro eine KV-Lehre oder ir-

schule besucht. gendeine hohere
«Einige haben ei- «Unsere Mitarbei- Ausbildung absol-
ne kaufménni- : viert haben». Bei
sche Ausbildung tende_n abSOI‘."e_' Bern Tourismus
in einem touristi- ~ ren keine touristi-  bringensechsvon
schen Be- 3 % 23  Mitarbeiten-

trieb ab- 'schen Weltpr den eine Ausbil-

el bildungenmehr.»  gungineinerTou-

viert.» Stefan Otz rismusfachschule

Was Tourismusdirektor Interlaken mit. «Wir habenin

Otz in

2 der touristischen Bil-
"J dungslandschaft  ver-
misst, ist eine «Manage-
mentausbildung auf
hohem  Niveau.
Eine, die fiir Tou-
rismusdirektoren
geeignetist.»

Stefan Otz, Touris-
musdirektor.

unserem  Team
jedoch auch FIF-Abgénger und
solche mit einer Ausbildung an der

 HFTLuzern.»

Tourismusassistenten sind
offenbar wenig nachgefragt

Auf der Plattform www.touris-
mus-bildung.ch, die der Schweizer
Tourismus-Verband neu lanciert
hat, findet sich eine Ubersicht iiber
dasvielseitige touristische Aus- und

che

Weiterbildungsangebot. Ob alle
Angebote marktgerechtsind, bleibt
offen. So beschiftigt von den fiinf
befragten  Tourismusdirektoren
beispielsweise keiner eine Touris-
musassistentin. Drei Schulen bie-
ten diesen Lehrgang an: die Privat-
schule Feusi in Bern, die Schweize-
rische Tourismusfachschule in
Sierre und die Privatschule Athéna
in Lausanne. Von den 15 Absolven-
ten, der Walliser Schule, welche
heute mit den 10 Absolventen der
beiden anderen Schulen diplo-
miert werden, treten 5 eine Stelle in
einem touristischen, 7 in einem
branchenfremden Betrieb an. Laut
Adrian Zaugg von der Privatschule
Feusi finden «und 70 Prozent der
Berner Abginger einen Job». Einige
arbeiten bereits bei Antritt der Wei-
terbildung im Tourismus «und
iibernehmen im Betrieb dann eine
neue Funktion». Zaugg: «Wir iiber-
legenuns, wiewirdenLehrgangden
Marktbediirfnissen anpassen kon-
nen. Eine Maglichkeit wire, ver-
mehrt auf Multimedia zu setzen.»

L O
HOTELA

WY HOTELA.

ANZEIGE

<
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Aus- und Weiterbildung. Branchenwechsel. Abgingerinnen und Abgénger von Hotelfachschulen sind
begehrt. Sehr oft auch in anderen Branchen. Dort sind die Lohne meist hoher.

Die Absolventen von
Schweizer Hotelfach-
schulen finden einen
spezifischen Arbeits-
markt vor, der sich
rasant bis in andere
Branchen erweitert.

KARL JOSEF VERDING

und 75 Prozent unserer

Diplomierten finden so-

fort eine Arbeitsstelle»,

sagt Elodie Fournet,
Sprecherin der Ecole hételiere de
Lausanne EHL. «Die Integration ist
leicht, weil ein Abschluss der EHL
die Kunst der Gastgeberschaft (I'art
de l'accueil) mit der Wissenschaft
der Betriebsfiihrung (la science de
la gestion) verbindet.» Und zwei-
tens, so betont sie, weil der «secteur
de l'accueil» eine wirtschaftliche
Doméne mit rasanter Expansion
sei: Den EHL-Abgéngern eroffnen
sich heute Karrieren in Hotels und
Restaurants, benachbarten Touris-
mus-Teilbranchen wie Casinos,
Kreuzfahrten, Fluggesellschaften
und Event-Veranstaltern - und
zugleich in Branchen der Dienst-
leistungs-Wirtschaft jenseits des
Tourismus, «wie etwa in Gesell-
schaften fiir Wirtschaftspriifung
undB inPrivatbankenoder

RonnyWagner (28),
Praktikant der
Hotelfachschule

RonnyWagnerwarnach derMa-
tura eigentlich fiir ein Jura-Stu-
dium eingeschrieben. Doch er
wollte erst mal in der Berufswelt
schnuppern. Er heuerte auf ei-
nemKreuzfahrtschiffan, alsBar-
keeper. Erfahrung hatte er als
Schiiler bei Nebenjobs gesam-
melt. Dem Gastgewerbe blieb er
treu. Nach insgesamt andert-
halb Jahren auf See, fing er bei
der Hotelfachschule Luzern an.
Spiterwechselteeran die Hotel-
fachschule Thun, an der er im
Herbst nun abschliesst. Zurzeit
absolviert er sein sechsmonati-
ges Praktikum im «Holiday Inn»
in Bern. Und nach dem Ab-
schluss? Das Ausland locke wie-
der, obwohlman nirgendsso gut
verdiene wie hierzulande.  gsg

der Luxusindustrie.»

Im 2010 wurden 426 Studenten
fiir die Karriere mit einem Diplom
der EHL ausgestattet: 348-mal gab
es den Bachelor - Hautes études en
hotellerie et professionsdel’accueil
(Bachelor in International Hospita-
lity Management), 48-mal den er-
folgreichen Abschluss des Pro-
gramms Diplome de gestion en
hétellerie et restauration (Diploma
in Hotel and Restaurant Manage-
ment), und 30-mal den Master in
Hospitality Administration — einen
Abschluss im MBA-Stil.

Begehrte Dipl

Semester Unternehmensfithrung
der SHL ist ein Nachweis von min-

90bis95 Diplomiertean derHFTab.
Thnen werden dieVoraussetzungen

destens 36 M gastgewerbli-
cher Berufserfahrung Vorausset-
zung, davon mindestens sechs Mo-
nate in Fithrungsposition. Gefragt

Begleitende Berufserfahrung sind SHL-Absolventen in den letz-
in Fiihrungspositionen ten Jahren vermehrt auch in Klini-
Die Schweizerische Hotelfach- kenwieHirslanden, diemitattrakti-
schule  Luzern ven Lohnen ihre
SHLhatteimletz-  «Die Absolventen  Hotellerie-Leis-
tenJahr102 Diplo- haben keine tungen forcieren,

mierte. Sie begin-

bei Airlines, in der

nen ihre Karriere Probleme, Systemgastrono-
nicht, i sonderp eine Anstellung rpie und im Cate-
setzen sie auf ei- 4 ring.

ner héheren Stufe zufinden.»

fort: «Grossmehr- Kurt Imhof Start: Flexibilitét

heitlich im mittle-
ren Kader der Ho-
tellerien, sagt Schuldirektor Kurt
Imhof. «DieAbsolventenhabenkei-
ne Probleme, eine Anstellung zu
finden, viele kehren in Betriebe zu-
riick in welchen sie ihre Kaderttig-
keitwéhrend der Ausbildungabsol-
viert haben.» Vor Eintritt ins letzte

Direktor SHL Luzern

und Mobilitat
Auch die Stu-
denten der Hotelfachschule Thun
HFT profitierenvomdualen System
aus Theorie bzw. Schulausbildung
und Praxis, das hin zum Abschluss
als «dipl. Hoteliere-Restauratrice
HF» bzw. «dipl. Hotelier-Restaura-
teur HF» fiihrt. Pro Jahr schliessen

fiir Fiihrun wortung, etwa
alsVizedirektor, und fiir die Leitung
von Departementen mitgegeben.
«Wer flexibel und mobil ist, findet
nachderDiplomierungblitzschnell
einen Zugang zu den passenden
Positionen», sagt HFT-Direktor
ChristophRohn. 60 Prozentbiszwei
Drittel der Absolventen iiberneh-
men leitende Restaurant-Funktio-
nen, zum Teil in Hotels, ein Drittel
bis40ProzentbesetztKaderpositio-
nen im Bereich Beherbergung.
Rund 120 Studenten pro Jahr

verlassen mit einem Abschluss die

Hotelfachschule Belvoirpark in
Ziirich. Die meisten Absolventen
starten «als F&B-Assistent im Ho-
telbereich, Direktionsassistent und
in weiteren Berufen innerhalb der
Hotellerie und Gastronomie», so
Stephanie von Senger, Leiterin Ad-
ministration und Marketing. «Die
meisten finden ihre Arbeitsstelle
unmittelbar nach der Schule.»

Warum wechseln drei

= Viertel der Absolventen
von Hotelfachschulenin eine
andere Branche?
Gemadss den Schitzungen ver-
schiedener Schulen und Alumni-
Organisationen sind es eher
noch mehr. Offenbar ist die Aus-
bildung anziehend, aber die wei-
tere Karriere zu wenig attraktiv.

Inwelche Branchen
= wechselndieseKader?

Diese Ausgebildeten im Bereich
Hospitality sind fiir viele andere
Branchen geeignet. Ihre Multi-
funktionalitatist iiberdurch-
schnittlich gross, was eigentlich
flirdie Ausbildung spricht.
Negativ wirkt, dass die eigene
Branche zuwenig in die aus-
gebildeten Leute investiert. In
der schweizerischen Dienstleis-
tungs-Gesellschaft geht es eben
invielen Branchenumdie Néhe
zum Gast wie zum Kunden. Ge-
fragtist eine Art Hospitality-Ser-

AR
Nachgefragt
Ernst A. Brugger

Prisident des Verwaltungs-
rats der BHP-Brugger und
Partner AG, sowie der SV
Group AG, der Sustainable
Performance Group und der
BlueOrchard Finance SA.
Professor fiir Regional- und
Entwicklungswissenschaf-
tenan der Universitat Ziirich.

vice auch bei Banken, Versiche-
rungen, Beratungen: Kunden-
berater werden wichtiger.

Wie konnen mehr Absol-
= ventenaufDauerandie

Branche gebunden werden?
Erstens: Esist absolut notwen-
dig, dass in der Weiterbildung
eine bessere Transparenzund
qualitativhohere Angebote ent-
stehen. Zweitens: Die Karriere-
chancen in Tourismus und Gast-
gewerbe sind an sich da, werden
aber in der Kommunikation und
arbeitsmarktlichen Positionie-
rung zu wenig attraktiv darge-
stellt. Drittens: Die Branche hat
einImage-Problem betreffend
Arbeitszeiten und Vertréaglich-
keit mit der Familiengriindung.

4 Wie wichtig ist der Lohn?
m Erspielt selbstverstand-
lich eine Rolle, die Wahrneh-
mung iiber unregelméssige Ar-
beitszeiten aberdie grossere. kjv

Neuer Branchen-Lehrgang Nachhaltigkeit

Die Hochschule Luzern
lanciert eine neue Weiter-
bildung: «Nachhaltiges
Tourismusmanagement.»
Das Konzept muss noch
von den Verbanden
abgesegnet werden.

: éHkIST\NE KUNZLER

Nachhaltigkeit ist ein wichtiges
Thema. Gerade im Tourismus und
in der Hotellerie. Noch fehlt es an
einer branchenspezifischen Wei-
terbildung in diesem Bereich. Nun
springt die Hochschule Luzern in
die Liicke: Ende 2011 oder Anfang
2012 will der Leiter der Weiterbil-
dung, Martin Barth, den neuen Zer-

tifikatslehrgang lancieren. «Das
Grobkonzept steht, und wir sind im
Moment daran, den Lehrgang mit
den wichtigsten

sind Tréger des gesamten Kurses,
oder jeder Verband ist Triger eines
spezifischen Moduls», hélt Barth

fest. Dennder Zer-

Verbanden zube-  «Das Grobkonzept tifikatslehrgang

sprechen»,  sagt . istmodularaufge-
Barth. Mit dem steht. Wir baut: Die Absol-
Schweizer Touris- besprechen den vierendenkénnen
mus-Verbandund i zwischen  acht
Schweiz Touris- Lehrgang POCh s Modulen auswih-
musseidasbereits denVerbanden.» jen jedes Modul
geschehen, «mit Martin Barth dauert drei Tage.
hotelleriesuisse Hochschule Luzern Wer sich den
haben wir Anfang offiziellen  CAS-

Mirz einen Termin». Es sei ihm
wichtig, alle Verbénde, welche die
touristische Nachhaltigkeits-Char-

Abschluss erarbeiten will, muss
jedoch mindestens vier Module
bsolvi und eine Abschluss-

ta unterzeichnet haben, hinter das
Konzept zu bringen. «lm Moment
diskutieren wir zwei verschiedene
Moglichkeiten: Alle diese Verbande

arbeitschreiben.

Neben dem neuen Zertifikats-
lehrgang entwickelt die Hochschu-
le Luzern auch ein Brettspiel im

Bereich nachhaltiger Tourismus.
«DieseskannnichtnurzurAus-und
Weiterbildung eingesetzt werden,
sondern auch in der Praxis: zur
Sensibilisierung und Weiter-
bildung im Bereich Nach-
haltigkeit. Ein erster Proto-
typ soll im August dieses
Jahres getestet werden. Das
Spiel steht ab Ende Jahr im 3
Einsatz. «Mit dieser Weiter-

bildung setzen wir eine der
Handlungsempfehlungen
der Nachhaltigkeits-
Charta um», so
Mario Liitolf,
Direktor des

Martin Barth,
Leiter Weiter-
bildung.

Schweizer ~Tourismus-Verbands.
«Wir unter stiitzen diese Weiter-
bildung.»

Auch der WWF bietet Weiterbil-
dungen zum Thema Nachhal-
tigkeit an. Allerdings bran-
cheniibergreifende. Der neu

Berufspriifung. Er vermittelt Sach-
kenntnisse in nachhaltigem Res-
sourcenmanagement, Kommuni-
kation, Marketing und Projektma-
nagement. Dieser Lehrgang, von
dem ebenfalls nur einzelne Module
besucht werden konnen, soll die

Teilneh beider Ui

konzipierte Let «Um- .
weltberatung und -kom-
° munikation» beginnt am
225. Februar 2011. Die modu-
lar aufgebaute, einjéhrige be-
rufsbegleitende Weiterbil-
dung umfasst neu
59 Kurstage. Der
Lehrgang
schliesst  mit
einem Diplom
ab und fiihrt
direkt zur eid-
gendssischen

von &kologischem Handeln in ihrer
Berufspraxis unterstiitzen.
«DieseWeiterbildung eignet sich
gut fiir die Hotellerie und den
Tourismus», sagt Manuschak Kar-
nusian vom Bildungszentrum
WWE «Wir hatten bereits mehrere
Absolventen aus dieser Branche.»
So ist unter anderen das Projekt
Energiehotel+ in diesem Rahmen
entstanden. Ein anderes Projekt
befasste sich mit umweltgerechten
Canyoning-Touren.
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Aus- und Weiterbildung. Hotelfachschulen. Eine seriose Schweizer Hotelfachschule ist Mitglied beim Verein
Schweizerischer Hotelfachschulen oder beim Privatschulregister. Hohe Standards trennen die Spreu vom Weizen.

Sechs auf

einem Level

Hotelfachschulen,
die auf Qualitatsstan-
dards setzen, sind
entweder Mitglied
des Vereins ASEH
oder des Privatschul-
registers. Eine wert-
volle Abgrenzung zu

unserioésen Schulen.

SIMONE LEITNER

ualitdtskriterien und
hohe Standards bei
Schweizer Hotelfach-
schulen sollen die
Spreu vom Weizen
trennen. Zu oft kamen Schulen un-
ter t dieihreinterna
Klientel mit dem Label Swiss Hotel
M 1t Schoolin die Schwei
lockten, diese aber nicht geniigend
ausbilden konnten. Sogar von Kon-
kursen einiger Schulen war in den
Medien die Rede. Diese Entwick-
lung ging auch an den Quell-
mirkten nicht spurlos vorbei: So
warnt beispielsweise die indische
Botschaft auf ihrer Website vor
schlechten Hotelfachschuleninder

1ale

2009 genehmigt und nun gestaffelt
in den sechs eidgendssischen Ho-

Zuriick zu den internationalen
: «Nur 10 Prozent unserer

telfachschulen (HF) Thun, Luzern,
Ziirich, Chur, Bellinzona und Genf
eingefiihrt. «<Ab kommenden Au-
gust unterrichten wir nach dem
neuen Lehrplan», so Christoph
Rohn. Vor allem die Quereinsteiger
habenin der Hotelfachschule Thun
nun einen einheitlichen Bildungs-
gang von drei Jahren. Bei den Be-
rufsleuten aus der Branche, wie bei-
spielsweise Kéche, dauert die Aus-
bildung immer noch zweieinhalb
Jahre. «Allerdings mit einem inten-
siveren Programm» ergénzt Direk-
tor Rohn. In mehreren Bereichen
wie «Basiswissen und Manage-
ment» wiirden die Studierenden
neu nun mehr
Lektionen besu-
chen. Somit wird
das Niveau der
Hotelfachschulen
HF auf einen ver-

Schweiz und verwesist i te
d fdenVerein ize-
rischer Hotelfachschulen (ASEH)
oder das Privatschulregister. «Diese
Unterscheidung ist fiir unsere indi-
schen Studenten sehr wichtigy, ist
von der Botschaft zu vernehmen.
«Natiirlich haben diese Schulen
nichts mit unseren anerkannten
Hotelfachschulen (Hohere Fach-
schulen) zu tun, trotzdem sind die-
se Vorfille fiir das Image schlecht»,
sagt Christoph Rohr, Direktor der
Hotelfachschule Thun. Damit sich
die etablierten Hotelfachschulen
einheitlich hervorheben kénnen,
sorgen homogenisierte Standards
fiir eine hohe Qualitét. Der neue
Rahmenlehrplan wurde im Méirz

Weitere Partner- Schulen geplant

otelleriesuisse hat seit

bald 20 Jahren eine Bil-

dungskooperation  mit
dem International College of Ho-
tel Management Adelaide ICHM
in Australien. Kiirzlich trafen sich
Christoph Juen, CEO hotellerie-
suisse, sowie der General Mana-
ger der ICHM, Gerald Lipman,
undSchulleiterlanWhyte. DieZu-
sammenarbeit mit hoteHeriesuis-
se und das Label «Swiss Hotel As-
sociation» seien essenziell fiir den

Schiilerkommen aus dem Ausland,
und nur aus dem deutschsprachi-
gen», so Christoph Rohn. Das sei
auch der Grund, weshalb die Hotel-
fachschule Thun nur Lehrgénge in
Deutsch anbiete. «Solange die
Nachfrage in Deutsch so gross ist,
sehen wir keinen Handlungsbedarf
einen' fremdsprachigen Lehrgang
anzubieten.»

Dennoch, dieenglische Uberset-
zung des eidgendssischen Diploms
sieht der Rahmenlehrplan bereits
vor: «College of Professional Educa-
tion and Training (PET) Degree in
Hospitality Management». Der
«Professional Bachelor» hingegen
wiirde eine inter-
nationale Positio-
nierung der
HF-Abschliisse
begiinstigen, ist
aber noch nicht

gleichbaren Level spruchreif (Artikel
gebracht. aufSeite 10).
Trotz Lehrplan Schulen mit Fokus
Individualitit «90 Prozent auf das Ausland
Hotelfach- - Das Privat-
schulen  haben unse_r er SChl.ller schulregister und
denn auch eine generieren wiraus die ASEH garan-
lange Tradition in i tieren die profes-
der Schweiz. Die dem Schweizer sionellenundaka-
ersten Institutio- - Markt.» demischen Quali-
nen er den hristoph Rohn tétsstandards der
schon zur Zeit des Direktor Hotelfachschule Thun Hotelfachschu-
Tourismus- und len. Deshalbiber-
Hotelbooms vor dem Ersten Welt-  priift der ASEH auch alle Mitglied-
krieg. Die fithrenden schweizeri- schulen 1 Mitglieder

schen Berufsorganisationen der
Branche diirfen fiir sich beanspru-
chen, «Erfinder und Pioniere der
Hotelfachausbildung» zu sein,
steht im Rahmenlehrplan. Den-
noch, einen Einheitsbrei der sechs
Schulen soll es nicht geben: Der
Lehrplan gestatte den Schulen, ihre
eigene Kultur zu erhalten und zu
pflegen. Der Weg zum dipl.
Hotelier-Restaurateur HF respekti-
ve dipl. Hoteliere-Restauratrice HF
bleibt weiterhin den konkurrieren-
den Hotelfachschulen iberlassen.

ErfolgderHotelfachschuleinAde-
laide. Das Studienprogramm der
ICHM erfiillt die Anforderungs-
kriterien des international hoch-
wertigen «Swiss Hotel Association
Diploma Standard», der von der
EHL-TochterLausanne Hospitali-
ty Consulting LHC AG und hotel-
leriesuisse erarbeitet wird. Ge-
miss Juen bestehen in verschie-
denen Lindern bereits Kontakte

fiir weitere internationale Hotel-
fachschul-Kooperationen.  sls

sind auch Institutionen, die aufden
internationalen Markt fokussieren:
DCT University Center Hospitality
Leadership & European Culinary
Arts in Vitznau bietet den Stu-
dierenden unter anderem einen
Bachelor’s Degree in Zusammen-
arbeit mit der Lynn University an.

Die Ecole hoteliere de Lausanne
hi ist eine Hotelfachschule
auf Universititsniveau. Folgende
Studiengédnge sind im Angebot:
«Bachelor of Science in Internatio-
nal Hospitality Management»,
«Diploma in Hotel and Restaurant
Management» und «Master in Hos-
pitality Administration».

Gerald
Lipman
von ICHM.

Die Schweizer Hotelfachschulen HF im Vergleich

Hotelfachschule

i .
| schule Bellinzona

3 Jahre, inkl
ktka

Erﬁnzasisch Italienisch

Abschluss  Dipl. Hoteliere- Dipl. Hotelire-
Restauratrice HF | Restauratrice H
Restaurateur HF | Restauratedr HF

Kostenin  9000— Zirka 22 000~

Schweizer ~ bis 10350~ : :

AlmiraThaqi (17),

Restaurationsfachfrau

in Ausbildung

Almira Thagqi ist begeistert vom Kontakt mit den
Menschen, den sie bei ihrer dreijahrigen Gundbil-
dung im «Holiday Inn» in Bern zur Restaurations-

fachfrauerlebt. Und von derVielfalt, die der Berufihr
bietet. <Ichwollte schonimmerin einem Restaurant
arbeiten», schwérmt Almira Thagi. Sie ist ehrgeizig
und will weiter. Vielleicht noch ein Jahr an der
Réception anschliessen. Aber zuerst will die Real-
schulabgingerin ihre Lehre mit einer guten Note
abschliessen. Und dann im Service, vielleicht an
einer Bar, Erfahrungen sammeln.

Billder Alain D. Boillat

858

Berufsmatura wird beliebter

ernende in der Gastgewer-
bebranche finden immer

mehr Geschmack an der

Berufsmatura (BM): Zwischen
2001 und 2009 hat sich die Anzahl
der Berufsr ; hliisse

nur 21 Prozent integrierten den
Abschluss direkt in die Grundbil-
dung (BM1). Uberhaupt scheint
die so.genannte «BM2» die belieb-
tere Variante zu sein: 85 Prozent

von Personen mit einer Grundbil-
dung in einem der gastgewerbli-
chen Berufe mehr als verdoppelt:
2001 waren es total 53 Abschliisse,
2009 bereits 125. DasWachstumist
stetig, ein Ende nichtin Sicht: 2007
schlossen 82 Berufsmaturanden
ab, 2008 waren es 97. Auch der
Frauenanteil stieg: Lag dieser 2001
noch bei 20 Prozent, so war acht
Jahrespiterschonjederzweite Be-
rufsmaturand eine Frau. Das Gros
der Berufsmaturanden, nédmlich
78 Prozent, lernen oder haben in
der Kiiche gelernt (2009). Davon
absolvierten die meisten Kéche
dieBert jedocherstnach

Grafik htr rg

der Grundbildung (BM2, 79%),

der Gastg bler schlossen im
2008 die BM nach der Lehre ab,
2009 waren es 83 Prozent. Die
meisten Gastgewerbler entschei-
den sich fiir eine Berufsmatura
gewerblicher ~ Richtung  (2009:
35%), aber fast gleich viele fiir ei-
nenAbschlussdergesundheitlich-
sozialen Richtung (34%).
Sicherpositivaufdie gestiegene
Anzahl an Berufsmaturanden
wirkt sich die Forderpraxis seitens
hotelleriesuisse aus: Die «Stif-
tung Tschumifonds des Schweizer
Hotelier-Vereins» bietet finanziel-
le Unterstiitzung fiir die Berufs-
maturitdten 1 und 2. 2009 wurde
fast jeder vierte BM-Abschluss auf
die eine oder andere Weise gefor-

dert: Gesprochen wurden 25 An-
schubfinanzierungen fiir die BM1
und5 Stipendien fiir dieBM2,2010
waren es bereits 32 Anschubfinan-
zierungen und sechs Stipendien.
BeiderAnschubfinanzierungwird
dem Betrieb fiir die zusétzlichen
Schultage, welche die Lernenden
in der Berufsmittelschule verbrin-
gen, eine maximalen Pauschale
von 2000 Franken pro Lernenden
und Schuljahr entrichtet. BM2-
Lernende kénnen mit einem ein-
maligen Stipendium in der Hohe
von maximal 5000 Franken rech-
nen, falls sie einen Bezug zu hotel-
leriesuisse vorweisen kénnen. In
einem gemeinsamen Pilotprojekt
fordernauchdieZiircher Hoteliers
und Gastro Ziirich BM2-Lernende
mit'einem Darlehen. Eine Berufs-
maturitit berechtigt grundsétz-
lich zu einem Ubertritt an eine
Fachhochschule. gsg
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Aus- und Weiterbildung. Hohere Berufsbildung. Schliessen Abgénger einer Hoheren Fachschule bald mit
einem Professional Bachelor ab? Das wiirde die internationale Anerkennung ihres Abschlusses erleichtern.

Flurina Biirki (23),

Assistentin PR und Direktion

nicht, denn sie schliesst ihre Weiterbildung erst im
April 2011 ab. Nach dem Diplom der Wirtschafts-
mittelschule hatte sie in einem Praktikum bereits

Bilder Alain D. Boillat

Professional
Bachelor ist
umstritten

Die Hohere Berufs-
bildung soll Titel be-

kommen, die inter-

national verstanden
werden. Fiir Diskus-
sionen sorgt der Pro-
fessional Bachelor.

: GUDRUN SCHLENCZEK

ie Touri

‘Bachelor», meint Zeier. Noch dezi-

dierter klingt es seitens der Konfe-
renz Hohere Fachschulen HF: «Wir
fordernseitAnbeginn eingn Profes-
sional Bachelor», so Generalsekre-
térin Eva Desarzens-Wunderlin. Sie
bringt die Problematik auf den
Punkt: «Da wenige Staaten ein Be-
rufsbildungssystem wie das unsri-
ge haben, werden Absolventen ei-
ner HF nicht ihren Kompetenzen
gemiss angestellt.»

Wiren gleichgestellt: Der Uni-
und derP Bachelor

ist eine internationale.
Auch auf dem Arbeits-
markt.VielejungeLeu-
te zieht es nach der Ausbildung in
die Ferne. Mit einem Schweizer Ab-
schluss in der Tasche sehen die

Gegenwind bekommen die Ho-
heren Fachschulen nicht nur von
universitdrer Seite, wo man eine
Verwisserung des Bachelors be-
fiirchtet. Auch beim Bundesamt fiir
Berufsbildung BBT steht man der

Chancen  auch neuen Bezeich-
gmndsé‘\t;hl;i1 guﬂt «Ichhabe meine nungbhiﬁsch ge-
aus: Das e Bil- . : geniiber. «Wir
dungssystem  ga- Zwelfel, Oh ein sind uns nicht si-
rantiert Ausgebil- Professional cher, ob das der
dete, die praxis- 3 richtige Weg ist»,
tauglich sind, mit BaCh..elor elfle gute meint Martin Stal-
Fachwissen  im Losung ist.» der, Ressortleiter

Rucksack, das am
Markt gebraucht
wird.  Trotzdem
wird zunehmend der Ruf nach in-
ternational anerkannten Abschliis-
senlaut: Denn die Schweizer Diplo-
me sind fiir viele internationale
Unternehmen oft

 Martin Stalder
Leiter Hohere Berufsbildung BBT

héhere Berufsbil-
dung beim BBT.
Denn das univer-
sitdre Bachelor- und Mastersystem
fithre heute immer wieder zu Ver-
wirrung. «Der Arbeitgeber weiss oft
nicht, was er fiir einen Bachelor-
oder M: I

hluss b

dunganbieten, absprechen. Beson-
ders aus Deutschland kidme der
Wunsch nach einem Professional
Bachelor, so Stalder.

‘Wird der Professional Bachelor
Realitdt, dannwiirde dieserim Zuge
des Kopenhagen-Prozesses einem
universitdren gleichgestellt. Der
European Qualifications Frame-
work EQF fiir die Berufs- und die
hohereBildungsiehtachtReferenz-
niveaus vor: Beide Bachelors wéren
dabei auf Stufe 6 einzuordnen, der
Master folgt auf Stufe 7. Beim EQF
werden Qualifikationen nicht mehr
iiber Lerninhalte, sondern iiber
Lernergebnisse vergleichbar ge-
macht. «Wir haben allerdings keine
Zweifel daran, dassderBachelorder
Hoheren Berufsbildung das Niveau
des universitiren erreichen kanny,
verdeutlicht Martin Stalder. Unab-
héngigvonder Diskussionumneue
Titel sollen die EQF-Ringe gemiss
EU-Empfehlung spitestens 2012
alle neu auszustellenden Diplome
schmiicken.

Wird der Kiichenchef zum
Executive Master Chef?

Auch bei der Berufspriifung und
der Hoheren Fachpriifung als wei-
tere Teile der Hoheren Berufs-
bildung soll es neue englische Titel
geben. In den ndchsten Wochen
geht die entsprechende Revision in

die Inhalte der Ausbildungen nicht
Klar. Ziindstoff bieten zurzeit mog-
liche englischsprachige Titelbe-
zeichnungen fiir Abgénger der
Hoheren Fachschule (HF), wie jene
zur  «dipl. Tourismusfachfrau/
-fachmann HF». «Es gibt heute kei-
ne taugliche Ubersetzungy, ver-
deutlicht René Zeier, Leiter Hohere
Fachschule fiir Tourismus (HFT) in
Luzern. Fiir die rund 5 Prozent
seiner Schiiler, die nach dem Ab-
schluss ins Ausland gehen, sei die
unklareTitelvergabe ein Dilemma.
Diskutiert wird nun im Rahmen

Die Studieninhalte des Bachelors
der einen Universitdt konnten sich
sehr von jenen einer anderen
unterscheiden. Martin
Stalder meint deshalb:
«Ichhabemeine Zweifel,
obwirmiteinem Profes-
sional  Bachelor der
Hoheren Berufsbildung
einen guten Dienst erwei-
senwiirden.» }

Einen Alternativvor-
schlag hat Martin Stalder
nicht. Manwollesichnoch mit
anderen

BernTourismus

Flurina Biirki hat soeben die Abschlusspriifung als
eidgendssisch diplomierte Marketingfachfrau ab-
gelegt. Wie sie abgeschnitten hat, weiss sie noch

Erfahrung im Marketing sammeln kénnen. «<Mein
Ziel ist es, beruflich im Marketing Fuss fassen zu
kénnen. Ichbinmotiviert, Neueszulernen», sagtsie.
Thr Traumjob? «Er muss in erster Linie vielfaltigund
abwechslungsreich sein.» ck

europdischen
Léandern, die ebenfalls
eine duale Berufsbil-

des Kopenhagen-Prozesses ein
«Professional Bachelor» in Anleh-
nung an das universitére Bachelor-
und Master-System. «Wir befiir-
worten ganzklar einen Professional

René Zeier, Leiter HFT
Luzern .

die Vernehml g. «Die Inhalte
sind kein Problem, aber die Titel»,
schétzt Peter Meier von Hotel&
Gastro Formation in Weggis.
Orientiert hat man sich an
international  géngigen
Bezeichnungen: So soll
sich ein Kiichenchef
Executive Master Chef
#¥ nennen diirfen und eine
Leiterin  Hauswirtschaft
Executive House-
keeping
Manager.
Wenn die
Vorlage
ange-
nom-
men

Ausbilden soll fur Betriebe einfach werden

Die zwei- und dreijahrigen
Grundbildungen im Res-
taurations- und Hotelfach
werden revidiert. Den
Ausbildnern winken neue
Planungsinstrumente.

