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Handgemacht
Regionale Produkte
sind fur die Schwei-
zer Hotellerie und
Gastronomie

ein grosser
Gewinn.

7 bis 11, 20

Unwetter

Im Lotschental
endet die Herbst-
saison aufgrund
der Murginge drei
Wochen zu friih.
Seite 4

~ Kleinstidte
Die periphdren
Stadte in der Ro-
mandie wissen ihre
Trimpfe auszuspie-
len. Martigny, Bulle,
Delémont und
Nyon widerstehen
erfolgreich dem
starken Franken.

Seite 19-

Ratings

«Solche Vorfille
machen einem die
Verantwortung, die
man hat, wieder
mehr bewusst.»
Seite 5

Urs Heller,
Chefredaktor
Gault Millau.

ie Situation ist para-

dox: Die eidgenossi-

schen Rite wollten

mit ihrem Hilfspaket
zur Abfederung der Frankenstar-
ke Gutes tun. Doch so richtig
gliicklich mit den 100 zusétzli-
chen Millionen fiir die Schweize-
rische Gesellschaft fiir Hotelkre-
dit (SGH) ist kaum jemand. Auch
die Hoteliers nicht. Sie hatten
sich kurzfristig wirksame Mass-
nahmen erhofft. «Die Reaktion
der Hoteliers hat mich {iber-
rascht. Das miissen wir genau so

quartalsweise Riickerstattung er-
hilts, so Caviezel. Auch ein be-
fristetes Aussetzen der Mehr-
wertsteuer fiir die Hotellerie ist
als Variante im Gesprach. Der
Null-Satz wiirde einen Steueraus-
fall von 150 Millionen bedeuten.
Mit einem Verzicht auf die SGH-
Millionen konnte diese Massnah-
me fast kompensiert werden.
Eine Variante, die bei Christoph
Juen, CEO von hotelleriesuisse,
auf offene Ohren stosst: <hotelle-
riesuisse kann sich ein solches
Alternativmodell durchaus vor-
stellen, wenn es auf diese Weise
gelingt, der Hotellerie eine sofor-

e?r{bringer}», halt Nationalfat Tar- tige Entlastung zu bringen.» 8 “Aain D Boilat
zisius Caviezel fest. Der Biindner ~ Seite3 Immer licheln, auch wenn die Giste mal nur spérlich kommen.
SBB Pfeffermiihlen

gggfrggigé de . .| MO hilfreichen Kiichengerat zum

GAs naht

Mit dem Fahrplanwechsel per 11.
Dezember 2011 bietet die SBB das
iibertragbare Generalabonnement
nicht mehr an. Begriindet wird der
Entscheid mit einer zu geringen
Nachfrage und der Zweckentfrem-
dung durch die Abo-Inhaber. Bei
gewissen Fahrausweisen liege
der Freizeitanteil tiber jenem
der Geschiftsreisen. Ebenfalls
auf den 11. Dezember werden
erneut gewisse Bahntarife er-
hoht. So verteuern sich unter
anderem die beliebten Ta-
geskarten Gemeinden. dst
Seite 4

Hersteller auf der gan-
zen Welt produzieren
die unterschiedlichs-

&

ten Pfeffermiihlen: sf
Ob aus Holz, Edel- L
stahl, Silber oder :

Kunststoff - geht es

vor allem um den Ge-

schmack. Dem Design
sind kaum Grenzen
gesetzt, was bisweilen
auch zi ausgefallenen

Die Pfeffermiihle:
ein Meisterwerk.

um die Hiille, gehtes = = * ¥

trendigen und begehrten Accessoire

Mahlobjekten te. Fiir das Innere der kleinen

‘ ~ . gefilhrt hat, Meisterwerke ist das Peugeot-

‘ \l i )gu;.d die Pfef-  Mahlwerk weiterhin stark auf

g“ T fermiihle auf ~dem Markt. Auch hier existieren

% | . dem  [Tisch mittlerweile aber gute Alternati-

% i gleichzeitig ven, auch aus Keramik oder
‘ zu einem so  Kunststoff.

begehrens- Kontrovers wird gerne iiber

Sinn und Unsinn von elektri-
schen Pfeffermiihlen diskus-
tiert. Was sagt der Experte dazu?
Und was hilt der Kiichenchef

werten Gegen-
stand werden
liess, " dass sie
zu einem be-

liebten Dieb-  von dieser Miihle, die mit einem

stahlobjekt einzigen Knopfdruck in Betrieb

in Restau- gesetzt werden kann? rom
rants avancier- ~ Seite 13 und Seite 23

«Druck. Beklemmung,
gar Panik. Kein Berufs-
leben ist vollig frei von
solchen Angsten.»

Frankenstirke, die schlechte
Winterprognose, die wachsende
Prasenz der Nachbarlander
machen zu schaffen. Ratings
kénnen im Konkurrenzkampf zu
einer besseren Positionierung
verhelfen - aber nur, wenn man
gut gelistet ist, zu den besten
Hotels, den hoch bepunkteten
Restaurant gehort. Falls nicht,
erhohen sich Stress und Druck
gar noch. Auf den Hotel- und
Tourismusdirektor, der gute
Zahlen bringen muss. Auf den
Koch, der sein Lokal voll sehen
mdochte.

Sie alle, wir alle miissen
lernen, mit Beklemmung und
Panik umzugehen. Und, wenn
dies nicht gelingen will, vielleicht
auch mal davonzurennen. Das ist
immer noch besser, als sich selber
ein Leid anzutun.

Seite 5
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 336 Stellenangeboten
28
g
oW
ok Kommentar
gehort zum
Leben. Doch
nicht zu viel.
2 ELSBETH
| ] HOBMEIER
. ie Situation ist den
D meisten berufstatigen
Wird die Mehrwert- FDP-Nationalrat hat eine Arbeits- Menschen vertraut: Man
i s gruppe initiiert, die zusammen liegt schon friithmorgens wach
steuer fiir die Hotel- mit “dem Staatssekretariat fiir und iiberlegt, was alles heute zu
R E Wirtschaft bis zur Dezemberses- tun sein wird und wie man das
lerie im néchsten sion nach Losungen sucht. Viele in den Griff kriegen konnte.
]ahr auf null Prozent Caviezel, der in der Herbstses- Druck. Stress. Beklemmung,
. sion eine Mehrwertsteuersen- manchmal gar Panik - kein
kt? hotell
gesen t? hotellerie- kung auf 2,5 Prozent fiirs Gastge- Berufslegin ist vollig frei von
i are i _  werbe noch ablehnte und dafiir solchen Angsten. Nicht stindig,
Sissc Y.vare ]Edel:l von Gastro Graubiinden harsche hoffentlich. Aber hin und wieder
falls berelt, dafiir die xuitik einstecken musste, ist be- hat ein jeder Mensch solchen
Ml reit, die Mehrwertsteuer erneut Anwandlungen zu begegnen.
100 SGH Mllllonen zu thematisieren. «Ich konnte Die gegenwirtige Zeit birgt
Zu opfern, mir vorstellen, dass die Mehr- grosses Stresspotenzial. Die
wertsteuer normal einbezahlt
THERES LAGLER wird, die Berghotellerie aber eine
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Ostschweiz

~ Thurgau: Kein
Asphaltgranulat
auf Wanderwegen

Vg

Auf Wanderwegen und Flurstras-
sen im Kanton Thurgau darf ab
sofort voriibergehend kein rezyk-

- liertes Asphaltgranulat mehr ein-
gebaut werden, teilt das Departe-
ment fir Bau und Umwelt
(DBU) mit. Dies zu Gunsten des
Landschaftsbildes und weil das
Material krebserregende poly-
zyklische aromatische Kohlen-
wasserstoffe enthalten kénne,
begriindet das DBU.

Neue Strategie im
Obstbhau gegen
Feuerbrand

2 aktuell
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Aus der Regio

Basel holt
Feedback

Stadt im Auftrag von Basel Tou-

i iteli speziellen Veranstaltungen noch
Die Mltghed?r pon rismus durchgefiihrte anonyme mehr Gewicht erhalten. Die bis-
Basel Tourismus Umfrage. Die Organisation wertet  her einmal jahrlich durchgefiihr-
: 212 dieses Ergebnis al s erfreulich, zu-  ten Informationsveranstaltungen
s.lnitlilmelcl)l‘heltl-lch mal die Hotel- und Restaurant- sollen auf zwei erhoht werden.
mit ihrer rganisa- mitglieder  die «Wir méchten von
. . Destinationswer- Wi 0 den Hotels noch
tion zufrieden. Ver- bung und den S ton von verstérkt erfahren,
g y
bessert werden muss Aufuitt auf der den H__Otels noch welche  Marke-
Internetseite von verstarkt erfah- tingmassnahmen
das Hotelreserva- Basel Tourismus ren, was sie von  Sie von uns erwar-
: als Hauptgriinde ! ten», sagt Daniel
tionssystem. g g wiglied. . UNS EIWATtEN.)  pgiofy  Direktor
schaft ar ben Daniel Egloff von Basel Touris-

DANIEL STAMPFLI  hitten. Direktor Basel Tourismus mus.

it der Positionie-
rung von Basel sind
rund 90% der Ho-
tel,  Restaurant-
und Kollektivmitglieder sehr oder
eher zufrieden. Dies ergab eine
vom Statistischen Amt Basel-

Verbessern
muss sich Basel Tourismus je-
doch bei der Vermittlung der Re-
sultate der Marktbearbeitung,
wie die Umfrage weiter ergab.
Deshalb werde die K rika-

Unzufrieden ist
die Mehrheit der Hotelmitglieder
mit dem Hotelreservationssys-
tem. Insbesondere die Benutzer-
freundlichkeit wurde bemangelt.
Geger hmen habe Basel

tion an die Partner kiinftig mit
quartalsweisen Berichten oder

Tourismus bereits ergriffen. So
werde zurzeit eine vollig neue

Hotelreservationslosung entwi-
ckelt. «<Wir werden von Feratel
Deskline zu Tomas wechseln», so
Egloff. Das neue Hotelsreservati-
onssystem werde ab Februar
2012 in die ebenfalls komplett
iiberarbeitete Internetseite www.
basel.com integriert.

Bei den 1500 Privatmitgliedern
erzielte das Team von Basel Tou-
rismus im Bereich Freundlichkeit
und Kompetenz ein ausseror-
dentlich gutes Ergebnis. «Dies
hat uns positiv iiberrascht», so
Daniel Egloff weiter. Jahrlich
verschickt Basel Tourismus das
Bon-Biichlein als Dank fiir die

wiss-Image

Die Positionierung von Basel erfreut die meisten Mltglledser.

Einzahlung des Mitgliederbeitra-
ges. 83 Prozent aller privaten
Mitglieder nutzen dieses Bon-
Biichlein. Die meisten Verbesse-
rungsvorschldge gehen dahin,
die Restaurantbons zu reduzie-
ren, dafiir mehr Gutscheine fiir
das attraktive Kulturangebot an-
zubieten. Sehr gut schnitt auch
bei der jahrlich organisierten
Mitgliederreise die Fluggesell-
schaft «Hello» ab.

Basel Tourismus beabsichtigt,
die Mitgliederbefragung perio-
disch, alle drei bis vier Jahre zu
wiederholen, um Verdanderungen
festhalten zu kénnen.

Branche hat sich gebessert

Bei der Einhaltung

- der Arbeitsbedingungen

Vier Jahre lang haben Fachleute hat das Gastgewerbe

aus dem Bodenseeraum im Rah- Fortschritte gemacht.
men des Interreg IV-Projekts

<GEiERe Bepon Fepteibrands DANIEL STAMPFLI
zusammengearbeitet. «Es ist ge-
lungen, eine zukunftsfihige Ge-

gie fir den O Die Kontrollstelle fiir den Lan-

am Bodensee zu erarbelten», des Gesamtarbeitsvemag des

sagte L Erich Sct ‘bes hat vom Juli 2010

bei der Prisentation der Ergeb-
nisse. Auf der Suche nach Alter-
nativen zum Einsatz von Anti-
biotika gegen den Feuerbrand
wurden 35 Apfel- sowie 17 Bir-
nensorten ermittelt, die als ro-
buste Sorten zur Pflanzung emp-
fohlen werden.

Bern

Flughafen Belp:
Passagierrekord
im September

Insgesamt haben 26449 Passa-
giere im September den Flug-
hafen Bern-Belp genutzt. Das
bedeutet eine mehr als doppelt
50 hohe Anzahl als im vergleich-
baren Vorjahresmonat (13054,
plus 102 Prozent). Gleichzeitig
haben die Flugbewegungen um
sieben Prozent von 6297 im
September 2010 auf 5875 Flugbe-
wegungen im September 2011
abgenommen, Linien- und Char-
terfliige machten dabei lediglich
14 Prozent der Flugbewegungen
aus, transportierten aber 95 Pro-
zent der Passagiere.

Wettbewerb

Das wird aus dem
Hotel Meyerhof
in Hospental

Im Wettbewerb in der htr von
letzter Woche wurde gefragt: Was
ist mit dem auf dem Stich gezeig-
ten Hotel Meyerhof in Hospental
in Zukunft geplant, und wann
wurde der Hotelbetrieb geschlos-
sen? Die richtigen Antworten
fand Gino Di Grazia aus.Aarau:
Der «Meyerhof» soll durch einen
Neubau erginzt und zum Mittel-
Klassehotel fiir Sport- und Frei-
zeitgdste ausgebaut werden.
Gino Di Grazia gewinnt eine
Flasche Diolinoir 2010 aus der
Kollektion von Chandra Kurt. sag

bie Juni 2011 in 2000 Hotels und
Restaurants  Stichprob zur

brauchbares System zur Arbeits-
zeiterfassung verfiigen. Im Ver-
gleich zur letzten Kontrolle
(2009/2010) entspricht dies
einer Steigerung von iiber 10%,
so die Kontrollstelle. In 75,5%
der Betriebe mit brauchbarer
Arbeitszeiterfassung werde diese
vorschriftsmissig  mindestens
einmal monatlich vom Arbeit-
nehmer beziehungsweise vom
Arbeitgeber unterschrieben. Im
Vorjahr waren es noch 63,8%.
Die K listelle wertet dies als

Einhaltung der Mmdesﬂohne.

positiv, doch seien noch weitere

der Erfassung der Arbei s0-
wie der Zahlung des 13. Monats-
lohns’ durchgefiihrt. Die Ergeb-
nisse zeigen, dass 91% der
kontrollierten Betriebe iiber ein

zu unterneh-
men, um das Prinzip in allen
Betrieben zu veranken.

Die Anzahl der Betriebe, die
allen Mitarbeitenden, die An-

Anst

spruch darauf haben, einen 13.
Monatslohn zahlen, hat sich
leicht erhoht. In Zahlen: von
89,3% im 2009/2010 auf fast 90%
bei der jiingsten Kontrolle. 77%
der Betriebe erledigen dies kor-
rekt. Leicht gesunken ist die An-
zahl der Betriebe, die alle Min-
destlohne einhalten, von 81,5%
auf noch 80,6%. Diesen negati-
ven Trend gelte es zu stoppen
und wiederum zu verbessern,
hilt die Kontrollstelle fest. Nicht
korrekt handelnde Betriebe
miissen Mitarbeitenden vorent-
haltene Lohnguthaben nach-
zahlen und dariiber hinaus mit
Konventionalstrafen bis zum
doppelten Betrag der vorenthal-
tenen Lohnguthaben rechnen.

Schlossberg Thun: Bauprojekt wird
voraussichtlich Anfang 2012 eingereicht

Workshops zu den 6ffentlichen Nutzungen und
konkreten Umbauten der Gebaude sind abgeschlossen

Die kiinftige Nutzung des Thuner
Schlossbergs nimmt Formen an:
Die Stadt Thun als Besitzerin der
Liegenschaften, die Investorin und
Baurechtsnehmerin  Schlossberg
Thun AG und das Schlossmuseum
diskutierten Grundsatzfragen im
Hinblick auf das kiinftige Baupro-
jekt mit Gffentlichen und touristi-
schen Nutzungen. Kernelemente
sind eine Erweiterung des Schloss-
museums, ein Restaurant mit Café
im Erdgeschoss, eine Winebar mit
Terrasse und zwei Lounges sowie
Veranstaltungs- und Schulungs-
raume fiir KMU im Neuen Schloss.
Im alten Geféngnis ist ein Hotelbe-

trieb geplant. An den Workshops
nahm auch das Investorenehepaar
fiir den Hotel- und Gastronomie-
teil, Marthe und Paul Ringgenberg
teil. Diskutiert und festgelegt wur-
den unter anderem eine allfillige
Aufstockung des Gefangnistraktes
fiir das Hotel. Nun wird bis Ende
Jahr ein Schlussbericht yerfasst
und dem Thuner Gemeinderat
zum Entscheid vorgelegt. Danach
- voraussichtlich Anfang 2012 -
wird die Offentlichkeit iiber die
Details der Umnutzung orientiert,
teilt die Stadt Thun mit. Gleichzei-
tig wird das Bauprojekt 6ffentlich
aufgelegt werden. sag

Entrée: Stich aus der Sammlung Eric Lindle. Mehr Informationen unter www.htr.ch/hotelarchiv

Hotelarchiv Schweiz/zvg

1100 METRES AU-DESSUS DE LA MER
Station de I'entrée Hord du Grand
BLunnel du §t-Gothard,

HOTEL er PENSION

GESCHENEN
DEUX DEPENDANCES

OUVERT TOUTE L’ANNEE
,gRES‘TA URATION A TOUTES HEURES
Voitures a volonté.
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Das Hotel Belvédére in Scuol: Kurt Baumgartner hat es 1999 aus einem Konkurs erworben. Er war froh, dass ihn die SGH damals

g

bei der Renovation unterstiitzte, doch zur Abfederung der Frankenstirke wiirde er eine Mehrwertsteuer-Senkung bevorzugen.

Neues Hilfspaket?

Die Frankenstirke macht den Hoteliers
_immer mehr zu schaffen: Eine Arbeitsgrup-
pe um FDP-Nationalrat Tarzisius Caviezel
will bis zur Wintersession kurzfristig wirk-
same Entlastungsmoglichkeiten finden.

s weht zurzeit ein rauer
Wind: Nicht nur fiir Ho-
teliers, sondern auch
fiir Parlamentarier. Das
hat letzte Woche Nationalrat Tar-
zisius Caviezel am eigenen Leib
erfahren. Gastro Graubiinden
forderte in einem Brief an seine
Mitglieder die Abwahl des FDP-
Politikers, weil er in der Herbst-
session die Mehrwertsteuersen-
kung fiirs Gastgewerbe auf 2,5
Prozent abgelehnt hatte. Das sei
ein Affront gegeniiber der Touris-
musbranche. Caviezel empfindet
diese Kritik als unfair: «Ich habe
mich in den letzten vier Jahren
unermiidlich fiir den Tourismus
eingesetzt und entgegen der Par-
teilinie den hdchstmoglichen
Beitrag fiir Schweiz Tourismus
unterstiitzt», betont der Biindner.
Eine Senkung der Mehrwert-
steuer fiirs ganze Gastgewerbe
empfindet Tarzisius Caviezel als
Giesskannenprinzip.

Fir andere Mehrwertsteuer-
Vorschlége ist er aber mittlerwei-
le offen. So liegt die Idee vor, im
néchsten Jahr den Sondersatz fiir

THERES LAGLER

die Hotellerie von 3,8 Prozent auf
null zu senken. Das wiirde zwar
Steuerausfalle von 150 Millionen
bedingen. Diese kénnten aber
mit einem Verzicht auf die 100
Millionen fiir die Schweizerische

fiir den Monat August drastisch
nieder. Die Anzahl der Logier-
néchte ging gesamthaft um 6,3%
zuriick, jene der auslindischen
Giste gar um 9,4%.

Im August 2011 verzeichneten
die Besucher aus Europa (ohne
Schweiz) einen Logierndchte-
riickgang um 12% gegeniiber
August 2010, wie das Bund;

Gesellschaft  fir ~Hotelkredit
(SGH) wieder wettgemacht wer-
den. «Wir miissen verschiedene
Varianten priifen und Lésungen
finden, die sofort umgesetzt wer-
den konnen», so Caviezel. Er hat
eine Arbeitsgruppe initiiert, die
bis zur Wintersession Vorschliage
einbringen will.

Die Hotellerie ist gespannt. So
halt Kurt Baumgartner, Hotelier
in Scuol, ganz klar fest: «Ich bin
ein grosser Freund der SGH, doch
sie hat noch genug Gelder. Eine
Mehrwertsteuer-Senkung ist das
Einzige, das uns sofort helfen
kann.» Und Christoph Juen, CEO

Herkunftslinder. ~ Demgegen-
iiber erhohte sich die Nachfrage
aus dem asiatischen Kontinent
um 11000 Logiernéchte (+3,3%).
China (ohne Hongkong) legte
um 34000 Logierndchte (+65,1%)
zu und wies das stérkste absolu-
te Wachstum aller Herkunfts-
linder auf. Auch die anderen
Wachstumsmérkte  (Brasilien
+18,9%), Indien (+5,0%), Russ-
land (+3,4%) sorgten fiir ein Plus.
Die inlindischen Géste gene-

fiir Statistik (BFS) mitteilt.
Deutschland verbuchte dabei
mit einem Minus von 94000
Logiernéchten (-13%) die deut-
lichste absolute Abnahme aller

rierten im August 1,6 Millionen
Logierndchte, was eine Abnah-
me von 1,9% bedeutet.

Unter den Tourismusregionen
verzeichnete Graubiinden im

von hotelleriesuisse, untermau-
ert dies mit Zahlen. «Die Wirkung
eines Null-Satzes fiir die Hotelle-
rie wire vergleichbar mit einer
Erhohung des Wechselkurses auf
iiber 1,27 Franken pro Euro.» Fiir
hotelleriesuisse sei aber klar, dass
eine kurzfristige Massnahme in
eine Langzeitperspektive einge-
bettet sein miisse, so Juen. Er
plidiert dafiir, dass ab 2013 naht-
los das Zweisatz-Modell einge-
fithrt wird.

Doch was sagt Philippe Pasche,
Direktor der SGH, zu diesen Pli-
nen? «Die Erwidgungen sind mir
bekannt. Es brodelt in der Bran-

August 2011 mit einem Minus
von 49000 Logiernichten
(-7,3%) den deutlichsten absolu-
ten Riickgang gegeniiber August
2010. Bin Minus resultierte auch
fiir die Stédteregionen. Einen
Logiernéchtezuwachs verzeich-
nete lediglich die Region Fri-
bourg; dieser betrug 2100 Lo-
gierndchte (+4,4%).

Kumuliert von Januar bis Au-
gust 2011 ging die Anzahl der Lo-
gierndchte um 1,7% auf 25,4 Mil-
lionen zuriick. Die ausldndische
Nachfrage registrierte 14,5 Mil-
lionen Logierndchte und damit
einen Riickgang von 2,8%. Die
Giste aus dem Inland verzeich-

che», hilt er fest. «<So wurde auch
eine Motion von Nationalrat Pe-
ter Malama eingereicht mit dem
Ziel, dass kiinftig auch Hotelbe-
triebe in Stadten mit SGH-Darle-
hen unterstiitzt werden konnen.
Es handelt sich hier um politische
Entscheide mit verschiedenen Ef-
fekten in der Wirkung und im
Zeithorizont.» Denn darin sind
sich alle einig: Die 100 Millionen
der SGH kénnen gar nicht kurz-
fristig eingesetzt werden. Es han-
delt sich um eine vorsorgliche
Massnahme, falls es bei den Ban-
ken zu einer Kreditverknappung
kommt.