GUDRUN SCHLENCZEK

Die nidchste Revision der Ausbil-
dungen «Hotellerieangestellte/-m»
sowie «Restaurantionsangestell-
te/-r» (Berufsattest) und «Hotel-
fachfrau/-mann» sowie «Restaura-
tionsfachfrau/-mann» (Fahigkeits-
zeugnis) ist in vollem Gange. Denn
imZuge derneuen Bildungsverord-
nung miissen alle Berufe alle fiinf
Jahre auf Revisionsbedarfhin iiber-

priift werden. Fiir die zwei- und
dreijiahrigen Grundbildungen im
Restaurations- und Hotelfach ist es
bereits die zweite Revision, die al-
lerdings kleiner ausfallen wird als
die erste im 2005.

Anpassungen wird es vor allem
imRahmenlehrplangeben, teilwei-
se soll eine neue Gewichtung der
Inhalte vorgenommen werden.
«Die Kommissionen sind gegen-
wirtig daran, das auszuarbeiten»,
verrdt Thomas Hasler, Vizedirektor
der Hotel&Gastro formation in
Weggis. Die Zeit dréngt: Bereits ab
kommendem Lehrjahrgiltderneue
Lehrplan. Basis fiir diesen sind in
erster Linie die Notendurchschnit-
te, die nach derletzten Revision seit
den ersten Abschliissen im 2008 in
den einzelnen Féchern erzielt wur-

den. «In Bereichen, in denen die
Notenschlechter ausfallen, besteht
also noch Nachholbedarf, solche
Fécher miissen in der Ausbildung
mehr Gewicht erhalten», verdeut-
licht Hasler. Betroffen sind jeweils
sowohl die zweijéhrige als auch die
dreijéhrige Lehre eines Fachbe-
reichs. «Damit die Durchldssigkeit
gewahrt bleibt», erkldrt Hasler, und
«damit ein Attestlernender nach
seinem Abschluss problemlos in
eine dreijahrige Lehre wechseln
kanny.

Die grésste Anderung gibt es
aber fiir die Ausbildner selbst. Heu-
te seien die so genannten Modell-
lehrgénge fiir die Betriebe schwer
verstandlich. Nun wolle man ein
Planungsinstrument schaffen, das
den Ausbildnern eine echte Hilfe

ist. Integrierter Bestandteil werden
einfache Checklisten sein, mit de-
nenderLehrmeis-
ter die Ausbildung
leicht strukturie-
ren kann und im-
mer weiss, ob er
alles Notige ver-
mittelt hat. Dabei
soll es fiir alle Be-
rufsbilder gleich
strukturierte

Arbeitsinstrumente miissen in al-
len Berufen gleich lesbar sein. Da-
mit die Ausbil-
dung fiir die Be-
triebe praktikabel
ist», so Hasler.
Eine solche Re-
vision ist aufwen-
dig, alle revidier-
ten Unterlagen fiir
Ausbildner und
Fachlehrer miis-

Checklisten ~ ge- «Bereiche mit sen in den drei
ben. Positive Er- Landessprachen
fahrungen  mit schlechterem_ erscheinen.  Ein
solchen Hilfsmit- ~Notendurchschnitt grosser Auf-
teln  sammelte miissen mehr wandsbrocken

man bereits bei 3 kommt noch: In
der Neuaufglei- Gewichterhalten.» gen  Monaten
sung der Kochleh- April und Mai die-

re im 2010. «Die

Thomas Hasler
Vizedirektor Hotel & Gastro Formation

ses Jahres werden

in kantonalen Kursen Lehrmeister
und Experten betreffend Neuerun-
gen geschult. Der Ansturm aus der
Praxis wird diesmal zwar nicht so
grossseinwiebeim «Koch2010», bei
dessen Revision rund 4000 Lehr-
meisterund Fachleutean den Infor-
mationsveranstaltungen teilnah-
men. Alles in allem werden sich die
Kosten fiir die Revision der vier
Berufsbilder aber «sicher auf einen
sechsstelligen Frankenbetrag,
wenn auch keinen hohen, belau-
feny, schitzt Thomas Hasler. Giins-
tigimVergleich zur neuen Kochleh-
re,diedie Branchefast800 000 Fran-
ken kostete. Die ndchste Revision
fiir alle gastgewerblichen Grund-
bildungen kommt 2015 und vorher,
ndmlich — wenn alles gut geht im
2013 -der «Systemgastronomy.
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Aus- und Weiterbildung. Lehrabbriiche. An die 40 Prozent der neuen Lehrvertréage in der Hotellerie und Gast-
ronomie werden frithzeitig wieder aufgelost. Jugendliche, die einen zweiten Anlauf wagen, haben meist Erfolg.

Alain D. Boillat

Jessica Scheuner
(19), Attest-Lehre
Kiichenangestellte

JessicaScheunerhaterstmalmit
der zweijéhrigen Grundbildung
(Attestlehre) zur Kiichenange-
stellten gestartet. Auf Empfeh-
lung des Chefs hin, meint sie.
Denn sie hatte keinen geraden
Lebenslauf bis anhin: Schon
zwei Lehren in der Kiiche habe
sieabgebrochen, vielleichtlages
an den Betrieben, vielleicht an
eigenen familidren Schwierig-
keiten. Nunfiihltsiesichwohlim
Hotel Holiday Inn im Shopping-
center Westside in Bern. Wenn
sie im Sommer gut abschliesst,
will sie die Dreijdhrige in der
Kiiche gleich anschliessen. Und
vielleicht danach noch eine
Grundbildung im Service anfii-
gen. Denn dasArbeiten im Gast-
gewerbe, das gefalle ihr. gsg

Aufgeschoben ist nicht
immer aufgehoben

Gut 40 Prozent aller
Lehrvertrige werden
in der Hotellerie und

der Gastronomie vor-
zeitig aufgelost. Das
bedeutet aber noch

VIRGINIA NOLAN

etztbistduwegvomFenster.»
Der Lehrmeister verabschie-
dete sich mit klaren Worten
von David R. (Name abgeén-
dert).Wegenseiner Schulden
hatte der Hotelfachlernende in die
Betriebskasse gegriffen. Ein Fehler,
der ihn die berufliche Zukunft zu
kosten schien. Ein krasses Beispiel.
Von den 72000 neuen Lernenden,
die das Bundesamt fiir Statistik

- (BFS) 2009 in der Schweiz zihlte,

stellten sich 18000 Lernenden die
Frage, wieesfiirsieberuflichweiter-
gehen soll. Thr Lehrvertrag wurde,
auf Wunsch ihrer Berufsbildner
oder der Jugendlichen selbst, vor-
zeitigaufgelost. Allerdings ignoriert
diese bare Zahl jene Fille, die eine
Anschlusslosung hatten, sei es ein
Praktikum, eine neue Lehrstelle
oder ein schulisches Briickenange-

bot. «Berufliche Neuorientierung»
lautete denn auch der héufigste
Grund fiir den Unterbruch. Spit-
zenreiter in Sachen Lehrvertrags-
auflosung ist das Gastgewerbe. 41
ProzentderJugendlichen, dieeinen
Lehrvertrag in der Branche abge-
schlossen hatten, sahen sich 2009
mit dessen Auflosung konfrontiert.

Anton Herren weiss, wo der
Schuh driickt. Im Kanton Wallis
geht jede Lehrvertragsauflosung
beim Inspektor fiir Berufsbildung
tiber den Tisch. «Im Gastronomie-
undHotelgewerbe, sagter, «betref-
fen die meisten Félle Kiiche und
Service.» Unregelmdssige Arbeits-
zeiten, korperliche Anstrengung
und der Einsatz unter Zeitdruck
machten den Jungen dort zu schaf-
fen. 2009 hat das BFS die Lehrver-
tragsauflésungen unter anderem

im Gastgewerbe in einer unversf-
fentlichten Analyse genauer unter
die Lupe genommen. Das Resultat
stiitzt Herrens Beobachtung. Fast
53 Prozent der Restaurationsfach-
leute und 42 Prozent Kéche verlies-
sen vorzeitig ihren Lehrbetrieb,
wihrend die Quote bei Hotelfach-
leutenknapp 31 Prozentbetrug. Am
besten lief es fiir gastgewerbliche
Allrounder, die sdmtliche Sparten
des Betriebs kennen: Nur 4,5 Pro-
zent der Hotel- und Gastrofachler-
nendenlésten ihrenVertrag auf.

Biindner Nachwuchspflege
an einem Lehrlingsforum

Damit es nicht so weit kommt,
fithlen Hoteliers und Gastronomen
im grossten Schweizer Tourismus-
kanton dem Nachwuchs einmal im
Jahr den Puls. Am Lehrlingsforum

¢ Eine Lehrvertragsauflésung ist
in den wenigsten Féllen ein Schritt
ins Leere - das zeigt Claudia Ziilligs
Erfahrung. Die Direktorin des Ho-
tels Schweizerhof in Lenzerheide
stellt jedes Jahr Jugendliche ein, bei
denen die Lehre im ersten Anlauf
nicht klappte. Die meisten wech-
seln nicht ihren Beruf, sondern nur
denBetrieb, sagtsie. Dassderzweite
Versuch nicht funktionierte, hat sie
noch nie erlebt. Thr Erfolgsrezept:
«Ein Lernender ist keine billige Ar-
beitskraft, sondern eine Investition
in den Betrieb — so muss man ihn
behandeln.»

Kein Schritt ins Leere: Drei
Viertel fanden neue Lehrstelle
Forschungsergebnisse  teilen

den Optimismus der Biindner
Hoteliere. Von 2004 bis 2005 befrag-
ten Forscherinnen im Auftrag der
kantonalen Erziehungsdirektion
Bern 1300 Lehrlinge und ihre Be-
triebe zur vorzeitig beendeten Zu-
sammenarbeit. 2007 berichteten
dieselben Jugendlichen ihren wei-
teren Werdegang. Die Resultate der
Studie zu Lehrvertragsabbriichen
machen Mut: DreiViertel hatten ei-
ne neue Lehrstelle gefunden. Fiir
40 Prozent gab es einen nahtlosen
Ubergang, erméglicht zum Beispiel
mit der Hilfe des Berufslehr-Ver-
bunds Ziirich (BVZ). Die Stiftung
arbeitet mit 180 Firmen der Stadt
und Region Ziirich zusammen, die
gemeinsam 220 Lehrlinge in zehn
Berufen ausbilden. Die Jugendli-
chen absolvieren ihre Ausbildung
inmehreren Betrieben der gleichen
Branche. «So kénnen wir Lernende
auch «ausserterminlich» unter-
bringen», so BVZ-Geschiftsleiter
Manfred Fasel. Und kleinen Betrie-
ben ermogliche die «Arbeitstei-
lung» mit anderen Unternehmen,
dass sie sich in der Lehrlingsausbil-
dungengagieren kénnten.

Ein Viertel der Lehraussteiger
hatte nach drei Jahren noch keine
Ausbildung begonnen. Diese jun-

gen Leute wieder

empfangen Gast- «In Gastronomie ins Berufsleben zu
ro  Graubiinden integrieren, istdas
und hotelleric-  Und Hotelgewerbe 7,0, prien.
suisse Graubiin-  betreffen die meis-  angeboten,wiesie
den 300 junge Be- ten Fille Kiiche private und staat-

rufsleute. Der Ta-
gesworkshop be-

antwortet  ihre
wichtigsten Fra-
gen: Wie und

wann sollen sie Probleme zur Spra-
che bringen? Was tun, wenn der
Chef nicht reagiert? Mit Fachleuten
erarbeiten Lehrlinge Losungsvor-
schldge fiir alltdgliche Probleme.
Das Forum findet immer im Sep-
tember statt, wenn Neu-Lernende
frisch im Beruf sind. «Die meisten
Lehrabbriiche passieren, weilesam
Anfang der Ausbildung Probleme
gibt», weiss Mitbegriinderin und
Hoteliere Claudia Ziillig.

und Service.»

Anton Herren
Inspektor fur Berufsbildung Wallis

liche Stellen an-
bieten. Eine da-
von ist «Action
Jeunesse» im Un-
terwallis. Die Stif-
tung hilft Jugendlichen, die von
Erwerbslosigkeit oder einer Lehr-
vertragsauflosung betroffen sind,
den Schulstoff wieder aufzufri-
schen, an ihrer Kommunikations-
fahigkeit zu feilen und Bewerbun-
gen zu schreiben. Arbeitseinséitze
in der Privatwirtschaft runden das
mehrmonatige Programm ab. «80
Prozent der Teilnehmer», sagt Stif-
tungsdirektor Nicolas Schweéry,
«haben danach eine Lehrstelle.»

Geld fir alle, die sich bilden wollen

Wer sich im Gastgewerbe
weiterbilden méchte, dem
bietet sich jetzt eine ein-
malige Chance: Von 2011 bis
2013 unterstiitzt die Bran-
che Aus- und Weiterbildun-
gen mit durchschnittlich
5,7 Mio. Franken pro Jahr.

GUDRUN SCHLENCZEK

Das Geld stammt aus denVollzugs-
kosten des L-GAV, die Forderpraxis
ist mit dem neuen Gesamtarbeits-
vertrag 2010 in Kraft getreten. «Die
Tragerverbénde sprechen das Geld
nicht aus Néchstenliebe» stellt Pe-
ter Meier von Hotel&Gastro For-

mation in Weggis klar. «Es besteht
dringender Bedarfan Fachleuten.»
1 i 7

schluss werden 90 Prozent der
Ausbildungskosten (Schulkosten,

werden lich Lehrmittel, Priifungsgebiihr usw.)
alle eidgendssi- iiber die Vollzugs-
schenAbschliisse:  «Die Tragerverbdn- kostenbeitrige
sowohl die gast- des L-GAV und
gewerblichen be- de spret':hen das iiber kantonale
ruflichen Grund- Geld nicht aus Subventionen ge-
bildungen, diemit 3 i zahlt. Falls die
Berufsattest, als Néchstenliebe. Es Ausbildung nicht
auch jene, die mit braucht Fachleute.» abgeschlossen

Fahigkeitszeugnis
abschliessen, zu-
demberufsbeglei-
tende Abschliisse einer eidgendssi-
schen Berufsmaturitit, eidgendssi-
sche Berufspriifungen und héhere
Fachprii sowie Prog

Fast alle dem Ausbildungswilligen
entstehenden Kosten werden iiber-
nommen: Bei erfolgreichem Ab-

Hotel&Gastro Formation

wird, muss der
Teilnehmer 20
Prozent der Kos-
tenselbst tragen.

Der Betrieb kann fiir die Ausfall-
zeiten seines Mitarbeiters einen
Lohnersatz geltend machen: Bei
Berufspriifungen und héheren
Fachpriifungen sind es 70 Prozent
dereffektiven Lohnkosten, beiallen

anderen Aus- und Weiterbildungen
sogar 80 Prozent.

In den Genuss einer finanziellen
Unterstiitzung kommen aber nur
Mitarbeiter aus Betrieben, die dem
gastgewerblichen L-GAV auch un-
terstellt sind: In der Regel ausge-
nommem sind also Service-,
Kiichen- und Hotelfachangestellte
eines Heims, Spitals oder Personal-
restaurants. Weitere formale Zulas-
sungsbedingungen sind fiir die Fi-
nanzierung einer Berufs- und einer
Fachpriifung zu erfiillen: Antrag-
steller miissen neben einer abge-
schlossenen Grundbildung einen
Berufsbildnerkurs sowie drei Jahre
Berufspraxisvorweisen. Anlaufstel-
len fiir die hohere Berufsbildung ist
grundsitzlich Hotel&Gastro For-
mationinWeggis, fiir dieBerufsprii-

AlainD. Boillat

Die Branche scheint lernwillig.

fung «Fithrungsfachfrau/-mann»
hotelleriesuisseundfiirden Gastro-

" Betriebsleiter G2 und diplomierten

Restaurateur G3 Gastrosuisse. «Die
Nachfrage ist sehr erfreulich, be-
sonders im Bereich Restauration»,
soPeterMeier, «das heisst, die Bran-
cheistlernwillig.»

Fiir die Berufspriifung liege das
Durchschnittsalter der sich Ausbil-
dendenbei25]Jahren, fiirdiehchere
Fachpriifung bei30Jahren. Und die
Mehrheit ist weiblich. Nur bei der
hoheren Fachpriifung, wie beim
Kiichenchef, fehlt es noch an Frau-
en. «Deshalb setzen wir hier ganz
bewusst Frauen als Lehrpersonen
ein», verdeutlicht Peter Meier. So
hoffe man, den Frauenanteil in der
hoheren Kiichenausbildung stei-
gernzukonnen.
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Aus- und Weiterbildung. Saisonhotellerie. Die Attest-Lehre als Restaurationsangestellte ist in der Saison-
hotellerie noch wenig etabliert. Dabei kann ein solches Arbeitsverhiltnis fiir beide Seiten Gewinn bringen.

Attest-Lehre als Einstieg

In der Saisonhotelle-
rie sind Attest-Lehr-
stellen fiir Restaura-
tionsangestellte rar,
oder Bewerber feh-
len. Die Ausbildung
ist wenig verankert.

m «Lenkerhof» ist man zu-
friedenmitDaniloDaCunha.
«Er macht einen sehr guten
Job, hat sich schriell und gut
eingelebt und in das Team inte-
griert», sagt Personalassistentin
Nicole Schutz. «Man merkt, dass er
schon zwei Jahre im Service gear-
beitethat.» Sein Riistzeugholte sich
DaCunhabeiRudolfHaller, Pachter
des Restaurant Dahlholzli im Ber-
nerTierpark. Dorthatsichderjunge
Mann in einer 2-jahrigen Attest-

Lehre zum Restaurationsangestell-
ten ausbilden lassen. Jetzt absol-
viert er im «Lenkerhof» in zwei
Jahren noch die berufliche Grund-
bildung zum Restaurationsfach-
mann. «Er macht eine Superlehre»,
findetHaller. «Beiunshatergelernt,
im Gartenrestaurant und bei Ban-
ketten rasch zu arbeiten, und nun
lernt erim Lenkerhof die gehobene
Gastronomie kennen.» Auch Haller
seimit seinem ehemaligen Lernen-
den sehr zufrieden gewesen. Eine

dhnliche Erfahrung macht Haller
auch mit seiner gegenwértigen
Attest-Lernenden: «Sie macht bei
unsdieLehrealsKiichenangestellte
und wird dann im Berner Hotel
Schweizerhof noch den Berufs-
abschluss als Kochin machen.»
Danilo Da Cunhaistgliicklichim
«Lenkerhof». Die Anforderungen
anihnseienjetzt zwar hoher, daran
habe er sich erst gewohnen miis-
sen. Doch jetzt laufe es auch im
schulischen Bereich gut. Alle sind

ANZEIGE

ZondarkonditioHan £0:
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4. - 6. April 2011 in Lech Zirs am Arlberg (A

Lech
Ziirs

also rundum zufrieden. Trotzdem:
Anders als Haller méchte Nicole
SchutzkeineAttest-Lernenden ein-
stellen. «Wir erachten die 3-jahrige
berufliche Grundbildung als sehr
sinnvoll. Wir konzentrieren uns auf
diese Auszubildenden.»

Gute Erfahrungen mit der
2-jdhrigen Attest-Lehre

Im letzten Jahr sind 126 neue
Lehrvertrége fiir

ions-

kiinftigen Restaurationsangestell-
ten. Bis jetzt hat er die Lehrstelle
nochnichtbesetzenkénnen. Erha-
be, erzihlt er, in einem anderen Be-
trieb positive Erfahrungengemacht
mitAttest-Lernenden. Dashabeihn
unter anderem bewogen, diese
Lehrstelle auszuschreiben.

Offene Lehrstellen, keine
Bewerberinnen und Bewerber
Im Grindelwaldner Hotel Eiger

angestellte abgeschlossen worden.

Die meisten in den Kantonen Zii- %
rich (39) und Bern (18). Biindner

Hotels und Restaurants haben sie-
ben neue Attest-Lernende im Ser-
vice eingestellt, die Walliser drei. In
der Saisonhotellerie sind solche
Lehrstellen rar, oder es fehlt an
Bewerbern, wie eine Umfrage bei
Hoteliers zeigt. Fazit: Die 2-jéhrige
Ausbildung zum Restaurations-
angestellten ist sowohl bei der Be-
vilkerung als auch in der Branche
zu wenig etabliert. Dabei sind die
Erfahrungen mit diesen Lernenden
meist positiv. Das zeigt sich am Bei-
spiel Hotel Chesa Grischuna in
Klosters: Eine Portugiesin ldsst sich
dort zur Restaurationsangestellten
ausbilden. Ausbildnerin Marianne
Hunziker ist sehr zufrieden mit der
jungen Frau. «Sieist erst ein Jahr vor

waren bis anhin noch keine Attest-
Lernenden im Service beschaftigt.
«Wir haben noch keine entspre-
chenden Bewerbungen erhalten,
so Personalchefin Margrith Egger.
Grundsitzlich bevorzuge sie Aus-
zubildende, die ein 3-jahrige Lehre
absolvieren. «Doch wenn sich je-
mand fiir eine Attest-Lehre im Ser-
viceinteressiert, sagen wir nicht ge-
nerell nein.» Auch Christiane Matti,
Direktorin des Gstaader Hotels Arc-
en-Ciel, kann sich gut vorstellen,
Lehrstellen fiir #
stellte zu schaffen. «Nicht sofort,
spndern erst in drei, vier Jahren.»
«Wir bilden keine Attestler aus»,
sagt Claudia Ziillig, Direktorin des
«Schweizerhof» in Lenzerheide,
klarund deutlich. Ihr sei es wichtig,
schulisch gute Leute einzustellen.
Zudem stiinden nicht alle Abtei-
lungsleiter hinter dem Entscheid

itt in die ge-
kommen und hat in dieser Zeit her-
vorragend Deutschgelernt.» Fiirdie
3-jéhrige Lehre hétten ihre Sprach-
kenntnisse jedoch nicht gereict

auch mal schulisch Schwécheren
eine Chance zu geben. «Und ich bin
iiberzeugt, dass die Ausbildung
eines 1 fwendiger ist.

glaubt Marianne Hunziker. Die Ler-
nende habe guten Gistekontakt

Lernende, von denen ich etwas
abverlangen kann, sind mir lieber.»

und gehore in der Schule zu den Die Lindner Hotels & Alpenther-
Besten. «Wir wiirden sofort wieder meinLeukerbad wiirden Restaura-
eine i lite aus- i 1l bilden, haben
bilden.» aber noch keine entsprechenden

Urs Brotschi, DirektordesHotels ~ Bewerber. «Es ist aber auch schwie-
AlpenruhinMiirren, suchtiiberdas rig,unsereLehrstellenfiirRestaura-
Internetportal der Berufsberatung tionsfachleute zu besetzen», so die
unter anderem einen (oder eine) HR-Leiterin Andrea Kuonen.

NoraAhmed (19),

Kauffrau HGT in Ausbhildung

Hotel delaRose, Fribourg

NoraAhmedistim2. Lehrjahr. «DasistmeineWunschstelle.Ichhabe
hier Géstekontakt und kann trotzdem auch kaufménnische Aufga-

ben iibernehmen.» Spiter mochte sie Hotelmanagerin werden. Da-
fiirmachtsieerstdieBerufsmatur

Alain D. Boillat

ddann eine Hotelfachschule.ck
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Das besondere Kon-
zept. Ein junges Gast-
geberpaar in einem
alten Engadinerhaus.
Ein brillanter Koch
mit Ideen. Und elf
Suiten im modernen
Holz-Design. Das Ho-
tel In Lain in Brail.

ELSBETH HOBMEIER

as hidtten sich die
Grosseltern Cadonau
wohl nicht trdumen
lassen. Aber sie wiren
bestimmt entziickt, wenn sie si-
hen, was ihre Enkel Dario und Mar-
coCadonauausihrem450-jahrigen
Bauernhaus gemacht haben. Mar-
co, der Schreiner. Und Dario, der
Koch und Hotelier. Bis in die 60er-
Jahre wurde in der Chesa La Stiivet-
ta im Unterengadiner Dorf Brail

Herzstiick des 450-jihrigen Engadinerhauses: Das nur abends offene

Ein Duft von A:

noch gebauert, es roch nach Heu
und Mist und den Wiirsten in der
Réucherkammer. Denn bereits die
Grossmutter und die Mutter richte-
ten damals im Haus eine einfache
Wirtstube ein. Das musste den klei-
nen Dario befliigelt haben: Schon
als Bub zeichnete der heute 30-Jéh-
rige sein Hotel, das er spéter hier

im Gange, als Dario mit Mutter Bri-
gitta auf Inspirationstour im Hotel

«Vivanda» mit seiner Gourmetkiiche, fiir die Dario Cadonau auf Anhieb 14 Gault-Millau-Punkte erhielt.

'venholz

aufAnhieb 14 GM-Punkteholteund
das soeben vom Gastro-Magazin

Seerose in Mei: T weil-
te,woihnjedochvorallemdiejunge
Réceptionistin  begeisterte. Und
dann ging alles ziemlich schnell:
Tamara zog ins Unterengadin, die
beiden heirateten und verwirklich-
ten mit viel Liebe und Ideen den

bauenwollte. Umbau.

Seiéler; Traul;n Schon als kleiner Im g
vom Gastgewerbe : nen ezember
verfolgteg Dario Bub zelchx_lfte.der wurde der erste
Cadonau  ziel- heute 30-jdhrige  Teil des «n Lain
strebig: Im St. Mo- Dario Cadonau Hotel Cadonau»
ritzer  Suvretta 4 eroffnet: Vier Feri-
House machte er sein HOtel: daser enappartements.
eine  Kochlehre bauen wollte. Und gleich drei
und arbeitete da- Restaurants  im
nachbeiden gros- einstigen Bauern-

sen Meistern Philippe Rochat in
Crissier, Daniel Bumann in La Punt,
HaraldWohlfahrtinderTraubeTon-
bach. Eine Ausbildung als Hotelier
HF rundete das Ganze ab. Die
Eltern, Inhaber der Schreinerei In
LainmitLadengeschéftin Zuoz, ga-
ben das Geld fiir das Hotelprojekt,
Bruder Marco {ibernahm den In-
nenausbau. Der Umbau war schon

haus: Die téglich offene, urchige
Stiivetta mit ihren Engadiner Spe-
zialitdten und Meniis; die Késerei
mit Fondue, Polenta, Pizzochheri
und einem grossen Kessi, wo wirk-
lich gekast wird; und das Gourmet-
restaurant Vivanda, in dem Dario
Cadonau mit seinen Uberra-
schungsmentis-esgibtkeineKarte,
alles wird am Tisch angekiindigt —

«Graubiinden geht aus» auf Platz 1
in der Kategorie Trendsetter gesetzt
wurde.

Im Mirz wird weitergebaut.
Denn Ende 2011 wollen Tamara
und Dario Cadonau den rundbo-
genformigen Annex mit fiinf Suiten
und sechsJuniorsuiten sowie Halle,
Bar und Kamin-Lounge erdffnen.
Das 4-Sterne-Superior wird als ers-
tes Hotel des Engadins nach Miner-
giestandard gebaut. Die Suiten sind
mit einheimischen Holzernimmo-
dernen Stil geplant und werden
zwischen 42 und 85 Quadratmeter
gross. Die Zimmer und Suiten be-
wegen sich im Preissegment zwi-
schen 290 bis 850 Franken, das im
Restaurant oder ins Zimmer ser-
vierte Frithstiick kostet extra.

Zur gepflegten Gastronomie ge-
hort eine grosse Kasekarte mit rund
70 Késen, die im begehbaren Keller
zurAuswahlstehen-darunterauch
vier verschiedene Bergkise aus der
eigenen Kiserei. Und ein schoner
Weinkeller mit einer Auswahl, die
von der Biindner Herrschaft tiber

Bilderund Visualisiening 2vg

Beim Kdsen ist Zusehen erlaubt.

So soll der Annex mit elf Suiten End

v M < 6|
2 Elsbeth Hobmeier
Dario und Tamara Cadonau.

dieses Jahres

Italien ins Burgund und Bordeaux
reicht. Konfitiiren, Arvensirup, Ké-
se aus eigener Produktion kénnen
Gaste und Passanten an der Récep-
tion kaufen. Und hier gibt es auch
denheimlichenRennerdes Hauses:
Die Arvenholzessenz, die auch
nach den Ferien das traute Heim zu
Hause wie eine Biindner Stube duf-
ten lasst. Und definitiv Sehnsucht
nach dem Hotel In Lain -rétoroma-
nisch fiir Holz-weckt.

Europe

Nach einem Umbau
werden das Ziircher
Hotel Europe und

- das Restaurant
Quaglinos am 1. Mérz
wieder eroffnet.

Fiinf Monate hat die
Renovation gedauert.

SIMONE LEITNER

Zurich, frisch renoviert

An zentraler Lage direkt beim
Opernhaus Ziirich trifft traditionel-
les Interieur auf moderne Technik.
Nach fiinfmonatigem Umbau wer-
den das Hotel Europe in Ziirichund
das Restaurant Quaglinos am
1. Mirz 2011 wieder erdffnet. Das
Hotelstehtganzim Zeichen franzo-
sischen Charmes.

Antikes Mobiliar fiir das Ziircher
Vier-Sterne-Hotel

Nach dem Umbau erstrahlt das
Vier-Sterne-Haus aus dem 19. Jahr-
hundert mit stilvoll eingerichteten
Zimmern in neuem Glanz. Direk-

torin Eria Kramer hat mit Marie-
Louise Hubatka von «Forma Viva »
eine Komposition aus hochwerti-
gen Stoffen und Tapeten, antikem
Mobiliar und Spiegeln, alten fran-
zosischen Bildern und Kronleuch-
tern geschaffen.

Alle 39 Zimmer sind mit moderner
Technik ausgestattet

Samtliche 39 individuell einge-
richteten Zimmer sind unter ande-
rem mit Bang&Olufsen-Flachbild-
Fernseher, MP3-Player-Docking
Station und kostenlosem Wireless-
LAN ausgestattet.

Nebst den Hotelraumlichkeiten
wurde auch daszugehorige Restau-
rant Quaglinos neu konzipiert und
mit einer modernen Kiiche ausge-
stattet. Die klassische Bistro-Ein-
richtung im New French Art-Deco-
Stil verleiht dem Traditions-Treff-
punkt das Flair einer franzosischen
Brasserie—Kernstiickist die Bar mit
der Spirituosenkarte.

Kiichenchef Enrico Verdecia
Amaya, ehemals Sous-Chef im
Ziircher Hotel Kindli, serviert den
Giasten passend zum Ambiente
saisonale stidfranzosische Spezi-
alitdten.



Events

Belgische

Wochen im
Storchen Ziiric

Im «Storchen Ziirich» findet seit
dem4. biszum 27. Februar 2011 die
alljihrliche Quinzaine zu einem
kulinarischenThemastatt. Diesmal
geht es auf eine genussvolle Reise
nach Belgien. Der Dreisternekoch
Jean-Luc Pigneur zeichnet fiir die
Kiiche verantwortlich. Er kredenzt
etwa Jakobsmuscheln mit Gueuze-
Bier und Hummersauce, Mieg-
muscheln an Weissweinsauce und
Krdutern, Kaninchenfilet an Bier-
Senf-Sauce mit Dérrpflaumen,
Haselniissen und Polenta oder
karamellisierte Apfeltértchen mit
Joghurtglace.

Kulinarischer
Filmgenuss in
Luzern

Vom 11. bis 26. Februar geht das
1. Luzerner Cinédiner iiber die
Bithne. Nach dem Empfang auf
dem roten Teppich und einem
Apéro inklusive Happchen wird
den Gésten ein auf den jeweiligen
Film abgestimmtes 3-Gang-Menii
serviert. Das Team des Restaurants
1871 rund um Kiichenchef Jiirg
Bischof zeichnet fiir die Kulinarik
verantwortlich. Das Cinédiner soll
laut Mitorganisator Oliver Furrer
von der Furrer Events AG jéhrlich

wiederholt und zum festen
Bestandteil der Luzerner Event-
esp

Gastronomie werden.

www.cinediner.ch

«Chef’s Table»
im Hotel Seepark
in Thun

Jeweils am Freitagabend wartet auf
die Géste im Hotel Seepark in Thun
ein neues Kochshow-Angebot:
Gruppen ab sechs Personen kon-
nen am «Chef's Table» direkt ne-
ben der Kiiche mitverfolgen, wie
Chefkoch Bruno Marthaler und
sein Team ein 6-Gang-Menii zube-
reiten. Der mit 14 Gault-Millau-
Punkten dekorierte Marthaler be-
antwortet wihrend des Events Fra-
genzuZubereitungund Produkten.

www.seepark.ch

Koch- und
Weinbuchmesse
in Paris

Vom 3. bis zum 6. Mérz findet in
Paris die internationale Koch- und
Weinbuchmesse «Cookbook Fair
2011» statt. Aussteller aus iiber
40 Landern prisentieren in der
franzosischen Hauptstadt ihre
Koch- und Weinbiicher zu Schwer-
punktthemen wie Kise, Streetfood
und den Kiichen Asiens und Frank-
reichs. Gastland 2011 ist Italien. An-
wesend sind beispielsweise Gastro-
nomenwieAlain Dutournierals Eh-
rengast oder Shootingstar Chakall.
Wie 2010 findet die Messe im Mes-
sekomplex Centquatre (XIXe) statt.
Eroffnet wird der Event mit der Ver-
leihung der «Gourmand World
Cookbook Awards 2011». sag
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Sensorik. Trends. Schokolade zum Kaffee ist dank Multiplikation der Aromen ein Genuss,
sagt die Sensorikerin. Eine Umfrage zeigt, dass Knoblauch mit Caramel harmonieren kann.

A

LONG BLAC

M HoT PEPPER.

Fotolia

Landen in ihrer Originalrezeptur bei uns erhiltlich und lingst akzeptiert.

IG Sensorik Ganz
im Dienste der
Lebensmittel

Annette Bongartz ist Dozentin
und Leiterin der Fachstelle
Lebensmittel-Sensorik an

der Ziircher Hochschule fiir
angewandte Wissenschaften
(ZHAW) und zusammen mit
Patrizia Piccinali von der
Forschungsanstalt Agriscope
Liebefeld-Posieux fiir die

1G Sensorik der Schweizer
Gesellschaft fiir Lebensmittel-
wissenschaft und -technologie
(SGLWT) verantwortlich. Diese
bietet aktuelle Informationen
und Veranstaltungen zum The-
ma Lebensmittelsensorik. fee

www.sglwt.ch/igsensorik

Schon schmeckt besser

Alle unsere Sinne
entscheiden dariiber,
ob wir ein Nahrungs-

mittel mégen oder
nicht, erklirt die
Sensorikerin
Annette Bongartz.

FRANZISKA EGLI

Annette Bongartz, werden Sie
als Sensorikerin auch von

Gi um Rat ?
Weniger. Wir von der Fachstelle
fiir Sensorik der Ziircher Hoch-
schule fir angewandte Wissen-
schaften bedienen in erster
Linie die Industrie und den De-
tailhandel. Fiir diese fiihren wir
Produktetests und Analysen

durch oder verfassen Studien.

Und gehen sensorischen
Effekten auf den Grund?
Auch, ja. Das Stiickchen Scho-
kolade zum Kaffee haben wir
unter die Lupe genommen.

Warum ist das so unbeschreib-
lich gut, wenn sich die schmel-
zende Schokolade mit dem Kaf-
fee mischt? Es ist die Vervielfal-
tigung und Veranderung der
Aromen, die in der Kombinati-
on den Effekt ausmachen.
‘Schokolade und Kaffee allein
sind sensorisch schon komplex,
geniesst man sie aber einzeln,
hat es bei weitem nicht diesel-
be Wirkung. Ahnlich verhélt es,
sich bei Wein und Kése: Auch
da werden Aromen ge-
biindelt, und erst
das Zusammen-
spiel macht diesen
Hochgenuss aus.

Das betrifft aber nur
den Gaumen?

In diesem Fall ja.
Sonst aber spie-

len in der Senso-

1ik Aussehen
wie Konsistenz
eine grosse
Rolle und ent-
scheiden mit,
ob wir etwas
mogen oder

“i&\

nicht. Nehmen wir Erdbeer-
joghurt und Brot. Beim Joghurt
ist Farbe, Mundgefiihl und die
Tatsache, ob es nach Erdbee-
ren riecht und schmeckt, ganz
entscheidend. Anders das Brot:
Da héngt es in grossem Masse
davon ab, ob es knusprig ist
oder nicht. Bei beiden aber
geht's darum: Stimmt die Er-
wartungshaltung, die wir von
einem Produkt haben? Wenn ja,
wird es gekauft und am Friih-
stiicksbuffet ausgewahit.
Wenn nicht, kann es noch
so gut sein: Es fallt durch.

Kann man das Hirn auch
iiberlisten und ein Nah-
rungsmittel, nur weil
es schon ist, als gut
empfinden?

Bis zu einem gewis-
sen Grad, ja. Um
beim Beispiel Erd-
beerjoghurt zu
bleiben: Wenn

J Mitallen Sinnen:
Annette Bongartz,
Sensorikerin.

Sie ein dunkles und ein helles
anbieten, sind alle iiberzeugt,
das dunklere sei intensiver.
Selbst fiir Profis wie Kéche ist
es schwierig, ein solches Bild
zu korrigieren.

Und wer zwischen nicht ganz
unversehrter Bio- und Hoch-
glanz-Ware wéihlen muss?
Auch das ist schwierig und
fiihrt manchmal in die Irre. Ge-
nerell gilt: Verfiigen wir tiber
keine Infos, wéhlen wir ge-
meinhin das schénere Produkt.

Kann man handkehrum seine
Sinne auch trainieren und an
Ungewohnliches gewdhnen?
Aber sicher: Wer wochentlich
zum Thai geht, der liebt irgend-

- wann grinen Curry und ver-

trégt punkto Schérfe auch mehr
als andere. Fakt ist aber auch,
dass je jlinger jemand ist, er
umso weniger gern hat. Des-
halb stehen Kinder weder auf
Kaffee, scharfe Speisen oder
Kohlenséaure. Je élter er wird,
desto akzeptanter und auch
préaferenter wird der Mensch.

Welche Rolle spielt hierbei die
Globalisierung? Man denke
an das Curry, das man heute
in der Schweiz erhélt, und an
das, was man in den 80ern
«Curry» nannte.

Da hat der Lauf der Zeit grossen
Einfluss. Das echte Curry ist
mittlerweile auch hierzulande
gut vertrdglich und stosst auf
breite Akzeptanz. Aber man
darf nicht vergessen: Es gibt
Konsumentengruppen, die
werden - Trends hin oder her —
immer auf ihr Schnipo bestehen
und kaum je tiirkische oder
indische Kost bestellen.

Und was halten Sie von Trends
wie Schokolade mit Chili?

Das Zusammenspiel unter-
schiedlichster Zutaten ist sehr
spannend und wohl eine Folge
des Molekularkiiche-Booms.
Aber man muss aufpassen,
dass es nicht zu verriickt wird.
Schliesslich handelt es sich im-
mer noch um Lebensmittel, und
die sollten nicht nur Showcha-
rakter haben, sondern in erster
Linie der Erndhrung dienen.

Ob Schokolade mit
Knoblauch oder Tor-
te mit diversen Kom-
ponenten: Patissiers
wie Chocolatiers
wagen sich an eigen-
willige Kreationen,
zeigt eine Umfrage.

FRANZISKA EGLI

Willi Schmutz, Mitinhaber der
Schokolademanufaktur ~ Nobile,
Bitterkinden: «Fiireinen Eventha-
ben wir kiirzlich eine Knoblauch-
Caramel-Truffe kreiert. Das war
sehr gewagt, schmeckte aber ver-
bliiffend gut und kam interessan-

* Bilder zvg

Willi Schmutz: Knoblauch.

terweise bei den Asiaten sehr gut
an. Fiir solche Kreationen muss
man die Scheuklappen ablegen
und sich bewusst sein: Das ist
nichts fiir die Masse, damit kitzelt
man den Gaumen und kénnte in
London oder New York durchaus
Erfolg haben. Das beobachten wir
auch bei unserer Milchschokolade
mit Curry, Kiwi und Pinienkernen:
Entweder man liebt sie oder man
magsie iiberhauptnicht.»

Jolanda Stgier: diverse Gusti.

Jolanda Stgier, Patissier Schloss
Schauenstein, 4. PlatzandenWorld
Skills 2009 in Calgary: «Die Torte,
die ich anlésslich der World Skills
kreiert habe, bestand aus nicht we-
niger als sieben Komponenten:
Schokoladebisquit, Pannacotta-
Creme, Himbeergelée, Mangopa-
vais, Passionsfruchtgelée, Schoggi-
mousse, alles getoppt mit einer
Orangen-Caramel-Glasur. Daswar
eine sensorische Explosion.»

[0sS10N»

Juliane Bachmann: Fleur de Sel.

Juliane Bachmann von der Con-
fiserie Bachmann, Luzern: «Ausge-
fallene Kombinationen sind Eye-
catcher: So gefillt unsere Schoko-
lade mit Fleur de Sel und Caramel
besonders den Feinschmeckern,
wahrend 80 Prozent nach wie vor
die klassische Milchschoggi wih-
len. Eine unserer Besonderheiten
istderKlassiker Ananas-Royal, den
wir mit Ingwer zubereiten. Das
kommtsehr gutan.»

Pascal Inauen: Estragon.

Pascal Inauen, Pitissier Hotel
HofWeissbad, 3. Platz an den Swiss
Chocolate Masters 2011: «Fiir den
Swiss Chocolate Masters habe ich
eine Praline mit Himbeer und Es-
tragon kreiert. Die ist sehr lecker
und durchaus alltagstauglich.
Uberhaupt bin ich der Meinung,
dass Gewiirze und Kréuter, beson-
ders Thymian, im Aufwind sind
und uns ein Feld bescheren, das
noch weit offen ist.»
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Sensorik. Lebensmittel. Fir Nahrungsmittelfirmen sind sensorische Analysen das A
und O. Wissenschaftliche Studien zeigen, dass der Geschmack iiber Erndhrungswissen siegt.

e Sinne fur

die Qualitat

Sensorik ist fiir
die Lebensmittel-
industrie von der

ersten Idee iiber die
Entwicklung bis zur
Qualitatssicherung
eines Produktes
zentral. Und fiir
dessen Erfolg.

SABRINA GLANZMANN

ebensmittelsensorik hilft

uns, Produkte herzustel-

len, die den Kunden

iiberzeugen», sagt Aure-
lio Wettstein, Mediensprecher der
Bischofszell Nahrungsmittel AG.
Das beginne schon bei der ersten
Idee fiir ein neues Produkt. «Wenn
wir zum Beispiel eine Friihlings-
konfitiire planen, sollsieauchnach
Friihling schmecken - frisch, zitro-
nig, beerig etwa.» Die Abteilung
Forschung und Entwicklung stellt
nach einer solchen Definierung
verschiedene Varianten her, die
vongeschulteninternen Fachleute
getestet werden. Gerade bei Gast-
ronomieprodukten werde sensori-
sche Innovation gross geschrie-
ben, damit die Convenience-Pro-
dukte dem Koch nicht nur Vorteile
hinsichtlich Prozess- und Perso-
nalkosten boten, sondern auch

Sind die Beeren fest oder nicht - das zeigt der Tastsinn.

Die Zunge kannalle G

hmacksric

wahrnehmen.

Abwechslung und Raum fiir seine
individuellen Kreationen daraus.
Thren Anfang fand die Sensorik
in den 1940er- und 1950er-Jahren.
Damals vor allem Produktbewer-
tungin der Qualititskontrolle, liegt
der Fokus heute beim Konsumen-
ten, beim Esser und seiner Reakti-
onundWahrnehmung. «Die Quali-
tét eines Produktes ist ein mehrdi-
mensionaler Begriff. Sie ergibt sich
nicht nur aus den produktspezifi-
schen Merkmalen, welche in Spe-
zifikationen festgehalten sind und
denen ein Produkt entsprechen
soll, sondern vor allem auch aus
der Erfiillung von Konsumenten-
Bediirfnissen», erklart Patrizia Pic-
cinali, Leiterin Sensorik der Agro-
scope Liebefeld-Posieux ALP. Ob-
q

isch

Der

jekti Analy h

geschulte Priifpersonen, die nach
definierten Methoden Produkte
beschreiben, werden mit subjekti-
ven Konsumententests verbun-
den. Dabei spielen nicht nur olfak-
torische (Nase) und gustatorische
(Mund, Zunge, Gaumen, Rachen)
Eindriicke eine Rolle, sondern
auchvisuelle oder haptische durch
Beriithrung und Tasten.

Sensorik ist mehrfach ein Thema
fiir die Lebensmittelindustrie
Auch bei Emmi kommt ganz zu
Beginn des Entwicklungsprozes-
ses sensorische Analyse zum Ein-
satz, bevor Vergleiche mit Bench-
mark-Produkten und Consumer-
tests durchgefiihrt werden. Jorg
Schifer, Leiter Entwicklung Milch-

produkte: «Ein Profi-Applikations-
team aus Kochen, Molkereifach-
leuten oder Konditoren hilft mit
seinem Fachwissen gerade auch
in sensorischer Hinsicht» Neue
Trends werden auf Fachmessen
oder beim genauen Hinschauenin

hssinn nimmt Diifte wahr. Hier von Griintee.

Bilder Fotol

chen Instituten unterstiitzt. Die
Verantwortliche fiir Kommunika-
tion, Heike Zimmermann betont,
dass die sensorische Priifung von
derKonzept-biszurVerkaufsphase
eineRollespielt.

Dass sich Firmen heute auchim

aglichen Leben aufgespiirt - mo-

mentan gehore laut Schifer ein
hoherer Fruchtgehalt dazu.

Die Garantie einer konstanten
Qualitiit ist heute zentral
Die Jowa AG fiihrt seit {iber
30 Jahren eine Sensorikabteilung.
Wie auch Emmi wird Jowa, zu de-
ren Drittmérkten auch die Gastro-
nomie gehort, fiir externe Konsu-
von wi haftli-

Er zess  frith  mit
Sensorik befassen, passt gut zur
Feststellung von Fachfrau Patrizia
Piccinali: «In einer Zeit, in der Kon-
kurrenzdruck immer grosser und
die Behauptung auf dem Markt
immer schwieriger wird, reicht In-
novation alleine nicht mehr aus.
Zentral ist auch die Frage, was den
Konsumenten zum Kauf und Wie-
derkaufeinesbestimmten Produk-
tesbewegt.»

Der Geschmack entscheidet die Wahl

Wissenschaftliche
Sensorikarbeiten zei-
gen: Essen muss vor
allem schmecken.
Erndhrungs-
empfehlungen hin
oder her.

SABRINA GLANZMANN

Das zeigt zum Beispiel eine Befra-
gung zum Lebensmittelkonsum,
die die Forschungsanstalt Agro-
scope Liebefeld-Posieux ALP bei
mehr als 250 Personen iiber 50 Jah-
ren durchgefiihrt hat; Zwischen-
mahlzeiten standen dabei im Zen-
trum. Ein Drittel der Teilnehmen-
den gaben an, regelmissig Zwi-

schenmahlzeiten in Form von
Friichten, Milch oder Milchpro-
dukten wie Kése undJoghurt, Brot-
waren sowie siissen Snacks zu kon-
sumieren. Dabei werde Nature-
Joghurt bevorzugt, danach solches
mit Mokka-, Vanille-, Beeren- und
Haselnussaroma. |

Dabei beurteilten mehr als die
Hilfte der Befragten die auf dem
Markt erhéltlichen aromatisierten
Joghurts als zu siiss - fiir die ALP
Anlass, eine Folgestudie iiber die
Sisseempfindung  bei  dlteren
Menschen durchzufiihren.

Mittels Konsumententest mit
Erdbeer- und Mokka-Joghurt in
drei verschiedenen Zuckerkon-
zentrationen (10, 7 und 5 Prozent)
wollte die ALP herausfinden, ob
sich die Vorlieben mit den Aus-
sagen der Befragung decken. «Es
zeigte sich aber, dass Joghurts mit

Welcher dieser Kise mundet, héingt auch von seinem Fettgehalt ab.

der hochsten Zuckerdosierung
bevorzugt wurden», fasst Sensori-
kerin Patrizia Piccinali die Resulta-
tezusammen.

Daraus lasse sich wiederum fol-
gern, dass «affektive sensorische

Eindriicke» (Wie gern habe ich ein

eine neuere Studie der North Caro-
lina State University tiber Mozza-
rella und Cheddar-Kase: Fettredu-
zierte Varianten kommen bei den

. Konsumenten nicht gut an, solan-

gessich der Geschmack, das Aroma
und die Textur von der vollfetten
Variante unterscheiden.

Die Studie zeigt auch: Die Be-
fragten sind sich iiber die gesund-
heitlichen Vorteile von Kése mit
weniger Fettanteil zwar bewusst;
sie ziehen aber trotzdem das voll-
fette Produkt vor, weil sie die Textur
und den Geschmack der leichten
Version ablehnen.

Langerfristig kénne das Erndh-
rungswissen das Kauf- und Aus-

Produkt?) in der Leb i

wahl wichtig sind und «meist star-
ker gewichtet werden als vernunft-
betonte Argumente» aus dem
Ermahrungswissen. So zeigt auch

wahlverhaltend steuern, wenn
die zur Auswahl stehenden Le-
bensmittel «sensorisch eben-
biirtig» sind, schétzt Patrizia Picci-
nali.

‘Auszeichnung

Gantenbein
produziert besten
Schweizer Brand

Die «Schweizerische Weinzeitung»
hat iiber 30 Schndpse von 100
Schweizer Weingiitern blind ge-
testet — mit einem klaren Resultat:
Der Sieger, der «Vieux Marc 1995»
aus dem Winzerhaus Gantenbein
im biindnerischen Flédsch, erzielte
19von 20 Punkten. Wichtigsei, dass
das Ausgangsmaterial, der Trester,
von guter Qualitét sei und aus sehr
gutenPinot-noir-Trauben stamme.
So erklarte der 80-jahrige Sieger
Hitsch Gantenbein in der «Schwei-
zer Weinzeitung» sein Erfolgs-
rezept. Zudem brauche es beim
Brennen des Brandes viel Gefiihl.
Mit zu viel Feuer gerate alles aus-
einander, weissGantenbein.  esp

Erfolgreiches
2010 fir
Réucherei Balik

Die Balik Rducherei im Toggenburg
AG meldet, dass im vergangenen
Geschiftsjahr 2010 die Nachfrage
nachBalik Rducherlachs «so gross
wie noch nie» in ihrer 32-jahrigen
Geschichte war. Zu den Haupt-
bnehmern gehéren 1t

Hotels und Airlines. Die Manufak-
tur réuchert seit 1978 Edellachse
nach Rezept des Hoflieferanten des
letzten russischen Zaren Nikolaj II.

Kraft Foods will
Regulierung des
Rohkaffeepreises

Kaffeehersteller Kraft Foods fordert
in einer Mitteilung vom Montag
regulative Grenzen gegen die Roh-
stoffspelukation:  Agrarrohstoffe
‘wie Rohkaffee, Kakao und Weizen
sollen vorrangig fiir Lebensmittel-
produktion zur Verfiigung stehen
und nicht der Spekulation ausge-
setzt sein. Kraft Foods kritisiert,
dass sich verstarkt Hedge-Fonds-
AnlegerundinstitutionelleInvesto-
ren auf den Handel von Agrarroh-
stoffen gestiirzt hitten, was die
SchwankungsbreitederPreisestark
vegrossert habe. Der Rohwaren-
- anteil mache bei den Produktions-
kostenvonRéstkaffeerund 80% aus
undwerde durch die Spekulationen
zumHaupttreiberunvermeidlicher
Preiserh6hungen, so der Konzern.

Exportstarke
Schweizer
Stssigkeiten

2010 verkauften die Schweizer
Zuckerwarenhersteller iiber 31000
Tonnen Siissigkeiten (+6%). Der
Umsatz erhéhte sich um 0,7% auf
327 Mio. Franken. Das positive Ge-
schiftsergebnis sei laut Verband
Biscosuisse dem Exportgeschift zu
verdanken: Der Exportanteil an der
Gesamtproduktion liege bei {iber
zwei Dritteln (76,3%). Die grossten
Exportmérkte waren Deutschland
(Anteil 24,4%) und die USA (18,9%)
DielInlandverkaufe gingenum0,3%
zuriick, die Importmenge erhorte
sichum 3,4%. sag



Hotellerie

Holiday Inn Bern
widmete sich der
Schokolade

Canyousmell the chocolate? Unter
diesem Motto lud Direktor Oliver
Bittnerzumzweiten Malzum Scho-
koladen-Anlass im Holiday Inn
Bern Westside ein. Wahrend dieser
Abendveranstaltung drehte sich
alles um die Schokolade und deren
Eigenheiten. Da durfte auch der
Nachbar «Toblerone» nicht fehlen,
der etwas mitbrachte: Die Brasserie
Bits&Bitesdes HolidayInnhatneue
Bilder von der Familie Tobler erhal-
ten, welche an diesem Anlass von
AndreasTobler, dem Enkel des Tob-
lerone-Erfinders Theodor Tobler,
vorgestelltund erklédrt wurden. sls

Swissotel:
b-Sterne-Haus am
Schwarzen Meer

Das Portfolio der Swissotel Hotels &
Resorts wird um ein osteuropii-
schesDeluxe-Hotelergénzt. Wiedie
Hotelkette meldet, hatsiemit ukrai-
nischen Investoren einen entspre-
chenden Management-Vertrag un-
terzeichnet. Geplant sind 333 Zim-
mer und Suiten, zwei Restaurants
undeineBrasseriemitTerrassen, ei-
ne Lobby-Lounge-Bar mit Biblio-
thek, eine Executive Lounge sowie
eineSkyBarimoberstenStock. Zum
Angebot sollen auch Bankettrdu-
me, ein Wassersportcenter und ein
Piirovel Spa & Sport auf iiber
1000m’ gehtren. Die Ergffnung des
Hotels direkt am Schwarzen Meer
istfirMai2013 vorgesehen.  sag
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Sarah’s
Sarah Quigley ist
Schriftstellerin. Sie
wuchs in Neusee-
land auf, machte
ihren Doktor der
Literatur in Oxford
und lebt jetzt in
Berlin. Fur die htr
schreibt sie einmal
pro Monat tiber

die schonen Seiten
des Lebens.

or ein paar Monaten machte ich den

schlimmen Fehler, einem Online-

Luxusreisen-Club beizutreten. Diese

Tat machte mein Leben nicht etwa
glamourdser sondern nur miihsamer. Jeden
Montagmorgenrolltnun ein Rundbriefin meine
E-Mail-Eingangsbox, der mich frohlich mit mei-
nem Namen begriisst: Hallo, Sarah! Hast Du
schon seit einer Weile keinen blauen Himmel
mehr gesehen? Schenk Dir doch Ferien in den
wunderschonenHiigelnvon Gran Canaria. Oder
einen Aufenthalt in einem Boutique-Hotel in
Barcelona mit Blick auf das Meer. Oder eine
Woche in einem Privatbungalow an einem
Strand in Thailand. Wiirde Dir das gefallen, Sa-
rah?

Und ob! Jedesmal;, wenn der Rundbrief eintrifft,
wichst mein Wunsch, der téglichen Schinderei
zu entfliehen. Natiirlich sollte ich aus dem Club
austreten—aberirgendwieschaffeich esnicht. Es
macht siichtig, das Briiten iiber den Angeboten:
leuchtend tiirkisfarbene Meere, elegante Pal-
men, Endlos-Schwimmbecken, umgebaute
Burgen in den Bergen. Und immer Nahaufnah-
men von leckeren Drinks, garniert mit Kokos-
niissen und Ananas. Das wirkliche Leben hat
nichtden Geschmackvon Ananassaft; imbesten

, Fall schmeckt es wie etwas wissriger Orangen-

saft.

Bis kiirzlich konnte ich meine Reisetrdume indi-
rekt ausleben, durch meine Freundin Anna. An-
na arbeitete als Reiseberaterin fiir ein Boutique-
Reisebiiro-bissie einen sehr reichen Mann hei-
ratete, derdreisehrsiisseKinderhatteundihrLe-
ben sich dramatisch veridnderte. «Die Ehe
verdndert alles», sagt sie bei einem Glas Merlot.
«Friither rannte ich ganz alleine weg, wenn die
Dinge schwierig wurden. Das kann ich nicht
mehrl»

Ach, die bindenden Fesseln! Beziehungen, Kar-
rieren, Kinder: Wir lassen uns willig darauf ein,
und normalerweise machen sie uns gliicklich.
Aber von Zeit zu Zeit wire es schon, einfach eine
Tasche zu packen, zum néchsten Flughafen zu
fahrenundabzureisen-ganzalleine! Im Februar
vermehren sich die verfithrerischen Angebote
um das Zehnfache. Nicht nur, weil wir uns im

Ferien — mit mir ganz alleine

Februar besonders verzweifelt nach Sonne seh-
nen, sondern auch, weil der Monat dem Valen-
tinstag Gastrecht gewihrt, was den Werbern gol-
dene Moglichkeiten eréffnet. «<Romantik liegt in
derLuft!», flétensie. «Schenken Sie sichundIhrer
Liebsten...»

Hier liegt der Haken. Die meisten Luxusferien
sind auf Paare ausgerichtet. Hier kommen die
Bilder, die perfekte Valentins-Paare zeigen, die
fréhlich im Sonnenschein umbhertollen und in
den seichten Gewdssern der Liebe umherplan-
schen. Grosse weisse Betten, intime Tische auf
Terrassen am Meer. Cocktails fiir zwei; Hummer
fiir zwei; Pfade, die mit Rosenbliiten bestreut
und gerade so breit sind, dass darauf man Hand
inHand entlang spazieren kann.

Aber was ist mit den Annas dieser Welt, die - ob-
wobhl sie jedes Mitglied ihres Haushalts lieben —
sich manchmal einfach danach sehnen, alleine

= i ; ; , .
Ein Tipp filr Tour-Operators: Anstatt romantischer Kurzurlaube luxuridse Einsamkeit anbieten. -

T W e

tolia

. will; aufstehen, wenn man Lust hat oder iiber-

haupt nicht; eine Ertkundungstour mit dem Rei-

. sehandbuch anstelle des Gefahrten.

: Im néchsten Februar wire es vielleicht moglich

fiir einen Reiseanbieter, anstatt romantischer
Kurzurlaube luxuriése Einsamkeit vorzuschla-
gen?Wegvon allem den Frieden der eigenen Ge-
sellschaft zu feiern, ist nicht nur fiir jene Art der
Wildnis-Liebhaber ein Genuss, die gerne Berge
erklimmen und in Einerzelten iibernachten. Es
kénnteauchfiirgestressteStadtmenschenetwas
sein, die sich nach einem riesigen Hotelzimmer,
einem riesigen Bett, Bergen von Daunenkissen
und Ruhe sehnen. Fiir viele wére dies der gliick-
seligste Kurzurlaub iiberhaupt-nachdemsieei-
ne ganze Reihe von Montagmorgen mit Gelas-
senheit ertragen konnten, vollig ausgeruht von
den Ferien, die sie mit sich selber verbracht ha-
ben.
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Zuviel Alkohol:

Giste storen den Hotelb

ieb und stellen

i sogar eine Gefahr dar. Betriebe sensibilisieren ihre Service-Mitarbeiter deshalb dafiir,

angetrunkenen Gisten nur massvoll nachzuschenken.

Wenn das Hote!

'Bel.astigungen verhalten sollen.

Betrunkene oder
gewalttitige Giste
stellen fiir Hotelan-
gestellte eine Gefahr
dar. Wie Betriebe mit
solchen Situationen
umgehen, und wo
das «richtige» Ver-
halten gelernt wird.

EVELINE SPAHR

er Kunde ist bekannt-
lichKo6nig. Alles erlau-
ben kann er sich aber
nicht.  Betrunkene
oder gar handgreifliche Giste stel-
len fiir Hotelangestellte mitunter
ein Sicherheitsrisiko dar. Am
stirksten gefidhrdetsindlaut Chris-

Doch Deeskalation behandeln wir
im Lehrplan nicht explizit»
Schwierige Giste sind laut Menti
ohnehin «Chefsache»: «In heiklen
Situationen rufen die Mitarbeiter
am besten den Chef und halten
sichim Hintergrund.»

An der Hotelfachschule Luzern
wirdim drittenS igensei
Deeskalations-Seminar ' durchge-

fithrt. Dabei lernen die
unterschiedliche Eskalationsstu-
fen kennen - von der Reklamation
bis zur Todesdrohung. Und zu je-
der Stufe erhalten sie Verhaltens-
tipps. «Das Wichtigste ist, dass die
Studenten die Stufen kennen und
lernen, situativ zu handeln», er-

Damit nichtalles in die Briiche
geht: Eine kluge Deeskalations-
massnahme wihlen...

mit Gésteny, sagt Alain Cheseaux,
Direktordesneuen5-Sterne-Supe-
rior-Hotels Vitznauerhof. Die Mit-

Klért bildungsleiterin Christa

den werden wihrend der

ar

Augsburger.

Wichtig: Deeskalieren und
den Gast beruhigen

Haben Hotels einen Krisenplan
fiir Situationen, die aus dem Ruder

taAugsburger, Leiterin Ausbild
anderHotelfachschule Luzern, die
Service-Mitarbeiter, das Frontof-
fice und das Housekeeping. «Es ist
daher unabdingbar, dass die Be-
triebe die Angestellten auf brenz-
lige Situationen vorbereiten und
ihnen Verhaltensstrategien mitge-
benv, sagt Augsburger. Denn eine
uniiberlegte Reaktion konneinder
Hitze des Gefechts das beriihmte
Tropfchen sein, welches das Fass
zum Uberlaufen bringt. Geméss
Augsburger besteht beziiglich Mit-
arbeiterschulung in der Hotellerie
allerdings noch Handlungsbedarf:
«Esgibtnachwievorviele Betriebe,
die zuwenig tun.»