Trotzdem begriisst Pasche ein
solches Vorgehen. «Wir wollen
dem Staatssekretariat fiir Wirt-
schaft bis Ende Jahr Vorschlage
einreichen, die aufzeigen, wie die
Mittel im Rahmen der Wachs-
tumsstrategie 2012-2015 einge-
setzt werden konnten», erldutert
er. «Die SGH méchte Schwer-
punktaktionen durchfithren, den

«Wir miissen
Losungen finden,
die sofort umge-

setzt werden

konnen.»

Tarzisius Caviezel
Nationalrat, FDP, Graubiinden

G ahmen hopfe

und die Mittel mit andern Instru-
menten biindeln, um mehr Wir-
kung zu erzielen.» Diese Strategie
habe die SGH bereits im August
erarbeitet, so Pasche. «Wir folgen
diesem Weg, ob wir die 100 zu-
sitzlichen Millionen erhalten
oder nicht.»

Wahrung Logiernachte brechen ein

er starke Franken
schlégt sich auch in der
Beherbergungsstatistik

neten 10,9 Millionen Logier-
niichte, also eine Reduktion um
0,2%. Die Anzahl Logierndchte
deutscher Giste ging in den ers-
ten acht Monaten 2011 gemdss
BFS um 387665 (-9,1%) zuriick.
122673 (+47,0%) mehr Uber-
nachtungen kamen aus China
(ohne  Hongkong).  Indien
(+22,9%), Brasilien (+21,4%) und
Russland (+10,7%) legen eben-
falls deutlich zu.

Das grosste Minus bilanzieren
fiir die Zeit von Januar bis August
2011 die Regionen Graubiinden
(-6,9%), Wallis (-4,7%) und Tes-
sin (-4,4%). Ein sattes Plus weist
Fribourg Region (+7,8%) auf. dst

«ST soll der Marketingdampfer sein»

Wahlplattform
Heute: Boris Tschirky

Tétigkeit: Direktor St.
Gallen Bodensee Tourismus
Partei: CVP St.Gallen
Politisches Amt: kandidiert
neu fiir den Nationalrat

Der starke Franken

= plagt den Tourismus.
Was ist zu tun? Wir miissen
verstérkt auf Qualitatstouris-
mus setzen, uns also auf
Zielgruppen konzentrieren, bei
denen nicht die Kosten im
Mittelpunkt stehen, sondern
Werte wie Einzigartigkeit,
Authentizitat und Qualitat.
Wir miissen entsprechende
Angebote schaffen, weiterent-
wickeln und kommunizieren.
Grosses Potenzial sehe ich bei
Gasten aus Nicht-Euro-Léan-
dern wie Indien, Fernost- und
Golfstaaten. Fiir sie ist die
momentan dissonante Fran-
ken-Euro-Paritat kein Thema.

z Wenn Sie konnten, wie
= Sie wollten: Wie viel

Geld wiirden Sie fiir Schweiz
Tourismus sprechen? So viel

wie nur méglich. Denn Schweiz
Tourismus soll der Marketing-
dampfer sein, der in der
ganzen Welt wahrgenommen
wird. Die meisten Géste
kommen nicht primér wegen
einer einzelnen Destination zu
uns, sondern nutzen Angebote
in verschiedensten Regionen.
Davon profitieren wir alle.

umgekehrt. Darum miissen die
Angebote verbessert werden.
Soft Skills, wie Freundlichkeit,
Sprach- und Fachkompetenz
sind zu stérken. Berufe im
Tourismus miissen den hohen
Anforderungen entsprechend
auch attraktiv sein.

Welche touristischen
= Anliegen erachten Sie
als ichtig fiir Ihre

3 In Ri

= sollte sich der Touris-
mus in Ihren Augen entwi-
ckeln? Eindeutig in Richtung
Qualitatstourismus — auch
nach iiberstandener Eurokrise.
Mit Preiskampfen wiirden wir
auf der ganzen Linie verlieren
— Stichworte: noch héherer
Lohndruck, Verlust an Talen-
ten, qualifizierten Arbeitskraf-
ten und Know-how. Beim
Qualitatstourismus ist es

Region? Ausschlaggebend

fiir mich ist die Perspektive
unserer Gaste: Gemeinde- und
Kantonsgrenzen sind unwich-
tig. Einzelangebote haben
relativ wenig Anziehungskraft,
weil sich dafiir schon bald
einmal die Anreise nicht mehr
lohnt. Fazit: Der Gast will

eine Region als ganzheitliches
Erlebnisfeld mit vielen Hohe-
punkten geniessen konnen,

die komfortabel miteinander
verkniipft sind. Darum gilt es,
die einzelnen Angebote zu
vernetzen und als attraktives
«Feuerwerk» an Mdglichkeiten
zu prasentieren.

Und wo verbringen Sie

= Ihre nichsten Ferien?
Im Tessin. Nicht etwa, weil
mir die eigene Region St. Gal-
len-Bodensee verleidet ist,
sondern weil ich mir innerhalb
und ausserhalb der Schweiz
immer wieder neue Anregun-
gen holen will.

In zehn Tagen stehen Parlamentswahlen an.

Berner Oberland

 Grindelwald

Ménnlichen-Bahn:

Der Verkehrsertrag der Gondel-
bahn Grindelwald-Ménnlichen
AG (GGM) ist im 1. Semester
2011 2% geringer als in der Vor-
jahresperiode. Der Betriebsauf-
wand ist auf Vorjahresniveau
(-0,2%), der EBITDA 2,407 Mio.
Fr, 38,3% des Betriebsertrags
(2010: 40,2%). Aus Investitionen
fiir die Talabfahrt-Piste resultier-
ten hohere Abschreibungen
(+23,4%). Nach Beriicksichtigung
dieser Wertkorrekturen, der Er-
trags- und Kapitalsteuern bleibt
ein Semestergewinn von 1,02
Mio. Fr. (Vorjahr 1,39 Mio. Fr.).

Ziirich

bauung «Am_Pfingstweidpark»

gelegt: Die Wohnungen direkt
" neben dem Mobimo-Tower sol-
len bis Herbst 2013 fertig sein.

- Mobimo investiert 200 Mio. Fr. in

das Projekt. Das Unternehmen

~ teilt mit, dass bereits ein Drittel

der Eigentumswohnungen ver-
kauft sind. Die Vermietung der 96
- Mietwohnungen beginnt Anfang
2012. Die Preise bewegten sich
im «mittleren Preissegment».

Wasser»: Gutes

 erstes Jahr

Ein Jahr nach Lancierung ist
«ZH20 Ziiriwasser» in 113 Loka-
len erhiltlich; das sind doppelt
5o viele als zu Beginn. Mit der In-
itiative =~ ZH20  ziiriwasser
(«drink & donate») spendet jeder,
der in den teilnehmenden Res-
taurants Ziirichs die 5dl-Karaffe
Hahnel fiir 3 Franken b
stellt, automatisch einen Franken
davon an Wasserhilfsprojekte. Im
ersten Jahr wurden 88415 Fran-
ken an die Projekte iiberwiesen;
bestellt wurden insgesamt 56235
Halbliter-Karaffen.

Wallis ,
Leukerbad bleibt
SW'IS' S Ol’ympic- i
Gigathlon-l’anner

[Camans

2g
Leukerbad ist auch fiir die Aus-
tragung des Swiss Olympic Giga-
thlon 2012 offizieller Marketing-
Partner, teilen die Organisatoren
mit. Neben den verschiedenen
Kommunikationsplattformen
wird im Rahmen dieser Partner-
schaft vom 14. bis 20. Januar

Auf der h
stellen sich zum Tourismus bekennende
Kandidaten vor. Nach Andreas Ziillig,
Hans-Ulrich Bigler, René F. Maeder und Barbara
Schmid-Federer stellt sich in dieser Ausgabe
als Abschluss Boris Tschirky den Fragen.

ein

in Leukerbad angeboten. Der
néchste Gigathlon findet vom 29.
Juni bis 1. Juli 2012 mit Zentralort
Olten statt. sag



Aus der Region

Graubiinden
Bergbhahnen Chur-

Dreibiindenstein

schwach liquide

Im Geschiiftsjahr 2010/11 haben
die Bergbahnen Chur-Dreibiin-
denstein trotz weniger Gésten
mit 1,08 Mio. Fr. gleich viel er-
wirtschaftet wie im Vorjahr. Der
Gewinn sank um 28% auf 31500
Fr. Seine finanzielle Situation
meldet das Unternehmen im Jah-
resbericht als unbefriedigend. Es
bestehe kein Spielraum fiir Inves-
titionen iiber das Notwendige
hinaus. Die Liquiditiit habe sich
nicht verbessert. Grund seien die
hohen Amortisationskosten von
Darlehen und Leasingverpflich-
tungen von 600 000 Franken.

Kreisviadukt der

RhB in Brusio
‘instand gesetzt

Nach sechs Monaten Instandset-

(ist das
dukt in Brusio, das Wahrzelchen

4 aktuell
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SBB raumt beil GAs a

Die SBB schafft die
iibertragbaren Gene-
ralabonnemente ab.
Dies wird mit der zu
geringen Nachfrage
begriindet. Spezielle
Angebote hilt die
SBB fiir ausldndische
Gaste bereit.

DANIEL STAMPFLI

uf den kommenden
Fahrplanwechsel vom
11. Dezember 2011 be-
reinigt die SBB ihr An-
gebotssortiment. In der Folge wird
das iibertragbare Generalabonne-
ment gestrichen. Dieses kostete

den fiir diese Reisen noch Ver-
leihgebiihren von den jeweiligen
Umernehmen erhoben. In den

i Geschiiftsbedi: -
gen steht jedoch unter anderem:
«Eine Ausleihung des iibertrag-
baren GA gegen Gebiihr ist nicht
gestattet.» Nicht zuldssig sei auch
die kostenlose Ausleihung des GA
von Hotels an ihre Giste.

Spezielle Angebote nur fiir
ausléndische Touristen

Giinstig mit dem offentlichen
Verkehr die Schweiz erkunden
kann, wer im Ausland wohnt, und
zwar mit dem Swiss Pass. Diesen
gibt es fiir 4, 8, 15 oder 22 aufein-
ander folgende Tage oder wih-
rend eines ganzen Monats. Der
Swiss Pass ermdoglicht auf dem
Streckennetz von Swiss Travel
System, auf insgesamt rund 20000
Bahn-, Autobus- und Schiffskilo-
metern. Inbegriffen sind auch

bisher 5400 Fran- Strassenbahnen
ken (2. Klasse) res- «Di onli- und Busse in 41
pektive 8550 Fran- Die unpelfsonll Stadten  sowie
ken (1 Klasse). Chen GASs sind nUr so5 Rabatt bei
«Ausschlaggebend  ein sehr geringer denmeisten Berg-
fiir den Entscheid bahnen. Zudem

ist die sehr geringe
Nachfrage dieser
Abonnemente»,

Anteil an den
gesamten GAs.»

konnen Pass-In-
haber von Gratis-
eintritten in rund

Christian Ginsig )
sagt SBB-Konzern- SBB-Sprecher 400 Museen sowie
mediensprecher von weiteren Ra-
Christian ~ Ginsig. batten der Bonus-

Die iibertragbaren Generalabon-

der Unesco: linie der
Rhitischen Bahn (RhB) saniert.
Es war die erste umfassende Re-
novierung seit iiber 100 Jahren.
Unter Aufrechterhaltung des
Bahnbetriebs wurde ein Brii-
ckentrog in Stahlbeton einge-
baut, Mauerwerksfugen instand
ie Oberfldche gerei-
erungskosten be-
2,7 Mio. Franken.
e

_ Bergbahnen
~ Tschiertschen:

Die Bergbahnen in Tschiertschen
schlossen das letzte Geschifts-
jahr mit einem Verlust von
157000 Franken ab. Im schwieri-
gen Winter 2010/11 seien die
Bahnen damit mit «einem blauen
Auge» davongekommen, schreibt
der VR - deshalb, weil die Ein-
nahmen im vergangenen Winter
mit wenig Schnee gegeniiber
dem Vorjahr nur um 4 Prozent
auf 1,17 Mio. Fr. sanken. «Hohe
Investitionen» hitten dann zum
Verlust gefiihrt, heisst es im Jah-
resbericht. In den letzten Jahren
sei es gelungen, den langfristigen
ten.

Bl

Finanzplan einzuhal

Dés Projeki‘ des hollindischen

Unternehmen Landal Green
Parks eines 600-Betten-Ferien-
dorf in Klosters zieht sich weiter
hin: Der Souverdn stimmt iiber
die erforderliche Ortsplanungs-
revision samt U des

an den gesam-
ten sich im Umlauf befindenden
GAs nur 0,15% aus. Zurzeit seien
rund 650 GAs bei rund 300 Kun-
den ausgestellt.

In letzter Zeit hitten der Ver-
band éffentlicher Verkehr (V6V)
und die SBB auch festgestellt,
dass der nur fiir Fu'men und Ge-
schiftsreisen ausge Fahr-

partner von Swiss Travel System
profitieren. In der 2. Klasse bezah-
len Erwachsene dafiir zwischen
266 Franken (4 Tage) und 590
Franken (1 Monat).

Nicht in den Genuss dieser
glinstigen Passe kommen Schwei-
zerinnen und Schweizer. Wollen
sie etwa ihre Feriengéste auf der
Relse durch die Schweiz ohne GA
konnen sie zUm Halb-

ausweis immer mehr fiir Frei-
zeitreisen am “Wochenende
verwendet wird. Zum Teil wiir-

tax-Ab eine ) k
te kaufen. Den‘Schweizern stehen

auch das abonnierte GA fiir min-

destens vier Monate (305 Franken
pro Monat fiir Erwachsene 2. K1.),
Tageskarten zum Halbtax-Abo
oder 9-Uhr-Karten (nur von Mo
bis Fr) zum HTA zur Auswahl.

Tageskarten werden fiir
Gemeinden teurer

Per 11. Dezember erhoht die
SBB die Preise punktuell. Um 9,7%
teurer wird dabei auch die sehr
beliebte Tageskarte Gemeinde. Sie
kostet ab Dezember 34 Franken
(bisher 31 Franken). «Eine Ein-
schrankung beziiglich Tageszeit
ist nicht vorgesehen, so Christian
Ginsig, dies obwohl die Ertrags-
lage unbefriedigend sei. Die Ertra-
ge wiirden nur gut einen Drittel
der Kosten decken. In der Preis-
gestaltung gegeniiber den End-
kunden seien die Gemeinden frei.

Behinderte Bessere
Rollstuhlabteile
gefordert

Beim Bundesverwaltungsge-
richt haben zwei Behinderten-
organisationen gegen die
neuen Doppelstockziige der
SBB Beschwerde eingereicht.
Sie fordern ein weniger
isoliertes Rollstuhlabteil und
Zugang zum Speisewagen. In
den 20 neuen Fernverkehrs-
Doppelstockziigen, welche die
SBB bei Bombardier bestellt
hat, befinden sich geméss
Plénen die Rollstuhlabteile
unter dem Speisewagen. Da
dort im Gegensatz zu heute
keine Bar mehr geplant ist,
stattdessen aber das Lager fiir
das Zugrestaurant und das
‘Behinderten-WC, hat es neben
den zwei bis drei Rollstuhlpat-
“zen nur wenige weitere

Sitzplatze. dst

Bald wird in SBB-Ziigen niemand mehr mit ibertragbaren GAs **
unterwegs sein. Mit speziellen Pissen kénnen Touristen reisen.

Herbstgeschaft wurde weggespiilt

Die plétzlich einsetzende
Schneeschmelze gepaart
mit heftigen Regenfillen
vereiteln dem Tourismus
zum Teil die Herbstsaison.

GUDRUN SCHLENCZEK

Am schlimmsten getroffen hatte
es am Montag wohl das Létschen-
tal. Zwar ist die Strasse ins Lot-
schental bis Wiler inzwischen
wieder offen. Die Verbindung
nach Blatten bleibt jedoch bis auf
Weiteres gesperrt. So seien immer
noch die Hilfte der Hotels nicht
erreichbar, betont Tourismus-
direktorin Sandra Stockinger. Blat-
ten ist Hauptort fiir den Lotschen-

Teile des Létschentals sind bis
auf Weiteres abgeschnitten.

tone

taler Sommertourismus. «Die
Sommersaison ist damit fiir uns
gelaufen», so Sandra Stockinger.
Gerade die Herbstzeit locke
sonst viele Gaste ins Lotschental,
nun ist die Saison drei Wochen
frither als iiblich zu Ende. Wie
stark die Unwetter das Sommer-
ergebnis schmilern werden,
kann Stockinger heute noch
nicht abschitzen. Dazu komme
noch ein moglicher Imagescha-
den, es habe einige Stornierun-
gen gegeben. Giste, die weiter-
hin abgeschnitten sind, miissen
mit dem Helikopter ausgeflogen
werden.

Getroffen wurde auch das
Berner Oberland. Die Zufahrt
vom Tal nach Kandersteg ist
gesperrt, allerdings ist die Er-

reichbarkeit durch den Létsch-
bergtunnel sichergestellt. Die
nach dem Hochwasser im Jahr
2005 erstellten Schutzdimme an
der Kander haben den Ort vor
einer Uberschwemmung ge-
schiitzt. Fritz Jost, Prasident von
Kandertal Tourismus, rechnet im
Zuge der Klimaerwarmung kiinf-
tig vermehrt mit solchen Kata-
strophen: «Man weiss nicht, wel-
ches Tal es das nachste Mal trifft.»
Betroffen sind auch die Jungfrau-
Bahnen: Nach Lauterbrunnen
verkehrt nun ein Bus statt des
Zugs, die Schynige Platte ist auf-
grund eines Stromunterbruchs
nur eingeschrénkt erreichbar.

Im Wallis wurde am Montag
am Morgen um 5 Uhr die Kan-
tonsstrasse nach Leukerbad ge-

sperrt. Entsprechende Meldun-
gen in den Medien erweckten
den Eindruck, dass Leukerbad
dadurch von der Aussenwelt ab-
geschnitten wurde. Dem war aber
nie so: Die so genannte Winter-
strasse sicherte jederzeit die Er-
reichbarkeit, versichert Touris-
musdirektor ~ Richard ~ Hug.
Ebenso habe man die Trinkwas-
sersituation wieder im Griff.
Trotzdem gab es Annullationen
und verunsicherte Géste. «Mit
den iibrigen Unwettern in der
Schweiz wurden alle Meldungen
zu einer grossen Krise zusam-
mengenommen, erklirt Hug das
Missverstandnis. «Wir ziehen
unsere Lehre daraus und miissen
die Kommunikation in Zukunft
noch optimieren.»

Ausbauplane in Bern

In ndchster Néhe zum
Bérenpark ist ein neues
Café-Restaurant geplant.
Modernisiert wird die
Event-Lounge des Restau-
rant Schwellenmatteli

zen, Personal und Informatik
wurde das entsprechende Bau-
gesuch von der kiinftigen Miete-
rin, der Alten Tramdepot Braue-
rei Restaurant AG eingereicht.
Die Eroffnung es neuen Lokals
ist bei planmissigem Projekt-
fortschritt auf den Friihling 2012

Areals Obere Ganda vorldufig
nicht ab, weil der Gemeindevor-
stand erneut mit den Resort-Ini-
tianten verhandle. Es gibe erneut
Anpassungsbedarf, und eine Ver-
kleinerung werde gepriift, so Ge-
meindeprisident Markus Halti-
ner zur «Siidostschweiz».  sag

DANIEL STAMPFLI

Das Umbauprojekt der zum
Restaurant  Schwellenmatteli
gehorenden Event-Lounge sieht

In der stiadtischen Li 1

g eine Erweiterung fiir

am Klosterlistutz 16 in Bern soll
in direkter Nachbarschaft zum
Bérenpark ein Café-Restaurant
realisiert werden. Gemdss der
stadtischen Direktion fiir Finan-

Eingangs- und Nebenrdume,
eine betriebliche Optimierung
in der Raumgestaltung sowie
die energetische Sanierung der
Gebdudehiillen vor. Die Neu-

ser die Aare runter.

eroffnung soll am 18. Februar
2012 stattfinden.

Eine visiondre Idee hat der
Berner Tourismusdirektor Mar-
kus Lergier lanciert: die Er-

chli g des R tens
mit einer kleinen Standseil-
bahn. «Der schonste Aussichts-
punkt auf die Stadt Bern wiirde
damit aufgewertet und das En-
semble der Ankerpunkte Untere
Altstadt, Bérenpark, Aare und
Rosengarten ideal miteinander
verkniipft», so Lergier. Gewiss
ist eines: Bis dereinst eine der-
artige Standseilbahn realisiert
wiirde, lduft noch sehr viel Was-

Die Schweiz hat
Visa-Datenbank
neu eingefiihrt

Die Schweiz hat die zentrale Visa-
Datenbank, das so genannte Vi-
suminformationssystem (VIS),
eingefiihrt. Gleichzeitig wurde das
schweizerische VIS an die neue,
europiische Visumsdatenbank an-
geschlossen. Das VIS ist ein
Bestandteﬂ der gemeinsamen Vi-
k der Schengen-Staatt
Es erleichtert das Verfahren zur
Visumserteilung und erhoht die
Sicherheit. Das VIS gibt Hinweise
dariiber, ob frither ausgestellte
Visa rechtmdssig verwendet wur-
den. Davon profitieren Vielreisen-
de, deren Gesuche effizienter be-
handelt werden kénnen.

Taxifahrer in
Europas Stadten
wurden bewertet

Die Taxifahrer von Genf und Zii-
rich schneiden im internationalen
Vergleich nur missig ab. Bei einem
Test, der im Sommer in 22 europii-
schen Stidten durchgefiihrt wur-
de, sind die beiden Schweizer
Stddte nur als «geniigend» bewer-
tet worden. Die Rangliste wird von
der spanischen Metropole Barce-
lona angefiihrt, vor Miinchen;
Kéln, Mailand, Berlin, Paris und
Lissabon. Diese Stadte schnitten
mit «gut» ab, wie es in der TCS-
Zeitung heisst. Genf liegt in der
Rangliste an 12. Stelle, Ziirich be-
legt Rang 15. Die schlechtesten
Taxifahrer seien in Ljubljana.  sls
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«Wir sind
sogar sehr
vorsichtig

Wie wichtig sind Punkte und Sterne? Ein
Gesprach mit Gault-Millau-Chef Urs Heller — aus
Anlass des Selbstmords von Friedrich Zemanek.

meinung 5

ELSBETH HOBMEIER

ersten Jahr noch nicht. Das Buch bleibt
ja ein Jahr lang aktuell, man kann es
nicht einfach schnell aktualisieren.

Urs Heller, soeben ist der neue Gault
Millau 2012 erschienen, Wie ist das
Echo? Freudig? Enttduscht?

Das Medienecho ist enorm gross, 106
Zeitungen und 28 elektronische
Medien haben berichtet. Es ist ein
gutes Gault-Millau-Jahr. Die Ausge-
zeichneten und die Aufsteiger sind
jeweils gliicklich und feiern — das lesen
wir vor allem in den lokalen Medien.