Das «richtige» Verhalten
kann gelernt werden

Doch auch die Hotelfachschu-
len stehen in der Verantwortung.
Und nicht {iberall wird den Schii-
lern Riistzeug mit auf den Weg
gegeben. Samuel Menti, Vizedirek-
tor der Hotelfachschule Thun:
«UnsereSchiilerlernen, wiesiesich
bei Reklamationen oder sexuellen

Die ‘he zeigt: Das
Themaist heikel. Verschiedene Be-
triebe wollten sich nicht dussern.
«WirhattenbisherwenigProbleme

er«richtige» Umgangmit
D Gisten - nicht nur mit

schwierigen — beschaf-
tigt die Schweizer Hotellerie
schon seit Anbeginn. Im Schwei-
zer Hotelarchiv in Lausanne fin-
den sich historische Perlen, die
lingst vergangene Zeiten aufle-
ben lassen. Etwa ein «Benimm-
Biichlein» fiir Hotelmitarbeiter
aus dem Jahr 1940.

Schon im Vorwort des kleinen
roten Biichleins appelliert Autor
und Hoteldirektor Simon Leon-
hard Létscher-von Biiren pathe-
tisch an das Pflichtgefiihl der An-
gestellten : «Wir verlangen von all
unseren Mitarbeitern treue Hel-
ferarbeit und unerschiitterliche

Einarbeitung mit entsprechenden
Verhaltensregeln  vertraut  ge-
macht. Die wichtigsten sind: Re-
klamationennichtpersénlichneh-
men, beschwichtigen sowie den
Gast mitRespekt behandeln.
Ahnlich tént es im 4-Sterne-Ho-
tel Allegro in Bern. Die Frontoffice-
Mitarbeitenden werden in der Ein-
fithrungsphase auf Notfélle vorbe-

Hoflichkeit.» Denn laut Biichlein
ist die Arbeit das hochste Gut:
«Niemand kann anders im Leben
vorwartskommen als durch gute

Das «Benimm-Biichlein».

reitet und iiben das addquate Ver-
halten. «Primér sollen sie bei
Vorféllen den direkten Vorgesetz-
ten informieren. Wenn dieser das
Problemnichtlésen kann, wird der
diensthabende Leiterkontaktiert»,
sagtAlexandraMaurer, Leiterinder
Unternel k ik
Der diensthabende Manager sei-
nerseits kann bei Bedarf auf die
Sicherheitsabteilung des Grand
Casino Bern zuriickgreifen. Auch

ion

... und Gewalt nicht mit Gegen-
gewalt,sondernmit einemkiihlen
Kopf bekdmpfen.

Arbeit, durch gute "Leistung.»
Lotscher-von Biiren formuliert
garsechs goldene Regeln, die zum
Erfolg fithren, namlich: Allen
Anordnungen willig folgen, sau-
ber und ordentlich arbeiten, mit
dem Eigentum des Betriebs acht-
samumgehen, sorgféltigarbeiten,
piinktlich und hilfsbereit sein.
AuchritderAutor, «gedankenlose
Redensarten» gegeniiber dem
Gasttunlichstzuvermeiden. Dazu
zéhlten im Jahr 1940 Formulie-
rungen wie: «Isch wahr?» «Das
glauben Sie selber nicht», «kolos-
sal», «<himmlisch» oder «hollisch».

Und was empfiehlt der Fach-
mann den Hotel-Mitarbeitern bei
Gistereklamationen? «Der Gast

Bilder Fotolia

Tatort 1st

die diensthabenden Leiter werden
mehrmals jahrlich geschult. «Eine
grundsitzliche Regel lautet, den
Gastzuberuhigenundihnvom Ort

des Geschehens wegzubringen»,

erklartMaurer. Dadie meisten Zwi-
schenfille an der Bar passierten,
sensibilisiere man das Team dafiir,
angetrunkenen Gésten nichtiiber-
missig Alkohol nachzuschenken.
'Und wie steht es um Besucher, die
auf einer schwarzen Liste stehen?
«Hausverbot haben bei uns vor al-
lem Giste des Casinos Bern, die
Ausweise gefdlscht habeny, weiss
Maurer. «Diese weisen wir weg
oder informieren die Polizei.»
Wenige Konflikte mit schwieri-
gen Gisten gibt es in Business-
Hotels. «Im Courtyard by Marriott
Ziirich Nord und Basel haben wir
kaum Probleme mit betrunkenen
oder lauten Gésten», sagt die Kom-
munikationsverantwortliche Ste-
phanie Steinmann. Und sie betont
gleichzeitig: «Im Frontoffice-Be-
reich muss man mit Reklamatio-
nen umgehen konnen, das ist ele-
mentar.»
Siehe auch Seite 21

Ratgeber Der Mitarbeiter anno 1940

beklagtsichnachdemEssen, ersei
nicht satt. Statt ihm des langen
und breiten auseinanderzuset-
zen, dies sei die festgesetzte Por-
tion, und damit den Gast noch
mehrzu verdrgern und ihn fiir im-
mer zu verlieren, bringt man ihm
einen kleinen Kise-Nachtisch.»
Schliesslich wird auch der Glaube
an das Gute im Mensch hochge-
halten: «Appellieren Sie an die
Einsicht des Gastes, um ihn von
Forderungen abzubringen, die zu
stellen und zu erfiillen gleicher-
massen unbilligist!»
UndderGrundsatzjedesHotel-
Angestellten lautet anno 1940:
«Jeder Gast ist uns gleich wert und
lieb; wirwollenihmdienen!» esp

°
Wein

«Dia del vino»

im Kongresshaus
Zirich

Die Schweizer Fachmesse fiir
spanische Qualitétsweine «Dfa del
vino» geht bereits zum 12. Mal iiber
dieBiihne. Siefindetam21. Februar
im Kongresshaus in Ziirich statt.
Dabei werden drei Anldsse parallel
durchgefiihrt. 53 Schweizer Impor-
teure prasentieren als Vertreter von
rund 400 Bodegas iiber 950 spani-
sche Qualititsweine. Zudem wer-
den zwei Weinseminare abgehal-
ten. Und weiter sind 20 Bodegas auf
der Suche nach Schweizer Impor-
teuren. Der Eintritt zur Fachmesse
ist nur per Einladung méglich. Die
Formulare kénnen bei der Spani-
schen Botschaft in Bern bestellt
werden.

Weine aus aller
Welt im Ziircher
Messezentrum

Bereits zum siebten Mal findet die
«expovina primavera» statt.Vom17.
bis24.MdrzhabenWeininteressier-
tedie Gelegenheit, an rund 90 Stén-
den im Messezentrum in Ziirich
Weine aus-allen wichtigen Wein-
bauregionen der Welt zu degustie-
ren. Auch kulinarisch kommen die
Besucher auf ihre Kosten. Das Res-
taurant im Inneren der Halle 9 bie-
tet kleine Gerichte, begleitet von
auserlesenenWeinen.

Neue Schweizer
Getrankemarke
lanciert

Ein neues Schweizer |
Erfrischungsgetrank
ist auf dem Markt:
Yooteaausdem Ziir-
cher Seefeld. Das
Getrankistin Halb-
literflaschen und
in den vier Ge-
schmacksrichtun- 8
gen «ginger apple», §
«jasmeen  green»,
«lemon grass» und 8
«pink pomy erhilt- {4
lich.Yooteawirdrein £
biologisch produ-
ziert und enthalt
keine Konservie-
rungsstoffe.  Der
Hersteller Two
Spice will sich nach

eigenen Angaben fiir Benachtei-
ligte engagieren und hat deshalb
bereits 3000 Liter des Getrénks an
diverse Wohltatigkeitsorganisatio-
nengespendet.

E

S -
vonken

wwwyootea.com

Suchard Papillon
mit neuem
Produktauftritt

Suchard Pa-

pillon hat

einen neu-

| en Auftritt:

Ab  sofort

présentiert

sich  die
Pralinés-

+ Kreation in

einer neu-

4 en, wieder-

ver-

o e A

5 schliessba-
A ren 140-
Gramm-Schachtel. Um

die einzelnen Pralinés optimal zu
schiitzen, setzt Suchard gleichzeitig
auf eine neue Verpackung. Die
zweifach gefiillten Pralinés mitdem
knusprigem Waffelrélichen sind in
eine neue taillierte Folie mit Matt-
Glanz-Optik und Goldelementen
gewickelt. Die 280-Gramm-Pa-
ckung ist weiterhin in der bewahr-
ten Form erhltlich. esp

www.kraftfoods.ch
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La marque de thé connait un
succes grandissant. Rencontre
avec ses deux fondateurs.

Page 23

Bars sportifs

DSR veut développer

le concept. Il cherche

un troisieme emplacement.

Page 24
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Alain D. Boillat

Mirjam Trinchan,
diretrice adjointe
al'HoteldelaRose

Mirjam Trinchan est directrice
adjointe a 'Hotel de la Rose, a
Fribourg, depuis le ler janvier
dernier. Cette Singinoise de
29ansaétudiéal’Ecolehoteliere
de Thoune entre 2004 et 2007.
Elle a ensuite ceuvré en qualité
d’hétesse de I'air chez Swiss de
2007 22008, avant de décrocher,
fin 2008, un poste de réception-
niste al’Hotel delaRose. Dansle
cadre desapromotion aladirec-
tion du quatre-étoiles fribour-
geois, Mirjam Trinchan va se
consacrer enmaiprochainaune
formation continue chez Gas-
troFribourg. Objectif: suivre un
cours de droit pour obtenir une
patente permettant d’ouvrir un
restaurant ou un bar a 1'Hotel
delaRose. eda

Des normes de qualite

Les écoles qui mettent
I'accent sur les nor-
mes de qualité sont
membres de 'ASEH

ou du SEC. Des labels
qui permettent de
se différencier.

SIMONE LEITNER

es criteres de qualité et

“les normes élevées des

écoles hotelieres suisses

doivent séparer le bon

grain de l'ivraie. Trop souvent des
écoles ont été critiquées pour avoir
attiré une clientele internationale
avec le label Swiss Hotel Manage-
ment School sans pour autant offrir
la formation adéquate. Méme les
faillites de certaines écoles ont fait
couler beaucoup d’encre dans les
journaux. Et les marchés sources
ontréagi: ainsi, sursonsiteinternet,
I'ambassade de I'Inde met-elle en
garde contre les écoles hotelieres
suisses peu scrupuleuses, adres-
santlesélevesintéressésal’Associa-
tion suisse des écoles hotelieres

-

ASEH ou au Registre suisse des
écoles privées SEC. «Cette distinc-
tion est trés importante pour nos
étudiants indiens», laisse entendre
I'ambassade.

e «Dix pour cent tgrarmn.E-cadreédg :
s normes ormation a  éti
homogénes seulgmept denos approuvé en mars
«Bien str, ces étudiants 2009. 11 est main-
écqles n'ontriena viennent tenant ellppliqué
voir avec nos VA dans les six écoles
écoles hotelieres del'étranger.» hételieres suisses
reconnues (et Rohr reconnues par la
Hautes Ecoles), Ecole hételiére de Thoune Confédération,
mais cesincidents Thoune, Lucerne,

sont cependant mauvais pour
I'image», releve Christoph Rohr,
directeur de I'Ecole hoteliere de
Thoune. Des lors, pour que les

écoles hotelieres reconnues puis-
sent se distinguer des autres, il faut
établir des normes homogenes
visant un haut niveau qualitatif.

Le nouveau pro-

Zurich, Coire, Bellinzone et Geneve.

«Au mois d'aofit prochain,
nousallons enseignerselon cenou-
veau programme-cadre», annonce

Christoph Rohr. Avant tout pour
ceux qui ont changé de profession
en cours de route, Thoune propose
une formation homogene de trois
ans. Alors que pour les profession-
nelsdelabranche, tels queles cuisi-
niers par exemple, la formation
dure toujours deux ans et demi.
«Avec un programme plus intensif
cependant», compléte le directeur.
Dans plusieurs modules comme
«Savoir de base et M: le

nigres sont le fruit d’'une longue
tradition en Suisse. Les premieres |
institutions sont nées avant la
Premiere Guerre mondiale, au
moment du boom touristique et
hotelier. Les organisations profes-
sionnelles faitieres suisses de la
branche, qui peuvent réclamer a
juste titre d'étre les créatrices et les
pionnieres de la formation profes-
sionnelle hoteliere, figurent au pro-
gramme-cadre de formation.

Néanmoins, la formation des six
écoles ne devrait pas proposer un
«méli-mélo» commun, le pro-
gramme-cadre garantissant a cha-
cune de préserver et d’entretenir sa
propre culture. Lavoie pour obtenir
un diplome d'«Hotelier-restaura-
teur ES», respectivement d’«Hote-
ligre-restauratrice ES» étant laissée
a la libre concurrence entre écoles
hotelieres.

Les écoles a vocation
internationale membres de 'ASEH

«Dixpour cent seulement denos
étudiants viennent de I'étranger, et
seulement des étudiants de langue
allemandev, releve Christoph Rohr.
C’est aussi la raison pour laquelle
lescoursdel’EHT sontdispensésen
allemand. «Tant quelademande en
langue allemande est suffisante,
nous ne voyons aucune nécessité
d’offrir un cursus dans une autre
langue.»

Néanmoins, la traduction en
anglais du diplome fédéral est déja
prévue dans le programme-cadre:
«College of Professional Education
and Training (PET) Degree in Hos-
pitality Management». En revan-
che, une décision pour le «Profes-
sional Bachelor», qui devrait favori-
ser un positionnement internatio-
nal des diplomes EH, n'est pas
encoremfre.

Le Registre des écoles privées et
I’Association suisse des écoles ho-
telieres (ASEH) garantissent les
normes de qualité professionnelles
et académiques des écoles hotelie-
res membres. Ainsi’ASEH controle
régulierement les écoles membres.
Dans les membres de I'ASEH, on
trouve aussi des institutions posi-
tionnées sur le marché inter-
national: DCT University -Center
Hospitality Leadership & European

programme des cours sera plus
copieux. Ainsi le niveau des écoles
hotelieres ES sera porté a un niveau
comparable.

Endépitde ce programme-cadre
commun, l'individualité des écoles
hotelieres est garantie, car ces der-

Culinary Arts a Vitznau offre a ses
étudiants, parmi d'autres, un
Bachelor’s Degree en collaboration
avec Lynn University.

Adaptation Francoise Zimmerli
sur la base d’un article en page 9

Une volée orientée incoming

L'Ecole internationale de
tourisme (EIT), a Lausanne,
va délivrer ses premiers
diplomes en juillet. Bilan
avec Véronique Hermanjat,
la directice, et Mélanie
Regli, une étudiante en

fin de formation.

EUGENIO D'ALESSIO

LEcole internationale de tourisme
(EIT) pourra féter cet été ses
quatorze premiers diplomés. Cette
volée inaugurale est constituée
uniquement de jeunes femmes qui
se destinent, pour la plupart, a
I'incoming.»Véronique Hermanjat,
directrice de l'institution lausan-

noise depuis le ler janvier dernier,
gofite avec émotion et délectation
le franchissement d'une étape
symbolique. Et de préciser: «Au
départ, en septembre 2008, vingt-
trois étudiants s'étaient inscrits a
notre formation

dans un hétel en qualité de respon-
sable des banquets et des séminai-
res. «Sije m'en réfere ala nature des
stages et aux themes de diplome,
trois quarts de nos étudiantes en fin
de cursusciblentle tourismerécep-
tify, précise Véro-

degestionnaireen «Le champ nique Hermanjat.
tourisme,  mais 4 Une certitude
par le jeu des sé- d'études pour la directrice
lections et des estd'une del’EIT: toutes ces
abandons, neuf richesse jeunes femmes
personnes  ont s vont  continuer
quitté le navire en appréciable.» darpenter  les
cours deroute.» territoires du sec-

Etudiante a'EIT de Lausanne teur de l'accueil:
Un seul contrat «Deux personnes
de travail m’'ont notamment fait part de leur

Parmiles quatorze futures diplo-
mées de I'EIT, qui affichent une
moyenne d’age de 22 ans, une seule
adécroché, pour’heure, un contrat

volonté de suivre un bachelor en
économie a I'Ecole suisse de tou-
risme de Sierre. D’autres envisagent
une formation continue sous la

forme de stages a I'étranger.»
Meélanie Regli, 22 ans, est de celles-
la: «Aprés l'obtention de mon
diplome cet été, je me verrais bien
passer trois ou quatre mois en
Allemagne en tant que stagiaire.»
Orientée incoming, cette Neucha-
teloise ambitionne de prendre pied
dans le monde de I'hotellerie, avec
une spécialisation marketing ou
comptabilité.

Des professeurs issus
directement de la branche

Mélanie Regli loue dans I'EIT la
variété des branches enseigné:

Photosdd

Véronique Hermanjat,
directrice de EIT.

branche et possédent, pour cette
raison, une excellente connais-
sance du terrain. Et, a2 mes yeux,
I'équilibre entre théorie et pratique
est idéal» Lécole lausannoise
prévoit dans son cursus, faut-il le
rappeler, quatre semestres de cours
théoriques et deux semestres

«Le champ d'études est d’une
richesseappréciable:ilvadumana-
gement au marketing en passant
par la gestion d’entreprise.» Et de
poursuivre: «Quant aux profes-
seurs, ils sont tous issus de la

d’activi ntreprise. «Me g

au sein de la Société de navigation
surles lacs de Neuchétel et Morat et
dansle cadre de Croisitour Voyages,
au Locle, m’'ont donné une vision
empirique du métier», explique
Mélanie Regli. Unique petit regret

Mélanie Regli, étudiante
neuchiteloise en fin de cursus.

pour la Neuchateloise: «Les cours
de premiére année de I'EIT, tres gé-
néralistes, ne permettent qu'un
survol de la branche. Lenseigne-
ment de troisieme année est plus
poussé et plus complexe.»

Quand bien méme I'EIT a pris
son rythme de croisiere, Véronique
Hermanjat continuera de renforcer
I'incoming par rapport al’Ecole in-
ternationale de tourisme de Zurich,
dont I'EIT est une filiale: «Nous mi-
serons encore davantage sur le ma-
nagement de destination, 1'événe-
mentiel oule tourisme d’affaires.»



Valais

Crans-Montana
aime les nouvelles
technologies

La station de Crans-Montana

s'est profilée lors de Lift 11, salon
international des nouvelles tech-

nologies. A Gengve, le marketing
de Crans-Montana était assuré
par des bornes mobiles avec le
logo de la station. Des bornes
mises a disposition des visiteurs
qui leur permettaient d'étre con-
nectés aunWiFi. Depuis trois ans,
Crans-Montana développe des
outils de communication en lien
aveclesnouvelles technologies.

: Un déclencheur
d’avalanches

testé a Chatel
Chatel, auxPortes du Soleil a testé
lasemainedernierele«LawinLoc-

" ker» un outil autrichien qui dé-

clenche les coulées a distance. Il
s'agitd'unmortiertransportablea

~ dos d’homme permettant des
- chargesd'unkilo, detypefeudar-

tifice. Son concepteur Herbert
inleitner explique au «Nouvel
liste»: «Existant depuis cing ans, il
 estutilisé par treize domaines au-
trichiens. En Suisse, il a convaincu
des stations de I'Engadine et de
Davos.» A Chatel, le chef de la sé-
curité Jean-Louis Tuaillon pense
qu'ils’agitdelameilleure solution
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htr hotelrevue
No 7 /17 février 2011

Voies
rovales

Les diplomés des
écoles hotelieres
suisses trouvent un
marché du travail
spécifique qui
s'étend jusque dans
d’autres secteurs.

KARL JOSEF VERDING

nviron 75 pour cent de
nos diplomés trouvent
immédiatement un em-
ploi», se réjouit Elodie
Fournet, porte-parole de 'Ecole
hoteliere de Lausanne EHL. «Lin-
tégration est facile, d’'une part,
parce qu'un diplome de 'EHL allie
I'artdel’accueil alascience duma-
nagement.» Et, d’autre part, souli-
gne-t-elle, parce que le secteur de
I'accueil est un domaine de I'éco-
nomie en forte expansion.
Aujourd’hui, des carrieres dans
les hotels et les restaurants s'ou-
vrent bien str aux diplomés de
I'EHL, mais également dans des
sous-secteurs voisins du tourisme
tels que les casinos, les croisieres,
les compagnies aériennes et les
organisations d'événements -
mais aussi dans des secteurs des
services au-dela du tourisme,
comme par exemple: les sociétés
d’audit et de conseil, les banques
privées oul'industrie du luxe.
«Lart de I'hospitalité et du

pourp quer ur

; Finhaut veut

investir a

Chamonix

servicedanslerapportalacli 1
est aussi trés important dans ces
professions», explique Ernest A.
Brugger, professeur en sciences du
développement, a I'Université de
Zurich.

En 2010, 426 étudiants ont dé-
buté leur carriere nantis d'un di-
plome de I'EHL: 348-avec un
Bachelor en hautes études en ho-
tellerie et professions de I'accueil,
48 ontréussile Diplome de gestion
enhotellerie et restauration et301e
Master en hotellerie - I'équivalent
d’'un MBA dansI'hétellerie.

La commune de Finhaut sou-

haite acquérir la moitié du plus

grand groupe hételier de Chamo-
nix. Lassemblée primaire de Fin-
haut devra donner son feu vert le
28 février pour un investissement
de 13,3 millions de francs. Il s'agit
de la moitié du capital action de
‘Best Mont Blanc Chamonix, la so-
ciété d’Alain Felley, qui exploite
246 chambres et suites et trois
ts dans trois i

ments de Chamonix.

Ovronnaz: des

chiffres et une
~ nuit western

Lastationd'Ovrc
un total de 276721 nuitées au

termedel'exercice2009/2010.Par

rapport a la période précédente
correspondante, le recul est de
2,8%, ontapprislesmembresdela

Société de développement réunis

vendredi denier en assemblée
générale. Les hotels ont fourni
65225nuitéesetlapara-hotellerie
136 705. Lecentre thermalarepre-
- senté 40% des nuitées de I'exer-
cice écoulé. Les OT d’Ovronnaz et
de Chamoson vont mettre sur
pied une balade gourmande noc-
 turne baptisée «Lucky Luke in the
dark», cing saloons accueilleront
le cow-boy marcheur pour un
repas de terroir, le4 mars. aca

p lafi

Lan dernier, 'Ecole hoteliere
suisse de Lucerne EHSL comptait
102 diplomés. A ce stade, ces der-

niers ne commencent pas leur
carriere, mais la poursuivent a un
niveausupérieur: majoritairement
a des postes de cadres moyens de
I'hétellerie», releve le directeur de
T'école Kurt Imhof. «Nos diplomés
n’ontaucun probléme a trouver un
emploi,beaucoupretournentdans
les établissements ol ils ont effec-
tué leurs stages de cadres pendant
leur formation.»

Avant de débuter le dernier se-
mestre EHSL orienté manage-
ment, il faut apporter la preuve
d’'une expérience professionnelle
d’au moins 36 mois dans I'hotelle-
rie, dont six mois au moins dans
une fonction de direction. Ces
dernieres années, les diplomés
EHSL sont également de plus en
plus sollicités dans les cliniques
privées telles que celles du groupe
Hirslanden, qui accroissent leurs
prestations hotelieres avec des
salaires attractifs, dans les compa-
gnies aériennes, les chaines de
restaurationrapide oulestraiteurs.

Pour débuter, flexibilité et mobilité
sont nécessaires
Lesélevesdel’Ecolehoteliere de
Thoune EHT bénéficient aussi du
doublesysteme deformation entre
théorie et pratique qui conduit au
diplome  d'<hoteliére-restaura-
trice diplomée ES», ou d’«hotelier-
restaurateur ES». Chaque année,
pres de 90 a 95 diplomés achévent
leur formation a I'EHT. 1l leur est
dispensé une formation répon-
dant aux exigences prescrites pour
despostesdedirection-des postes
dedirecteuradjointoudedirecteur
de département par exemple.
«Apres I'obtention du diplome,
celui qui est souple et mobile peut
accéder de maniere ultra-rapide a
des postes idoines», affirme le
directeur del'EHT. 60% a deuxtiers
des diplomés assument des postes

de direction dans la ion,
en partie dans les hotels, un tiers a
40 pour cent occupent des.postes
de cadres dans le domaine de
I'hébergement.

AuBelvoirpark, I'Ecole hbteliere
deZurich, ce sont quelque 120 étu-
diants qui obtiennent chaque
année leur diplome.

Adaptation Francoise Zimmerli
sur labase d’un article en page 8

AnthonyBoschung,
apprentienrestauration
auParc Hotel de Fribourg

Anthony Boschung effectue, depuis le mois d’aofit
2010, un apprentissage de spécialiste en restaura-
tion CFC au sein du Parc Hotel, un quatre-étoiles

Superior de la place fribourgeoise. Originaire de
Bellegarde, dans le canton de Fribourg, ce jeune de
18 ans suit une fois par semaine des cours a1'Ecole
professionnelle de Montreux. «<Mon apprentissage
de spécialiste en restauration, qui-dure trois ans,
m'offre debelles opportunités de contacthumain,
souligne-t-il. Son réve: «Je me verrais bien dans les
habits d'un gérant de restaurant.»

Alain D. Boillat

eda

Deux parcours, deux
regards sur I'EHL

Les quelque 2000
étudiants de I’Ecole hote-
liére de Lausanne (EHL) ne
se destinent pas tous au
secteur de l'accueil. Coup
de projecteur sur deux
trajectoires avec Sophia
Schwer et Hadrien Graf, qui
suivent la filiére bachelor.

EUGENIO D’ALESSIO

«EHL, et c’est 1a une des ses
principales qualités, nous ouvre
trés vite les yeux sur les dures
réalités de I'hotellerie. Or, je ne me
voyais pas trimer 14 heures parjour
et sept jours sur sept.» Hadrien
Graf, un étudiant neuchatelois qui

acheéverason programmebachelor

Photos dd
Hadrien Graf achévera son
cursus a PEHL en juin 2012.

en juin 2012, a vite compris que
I'hotellerie traditionnelle ne serait
passavoie de prédilection.

Le regard tourné vers
lagestion immobiliére-

Ce jeune homme de 24 ans
espere toutefois trouver son
bonheur sur les terres de plus en
plus fertiles de la gestion immobi-

Sophia Schwer aurason
bachelor a la fin du mois.

liere. «Au sein des chaines hotelie-
1es, onassisteauneséparationtou-
jours plus marquée entre manage-
mentetimmobilier.» Etdepréciser:
«En dehors de I'industrie de I'ac-
cueil, il existe une foule de nou-
veaux métiers dans des sociétés
d'investissement quirachetentdes
établissements sans nécessaire-
ment les gérer. C'est dans ce

cadre-13, plusfinancier qu’hételier,
que je souhaite faire mon nid au
terme demes études al’EHL.»

Hadrien Graf voit dans I'institu-
tion des hauts de Lausanne une
place-forte du multiculturalisme -
ilya88nationalités—quifaciliteles
rencontres. «Une des grandes
forces de 'EHL réside également
dans le travail en groupes, un plus
indéniable, et dans!’encadrement,
dans la mesure o1 nous sommes
davantage conseillés et entourés
que dans une université tradition-
nelle», explique le Neuchatelois.

Et les points faibles: «UEHL
inculque a ses étudiants l'idée
qu'ilsfontpartied'uneélite, detelle
sortequ'ilsonttendanceaseconsi-
dérer comme les meilleurs de
I'industrie del'accueil.»

Un paradis
duréseautage

Ce scepticisme un brin critique
n'effleure guere Sophia Schwer,
une étudiante irlando-danoise qui
mettra un point final a son
progamme bachelor alafin février:
«Grace aux comités d'étudiants,
trés nombreux sur le campus,
I'EHL permet un réseautage sans
pareilaveclesleaders dusecteurde

I'accueil.» Elle-méme cofondatrice
du Club de carrieres, qui jette des
ponts entre étudiants et représen-
tants dela branche, Sophia Schwer
n'a eu aucune peine a décrocher
un emploi a responsabilité dans
I'hotellerie de luxe: «Au terme de
mon cursus, j'accéderai au poste
de deputy general manager dans
un établissement cinq étoiles prés
de Leeds, en Grande-Bretagne.»

Et la jeune femme de 26 ans de
souligner: «Outre ce job, j'avais le
choix entre un éventail de cinq
offresdans des paysaussidifférents
quelesEtats-UnisoulaThailande.»
Pour Sophia Schwer, il n'y a aucun
doute: forte d’'une réputation pla-
nétaire, du soutien qu'apporte le
réseau des anciens, une commu-
nauté de plus de 25000 diplomés,
I'EHL est la voie royale qui meéne
auxprofessions del'hotellerie.

I est vrai que linstitution
lausannoise est passée maitre dans
I'art de nouer des liens avec les
employeurs. Prévues jusqu'au 25
février, ses journées d'information
etde recrutement, qui ont culminé
avec le Forum de’emploi organisé
mardi dernier, sont une des plates-
formes de recrutement les plus
efficaces delabranche.
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Certains groupes de sportifs créent des nuisances nocturnes, la cohabitation avec la clientéle privée n’est pas toujours facile.

Fotolia

Il va y avoir du sport...

Bon nombre d’héte-
liers sont contents
d’accueillir des
groupes de sportifs,
mais doivent fixer
des regles de vie
trés strictes.

CLAUDE JENNY

ertains hétels de caté-

gorie moyenne héber-

gent de 'nombreux

groupes de sportifs.

Une clientele qui contribue aamé-

liorer la fréquentation a certaines

périodes creuses mais qui peut po-

ser des problemes de gestion. En-

tendez des débordements noctur-

nes pouvant nuire a la tranquillité
delaclienteleindividuelle.

Directeur de I'h6tel Central

Résidence, a Leysin, qui accueille

de nombreux groupes, Guy Ver-

maelen, s'il parle de «circonstances

isolées», reconnait que, ces dernie-
res semaines, ila eu par deux fois a
gérer des situations délicates. Des
groupes venus pour un week-end
dit sportif ont largement dépassé
les limites du tolérable en causant
desnuisances nocturnes.

«Des clients ont été dérangés
dans leur sommeil par des petits
groupes de fé-

etnousn’avonsqt jamaisa

du ble du groupe pour

intervenir, car les hotels disposent
deleur propre service de sécurité»,
confie Louis-Ernest Sidoli, chef de
service de la police municipale du
val de Bagnes.

Ladirection tient un briefing
aumoment de larrivée
La situation

tards qui m'ont «J'accueille peut s'avérer plus
obligé a interve- i délicate dans les
nir pour rétablir l équipe des établissements
lordre etla tran-  arbitres. Aveceux, trois étoiles, qui
quillité», expli- je n’aiaucun n'ontpasl’obliga-
que-t-il. 5 tion de disposer
Dans les pIOb]eme!» d’'un  personnel
bli 1ent: A i de permanence

quatre étoiles, le
probleme ne se
pose quasiment jamais parce que
laprésenced’unveilleur de nuitfait
officedefiltrageetpermetdeveiller
a ce que les fétards regagnent leur
chambre en respectant le repos
d’autrui.