Sind denn die Punkte im Kochalltag
wirklich sooo wichtig?
Matchentscheidend fiir den Koch ist
doch, ob sein Publikum seine Kiiche
gut findet. Der Guide animiert viel-
leicht neue Géste, das Lokal aufzusu-
chen - iiberzeugen muss sie dann die
Leistung der Kiiche. Die Note wird oft
lberbewertet, die eigentliche Aussage
liegt in der Be-
schreibung. Auch
da gilt: Wir liefern
die Starthilfe, die

Friedrich Zemanek fiihlte sich ob
seiner Bewertung offenbar total

enttéuscht - er
«Solche Vorfalle

machte am selben
Montag seinem Lebx . d
o e 2" machen einem die

ein Ende. Hatten ihn

Thre Tester hart oder Verantwortung, die  Arbeit muss der
ungerecht beurteilt? : Koch machen. Ich
Jeder Freitod erschiit- ot hat’ wieder betone immer

erneut bewusst.» wieder: Das ist nur
unsere Meinung,
und wir sind nicht
das Bundesgericht
der Gastronomie, wir haben keinen Un-
fehlbarkeitsanspruch und kénnen uns
‘puch mal irren. |

tert und macht traurig.
Und man fragt sich
sofort, ob man etwas
falsch gemacht habe. i
Ich sehe jedoch keinen ersichtlichen
Zusammenhang mit dem Guide. Das

Restayy, mmlgg e von HerrgZema-
nek in Basel wurde sehr schnell
aufgenommen und mit guten 14 ., Gault Millau und Michelin sind die
Punkten bewertet. Der Text ist absolut  beiden grossen Instanzen fiir einen
korrekt und frei von jeder scharfen Koch. Wie unterscheiden sich die
Kritik. Diese Bewertung kann doch Bewertungen?

nicht der alleinige Grund fiir eine solch ~ Fiir beide sind Leute unterwegs, die
weitreichende Reaktion sein. viel vom Essen verstehen. Wir sind uns

Urs Heller
Chefredaktor Gault Millau Guide Schweiz

Geri Boru/zvg

Er hoffte offenbar auf einen Einstieg
mit 16 oder 17 Punkten? Wurden so
hohe Auszeichnungen iiberhaupt
schon je auf Anhieb vergeben?
Nein. Denn wir sind schon fast
iibervorsichtig, auch wenn ein Koch
die Stadt wechselt. Wir

oft einig, aber bei uns ist die Bandbrei-
te weiter. Und wir sind die besseren
Entdecker. Die meisten Differenzen
haben wir wohl an der absoluten
Spitze. Michelin ist mit der Vergabe
der drei Sterne enorm zuriickhaltend.

Gibt es Koche, die

priifen zuerst, wie er
beim neuen Publikum
ankommt und ob er
sein Konzept durchzie-
hen kann. Wir schauen
da mit Ruhe zu, wir
sind kein «Drein-
schiesser-Guiden,
sondern greifen im
Zweifelsfall lieber zur
tieferen Note und
erh6hen dann im

nur fiir den Guide
kochen?

Nicht nétig, wir
akzeptieren jede
Handschrift. Sie
muss einfach
hochstehend sein,
sei es im Land-
gasthof, im Luxus-
restaurant, in der
Molekularkiiche.

Zur Person

Urs Heller,
Chefredaktor

Urs Heller ist verantwortlich fiir
den jéhrlich im Ringier Verlag

erscheinenden Gault Millau.
Zugleich sitzt er als Bereichs-

Urs Heller ist

tlicher Chefredal

18 Punkten gut aufgehoben ist. Ein
Koch des Jahres muss nicht automa-
tisch 19 Punkte haben. Er ist mitunter
mit einem tieferen Level gliicklicher,
der finanzielle Aufwand fiir die 19
Punkte ist nicht unbetréchtlich.

Die 19er-Spitze in der Schweiz ist
zurzeit ja extrem diinn...

Es ware ein Fehler, einfach Koche zu
befordern um die Spitze zu verbreitern.
Auch da sind wir auf der vorsichtigen
Seite, die Hochstnote gibt es erst,
wenn wir keine Bedenken haben.

Hat der i T fall Zi K
Auswirkungen auf die Testberichte?
Seit Jahren wéhlen wir die Worte sehr

des Guide Schweiz von Gault Millau.

Friedrich Zemanek Tod aus Enttduschung?

ie Schweizer Kochnational-
mannschaft, der Schweizer
Kochverband und die Hotel&

«Matisse», Romy Zemanek, die Ehefrau
des Verstorbenen, leitet weiterhin den
Service. Auf htr online gingen zum Hin-

Gastro Union trauern um Friedrich Ze-
manek. Der Team-Captain der Natio-
nalmannschaft, Kiichenchef des Basler
Restaurants Matisse und zweifacher Va-
ter verstarb am Montagabend, dem 3.
Oktober, aus zunichst noch ungeklar-
ten Griinden. Aus seinem Umfeld wur-
den dann bald Stimmen laut, die von
einer «grossen Enttduschung» iiber die
Punktevergabe des am selben Tag er-
schienenen Guide Gault Millau spra-
chen. Zemanek habe fiir das «Matisse»

schied von Friedrich Zemanek folgende
Kommentare ein:

«Klar kann man die Enttduschung
verstehen, aber diese Reaktion scho-
ckiert auch! In erster Linie sollte man
doch stolz auf sich sein, auf was man
jeden Tag in der Kiiche fiir seine Géste
macht. Auszeichnungen kommen dann
schon noch. Schade um Herrn Zema-
nek.» miza.thecook

«Punkte und Sterne sind schone
Auszeichnungen - das Sahnehéubchen

néchsten Jahr. Dieses
Prinzip hielten wir
sogar bei der berithm-
ten Madame Pic in
Lausanne ein und
bewerteten sie im

Redaktio
Hause.

leiter Ringier Zeitschriften auch
in der Geschéftsleitung von
Ringier Schweiz. Die Tester von
GM arbeiten anonym, die

n ist in Ziirich zu
eho

Franz Wiget, der
Koch des Jahres
2012, blieb bei 18
Punkten. Warum?
Ich glaube, dass er
als Landgasthof bei

bewusst und sind weit zurtickhalten-
der als vor 20 Jahren, als der Guide
noch nicht so populdr und beachtet
war wie heute. Aber solche Vorfélle
machen einem die Verantwortung, die
man hat, wieder bewusst.

mit mindestens 16 Punkten gerechnet -
ein Einstieg, der bei GM noch von kei-
nem Koch auf Anhieb geschafft wurde.
Laut «Basler Zeitung» {ibernimmt Lukas
Scherler (bisher Swiss6tel The Howard,
London) per sofort die Kiiche des

sozusagen. Was zidhlt, ist die tégliche
Arbeit in der Kiiche und das ist Kno-
chenarbeit. Zufriedene Gaste, lachende
Gesichter, Komplimente, das ist der
Lohn und die Wertschétzung. Dafiir
lohnt es sich.» M. Moretti

eho

Rechtzeitig und erfolgreich reagieren

RICHARD KAMPF
LEITER RESSORT TOURISMUS BEIM SECO

ie Wahrungsturbulen-
zen im laufenden
Jahr zeigen eindriick-
lich, wie rasch und
einschneidend sich das Umfeld
fiir den Schweizer Tourismus
dndern kann. Alle Akteure
aus Wirtschaft und Politik sind
zurzeit gefordert, auf das
erschwerte Umfeld zu reagieren.
Grundsitzlich gilt fiir solche
Situationen, dass eine gute
Vorbereitung die Chancen auf
ein erfolgreiches Reagieren
beziehungsweise Agieren
erhoht.

In der Tourismuspolitik will der
Bund einen Beitrag fiir ein
rasches und wirkungsvolles
Einstellen der touristischen
Akteure auf verdnderte Umfeld-
bedingungen leisten. Ein
wichtiges Element hierzu ist der
Aufbau und der Betrieb eines
strategischen Issue Manage-
ments.

Ziel des Bundes ist es, tourismus-
politisch wichtige Themen
frithzeitig aufzugreifen, zu
analysieren und Losungsansitze
zu entwickeln. Damit dies gelingt,

«Alle Akteure
aus Wirtschaft und
Politik sind zurzeit
gefordert, auf das
erschwerte Umfeld
Zu reagieren.»
ist strategisches Issue Manage-
ment als Prozess mit fiinf Phasen
zu verstehen: Mogliche Themen
miissen zuerst identifiziert und

anschliessend auf ihre Relevanz
I t werden. A hend

anschliessend geeignete Strate-
gien abzuleiten, und es sind
konkrete Massnahmen zu
beschliessen und

Beispiel hierfiir ist die vor Kurzem
publizierte wissenschaftliche
Studie «Der Schweizer Tourismus

Schliesslich geht es darum,
mittels Evaluationen zu priifen,
ob mit den ergriffenen Mass-
nahmen die erwiinschte Wirkung
tatsachlich erreicht werden
konnte.

Eine Voraussetzung fiir den
Betrieb eines erfolgreichen

im Kli del: Auswirkungen
und Anpassungsoptionen»
welche das Staatssekretariat

fiir Wirtschaft Seco bei der
Universitit in Bern in Auftrag
gegeben hat (vgl. www.seco.
admin.ch). Die hochinteressante
Studie liefert der Schweizer
Tourismuswirtschaft wichtige
Grundlagen zur Anpassung an

von der Relevanzanalyse sind

strategischen Issue M den Klin del und fiihrt
sind g Wissens- und konkrete Handlungsfelder und
Entscheidungsgrundlagen. Ein Massnahmen auf.
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Die Schweizer Delegation wird an den Berufsweltmeisterschaften in London lautstark untersttitzt.

Bilder Michael Zanghellini/zvg

Schweiz weit vorm

Die Schweiz erreicht
an den Berufswelt-
meisterschaften in
London die Bronze-

medaille. Drei Gastro-
nomieprofis wurden
-ausgezeichnet.

CAROLE LAUENER

ie Schweiz bleibt bes-

te europdische Na-

tion an den World

Skills Competitions.
Sie gewann an der 41. Berufswelt-
meisterschaft in London vom 5.
bis 9. Oktober sechs Gold-, fiinf
Silber- und sechs Bronzemedail-
len sowie zw6lf Diplome und
sechs Zertifikate. Sie belegte da-
mit hinter Korea und Japan den
dritten Gesamtrang. Fiir die Gast-
ronomiebranche gab es gleich
drei Mal einen Grund zum Fei-

ern: Sabrina Anita Keller aus Hei-
den wurde Weltmeisterin in der
Kategorie ~ Restaurant-Service.
Ebenfalls aufs Treppchen reichte
es Jasmin Enzler aus Rapperswil.
Die Konditorin-Confiseuse ge-
wann die bronzene Auszeich-
nung. Fiir die Kochin Sandrine
Eisenhut aus Oberegg reu:hle es
zum Diplom.

Weltmeisterin* Sabrina Anita
Keller gewann letztes Jahr bereits
die Goldmedaille an der Schwei-
zer Meisterschaft. Zur Vorberei-

Sandrine Eisenhut erkocht sich
ein Diplom.

«Am liebsten
wandere und klettere
ich in meiner
Haslitaler Heimat.»
Emst Kohler CEO Rega

6

tung auf die World Skills Compe-
titions absolvierte sie Praktika in
diversen Hotels in Bangkok, Eng-
land und der Schweiz. Ahnlich
intensiv war die Vorbereitung fiir
die Konditorin-Confiseuse und
Bronzemedaillengewinnerin Jas-
min Enzler. Sie arbeitete mit
einem eigenen Trainer zusam-
men.

An den World Skills Competiti-
ons in London nahmen rund
1000 Berufsleute aus der ganzen
Welt teil. Das Schweizer Team
zéhlte 38 Teilnehmer. Die Welt-
meisterschaft in handwerklichen,
industriellen und Dienstleis-
tungsberufen wird alle zwei Jahre
in einem anderen Gastgeberland
ausgetragen.

Restaurationsfachfrau Sabrina
Anita Keller gewinnt Gold.

Konditorin-Confiseuse Jasmin
Enzler freut sich Uber Bronze.

Marchenhafte Tage in Engelberg

Die Events an den Mar-
chentagen in Engelberg
waren ausverkauft. Die
zweite Ausgabe von «Angel
Miirli Birg» stiess bei
Kindern und Junggebliebe-
ne auf grosses Echo.

CAROLE LAUENER

Das Programm fiir die zweiten En-
gelberger Marchentage «Angel
Marli Barg» war vielfdltig und
unterhaltsam. Bauchtédnzerin Du-
nya enfiihrte die Besucher am
orientalischen Abend im Restau-

rant Yucatan ins Morgenland. Pas-
send dazu erzihlte Silvia Studer-
Frangi orientalische Mirchen.
Karin Alder brachte mit ihrem ja-
panischen Bildtheater «Kamishi-
bai» ebenfalls ein Stiick der weiten
Welt nach Engelberg.

Weitere spannende Geschich-
ten mit Wasserfeen, Gnomen,
Riesen und Prinzen gab es auf
dem Mairchenspaziergang zur
Chaltibachquelle und der Sagen-
wanderung durchs Engelberger
Tal zu horen.

Vor den Kulissen des Gasthofs
Schwand und der Kapelle wurde
Robi Kusters Theaterstiick «Dr
Eysidler» in echtem Engelberger
Dialekt uraufgefithrt. Prasident

Susanne Kuhn vom Hotel Edelweiss liest Globi-Geschichten vor.

des «Angel Mirli Bérg», Robert
Infanger, ist mit der zweiten Aus-
gabe der Mirchentage zufrieden:
«Der Anlass spricht vor allem Fa-
milien an. Fiir die Feriengéste in

Sesselriicken

Ehepaar
iibernimmt
Giardino Lago

Das Ehepaar Cristina und Jan
Hollenstein iibernimmt das neue
Giardino Lago in Minusio am Lago
Maggiore. Die 32-jahrige gebiirtige

Tessinerin Cristina Hollen-
stein betreute als Personalleiterin
die Neuerdffnung des Hotel Rama-
da Feusisberg, bis sie im April 2011
zur Giardino Hotelgroup in Ascona
kam. Thr Mann Jan Hollenstein
war zuvor Geschaftsfiihrer der
Opernhaus  Gastronomie und
Bernhard-Theater.

Victoria-Jungfrau
Collection: neue
Chef Concierges

Die Victoria-Jungfrau Collection

konnte gleich zwei neue Chef
Concierges begriissen. Claudia

g

Schwob (Bild) sorgt im Bellevue
Palace in Bern fiir das' Wohl der
Giaste. Zuvor war die gebiirtige
Deutsche als Chef Concierge im
Park Hotel Vitznau und in der Pa-
lais Coburg Residenz in Wien titig.
Der Deutsch-Franzose Thierry
Gavoille wechselt von der Récep-
tion im Dolder Grand Hotel in Zii-
rich zur Concierge-Loge im Palace
Hotel Luzern.

Direktor verlasst
Appenzellerland
Tourismus

Nach siebeneinhalb Jahren an der

Engelberg ist dieses Festival ein
ideales Zusatzangebot im Pro-
gramm.»

Fiir das Eventdesign der Mar-
chentage verantwortlich waren
Matthias Balmer und Pascal A.
Schnell, die kiirzlich ihre Weiter-
bildung zum Designingenieur an
der Hochschule Luzern abge-
schlossen haben. Im Rahmen
einer Praxisarbeit erarbeiteten
die beiden Studienabsolventen
das neue Konzept fiir «Angel
Marli Bérgy.

Selvaggio - Eden Roc Trophy

Der Herbst ist da, wenn das Hotel
Eden Roc gemeinsam mit seinem
Interior Designer Carlo Rampazzi
zur grossen Selvaggio - Eden Roc
Golf Trophy lddt. Doch auf dem
18-Loch-Platz Patriziale in Asco-
na, im subtropischen Klima direkt
am Ufer des Lago Maggiore,
dauert der Sommer etwas ldnger.
Dieses Motto bewahrheitete sich
am Samstag einmal mehr: Bei
herrlichem Sonnenschein mas-
sen sich 115 Golf-Fans im edlen
Wettstreit. Und liessen sich da-
nach von Kiichenchef Rolf Krapf
und dem neuen Direktor Daniel
Schilli im eleganten Eden-Roc-
Ambiente verwéhnen. eho

Hotel Eden Roc, Ascona: Direktor Daniel Schlli, Ktichenc
Rolf Krapf und Designer Carlo Rampazzi auf einem Rampazzi-Sofa.

EBl?lh Hbmelerr

Weinraritaten an der Mouton-
Rothschild Celebration im Uto Kulm

Raritéiten und Schétze der Mouton-Rothschild-Kollek-
tion wurden zu einem 7-Gang-Menii ge6ffnet.

Im Hotel Uto Kulm auf dem Ziir-
cher Uetliberg drehte sich am
7.Oktober alles rund um den
Mythos Mouton-Rothschild. Zu
einem 7-Gang-Menii mit Langus-
tinenterrine, Scampi, Gédnse-
leber, Kiistenkabeljau und einem
Duett von Black-Angus-Filet und
Simmentaler Kalbsfilet wurden
sechs Weinserien mit Rarititen
aus der Mouton-Rothschild-Kol-
lektion serviert. Auch Mouton-
Rothschild-Sammler ~ Markus
Wanner war an diesem Abend
auf dem Uetliberg. cla

g

Sammler Markus Wanner
und Gastgeber Giusep Fry.

Spitze der Ausserrhoder Touris-
musorganisation kiindigt der Ge-
schiftsfiilhrer Sandro Agosti

seine Stelle per Ende Mirz 2012.
Zu den grossten Herausforderun-
gen von Agosti und seinem Team
gehorte die Schaffung einer zent-
ralen Tourismusorganisation. Die
Stelle des Geschiftsfithrers wird in
den néchsten Tagen zur Neubeset-
zung ausgeschrieben

Zusammenschluss
von Berater und
Hotelier

Der national titige Unterneh-
mensberater Martin Volkart fu-
sioniert mit dem Adelbodner Ho-
telier Andreas Richard. Die
Aktiengesellschaft Volkart und Ri-
chard mit Sitz in Solothurn bietet
Unternehmens- und Projektent-
wicklung in Hotellerie und Gastro-
nomie. Ein Schwerpunkt liegt in
der Entwicklung von Immobilien-
projekten in Zusammenarbeit mit
nambhaften Architekten. cla
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Die grésste Innovation seit Wellness.

FULL SWING GOLF

S-1

MULATOREN

Inhouse Golf - Ihre Gaste werden Augen machen.
www.fullswinggolf.ch

Handgemacht. Die siissen, ach so guten Messmocken seitc 3; Produzenten-Organisationen erhalten Finanzspritzen
seite 9; Alles hat ein Ende, nur die Wurst hat zwei scit- 10; (K)eine Schnapsidee aus Maienfeld scitc

Aus Regionen
fur den
Gastronomen

Regionale Produkte
gibt es in der Schweiz
zuhauf. Wir stellen
einige im Fokus vor.
Unterstiitzt werden
die Produzenten von
iiberregionalen NPO.
Ein Gewinn, auch fiir
die Branche.

MELANIE ROTH

aspersgiértler,  Capri-

corn und Haselnuss-

salami: Ob Apfel, Brot

oder Wurst, hinter die-
sen Namen verstecken sich Pro-
dukte, die in der Region und fiir
die Region produziert werden.
Und die es, wiirden sie nicht ge-
fordert, vielleicht gar nicht mehr
gdbe - respektive gar nie gegeben
hitte.

Vier iiberregionale Vermark-
tungsorganisationen fiir regionale
Produkte decken nahezu die
ganze Schweiz ab. «Pays romand
Pays gourmand» umfasst die
sechs Kantone der Romandie und
den Berner Jura, «Das Beste der
Region» vermarktet Produkte in
den Kantonen Aargau, Bern, Solo-
thurn, Jura, Ziirich und der Zent-
ralschweiz. Wer Produkte mit
dem Giitesiegel der gelben Krone
von Culinarium kauft, konsumiert
Kostlichkeiten aus der Ost-
schweiz. Und der junge Verein
Alpinavera steht fiir Produzenten
in Graubiinden, Glarus, Uri und
dem Tessin ein. Die vier Organisa-
tionen sind auch Tréger des
«Schweizer Wettbewerbs fiir Re-
gionalprodukte», welcher jedes
zweite Jahr die besten Regional-
produkte und Produzenten kiirt
und Anfang Oktober in Delémont
stattfand (siehe Artikel rechts). Al-
len Organisationen gemeinsam ist
das Ziel, den Absatz und die Wert-
schopfung in der Region zu for-
dern und fiir Arbeitsplitze zu
sorgen. Das Resultat sind «mit
Herz produzierte, gluschtige alt-
bekannte oder wiederentdeckte
Gaumenfreuden», wie es Henriet-
te von Wattenwyl, Geschiftsleite-

rin von «Das Beste aus der Re-
gion» beschreibt. Die Plattformen
stehen grundsitzlich fiir alle Pro-
dukte offen. Voraussetzung ist,
dass sie zu mindestens 75 Prozent
aus regionalen Rohstoffen be-
stehen.

Bund und Kanton unterstiitzen die
Marketingleistungen

Unterstiitzt werden die Non-
Profit-Organisationen von der 6f-
fentlichen Hand. Vom Bundesamt
fiir Landwirtschaft fliessen 3 Mio.
Franken in die vier Organisatio-
nen (siehe Interview auf Seite 9),
welche ausschliesslich fiirs Mar-
keting gebraucht werden diirfen.
Wie viele Gelder auf kantonaler
Ebene gesprochen werden, ist von
Kanton zu Kanton verschieden.
Graubiinden etwa hat Anfang
2011 entschieden, Alpinavera fiir
die Jahre 2012-2016 insgesamt

sanne Jorger, Marketing- und
Produktmanagerin bei Alpina-
vera. Ein ldngerfristiges Projekt sei
es zudem, einen Produzenten fiir
den Walnussanbau zu finden. Mit
Walniissen aus der Region wiirde
die Biindner Nusstorte noch ech-
ter werden.

Zusammenarbeit mit Hotellerie
und Gastronomie

Auch die Gastronomie und Ho-
tellerie kann profitieren, wenn die
Betriebe ihren Gisten regional-
typische Spezialititen vorsetzen
konnen. Wenn es um die Zusam-
menarbeit mit der Branche geht,
ist Culinarium Vorreiterin: «Die
Gastronomen sind unsere Aus-
hingeschilder, sie sind unsere
Zugpferde und gleichzeitigImage-
trager des Kantons», erklart And-
reas Allenspach, Geschiftsfiihrer
von Culinarium. Von den ca. 2000

700000 Franken zur Verfiigung g Gastrobetrieben in St. Gallen sind

stellen. Der Kanton forderte be-
reitsidegn Aufbau der Org;

740 Culinarium angeschlossen.

«Diese beit ist kons-

mit 1,1 Mio. Franken. Bei Culina-
rium kommt der Kanton fiir die

tant und die teilnehmenden Be-
triebe sind Vorzeigebeispiele fiir

Lohne des Ge- die Branche in
schiftsfithrers  «Die Gastronomen St.Gallen», so Al-
und seines Stell- L lenspach. Geschitzt
vertreters  auf. Sll}d unser'e wiirden von den
Weitere Einnah- Aushdngeschilder Gastronomen die
men werden. A ‘Themenwochen, die
durch ~ Mitglie- und Imagetrager Culinarium  nicht

derbeitrage und
den Verkauf von
Marketir

Andreas

des Kantons.»

nahmen
riert.

gene-

Traditionelles erhalten,
Innovatives férdern

Mit der Unterstiitzung der Ver-
marktungsorganisationen kénnen
auch beinahe stillgelegte Produk-
tionen wieder aufgenommen wer-
den. So verschwinden etwa alte
Apfelsorten zusehends aus der
Ostschweizer Landschaft. Der
Landwirt Alois Schilliger will sie in
seinem Sortengarten vor dem si-
cheren Aussterben bewahren. Cu-
linarium hat eine Patenschaft fiir
die Hochstammbdume kreiert.
Andererseits konnen Ideen, wel-
che auf den Plattformen entste-
hen, zu neuen Produkten fiihren:
«Wir haben das Capricorn-Brot
lanciert, das nun etwa in 19 Bé-
ckereien der Region quasi in Li-
zenz hergestellt wird», erklart Su-

nur marketingmis-
sig erarbeitet, son-
dern auch exklusiv
mit entsprechenden
Produkten beliefert. Hotellerie
und Gastronomie profitierten vor
allem von der «Genuss»-Veran-
staltung, welche «Das Beste der
Region» veranstaltet, erklart auch
Henriette von Wattenwyl. «Viele
Gastronomiebetriebe pflegen
eine ausgezeichnete Zusammen-
arbeit mit Produzenten in der
Nahe. Zum Beispiel hat das Hotel
Moosegg in Emmenmatt einen
Bauernbetrieb, der die Spargeln
fiir das Restaurant anbaut. Ein an-
derer Betrieb hilt Weidelammer,
die zu exklusiven Meniis verar-
beitet werden», erklért sie. Die or-
ganisierten Spezialitditenwochen
von Alpinavera hitten sich noch
nicht ganz etabliert, erklart Susan-
ne Jorger. «Die Zusammenarbeit
mit der Branche ist aber ein gros-
ses Ziel.» So ist fiir das néchste
Jahr ein neues Projekt geplant.

Culinarium

In der Schweiz sorgen unzihlige Produzenten mit den unterschiedlichsten Produkten dafiir,

)

AOC-GP/zvg

dass Giste aus dem Ausland und Einheimische in den Genuss von regionalen Spezialititen kommen.

iele Produzenten haben

‘ ’ im Herbst in Bezug auf
ihre Arbeit eine etwas ru-

higere Zeit. Zuriicklehnen kon-
nen sie sich deswegen noch lan-
ge nicht: Es ist Hochsaison was
Veranstaltungen und Wettbewer-
be angeht. Bis September finden

form fiir kleine Produzenten mit
hand- und hausgemachten Pro-
dukten iiber die Biithne (siehe
Seite 15).

Anfang Oktober wurde der
«Schweizer Wettbewerb fiir Re-
gionalprodukte» in Delémont
ver Itet. 1022 Produkte wur-

jeweils die «Genuss»-Veranstal-
tungen statt. Dabei wird auch der
«Beste Genuss-Anlass» gekiirt, in
diesem Jahr «Friischer geit's nid»
vom Restaurant «alpha thun».
Ebenfalls im September lauft die
«Semaine du Gotit». Am vergan-
genen Wochenende ging in Zii-
rich die «Gourmesse», eine Platt-

den in diesem Jahr eingereicht,
30 Prozent davon erhielten eine
Medaille. Und die Klassenbesten
der ausgezeichneten Produkte
werden am «Slow Food Market»
vom 11. bis 13. November in Zii-
rich gekiirt. Ideeller Triger ist der
internationale Non-Profit-Verein
Slow Food. Er entstand 1986 als

Im Herbst kommt die Kr6nung

Antwort auf die rasante Ausbrei-
tung des Fast Food und des damit
einhergehenden Verlustes der
Esskultur. Heute bindet «Slow
Food» mehr als 100 000 Personen
in 130 Landern auf allen Konti-
nenten ein. In der Schweiz ist
«Slow Food» mit 19 regionalen
Anlaufstellen vertreten. Am 8.
November wird im Rahmen der
«Genussakademie» in St.Gallen
die Culinarium-Krone vergeben.
15 Produzenten und Gastrono-
men stehen noch zur Wahl.

www.slowfoodmarket.ch
www.culinarium.ch

Dialock Hotels werden

von den Gasten

besonders gelobt fiir:

* optimale Funktionalitdt
« exzellenten Komfort
erfek isation
* hohe Sicherheit
 gehobenes Tiiren-Design
« einfaches, beriihrungsloses
Offnen und Schliessen der Zimmertiiren

| Bestellen Sie die Dialock Dokumentation
inkl. der Schweizer Hotel-Referenzliste:

| Tel.071 686 82 00, info@haefele.ch

| Héfele Schweiz AG

| Dammstrasse 29, 8280 Kreuzlingen
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Handgemacht. Siisses. Eine Basler Herbstmesse ohne Messmocken — unvorstellbar. Eine Million werden jihrlich produziert
-vom noch einzigen Hersteller. Grosses Geschick bei der Herstellung erfordern auch die Bonbons mit Schweizer Kreuz.

Innert einer knappen Stunde werden in der Firma Sweet Basel rund 3000 M ken produzi

Siiss, bunt und fingerd

Er gehort zur Basler
Herbstmesse: der
Messmocken. Die

Firma Sweet Basel AG
ist die einzige, die
das Bonbon noch
herstellt.

FRANZISKA EGLI

as Stiick ist der Traum
eines jeden Schleck-
mauls, das riesige, ge-
streifte Bonbon von
rund 50 Kilo, gefiillt mit luftiger
Haselnusscréme. Kaum ist es fer-
tig, kommt das noch warme Rie-

eine Priagemaschine, der die Mo-
cken in seine bekannte Form
stanzt: in fingerlange Bonbons.
«So einen Durch-
gangy, erklart Mi-
chael Muller, seit

«Wir produzieren
jahrlich zwolf

auch des Baslers Lieblingsschle-
ckerei am laufenden Band produ-
ziert: der Messmocken. Oder
Missmogge, wie
der Basler liebe-
voll sagt. Ob Zitro-

t - zum gr

3

tatengeschafte. Der grossten und -

Teil nach wie vor in Handarbeit.

gel mit einer Haselnt

g

ick

die eingefirbt und aromatisiert

ge-

dltesten Messe der Schweiz (heuer “fiillt habe. Und gab es in" den

findet sie zum 541. Mal statt)
verdankt die Zuckerbackerkunst
auch ihren Namen: Laut dem
Verein Kulinarisches Erbe der

1960er-Jahren noch mehrere Zu-
ckerbdcker, waren es zu Beginn
der 1990er-Jahre nur noch deren
zwei - darunter die 1921 von

Januar Mitinhaber Z nengelb, Brom- Schweiz sollen Alfons Biirgin ge-
der Sweet Basel Tonnen, was einer beerviolett oder um 1860 franzo- «Der Durchgang griindete  Confise-
AG, «dauert nicht Million Messmo- Schokoladebraun sische Zucker- z rie, welche Vinzenz
einmal eine Stun- f - das Bonbon mit kocher dieersten ~dauert knapp eine Fplury 1993 kaufte
de. Und in dieser CKEN entspricht.»  ger luftigen Hasel- langgezogenen  Stunde, in dieser und in Sweet Basel
Zeit entstehen gut Michael nussfiillung gehort  Stangel aus ge- f umtaufte. Sie ist
3000 Stiick.» i MiﬁnhabefSle.!‘etMBasel seit iiber lgu%ndert kochgtem Zuckiiv Zeit entstehen gut heute die einzige
Jahren zur Basler breian der Basler 3000 Stiick.» Firma, die Mocken
Produktion Liuft vor der Basler Herbstmesse wie das Riesenrad Messe feilgebo- Mi Muller herstellt und somit
Herbstmesse auf Hochtouren und ist fiir die Rheinstadt von ten haben. Aus Ustemehmer Ziickarbackerel auch alle hiesigen
Im Moment herrscht Hochbe- grosser Bedeutung. «Die Messeist langen Stingeln Marktfahrer ~ und
trieb in der Firma in Birsfelden. unser Hauptgeschift», sagt Muller wurden alsbald Zuckerwarenanbie-
Seit Juli laufen die beiden Maschi- und holt aus: «Wir prod kiirzere Mocken, «und - so erzahlt  ter mit der Ware versorgt.

nen heiss und die Produktion auf
Hochtouren, denn wihrend den
Monaten vom Sommer bis zur

senbonbon in die K hine,
wo es in die Linge gezogen wird,
bis ein schmaler Strang entsteht.
Es folgt der so genannten Panzer,

Basler Herb -vom 29. Ok-
tober bis 13. November 2011 -
wird hier nebst Marzipan , Nougat
de Béle und Rockbonbons eben

rund zwolf Tonnen jihrlich, was
etwa einer Million Messmocken
entspricht. Davon werden be-
stimmt 95 Prozent allein an den
drei Messe-Wochen verschlun-
gen» Den Rest verkaufen die
Marktfahrer und einige Speziali-
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es die Legende - im Jahr 1879
rannte erstmals ein Kind mit dem
freudigen Ruf nach Hause: Vater,
Muetter, lueget dd Méassmogge!».
Ein gewisser Leonz Goldinger
schliesslich, ergéanzt Muller, soll es
gewesen sein, der die Zuckerstén-

an nennt sie Rocks - zu
M Deutsch: Steine - die
bunten Tifeli, die in
den 1850er-Jahren in den USA
erstmals  auftauchten. Rocks
wurden sie getauft, weil man die
Zuckerstangen nicht schnitt,
sondern brach, damit die Bruch-
stelle glatt und glidnzend wie ein
Stein aussah. Um sich unterein-
ander abzugrenzen, wurden die
Candyfabriken immer erfinderi-
scher. Schliesslich fiigten findige
Zuckerbacker verschiedenfarbi-
ge Zuckerstrange jeweils so
zusammen, dass an den Bruch-
stellen der Bonbons ein Bild er-
schien: ein Gliickskifer, eine
Himbeere, ein Herz. Oder - wie
in der Bonbon-Fattoria mit Sitz
in Willisau, die das Handwerk
des Bonbonmachers hierzulan-
de wieder aufleben ldsst - ein
Schneemann, ein Notenschliisse
oder gar ein ganzer Name.
Nicht der Geschmack der Tafe-
li, sondern deren Sujet sei das

Die ganze Zuckermasse wird von
Hand heiss geknetet

Wie die Rockbonbons (siehe
Text unten) bestehen auch die
Messmocken aus einer Zucker-,
Glukose- und Wassermischung,

Bonbons mit Sujets, die sich
auch als Werbetrager eignen.

lict ‘V!‘l‘

und hierfiir sei hochste Prazision
und handwerkliches Know-how
gefragt, sagt Martin Zangger, der
die Firma vor zwei Jahren ge-
griindet und mittlerweile iiber
300 Bonbon-Sorten im Angebot
hat. Der ausgebildete Koch pro-
duziert bis zu 1000 Kilo im Monat
und zdhlt vor allem Firmen zu
seinen Kunden. Zangger stellt
die Bonbons von A bis Z in alt-

wird. Und trotz zweier Maschinen
geht die Produktion beider klebri-
gen Siissigkeiten nach wie vor wie
zu Grossmutters Zeiten vonstat-
ten: Die leicht abgekiihlte, aber
noch dann rund 80 Grad heisse
Zuckermasse wird von Hand ge-
knetet, mit einer grossen Schnei-
derschere in Stiicke geschnitten
und - im Falle der Messmocken -
zu einer Streifendecke zusam-
mengefiigt. Das erfordert nicht
nur viel Geschick, sondern noch
mehr Manneskraft.

Darauf ist man hier stolz, sor-
gen sie doch dafiir, dass die Kunst
des Zuckerbickers am Leben
bleibt. Der Markt sei zwar klein,
dafiir fein, und so soll er auch blei-
ben, sagt Muller. Abgesehen da-
von habe es «fiir Spezialititen im-
mer irgendwo Platz». Und auch
schon Mullers Vorgénger, Vinzenz
Flury, vertrat die Uberzeugung:
«Handwerk hat goldenen Boden.»

Das Logo kommt ins Bonbon

hergebrachter ~ Zuckerbécker-
Manier her: Nicht nur wird von
Hand geknetet, zugeschnitten,
zusammengefiigt und gar gebro-
chen. Auch das In-die-Léange-
ziehen erfolgt bei ihm durch rei-
ne Muskelkraft, wodurch aus
einem. 10-Kilo-Bonbon  mit
einem Durchmesser von 30 Zen-
timeter eine Zuckerstange von
rund zwei Meter Lange und mit
Durchmesser von gerade mal
einem Zentimeter wird.

«Die grosste Herausforderung
besteht darin, der Zuckerstange
iiberall die gleiche Temperatur -
rund 55 bis 60 Grad - abzu-
trotzen. Nur so kommen alle
Stridnge gleichzeitig und gleich-
missig in Bewegung.» Schenke
man dem zu wenig Beachtung,
betont der Zuckerbécker, kénne
es passieren, dass eine Ecke beim
Schweizer Kreuz schief ist, der
Schneemann schielt oder ein
Firmenlogo nicht mehr erkenn-
bar ist. fee
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' Handgemacht. Forderung. Das Bundesamt fiir Landwirtschaft unterstiitzt Produzentenorganisationen. Regionalprodukte

seien zunehmend gefragt, sagt Patrik Aebi. Ein kleines Blindner Unternehmen zéhlt auf Stammkunden.

I Ziel: nationale

Viel Handarbeit: Téte de Moine, ein Halbhartkése aus dem Jura.

g

Organisation

Viele Spezialproduk-
te werden regional
produziert, das Bun-
desamt fiir Landwirt-
schaft fordert den
Absatz. Patrik Aebi,
Leiter Qualitats- und
Absatzforderung,
sagt warum.

GUDRUN SCHLENCZEK

Patrik Aebi, das Bundesamt fiir
Landwirtschaft (BLW) unter-
stiitzt Absatzorganisationen
von Regionalprodukten:
Warum ist das so wichtig?
Das Ziel dieser Férdermassnah-
men ist es, mehr Wertschop-
fung fiir die Landwirtschaft zu
generieren. Zudem gibt es
seitens der Konsumenten auch
klar eine Nachfrage nach
solchen Produkten mit einem
Zusatznutzen. Trendforscher
behaupten, dass Regionalpro-
dukte in Zukunft wichtiger
werden als Bio-Produkte. Es ist
dafiir ein Markt vorhanden. Die
Schweizer Detailhdndler haben
das langst entdeckt und neben

Fakten 3 Millionen
Franken fiir den

regionalen Absatz

Die Verordnung zur landwirt-
schaftlichen Absatzférderung
regelt die finanzielle Férde-
rung. Aktuell betragt das Bud-
get 3 Mio. Franken, begiinstigt
sind die gréssten Absatzorga-
nisationen Culinarium, Das
Beste der Region, Alpinavera
und Pays Gourmand. Mindes-
tens 50% der Marketingmittel
muss die Organisation selbst
aufbringen. Erhalt diese
weitere Mittel von der 6ffentli-
chen Hand, darf die Gesamt-
forderung 75% des-Budgets

nicht iiberschreiten. gsg

Billiglinien, Klassikern, mit
solchen Spezialprodukten ein
oberes Segment geschaffen.
Und es ist wichtig, dass man
dieses obere Segment seitens
Landwirtschaft dann auch
bedienen kann.

Die Absatzorganisationen
vermarkten auch solche von
Béckern und Metzgern. Fallt
das noch in den Aufgaben-
bereich des BLW?

Der Bund unterstiitzt ja nicht
einzelne Verarbeiter. Wir
unterstiitzen iiber die Vermark-
tungsorganisationen in erster

aus dem Ziircher Oberland
heute bei Das Beste fiir die
Region mit dabei.

Im Sinne einer Biindelung der
Kréfte: Ist das Ziel eine
Al

tion von Regionalprodukten?
Wir kénnten uns eine nationale
Organisation sehr gut vorstel-
len. Es gibt bereits Diskussio-
nen in diese Richtung, zum
Beispiel bei der Interessen-
gemeinschaft fiir Regional-
produkte. Die Einsicht wachst,
dass eine Marke fiir Schweizer
Regionalprodukte Sinn machen

Linie die Kommu- wiirde. Fiir
nikation. Wesent- nationale

lich ist, dass die Werbekampag-
Rohstoffe primar nen und einen
aus der Region Export ins
stammen und die Ausland wére
Verarbeitung lokal das nur von Vor-
erfolgt. teil.

Warum fordert o kel Mit dem

man nur die vier «Die Einsicht Gastgewerbe
grossen Vermark- wichst, dass eine tun sich die
tungsorganisatio- o & Produzenten
nen Culinarium, Marke fiir Regio-  yon Regional-
Alpinavera, Pays nalprodukte Sinn  und Spezialpro-
Gourmand und m dukten heute
Das Beste aus der machen wiirde.» noch schwer:
Region? Patrik Aebi Woran liegt

Wir sind von einer Bundesamt fir Landwirtschaft ~ qag?
Unterstiitzung Zum einen ist

regionaler Kleinstorganisatio-
nen weggekommen. Wir
konzentrieren uns bei der
Foérderung auf grossere
Organisationen mit mehr
Schlagkraft. Bei Kleinstorgani-
sationen sind die Overhead-
Kosten zu gross im Verhaltnis
zum erzielbaren Umsatz, jede
einzelne braucht zum Beispiel
einen Geschaftsfiihrer. Wir
fordern nur Organisationen, die
mindestens drei Kantone
abdecken.

Das heisst, andere Regional-
vermarkter brauchen beim
BLW gar nicht anklopfen?
Wenn kleinere Vermarktungs-
organisationen vorstellig
werden, verweisen wir sie in
der Regel an die bestehenden
vier Grossen. So ist «Natiirli»

das Gastgewerbe eine sehr
preissensible Branche, zum
anderen hapert es an der
Distribution. Wenn regionale
Produkte vermehrt in

Cash & Carry-Markten prasent
waéren, so wie Culinarium aus
der Ostschweiz, wére das
Distributionsproblem wahr-
scheinlich zum grossen Teil
gelost.

Wie kénnten sich Produzenten
und Gastgewerbe niaher
kommen?

Es wiére sinnvoll, dass sich
Gastgewerbe und Regionalpro-
dukteproduzenten mal an einen
Tisch setzen, die IG Regional-
produkte waére hier sicher der
geeignete Rahmen. Sowohl
Tourismus als auch Landwirt-
schaft konnten nur rofitieren.

Spaghetti-Factory im Siiden Graubiindens

Seit 100 Jahren werden im
Puschlav Spaghetti vorwie-
gend in Handarbeit herge-
stellt. Das Familienunter-
nehmen Molino e Pastificio
kann sich trotz geringer
Produktionsvolumen

im Markt halten.

ROBERT WILDI

Sonnental wird das Valposchiavo
oder Puschlav genannt. Die alpin-
mediterran gepragte Landschaft
am Siidrand von Graubiinden fas-
ziniert Touristen aus aller Welt.
Uber einen speziellen Schatz ver-
fiigt auch der Hauptort Poschiavo.
Hier werden seit 100 Jahren, iiber-
wiegend in Handarbeit, Teigwaren
hergestellt. Die Spaghetti der Moli-
no e Pastificio Poschiavo wurde als

Familienunternehmen 1911 vom
inheimi Miiller 1
Fisler gegriindet. Damals wurde in
der Region die Bernina-Bahn ge-
baut, die von St. Moritz iiber Pos-
chiavo bis nach Tirano im italieni-
schen Veltlin fithrt. Das gigantische
Projekt brachte tausende hungrige

Gastarbeiter aus Italien ins Tal.
«Mein Grossvater erkannte die
Geschiftsmoglichkeit und be-
gann, in seiner Miihle Pasta zu
produzieren, erzdhlt Arno Fisler.
Der Enkel des verstorbenen
Griinders arbeitet bis =
heute im Betrieb.

Handgemachte
Spaghetti.

Team besteht aus ihm, seinen bei-
den Sohnen Marco und Ge-
schiftsfithrer Davide Fisler sowie
einem angestellten Miiller. Den
Hartweizen importiert die Familie
Fisler aus Kanada. In der eigenen
Miihle wird er in der richtigen Mi-
schung von groben und feinen
Teilen zu Griess gemahlen. Die-

Gebiet oberhalb von Poschia-
vo vermischt. Mittels einer Presse
wird der Teig zu
Spaghetti  ver-

arbeitet und auf

eine Lange von 43 Zentimeter zu-

geschnitten. Das ist beinahe das

Doppelte der Normallinge von

Spaghetti, die es im Supermarkt
ibt.

ngoch was macht die Spaghetti

von Molino e

renz?
Trocknen passiere
es, sagt Arno Fisler. Im
Gegensatz zu italienischen
Grossbetrieben, die ihre Teigwa-
ren bei 130 Grad Celsius fast ba-
cken, werden sie in Poschiavo fiir
zwei Tage bei Zimmertemperatur
in die Trocknungskammer ge-
hdngt. Diese sanfte Trocknung
fithre zu einem Girprozess, der
den Spaghetti den unverkennba-
ren siiss-sduerlichen Geschmack
verleihe, erklart Arno Fisler. Der

Preis fiir die hohe Qualitit ist ein
relativ langsamer Herstellungs-
prozess.

Mit einer Jahresproduktion von
rund 100 Tonnen ist Molino e Pas-
tificio im Teigwaren-Markt ein
ganz kleiner Fisch. «Vom grossen
Geschift kann man bei uns nicht
reden», rdumt Arno Fisler ein.
Uberleben kann der Betrieb vor
allem dank einer treuen Stamm-
kundschaft im Spezialititenhan-
del. Treue Abnehmer sind etwa
Globus oder Schwarzenbach in
Ziirich,

Auch renommierte Gastrono-
mie-Ketten wie etwa Bindella ser-
vieren ihrer Kundschaft Pasta aus
Poschiavo. Dazu kommen ‘einige
Kunden aus der Schweizer Hotel-
lerie. Gemdss Arno Fisler diirften
durchaus noch mehr Gastgeber
die Vorziige der Traditions-Pasta
aus Siidbiinden entdecken. Die
Rdder und Binder der Familien-

miihle seien zwar schon 100 Jahre
alt. «Fiir eine sanfte Erh6hung der
Produktion wiirden die Kapazité-
ten aber allemal reichen.»

ANZEIGE
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Handgemacht. Wurst. Mit einer guten Wurst kann der Metzger punkten. Res Bértschi aus Schiipfen wurstet mit
Leidenschaft und biologischen Zutaten. Freude bereitet auch die nussige Sesam-Salatsauce.

Res Bértschis Wilrste, Fleisch und Antipasti sind biologisch. Sein Motto: «Wenn es allen anderen gut geht, geht es mir auch gut.»

Bio aus Uberzeugung

Metzger Res Birtschi
aus dem bernischen
Schiipfen setzt seit
20 Jahren auf Bio.
Obwohl das zu
Beginn alles andere
als einfach war.

CHRISTINE KUNZLER

ei Res Bartschi ist alles

biologisch. Das Fleisch

und die Zutaten in den

Wiirsten. Dass sein Ge-
schift in Schiipfen - er hatte es
1963 von seinem Vater iibernom-
men - heute noch immer steht
und erst noch erfolgreich ist, sei
alles andere als selbstverstand-
lich. Anfangs sei er als Biometzger
beléchelt worden und habe Miihe
gehabt, Biofleisch iiberhaupt zu
beschaffen. Spater dann, als im-
mer mehr Menschen gesund und

logisch essen wollten, haben
zunehmend mehr Bauern auf bio-
logischen Landbau umgestellt.
Heute finde er geniigend Bio-
betriebe in der Region.

«Wenn ich mit Biofleisch nicht
iiberlebt hitte, hitte ich mein Ge-
schift aufgegeben», sagt Res Bart-
schi. Die Tierhaltung in anderen
Betrieben habe ihn derart abge-
schreckt, dass er lieber auf eine
Metzgerei verzichtet als konven-
tionelles Fleisch verkauft hitte.

«Denn ich stamme aus einer tier-
liebenden Familie.» Vielleicht
wire Res Bartschi, der «sehr
gerne» isst, dann Koch geworden,
denn als Jugendlicher wusste er
lange nicht, fiir welchen der
beiden Berufe er
sich entscheiden

«Mein Ziel ist es,

noch selber hinter seinem Stand.
«Die Markt-Kunden in den belden

Stédten sind meine Haup h-

Alain D. Boillat

vor 100 Jahren» - in der eigenen
Rducherei. «Die Wiirste werden
ganz | knet», erklart

mer», hilt er fest. Er schatze den
direkten Kundenkontakt dort
sehr. «Die Leute sagen mir auch,
wenn ihnen etwas
nicht so gut ge-

sollte. : z schmeckt hat.» Das

Es war ein jedes Jahr e_lne diirfte wohl selten
Risiko, blickk Wurst zu kreieren, der Fall sein. Birt-
Birtschi zuriick. i i - schi erzdhlt von
«Doch fiir mich die es zwei M?na einer Ansichtskarte,
gabesnurdiesen 1€ ZU kaufen gibt.» gie ihm einer seiner
einen Weg», sagt Res Birtschi Kunden aus dessen
er. «Der Mensch Metzger aus Schiipfen Australien-Ferien

will gut leben
und behandelt das Tier schlecht»
- eine Philosophie, die fiir ihn
noch heute nicht aufgeht. Auf sei-
nen Reisen im EU-Raum treffe er
immer wieder auf Tierhaltungen,
die ihn schockierten.