Méme dans une station a la vie
nocturne animée comme Verbier,
«les débordements sont rarissimes

Hotel Masson, Veytaux

durant la nuit.
«Cheznous, laré-
ception n'est plus desservie apres
23h. Mais chaque client peut
joindre une personne de piquet au
moyen d'un numéro d'urgence. Il
aboutit chez moi ou un employé
quiloge a proximité», explique Guy
Vermaelen. «Dans les deux cas ol
des fétards ont fait du vacarme
nocturne, je suis intervenu aupres

quelecalmerevienne»ajoutenotre
interlocuteur. La direction de I'hd-
tel aadressé ses excuses aux clients
Iésés, allant jusqu'a offrir une nuit
gratuite pour réparation du dom-
mage subi.

Cela pose moins de problémes
en l'absence de clients privés
Avecchaquegroupe, ladirection
tient un briefing au moment de
larrivée et rappelle les regles
internes. Une méthode la plupart
du temps suffisamment efficace
et qu'utilise également Patrick
Grobéty, directeur de I'hotel Les
Sources aux Diablerets: «Nous
avons besoin des groupes et nous
apprécions de les accueillir, mais
je ne tolere aucun débordement.
Nous n‘avons pas de veilleur de
nuit mais j’habite a proximité et
le numéro d’'urgence arrive chez
moi. Je n'ai jamais dd intervenir en
pleine nuit pour cause de troubles
dansI’hétel», souligne-t-il.
Responsable de la réception du
Palladium, a Champéry, hotel rat-

taché au centre de glace, Evelyne
Scherer releve que I'établissement
n'accueillant presque que des
groupes de sportifs, il n'est guere
confrontéadessoucisdediscipline
nocturne du fait de I'absence de
clients privés.

Propriétaire de 'Hotel Masson,
a Veytaux, Anne-Marie Sevegrand
a, par contre vécu une expérience
malheureuse en hébergeant I'une
des équipes d'une célebre compé-
tition montreusienne. Apres avoir
brandile carton jaune, I'hoteliere a
carrémentsortilerouge auboutde
la troisieme nuit de perturbations,
obligeant le groupe a aller résider
dansunabridelaPCpourlerestant
de la semaine. Depuis, elle a banni
les groupes de son établissement.
«La cohabitation avec la clientele
privée est trop difficile», com-
mente-t-elle. Elle fait une excep-
tion pour une équipe d’une autre
grande manifestation sportive:
«J’accueille I'équipe des arbitres.
Avec eux, jen’ai aucun problemel».

Lire également en page 17.

Une belle place

Selon I quotidien francais e

Des offres

Les stations de
moyenne altitude
attendent la neige
comme le messie.

Etrivalisent
d’ingéniosité pour
sauver les meubles.

EUGENIO DALESSIO

fin de compenser 1'ab-
sence de neige, nous
avons ouvert ce week-
endle télésiege Dappes-
Déle aux marcheurs. Pour 15fr.40
T'aller-retour, nos 170 clients ont
pu admirer le Léman et les Alpes a
1678 metres d'altitude.» Philippe
Magnin, le responsable marketing
des remontées mécaniques de
LaDole, dansleJuravaudois, sonne
la charge contre les pesanteurs

i

Alain D. Boillat
Quand les skieurs se muent
enrandonneurs.

des conditions météo. «Nous vi-
vons la pire saison hivernale de ces
quinze dernieres années», se dé-
sole Grégoire Chappuis, responsa-
bledel OfficedutourismedeSaint-
Cergue. Privée d’or blanc, dépour-
vue de canons a neige, pauvre en
infrastructures, la station du Jura
vaudoisressort des tiroirs ses offres
printaniéres. «Le site de Basse-

’ y t y
Ruche aremis en fonction ses trois
tyroliennes. Nous vendons aussi

les randonnées», explique Gré-
goire Chappuis.

Un plan de bataille basé
sur le sport et le terroir

«Nous tentons de rebondir en
offrant des alternatives au ski alpin
et en occupant nos hotes avec des
produits originaux», explique pour
sapartSophie Reymond, directrice
del'OfficedutourismedesPaccots.

Malgré le manque de neige qui
affecte la station des Préalpes
fribourgeoises, comme la plupart
desdomaines sousles 1700 métres,
lacheffe de]’OT aprévuunplande
bataille estampillé sport, tradition
et terroir. «Nos remontées mécani-
ques sont a l'arrét forcé depuis
début janvier. Nous misons main-
tenant sur la patinoire qui accueil-
lera un tournoi de pétanque. Il de-
vrait faire le bonheur des familles.
La découverte de la fabrication du
Gruyere et la visite d'une chevrerie

our ’hiver

figurent aussi au menu.» Et Sophie
Reymond de constater avec soula-
gement que la douceur attire aux
Paccots des promeneurs qui se
gorgent desoleila 1500 metres.

Dans le Jura, ol les téléskis des
Breuleux et des

remplacementpourlesmémesrai-
sons que Jura Tourisme. «La prati-
que du ski alpin aux Bugnenets-
Savagnieres, a La Robella et a La
Vue-des-Alpes n'a aucun impact
sur les nuitées», estime Aude

Olesen, collabo-

Genevez (1200 «Nous tentons ratrice au dépar-
metres) sont fer- : tement market-
més depuis début de rebondir ing de Tourisme
janvier, on fait en offrant neuchaételois.

contre mauvaise des alternatives Le malheur
fortune bon ; . des uns faisant le
ceeur. «Le man- au skialpin.» bonheur  des
que de neigen’est Sophie Reymond autres, certaines
pas dramatique, Dir. Office du tourisme des Paccots stations, comme
danslamesureoil Anzere (VS), offre

le tourisme hivernal de notre can-
tonestplutdtorienté verslesexcur-
sions, avec le ski de fond et la
raquette a neige», glisse Toinette
Wisard, la coordinatrice marketing
deJuraTourisme. Et d’argumenter:
«Unhiveravecneigegénereapeine
400 nuitées de plus pour notre tou-
risme.» Les Montagnes neuchéte-
loises ne prévoient pas d'offres de

auxporteursd’abonnementsaison
des stations qui ont dti fermer leur
pistes faute de neige la possibilité
de skier sur son domaine a 50% du
tarif journalier. Sont concernés la
Vallée de Joux, le Moléson, les
Alpesfribourgeoises etle massif de
LaDoéle.

Lire également le texte en page 3

En bref

Vaud
Aucune

opposition pour
I'hotel de charme

Le projet d’Héloise Barbey et Ca-
therine Dreyfuss de rénover une
ancienne batisse de Morges en
petit hotel de charme (notre édi-
tion du 6 janvier), n'a rencontré
aucune opposition. «Le permis
devrait ainsi étre délivré rapide-

" ment afin de lancer les travaux
d’aménagement», annonce le
quotidien «24 heures». Le futur

hotel devrait abriter huit cham-

‘bres de différentes décorations,
dont deux dans une annexe et of-
frira aux hotes un superbe parc, a
deux pas du lac. Dans un premier
temps, il n'abritera pas de restau-
rant. L'établissement devrait ou-
vrirau printemps 2010.

pour les fruits au
Comptoir suisse

Fortepr

'née au Comptoir suisse de Lau-
sanne grace a I’Association Magi-
ciens de la terre. Les halles nord

palais de i

seront consacrées ala production

suisse. Uneexpositionseraconsa-
créeal’annéeinternationale dela
forét. Lesfruits serontaussimisen
avant, car la Fruit Union Suisse
fet i Le
décorateur Michel Wutrich per-
met aux agriculteurs de créer des

pieces originales.

upér

Des enquétes sur
lefinancement du
musée Chaplin

Monde» et la «TSR», le finance-
ment du musée Chaplin, projeté
auManoir de Ban, a Corsier-sur- -
Vevey, poserait probléme. Gérard
Lopez et Eric Lux, des investis-
seurs luxembourgeois, ont mis
7,3millions pourlerachatdecette
maison. Selon les enquéteurs,
Gérard Lopez serait en contact
‘avec un financier gréco-russe au
_passétrouble. Concepteurdupro-
jet, Philippe Meylan nie I'impli-
cation de ce milliardaire.

La blanche hostie
dans la fraicheur
d'unigloo

Silvio Giobellina, responsable du
Tobogganing Park de Leysin, esta
Torigine d'unigloo particulier. Di-
manche dernier, cette chapelle de
glace a accueilli une messe d'une
vingtaine de minutes. J’ai tou-
jours plaisanté avec le curé en lui
affirmant que je lui construirai
une chapelle. Je devais bien assu-
mer», s'amuse Silvio Giobellina
dans «24 heures». Si la météo le
permet les fideles pourront assis-
ter aux messes dans l'igloo jus-
qu'au 20 mars, lesdimanchesa 17
heures. Ligloo sacré amene aussi
unautre public: les touristes. aca



Arc iuréssien
Un projet pour

- dynamiser

I'agritourisme

La Fondation rurale interjuras-

sienne (FRI) vient de présenter un
_ grand projet visant a développer

l'agritourisme dans le Juraetle
 Jura bernois, indique «Le Journal

du Jura». Baptisé Marguerite, ce
projetvise, entreautres, a enrichir

Toffre agritouristique par de

nouvelles activités, telles que des
visites de fermes ou des ateliers.
LaFRI envisage également d’aug-
menter la visibilité des sites

signalétique uniforme. -

~ Parcours culturel,

une quatriéme

~ édition a Bienne

- Le Parcours culturel réinvestit
- pour la quatrieme fois Bienne des
le 27 février. En cing étapes, et
de nombreuses manifestations, il

aborderale theme delamigration

sous l'angle du «départ-arrivée,
entre racines et évasion». «Il s’agit
surtout de de
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La viande dans l’arene

L'alimentationa un
role a jouer dansle
combat écologique.
Un Vert suisse et un
écrivain américain le
disent. Leurs mots et
ceux d'unboucher.

ALEXANDRE CALDARA

ncedébut2011,denom-
breuses voix s'élevent,
amplifiées par la politi-
que et la littérature pour
s’attaquer a un aspect peu débattu
du débat écologique: «I'alimenta-
tion». «Lerdledela

qui constitue un choix
personnel, mais de
lui faire mieux
connaitre et
apprécier les
bienfaits
pour le climat
comme pour la
santé d'une alimen-
tation diversifiée et
locale comprenant
moins d’animaux.»

Un postulat pour
les aliments locaux
En Suisse, mieux vaut,
ne pas brusquer son audi-
toire. Le député vaudois vert
Yves Ferraril’a appris. Il vient de
pmvoquerune levéedebouclieren
auConseild’Etatd’éla-

tion de viande

borer une straté-

reste un tabou», gie volontariste
cette phrase vient visant a instaurer
d’une réponse du une journée sans
Conseil féderal a viande ni poisson
une interpella- et a favoriser les
tion delaconseil- produits de sai-
lere  nationale son dans les can-
Adele  Thorens tines publiques.
(LesVerts). dl n'y avait au-
Iééf:n’\'/ain «Dans mon cune obligation,
américain Jona- ) aucune con-
than Safran Foer DOSt}llat' iln f trainte, aucune
dans «Faut-il avait aucune interdiction. 1l
mausis pose 1o/ ComErAInte, aucune | T8RS I
S plus interdiction.» e aBh e

probleme

migrants qui ont été confrontés a
‘un départ brusque et qui parta-
gentleurexpérience», expliqueAli
‘Sylejmani, chargé du projet. Et
d’ajouter: «<On propose par ces
Tencontres de se mettre dans la
 peau de l'autre.» Le Parcours cul-
turelrappelleraaussil’histoire des
migrations, celles des Italiens et
~ desEspagnolsnotamment.

Projet alternatif
~ pour LaRotonde
de Neuchatel

Sile projet decasinone devaitpas |

allerabon portaLa Rotonde, au

~ ceeur de la ville de Neuchatel,
~ deux habitants du chef-lieu dé-
fendent lidée d'un centre de
 divertissement
D’origine anglaise, Doreen Buck-
leyetMartin Shortpoursuiventun
objectif pécis: «Ce que nous vou-
lons montrer, c’est qu'il existe
d’autres opportunités que le
casino méme si, financierement,
not 1s pasrivaliseravec

,;untelprojét.»

Unestatuede
Botta au cceur de

Saint-Blaise

Larchitecte tessinois Mario Botta

a accepté de concevoir gratuite-
mentunefontaine de 6 metressur -

4 et de 5 metres de haut dans le
cadre du Millénaire du village de

Samt—BIalse, dans le canton de |
N B!

pour enfants.

1, indique le g
«LExpress». Une fondation a été
‘créée récemment pour trouver
les fonds qui permettront la
réalisation de cette ceuvre de 18
tonnes. Par ailleurs, les fontaines
de Samt Blaise )oulmm d'une

«Ce n'est pas au
consommateur

qu'il devrait incomber de savoir ce
quiestcruel etcequinel’est pas, ce
qui est destructeur et ce qui est
viable dans I'environnement. Les
produits alimentaires cruels et
destructeurs devraient étre inter-
dits.» Evidemment la réponse du
Conseil fédéral est plus modérée:
«ll n'est pas question de contrain-
dre la population au végétarisme,

es
Député au Grand Conseil vaudois

les rendre res-
ponsables», ex-
pliqueYves Ferra-
ri. Le radical Frédéric Haenni, pré-
sident de Gastro Vaud, a fustigé
«'intégrisme alimentaire» du pos-
tulat, qualfiant la démarche de
«dogmatique ethygiéniste». Ce qui
aobligéle député a reformuler son
postulat. Plus question de journée
sans viande, ce qui existe notam-
menten Belgique a Gand, ouenAl-
lemagne a Bréme, mais «d'uneres-

Fotolia

taurationabase
d'aliments lo-
caux et de sai-
son.» Du coup
en  commis-
sion, les avis
semblent  se
nuancer et cer-
tainsopposants
a la premiere
idée, comme le
fermier Jean-
Luc Chollet, se
sont ralliés a ce
nouveau postu-
lat.

Pour José Naef,
président de I'Asso-
ciation vaudoise des
maitres: bouchers, les
politiques n'ont rien in-
venté: Il faut garder les
pieds sur terre, I'alimen-
tation équilibrée dans les
cantines existe.»

La consommation de
viandeestaucentred’un .
vaste débat.

«Payer un peu
plus cher»

cher pour un excellent poulet
suisse.» Il pense que les lois
suisses nous mettent
a l'abri des éleva-
ges décrits par
une militante
danslelivre de

Safran  Foer:

«ls détermi-
nent  com-
mentlesengrais-
ser le plus rapide-
ment possible, le
nombre maximum
qu'ils peuvent mettre

dans une cage, la quantité
minimum de = nourriture
dontils ontbesoin.»

Dans un autre livre, «Meilleu-
res pensées des abattoirs» le
Chaux-de-Fonnier Jean-Bernard
Vauilleme livrait un souvenir de son
épouse: «C'était une béte que I'on
connaissait, elle avait un nom. On
était peiné pour elle, presque gené

Le

Claude Legras
pense que des
mesures trop
restrictives
pourraientfiger
I'économie du
pays: «Les éle-
veurs, les ma-
raichers et . les
fromagers sont
des garants de
notre patri-
moine.» Yves Ferra-
1i est surpris par les
arguments de perte
d'identité: «On ne parle
jamais de tout le fourrage
que I'on importe pour nourrir
les animaux.» Pour le boucher
José Naeflameilleureréponseala

i production de masse est celle de
| l'artisan: Je connais les origines et

les producteurs de toutes les bétes
que j'abats et que je transforme. Il
faut accepter de payer un peu plus

onallaitla der, onla

On se rendait compte que ¢ etarc
la vie d'une béte qui allait partir
et qu'on tuait la Babette pour la
manger.»

Les réalités
écologiques de
la consommation

Alimentation. En Suisse, elle
représente 30% de notre em-
preinte écologique et 17% de
nos émissions de gaz a effet de
serre. La consommation an-
nuelle de viande recommandée
est d’environ 36,5 kilos par an,
elle est en Suisse de 53 kilos par
an. Il faut neuf kilos de céréales
pour produire un kilo de viande,
la Suisse importe 250 000 ton-
nes de soja par an. Pour attra-
per 500 grammes de crevettes,
13 kilos d’autres animaux

marins sont tués. aca

Eloge de la couleur par le légume

AlaPéniche Gourmande, a
Denges, les jours sans
viande existent. Au Floris, a
Aniéres, pas d'interdiction,
mais un menu végétarien
est proposé. Les cuisiniers
aiment les légumes.

""" ALEXANDRE CALDARA
Les lunches sans viande et sans

poisson sont une réalité a La Péni-
che Gourmande, a Denges (VD),

les lundis, mardis et depuis peules
mercredis (alademande des famil-
les). <Audébut, c’était uniquement
végétarien, puis nous avons intro-
duit la flexiblité avec un morceau
de viande sur demande, mais nos
clientsontprisgottanotreformule
et maintenantils mangent exclusi-
vement végétarien», raconte Pier-
rette Menétrey. Au menu toujours
cing fruits etlégumes: «Enhiver, on
ne sert que des fruits cuits.» Pour
elle, ce type de cuisine a été adopté
par un large public: «Je peux sé-
duire des hommes d’affaires avec

un carpaccio de betteraves rouges.
Ilsontl'impressiondemangerdela
viandeséchée.» Asesyeux, lesecret
de la cuisine végetarienne est I'in-
novation: «Lesgensenontmarrede
la soupe de courge, servez leur des
gnocchis de potirons.»

Pour bien cuisiner un légume,
Pierrette Menétrey utilise les
mémes recettes qu'avec une
viande: «l faut laisser mijoter et
cuire a basse température.» Elle
pense qu'avec un plat de tagliatel-
les delégumes, on se sent parfaite-
ment al’aise dans son corps le len-

demain et ponctue avec poésie:
«Manger, c’est s’habiller de I'in-
térieur.» Pour Pierrette Menétrey,
cuisiner un légume peut devenir
sexy: «Eplucher une carotterevient
au méme qu'une personne dé-
pouillée. C'est une rencontre avec
levivant, la couleur.»

Au Floris, a Anieres, Claude Le-
gras n'est pas du genre a bannir
viande et poisson, pourtantdepuis
14 ans, il propose chaque jour un
menu végétarien gastronomique:
Il s'agit de réussir un joli plat
gustatif de saison. On combine les

truffes et les ceufs, puis les morilles
etlesasperges, enfinleslégumes et
lesfleurs.»

Pour lui aussi, il s"agit de casser
certains stéréotypes: «Nos grands-
parents ont ét€ gavés au topinam-
bour pendant la guerre. Ils détes-
taient ce goit. Mais aujourd’hui,
un mille-feuille de rutabaga peut
étre une merveille.» Pour lui les
hommes continuent a préférer la
viande et les poissons: «Ils pensent
que cela fait plus viril» Pierrette
Menétrey nuance: «Certains hom-
mesadorent les salades aboire.»

Mue a Charmey

L'Hétel Cailler, a Charmey
inaugure quatre nouvelles
suites et annonce pour 2012
des travaux d’extension et
de rénovation. Il féte son
30e anniversaire avec origi-
nale série gastronomique.

i JEAN-JACQUES ETHENOZ
Une importante série de travaux

entamée en 2006 vient de se termi-
ner. C’est ainsi que 4 nouvelles

curedej
cadre du Millénaire du village
neuchételois. eda

dansle

suites tout de bois et de
béton ont ouvert récemment. De
méme la réception de I'établisse-

ment a subi quelques modifica-

tions avant que la décoration ne
soit également repensée. Des tra-
vaux qui, pourl’an dernier, ont né-
cessité un investissement de un
milliondefrancs dansun établisse-
mentconstruitilyajuste30 ans par
T'un des descendants de Frangois-
Louis Cailler.

Pour 2012, Stéphane Schlaeppy,
ledirecteur, annonce d’ores et déja
deux autres millions de francs a
investir pour la rénovation des
facades et une extension de 30
chambres et suites qui devrait por-
ter la capacité de I'établissement a
91 chambres pour 142 lits.

En attendant ces prochains tra-
vaux, c¢’estaune originale série gas-
tronomique qu'il consacrera cette

année. Pour 6 rendez-vous, en
mars, mai, juin, aolit, septembre et
novembre, son chef, le Vaudois un
peuméconnu, Jean-Marie Pelletier
accueillera de prestigieux invités
pour des soirées gastronomiques a
quatremains.

Successivement, ce sont ainsi
Irma Diitsch, Marc Veyrat, Roland
Pierroz, Georges Wenger, Carlo
Crisci et Ivo Adams qui le re-
joindrontavec «armes etbagages»,
entendez vaisselle pour les uns,
et commis particuliers, pour
d’autres.

De renommés vignerons et
cenologues seront également de la
partie, dont Madeleine Gay pour
associer ses vins aux plats de la

ldd
L’Hétel Cailler, a Charmey, went de rénover quatre suites. ll propose

une série de soirées g

gruérienne Irma Diitsch. D'autres
associations sont prévues, de
méme que, pour chacune de ces
soirées la présence de personnali-
tés épicuriennes romandes.
Stéphane Schlaeppy et Jean-
Marie Pelletier comptent sur des
soirées d’environ 80 couverts pour

pour ses 30 ans.

un prix qui se situera en-dessous
de 200 francs. Le premier annonce,
parailleurs,]'ouvertureenmaipro-
chain de I'extension de 'Hotel Le
Rallye, le trois étoiles de Bulle, dont
ilassume égalementla direction.

www.hotel-cailler.ch
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Le Tekoé de Haute-Nend

en Valais, disp

etc’estune

Photosdd

d’un restaurant qui sert une cuisine a base de thé, bien é&vidlemment.

La passion du thé

La marque Tekoé fait
désormais partie de
I'environnement
citadin. Rencontre
avec Valérie Peyre et
Pierre Maget,
fondateurs de cette
petite multinatio-
nale duthé.

MICHEL BLOCH

out est parti d'une pas-

sion commune: le thé»,

soulignent Pierre Maget

et Valérie Peyre dans les
locaux de Tea Consulting, a
Lausanne. «Nous avons constaté
qu'il n’était pas facile de trouveren
Suisse romande du thé de qualité.
Et la situation était a peu pres la
méme partout ailleurs dans le
pays», complete Valérie Peyre, qui
est en charge du marketing chez
Tekoé.

Les deux entrepreneurs se
rendentdansles pays producteurs,
I'Inde, la Chine, le Sri Lanka, le
Kenya, le Japon, et en reviennent
plus déterminés que jamais. Ils

)‘.‘.‘::5
vm u-u soEHE

ieaa

Le magasin de la gare de Bile.

nouent des relations avec des
producteurs en quéte de thés qui
répondent a des criteres de qualité
etd’éthique.

Le premier magasin
ouvre d Lausanne en 2004

Un premier magasin Tekoé
ouvre a la gare de Lausanne en
2004. Lesucces estaurendez-vous.
Rapidement, les usagers des CFF
prennent leurs habitudes et ache-
tent soit du thé en vrac, qu'ils rap-
portent chez eux, ou optent pour
un thé servi dans un gobelet qu'ils
boivent pendant leur trajet en
train, éventuellement accompa-
gné d’un pain au thé vert ou d'une
tartine. Laboutique est petite, mais
I'emplacement stratégique.

D’autres boutiques ouvrent les
années suivantes: ala gare de Béle,
a la rue Centrale, a Lausanne, a

Berne, a Haute-Nendaz (VS), ol les
deux entrepreneurs ont vu grand,
puisqu'ils ont créé un tea-lounge,
ol il est possible de savourer une
cuisine créative et inventive a base
dethé. Les clients quile souhaitent
peuvent prolonger leur séjour en
louant une des quatre chambres
situées au-dessus dulounge.

Le développement s’est
accéléré 'année derniére

En 2010, le développement
s'accélere avecI'ouverture de bou-

de Haute-Nend:

Laboutiq

tiques a l'aéroport de Genéve, a
I'aéroport de Saint-Gall, au Paleo
Festival de Nyon (une boutique
éphémerequiabien fonctionné) et
méme a Milan. Tekoé, qui emploie

Le :

70 collaborateurs, propose désor-
mais 500 thés différents, dont 120 a
Haute-Nendaz. «Nous sommes
déterminés a faire de nos vendeurs
de véritables conseillers. Nous les
formons au thé, aux différentes
sortesdethéetala ication

Péle-méle .
Des ceuvres
inédites de Dali

sur le Haut-Plateau

La deuxieme édition du Crans-
M Art Discovery (CMAD) se

avec le client», argumente Valérie
Peyre.
Les fondateurs de Tekoé restent
discrets sur leurs projets: dévelop-
pement continudusiteinternetolt
les clients ont déja la possibilité de
commander leurs thés, mise en
place de cours de dégustation,
séminaires, ouverture denouvelles
boutiques.

Lademande enthé
vert est plus importante

«Tekoé est aujourd’hui une
marque connue pour proposer des
thés de qualité appréciés par un
consommateur beaucoup plus
éduqué qu’hier», lache Pierre Ma-
get. «Il y a des évolutions. La de-
mande en thé vert est plus impor-
tante. Le consommateur posséde
aujourd’hui de plus en plus fré-
quemment plusieurs thés. Etil boit
souvent du thé a table comme

Valérie Peyre et Pierre Maget,
fondateurs de la marque Tekoé.

d’autres del’eauouduvin.» Tekoéa
réalisé une yéritable révolution en
apportant presque sur le quai de
nos gares du thé varié et de quahte
Lamarq lementcontribuéa
faire évoluer le consommateur, le-
quel devient chaque jour plus fin
connaisseur.

www.tekoe.com

situé en gare de Lausanne.

[ Hermitage méle art et gastronomie

La Fondation de
I'Hermitage, a
Lausanne, dispose
d’un concept
associant visite
guidée et repas
inspiré du théme de
I'exposition.

MICHEL BLOCH

Idd
Le restaurant LEsquisse accueille
les amateurs d’art et de cuisine.

«El Modernismo. De Sorolla a
Picasso 1880-1918», I'exposition
qui se tient a la Fondation de
I'Hermitage jusqu'au 29 mai,
permet de découvrir une centaine
detableauxdesplus grandsartistes
espagnols de I'époque, mais elle
constitue également un prétexte a

une escapade culturelle et
gourmande.

Unrepas aux
couleurs de ’Espagne

Entamerunesoirée a18h45 par
une visite guidée et suivie a 20 heu-
res par un repas aux couleurs de
I'Espagne avec paella et créme
catalane citronnée, pris au café-
restaurant UEsquisse qui jouxte le
musée: telle est I'offre mise a table
parlaFondationdel’Hermitage. Le
tout pour 89 francs tout compris,
hormis les boissons.

Tl estaussi possible d’opter pour
un «dimanche art et brunch» au
prix de 62 francs. Pour ce montant,
baratapas, tostadosalatomate eta
T'huile d’olive, jus de fruits, bois-
sons chaudes et encore de nom-
breuses  autres

sition est un plus pour un musée»,
souligne Emmanuelle Boss, la res-
ponsable presse et communica-
tion de la Fondation de 'Hermi-
tage. D’autant plus que le nombre
de personnes est a chaque fois li-

mité avingt-cing.

spécialités  sont «Ce concept

disponibles  des o sz Entreprises

10 heures, tou- visite guidée- intéressées

joursaL'Esquisse. repasest Drailleurs,

La visite guidée confie Emma-

de I'exposition pi plus pOl:ll' nuelle Boss, la

débute, quant 2 Dotreinstitution.»  gemande émane

elle,allh15. Emmanuelle Boss également d'or-
Le  package Responsable presse de L'Hermitage ganisations et

proposé répond

visiblement a une attente. «Per-
mettre au visiteur de disposer d'un
guide pour découvrir de maniere
active une exposition et accom-
pagner cette visite d'un repas lui-
méme inspiré du theme del'expo-

d’entreprises qui
optent, mais de maniere privée,
pour le package. Assurément, ces
excursions culturelles et gastrono-
miques ontdusucces.

www.fondation-hermitage.ch

déroulera du 25 février au 6 mars
prochain au Centre de Congres Le
Régent. Cet événement culturel de
premier plan, qui a été lancé dans
les Alpes frangaises, réunira plus
de trente artistes, essentiellement
des peintres et des sculpteurs de
renommée internationale ou au
potentiel unanimement reconnu.
Les ceuvres de Salvador Dalf cré-
eront sans aucun doute I'événe-
ment. Le fantome du peintre sur-
réaliste catalan planera surle Haut-
Plateauatravers des sculptures, des
gouaches, des dessins originaux,
des gravures et des livres.

Les exportations
dopent
les bonbons

Les fabricants suisses de produits
de confiserie ont vendu I'année
derniére 31000 tonnes de bonbons
etautres produits de confiserie, soit
6,1% de plus qu’en 2009. Quant au
chiffre d’affaires de la branche, il a
progressé de 0,7% pour atteindre
329 millions de francs. Ces bons ré-
sultats sont a mettre au compte des
exportations, lesquelles ont fait un
bondde8,3% en 2010 pourse hisser
a pres de 24000 tonnes. LAllema-
gne, les Etats-Unis, la France et les
Pays-Bas restent les principaux
débouchésal’étranger.

Un 2010 record
pour le Laténium
a Hauterive

LeLaténium, aHauterive (NE), peut
se prévaloir d'une popularité sans
précédent. Le plus grand musée
archéologique de Suisse a enregis-
tré l'année derniere un record
absolu de fréquentation avec un
total de41 160 visiteurs. Lesrespon-
sables de I'institution neuchate-
loise, qui va féter ses dix ans d’exi-
stence en octobre prochain,
expliquent ce résultat par le succes
de I'exposition «Du Nil a Alexan-
drie». Ils mettent également en
avant le «dynamisme du musée en
matiere d’accompagnement des
publics», avec une augmentation
de 25% des visites guidées.

Le Chat-Botté
lance son
«Restaurant week»

Le Chat-Botté, niché au ceeur du
Beau-Rivage de Geneve, proposera,
du21 au 26 février, le concept
«Restaurant week» qui permet de
gofiter un menu étoilé a un prix
modéré. Durant une semaine, midi
et soir, le restaurant servira des
menus de 50 et de 65 francs
concoctés par Dominique Gau-
thier. «Cette initiative permet de
démystifier quelque peu les res-
taurants gastronomiques en les
rendant accessibles a des person-
nes peu habituées a fréquenter ces
belles adresses», estime le chef
étoilé du Chat-Botté. eda
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Le McSorley’s Pub & Steak House, & Genéve, propose avec succés un concept venu dAmérique du Nord.

Des bars tendance

Le Groupe DSR est séduit par le concept des
bars sportifs. Apres Geneve et Bienne, il

cherche un troisieme emplacement.

" MIROSLAW HALABA

"Eurofoot ou la Coupe du
monde de football ont
créé des habitudes. Vivre
un événement sportif en
communauté est devenu une
activité tres prisée qui explique, du
méme coup, le succes des bars
sportifs. Spécialiste de la restaura-

Photosdd

tion collective, DSR, a Morges, surfe
depuis pres de trois ans sur cette
vague. En collaboration avec le
Geneve-Servette Hockey Club, il a
ouvert, en septembre 2009 aux
Vernets, le McSorley’s Pub & Steak
House. Exploité selon un concept
venu d’Amérique du Nord, le res-

«Je suis pour le design au
sens large. Faire de la vie une
baraque joyeuse,pas 4
trés bien rangée.»
Christian Lacroix Couturier

24

taurant est doté de nombreux
écrans de télévision qui permettent
aux supporters de suivre, les mat-
ches du Geneve-Servette, mais aus-
si d’autres manifestations sporti-
ves. «Nousavonslaplusgrande télé-
vision d’Europe. Elle a trois metres
de diametre», indique Andrew Gor-
don, directeur général du groupe.
Larestauration, proposée a des prix
modérés, est de type nord-améri-
cain. Outre des retransmissions
télévisées, lerestaurantpropose, les
jourscreux, desdébatssurlesportet
des concerts derock.