Von Anfang an hielt Bartsclu

zugeschickt  hat:
«Die Leute schrieben mir, dass sie
auf der ganzen Welt nirgendwo so
gute Wiirste gefunden haben wie
bei mir.»

Res Bartschi beliefert Bioliden
und Restaurants schweizweit

seine Wiirste einmal wo

Das Geheimnis seiner sch -

auf dem Berner und dem Bieler
Markt feil. In Bern steht er heute

haften Wiirste ist unter anderem
die traditionelle Herstellung «wie

Biirtschi. «Mit dieser Methode
verbunden ist extrem viel Hand-
arbeit. Wir produzieren also keine
Masse.»

Seine Metzgerei im lédndlichen
Schiipfen, zwischen Bern und Biel
gelegen, ist nur freitags fiir die
Kunden gedffnet. Von dort aus
beliefert er rund zehn Gastrono-
miebetriebe und einige kleinere
Bioldden - auch im Raum Ziirich
- mit seinen Produkten. «Mir ist es
wichtig, kleine Bioldden zu unter-
stiitzen. Zudem kann ich so meine
Unabhingigkeit bewahren, denn
wenn ein grosses Geschift den
Auftrag zuriickziehen wiirde, wire
mein kleines Unternehmen stark
betroffen.» Bartschi beschiftigt
einen zusitzlichen Metzger und
drei Hilfskrfte.

Renner auf den Markten sind -
schon seit 15 Jahren - die
«Drachenschwiinzli»: getrockne-

te, mundgerechte Rmdﬂelsch
tickchen. Birtschis erfolgreichs-
te Wurst ist die «Maritwurst»,
eine pikante Rindfleisch-Trocken-
wurst.

Daneben stellt er noch eine
Trockenwurst aus reinem Rind-
fleisch her, eine Lammwurst,
Knoblauchwurst, Rauchwurst und
Gei st. Thm onlich
schmeckt die Lammwu:st am bes-
ten. Die Wurstrezepte stammen
zum Teil von seinem Vater, zum
Teil von ihm selber. Neben den
Wiirsten produziert Res Bartschi
auch ein Lamm- und ein Rind-
Trockenfleisch.

Res Birtschis Ziel: Jedes Jahr
eine neue Wurst

Ein weiteres Erfolgsprodukt
sind Birtschis Antipasti, die er mit
grosser Sorgfalt in seinem Betrieb
herstellt. Die verkauft er nicht nur
an den Endkonsumenten, son-
dern auch an Restaurants und
Bioldden. «Auf diese Spezialitit
bin ich gekommen, weil ich oft
und gerne in den Siiden reise», er-
Klért Bértschi. «Einmal habe ich
ein paar Oliven mitgebracht und
diese sofort verkauft.» Ermuntert
vom Erfolg, erweiterte er das An-
gebot spiter mit gegrillten Zuc-
chetti und Auberginen.

Gerade erst ist Res Bértschi von
Griechenland zuriickgekehrt. Er
bringe, sagt er, von jeder Reise
neue Ideen mit. Auch beziiglich
Wiirste. «Mein Ziel ist, jedes Jahr
eine neue Wurst zu kreieren, die
es dann wihrend zwei bis drei
Monaten zu kaufen gibt.» Bis jetzt
habe ihm jedoch fiir diese Krea-
tionen die Zeit gefehlt. «Es braucht
eben doch ein halbes bis ein Jahr
bis die Wurst so ist, wie ich sie
haben méchte.» Zudem gehe er
mit neuen Produkten das Risiko
ein, dass sie beim Kunden nicht so
gutankommen. Das wiire, sagt der
Metzger, fiir einen kleinen Betrieb
nicht einfach zu verkraften.

Auszeichnungen fiir  seine
Wiirste? Nein, bis jetzt habe er an
keinen Wettbewerben teilgenom-
men. «Weil ich meine Wiirste
ohne Hilfsstoffe herstelle, sehen
sie manchmal nicht so schén
aus», begriindet Bértschi seine
Zuriickhaltung «Ich verkaufe ja
meine Produkte auch ohne Aus-
zeichnungen.»

Birtschi ist gerne Metzger. Das
einzige Problem, das ihm zu
schaffen macht, ist «das personel-
le. Es ist heute schwierig, einen
Metzger zu finden. Alle Leute wol-
len zwar Fleisch essen, doch nie-
mand will diesen Beruf erlernen.
Obwohl er in den letzten 20 Jahren
viel spannender und anspruchs-
voller geworden ist.»

ANZE\GE

Mit zertifizierter 2-weg Schnittstelle zu allen nationalen
und internationalen Buchungsportalen, die fiir die
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Eine Salatsauce, die so ganz anders ist

Die japanische Salatsauce
«Kabuki» steht schweiz-
weit bei Globus und Manor
im Verkaufsregal. Nun will
man mit Portionenbechern
Bécker und Take-aways als
Kunden gewinnen.

zwischen in fiinf Geschmacksrich-
tungen gibt: Sesam, schwarzer Se-
sam, Wasabi, Chili und Classic. Fiir
den Klassiker, das Sesam-Dres-
sing, wird Sesam von Hand in der
Pfanne und dann im Ofen gerdstet,
erzdhlt der Geschiftsfithrer der
heutigen Produktionsfirma Akari
Taste GmbH, Roman Donzé. Zu-
mit Sor bl

GUDRUN SCHLENCZEK

Das ]apamsche Salatdressing, das
it in den Delik
ecken von manchem Detaillisten
zu finden ist, entstand in einer
Gastronomie-Kiiche: Shinji Tana-
ka, Sushi-Koch, der heute zudem
drei Lokalititen fiihrt, kreierte vor
sieben Jahren in seiner damaligen
Sushi-Bar am Bellevue in Ziirich
die nussig-aromatischen Dres-
sings, die sich so deutlich von den
gangigen franzosischen und italie-
nischen unterscheidet. «Kabuki»
heisst der Salatbegleiter, den es in-

Sojasauce, Sesampaste und weite-
ren Zutaten entsteht das «Kabukic,
das im Kiihlschrank selbst gedffnet
noch sieben Monate haltbar ist.
Als Tanaka die Produktion iiber
den Kopf wuchs, taten sich drei
Japan-Liebhaber, der gelernte
Drucker Roman Donzé, Lebens-
mittelingenieurin Ronja Sakata,
die fiir Tanaka bereits die Ver-
marktung aufgleiste, und Gian-
luca De Lusi von der Gastrono-
mics AG, zusammen, um die
Produktion zu iibernehmen. Seit
zweieinhalb Jahren produziert
man nun im Industriegebiet in
Kloten, eingemietet in Rdumlich-

«Kabuki» in der 0,75-Liter-
Flasche fiir die Gastro-Kiiche.

keiten der Gastronomics AG. Ro-
man Donzé packt neben seiner
Tatigkeit als  Geschaftsfithrer
selbst in der Produktion mit an,
unterstiitzt von einem Produk-
tionsallrounder (100%-Pensum).
Ronja Sakata ist mit 10 Prozent
Arbeitspensum fiir Marketingauf-
gaben und Kurse zusténdig.

Der Output des kleinen Teams
ldsst sich sehen: Der Jahresumsatz
liegt bei rund einer Viertel Million
Franken. Jeden Monat verlassen
um die 4000 der 250 ml Volumen
fassenden Saucenflaschen die
Klotener Produktionsstitte. Dazu
kommen 100 bis 300 750-ml-Fla-
schen fiirs Gastgewerbe. «Fiir die
Gastronomie ist unser Produkt zu
teuer», erkldrt Donzé die geringe
Nachfrage seitens Gastronomen.
Bei Globus kostet den Konsumen-
ten eine 250ml-Flasche Fr. 6.80.
Trotzdem hélt man am Absatz in
der Gastronomie fest: «Das ist fiir
uns Gratis-Werbung.» Gute PR
seien auch die Einzelportionen,
die den Gastronomen im Einkauf
65 Rappen pro Stiick kosten, und
die direkt zum Salat gereicht wer-
den. Donzé steuert damit den Bé-
cker- und Take-away-Kanal an.
Angedacht ist fiir den Detailhan-
del ein Probierset mit den fiinf
verschiedenen Dressings in Por-
tionenbechern.
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Handgemacht. Alkoholisches. Schnépse aus Barlauch, Karotten oder Fenchel? Die Familie Kunz aus Maienfeld setzt auf
Urchiges. Aber nicht nur. Und Jean-Daniel Giauque produziert spezielle Weine.

- Brennpunkt

Maienfeld

ir {iiberlegen uns

gerade, wann wir

die Quitten putzen

wollen», sagt Mar-
grit Kunz-Keller zu Beginn des
Gesprichs mit der htr hotel revue.
Quitten putzen ist nicht die einzi-
ge Handarbeit in der kleinen Mai-
enfelder Destillerie, zu der auch
ein Weingut gehort. Birlauch,
Schliisselblumen, Erdbeeren zum
Beispiel - im Familienbetrieb wird
alles von Hand gepfliickt. Kunzes
Brénde sind denn auch von hoher
Qualitit, die auch immer wieder
gewiirdigt wird. Zuletzt an der ers-
ten nationalen «Distisuisse» im
letzten Monat - dort hat die Fami-
lie Kunz-Keller 14 Auszeichnun-
gen entgegengenommen. «Wir
destillieren seit 40 Jahren, Pramie-
rungen gibt es erst seit 12 Jahren»,
erklirt Margrit Kunz-Keller. «Da-
mit hat sich die Wertschitzung
der Destillerien erhoht.»

Margrit und Martin
Kunz aus Maienfeld
stellen Schnipse und
Likoére her. Und zwar
ganz besondere. Sehr
zur Freude der Kii-
chenchefs, Gastrono-
men und Hoteliers.

CHRISTINE KUNZLER

verteuert den Schnaps, denn auf
dem hochprozentigen Alkohol be-
zahlen wir bereits hohe Steuern.»
Kunzes Gemiise- und Kréuter-
schnipse entspringen jedoch kei-
ner Schnapsidee. Fiir Margrit
Kunz-Keller haben diese lich

Thre ganz persénlichen Lieblin-
ge sind die Grappinas, erzihlt
Margrit Kunz-Keller. «Wir lassen
sie im Eichenfass reifen.» Beson-
ders angetan hat es ihr ihre erste
Grappina-Kreation - ein liebeli-
cher Grappa, den Frauen beson-
ders mogen, wie sie sagt. Ihre
Grappinas werden von Hand ver-
edelt. Mit Dorrfriichten etwa. Da-
mit werden auch andere Tropfen,
wie Kunzes Williams zum Vieille
Poire Williams, ausgebaut. Diese
edlen Flaschen werden dann mit
handgeschriebenen Etiketten ge-
schmiickt.

«Wir gehen mit unseren Produkten
nicht hausieren»

«Wir verkaufen keinen Alkohol,
wir verkaufen Genuss. Mit viel
Liebe zum Detail», fasst Margrit
Kunz-Keller zusammen. Sie, eine

auch eine Heilwirkung, «Statt Fen-
cheltee trinkt man Fenchel-

g te psverkosterin,
wiirde néchstes Jahr pensioniert.
Thre Arbeit mache ihr jedoch so
Spass, dass sie nicht ans Aufhéren
denke. Den Betrieb wollen Mar-
grit und Martin Kunz jedoch
nichstes Jahr ihrer Tochter Carina
und deren Partner iibergeben.
Carina Kunz ist heute schon fiir
die Weinkellerei tlich.

Kunzes brennen Schnaps mit einer  schnaps. Jedes fliissige Medika-

«Heilwirkung» ment enthilt ja Alkohol.» Weil sie
Angefangen iiberzeugt ist, dass,

hat der Fami- «Wir verkaufen was in der Umge-

lienbetrieb  mit : bung wichst, den

Klassikern, wie kel'nen AlkOhOI' Menschen besser

Traubentrester, ~ Wir verkaufen  bek

Kirsch, Zwetsch- it vi alle ihre Zutaten aus

gen und Obst- Qenuss. Mit w.el dem Biindnerland.

trester. Heute Li€be zum Detail.» genchel und Kriu-

brennen Margrit Margrit Kunz ter zieht sie in ihrem

und Martin Schnapsbrennerin eigenen Bio-Garten.

Kunz-Keller :

iiber 40 Schndpse und Likore, Aromatischere Gerichte dank

auch aus Gemiise und Krdutern, Gemiise-Destillaten

wie Fenchel, Karotten, Bergheu Mittlerweile haben auch Gast-

oder Vogelbeeren. «Wir gehd

hofe

Kiich und Hote-

zu den Ersten, die das ausprobier-
ten», erzihlt Margrit Kunz-Keller.

liers die Vorteile dieser Schnépse
entdeckt - wenn auch nicht aus
Siviniach

«Geld verdi wir mit Gemiise-

Griinden. Die Kii-

schnépsen jedoch keins, stellt sie
klar. Das Herstellungsverfahren ist
denn auch aufwendiger. Wihrend
die zuckerhaltigen Friichte verga-
ren, miissen Gemiise und Krauter
in Hochprozentiges eingelegt wer-
den, bevor destilliert wird. «Das

chenchefs, weil sie damit das
Aroma ihrer Gerichte verbessern
konnen, die Gastronomen und
Hoteliers aus taktischen Griinden:
Mit diesen besonderen Destilla-
ten kénnen sie sich von ihren
Mitbewerbern abheben.

Die Familie Kunz verkauft ihre
Destillate in ihrem Laden und
{iber ihren Online-Shop. «Wir ge-
hen mit unseren Produkten nicht
hausieren», erklart Margrit Kunz-
Keller. «Wenn jemand unsere
Destillate will, kommt er zu uns.»
Viele der Gastronomen, Hoteliers
und Kiichenchefs «kommen
gleich mit ihrer Crew zu uns, da-
mit die Mitarbeitenden sehen und
spiiren, dass wir unsere Schnépse
aufeine andere Art herstellen. Da-
von konnen sie dann ihren Gésten
erzihlen.» Geschichten zu erzih-
len, sagt Margrit Kunz-Keller, sei
heute sehr wichtig. «Die Giste
wollen moglichst viel iiber die
Produkte wissen. Und iiber ‘die
Menschen dahinter.»

1

Margrit Kunz-Keller vor einem Quitten-Berg: Alle miissen von Hand geputzt werden.

g

Der Weinmacher mit 101 Ideen im Kopf

Jean-Daniel Giauque
in La Neuveville am
Bielersee ist ein

- «Enfant terrible»
unter den Weinpro-
duzenten. Seine
Weine sind speziell.
Und ebenso expres-
siv wie er selber.

ELSBETH HOBMEIER

Das alte Bauernhaus mit dem ge-
miitlichen Keller und dem ver-
wunschenen Garten liegt etwas
versteckt oberhalb der Altstadt von
La Neuveville, hart an der Kan-
tonsgrenze von Bern und Neu-
chétel. «Le Signolet» heisst das
Gut, das einst Bauernhof war und
von Vater Giauque als «Mischbe-
trieb» mit Trauben, Vieh und Obst
betrieben wurde.

Vor rund 25 Jahren hat der Sohn
Jean-Daniel Giauque das Zepter
iibernommen und das Steuer
auch gleich michtig herumgeris-

Alain D. Boillat

Der Weinmacher Jean-Daniel Giauque in La Neuveville:

Klein, aber mit grossem Renommée

sen. Er gilt weitherum als «Enfant
terrible», als Weinb Vor

haupt anfangen soll. Jean-Daniel
Gi kultiviert auf nur 4,5

ihm ist keine Traubensorte, keine
Methode sicher, alles will er aus-
probieren, er hat hundertundeine
Idee im Kopf.

Kein Wunder, dass die vielen
Flaschen und das fiir einen klei-
nen Nischenbetrieb ungewohnt
grosse Sortiment einen zundchst
etwas ratlos lassen, wo man {iber-

Hektar Rebland 30 Traubensor-
ten. Diese baut er teilweise rein-
sortig aus, komponiert aber auch
nach Herzenslust und spontanen
Einfillen spezielle Cuvées. In sei-
nem Sortiment finden sich Syrah,
Riesling, Mondeuse, Diolinoir,
Zweigelt, Pinot blanc, Savagnin
rose, Sauvignon gris, Biognier und

Altesse, um nur einige zu nennen.
Aus den 30-jihrigen St-Laurent-
Stocken macht er einen «Vieilles
Vignes» mit Barrique-Ausbau.
Und der reinsortige Pinot noir
«Le Lago» stammt gar von {iber
50-jahrigen Stocken und reift 24
Monate im Eichenbarrique. Wenn
es das Klima erlaubt, dann lasst
Giauque seinen Chardonnay auch
mal von Edelfdule befallen - nach
Vorbild des Sauternes - und pro-
duziert den edelsiissen «Le-
vrouté», der beim Concours Char-
donnay du Monde 2009 eine
Silbermedaille holte.

Er ist einer, der verliebt ist ins
Terroir und alles herausholen will
Eine Entdeckung wert ist die
rote Assemblage «Le Sauvageon»,
der nicht weniger als 15 Rebsorten
in sich vereinigt. Jean-Daniel
Giauque ist ein Antikonformist, er
ist einer, der verliebt ist ins Terroir,
der alles und noch mehr heraus-
holen will. Er arbeitet ansatzweise
biodynamisch, aber will nach
eigenen Worten «nicht bis zur
wirklichen Grenze gehen, da ich
weder das notige Geld noch das
erforderliche ~ Personal  dazu

habe». Mit Begeisterung bearbei-
tet er seine Reben jedoch - ganz
im Sinne von Rudolf Steiner - mit
dem Pferd. Und er ldsst das Gras
statt es abzuméihen von den Scha-
fen abfressen. Auf dem Gut hilt er
auch Hérens-Kiihe, mit denen er
auch mal zu einem Kuhkampf
nach Walliser Vorbild einladt.

Er erkennt iiber 100 Rebsorten
aufgrund der Blatter

Jean-Daniel Giauque ldsst sich
nicht so einfach einordnen. Er
iiberrascht mit immer wieder
neuen Kreationen. Er setzt nicht
auf eine 6nologische Ausbildung,
sondern weit lieber auf seine 25
Jahre Erfahrung. Er gilt als einer
der besten Ampelographen, also
Rebsortenkenner, und erkennt
iiber 100 Traubensorten auf An-
hieb an ihrer Blattform. Zu seinem
Wein serviert er gerne eigenen
Kése und eigenen Rohschinken,
«das passt am besten zusammen»,
sagt er. Sein Weingut hat er 1986
gegriindet - und dessen guter Ruf
drang sehr schnell weit iiber den
Bielersee hinaus, an dessen Ufer
seine Reben stehen. Der Uber-
blick iiber sein Schaffen ist nicht

einfach zu behalten. Am besten
geht man hin, probiert aus und
entscheidet dann, was am meis-
ten anspricht.

ANZEIGE

Sie kiimmern sich um Ihre Géste,
wir uns um lhre Buchhaltung.

Ruepp & Partner Dietikon AG
Lerzenstrasse 16/18

8953 Dietikon

Tel. 044 744 91 91

www.ruepp.ch




Mit dem Newsletter der
htr hotel revue verpas-
‘sen Sie keine News
mehr. Registrieren Sie
sich kostenlos unter
www.htr.ch

Schon gespannt? Die Themen von morgen.  Pie htr auf Facebook und Twitter

Bereits folgen viele Followers

der hotel revue auf Twitter, die

Facebook-Seite der

Branchenzeitung zahit 383

Facebook-Mitglieder. Sind Sie d T S
schon dabei? menr

Kénnen Sie es kaum erwarten, die
14 e LRI hotel revue in lhren Handen zu
hOtEI revue halten? Hier erfahren Sie bereits jetzt,

m’ﬂotel im Schloss welche Themen Sie morgen lesen.

aktuell

Savognin hat am Montag Ja gesagt
zum Parc Ela. Bei einem Nein wére der
Park in zwei Teile aufgespalten worden.
Das hatte der Bund bei der Vergabe des
Naturpark-Labels nicht akzeptiert. Auch
der Naturpark Thunersee-Hohgant "4 2010 von fit (Frauen im
kampft mit einem Wegbrechen der X Tourismus) und VSTM
Gemeinden. Es sind die Bergbahnen (Verband Schweizer Tourismusmanager) mitgemacht.
und Bauern, die Vorbehalte anmelden. Nehmen auch Sie sich zehn Minuten Zeit. mehr

Uber 1000
Lohnempfangerinnen und
Lohnempfanger haben bereits
an der anonymen Lohnumfrage

fokus

Reicht es, wenn eine fiir Mitarbeitende
wichtige Mitteilung am Schwarzen Brett hangt? Oder soll man sie besser per
Mail verbreiten? Und, falls es um die direkte miindliche Ansprache geht: Miissen
die Gesprachspartner ein Formular ausfiillen und visieren? Gerade in der
Hotellerie gibt es viele Kommunikations-Schnittstellen. Eine gut funktionierende
interne Kommunikation ist deshalb wichtig.

Salle Modulable: Entscheid folgt Ende Jahr

i SRRV Ob das Musiktheaterhaus Salle
Modulable in Luzern realisiert
wird, ist seit dem Riickzug der
Gonner offener denn je. Die

® Vision einer kiinftigen

% Musikstadt Luzern wurde durch
die Planungsarbeiten aber gestarkt. Bis Ende Jahr soll Uber
die Machbarkeit des Projekts entschieden werden. meh

dolce vita

Fir eine Hotelkette ebenso ungewdhnlich wie fiir ein Stadthotel: der hauseigene
Krautergarten. Das «Radisson Blu» in St.Gallen hat den Versuch gewagt. Rund
hundert Quadratmeter sind es, die auf dem eher kargen Vordach des Hotels
mitten im Geschaftsviertel von St.Gallen jahrlich bepflanzt werden.

Deutscher Wein wird teurer
\  Deutscher Wein wird wegen
/ dramatischer Ernteeinbussen in
s diesem Jahr voraussichtlich
teurer. Die deutschen
Weinbauer werden diesen
Herbst voraussichtlich die
kleinste Ernte seit 25 Jahren einbringen.

cahier frangais ¢
La multiplication des éoliennes dans I'Arc jurassien fait débat. Si Tourisme \ ¢

neuchatelois se dit inquiet, les autres OT de la région ne voient pas ces Y Tr
constructions d'un trop mauvais ceil.

Alles zu diesen Themen und vieles mehr erfahren Sie morgen in der htr
hotel revue. An lhrem Kiosk oder direkt in lhrem Briefkasten. Piloten-Mangel: Traumberuf im Sinkflug

"“hotelrevue
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Live auf der
Halle 2.17/St. co3

Cole & Mason Erfolg mit der
ersten Acryl-Muhle

Laurent Voirol, Cole & Mason
hat 1975 die erste Acryl-
Pfeffermiihle designt. Wie
entstand die Idee?

David Cowan, dessen Vater die

Firma aufbaute, sah an einer
Party runde Tiirgriffe aus
Acryl. So kam er auf die Idee,

eine Pfeffermiihle in &hnlichem

Design zu entwerfen. Und

Welchen Leader meinen Sie?
Wir kommentieren unsere

Mitbewerber nicht.