Depuis l'automne - dernier, le
Groupe DSR est également présent
avecle méme concept au Palais des
Congres de Bienne, al’enseigne du
«Hall of Fame». Le démarrage est
toutefois plus lent qu'il I'a été aux
Vernets. «Le bilan est un peumitigé.
En fait, nous n'avons pas encore eu
le temps de mettre en route une
vraie approche marketing et de
travailler étroitement avec notre
partenaire, le HC Bienne, explique
Andrew Gordon. Cela devrait chan-
ger. Un spécialiste a été nommé
pour la promotion. Il est notam-

ment question de lancer une carte
deprivilege pourles quelque quatre
cents fideles supporters du club,
«les Donateurs». Le Groupe DSR
veut aller plus loin. Un troisieme
restaurant sportif devrait bientot
s'ajouter a son offre. Ces
établissements sont bien dans I'air
dutemps. Ainsi, s'ouvrira vendredi,
au Stade de la Maladiére a Neucha-
tel, le «Sport Bar au Lobby». D'une
capacité d’environ 150 places assi-
ses, doté d’écrans de télévision, il
aimeraitdevenirlestammdesclubs
sportifs delarégion.

Le «Hall of Fame» de Bienne a été ouvert 'automne dernier.

Un cing-étoiles a la pointe du

L'Hotel Président Wilson, a
Geneve, vient d'équiper sa
suite «Royal Penthouse»
d’un des plus grands
téléviseurs dumonde. La
technologie multimédia
s'inspire de Sensig, le portail
de communication de
I'entreprise Quadriga.

 EUGENIO DIALESSIO

Le Président Wilson compte désor-
mais parmi les établissements de
pointe en matiere de multimédia.

Le cing-étoiles genevois est désor-
maisundestroishatelsdelaplanete
a disposer d'un téléviseur BeoVi-
sion 4-103, congu par la fabricant
danois Bang & Olufsen.

Unappareil
du dernier cri

Cet appareil ultramoderne, qui
figure parmi les plus grands du
marché, dispose, comme sa
dénomination  I'indique, d'un
écran plasma de 103 pouces. «Le
BeoVision 4-103 affiche des perfor-
mances audiovisuelles de tout pre-
mier plan. Il peut se prévaloir de
pieces mobiles automatisées et
d’une interface intelligente avec le

Le téléviseur BeoVision 4-103 installé au Président Wilson de Genéve.

monde domotique»,  indique
T'entreprise scandinave. Ce nou-
veau bijou de la technologie multi-
média utilise le portail de commu-
nication Sensiq, mis au point par
I'entreprise Quadriga, un parte-
naire de longue date de 'Hotel Pré-
sidentWilson.

Laplus grande
suite de la planéte

Présenté récemment a la presse,
le téléviseur BeoVision 4-103 trone
au cceur de la «Royal Penthouse
Suite», réputée dans le monde en-
tierpourétrelapl 1deetlaplus

multimeédia

occupetoutle8e étage duPrésident
Wilson, couvre une surfance de
1680 metres carrés. Il dispose, entre
autres, de dix chambres, de sept
salles de bain, d'un billard, d'un
piano a queue Steinway, d'un
espace fitness et d'un ascenseur
privatif.

De nombreux dirigeants politi-
ques, tels Tony Blair ou Bill Clinton,
ont séjourné dans la «Royal Pent-
house Suite». Il est vrai que le
huitieme étage du palace genevois
est blindé et équipé de caméras,
avec une salle de garde privée. Un
d’évacuation en hélicop-

luxueuse des suites. Pour 75000
francs la nuit, cet écrin hotelier, qui

tere fait également partie de
I'arsenal sécuritaire delasuite.

Nouvelles
collaboratrices
surlaRiviera

Amélie Robert (photo) est la
nouvelle gestionnaire de réserva-

tions hotelieres au Booking Centre
deVevey. Elle a auparvant travaillé
pendant cing ans, a Villars Tou-
risme. Autre nomination a Vevey-
Montreux Tourisme: Pascale
Schneck devient coordinatrice
au sein du Montreux Riviera Con-
vention Bureau, elles’'occupait des
events a Beaulieu Lausanne.

Les gens

Unejeune
directricea
EvoléneTourisme

Jocelyne Chevrier serala future
directrice d’Evolene Région Tou-
risme. Cette native d’Evoléne ano-
tamment dirigé 1'Office du Tou-
risme d’Ovronnaz durant deux
ans. Undéfidetaille pourlafemme
de 28 ans, apres I'éclatement de la
destination Ceeur du Valais. Apres

deux ans passés aux commandes
deI'Office David Mauris s'en va
«d'un commun accord».

Undirigeant du
mondeduvin
seretire

Henri Olivier Bad quitte la

Patronetstyle
différents
aMontheron

vient de

présidencedel’Office desvins vau-
dois. Il aura passé trente ans dans
les instances du vin chablaisien,
vaudois et suisse. Pour lui, il s’agit
d’une suite logique apres la vente
deson entreprise Badoux Henri SA
alasociété Obrist en 2008. De son
ancienne entreprise (producteur
dublancLes Murailles), iln'a gardé
que le domaine de Grange Volet, a
Ollon. LAiglonacréé]'Interprofes-
sion des vins du Chablais vaudois
qu'il dirigea. I fut président de
I'Union des négociants en Vaud et
Fribourg et de la Société suisse des
encaveurs de vins. Il assuma la
vice-présidence de I'Inter profes-
siondes vinsvaudois. Ilsouhaitese
retirer dumonde vitivinicole.

H
reprendrel’Auberge del’abbaye de
Montheron. Ilveut ouvrirl'établis-
sement a un nouveau public ur-
bain le soir, tout en conservant la
journée, une atmosphere de pinte.
La graphiste veveysanne Natha-
lie Rais a décoré les lieux. LAu-
berge prend des allures de rendez-
vous des chasseurs. Mais la vitrine
principaleestconsacréealachasse
aux papillons. Les trophées des
tireurs vaudois ont été remplacés
par des moulages de feuilles de
chou. Le restaurateur vent rendre
hommage aux produits de la ré-
gion et aux vins de la ville de Lau-
sanne. Une ville qui reste proprié-
taire de ces lieux vibrants qui exis-
tentdepuis 1142. aca

Le manque de neige fait trébucher
la 3e édition du Villars Night Show

Le spectacle des Alpes vaudoises, dont les répétitions
ne pouvaient pas étre assurées, est reporté a I'hiver 2012.

Les cinq représentations du Villars
Night Show (lire notre édition du 27
janvier), agendéesles 19 et 23 février
ainsiqueles2,9et12mars, tombent
al’eau, aindiqué ce mercrediVillars
Tourisme. Lenneigement insuffi-
sant sur la piste du spectacle a
débouché sur l'annulation des
répétitions prévues depuis la mi-
janvier. Etfaute decanonsaneige; la
préparation du show devient une
mission impossible. La manifesta-
tion estreportée al'hiver 2012,
Plus de 200 acteurs bénévoles,
quelque 400 heures de montages
techniques et des dizaines d’heures
de répétition sont nécessaires pour
mettre sur pied le Villars Night
Show, un spectacle unique en
Suisse. Les personnes en posses-
sion de billets peuvent étre rem-

bourséesaupresdeVillars Tourisme
(024 495 32 32 ou information@vil-
lars.ch) ou directement aupres de
I'office postal ol les billets ont été
achetés (Chablais, région Mon-
treux, Lausanne Gare ou Lausanne
Saint-Francois).

eda

Pour le show, il faudra attendre 201Z2v.g
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Der grosste Stellenmarkt der Branche
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Mentaltraining
Drei Schritte
auf demWeg

zum Erfolg:

Uberpriifung der

Lebenssituation,
Selbstoptimierung
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Mentaltraining.

ANSGAR SCHAFER
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PERSONAL MANAGEMENT GMBH
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WWW.SCHAEFERPARTNER.CH

htrnews

Inpersénlichen Coachings, Laufbahnbera-

‘tungen und Vorstellungsgespréchen wird

nicht selten gefragt: «Was soll ich machen,
wenn es beruflich nicht vorwarts geht?
Warum werde ich bei Beférderungen tiber-
gangen? Wieso komme ich bei Bewerbun-
gen nicht zum Zug, und wieso bleibt mein
personlicher Erfolg aus? Gleichzeitig kla-
gen die Betroffenen héufig {iber Motivati-
onsverlust, Frustration, Lustlosigkeit, Er-

schopfur Ande, Angste, und
Uberforderung.
Losungsansitze

Uberpriifen Sie Ihre Personlichkeit, Thr
Umfeld, Thre Lebenssituation: Habe ich ei-
nepositiveAusstrahlung? IstmeineMotiva-
tionintakt? Binich ein guterTeamplayer?Ist
meine berufliche Situation befriedigend?

" hotel revue

Bin ich in der richtigen Branche? Setze ich
meine Ressourcen optimal ein?~In seinem
Buch «das Erfolgsprinzip» schreibt der Ma-
nagementexperte Stephan N. Volker, man
konne unsere Gesellschaft einteilen in Mo-
toren, die antreiben (nur wenige), Rider,
die mitlaufen (die grosse Mehrheit), und
Bremsen, diehemmen (etwajeder Zehnte).
Hand aufs Herz:Wo finden Sie sich?

Selbstoptimierung

Priifen Sie, wie Sie Ihre Vorteile betonen
konnen. Sprechen Sie Dinge aus, die Thnen
am Herzen liegen. Seien Sie bestimmt. Ge-
hen Sie in die Offensive. Achten Sie auf Thr
Ausseres: Sind Sie optimal gekleidet? Ad-
dquate Kleidung signalisiert Kompetenz.
Uberpriifen Sie Thr Know-how sowie rheto-
rische und fremdsprachliche Fitness. Un-

DAS -
INTENSIV-.
SEMINAR

terschitzen Sie nicht Thre Lernfahigkeit!
Managerqualitdten und Schliisselqualifi-
kationen wie strategisches Denken oder
Teamfihigkeit kann man {iben. Lernen Sie
Nein sagen. Denn Ja sagen und Nein mei-
nenistder grosste Stressim Leben. Machen
Sie nach erfolgter innerer und #usserer
Optimierung, nach Stirkenausbau und
Schwéchenabbau den néchsten Schritt:
Formulieren Sie Thre Ziele und verankern
Sie diese im Unterbewusstsein.

Mentaltraining

Erlernen und wenden Sie Mentaltrai-
ning an! Eine sehr effektive tiefenpsycho-
logische Trainingsmethode. Sie ermoglicht
Thnen, auf die inneren, unbewusst wirken-
den Muster Einfluss zu nehmen, Gedanken
zu steuern und Ziele im Unterbewusstsein

Inhalt / Sommaire
Aus- und Weiterbildung........................... 1
Direktion/Kaderstellen ......................3-5
Deutsche Schweiz...............ccc.ivvvnie. 5-8
Spisse;romande ..., sl i 9
Svizzeraftaliana. (. Ll 9
International/Marché international........9
Stellengesuche/Demandes d' emp|0| .......
immiobillen o S w10
Fotolia

zuverankern. Mit dem Effekt, Ziele auch zu
erreichen. MayaBrunold, eine der profilier-
testen Schweizer Mentaltrainerinnen und
Buchautorin, restimiert: «Das Leben ist das
Produkt der Gedanken.» Nicht wenige
Spitzensportler und Manager haben dies
erkannt und sehen Mentaltraining als
Erfolgsfaktor. Bewusste und unbewusste
Personlichkeitskrifte werden tiefgreifend
aktiviert, Stress, Spannung und Disharmo-
nie werden iiberwunden, brachliegende
Ressourcen entwickelt und kreative Denk-
prozesse angeregt.

Fazit

Dank professionellem Mentaltraining
steigern Sie Thr Selbstwertgefiihl. Mental
stark sein — ein wichtiges Element fiir den
persénlichen und beruflichen Erfolg.

Mit Spezialisten Erfolgspotenziale erschliessen und ausschopfen

Unser gemeinsames Beraternetzwerk — fiir Ihren unternehmerischen Erfolg

Alle Netzwerkpartner unter:

www.hotelleriesuisse.ch Rubrik Beratung «Beraternetzwerk»

CURAVIVA.CH hotelleri®

Swiss Hotel Association
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Direktion / Geschéftsleitung

~__hoteljobh.ch
Finden Sie Ihren
- Traumjob
_mit ho;equb.ch!

Einfach unter www.hoteljob.ch den
gewiinschten Job-Code eingeben und
direkt das Stellenangebot-ansehen.

Viel Erfolg bei der Suche!

Service / Restauration

Position, Arb b Ort Job-Code  Position, Ort Job-Code
iter G Region Bern J24884 Chef de rang Region Ziirich J24684
Betri i in Region Ziirich J25016 i Region Bern J24691
als i nehmer Region Bern J24843 Servi itarbeiter(in) Region Ziirich J24703
Pichter/in Region Ziirich 124907 Servicemitarbeiter/-in Region Ziirich J24707
i i /in Region J25024 Servi i iterln 70-80% Region Mi (SO,AG) J24914
Betriebsleiter/in Region J25015 Dame de Buffet Region Genf J25001
Servi I Region Zent i J24921
Marketing/Verkauf/KV/IT Commis de Rang Reglon Ziich 124858
Servil Region Graubiind. 24935
Position, Ort Job-Code Servi Region Osts i J24938
Proj iterln Marketing Region O J24687  Chefde Service Region Bern J24989
Sales Manager Region Basel J24715  Gastgeber/in Region Bern J24993
Controlling & Administration Region Ziirich J24894 Maitre d‘hotel Region Ostschweiz J24968
Event Sales C i in Region Ziirich J25014  Chef de Bar Region Bern J24991
Direktions-Sekretérin Region Ziirich 124890 i /mann Region Bern J25009
" Servicemitarbeiter Region i J25018
i /-mann Region Ziirich J24958
Position, Ort Job-Code Manager/in (Irland - Region Wexford) Internation: 24959
Receptionist/in T ganze Schweiz J24897  Commis de rang (Irland - Region Carlow) International J24982
Assistant Front Office & Duty Manager Region Ziirich J24931 Chef de rang (Irland - Region Carlow) International J25027
Réceptionistin Region Ziirich J24685  Serviceleiter/in Region i 124995
Front Office Mitarbeiter/in Region Ostschweiz J25019
i Reglonipem LB Hauswirtschaft
ptions- etérin Region J24998 *
Assistant Front Office Manager Region Bern J24986  Position, ort Job-Code
Front Office Manager Region Bern J25002 i iter/in Region Ziirich J24892
Assistant Front Office Manager Region O J24936 2. /. nante Region i J24920
Réceptionist/in 50% Region Bern J24975 F Region Ziirich J24937
Front Office Manager/in Region Ziirich J21136 Region Graubiinden J24700
Chef de ion - Front office Manager Region Waadt/ Unterwallis 125008 (ca. 50%) Region Ziirich J24942
Assistant Front Office Manager Region J24916 Region Basel J24947
In fiir jon u.Service Region J25011 Betriebsmitarbeiterin Kantine 50 % Region Basel J24950
Guest Relation / Front Office Mitarbeiter/in Region Ziirich J24855  Leiter/in Hotellerie 80-100% Region Bern J24960
Réceptionistin Region Ziirich J24946 G iterin/Gr i ini; 80 % Region Bern J24970
ionistin Region Ziirich J24701 I i Region Ziirich J24702
P in/Anlass-. térin Region J24845
Position, Ort Job-Code
Position, Ort Job-Code in / SPA ionisti Region Bern J24985
Meeting & Event Trainee Region O 125020 *  Region Graubii 124854
Bankettleiter /-in ganze Schweiz J24943 in Wellness Region Graubii J24917
Catering Manager Region Ziirich J24896 Fitness-Trainer (Teilzeit) Region Bern J24992
Catering Manager/in Region Ziirich J25017 K ikerin mit ung Region Graubiinden J24915

Position, ort Job-Code Position, Arb ort Job-Code
Chef de partie Region 124997 Region (SO,AG) 124909
Jung-Pitissier/Konditor Region J24919 Roomservice 30% abends in Pri Region Basel J24974
Leitung Kiiche Region Ostschweiz J24918
Koch/ Stv. Kiick 80-100% Region Bern J24898
Chef Patissier Region Bern J24976
Jungkoch Region J25010 1 2 3 4 5 6
Koch Region Bern J24899  BI1279 Ass. F&B Manager/Ass.Event Bar 33 CH _ persofort  D|F[E[DK
Chef de partie Tessin J24866  B1739 Chef de Rang 33 SK persofort  DIE|SK
Koch/Kéchin Region Mi (SO,AG) J24912 B329  Chef de service/Gastg /Servi 54 AT persofort  D|F|E
Tournant /Jungkoch Region Ziirich J24708  B1142 Direktion/Réception/Marketing 48 DE  persofort  DIF[I[E
Chef de partie Catering (England - Region London) International J24978 . B1752 ption/F i 28 CH persofort  D|E
Chef de partie Region Ziirich J24689  B1674 F&B Bereich/Service 47 AT persofort  DIF[E|

i Region Ziirich J24910  B731 _ Kiichenchef 43 DE  persofort DIF[E
Chef de Partie Region Bern J24705  B1486 Manager mit Schwerpunkt ing, Verkauf, 42 CH persofort  D|E

/Commis Pétissier Region biind J24913 B140  Personal, Gt Verwaltung 45 DB persofort  D[E

Koch Region J24911  B1719 Reception/ von Grupp: 21 RU _ persofort _ D|F[E[RU
Chef de partie Region Ziirich 24683 B1574 ionist oder Back Office 53...CH per sofort  D|F|I[E
Chef de Partie Region Bern J24848  B1736 iselei / 24 CH per sofort  D|F|E[ES
Chef de partie Bankett Region Ziirich J24686 B1725 ion/. 43 CH per sofort DIES
Sous-chef Catering (England - Region London) International 124977 B1746 Service 27 GR persofort  D[E|GR
Chef de Partie Region Bern J24987 B1747 Sous-Chef/ Kiichench 32 CH persofort  DIF
Chef de partie Region J24922 B1753 Tourismus 28 HU persofort  DIFE
Commis de cuisine Region Bern J24887

Service / Restauration

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Chef de rang / Servit Region J24996
Chef de rang Region Ziirich J24688

1 Referenznummer - Numéro des candidats

2 Beruf (gewiinschte Position) - Profession (Position souhaitée)

3 Alter-Age

4 Nationalitat-Nationalité
5 Eintrittsdatum - Date d'entrée
6 WA O

Stand per 14, 2. 2011. Aufgefiihrte Stellenangebote kénnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.

‘Weitere Bewerberdossier finden Sie unter www.hoteljob.ch
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Direktion/Kader
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Arbeitsplatz mit Aussicht
Fur den Start in die Sommersaison suchen wir
spatestens ab Mitte April 2011

Kiichenchef (m/w)

mit ganzjahriger Anstellung

Einsatz im Panoramarestaurant Stockhorn,
gelegentlicher Abendbetrieb, 5 Tage-Woche mit
Wochenend-Einsatz.

Ihre Aufgabe: Angebotsgestaltung und
Menuentwicklung, Mitarbeiterfihrung und Schulung,
Bestellwesen, Umsetzung der Vorschriften, aktive
Mitarbeit in Kiche.

Wir freuen uns auf eine fihrungsgewohnte und
kontaktfreudige Person mit sorgfaltiger Arbeitsweise
sowie der Bereitschaft fur flexiblen Einsatz.
Mehrjéhriger Erfahrung in der zu besetzenden
Funktion ist erforderlich.

Weitere Auskunfte erteilt Ihnen gerne unser
Gastro-Leiter Urs von Allmen: Natel 079 263 11 55

Stockhornbahn AG Tel. 033 681 21 81
Alfred Schwarz Fax. 033 681 21 25
Geschéftsfiithrer alfred.schwarz@stockhorn.ch

www.stockhorn.ch

TS

3762 Erlenbach i.S.

ﬁem v’hof Gsfaed

DAs WANDERHOTEL.

Wir sind ein personlich gefiihrtes 4 Stern Hotel im
Zentrum von Gstaad. Haben 9o Betten und 4 Restaurants
mit total 300 Sitzplatzen.

Nach Vereinbarung suchen wir

Leiter der Administration (w/m)

Sie iiberzeugen durch sicheres Auftreten und  lieben
selbststandiges Arbeiten. Franzosisch und englisch.in Wort
und Schrift sind fiir Sie keine Fremdsprachen.

Thr Aufgabenberéich
e Mitarbeiter Administration
e Qualititsbeauftragter im Q3 zertifizierten Betreib
o Vorbereitung des monatlichen Abschlusses
o Gestaltung der Karten unserer Restaurants
e Mitglied im Fiihrungsteam

Fiir Fragen iiber Ihren zukiinftigen Traumjob konnen Sie
Thomas Frei gerne kontaktieren.

Ich freuen mich auf Thre Bewerbung.

Thomas Frei, Gastgeber
Bernerhof Gstaad
3780 Gstaad

thf@bernerhof-gstaad.ch
www.bernerhof-gstaad.ch
facebook.com/BernerhofGstaad

Der Geheimtipp im Engadin. Das 4-Sterne-Hotel mit dem Charakter einer authenti-
schen und zeitgemassen Chesa Engiadinaisa.

Einfluss

Restaurant Stiivas Rosatsch — Biindner ialitdten mit if
(14 Gault-Millau-Punkte).

Neueroffnung Restorant Uondas, 17. Juni 2011
Holzofenspezialitaten, Pasta und Grill

Ab Mai/Juni 2011 suchen wir in Jahresstelle eine/n
Restaurantleiter/in

starke P

Sie haben eine gute Fachat sind eine k
und Gastgeber aus Leidenschaft.
Géastebetreuung, Fremdsprachen (D/I/E) und Fiihrungsstérke zahlen zu Ihren Kom-
petenzen.

Das Fithren und Schulen des motivierten und jungen 6- bis 8-képfigen Serviceteams
und das tagliche Mitarbeiten im Service bereitet Ihnen Spass.

Sie teilen mit uns den Sinn flir hohe Qualitéat, ehrliche Gastfreundschaft und persén-
liche Gastebetreuung und setzen alles daran, die Erfolgsgeschichte mit der Neu-
eréffnung unseres Restorant Uondas da I'En weiterzufiihren,

In Celerina, unweit von St. Moritz bieten wir einen modernen Arbeitsplatz direkt am
Fluss Inn. Zielstrebige Mitarbeitende profitieren von mtemen und externen Weiter-
bildungsméglichkeiten in den Bereichen ikation und
Sprachkenntnissen. Haben Sie Freude am Engadin und an den Bergen und kénnen
Sie sich ein ldngerfristiges Engagement bei uns im Hotel Chesa Rosatsch vorstellen?
Dann freuen wir uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto oder auf Ihren Anruf.

Hotel Chesa Rosatsch
Direktion: Ueli Knobel - 7505 Celerina/St. Moritz
direktion@rosatsch.ch - www.rosatsch.ch, Tel. 081 837 01 01

ique»
Hotel Post Zermatt hat Kultstatus!

Mit 4 Restaurants, 5 Bars & Clubs und 1 Hotel unter
einem Dach ist es DER Treffpunkt in Zermatt!

4 Restaurants: 5 Bars & Clubs:
Bpaghetti § Pizza gfactory THE PivK LivE MUSICBAR
Ristorante Portofino Broken Bar Disco
Broken Tex Mex Grill Loftclublounge
Brewn @ow Snaek Bar Dapa Caesar Lounge Bar
Brown €ow Pub

Wir suchen ab sofort oder nach Vereinbarung
Sous-Chef in Jahresstelle

Und ab Frihling 2011
Rezeptionistin in Jahresstelle

Sie sind verantwortungsbewusst, flexibel,
teamfahig und einsatzbereit.

Dann freuen wir uns auf Ihre schriftiche Bewerbung:

Hotel Post Zermatt, zHv Herr Daniel Droz, Vizedirektor
Bahnhofstrasse 41, CH - 3920 Zermatt

daniel.droz@hotelpost.ch, Tel: 027 967 19 31, www.hotelpost.ch

14315040

i

* %k ok

Unser flhrendes ****-Superior-Ferienhotel mit 40 Zimmern, einem Restau-
rant, Bar und einem Wellnessbereich ladt zum Wobhlfiihlen und Entspannen
ein. Das Beausite Park Hotel liegt herrlich inmitten einer schénen Parkanlage
in Wengen. Der Zwei-Saison-Betrieb (Sommer/Winter) spricht nationale und
internationale Individualgéste an.

Im Zuge einer Nachfolgeregelung suchen wir per 1. Mai 2012 zwei qualifizier-
te Personlichkeiten als

Direktionspaar

Ihre Aufgabe besteht darin, den gesund finanzierten Betrieb (www.parkwen-
gen.ch) mit all seinen Angeboten mit hohen Qualitatsanspriichen zu fuhren,
das Produkt zu pflegen und weiterzuentwickeln sowie die Nachfrage zu si-
chern und auszubauen. Mit Professionalitat und gelebter Gastfreundschaft
setzen Sie die unternehmerischen Jahresziele um.

Fir diese Aufgabe wenden wir uns an Personlichkeiten mit fundierter Ho-
telfachausbildung und nachgewiesener Fihrungserfahrung in der Hotellerie.
Spezielle Kenntnisse der Ferienhotellerie bzw. des Freizeit-Marktes sind von
Vorteil. Ihr Idealalter liegt zwischen 30 und 45 Jahren.

Sie haben ein besonderes Flair fiir eine internationale Kundschaft, sind
sprachgewandt (d, e, f erforderlich, i, sp wiinschbar), verkaufs- und marke-
tingorientiert, in der Lage Ihr Team motivierend zu fiihren und die regionalen
Beziehungsnetze sowie unsere Kooperationen zu pflegen.

Bitte senden Sie Ihre vollstdndigen Bewerbungsunterlagen mit Foto bis zum
10. Mérz 2011 an Beausite Park Hotel, Erich Leemann, Besitzer und Prési-
dent des Verwaltungsrates, 3823 Wengen. Fur weitere Informationen steht
Ihnen Erich Leemann telefonisch (Tel. +41 33 856 51 61) oder per E-Mail
(leemann@parkwengen.ch) gerne zur Verfiigung.

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung!

Restaurant Wirtschaft zur Hohe
in Zollikon bei Ziirich

Wir suchen einen Kiichenchef (kann auch weiblich sein)
mit vielen guten Ideen.

Vier gelernte Kéche, zwei Lehrlinge sowie zwei Hilfskréfte
freuen sich auf einen Chef, der am «Herd steht».

Wir pflegen eine Frischmarktkiiche mit klassischem Hinter-
grund. (14 GM)
Eintrittsdatum ca. Mitte April.

Wir freuen uns, Ihnen unseren Betrieb vorstellen zu diirfen.
Esther und Tony Scherrer, Hohestrasse 73, 8702 Zollikon
Telefon 044 391 59 59, Fax 044 392 00 02
E-Mail: Scherrershohi@bluewin.ch
www.wirtschaftzurhoehe.ch

Montag geschlossen

a5

lenkerhof

alpine resort

* ok ok ok x

Méochten Sie lhren Beitrag zur Erfolgsgeschichte des
Lenkerhofs leisten und mit uns zu weiteren Hoéhenfliigen
durchstarten?

Wir suchen fiir unser Kader ab Mitte Marz 2011 oder nach
Vereinbarung eine/n:

Front Office Manager (o/F/E)

Bringen Sie Leidenschaft fir den Beruf mit?

Sind Sie ehrgeizig und motiviert, Neues zu bewegen und
verfligen Uber mehrjahrige Berufserfahrung in der gehobe-
nen Gastronomie?

Dann freuen wir uns auf Ihre vollstandigen Bewerbungs-
unterlagen an

Lenkerhof alpine resort

Jan Stiller

3775 Lenk im Simmental

Tel. 0041 (0)33 736 36 36

E-Mail: bewerbung@Ilenkerhof.ch www.lenkerhof.ch

T

)

Herzlich Willkommen im Paradies,

Das Boutique-4-Sterne-Superior Hotel
iiber dem Thunersee, in der schonsten

Bucht Europas, ist bekannt durch
sein innovatives Konzept und seine

ausgezeichneten Leistungen als eines
der Top 50 Ferienhotels der Schweiz.
Zusitzlich wurde unser Angebot ab
Miirz 2010 mit einem aussesr wohnlich

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung

Chef de Service (ServiceleiterIn)

Mit IThrer extrovertierten, dynamischen Personlichkeit sind Sie der geborene Gastgeber und Verkiufer, der unsere
Giste mit offener Ausstrahlung, Flexibilitdt und grosser Dienstleistungsbereitschaft begeistert. Mit Sozialkompetenz
und Organisationstalent motivieren und inspirieren Sie Ihr Team von iiber zehn Voll- und Teilzeitmitarbeiterlnnen zu

Tagungs- und Eventbereich berei i ik

dem perfekten Rahmen fiir Anlasse von
Ihre M

und Fiihr fy

der privaten Sitzung bis zur Hochzeit.
Auch unser Fit- und Wellnessbereich
wurde mit neuen Riaumen ergdnzt.

Es erwarten Sie eine emiigafﬁge el it
- Atmosphire und viel «<Raum zum Sein».
unter anderem mit 43 wunderschénen
Zimmern, einer Gastronomie mit
Restaurant, Bar und Terrasse sowie
einem wunderbaren Park und einer
gemiitlichen Bibliothek. .

¢ Wir bieten Thnen die ei lige Moglichkeit, in einem optimalen Arbei 1d, einem ei
wunderschénem Ambiente, personlich wie auch beruflich zu wachsen.