Holz, Acryl, Edelstahl: Wann
sollte man sich fiir welches

Material entscheiden?
Die Entscheidung liegt

exklusiv im Design-Bereich.
Der Kunde entscheidet, was

schuf damit ein ihm visuell

Erfolgsprodukt. «In allen gefallt. Das

Sl Mérkten muss hMiteﬂal
ennoch ist die B af

Marke hier man gegen eine keinen

kaum bekannt. Leader-Marke Ein-

Ist der Schwei- 3 fluss

zer Markt denn ankampfen'» auf die

80 schwierig? Laurent Voirol Qualit4t

Heutzutage gibt ~ DKBHousehold Switzerland A6 o

es keine ein-

fachen Mérkte mehr. Die
Schweiz bildet da keine
Ausnahme und ist mit den
EU-Léndern vergleichbar. In all
diesen Mérkten gibt es eine
Leader-Marke und alle andere
Marken miissen dagegen
ankampfen.

Mahl-Resul-
tats oder
auf die
Konservie-
TUng von
Pfeffer
oder auch
Salz.

Also ist nicht nur die Technik,
sondern auch das Design
wichtig...

Ja, auf jeden Fall. Und dem
Design sind keine Grenzen
gesetzt. In England haben wir
auf Wunsch eines Kunden eine
Miihle in Form eines Fisches
hergestelit.

Eine elektrische Pfeffermiihle
ist praktisch. Warum ist sie
trotzdem vielerorts
unbeliebt?

Ob elektrisch oder manuell

¥ betrieben, das Mahlwerk,

© der Druck und damit das

. Resultat sind dasselbe. Der
negative Touch exisitert also
nur in den Képfen. Und
das nicht tiberall: In
anderen Kulturen
wird die elektrische
Miihle sehr
geschatzt. Tom

iStockphoto

Pfeffer gibt einem Gericht den gewissen Pep - frisch gemahlen hat er am meisten Geschmack.

iStockphoto

Pfetfermuhlen
mahlen
muhelos

ie ist Werkzeug und Ac-

cessoire zugleich, ist so

langlebig, dass sie auch

mal zum Familienerb-
stiick wird, oder dann so trendig,
dass sie in den Restaurants zu
den beliebtesten Diebstahlobjek-
ten gehort. Sie ist ein wenig stiller
Zeuge dafiir, dass der Besitzer der
hohen Kunst des Kochens méch-
tig ist. Heute geniigt ein Knopf-
druck, um sie zu betreiben.

Ob die Firma Peugeot 1842 tat-
sichlich die erste war, die eine
Pfeffermiihle produzierte, darii-
ber darf wie immer, wenn es um
Erfindungen geht, gestritten wer-
den. Unbestritten ist, dass die
Pfeffermiihle damals in manch
einer Kiiche Mérser und Pistill
ersetzte, was zu einer ge-
schmacklichen Revolution fiihr-
te. Im Morser endeten die Pfef-
ferkorner oftmals als Pulver, eine
Menge Geschmack machte sich
aus dem Staub. Die ausgekliigel-
ten Mahlwerke der Pfeffermiihle
zerkleinern die Korner problem-
los zu Partikeln. Der Mechanis-
mus: Durch das Rotieren der
Spindel, die durch das Gehéause in
einen fein gerillten Ring einlduft,
werden die Korner zwischen
Spindel und Ring befordert und
dann durch ihr gegenldufiges
Drehen fein zermahlen. In heuti-
gen hochwertigen Pfeffermiihlen
kann der Abstand zwischen Spin-
del und Ring verindert werden,
wodurch ein unterschiedlich fei-
nes Mahlen maglich ist.

Das Mahlwerk muss gut und die
Miihle handlich sein

Heute produzieren neben Peu-
geot viele weitere Hersteller auf
der ganzen Welt ihre Pfeffer-
miihlen (siehe Interview links),
auch in der Schweiz werden
die kleinen Meisterwerke her-
gestellt. Trotzdem: Peugeot
scheint nach wie vor der Konig
unter den Pfeffermiihlen zu
sein: «Peugeot hat immer noch
das beste Mahlwerk, sagt Gregor
Zimmermann, Chefkoch im
Bellevue Palace Bern. Und Gior-
dano Bertolina, Chefkoch Restau-
rant Impuls Wetzikon, doppelt
nach: «Das Mahlwerk der Peu-
geot-Pfeffermiihle ist zuverlassig,
es rostet nicht. Ich habe schon an-
dere Produkte ausprobiert, die
kommen aber nicht an Peugeot
heran.» Ein gutes Mahlwerk, ob
nun aus Edelstahl, Keramik, oder
eher selten auch aus Kunststoff,
ist essenziell, wichtig vor allem die
Justiervorrichtung zur Einstellung
der Kérnung: «Das Mahlwerk darf
nicht zu fein sein. Gerade bei
Fleisch muss die Miihle in der
Lage sein, grober zu mahlen»,
erklart Zimmermann. Fein ge-

Die Erfindung der
Pfeffermiihle fiihrte
in der Kiiche zu einer
Geschmacksrevolu-
tion. Heute ist sie
aber viel mehr als
nur Kiichengerit.

MELANIE ROTH

Salz- und Pfeffer-

dem Inhalt ist immer mehr auch
die Hiille der Pfeffermiihle wich-
tig. Zusammen mit der Anzahl
Hersteller ist auch die Variation
der Fassungen stetig gewachsen.
Ob aus Holz, Edelstahl, Silber
oder Kunststoff, am Ende muss
die Miihle handlich sein: «Sie
muss gut in der Hand liegen, darf
nicht zu schwer oder zu lang sein
- ich bevorzuge die Versionen aus
Holz», so Gregor Zimmermann.

Vom Kiichengerit zum
begehrten Tischaccessoire

Wo die Pfeffermiih-
le frither nur Kii-
chengerit war,
ist sie heute in
Restaurants oft-
mals auch Tisch-
accessoire, S0
dass auf ein scho-
nes Design im-
mer mehr Wert ge-
legt wird. Das
kommt zuweilen
auch ausgefallen
daher: Auf dem
Markt finden sich
etwa Miihlen in
Form und Ausse-
hen einer Bierfla-
sche, eines Base-
ballschlagers oder
eines Zauberwiir-
fels. Giordano
Bertolina kombi-
niert  praktisch
und schén und
setzt sowohl in
der Kiiche als
auch in der
Gaststube  auf
durchsichtige
Acryl-Pfeffer-
miihlen:  «Sie
sehen dsthe-
tisch einfach
sehr  schon
aus, vor allem

wenn  weis-

miihle aus Acryl ser, schwar-

von Cole&Mason.  zer und roter

mahlenen Pfeffer benutzt er Pfeffer darin

zum Beispiel fiir Gemiise. Fiir die
Wiirzung von Fisch gibt Zimmer-
mann weisse Pfefferkorner in die
Miihle. Fiir Fleisch eher dunklen,
schwarzen Pfeffer. Eine Alternati-
ve fiir die Befiillung sind auch
«Pfeffermischungen» mit Krdu-
tern oder orientalischen Gewiir-
zen.

Pfeffer verliert an Geschmack,
je linger er offen in der Pfeffer-
miihle lagert. Das bedeutet, in
einem Restaurant sollten die Pfef-

. fermiihlen auf dem Tisch mind;

gemischt werden.» Dass die Pfef-
fermiihlen so begehrenswert aus-
sehen, dass sie von den Gésten
gleich eingesteckt werden, kennt
Bertolina nur zu gut: «Alsich noch
im Tessin gearbeitet habe, hatten
wir die kleinen Salz- und Pfeffer-
miihlen, die sind dauernd. ver-
schwunden.» Als Diebstahlsiche-
rung hat er eine einfache Losung
gefunden: «Wir haben hier nur
noch ganz grosse Pfeffermiihlen,
das niitzt, die kann man nicht so
einfach mitneh Und was

tens alle zwei Wochen neu befiillt
werden. In der Kiiche macht das
Gregor Zimmermann sogar alle
zwei Tage, um immer den perfek-
ten Geschmack zu haben. Neben

hilt der Tessiner von den elekt-
risch betriebenen Pfeffermiihlen?
«Ich habe noch nie eine auspro-
biert, ich finde das ein bisschen
komisch», meint er lachend.



Publikation

Erster Swiss
Barguide 2011/12

veroffentlicht

Der erste Swiss Barguide ist er-
schienen. Barprofis, Fachleute aus
der Getrinkeindustrie und Giste
haben das Angebot in der Schweiz
nach bestimmten Kriterien analy-
siert. Im Swiss Barguide wird nun
eine Auswahl von 101 Bars prasen-
tiert. Laut Herausgeber Ruedi
Zotter sei es das Ziel des Guides,
die Schweizer Barkultur weiter zu
fordern und dem Publikum ab 25
Jahren eine Hilfestellung zu geben.
Es ist eine jahrliche Neuauflage
des Guides unter Beriicksichtigung
der Marktverdnderung geplant.

Ausstellung

Obstverband
zeigt in Zug 2000
Obstsorten

Zu seinem 100-Jahr-
Jubildum zeigt der
Schweizer  Obst-
verband (SOV) an
der Zuger Messe
vom 22. bis
30. Oktober
2011 eine
Sonder-
ausstel-
lung. IThr
Tdtrecl:
«1000
Obstsor-
ten». Laut Ver-
band sei das gesetzte Ziel aber be-
reits iibertroffen und die Besucher
erwarten gar 2000 Sorten auf 1800
Quadratmetern - dies bedeute die
grosste je in der Schweiz gezeigte
Sortenschau.

Ubernachtung am
11. November flir
den guten Zweck

Am 11.11.2011 kostet in ausge-
wiihlten Best-Western-Hotels ein
Zimmer inklusive Frithstiick 111
Franken. Von diesem Betrag gehen
11 Franken pro Buchung an das
World-Vision-Projekt fiir Strassen-
kinder in der Mongolei. Das Ange-
bm gilt warhend des ganzen

Q Woch dein:
Die Anzahl der zur Verfiigung ste-
henden Zimmer pro Hotel sind be-
schrankt. sag

14
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Cédric Blatter (13) aus Toffen und Daniel Garcia (14) aus Ziirich in der Kiiche des Hotel Desirée in Griichen.

Hotelalltag hautnah

Letzte Woche sind
die Giste der Matter-
horn Valley Hotels in

Grachen von Schii-
lern begriisst und
bekocht worden. Sie
nahmen an einem
Schnuppercamp von
hotelleriesuisse teil.

CAROLE LAUENER

ahrend fiinf Tagen
lernten 23 Acht-
kldssler aus der
ganzen Deutsch-
schweiz den Berufsalltag in vier
Betrieben der Matterhorn Valley
Hotels und im Tourismusbiiro in
Gréchen aus erster Hand kennen.
Sie erhielten Einblick in die Berufe
Hotelfachmann/-frau, Koch/Ko-

chin, ionsfach /

}5#:

=

1 und belot den Ein-

-frau und Kaufmann/-frau. Das
Schnuppercamp lulft den Teilneh-

satz der beiden Midchen mit
einem Trinkgeld. Auch bei den

mern ihre von der

Hotelfach liten im Turm-

Hotellerie mit der Realitit zu ver-
gleichen. So stellte Daniel Garcia
aus Ziirich nach wenigen Tagen in
der Kiiche des Hotels Desirée fest,
dass ihm der Beruf des Kochs
nicht zusagt: «In der unterirdi-
schen Kiiche fiihle ich mich einge-
sperrt», Er wird nun versuchen,
als Tierpfleger eine Lehrstelle zu
finden. Im Gegensatz zu Garcia ist
Cédric Blatter aus Toffen vom Be-
ruf des Kochs begeistert. Am bes-

hotel Gricherhof herrschte gute
Stimmung. Nicole Jud aus See-
bach zeigte sich vor allem vom
Vorher-nachher-Effekt bei der
Zimmerreinigung  beeindruckt. .
Auf die Frage, ob es ihr nichts aus-
mache, die Toiletten anderer Leu-
te zu putzen, meint sie nur: «Nein,
das mache ich zu Hause auchy.

Die Schweizer Hotellerie und Gast-
jie braucht h

ten gefillt ihm der kreative Aspekt
des Anrichtens.

Izumi Testi aus Rupperswil und
Felisha = Strebel aus Wohlen

Aufgrund der demografischen
Entwicklung rechnet das Bundes-
amt fiir Statistik bis 2019 mit
einem Riickgang der Eintritte in

schnupperten beide als R -
tionsfachfrauen. Sie waren iiber-
rascht, als man sie vom ersten Tag
an im Service einsetzte. Die Géste
wurden vorab iiber die speziellen
Schnupperwochen
und reagierten positiv. Trotz klei-
nen Missgeschicken blieben sie

informiert.

die g bliche Berufsbil-
dung um 7 Prozent. Umso wichti-
ger ist eine gezielte und nachhal-
tige Nachwuchsforderung. Daniel
Werner, CEO der Matterhorn Val-
ley Hotels, bedauert, dass die Be-
rufe der Hotellerie und G -

Bilder Carole Lauener

Die Schnuppercamps setzen
genau hier an. Laut Sonja Laue-
ner von hotelleriesuisse haben
sich rund ein Viertel aller ehema-
ligen Schnuppercamp-Teilneh-
mer fiir eine Ausbildung im Gast-
gewerbe entschieden.

Die Schnuppercamps werden
seit 2006 in Hotels verschiedener
Tourismusregionen  durchge-
fithrt. So lernen die Jugendlichen
nebst den Berufen gleichzeitig
die Vor- und Nachteile kennen,
welche die Arbeit und das Leben
in einer Feriendestination mit
sich bringen. Gastgeber fiir das
Deutschschweizer Camp waren
die Matterhorn Valley Hotels in
Grichen. Die Hotelkooperation
wurde 2009 mit dem Milestone

Izumi Testi (14) aus
Rupperswil mixt einen Drink.

]amsh Sclmurrenberger (13), Uerikon, Nicole jud (14), Seebach,

und Sabine Wegmiiller (1.

zu seiner Heimat Deutschland
ein eher geringes Ansehen ge-
niessen. «Es ist deshalb schwie-
rig, Jugendliche fiir eine Lehre in
dieser Branche zu motivieren.
Dabei wire es wiinschenswert,
wenn die einheimischen Giste

mie in der Schweiz im Gegensatz

3), Steffisburg, als Hotelfachangestellte.

ausgezeichnet. Weitere Camps
werden im Chalet RoyAlp Hotel &
Spa in Villars-Gryon und im Ho-
tel Delfino mit drei Partnerbetrie-
ben in Lugano durchgefiihrt. Die
Nachfrage fiir die Camps war mit
200 Bewerbungen erneut gross.

auf Schweizerd h begriisst
werden» erganzt Werner.

h 64 Jugendli-
che am Schnuppercamp teil.

ANZEIGE

Rucksackstaubsauger
der Extraklasse'

(Exkl Mwst.)

Sie sparen

NOVAMATIC RS 05

=UST

Und es funktioniert.

Weinschrank mit 2 getrenn-
ten Temperaturzonen

Riesenauswahl
an Gastrogeraten!

Profitieren Sie von der Maglichkeit, die Gerdte zu mieten!

*Mindestmietdauer 3 Monate

(Details www.fust.ch)

Flaschen-
kithlschrank

vorher o
(exkd. Mwst)
sie sparen

150.-

kumulierbar mit anderen Rabatten

NOVAMATIC
KSU 471.1-1B
* Nutzinhalt 333 Liter

¢ 5-Tage-Tiefpreisgarantie
¢ Laufend giinstige Ausstell- und Occasionsmodelle

(exkd. Mwst)
1’|e‘|“'e'sgara

NOVAMATIC VINOCAVE 500

. isch Riick Il /BIT: 10: 31 o Mit Umluftsystem NOVAMATIC LB 200

* Leicht und bequem 2MUB(1103.% 60 x,67,cm 81 < HB/T:185x60x 60 cm eldeal fiir Glaser, Tassen, kleine Teller, etc.
" Art. Nr. 203055 21 3 3 1

« Kabellange von 15 Metern 118 [ 1 e g 2B 2.7 S AT R g BB L (L U s L AT a Art.Nr. 108316 Art. Nr. 106505

AG: Fust Supercenter Oftringen, 062 788 98 88, Spreitenbach, 056 418 14 40, Wettingen, 056 437 10 80, Wettingen Tagipark, 056 437 06 20
BE: EUROFust Biel/Bienne, 032 344 16 00, Niederwangen, 031980 11 11 BS/BL: EUROFust Basel, 061 686 93 60, Fiillinsdorf, 061 906 95 00, Oberwil,
061 406 90 00 GE: Genéve, 022 817 03 80 GR: Chur, 081 257 19 30 LU: Emmenbriicke, 041 267 33 11, Luzern, 041 419 73 10, Sursee, 041 925 86 40
NE: La Chaux-de-Fonds, 032 924 54 24 TG: Frauenfeld, 052 725 01 40, SG: Mels Fust Supercenter, 081 72041 21, Jona-Rapperswil 055 225 37 00, Oberbiiren,
071955 50 50, St. Gallen-Neudorf Fust Supercenter, 071 282 37 60, St. Margrethen, 071 747 54 00 SO: Zuchwil, 032 686 81 20 SZ: Schwyz, 041 818 70 50
TI: Canobbio, 091 935 10 10, Giubiasco, 091 850 10 20, EUROFust Grancia, 091 96053 70 VD: Romanel-sur-Lausanne, 021 643 09 70 VS: EUROFust
Conthey, 027 345 3985, Visp-Eyholz, 027 948 12 40 ZH: Dietikon, 044 745 90 10, Glattzentrum, 044 839 50 80, Hinwil Fust Supercenter, 044 938 3868, Horgen,
044 718 10 40, Regensdorf, 044 843 93 00, Volketswil, 044 908 31,41, Winterthur, 052 269 22 70, Ziirich (Badenerstr.), 044 295 60 70, Ziirich-Oerlikon,
044 315 50 30, Ziirich (Jelmoli), 044 225 77 11. Weitere Fus(-FlllaIen Telefon 0848 559 111 oder www.fust.ch

Auch im Fust:
Superpunkte
sammeln.

FUSt
mgastrom

professional

Fur mehr Vorteile
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Rare Kartoffeln: Das Schweizer Nationalgericht Gschwellti kann auch mal als luxuridse Variante gekocht werden.

Blaue Kartotteln fur
Feinschmecker

Das Schweizer Natio-
nalgericht Gschwellti
undK4%e wurde'in
einem Gourmesse-
Seminar in Ziirich
vorgestellt. Und dies
als geschmackliche
Luxusvariante.

RENATE DUBACH

s gibt rund 5000 Kartof-

felsorten - und trotz-

dem bekommt der Kon-

sument meistens bloss
drei, vier davon zu sehen und zu
essen. Wirklich schade, denn es
gdbe auch in der Schweiz viele
hervorragend schmeckende Sor-
ten - man miisste

«Luxus zeichnet sich in diesem
Fall nicht unbedingt durch einen
hohen Preis aus, sondern viel-
mehr durch viel Arbeit und wenig
Ertragy, erklirte Kartoffelpi

ten durfte, zeigten sich entspre-
chend von ihrer besten Seite. Eine
Verwandte der franzosischen Rat-
tes, die urspriinglich aus Belgien

Christandl. Denn Heinrichs Bo-
den auf etwa 1000 Meter iiber
Meer sei sandiger und steiniger

als die meisten

sie bloss kennen  «Luxus zeichnet Boden im Tal
lernen. Gelegen- . . . unten, und die
heit dazu bot gsich sich l_n diesem Vegetationszeit
am Sonntag an der Fall nicht unbe- sei kiirzer. Das
Gourmesse in Zii- dingt durch einen bedinge einer-
rich, im Seminar i seits, dass Marcel
mit dem Tiel DOhen Preisaus.» peinrich seine
«Gschwellti de Freddy Christandl Kartoffeln vorkei-
luxe». Finf &us- Geschmackstrainer men lassen miis-

serst rare Knollen

vom Acker des Filisurer , Bio-

bauern Marcel Heinrich kamen

auf die Teller, zu ihnen gesellten

sich speznelle Ur- Alpkase Zusam-
und p t wur-

se und dann,

wenn er sie Anfang Mai in den
Boden stecke, immer noch mit
dem Risiko eines Spatfrostes le-
ben miisse. Arbeit und Risikobe-
haft lohnen smh Die Kar-

de diese luxunose Kombination
vom Koch und Geschmackstrai-
ner Freddy Christandl und dem
Food-Scout Dominik Flammer.

toffeln h dort

de Corne de gattes

ie 17. Auflage der Ziir-
cher Feinschmecker-
messe Gourmesse im
Kongresshaus wartete vom 7.
bis am 10. Oktober mit unzahli-
gen Hohepunkten auf. Rund
150 Aussteller - die meisten da-
von aus Marktnischen - mach-

machte den Auftakt. Die langliche
Delikatesse passte zu samtlichen
dazu gereichten Kdsen: Zu den
beiden Biobergkisen der Sennerei
Andeer, dem diiber dreijéhrigen,
steinharten Alpsbrinz, zum Muo-
tathaler Wildheuerkidse, dem jun-
gen Vacherin Fribourgeois d'Alpa-
ge und auch zum luftigen
Ziegenfrischkdse vom Lichten-
steiger Kaser Willi Schmid.

Wenn die Kartoffel eine
geschmackvolle Hauptrolle spielt
Die etwas trockenen Parli pass-
ten dann besser zu den Weichka-
sen. Diese Kartoffeln riechen
nach gekochten Artischocken,
schmecken aber eher nach Maro-
ni. Christandl gab den Ratschlag,
die Sorte auch mal gekocht in
Scheiben zu schneiden und lang-
sam in etwas Butter knuspng zZu
braten: «Ein f Ge-

Gastronomie

Titlis Rotair
ubernimmt
Golfrestaurant

Titlis Rotair fithrt ab Sommer 2012
das Restaurant «Green Corner»
beim Golfplatz Engelberg. Das ein-
gespielte Team der Skihiitte Stand
wird in angepasster Zusammen-
setzung im Sommer im Golfrestau-
rant eingesetzt. Somit werden wei-
tere Jahresstellen geschaffen. Im
Golfi sollen sich Golfer,

nuss’» Was auch fiir die Patate
Verrayes zutreffe, die man aber
auch als Stampfkartoffel oder fiir
eine feine Rosti b h

koénne. .

Einheimische und Passanten auf-
gehoben fiihlen. Das kulinarische
Angebot soll einem hohen Quali-

pruch gerecht werden und

Die Kartoffel aus dem italieni-
schen Aostatal sieht mit ihrer vio-
letten Schale ein bisschen wie

bur aus und schmeck

sehr erdig.

Diese edlen Produkte sind rar
und nicht iiberall erhéltlich
Ebenfalls etwas erdig, aber in
iiberraschendem Rosa kommt
die schottische Highland Bur-
gundy Red daher. Ein dusserst de-
koratives Duo ergibt sich zusam-
men mit der blauen
Chinatriiffel-Kartoffel - die aller-
dings auch geschmacklich her-
vorragend ist und beim Kochen
nachtblau wird. Und wie das so
ist bei edlen Dingen: Die Ertrage
sind extrem gering. Koche, Kar-
toffel Feinschmecker und
G 1145.T iehhah p
sich friith nach Lieferanten umse-
hen. Beispielsweise auf der Web-
site von Freddy Christandl, dort
finden sich auch Restaurants, in
welchen diese raren, edlen Sor-
ten serviert werden.

www.bergkartoffeln.ch

Gourmesse Ziirich 10000 Besucher
interessierten sich flir Delikatessen

italienischen Region Emilia Ro-
magna. In der Showkiiche
konnten die Besucher junge Kii-
chenstars wie Meta Hiltebrand
oder Tobias Funke beobachten.
Spannend waren auch die Se-

1oh

minare, in -

saisonal angepasst sein.