B iaaat K et et ]

erstrecken sich vom Friihstiicks-, Pensions- und a-la-carte-Service bis hin
zur perfekten Ausrichtung von Anléssen in Zusammenarbeit mit der Meeting & Event ManagerIn.

und

Fiir diese herausfordernde Kader-Position verfiigen sie iiber eine br
haben sich idealerweise breit weitergebildet. Sie suchen eine neue langfristige Aufgabe und sind in dhnlicher Position
bereits zwei Jahre tatig. Muttersprache Deutsch bzw. Schweizerdeutsch sowie sehr gute Kenntnisse der englischen

und franzosischen Sprache sind Voraussetzung fiir die Stelle als TeamleiterIn und Kadermitglied.

e

Kontaktieren Sie Gerald Nowak, Direktor fiir weitere Informationen oder senden Sie Thren Lebenslauf,

d h 1

de Adresse.

auch per Email (direkti

.ch) an

Team und

HOTEL

EDEN

#SPIRZ

RAUM
ZUM SEIN

Seestrasse 58

Postfach 221

CH-3700 Spiez

T +41 33 655 99 00

F +41 3365599 01
welcome@eden-spiez.ch
www.eden-spiez.ch

e



4 : stellenrevue ntr
Direktion/Kader/Deutsche Schweiz Nr. 7/17. Februar 2011 marche d’emploi

irekt im Herzen des beliebten ; 2 * *
% Eatnnordy eost aol 1800 pl lATus PILATUSBAHNENAG  Tel +41(0)413291111
A 5 i Schlossweg 1 Fax +41(0)41329 1112
Netter ek Siia s J 1A R N e HOTEL \ s PINNE
komfortable Zimmer und Suiten. Syitzerisnd Wi pllatls gl
Im und um das Viersterne- CRINDELWALD“
R Lebhattes 4 Hote m Herzen des Dorfes
s & aaty : R {58 80 Betten, 2 Restaurants, Bar & Diskothek.
Wellnessangebot. Wir suchen Die PILATUS-BAHNEN AG bietet mit ihrem vielseitigen Freizeitangebot Zur Vervollstandigung Unseres jungen,
Sie zur Verstirkung unseres nationalen und internationalen Gasten am Pilatus «2132 Méglichkeiten motivierten Teams haben wir per Friihling 2011
'd” :gmei:;he: 'T::':]'s"e n und iiber Meer». 2 Seilbahnen, 2 Hotels, 7 Restaurants, die steilste Zahnrad- oder nachi Vereinbarung folgende Stelle neu zu besetzen:
i ¥ bahn der Welt, der grosste Seilpark der Zentralschweiz und die langste Chef de Réception mm)
P U R S!ammer-l?odelbahn def Schwe'z VEFSPre:hen spannen?e .l\usfl!.lgserleb» Sie verfiigen iiber eine abgeschlossene Berufsausbildung in
nisse sowie aussergewéhnliche Seminar-und Bankettmoglichkeiten. der Hotellerie und entsprechende Erfahrung an der Réception.
Wir suchen ab Juni 2011 einen engagierten, motivierten £ ; § . 3 Sie besitzen gute Umgangsformen und
Fiir die Abteilung Hotel & Gastronomie auf Pilatus Kulm suchen wir per eine hohe Dienstleistungsbereitschaft.
e Mirz 2011 oder nach Vereinbarung eine/n Ausserdem sind Sie dynamisch und haben
: : . % 6 einen ausgepragten Teamgeist.
U”: e:rsofzfreudlgen KU CH EN C H E F - Teamleiter/in Kilche Hotel Pilatus-Kulm Allen initiativen und positiv denkenden Berufsleuten bieten
f<°_, (:ssze ung, welcher Zusf‘mmﬁ” ?”, de_'_"* gescm'le” Bei Fragen zu dieser Stelle wenden Sie sich bitte direkt an Herr Peter Lach- witbine attra‘?dive, qut bezahite Kaderstelle
L bR UL D e maier, Kiichenchef unter Telefon 078 655 63 00. in aufgesteliter Atmosphére.
und Ausland kulinarisch auf das Héchste verwdhnen 'méchte. Erste Eindriicke erhalten Sie auf unserer Homepage.
April 2011 od A & www.spinne.ch
ru ind Sie i i
Haben Sie bereifs Erfahrung als Kiichenchef oder Sous-Chef PELAPI ReRLNASHYEISNRALINB §I0E nERe Sieitaeeasiertt i
t v e X e Gouvernante Senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen an:
in der Vier- oder Finfsterne-Saisonhotellerie im In- - und . : HOTEL SPINNE
Ausland  gewonnen? Kennen Sie sich- mit den Schweizer Chef de Service Hotel Pilatus-Kulm A. & M. Kaufmann
Lebensmittel- und Hygienegesefzen aus? Kénnen Sie sich CH-3818 Grindelwald
vorstellen ein elfképfiges Kichenteam zu fohren und zu Weitere Informationen zu diesen Stellen finden Sie unter; www.pilatus.ch. Tel. 033 854 88 88  E-Mail: hotel@spinne.ch
motivieren? Wenn ja, dann freuen wir uns auf Sie! ¥ TR
. Wir bieten lhnen
Wir sind ein junges und dynamisches Team und bieten lhnen = Eine unbefristete Anstellung bei der Selbsténdigkeit gefragt ist
die Méglichkeit sich und' Ihre Ideen einzubringen und somit « Vorwiegend Tagesdienst ohne Zimmerstunde
Mehr 0Ber unser Sporhiofel echveniSie = Einen vielseitigen Arbeitsplatz auf 2132 m .M.
unter www.valsana.ch. Bitle senden Sie lhre kompletien = Ein offenes und kollegiales Arbeitsklima in einer dynamischen
Bewerbungsunterlagen an: Direkior Daniel Durrer-Fassler, Sporthotel Valsana U h
Erste Fragen beanfworten wir auch aere telefonisch. nternehmung
Wir freuen uns iiber lhre detaillierte und vollsténdige Bewerbung mit . La i
FOto' RESYAIIRAM'& EVENTS
1-7050 Arosa . :
Tl 441081 ST8E5 6 Far et 0081 3786364 : o i
walsana.ch . info@vaisana.ch ‘  FUrunserenlebhaften I
_ onsbetrieb mit marktfrischer, regionalerKiche
e “d it somivsckan E;:'elr?:t’ersonal " upd grosserTerrasse d%ekf am Pfaffikersee
sy ruth.ott@pilatus.ch 2132 Méglichkeiten iiber Meer
Telefon 0413291130 /
Die Gastronomiegruppe

mungen in traditionsreiches, zukunftsge- - v I schlossene Berufslehre,
omieunternehmen mit rund 120 Betrieben in der . E{fo ungin lei ender Funkti
S(Q!vg}’z -mehr als 1800 Mitarbeitenden, denen wir Raum fiir em uen mit nwﬁdmmw 6 Jahre c alt.
,Entfaltung und Perspektiven lassen. Zu den ZFV-

??%nehmungen gehdren die Sorell Hotels, dffentliche Restau-

i s, Personalrestaurants von Unternehmen, Mensen und Cafete-
| rias von Universitdten und Schulen sowie die Kleiner Bdckerei-
| Konditorei in Zirich.

e
Die ZFV-Unter ingen sin:
richtetes.

Bewerbung nurs"&hriﬂlich mit kompieh‘en Untet
= " - lagen (Lebenslwf mnFoto Zeugmsse)@n‘Hazr
Fir das von uns im Auftrag geflihrte Die POSCOM Ferien Holding AG betreibt unter der Marke «lhr Ferien- Sy

z verein» vier Hotels in der Schweiz und zwei Hotels im Mittelmeerraum.
Personalrestaurant der Syngenta Dank unserer konsequenten Multigenerationenausrichtung und einer
Schaffhauserstrasse, 4332 Stein 3 Infrastruktur, die in der Schweizer Mittelklasshotellerie ihresgleichen
sucht, verfligen wir tiber eine starke Marktposition.

suchen wir per 01. April 2011 eine/n

; : EET
i o g ntana eine kommunikative,

Betriebsassistent/in

Ihre Sie i die i i bei der be-
triebswirtschaftlichen Organisation und Fiihrung des Betriebes und
vertreten diese bei deren Abwesenheiten, Sie helfen bei der H 0 E L D I R E KTO R/I N
Einsatzplanung, Fiihrung und Schulung der 6 Mitarbeitenden im

taglichen Business sowie an Caterings und Anlassen mit. Im Weite- oder Direktionspaar

ren sind Sie fiir die Angebotsplanung, die Bearbeitung von Caterin-
ganfragen sowie das Bestell- und Inventarwesen mitverantwort- \hre Herausforderung
lich. Sie helfen aktiv an der Front mit und unterstiitzen auch bei Hospit

Bedarf in der Kiiche. Das Personalrestaurant der Syngenta besteht
aus einem Selbstbedienungsrestaurant mit 144 Pldtzen sowie
einem bedienten Teil mit 40 Platzen. In der Regel arbeiten Sie von y atische und klare Eihru
Montag bis Freitag im Tagesdienst in verschiedenen Schichten yder klare Strukturer ind optimieren die Af
zwischen 06.00 bis 20.30 Uhr, sind aber bei Spezialanldssen 1

flexibel einsatzbereit.

imen die Promotic

Thr Profil: Wir wenden uns an eine dienstleistungsorientierte,

ige und selbstindige Personlichkeit, welche dber Die Sommersaison 2011 am Vierwaldstittersee
eine abgeschlossene Koch-Ausbildung sowie gin thre Kompetenzen und Erfahtungen Fiir unser direkt am See gelegenes ****Steme-Ferienhotel
der Kiiche verfiigt. Sie bringen gute Deutsch- und Englischkennt- ge ine fundierte Ausbil n der Ho it guten betriebs suchen wir fiir die Sommersaison

nisse sowie IT-Erfahrung mit. Zudem haben Sie von Vorteil eine
gastronomische Weiterbildung absolviert und haben bereits erste
Fiihrungserfahrungen sammeln kénnen. Sie handeln im Interesse ) ® ons- und Qualitatst

der Unternehmung und lassen sich nicht unter Druck setzen. Auch ereitsche | Macherqualitaten |

freundliche, gepflegte und zuverlissige Mitarbeiter/innen.

Zur Fiihrung und Leitung unseres gehobenen A-la-carte-Services
(14 Pkt. Gault Millau) ist die Stelle der/des

unter Arbeits- und Zeitdruck arbeiten Sie ruhig sowie effizient, Serviceleiter/in
|8sen Probleme systematisch und entwickeln neue Ideen. Vorgege-
bene i setzen Sie um. Konflikte 0 zosisch unid Sie \ 2 o 53 dere neu zu besetzen. Wir suchen eine Gastgeber-Personlichkeit mit einem
erkennen Sie friihzeitig, ergreifen [ h- und € kel 8 P uftreten. itt 1. April 2011.
Zudem nehmen Sie Bediirfnisse des Gegenubers wahr und begeis- g
tern Sie bei mit und zur Ergéinzung unseres Teams
fachlich ausgewiesene und einsatzfreudige
Wir bieten: Ein ir abwec iches A

mit Freiraum fiir Ideen und Kreativitdt sowie vorteilhafte und
partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Chef de rang / Servicefachangestellte m/w

Gerne erwarten wir Thre Bewerbungsunterlagen, um einen Termin

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit — wir fiir ein Vorstellungsgesprich vereinbaren zu kénnen.

freuen uns auf lhre andi Bewer welche Hotel Beau-Rivage
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personalwesen, senden. tere Informationen finden Sie unte 6353 Weggis am Vierwaldstittersee
ferienverein.ch unc otel 1 Dorly und Urs-Peter Geering

T Telefon 041 392 79 00
upg@beaurivage-weggis.ch
www.beaurivage-weggis.ch

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich Mitglied von Sélection Suisse
T+41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36 Vereinigung fiihrender
info@zfv.ch, www.zfv.ch www.ferienverein.ch Vierstern-Hotels im Familienbesitz

Tia2 5000 11405.5031 i
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UPTOWN ZUG

Arbeiten mit besten Aussichten.

Im Juli 2011 erdffnen wir die Restaurants
UPTOWN und SKY LOUNGE in Zug.
Wir bieten modernste Arbeitsplétze im
neusten Gastronomie-Betrieb der Zen-
tralschweiz.

Sind Sie dabei in unseren Betrieben mit

bester Aussicht?

- Kiich hef, der ein ischer
Koch ist (auch geeignet fir einen am-
bitionierten Sous Chef)

- Barkeeper, welche die besten Cock-
tails drauf haben

‘ !ﬂ
MATTENHOF RESORT

Das Mattenhof Resort in Interlaken ist das Zentrum fiir Spass, Vielseitigkeit und
Aktivititen im Berner Oberland. Ob Reisende, Wochenendtouristen, Backpacker,
Tagungen & Seminare, Familien- oder Firmenanldsse, jeder findet in den grossziigigen
Raumlichkeiten, den weitldufigen Griinflachen und dem umfassenden Angebot etwas
Spezielles.

Nach Vereinbarung suchen wir einen

E

EINSTEIN ST.GALLEN ****
CONGRESS HOTEL SPA

Das Einstein St. Gallen*** liegt mitten im weltbekannten Klosterviertel in der
pittoresken St. Galler Altstadt. Mit 113 Zimmern und Suiten, dem Panorama
Restaurant, einer Bar, einem Café-Bistro, einem Fitnesspark sowie moderns-
ten Réumlichkeiten fiir Bankette und Seminare bis 440 Personen begeistern
wir sowohl Business- wie auch Privatgéste und festigen unseren Ruf als ers-
tes Haus am Platz.

Fur unsere gepflegte Gastronomie suchen wir per sofort oder nach Vereinba-
rung einen engagierten

Interessierte deutschsprachige Bewer-
ber senden ihre Unterlagen mit Foto an:

Front Office Manager / Administrator (m/w)

Zum Aufgabengebiet gehdren die Fiihrung und Organisation der Réception,
die Verwaltung der Debitoren, das Pesonalwesen, die Bewirtschaftung der
Verkaufskanale und Unterstiitzung des F&B Managers in der Administration.

Maitre d’hotel

Sie sind verantwortlich fir die herzliche, effiziente und innovative Fiihrung
der Serviceabteilung. Die Durchflihrung grosser Bankette bis 350 Personen
gehért ebenso zu lhren Aufgaben wie die Leitung des A-la-carte-Service. Als
begeisterter Gastgeber liegen Ihnen die Zufriedenheit und das Wohl unserer
anspruchsvollen Gaste besonders am Herzen.

Uptown Gastro AG
Postfach, Neugasse 14, 6342 Baar
oder per Mail an: ugag@baumag.ch

T

Sie haben Erfahrung im Pesonalwesen (Abacus) und dem Front-Office-System Fidelio,
eine entsprechende Ausbildung in der Hotellerie, vorzugsweise einen
Hotelfachschulabschluss und konnten schon mehrere Jahre Berufserfahrung in einer
gleichwertigen Position sammeln, sprechen und schreiben sehr gut Deutsch, Englisch
und verfligen {iber Franzdsischkenntnisse.

&)

SEMINAR- UND WELLNESSHOTEL
STOOS

Sie verfligen vorzugsweise Uber einen Hotelfachschulabschluss und konn-
ten schon mehrere Jahre Berufserfahrung in einer gleichwertigen Position
sammeln. Ein hohes Qualitdtsbewusstsein, Organisationsstérke und Teamfa-
higkeit zeichnen Sie ebenso aus wie gute Sprachkenntnisse in Deutsch-und
Englisch. Sie verstehen es, lhre Mitarbeiter zu motivieren, arbeiten aktiv im
Service mit und gehen mit Know-how und stilsicherem Auftreten als Vorbild
voran.

Schéne Aussicht auf einenfnteressanten Job

Wir sind ein dynamisches aufgestelltes Team zwischen 20 und 50 Mitarbeiter und
freuen uns auf Verstarkung.

Ergreifen Sie jetzt diese aussergewéhnliche Chance und werden Sie Teil des

dynamischen Einstein-Fuhrungs-Teams. Wir freuen uns auf Ihre vollstéandige

Bewerbung mit Foto an:

lhre Unterlagen senden Sie bitte an:

Mattenhof Resort
en wir auf Herr Martin Biihler Einstein St. Gallen
Hauptst 36, 3800 Interlak Myriam Oberholzer
g b Berneggslrasse 2. CH-9000 St. Gallen, Telofon 071 227 5 80
i iam.oberhol. instein.ch
martin.buehler@mattenhofresort.com e g eeroenston.C
www.mattenhof-resort.com T

TG 50

Restaurant Bar Neumiihle in Baar

Das Restaurant Neumiihle mit integrierter Bar ist ein beliebter
Treffpunkt flr ein gut gemischtes Publikum von Jung- bis Jung-
gebliebenen. | :
Wir suchen nach Vereinbarung zuverldssige und kommunikative
Personlichkeit als

Schaffhauserland
Chef de Bar/Teamleiter Service

mit entsprechender Ausbildung in der Gastronomie. Sie sind
deutschsprachig, legen Wert auf ein gepflegtes Auftreten und
die Gastronomie ist Ihre Leidenschaft, dann freuen wir uns auf
Ihre Bewerbung.

Schaffhauserland Tourismus ist zusammen mit dem Schaffhauser Blauburgun-
derland fir die Vermarktung und Mitentwicklung der touristischen Angebote in
der Region Schaffhausen zustandig. Wir suchen per 1. April 2011 oder nach

Mawag Restaurations GmbH Vereinbarung einen

Restaurant Neumtihle S
Bahnhofstrasse 9, 6340 Baar, Telefon 041 760 85 85

Touristischen Produkt- und
Projektmanager mit Affinitat zum
Weinbau (100 %, m/w)

GEED

Ihre Aufgaben

RESTAURANTS

TR S % e Leitung des strategischen Produkt- und Projektmanagements
Wir, ein fihrender Betrieb in der Zircher Gastro- und Unterhaltungsszene
(Restaurant, Bar, Hof, Festsaal und Klubsaal), suchen per sofort oder nach
Vereinbarung fiir unseren Hof eine/n

Geschéftsfiihrer/in

Im Hof treffen sich die verschiedensten Géste aufgrund des vielseitigen An-
gebots an Veranstaltungen. Sie tibernehmen die Hauptverantwortung fiir den .
gesamten Restaurationsbereich, die Durchfiihrung von Anléssen bis 250 Per-
sonen sowie die Veranstaltung von Konzerten und Partys. Sie sind zustandig
fur den Gasteempfang und stellen einen reibungslosen Serviceablauf sicher.
Sie fiihren ein 10-kopfiges Team (Service- und Barmitarbeiter), erstellen die
Arbeitspldne und Uberwachen die vertraglich geregelten Arbeitszeiten. Sie
flihren Personalschulungen durch, leiten Teamsitzungen, sind verantwortlich
fur die Rekrutierung und die Mitarbeiterqualifikationen.

* Konzeption und Weiterentwicklung der Produktlinien fiir die vier Leuchtttirme
(Schaffhausen, Rheinfall, Stein am Rhein, Schaffhauser Blauburgunderland)

* Mitarbeit bei Projekten des Schaffhauser Blauburgunderlandes

¢ Aktive Kontaktpflege zu den Leistungstragern

* Mithilfe bei der Pflege der Website

Ihr Profil

¢ Touristische Ausbildung

e Erfahrung im Produktmanagement

. ¢ Hohe Affinit4t zum Weinbau (Aus- oder Weiterbildung in der Wein-Branche)
Um dieser anspruchsvollen Aufgabe gewachsen zu sein, bringen Sie eine : 1 :
héhere Ausbildung (abgeschlossene Hotelfachschule) sowie Berufserfahrung * Gute MS-Office-Kenntnisse (Outlook, Word, Excel, PowerPoint)
in einer ahnlichen Position mit und verfligen Uber ein breites Netzwerk im
Gastgewerbe. Sie sind eine sympathische, aufgestellte und herzliche Gast-
geber-Persénlichkeit, welche die Arbeit an der Front mit viel Einsatz und Lei-
denschaft ausflihrt. Zudem sind Sie &usserst kreativ und setzen Ideen rasch
im Betrieb um. Ein kompetentes und pflichtbewusstes Auftreten, vorbildliche
Umgangsformen und ein gepflegtes dusseres Erscheinungsbild sind fiir Sie
genauso selbstverstandlich wie Uberdurchschnittliche Einsatzbereitschaft,
uneingeschranktes Qualitdtsdenken und die Liebe zum Detail. Eine selbst-
standige Arbeitsweise, Fluihrungsstérke, Organisationstalent sowie Ausdauer
runden Ihr Profil ab. Zudem sprechen Sie fliessend Schweizerdeutsch und
beherrschen die schriftliche Korrespondenz in der deutschen Sprache.

* Serviceorientierte, kommunikative Persénlichkeit mit Eigeninitiative
und -verantwortung

¢ Erfahrung im Online-Marketing

Wir bieten

* Mitarbeit in einem dynamischen, motivierten Team

* Vielseitige, selbsténdige und herausforderndve Tatigkeit in spannendem Umfeld
* Zeitgemésse Anstellungsbedingungen

Es erwartet Sie eine interessante und abwechslungsreiche Position in einem

multikulturellen Betrieb, in welchem Sie mit Ihrer Initiative und Ihrem Fachwis-

sen etwas bewegen koénnen. Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen (inkl. Foto, Gehaltsvorstellung

Wir freuen uns auf Ihre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen mit Foto. und méglichem Eintrittstermin) bis Ende Februar 2011. Bitte senden Sie diese

Kaufleuten Restaurants
Andrina Dietrich, Pelikanplatz, 8001 Zurich, 044 225 33 35

www.kaufleuten.ch

an Stefan Ulrich, stv. Direktor Schaffhauserland Tourismus, Herrenacker 15/PF,

Crhin ’ 8201 Schaffhausen, Telefon: +41 (0)52 632 40 23.
personal@kaufleuten.cl

Tz o TideT a8
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J Landgasthof
- Puurehuus

!Jberdzcht gemessen

e

RESTAURANT & EVENTS

wirsuchen per l 3 Marz oder nach Vereinborung
\ BuchhaIterln/Suchhearbejjerln 100%‘

Ihr Profil:
Sie verfiugen Ubereine abgeschlos§ene kaufman-
nische Ausbildung und vorteilhafterweise bereits
ubemGasircnqmte-Erfuhwng Sie génnen das
Mirus-FIBU oder ein &hnliches Progrumm undsind
versiertim MS-Office. Sie sind sich gewohnt, exakt,
effizientund selbstﬁndigzu arbeiten.

i

IhreAufgaben sind: : i

« Tagesabschluss mit Kredxtkonen Kommissions-
und Cashabrechnungen verbuchen

* Gesamte Kreditoren- undDebltorenbuch-
haltunginkl, Mahnwesen R

* Finanzbuchhaltung

* Statistiken erstelien

 Inre Bewerbung senden Sie inschriftlicher Form

-~ mitkompletten Unteriagen (Lebenslauf mit Foto, |
Zeugnisse) an Herrn Oliver Kunzli:

. Landgasthof Puurehuus

~ Fehraltorferstrasse 9, 8615 Wermatswil
info@puurehuus.ch, www.puurehuus.ch

ETE

x ko,

HOTELQSPINNE

GRINDELWALD"

Lebhaftes 4*-Hotel im Herzen des Dorfes.
80 Betten, 2 Restaurants, Bar & Diskothek.
Zur Vervollstdndigung unseres jungen,
motivierten Teams haben wir per Friihling 2011
oder nach Vereinbarung folgende Stellen neu zu besetzen:

Rezeptionist mmw)
Mit Fremdsprachenkenntnissen, Verkaufs-
und Korrespondenzerfahrung.

Servicefachangestellte mw

Fiir unser A-la-carte- und HP-Restaurant.

Barmitarbeiter mmw)

Fur unsere populédre
Disco Mescalero und die Espressobar.

Hilfs-Pizzaiolo mw)
Fir unser Ristorante «Mercato».
Sie sind eine junge, aufgestellte und
einsatzwillige Personlichkeit, welche die Chance
packen méchte, sich in diesem tollen Beruf einzuarbeiten.

Allen initiativen und positiv denkenden Berufsleuten bieten
wir eine attraktive, gut bezahlte Stelle
in aufgesteliter Atmosphére.
Erste Eindriicke erhalten Sie auf unserer Homepage.
www.spinne.ch
Sind Sie interessiert?

HOTEL SPINNE
A. & M. Kaufmann

CH-3818 Grindelwald

Tel. 033 854 88 88 E-Mail: hotel@spinne.ch

Traa G

www.restaurant-vabene.ch

Restaurant

Wir bieten unseren Gésten an 365 Tagen im Jahr ehrlichen Genuss.
Unsere erfahrene Kiichen-Crew kreiert spannende Kostlichkeiten und
beriicksichtigt unsere regionale Kiiche genauso wie internationale
Trends. Und in unserem Weinkeller warten rund 500 Positionen auf die
passende Gelegenheit gedffnet zu werden.

Wir suchen nach Vereinbarung eine/-n

stellv. Chef de Service
Servicemitarbeiter/-in

Unsere Gaste stehen bei lhnen im Mittelpunkt. Sie unterstiitzen un-
sere Gastgeberin in ihren vielféltigen Aufgaben und arbeiten selber
aktiv im Service mit. Wir erwarten Fachkenntnisse im gehobenen
Speise- und Weinservice.

Sind Sie freundlich, flexibel, belastbar und motiviert und wollen sich
mit onli fiir's VA BENE ei
wir uns auf lhre schriftliche Bewerbung.

Dann freuen

Restaurant VA BENE

Herr Gion Schwarz
Gauggelistrasse 60, 7000 Chur
admin@benerpark.ch

Weitere Informationen gibt Ihnen
Frau Katarina Kohlman, Tel. 081 258 78 00

bo‘rel. cbesa Rosxrscb
.| wwwrosarsch.ch

Der Geheimtipp im Engadin. Das 4-Sterne-Hotel mit dem Charakter einer authenti-

schen und zeitgemassen Chesa Engladlnalsa
Stiivas ot

(14 Gault-Millau-Punkte).

Restorant Uondas — am 17. Juni 2011 neu eréffnet!

Mit Holzofenspezialitaten, Pasta und Grill.

bis

von

Fiir unsere Neuausrichtung in der Gastronomie suchen wir per Juni 2011

1 Chef de partie Patisserie

1 Chef de partie Entremetier

1 Servicefachmitarbeitender/Chef de Rang

In Celerina, unweit von St. Moritz bieten wir einen modernen Arbeitsplatz direkt am
Fluss Inn. Zielstrebige Mitarbeitende profitieren von internen und externen Weiter-
bildungsméglichkeiten in den Bereichen Produkteschulung, Kommunikation und
Sprachkenntnissen. Haben Sie Freude am Engadin und an den Bergen und kénnen
Sie sich ein ldngerfristiges Engagement bei uns im Hotel Chesa Rosatsch vorstellen?
Dann freuen wir uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto oder auf Ihren Anruf.

Hotel Chesa Rosatsch
Direktion: Ueli Knobel - 7505 Celerina/St. Moritz
direktion@rosatsch.ch - www.rosatsch.ch, Tel. 081 837 01 01

114825964

Das Grand Resort Bad Ragaz steht fiir Qualitat und exzellenten Service. Iden-
tifizieren Sie sich damit, dann nutzen Sie die Chance im fithrenden Wellbeing
& Medical Health Resort Europas zu arbeiten.

Wir suchen zum Ende der Wintersaison oder nach Vereinbarung motivierte,
qualifizierte und engagierte Mitarbeitende fiir die folgenden Funktionen in
unseren Grand Hotels:

Weitere Informationen und Vakanzen finden Sie auf unserer Website www.
resortragaz.ch unter der Rubrik «Karriere».

Frau Pamela Bareit, Personalleiterin Grand Hotels, freut
sich auf lhre vollstandigen Bewerbungsunterlagen
(mit Foto) und steht Ihnen bei Fragen unter Telefon
081 303 27 23 oder karrieren@resortragaz.ch gerne
zur Verfligung.

-

GRAND RESORT
Bad B

Grand Resort Bad Ragaz AG * 7310 Bad Ragaz * §
Tel. +41 (0)81 303 3t ) - Toll e 00800 80 12 11 10 -

itzerland - www.resortragaz.ch
Fax +41 (0)81 303 30

: Engagieren Sie sich im Haslital/Berner Oberland als

stiitzen di

| erfahrung auf diesem Gebiet mit. Gute PC-Kenntnisse (MS-Office) sowie eine ausge-

Bergbahnen Meiringen-Hasliberg AG

Bahnhofstrasse 22 - 3860 Meiringen
Telefon 033 972 50 10 - Telefax 033 972 50 15
www.meiringen-hasliberg.ch

%Haslital

BERNER OBERLAND

hi i i

Die Bergbahnen Meiringen-Hasliberg AG ein und beli
‘ Ausﬂugs und Schneesportgebiet im Berner Oberland. Uber eine halbe Million Géaste
lassen sncﬁ von uns jﬁhfllch in die herrliche Bergwelt und an die Sonne transpomeren

Leiter/in Kommunikation
- Als Mitglied der Geschéﬁsleitung sind Sie zusténdig fir die Konzeption und Umsetzung
verschiedener Kommunikationsmassnahmen in den Bereichen Kundeninformation, interne
Kommunikation und Medienarbeit. Mit unserem Partner Haslital Tourismus koordinieren
Sie den gemeinsamen Marktauftritt; zudem sind Sie fir die Preusgestaltung zustandxg
- Ein weiterer Schwerpunkt Ihrer Tatigkeit ist die Betreuung und Unterstiitzung unserer

Gastronomiebetriebe. Ferner bereiten Sie die Verwaltungsratssitzungen vor und unter-
Geschaftsleltung im Berelch Quahtatssmherung

Fiir diese vielseitige Tétigkeit setzen wir eine kaufménnische Grundausblldung sowie
betriebswirtschaftliche Kenntnisse voraus. Femer verfiigen Sie (iber eine Weiterbildung
im Bereich Marketing/Kommunikation und/oder bringen eine mehrjahrige Berufs-

zeichnete Ausdrucksfahigkeit (mtindlich und schriftlich) gehdren zu Ihren Starken.
,Untemehmerlsches Denken in einem dynamischen Umfeld, eine rasche Auﬂassungsgabe
und Freude an Teamarbeit runden Ihr Profil ab.

Ihre Bewerbung senden Sie bitte an:
 Bergbahnen Meiringen-Hasliberg AG, Hans Beeri, Direktor, -
Postfach 607, 3860 Meiringen, Telefon 033 972 50 10

Bocken:

Unser stilvolles und aussergewohnliches Seminar- und
Eventhotel hat eine auf vier Hauser verteilte einmalige
Ambiance. Es verfiigt iber 40 Hotelzimmer und 14 Se-
minarrdume sowie eine Eventhalle fiir 200 Personen, ein
Restaurant und eine Bar. Das Seminarhotel, im Besitz
einer Schweizer Grossbank, liegt eingebettet inmitten von
Kunstwerken in der Natur und doch in Stadtndhe. Unsere
anspruchsvollen Giéste geniessen internationale Gerichte
mit saisonalen Akzenten sowie den Charme unserer Mit-
arbeiter. Fiir unsere Kiichenbrigade suchen wir per 1. April
2011 oder nach Vereinbarung eine/n

Chef de Partie

Sie verstehen es, als motivierter Fachmann mit einigen Jah-
ren Berufserfahrung unser junges, 12-kopfiges Kiichenteam
zu unterstiitzen. Qualitdt, Sauberkeit und Einhaltung der
geforderten Standards sind keine Fremdwarter fiir Sie.

Wir bieten

— hohe Eigenstandigkeit

~ spannendes, abwechslungsreiches und herausforderndes
Umfeld

~ strukturierte Betriebsablaufe

Sie bieten

— abgeschlossene Berufslehre als Koch

— Berufserfahrung in einem renommierten Restaurant/
Hotel

— teamorientierte Personlichkeit und gepflegtes Auftreten

- sehr gute Deutschkenntnisse

Haben wir Sie neugierig gemacht?! Dann freut sich unser
Kiichenchef Andreas Fasching auf Ihre vollstandigen Be-
werbungsunterlagen.

Seminarhotel Bocken

Andreas Fasching

Bockenweg 4 .
8810 Horgen

andreas.fasching@bocken.ch
www.bocken.ch

Tres o

SORELL HOTEL
TAMINA

Als der ZFV beschaf-
tigen die Sorell Hotels Switzerland in 12 Hotels in Ziirich, Winter-
thur, Bern, Arosa, Aarau, Bad Ragaz und Schaffhausen iiber 280
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, denen wir Raum fiir Kreativitat,
Entfaltung und Perspektiven lassen.

Fiir unser neu renoviertes, top modernes

Sorell Hotel Tamina
Am Platz 3, 7310 Bad Ragaz ’

suchen wir per Mai 2011 einen
Koch (w/m)
Jungkoch (w/m)
Barfachfrau

Ihre Aufgabe: Als Koch oder Jungkach sind Sie fiir die Zubereitung
der frischen Speisen zusténdig, erstellen die Mise en place in lhrem

ich und tragen die tung bei der Waren-
annahme und helfen bei der Einhaltung und Umsetzung der Hy-
giene- und Arbeitssicherheitsrichtlinien mit. Zudem unterstiitzen
Sie den Kiichenchef bei der Meniiplanung und geben Ihr Wissen
mit Freude an die Lernenden weiter. Zudem sind Sie Koch aus
Leidenschaft.