Zweite Burger-
King-Filiale im
Rail City Ziirich

In der Hall of Brands eréffnete die
Candrian Catering AG eine zweite
Burger-King-Filiale in der Rail City
Ziirich. Die erste wurde bereits vor
zwei Jahren in der Bahnhofshalle
erfolgreich in Betrieb genommen.
Der neue Burger King hat
48 Sitzplatze und schafft 35 neue
Arbeitsplitze. Neben dem géngi-
gen Fast-Food-Sortiment, werden
den Pendlern morgens auch Kaf-
fee, der von der Candrian Catering
selbst gerdstetet wird, und Crois-
sants aus der hauseigenen Bicke-
rei angeboten.

Cookits: Gourmet
Koch-Kits zum
selber Kochen

In Ziirich lancierten die Jungunter-
nehmer Ma.rc Spafford und Nicolas
Blanchard «Cookits»: Das Startup

tes rund um den Themenbe-

ten die {iber 10000 Besuch

reich Biologisch, Urgesct

bnetet «Gourmet Koch-Kits aus
tigen und frischen Zuta-

mit Neuem im Bereich Delika-
tessen bekannt. Vom Bier iiber
Balsamico zu Brownies: Bei
einer Entdeckungsreise kamen

amtliche Sinne aufihre Kosten.

oben. Und haben so Zeit, viel Ge-
schmack aufzubauen. Die fiinf
Sorten, die man in Ziirich verkos-

Der Kanton Thurgau présentier-
te sich als Schlaraffenland und
wurde konkurrenziert von der

alte Kulturen vermittelt wurde.
Und an der Fachtagung fiir
Koche standen Kaffee, Brot und
Triiffel auf dem Programm.
2012 findet die Messe vom 5. bis
am 8. Oktober statt. rd

www.gourmesse.ch

Fallende Hotelpreise in
Europas Metropolen

Im Oktober kostet eine
Ubernachtung in einer
europdischen Metropole
durchschnittlich sieben
Prozent weniger als im
Vormonat. Dies zeigt der
monatliche Hotelindex
von «trivago».

SIMONE LEITNER

iir eine Ubernachtung in
F einem europdischen Stan-
dard-Doppelzimmer fallen
im Monat Oktober durchschnitt-

lich 127 Euro an. Mit diesem Wert

liegt der Index um swben Prozent
unter dem Prei des Vor-

mmus 41 Prozent) fallen die Ho-

monats (September 2011: 136
Euro) und ist im Vergleich zum
Vorjahr um sieben Prozent ge-
stiegen (Oktober 2010: 118 Euro).
Dies besagt der trivago Hotel‘
is-Index, den der Hotelp
vergleich www trivago.de monat-
lich veroffentlicht.

Im Herbstferien-Monat sinken
nicht nur die Hotelpreise in
Europas Stadten, sondern auch
in beliet lichen

im Vergleich zum Vor-
monat deutlich. Im tiirkischen
Alanya (62 Euro, minus 15 Pro-
zent) und in portugiesischen
g At e (Madei

90 Euro, minus 4 Prozent; Algarve
63 Euro, minus 34 Prozent) liegen
die Hotelpreise unter den Werten
der Vormonate.

Im Vergleich zum Vormonat
sinken im Oktober die Hotelprei-
se in 36 der 50 gelisteten Stadte

Mall

Urlaut i In
Ferienorten wie Alcudia (62 Euro,
minus 33 Prozent), Calla Millor
(74 Euro, minus 38 Prozent) und
an der Playa de Palma (81 Euro,

E Einige Beispiele: In Bar-
celona (147 Euro) und Mailand
(161 Euro) ist je ein Preissenkung
von 18 Prozent zu beobachten.
Die Metropolen Kopenhagen
(142 Euro), Edinburgh (123 Euro),

In Genf bézahlt der Gast im Oktober durchschnittlich 253 Euro ~°
fiir eine Ubernachtung. Dies sind 15% weniger als im Vormonat.

Genf (253 Euro) und Amsterdam
(161 Euro) melden jeweils um 15
Prozent sinkende Hotelpreise im
Vergleich zum September dieses
Jahres. Ubernachtungen in Glas-

gow (minus 12 Prozent) und in

Dublin (minus 11 Prozent) schla-

gen mit 92 Euro und 96 Euro zu
Buche. In Briissel kostet eine
Nacht in einem Standard-Dop-
pelzimmer 135 Euro (minus 11
Prozent), und in Lissabon werden
118 Euro (minus 9 Prozent) be-
rechnet.

ten» an, die man zum selber Ko-
chen nach Hause bestellen kann.
Die saisonalen Kreationen stam-
men von jungen Schweizer Ko-
chen wie Meta Hiltebrand («Meta's
Kutscherhalle» Ziirich) oder San-
dro Zinggeler («Epoca» Flims). sag

www.cookits.com

Restaurant «Bim
Grosi» wird zu
«Way to India»

Das Restaurant «Bim Grosi» beim
Kifigturm in Bern ist zu. Neu wird
dort das «Way to India» einziehen.
Der Inhaber Prasad Bharanya be-
treibt unter dem gleichen Namen
bereits eine Filiale in der Markthal-
le. Das Restaurant «Bim Grosi» ge-
hérte zur Gastro-Gruppe von Ralf
Jansen, die im Juni in Konkurs
ging. Jansens Anwalt, Andreas
Howald, gab im «Bund» bekannt,
dass die Schliessung die anderen
Betriebe der Jansen Gruppe nicht

tangiert. cla
ANZEIGE
m

Teigwarenkocher
Was halt langer?




Auszeichnung

Kameha Bonn:
Bestes deutsches
Eventhotel

—————ar

Das Hotel Kameha Grand Bonn
hat den Location Award 2011 ge-
wonnen. In der Endausscheidung
setzte sich das Mitglied von The
Leading Hotels of the World durch
und wurde als herausragender
Veranstaltungsort in Deutschland
ausgezeichnet. Die  Location
Awards werden von der Location-
portale GmbH vergeben. Eine Ex-
pertenjury entscheidet nach festen
Kriterien iiber die Vergabe der
Auszeichnung. sag

16 dolce vita
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Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die
Michel Comesti-
bles AG in Inter-
laken. Der Fisch-
fachmann
schreibt fiir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

amit die Fischbestinde auch in

Zukunft erhalten bleiben und der

Mensch hochwertige Fischpro-

dukte geniessen kann, braucht es
eine nachhaltige Fischwirtschaft. Hochste Zeit
also, der gegenwiirtigen Uberfischung Gegen-
steuer zu geben.

Fisch ist ein gesundes Nahrungsmittel. Jedoch
darf nur als kulinarischer Genuss bezeichnet
werden, was artgerecht und ressc ho-
nend gefangen und naturnah und umweltscho-
nend produziert wird. Glaubwiirdigkeit, Zuver-
lassigkeit und fachliche Kompetenz in der
Beschaffung sind daher fiir den Gastronomen
die grosse Herausforderung!

h

Das M der Kap-S ht-Fischerei
in Siidafrika hat einen Plan zur nachhaltigen
Fischerei ausgearbeitet. Um Jungfische, die fiir
eine langfristige Bestandserhaltung besonders
wichtig sind, zu schiitzen, miissen sich alle In-
haber der Fischereirechte an einen Verhaltens-

Der Seehecht vom Kap

kodex halten. Dieser verpflichtet sie, eing
nachhaltige Fischerei anzuerkennen und
einzuhalten. Der Bestand des See- 4
hechts soll sich so innerhalb von
zwanzig Jahren erholen und

ein sicheres Niveau errei- <
chen.

Wissenschaftliche Beobachter haben Daten zu
den Arten des Kap-Seehechts It und

Fotolia

Der silbrig-graue
Seehecht.

wertung. Rigorose Mass-
nahmen, wie angesetzte
Fanggrenzen und saisonale
Schliessungen der Fanggriin-
de, reduzieren den Beifang und die
Auswirkungen auf dem Meeres-
boden auf ein Minimum. Dariiber
hinaus unterliegt die gesamte Flotte der
Kap-Seehecht-Fischerei einem satellitenge-
stiitzten Uberwachungssystem.

Der Seehecht gehort zur Familie der Dorsche.
Er ist ein gefréssiger Riduber, der im Schutz der
Dunkelheit Hering-, Makrelen-, Sprotten- und

damit die Fischerei beim Ausarbeiten und Um-
setzen ihres Plans unterstiitzt. Die wichtigsten
Erkenntnisse aus ihren Studien werden in den
Empfehlungen beriicksichtigt und ermogli-
chen heute eine artenspezifische Bestandsbe-

ANZEIGE

woe!
Hurter '

Werden Sie Teil einer Erfolgsgeschichte:

Der Goldene Koch

2012

chkunst

einer hochkaratigen Jury unter der Leitung von Philipp
Sie und Ihr Betrieb von einer einmaligen Medienberichterstattu

{ HENNIEZ |
Oz <

Sardinen-Schwirmen nachstellt. Tagsiiber halt
sich der Seehecht in Bodennéhe auf, wo er in
die Netze der Fischer gerit.

Der Seehecht ist silbrig-grau, schlank und hat
einen auffallend spitzen Kopf. Charakteristisch
ist die schwarze Farbe seiner Mund- und Kie-
menhéohle. Er kann iiber einen Meter lang
werden und iiber zehn Kilogramm wiegen.

Im Siiden Europas wird der Seehecht schon
lange als hochwertiger Speisefisch geschitzt.
Thm kommt dort die gleich hohe Bedeutung zu,
wie dem Kabeljau in den nordeuropdischen
Landern. Als wohlschmeckender Fisch darf er
zu den Feinfischen gezéhlt werden. Kein Wun-
der also, zédhlt der Seehecht zu den beliebtesten
Speisefischen. Sein Fleisch ist weiss und von
einer festen Konsistenz. Zu einzeln gefrorenen
Naturfilets verarbeitet, nimmt die Bedeutung
des Seehechts auch in der Schweiz deutlich zu.
Einen ganz wichtigen Stellenwert nimmt er
aber dank seinen aussergewohnlichen Eigen-
schaften auch in der Produktion fiir Surimi ein.

sten und
profitieren

«Hexers»

Neue Biicher
Einblicke in die
Zaubertopfe des

nussmittel.  Késeproduzenten
und Affineure, die sich mit Herz-
blut fiir ihre Produkte einsetzen,
portraitiert Andreas Knecht in
«Kase und Wein». Sie erzihlen
9 vom langen Weg von der Milch
bis zur Lancierung eines Késes.
Auch Trouvaillen aus anderen
europdischen Landern und Kise-
trends werden vorgestellt. Som-
melier Armando Pipitone stellt
die passenden Weine dazu vor.

Andreas Knecht, Armando Pipitone , Kise &
Wein, Fona Verlag, 192 Seiten, Fr. 39.90.

«Der kleine

Alle Informationen und Anmelde-
unterlagen finden Sie jetzt unter

www.goldenerkoch.ch

und Facebook f

Mo e
Diverdey GAS‘l;l‘S SUISSE
J5Gmal
@ONUTRISWISS

KADI

Swiss Premium !’} Quality

Ein Dokfilm hat ihn 2007 als
«Hexer aus dem Entlebuch» be-
kannt gemacht: Stefan Wiesner
(17 GM-Punkte) kocht im «Rdss-
li» in Escholzmatt auch mal mit
Gold oder Stein. In seinem neuen
Buch «Avantgardistische Natur-
kiiche» kreiert er Rottannen-
sprossenjus oder Totentrompe-
tensauce - und das sieht auf
den stilvollen Fotografien von
Michael Wissing hervorragend
aus. Der Leser erfihrt in Texten
von Andrin C. Willi spannende
Hintergrinde zum Schaffen
Wiesners: Welche Rolle etwa
Astrologie und Chemie spielen,
oder wie er mit dem Parfiimeur
Jimmy Studer zusammenarbei-
tet. Ein ausfiihrliches Lexikon der
Geschmackskombinationen
schliesst das Buch ab.

Stefan Wiesner, Avantgardistische
Naturkiiche, AT Verlag, 272 Seiten, Fr. 98.-.

Kése und Wein:
Die perfekte
Liaison

Die Welt des Kdses und des Weins
ist gross, und die béiden haben
viel i Aus Rot

Johnson 2012»
ist da

«Der kleine Johnson» erscheint
bereits zum 35. Mal und gehort
zu den meistgekauften Weinfiih-
rern der Welt. Auch in dieser
Neuausgabe garantieren Hugh

Johnson und sein Team von
Weinexperten fiir die Aktualitit
aller Bewertungen und Beschrei-
bungen der rund 15000 aufge-
fiihrten Weine. Die Eintrige zu
Rebsorten und Weintypen wur-
den iiberarbeitet sowie die neus-
ten Trends und Entwicklungen
bei den Produzenten und in den
Regionen der Weinwelt beriick-
sichtigt. Neben Hugh Johnsons
personlichen  Lieblingsweinen
runden zusatzliche Weinemp-
fehlungen zu bestimmten Wein-
stilen das Kompendium ab. Neu
ist der ausfiihrliche Sonderteil zu
Stidfrankreich. sag

Hugh Johnson, Der kleine Johnson 2012 fiir
Weinkenner, Gréfe & Unzer, 472 Seiten,
Fr.30.90.

Zu beziehen bei:

rialien werden Lebens- und Ge-

www.hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Wo die
‘Swissair

wieder
abhebt

Aktuell ist im Ver-
kehrshaus Luzern
eine Ausstellung mit
dem Titel «Swissair-
Saga» zu sehen. Mit
Dokumenten, Objek-
ten und Filmen zeigt
sie die Geschichte der
Fluggesellschaft.

SABRINA GLANZMANN

r leuchtet jetzt in Lu-
zern, der grosse Swiss-
air-Schriftzug.  Frither
auf dem Dach des Bals-
berg-Gebdudes montiert, hiangt
er heute an der Galerie-Briistung
im Verkehrshaus, in der Halle
Luft- und Raumfahrt. Und er gibt
der aktuell A llung zur

letzten Phase und ihres Groun-
dings in einen einseitig negativen
Zusammenhang gebracht. «Wir
wollten ein anderes Zeichen set-
zen.» Besonders die originalen
Schriftdokumente , - darunter
Briefe von Passagieren, Griin-
dungsdokumente oder VR-Be-
schliisse - wiirden zeigen, dass
die Swissair mehr als «nur eine
Airline» war: So finden sich riih-
rende Jubildums-Gratulationen
(«Liebe Swissair. Man kann 50
sein und immer noch jugendlich.
Dazu gratulieren wir dir. Deine
Crossair»), oder Werbeplakate
mit Slogans, die aus heutiger
Sicht unheimlich anmuten:
«Eines Morgens gab es keine
Swissair mehr» - was fiir ein «bo-
ser Traum» das doch wire.

Swissair-Erinnerungsgegenstinde
bis heute stark nachgefragt

Ein Luftfahrtkino, in dem
Swissair-Filme wie etwa frithere
ionsfilme gezeigt werden,

P
Pr

ehemaligen Schweizer Flugge-
sellschaft den Namen - und die-

rundet die Ausstellung ab. Daniel
Gassmann rechnet mit einer ho-

ser ist Programm. hen Beachtung,
Die Besucherin-  «Die Ausstellung  schliesslich sei die
nenundBesucher  goll die spannen- Swissair eine Iko-
erwarten diverse ne, mit der ehe-
Flugzeugmodelle de und wechsel- malige Mitarbei-
von Swissairr-Ma- volle Swissair-Ge- ter und deren
schinen, Objekte 3 3 Familien  sowie
wie Original- schichte zeigen.» Passagiere bis
Trinkgldser oder _ Daniel Gassmann heute emotional
Foulards aus der LeiterSammiung, Verkefrshaus  yerbunden sind.

Crew-Bekleidung

sowie Zeitdokumente aus der
Sammlung des Verkehrshauses.
Und diese sei umfangreich; bis-
her hétte man nur einen kleinen
Teil der Unikate ausstellen kon-
nen, sagt Daniel Gassmann, Lei-
ter Sammlung.

Original-Dokumente: Briefe,
iere, W

«Anhand einer Timeline soll
die Ausstellung die spannende
und wechselvolle Geschichte der
Swissair zeigen», so Daniel Gass-
mann weiter - oft genug werde
die Fluggesellschaft im Zuge ihrer

Das kénnen Si-
mon Ludwig und Thomas Mann-
hart bestitigen. Die Ex-Swissair-
und heutigen Swiss-Flugbegleiter
griindeten 2002 den Aviatik-Shop.
Thr Bekanntenkreis fragte damals
vermehrt nach Swissair-Souve-
nirs, sie erstanden mehrere hun-
dert Tonnen davon und verkau-
fen diese bis heute im
Nebenerwerb erfolgreich weiter
- der Jahresumsatz belduft sich
auf rund 350000 Franken. Ver-
kaufsrenner ist laut Simon Lud-
wig gestern wie heute der Trolley,
den die Kunden etwa als Minibar
oder Biiromdbel nutzten.

Zieren die Vitrinen der Ausstellung «Swissair-Saga»: Flugzeug-Modelle, Objekte und Dokumente. ®

ie arabische Airline
D Oman Air ist mit dem

Titel «Airline des Jahres
2011» ausgezeichnet: In der vom
deutschen Reisemagazin «Reise
& Preise» jihrlich durchgefiihr-
ten Umfrage wurde sie fiir ihre
Economy Class mit 5,31 von 6
Sternen pramiert. Auf Platz zwei
liegt die siidkoreanische Asiana
Airlines (5,00), vor der Drittplat-
zierten Singapore Airlines (4,88).

Bei der Auszeichnung «Beste
Airline Europas» gelangte die
Swiss auf den zweiten Platz
(4,15), nach Turkish Airlines
(4,23) und vor Austrian Airlines
(3,19). Letztere erhielt dieses
Jahr auch die Auszeichnung fiir
die «Beste Business Class»
(5,32), vor Singapore Airlines
(5,28) und Qatar Airways (5,15).
Die Gesamtnoten entstanden
wie folgt: Die Teilnehmer fiillten

Oman Air Airline des Jahr_es

einen Online-Fragebogen aus,
vergaben Noten (Sterne) fiir
zehn Einzeldisziplinen (dar-
unter Zustand der Flugzeug-
kabine, Sitzkomfort, Bordver-
pflegung oder Bodenservice)
und gaben eine pauschale Be-
urteilung ab. Der Rangliste wur-
den total 9300 Urteile zugrunde
gelegt. Die durchschnittliche
Flugerfahrung der Umfrageteil-
nehmer liegt bei 39 Fliigen. sag

Solar gewarmte Betten pramiert

Den Solarpreis 2011
gewinnt in der Kategorie
«Gebdude - Sanierungen»
das Romantik Hotel
Muottas Muragl. Auch
die Schweizer Jugend-
herbergen gehdren

zu den Preistragern.

SIMONE LEITNER

m 10. Oktober wurde
A von der Solar Agentur

Schweiz in Genf im Bei-
sein von Bundesprisidentin Mi-
cheline Calmy-Rey der 21.
Schweizer Solarpreis verliehen.
Seit dem Jahr 2000 werden damit
jahrlich Personlichkeiten und In-
stitutionen, Neubauten und Bau-

Das Romantik Hotel Muottas Muragl punktet mit Solarenergie.Z

sanierungen sowie Energieanla-
gen ausgezeichnet. Unter den
diesjéhrigen Preistrigern ist die
Bergbahnen Engadin St.Moritz
AG gleich zweimal vertreten: Das

Vg

Romantik Hotel Muottas Muragl
erhielt sowohl den begehrten
«Schweizer Solarpreis 2011 in der
Kategorie B: Gebdude - Sanie-
rungen» als auch die weltweit

einzige Auszeichnung fiir Plus-
energiebauten, den «PlusEner-
gieBau® (PEB) Solarpreis 2011».
Dazu Markus Meili, Geschifts-
fithrer der Bergbahnen Engadin
St. Moritz AG: «Als wir Ende 2005
beschlossen, Muottas Muragl fit
fiir die Zukunft zu machen, woll-
ten wir nicht nur ein ausser-
hnlict architek isct

gie-Hotel des Alpenraums gilt,
begriindete die Solar Agentur
Schweiz wie folgt: «Das 104-jahri-
ge Berghotel Muottas Muragl
zeigt, dass hochstehender Hotel-
Komfort auch auf 2456 Meter
iiber Meer im Plus-Energie-Bau-
Bereich realisierbar ist.»

Auch die Schweizer Jugendher-

gewd

und betriebliches Ensemble
schaffen. Zu solch einem Projekt
gehort auch der schonende und
nachhaltige Umgang mit der Na-
tur, dem Arbeitgeber einer jeder
Bergbahn.»

Von 88 eingereichten Bewer-
bungen wurden 14 mit dem be-
gehrten Schweizer Solarpreis in
verschiedenen Kategorien ausge-
zeichnet. Die Auszeichnung fiir
das Romantik Hotel Muottas Mu-
ragl, welches als erstes Plusener-

bergen g in der Katego-
rie Personlichkeiten/Institutio-
nen den Schweizer Solarpreis
2011 fiir ihr umfassendes Um-
weltmanagement in Bau und Be-
trieb. Vor allem ihre Vorreiterrolle
im umweltvertraglichen Touris-
mus wurde pramiert. Die Non-
Profit-Organisation sieht die Aus-
zeichnung als Anerkennung fiir
die konsequente und kontinuier-
liche Umsetzung der vor 15 Jah-
ren definierten Nachhaltigkeits-
strategie.

Neue Online-
Plattform fiir
Lieferanten

Auf hotelmarktplatz.ch, der neuen
Lieferantenplattform von hotelle-
riesuisse, finden sich ab sofort
rund 800 Anbieteradressen nach
Branchen geordnet. Es kann nach
Produkten oder Kategorien ge-
sucht werden, wobei die Suche auf
gespeicherte PDF-Kataloge greift
und so den Vergleich verschiede-
ner Anbieter ermdglicht. Auf der
Startseite werden regelmassig Son-
derangebote angezeigt.

www.hotelmarktplatz.ch

Emmi: Butter aus
den Niederlanden
fiir Schmelzkéase

Fiir die Schmelzkiseproduktion
importiert Emmi jahrlich zwischen
100 und 150 Tonne Butter aus den
Niederlanden - trotz des 8000-Ton-
nen-Butterbergs in der Schweiz.

Der Milchverarbeiter bestitigt
einen entsprechenden Artikel des
Landwirtschaftlichen  Informa-

tionsdienstes LID. Laut Medien-
sprecherin Ulrike Umiker miisste
die Schweizer Butter zu EU-Kondi-
tionen gekauft werden kénnen,
damit der Schmelzkise auf dem
europdischen Markt wettbewerb-
fahig bliebe. Nur fiir Schmelzkise
werde Importbutter bezogen.

Adventure Travel
World Summit '12:
in der Schweiz

Der Adventure Travel World Sum-
mit (ATWS) wird 2012 in Luzern,
der einzigen Schweizer Bewerbe-
rin um den Austragungsort, statt-
finden. Vom 8. bis 11. Oktober 2012
werden im KKL 600 Experten fiir
= isen aus iiber 50 Lan-
dern erwartet. Veranstalterin ist
die Adventure Travel Trade Asso-
ciation (ATTA) mit Sitz in Seattle.
Laut ATWS-Partnerin Schweiz
Tourismus fiel die Wahl auf Luzern
nach intensiver Priifung moglicher
Austragungsorte weltweit.

Howeg: Erster
Vollanbieter von
frischem Seafood

Kunden kénnen bei Howeg ab
sofort frischen Seafood bestellen:
Damit ist der Gastrobelieferer der
erste Vollsortimentsanbieter der
Schweiz, der frische Siiss- und
Meerwasserfische zum Bestellen
anbietet, meldet das Unterneh-
men. Die Produkte konnen jeweils
bis am Vortag um 12 Uhr bestellt
werden. Das Sortiment besteht zu
25 Prozent aus Label-Produkten
(Bio und MSC-Zertifizierung). sag

ANZEIGE

HESSER

Unternehmensberatung

Wir sind seit 35 Jahren
die Spezialisten flr
Marketingkonzepte,

Betriebskostenanalysen,
Projektoptimierung,

Managementvermittiung

und Verkauf/Vermietung
von Hotels und
Restaurants.