Als Barfachfrau betreuen Sie unsere Gaste in der stilvollen Lounge,
mixen diverse Cocktails, setzen Ihr Verkaufstalent ein und garan-
tieren einen reibungslosen Arbeitsablauf.

Ihr Profil: Sie verfiigen iiber eine abgeschlossene Berufsausbildung
im entsprechenden Beruf und haben fiir die Position an der Bar
und als Koch bereits Erfahrung in dhnlicher Funktion gesammelt.
Sie sind leistungsbereit, haben hohe Qualitdtsanspriiche und ver-
folgen lhre Ziele konsequent. Zudem sind Sie initiativ, geben Ihr
Wissen gerne weiter und sind interessiert, Neues umzusetzen. Im
Weiteren sind Sie engagiert und gewillt, zusammen mit dem ge-
samten Team das neu renovierte Sorell Hotel Tamina neu zu positi-
onieren.

abwec iches

Wir bieten: Ein i
sowie vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.
Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie uns Ihre voll-
standigen Bewerbungsunterlagen, welche Sie bitte direkt an Angela
Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch
oder www.sorellhotels.com.

Sorell Hotels Switzerland
ZFV-Unternehmungen

Miihlebachstrasse 86, Postfach, 8032 Ziirich
T+41 44 388 35 35, F +41 44 388 35 36
info@zfv.ch, www.zfv.ch

Traok 5o

14465058

Tiez
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pl lATus PILATUS-BAHNEN AG Tel +41(0)413291111 Mt)dcan .
Schlossweg 1 Fax +41(0)41329 1112 * RESTAURANT
6010 Kriens /Luzern info@pilatus.ch FA{S#@ BARHOTE. KDQC& H’UY‘AC“ o
LUZERN  Ssuitzerland www.pilatus.ch b

www.hotel li.ch

WwWWw.i g

www.steakhouse-evita.ch
Die PILATUS-BAHNEN AG bietet mit ihrem vielseitigen Freizeitangebot
nationalen und internationalen Gasten am Pilatus «2132 Méglichkeiten
iiber Meer». 2 Seilbahnen, 2 Hotels, 7 Restaurants, die steilste Zahnrad-
bahn der Welt, der grosste Seilpark der Zentralschweiz und die langste

Die Oase am Ziirichsee zwischen Pféffikon und Rapperswil, Ho-
tel Restaurant Drei Linden in Wetzikon (ZH) und das Restaurant
Mexican Fiesta Bassersdorf (Kloten) suchen wir noch folgendes
qualifiziertes Personal in Saison und Jahresstellung:

Das Restaurant Borromini ist ein beliebter Treffpunkt fiir
Jung und Alt und ist in der Nahe vom Bahnhof. Per April 2011

suchen wir

.| i i Bankettmanager Frontofficemanagerin (m/w)
Koch (miw) 100% o e || Sofinbirts iy Chot g
8 g ¥ Receptionistin (m/w) Barmanager (m/w)

Servicemitarbeiter (m/w) Commis de Cuisine (m/w)

Wir bieten: 4 Restaurants, 2 Bars, 25 Komfortabel Hotelzimmer,
Zentrale Lage in Bassersdorf, 365 Tage offen.

Sie sind zwischen 20 und 30 Jahre jung, verfiigen tiber

eine abgeschlossene Kochausbildung und schétzen die
selbstandige und abwechslungsreiche Arbeit, dann freut
sich Herr David Hiller, Geschéftsfiihrer, auf Ihre schriftliche

Fiir die Abteilung Hotel & Gastronomie auf Pilatus Kulm suchen wir per
April 2011 eine/n
Praktikant/in Seminare & Bankette

Bewerbung. Sind Sie Teamféhig, Belastbar, haben Freude am Beruf
per April/Mai 2011 eine/n und wiirden gerne unsere anspruchsvollen Géste verwéhnen?
b Dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbung
Chefde Ra‘ng fach f RECH Management AG
Restaurationsfac ma““'/ rau H. Krammer, Hurdnerstrasse 137, CH-8640 Hurden
Jungkoch/in Tel. +41 78 603 82 06 Fax +41 55 416 21 90
Patissier/e www.rech-management.com

***HOTEL BAFIEN

PNSTRWEST 88

E-Mail: info@rech-management.com

Aushilfskoch/in (40 - 80%)
Hotelfachassistent/in

i S

Per sofort oder nach Veremborung suchen wir einen

Servicefachungestellien (m/w) Weitere Informationen zu diesen Stellen finden Sie unter: www.pilatus.ch.
Wir bieten Ihnen

= Eine befristete Saison-Anstellung bis Oktober/November 2011

= Vorwiegend Tagesdienst ohne Zimmerstunde

= Einen vielseitigen Arbeitsplatz auf 2132 m .M.

« Ein offenes und kollegiales Arbeitsklima in einer dynamischen Unter-

um unseren Gasten einen barenstarken Service zu bieten. Sind Sie
zuverléssig, flexibel, charmant und arbeiten geme in einem jungen
Team, so sind Sie genau die richfige Person. Neben den Einsafzim a
la carte Service werden Sie zudem im Catering Bereich
Verantwortung Ubemehmen. Wir freuen uns von lhnen zu héren!

und uber B(j Betten, 2 Restaurans, grosse See!errusse el Benleh

Im Weiteren suchen wir per 1. Mai 2011 oder nach Vereinbarung

sl nehmung Seminarréunlichkeiten mit Hallenbad und Wellnessangebot. Alls in ruhiger,
grosszigiger, griner Ungebung, fr Gete, e dos Besondere suchen !
i Wir freuen uns tiber lhre detaillierte und vollstandige Bewerbung mit
Entremetier (m/w) Foto. & = Fiir die bevorstehende Sommersaison suchen wir folgende Team- Mngheder
um unser Team zu verstarken. Eine abgeschlossene Berufsiehre, i
Eriahrung in der gehobenen Kiiche, Fiexibiltat und Belastbarkeit Chet de Parfe Saucler/Sous-Che -cb Apil i
sowie ganz viel Freude am Beruf sind hierfir Voraussetzung welcher unseren Kichenchef in allen Belangen YO?km‘fflg Un'éTS'ufZl
Im renomierfen Hotel Béren verwdhnen wir nationale und Ruth Ott 2132 Méglichkeiten iber Meer und i weend siner Abwesenhgtf kompetenl veﬂr|ﬂ,

Leiterin Personal

intfemationale Gaste im gemUtichen Suhrenstibli sowie im
ruth.ott@pilatus.ch

15-Punkte-Restaurant Barenstibli. Stiivolle Bankette und Caterings

Servicetachangestellte -d/1/e b Apr & uni

bis 400 Personen runden unser Angebot ab.
Hotel Baren Suhr  Andreas KUmin
Bemstrasse West 56; 5034 Suhr/Aarau
www.baeren-suhr.ch ak@baeren-suhr.ch

ein Betrieb der AARGAUHOTELS.CH

Telefon 0413291130

Die ABB Wohifahrtsstiftung fihrt die Villa Boveri
als Haus der Begegnung. Jahrlich besuchen rund
25'000 Personen Seminare sowie kulturelle und
gesellschaftliche Anlésse in diesem Haus. Die
114-jahrige Villa des BBC-Mitbegriinders mit ihren
gepflegten Raumlichkeiten und ihrem vielfaltigen
Park ist ein Juwel besonderer Art. Die ABB Wohl-
fahrtsstiftung bietet eine Vielzahl von Angeboten, in
erster Linie zur beruflichen und kulturellen Weiter-
bildung, zur Pflege persénlicher Beziehungen und
zur Freizeitgestaltung. Neben gesellschaftlichen
Anléssen mit Apéros und Banketten finden in der
Villa Boveri Seminare, Konferenzen, Tagungen und
Besprechungen statt.

Unterstiitzen Sie ab Mitte Juni 2011 oder nach
Vereinbarung unser Team mit Ihren fundierten
Kenntnissen in Gastronomie sowie im Kultur- und
Veranstaltungsbetrieb als stv. Betriebsleiter/in.

lhre Aufgaben: Entlastung der Betriebsleiterin
in allen Bereichen ¢ Planung und Organisation
von Veranstaltungen unter Berticksichtigung der
Stiftungsstrategie ® Géstebetreuung, Mitarbeiter-

Tiags oo

Stv. Betriebsleiter/in

schulung und Optimierung der Arbeitsabléufe
Abwicklung von Bestellungen und Reservationen
* Sicherstellung des Unterhalts der Raumlichkeiten

Die Anforderungen: Abschluss der Hotelfach-
schule und mehrjahrige Erfahrung im Gastrono-
mie-/Seminarbetrieb e gute Englisch- und Franzo-
sischkenntnisse  kooperative und kommunikative
Personlichkeit ® selbstandige Arbeitsweise und
hohe Einsatzbereitschaft ¢ Organisationstalent,
Kreativitat und Kulturelles Interesse ¢ gepflegte
Umgangsformen ¢ Bereitschaft zu unregelméassi-
gen Arbeitszeiten ® Wohnsitz vorzugsweise in der
Region e Idealalter 30-35 Jahre

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung an
Ursula Rimann, Betriebsleiterin Villa Boveri,
ursula.rimann@ch.abb.com

ABB Wohlfahrtsstiftung, Villa Boveri, Landliweg 5,
5400 Baden, Tel. 058 585 24 61, Fax 058 586 24 63,
www.abb-wfs.ch

Tiizz o

welche unseren grossen Stammgastekreis wahrend einer langen Sommersorson
aufs Feinsle verwohnen machfen. :

Zimmerdame - d/f- ub April & Mm

die unseren Gisen it den Erlebriszimmenn die speziell Ambtente vermifeln.

114325986

Wenn Sie Lust haben in unsetem fungen, motivierten Team rnnzuwwken,
dann senden Sie uns lhre Unterlagen oder greifen fir weitere Fragen

z2um Telefon, Herr Imhof und Frau Gerber geben lhnen geme Auskunft,
Hotel Lindenhof 3855 Brienz / 0339522030 / ,;y/wwAho?eHindgnhé‘{.ch

Tids05362

Personalsuche und Kaderselektion

Unsere Mandantm

Die Valennn Pontresma AG ist eine etablierte und fithrende Handelsunternehmung
mit einem umfassenden Sortiment an Food- und Nonfood-Produkten fiir die Kunden-
segmente Hotellerie/Gastronomie, Detailhandel, Spitdler/Heime und Kantinen. Ein
hoher Kunden- und Lieferservice sowie qualitativ hochstehende Produkte haben das
Unternehmen mit 35 Mitarbeitenden und Sitz in Pontresina klar zur Nummer 1 im
Engadin und den Siidtalern gemacht. Zur Entlastung der Geschaftsleitung suchen wir in
deren Auftrag eine marktorientierte Personlichkeit fiir die Position

Einkaufs-/Verkaufsassistent/in

Dle Hauptaufgaben

Dlese vielseitige Aufgabe umfasst neben d.\versen admmlstratlven Arbeiten, die Bewirt-
schaftung der iiber 4000 Artikel, Erstellen von Kunden- und Sortimentsanalysen, Aus-
wahl und Kalkulation von Aktionen, Warenbeschaffung sowie Kontrolle der Lieferan-

tenrechnungen. Im Weiteren iibernehmen Sie die Stellvertretung des Logistikleiters.
Das Anforderungsproﬁl

Zur Besetzung dieser wichtigen Funktion sehen Wir uns nach einer selbststéndig arbel—
tenden, initiativen Personlichkeit mit Zahlenflair und guten EDV-Anwenderkenntnissen
(Word, Excel, Access) um. Teamfihigkeit sowie ein geschérfter Fokus fiir betriebliche
Zusammenhinge runden das Profil ab. Italienischkenntnisse sowie Erfahrung im Be-
reich Lebensmittel bzw. Food & Beverages sind von Vorteil.

Das Angebot

Es erwarten Sie ein solldes Untemehmen mit attraktwen Anstellungsbedmgungen, eine
spannende Titigkeit mit Gestaltungsmoglichkeiten sowie ein aufgeschlossenes Team.

Ihre Kontakip U el ol 8

Auf Thre schriftliche Bewerbung mit Foto oder telefomsche Kontaktaufnahme fur erste
Informationen freut sich: André Thomas, Geschiftsleiter. Fiir Diskretion und Kom-
petenz biirgt unser Name

£ swissstaffing

Miintener & Thomas Personal- und Unternehmensheratung AG
Hartbertstrasse 9, CH-7002 Chur, Telefon +41 81 257 15 00, info.chur@job-online.ch
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TAPAS @ DEL MAR

Fiir di‘e Er6ffnung unseres Lokals
in Ziirich, Kreis 4

Suchen wir ab 1. April oder nach Vereinbarung:
Servicefachangestellte 50 —100% (w)
Junge Kochin 50 -100% (w)
Hilfskéchin 50 —100% (w)

Sie sind teamorientiert und kommunikativ,
haben eine positive Einstellung und Ausstrah-
Tung. Sie bewahren den Uberblick in der Hektik

md sind belastbar. Sie haben ein Flair fiir
mediterranes Ambiente, lieben diese Esskultur
und sind iiberzeugt von [hrem Beruf.

Wir bieten eine fundierte Einfithrung ins Sys-
temhandbuch, internationale Gaste, familidres
Betriebsklima, leistungsgerechte Entlohmmg

Wenn Sie sich angesprochen fiihlen, schicken Sie
bitte Ihre kompletten Bewerbungsunteﬂagen an
Frau Pia Elia, pia.elia@tapasdelmar.com

oder per Post an

Tapas del Mar, Frau Pia Elia,

Gemsberg 4, 4051 Basel.

* k Kk
Geniesserhotel

ovanada

Valsertal - Switzerland

Das Wellnesshotel mit 80 Betten liegt in der scho-
nen Ferienregionen Graubtinden. Mit unseren 3
interessanten Restaurants und einer kleinen, aber
feinen Wellnessanlage, bieten wir den perfekten
Playground fiir versierte Profis.

Zur Unterstiitzung unserer eingespielten Teams
suchen wir motivierte

Koch oder Sous-chef ab Juni
Hotelsekretérin/Réceptionistin ab sofort
B\ Haben Sie Spass am Erfolg?

g Wir bleten ein interessantes und anspruchsvolles

& feld mit 10-Monats-Vertrag.
L\l EIn Zimmer steht auf Wunsch zur Verfiigung.

Schicken Sie uns Ihre Bewerbungsunterlagen mit
Foto per E-Mail zu, oder rufen Sie uns einfach an.
Wir freuen uns, Sie kennenzulernen.

-
Evi und Bruno Berni . o

CH-7132 Vals Tk
+41(0)81 935 13 03 Award
evi.berni@rovanada.ch 2 1 1
www.rovanada.ch b 8

Tiazs o0

Suchen Sie den Shnlichen Arbeistplatz? Mit taglict
einzigartigem Alatlich Gtr e Alpen des Berner. Oberlands, zum
Beispiel auf Eiger, Mnch und Jungfrau? Fiir unser lassisches:
Berghotel auf 2'266 m i.M. auf dem Grat des Brienzer Rothorns im
Berner Oberland gebaut, suchen wir fiir unseren gepflegten Service
auf die kommende Saison (ab 4. Juni - 23. Okiober 2011)

+ Koch/Kéchin (gelernt)* « Chef de Service*
- Service(fach)angestellte(r)* - Receptionist(in)*
- Sous Chef*

* Nur Personal mit abgeschlossener Berufslshre und/oder Erfahrung

Wir freven uns auf lhre schrifflche Bewerbung an folgende Adresse:

Brienz Rothorn Bahn AG, Hotel Rothorn Kulm Ref. PHRK
Postfach, 3855 Brienz

Fir telefonische Auskiinfte bitte 041 488 14 20
Familie Bieri, Gastgeber Hotel Rothorn

Koch - Chef de Partie 100%
(m/w)

Eintritt ab Marz oder nach Vereinba-
rung. Sie verfligen uber eine abge-
schlossene Kochlehre und kénnen
selbsténdig einen Posten fithren.
Marco Maeder, Geschaftsfiihrer, freut
sich auf Ihre schriftliche Bewerbung.
ALTES TRAMDEPOT, Gr. Muristalden 6,
3006 Bern ]

Trid S

NTCSTEL (@halet

Direkt am Brienzersee

ISELTWALD
bei Interlaken

Fiir unser Team 2011
suchen wir noch junge,
aufgestelite Berufsleute

Eintritt per sofort oder
nach Vereinbarung

Service (deutschsprachig)
Serviceangestellte (m/w)
SEFA / REFA / GAFA (m/w)
Serviceaushilfen (m/w)
Praktikant (m/w)
Buffetmitarbeiter (m/w)
Lehrling (m/w)

Kiiche

Sous Chef (m/w)
Chef de Partie (m/w)
Commis (m/w) .
Hilfskoch (m/w)
Praktikant (m/w)
Lehrling (m/w)

Office Mitarbeiter (m/w)

Wir freuen uns auf lhre schriftliche
Bewerbung mit Foto!

Hotel Chalet Du Lac
Sascha Abegglen
3807 Iseltwald
Tel. 033 845 84 58
Mail: abegglen@dulac-iseltwald.ch

e

¥ BEST WESTERN
‘ GRAUHOLZY/
| ‘Autobahn Al, CH-3063 Ittigen/Bem g

Per 1. April 2011 o. n. V. suchen wir:

Mitarbeitende an der Rezeption (80-100%)
und eine/n Stv. Chef de Réception (100%)

Was erwartet Sie? Ein junges, motiviertes Power-Team, span-
nende Aufgaben, selbststéndiges Arbeiten.

Das Best Western Hotel Grauholz liegt herrlich im Grinen, mit
Aussicht auf die Berner Alpen. Es ist einfach tber die A1 zu
erreichen. 62 Zimmer und 3 Seminarrdume.

Voraussetzungen, die Sie mitbringen sollten:
Abgeschlossene Hotelhandelsschule oder Hotel-KV
Mehrjéhrige Erfahrung an der Rezeption

Gepflegtes Auftreten, offene/r und herzliche/r Gastgeber/in
Sie verfiigen tiber einen Fiihrerausweis und ein Auto

Lust, mit uns die Zukunft erfolgreich zu gestalten?

Dann senden Sie Ihre Bewerbung mit Foto an:
Christine Bleuler, Chef de Réception, Stv. Direktion

Best Western Hotel Grauholz, Autobahn A1, 3063 Ittigen.
Tel. 031 9151212 / c.bleuler@hotelgrauholz.ch

Triez 500

Central Hotel Wolter

* kK
GRINDELWALD
Familiiires 3*-Hotel an bester Lage im Zentrum.
Zur Vervollstindigung unseres jungen, motivierten Teams
haben wir per Friihling 2011 oder nach Vereinbarung
folgende Stelle neu zu besetzen:

Servicefachangestellte mmw)

Fiir unser A-la-carte- und/oder HP-Restaurant.

Initiativen und positiv denkenden Berufsleuten bieten
wir eine attraktive, gut bezahlte Stelle in aufgestellter
Atmosphire. Besuchen Sie uns auf unserer Homepage.
www.central-wolter.ch
Sind Sie interessiert?

Senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen an:
Central Hotel Wolter
A. & M. Kaufmann
3818 Grindelwald
Tel. 033 854 33 33 E-Mail: hotel@central-wolter.ch

Suchen Sie eine neue Herausforderung?
suchen auf Frihling 2011:

Empfangsmitarbeiter/in

Direktionsassistent/Leiter Administration

d Sie gerne e cht virtuell fiir
www.carltoneurope.ch

ichen mich im

|hr Stephan JJ. Maeder, Hotelier

Das Restaurant Kreuz Solothurn ist Teil der Genossenschaft
Kreuz, welche nebst der «Beiz» ein Hotel, eine Cafébar, eine
kleine Sommerbeiz an der Aare und einen Kulturbetrieb
fuhrt.

Das «Kreuz» ist ein Anziehungspunkt in der sehr dynami-
schen Solothurner Gastrolandschaft, nicht zuletzt wegen der
hervorragenden Arbeit des Kichenteams.

Um diese Qualitat weiter wahren zu kénnen suchen wir dich
als

Koch (m/w)

Du hast die nétige Berufserfahrung und méchtest die Her-
ausforderung annehmen, in einem gut laufenden, immer
noch «etwas anderen» Betrieb mitzuarbeiten.

Wir arbeiten mit marktfrischen Produkten. Die'vegetarische
Kiiche nimmt im «Kreuz» einen gleichberechtigten Platz ein.
Ein treuer Gastestamm am Mittag freut sich an den fanta-
sievollen Menus. Auf der Abendkarte geben sich «Kreuz»-
Klassiker und saisonale Spezialitaten die Hand.

Stellenantritt: 1. Mérz oder nach Vereinbarung. Wir freuen
uns auf deine Bewerbung.

Genossenschaft Kreuz

Fritz Kaufmann, Kreuzgasse 4, 4500 Solothurn
kreuz@solnet.ch — www.kreuz-solothurn.ch
Telefon 032 622 20 20

Hotel du Commerce

Das Hotel bei der Messe Basel

Das persénliche ***Hotel bei der Messe Basel freut sich
iiber eine neue oder einen neuen

Réceptionsmitarbeiterin
oder -mitarbeiter 80%-100%

Diese sehr interessante und abwechslungsreiche Stelle erfordert
eine dynamische, exakte und gleichwohl charmante Personlich-
keit. Sie bringen Erfahrung im Réceptions/Verkaufsbereich oder
eine Ausbildung in der Hotellerie mit.

Sie stehen in engem Kontakt mit den Kunden, geben die Zim-
merreservationen im PMS ein, bearbeiten die laufende Korres-
pondenz, sind mitverantwortlich fiir die optimale Zimmerauslas-
tung und erstellen Rechnungen.

Sprachkenntnisse: D, E, und Franzésisch in Wort und Schrift
fliessend, Italienisch vorteilhaft.

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung.

Hotel du Commerce

Patrik Bucher und Raffaella Pedrazzetti Bucher, Riehenring
91, 4058 Basel, Tel. 061 690 23 23

WWW. ch / patrik ch

T S
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Svizzera italiana 9

Suisse romande

Restaurant les lies VS cherche

Chef cuisinier chinois

expérience min. 15 ans, connaissances
spécialités culinaires de Pékin
Suisse, permis C, communité
européenne, libre de suite.
tél. 076 238 77 22

T w0

Telé
VillarsiiGryonr

Situé a l'arrivée de la télécabine a 2000 m d’altitude, le res-
taurant du Roc d’Orsay offre une vue imprenable sur la vallée.
Il dispose de 120 places intérieures et d’une terrasse de 200
places#

Pour la gestion de cet établissement dés I'ouverture de la sai-
son estivale (11. 6. 2011) nous recherchons un(e)

Gérant(e)

Au bénéfice d’une solide expérience de la restauration et
d'activités touristiques, le futur gérant veillera au bon rendement
de I'établissement de maniére autonome. Souhaitant s’engager
sur le long terme, il fait preuve d’un esprit créatif et souhaite
offrir une atmosphére conviviale avec un service de qualité.

Si vous vous reconnaissez dans ce profil veuillez faire parvenir
votre dossier de candidature avec certificats de travail a

Personnel et confidentiel

Pierre Besson

Télé Villars-Gryon SA

Rue Centrale, case postale 133
1884 Villars-sur-Ollon

Tide7 B8

‘International

lhr eigenes Business in
New York/Manhattan
(Time Square)

Bestens eingefiihrtes und in Schweizer
Besitz (dipl. Hotelier)
befindliches B&B mit tiberdurch-
schnittlichen Renditen sucht einen
Operation Manager

mit finanzieller Beteiligung
(Fr. 130 000.—& inkl. Option fiir spatere
bernahme.

Mehr Informationen bei
R. Solenthaler, roland@1291.com
Interviews in Zrich, 3. April 2011

T2

La piattaforma per l'impiego leader nei campi dell’ indu‘stri‘zt;:'_?

CONTINENTAL
PARKHOTEL
LUGANO

www.continentalparkhotel.ch

Fiir die Sommersaison 2011
bieten wir in folgenden Bereichen
Arbeitsstellen an:

FRONT-OFFICE Mitarbeiter/in
SERVICE Fachangestellte/er und Commis
KOCH/KOCHIN

Schriftliche Bewerbungen bitte an:

Edgar Fassbind
Via Basilea 28
CH-6900 ].ugano

edgar.fassbind khotel.com

T

Kanada/Ontari

Gesucht von Juni bis September 2011
in abgelegenes Buschresort, CH-Fiihrung

1 Hotelfachangestellte

mit abgeschlossener Berufslehre. Bist du unter 30 Jahre,
Allrounderin, flexibel, kreativ, selbststandiges Arbeiten gewdhnt
und offen fiir Neues? Englischkenntnisse von Vorteil.

Wir freuen uns auf deine handschriftliche Bewerbung:
Martin Seelhofer, Gasterweg 1, 8730 Uznach

T8

alberghiera, della gastronomia e del turismo.

v
VILLA PRINCIPE LEOPOLDO
HOTEL & SPA

Villa Principe Leopoldo Hotel & Spa
Fiinf-Stern Boutique Hotel Mitglied von Relais & Chateaux
mit Gourmet-Restaurant und Luxus-Spa
sucht ab 1. April 2011 oder nach Vereinbarung

Stv. Chef de Réception m/w
Anforderungsprofil:

Muttersprache Italienisch oder Deutsch
Englnsch» und Franzosnsdxkennmnss:

te und sxcheres Auftreten
Belastbare und ienti
Verhandl hick Eiveni dr‘ fiin e
Gute EDV Kenntnisse (MS Office, Fidelio)
Wir bieten:

Dynamisches und erfahrenes Team
Junges und spannendes Arbeitsumfeld

Bitte senden Sie Ihre vollstindigen Bewerk lagen*
usive Foto und | Zeugnisse an:
Villa Pnnc:fe Leopoldo Hotel & Spa
Via Montalbano 5 + CH-6900 Lugano
z. Hd. Frau Flavia Boffi « Human Resources
T +41(0)91 985 88 55  F+41 ()91 985 88 25
avia k om * www.leop l.com
*Es werden nur diejenigen Bewerber/innen kontaktiert,
* weldhe dem Anforlerungprofi nsprechen. o

Wir garantieren Ihnen vollste Diskretion.

Mehrere Jahre Berufspraxis am Front Office in renommierten Hiusern

- Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung:mit Foto:
A. Erni Hotel Cacciatori 6936 Cademario
ail; erni@hotelcacciatori.ch
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HESSER
Unternehmensberatung

fir Hotellerie & Restauration
seit 35 Jahren

Wir sind die Drehscheibe fiir die
Vermietung-Verkauf von Hotels u.
Restaurants und die Spezialisten
fur Marketing u. Betriebsanalysen
fur bessere Betriebsergebnisse

Wir erarbeiten vorgéngig eine kosten-
lose Betriebsanalyse und Offerte

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ
055 410 15 57 - Fax 055 410 41 06
hesser@bluewin.ch

e

Zu vermieten / verkaufen
in einem Sommer- und Wintersportort im

Kanton Graubiinden
per 1. Mai 2011 oder nach Vereinbarung

Hotel-Restaurant
Mit sehr guter und treuer Stammkundschaft

Restaurant mit 75 Sitzplatzen

20 Aussensitzplatze

13 schone Hotelzimmer mit allem Komfort
4-Zimmer-Ferienwohnung

e 5 Studios fiir 2 - 5 Personen

Der Betrieb bietet flir solvente und ausgewie-
sene Fachleute eine gute Existenz. Idealer-
weise ist er Koch und sie arbeitet an der Re-
ception.
Interessenten senden Ihre Bewerbung mit den
Ublichen Unterlagen an Herrn Th. Marthaler.

Marthaler Treuhand & Revisionen

Gauggelistrasse 20
7002 Chur
Tel. 081 250 45 90 Fax 081 250 45 91
E-Mail: info@marthaler-treuhand.ch
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Gastroconsult &

UNTERNEHMENSBERATUNG FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

Im Auftrag der Ei in, der Aesch-Pfeffingen,
vermieten wir frisch renovierten und umgebauten

GASTRONOMIEBETRIEB

in Aesch BL

Standort

B Gutfrequentierter Standort Hauptstrasse - Tramhaltestelle
® Dienstleistungs- und Gewerbebetriebe in unmittelbarer Nahe
® Parkplédtze vorhanden

Fliche | Mietart

®  Gesamt 130 m® Bruttoflache inklusive Lagerrdume

B Erdgeschoss und Untergeschossflache

®  Faire Mietzinskonditionen (Normalmiete)
Bedienungskonzepte

B Bediente Gastronomie

®  Take-Away - Angebot

®. Café-Bar und Loungebereich

Erdffnung | Mietbeginn

. ® 1.Juni 2011

Sind Sie bereit? Was wir von Ihnen bis zum 31. Mérz 2011 erwarten:

®  Vorstellung lhrer Firma. (Leitbild, Angaben  zu
Referenzbetrieben)

®  Betriebskonzept ausgerichtet fiir die umgebaute und renovierte Gastronomiefldche
in Aesch

®  FEinsendeschluss: 31.03.2011

Geschaftsphilosophie,

Wir stehen zu Ihrer Verfiigung fiir:

B Die Versendung der Mieterdokumentation mit allen notwendigen
Informationen

®  Telefonische Auskiinfte oder Anfragen per E-Mail

B Koordination und Organisation Vermieter — Mieter

Bitte melden Sie sich bei:
Gastroconsult AG
Unternehmensberatung, Tina Miiller
Standstrasse 8, Postfach, 3000 Bern 22
Tel. 031 340 66 29 | Fax 031 340 66 33
E-Mail: tina.mueller@gastroconsult.ch
Web: www.gastroconsult.ch

WWW.SWISSHOTELFILMAWARD.CH

Wir suchen im Auftrag des Grundstiickseigentiimers

An einem der schénsten Standorte in der Zentralschweiz, in Hanglage
mit Blick auf den See und die umliegende Bergwelt, nahe zur Touristenstadt Luzern,
mitten in einer Erholungszone und direkt angrenzend an den Wald bieten wir auf
einem Grundstiick von 46000 m” ein Vorprojekt fiir eine ganzjéhrig

betriebene F (in ie und 154 DZ)
mit Well und htungen sowie
Serviced Appartements zum Kauf an.

i 4*-Kateg

Fir Auskiinfte und eine ausfiihrliche Dokumentation
nehmen wir gerne mit Ihnen Kontakt auf:

Zuschriften unter Chiffre 11443-5955
an htr hotel revue, Monbijourstrasse 130, Postfach, 3010 Bern

Traas o

Anzeigen

Schadlings-

bekampfung

| Probleme mit Ungeziefer,
Tauben, Marder?
Wir befreien Sie davan!

Das Auge isst mit . . .
Top-Glaswaren von

www.trend-line-one.ch

Servicestellen: Ziirich, Basel, Bern,
Ostschweiz, Innerschweiz

| Austrasse 38 8045 Ziirich

| www.ratex.ch info@ratex.ch

SCHNELL. DISKRET. GARANTIE
24H-PIKE 44 241 33 33

10796-5661

0782 565

SONDERANGEBOT !!!

Malen, Fassadenrenovation mit Geriist inkl. Isolationen usw.
100% WIR bis Ende Mérz 2011 bis Fr. 50000.-

Bértschiger, Tel. 079 6266851, Fax 062 296 1850
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