Poststrasse 2, PF 413
8808 Pféffikon SZ
055 410 15 57
hesser@bluewin.ch
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Die Alp
kommt

zunl Kind

dern unterschiedliche Bodenbe-
schaffenheiten ausloten oder sich
auf einer Wippe vergeniigen. Be-
hindertenorganisationen haben
denn auch bei der Planung mitge-
holfen und sich finanziell an der
Realisierung beteiligt.

Herzstiick ist das Alphiittli. Ein
altes Haus, das abgerissen wurde
und das die Lenker dann kauften,
um es auf dem Spiel- und Begeg-

einmal eine Predigt zu halten»,
freut sich Zwyssig. Er sei offen fiir
Vorschlige und Ideen aus der Be-
volkerung. «Wir werden den Spiel-
und Begegnungsplatz laufend
weiter entwickeln. Alles, was wir
hier in der Region bieten, soll auf
diesem Spiel- und Begegnungs-
platz erlebt werden konnen», er-
Kklért er. Und dann, so hofft er, seien
die Giste motiviert, die wirklichen

pl wieder aufzut Alpen der Region zu erkunden.
Die Raume im Alphiittli konnen
fiir verschiedene Anldsse gemi Versc g haben
werden. «Zudem wollen wir hier den Spielplatz mitfinanziert

Workshops durchfiihren oder alte
regionale Gerichte servieren»,

erklart Zwyssig. «Zum Beispiel
konnen die Géste hier lernen, wie

Gestaltet haben die Lenker den
Spiel- und Begegnungsplatz nach
Vorschlidgen der Fachstelle Spiel-
raum. Mitfinanziert haben das

i i ir haben die Al ekést wird.» 750000-Franken-Projekt  neben
Die Lenk, hat einen auf den Talbodexlz Baumstdmme zum Klettern. Im Hintergrund das uAlphﬂt‘IlIn.Blldw ot Die ganze Begegnungszone soll ~ den Behindenenoi'ganisationen
neuen Splelplatz. Er geholt», sagt Edu- fiir Events unterschiedlicher Art  auch das Beco, das Seco, Innotur,
ist Teil des Pl'ojek' ardo Zwyssig, Ge- Alpkultur-Spiel- und -Begeg- ren oder im Streichelzoo verges- genutzt werden. «Unser Pfarrer die Gemeinde, Einheimische und
schiftsfithrer von Lenk Simmen- nungsplatz kénnen Kinder Biche sen. Ab Friihling wird, wie in den  hat sich schon bereit erklirt, dort ~ Sponsoren. «Wir habern immer
tes Alpkultur und tal Tourismus. Der 7000 m” grosse, ~ stauen, auf «Baume» klettern, bar-  richtigen Alpen, eine Seilbahn - wieder weiter gebaut, sobald wir
1.. d. K. d d. letzte Woche erdffnete Spiel- und fuss Materialien erspiiren, Biume zum Spielen - bereit stehen. Geld hatten», so Zwyssig. Realisiert
asst die Kinder die Begegnungsplatzbeim Lenkerseeli  kennen lernen, Alpenblumen be- worden ist der Spielplatzinnerhalb
Alpen spielerisch soll Gisten das Lebeninden Alpen  wundern und an Alpenkrdutern Ein richtiges Alphiittli als Ort von sechs Monaten. Auch dank der
nahe bringen und ist Teil desregio-  riechen. Die Kinder kénnen sich der Begegnung und Feste tatkriftigen Hilfe des Projektmana-
erleben. nalen Alpkultur-Projekts. Entstan- unter einen «Wasserfall» stellen, Originelle  Grillplitze laden gers von Lenk Simmental Touris-
den ist eine kindergerechte Oase durch eine Rohre kriechen, eine Klein und Gross zum Verweilen mus, Adrian Gsponer. «Es war»,
CHRISTINE KUNZLER aus Naturmaterialien, wo es sich Rutschbahn hinuntersausen, auf ein, und ein Kiosk sorgt fiir will- sagt Zwyssig, «ein Zusammenspiel
gutspielen und austoben ldsst. Der  einer Hangebriicke ihren Mut pro- Zwischenver 2 o des ganzen Teams.» Weil das
Lenker Spielplatz setzt einen wohl-  ben, auf einer mobilen Kegelbahn Der Alpkultur-Spielplatz ist weit- 3 - % Konzept nicht fixfertig gezeichnet
tuenden Kontrast zu schrillen ihre Geschicklichkeit testen, sich gehend rollstuhlgingig. Kinderim Das «Dampfbdhnli» wurde vom vorlag, habe jeder eigene Ideen
Disney-Plastik-Kinderwelten. Im  in einem Heckenlabyrinth verlie- listuhl konnen mit ihren Rd- Kronen-Areal hierher geziigelt.  einbringen kénnen.
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Dank HP ePrint werden in den Schweizer
Hilton Hotels die Druckbediirfnisse von 4

Geschaftsreisenden noch besser

Manager der Imaging und Printing Group von HP
Schweiz, «ein User bendtigt lediglich ein E-Mail-
fahiges Gerit, einen Internetzugang und einen
ePrint-fahigen Drucker von HP».

Anregende Perspektiven
fiir vollendeten

Kaffeegenuss

Die Ahnlichkeit der «Black&White one» mit dem
Schwestermodell ist kein Zufall, denn das neue Ge-
rit teilt viele Bauteile mit der «Black&White 3». Vie-
les an der nur 42 cm breiten und 65 cm hohen Ma-
schine wirkt sehr kompakt, doch die geringen Ab-
messungen und das geringe Gewicht sind echte
Vorteile, wenn wenig Platz zur Verfiigung steht.
Trotzdem ist der neue Vollautomat bis ins Detail per-
fekt Das solide Alumini hlwerk,
die robuste hibriiheinheit, das belastb
Kiihlaggregat sowie der kraftvolle Pumpenblock
biirgen fiir Langlebigkeit und Leistung.

Im Einzelbriit hren macht die «Black&White

Edel

Giste der Schweizer
Hilton Hotels drucken

mit HP ePrint

Businessreisende konnen heute im Hilton Basel und
Hilton Zurich Airport via Smartphone, Notebook
oder Tablet-PC ohne Kabel und Treiberinstallation
drucken — und zwar dank der HP ePrint-Technolo-
gie ganz einfach per Email auf den HP ePrint-
Druckern. Fiir Ralf Vaessen, Director of Business
Development der Schweizer Hilton-Hotels, ist ePrint
die ideale Losung fiir das Business-Center eines
hochklassigen Hotels: «Unsere Gaste knnen jeder-
zeit von all ihren Geréten aus drucken. Auch fiir
unsere Rezeptionsmitarbeiter hat sich die Anschaf-
fung gelohnt: Sie sparen Zeit, die fiir andere Pro-
jekte gebraucht werden kann.»

Bislang mussten Geschiiftsreisende haufig in Hotels
fiir einen Ausdruck die Rezeptionsmitarbeitenden
um Hilfe bitten. Sie mussten ihre Dateien via USB-
Stick von Computer zu Computer transferieren oder
aber den Treiber fiir den hoteleigenen Drucker aus
dem Business-Center auf ihren Laptop oder Tablet-
PC installieren. Beide Varianten sind zeitintensiv
und ner freibend. HP ePrint prasentiert sich

one» aromatische Kaffeespezialitaten wie Espresso

Mit der integrierten Milchldsung bereitet die
«Black&White one» den einzigartig cremigen, heis-
sen oder kalten Milchschaum zu. Das vielseitige
Gert bietet ein ausgezeichnetes Preis-Leistungs-
Verhiltnis. Es vom 19. bis 23. November auf der
Fachmesse igeho in Basel getestet werden (Halle 3,
Stand C 11).

www.thermoplan.ch

Auch Kleinbetrige
einfach, sicher, schnell
kontaktlos bezahlen

im Porte-
monnaie und ungeduldige Kunden an der Kasse?
Das war gestern. Heute bezahlen die Kunden Klein-
betréige schnell und einfach mit

Kreditkarte

Kontakt-
loses

oder Café Créme aus zwei hiedlichen Boh-
nensorten. Erst mit Milch wird Kaffee zum Genuss.

dagegen als einfachste Anwendung; «Wer emailen
kann, kann drucken», sagt Daniel Tschudi, Country

«Black&White one» heisst der neue
Vollautomat von Thermoplan.

einfach
gemacht: mit
den Terminals
von Aduno.

— dank Aduno, Ma-

sterCard® PayPass und Visa payWave.
Die Zahlterminals «Verdi» und «Opti-
mum> bereiten bestens fiir die Zukunft
des kontaktlosen Zahlens vor. Betrage bis 40
Franken kénnen einfach und unkompliziert be-

Il ConCardi b

Horego-Kunden profitieren ab sofort von pi

Einsatz
einer Ma-
sterCard PayPass
auch fiir Karteninhaber
sicher: weniger Bargeld im
Portemonnaie und beim Einkauf
gibt man die Karte nicht mehr aus der
Hand. Vorteilhaftes Aduno-Flatrate-Pricing

zahlen werden: Einfach Kreditkarte mit Kontaktlos-
Funktion fiir einen kurzen Moment nahe ans Ter-
minaldisplay (Verdi) oder an das externe Lesegerit
(Optimum) halten und schon sind Zeitung, Sand-
wich oder Kaugummi bezahlt. Ohne PIN-Eingabe,
ohne Unterschrift, ohne Aufwand. Bei Betrigen iiber
40 Franken druckt das Zahlterminal wie gewohnt
entweder eine Quittung aus, die der Kunde zur Iden-
tifizierung unterschreiben muss, oder es verlangt
die PIN-Eingabe. Kontaktloses Zahlen ist mittler-
weile internationaler Standard, der von vielen Gi-
sten und Kunden aus dem In- und Ausland erwar-
tet und geschitzt wird. Weltweit sind mehr als 100
Millionen kontaktlose Kreditkarten im Umlauf. Der

fiir einfaches und schnelles Ab sind wein
weiterer Vorteil.

www.aduno.ch/contactless
www.metzgerlehner.ch

Horego und ConCarids —

diese Partnerschaft zahlt

sich fiir alle Kunden aus

ConCardis ist nach vielen Verhandlungen neuer An-
beiter fiir die Kreditkartenabrechnungen der Hore-
go-Kunden. Die Professionalitat verbunden mit in-

und gi

teressanten Konditionen fiir die Horego-Kunden gab
den Ausschlag fiir die neue Partnerschaft. Namhaf-
te Hotels in der ganzen Schweiz haben sich bereits
fiir diese Losung entschieden und sparen damit
schon jetzt viel Geld. Es werden stetig mehr, und das
Beste daran ist: die Horego-Kunden sind von den
Dienstleistungen der ConCardis begeistert. Infor-
mationen, wie man von der Horego — ConCardis-
Partnerschaft profitieren kann gibts unter der Tele-
fonnummer 044 /366 50 50.

Funf Sinne. Ein Gefiihl:
Ein Motto fiir

Kundenansprache

Das Motto von Wellness Partner Schweiz an der dies-
jahrigen Igeho bietet den Besuchern eine ein-
driickliche Wohlfiihlwelt, entfiihrt, l4sst entspan-
nen und auch kurz nachdenken. Aromen, Farblicht,
Akustik, Haptik- und Genuss-Sinne werden ange-
sprochen. Das Zusammenspiel dieser Komponen-
ten wird immer mehr zum entscheidenden Moment
im Verkauf, bei der Ansprache der Kunden — auch
in der Hotellerie.

www.wellnesspartner.ch




cahier

fran

htr hotel revue No 41/ 13 octobre 2011

cais

Crans-Montana

Beau succes pour le Comptoir
des idées. Les participants
veulent une meilleure union.

Tourisme

Le nouveau directeur de
I'Union fribourgeoise veut
concrétiser Vision 2030.
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Bulle, Martigny, Nyon et Delémont (de gauche a droite et de haut en bas) ont mis sur pied différentes actions touristiques pour garantir leur attractivité.

Swiss-Imager

Péripheérie résistant

Le tourisme urbain a
souvent mieux résis-
té au franc fort. Mais
qu'en est-il des villes
périphériques? Le
point pour Martigny,
Delémont, Bulle et
Nyon.

LAETITIA BONGARD

e n'est pas parce qu'el-

les sont plus petites que

les touristes les ont ou-

bliées. Les villes roman-

des situées en région périphéri-

que, a l'instar de Martigny, Bulle,

Delémont et Nyon, ont fait géné-

ralement preuve de résistance

face a la force du franc. Augmen-

tation des nuitées pour certaines,

légere baisse pour d’autres. Mais

la situation parait dans tous les cas

sous-contrble. Les villes roman-

des ont su jouer de leurs atours
pour préserver leur attractivité,

Parmi lés villes sondées, Bulle et

Delémont s'en sortent trés bien.

«Nous n’avons absolument pas
souffert de cette flambée du franc
fort», affirme Fabien Mauron, di-
recteur de Gruyeére Tourisme.
Méme son de cloche du coté de
Delémont, avec néanmoins une
certaine retenue: «Nous nous en
tirons bien, mais cela n’est peut-
étre que passager», nuance Guil-
laume Lachat, directur de Jura
Tourisme. Les nui-
tées des deux locali-
tés ont constam-
ment augmenté
entre les mois de
janvier et d'aofit par
rapport a 2010. Une

«Nous nous en
tirons bien,
mais cela n'est
peut-étre que

pour la prospection en langant
plusieurs actions marketing, que
ce soit par des encartés dans le
Blick ou une publicité a la télévi-
sion st-galloise.

Martigny joue la carte culturelle
gréce 2 la Fondation Gianadda
Fabian Clivaz, directeur de
Martigny Tourisme, estime que sa
ville «résiste
étonnamment
bien». Les mois
d’avril a aofit ont
certes connu des
fluctuations par
rapport a 2010,

hausse de respecti- passager.» avec parfois «de
vement 15% et 18% Guillaume Lachat jolies surprises»,
que les directeurs Directeur de Jura Tourisme comme en avril

expliquent notam-

ment par l'ouverture d'un Hotel
Ibis dans chacune des deux villes
ainsi que de 1'Hotel Le Rallye a
Bulle.

Autre aspect mis en évidence:
un bon rapport qualité/prix qui
leur permet de rester concurren-
tielles. «Cet argument compte
beaucoup pour nos voisins al-
lemands et francais a I'heure actu-
elle», releve Guillaume Lachat.
Jura Tourisme a également opté

ou un juillet. «La
premiére édition du salon
Prim’vert et le départ du Tour de
Romandie expliquent les bons ré-
sultats d'avril. Juillet est en revan-
che plus surprenant», analyse
Fabian Clivaz. A fin aofit, les statis-
tiques s'établissaient a un niveau
légérement inférieur par rapport a
l'année précédente (-1500 nui-
tées). Bien quoptimiste, Fabian
Clivaz reconnait que la situation
n'est pas facile pour les hoteliers:

«Ilya eu des annulations, qui ont
pu étre heureusement compen-
sées par du tourisme de passage.»

Comment se caractérise

= une ville périphérique?
Une ville périphérique est
tributaire d'un «effet umbrella»
ou parapluie. Elle est liée a une
destination de pointe et profite
de la clientéle qui pourrait se
déverser sur elle. Mais pour
pouvoir l'accueillir, une
infrastructure est nécessaire.

Quels atouts peut faire
= valoir une destination
urbaine régionale?
Ces villes ont l'avantage d'étre

"meilleur marché et moins agi-

tées. Apres, tout est question
de positionnement et de diffé-
rentiation. Les villes concer-
nées doivent réfléchir aux
qualités existantes qui peuvent
étre mises en exergue pour
rendre leur destination attracti-
ve. Il peut s'agir du patrimoine
culinaire ou historique, d'un
événement culturel. Ce
positionnement doit étre
ensuite incarné par les infra-

A Martigny, la fréquentation
touristique dépend fortement des
expositions de la Fondation Gia-

Quatre
questions a

Marie-Frangoise
Perruchoud-Massy

Docteur en économie et

professeur a l'Institut de

Tourisme de la HES-SO
Valais a Sierre.

nadda. L'actuelle exposition Mo-
net remporte par exemple un
franc succes. La ville valaisanne
mise d'ailleurs beaucoup sur
I'aspect touristique pour attirer de
nouveaux hétes. Elle propose de-
puis deux ans des forfaits «art et
culture» et depuis peu, un concept
«art et gastronomie». Fabian Cli-
vaz estime que les collaborations
de ce type avec les hoteliers doi-
vent étre privilégiées a l'avenir. Le
directeur croit nettement plus
«aux pefits cadeaux qui valorisent
le client et colitent peu a I'hételier
qu'a une baisse des prix».

Nyon dépendante de la clientéle
d'affaires et de l'économie

La situation de la ville de Nyon
semble plus délicate. Avec une
clientéle d’affaires largement ma-
joritaire (70 & 80% en moyenne),
Nyon dépend avant tout de la
conjoncture économique. «Jus-
qu’a fin juin, nous n’avons pas
trop ressenti la baisse», affirme le
directeur de Nyon Région Touris-
me Vasja Zalokar. Mais pour le
deuxiéme mois consécutif, les
nuitées ont reculé en aofit, cette
fois-ci de 9,2%. Un résultat que le
directeur interpréte comme «peu
positif pour la suite». Toutefois,
seuls deux hétels ont accepté de
participer a la promotion «deux
nuits pour le prix d'une» lancée
par I'Office du tourisme vaudois.
«La preuve que I'hétellerie de la
Cote ne se porte peut-étre pas si
malb», consideére Vasja Zalokar.

S'il n'est pas toujours facile
d’éveiller la curiosité en tant que
villes périphériques, leur force
réside aussi dans cette faculté a
encaisser les chocs de maniére
moins brutale que dans les «épi-
centres».

structures adéquates et des
conditions-cadre favorables.

Quel intérét peut

= trouver un hételier ou
un restaurateur a s'y établir?
Au vu du marché actuel, ily a
deux possibilités: se distinguer
par la qualité ou innover. Les
établissements doivent se
démarquer par une thémati-
que, un prix, un concept. Le
plus dur est de rester dans la
moyenne ou le traditionnel.

Quel est I'apport des

u villes périphériques
pour le tourisme suisse?
La Suisse bénéficie d'une image
touristique forte et variée. La
diversité de ce tissu est
importante pour le développe-
ment économique régional et
social. Les villes régionales font
partie intégrante de cette
structure et contribuent au bon
fonctionnement du tourisme
dans son ensemble.

hotelleriesuisse
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‘Suisse

Baisse des

nuitées hoteliéres
en aoiit

La force du franc a provoqué une
baisse marquée des nuitées hote-
lieres en Suisse au mois d’aofit,
indique 1'Office fédéral de la sta-
tistique. Le secteur a accusé une
baisse de 6,3%, soit 260000 nui-
tées de moins qu'en aoiit 2010,
pour un total de 3,9 millions de
nuitées. Le nombre de visiteurs
étrangers a reculé de 9,4% (2,2
millions de nuitées) et celui des
hotes indigenes de 1,9% (1,6 mil-
lion de nuitées). b

Valais

: : 1dd

L'association Altitude 1400 a sou-
mis sa «Charte pour un

20 actue
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Du cran pour I'avenir

Le Comptoir des
idées de Crans-Mon-
tana a mobilisé un
large public. Le direc-
teur de 'Office du
Tourisme pense que
le renouveau passe
par la politique
hoteliére.

ALEXANDRE CALDARA

rans-Montana a inno-

vé en organisant ven-

dredi dernier le Comp-

toir des idées. Une
centaine de personnes ont été au
rendez-vous, un débat réunissant
huit personnalités de tous les mi-
lieux. «A I'évidence la station a
choisi de se mobiliser davanta-
ge», se réjouit Philippe Rubod,
directeur de Crans-Montana Tou-
risme. Avant de poursuivre en-
thousiaste: «En huit mois, je n'ai
jamais vu un nombre aussi im-
portant de gens réunis, il y avait la
des lelthlEnS, des presldems
d" ion: lles et

ment territorial durable dans les
Alpes» aux 101 did:

méme des resndents etra.ngers »

Pour répondre a la crise, Crans-Montana doit retrouver I'esprit des pionniers de la station. Le Comptoir des Idées veuty contnbuer.

son passé, il ne peut plus conti-
nuer comme ca. Une station
pareille est un cadeau de Dieu,
elle doit imposer sa créativité et
mieux ses clients.»

Valais romand au Conseil nauo-
nal. Sur les 39 réponses regues,
22 candidats signent la totalité

en gestion de services a la Haute
Ecole de Gestion de Geneve, a
d'abord été surpris par la neige en

«Aujourd'hui, il n'y a pas de
destination sans hotels.»

~ des propositions. aca arrivant dans la station, puis lui Pour Philippe Rubod, la meil-

i aussi par la mobilisation, il était leure réponse a la crise serait de

www.altitude1400.ch venu jouer l'avocat du diable: «Le  retrouver I'esprit des pionniers

. tourisme suisse a trop vécu sur qui ont mis la station sur la carte
ANNONCE

Commandez!
En octobre Grapillon en action

Grapillon Nectar

-.10 CHF en moins

Grapillon Nectar
100cl verre

-.20 CHF en mo

il y a 118 ans: «Cela passe par la
mise a niveau de notre secteur
hotelier, nous avons perdu la
moitié des établissements en 20
ans. Aujourd'hui, il n'y pas de
destination sans hétels. Méme si
le modele a changé, nous som-
mes passés de I'hotelier exploi-
tant a I'investisseur opérateur. On
peut aussi amener ce modele
dans les destinations alpines.»

Un pensionnat international
et un centre de loisirs aquatiques
Pour lui, il s'agira aussi de dé-
velopper I'événementiel hors sai-
son. La dynamisation du centre
de congres avec l'engagement de
deux commerciaux et un investis-
sement de pres de 2 millions per-
mettra un positionnement plus
fort dans le secteur. Philippe Ru-
bod se réjouit aussi de l'arrivée
d'un pensionnat international et
d'un projet de centre de loisirs
aquatiques. Dans ces deux dos-
siers, il reste encore une opposi-
tion a lever. Enfin, il évoque I'ex-
tension du domaine skiable.

Emmanuel Fragniére cite l'ex-
emple des stations américaines
de Vail et Aspen dans le Colorado:
«Elle sont dirigées par un seul
chef d'orchestre, toutes les pres-
tations, restaurants
et remontées mé-
caniques, figurent
sur un seul portail
internet. Par cont-
re, il ne faut pas les
suivre en matiére
de Disneylisation.

économiquement a court terme,
mais intéressant a long terme.
Pour Philippe Rubod, Crans-
Montana doit devenir une mar-
que au niveau international, en
intensifiant | sa
promotion. La
compagnie tra-
vaille  notam-
ment avec une
agence spéciali-
sée surle Moyen-
Orient: «Les trois

Les stations suisses grosses compa-
ont leur 4me, il ne e gnies aériennes
faut pas perdre ‘&A l'évidence «de-cette région
cette magie.» L'en- la station proposent  des
seignant  pense . R vols ' directs sur
qu'il faut réinsuf- a choisi de Geneve. Nous
fler de la vie dans se mobiliser devons figurer

les lieux touristi-

dans leurs maga-

ques: «A Paris dans davantage'» zines de vols et
certains quartiers ~_ Philippe Rubod dans leurs pro-
chics, les loyers Dir. Crans-Montana Tourisme grammes.»

étaient devenus si Le directeur de

chers que les épiciers et les cafe-
tiers avaient déserté. La mairie a
dit imposer a nouveau des baux
trés accessibles. C'est une hérésie

l'office du tourisme a trouvé les
observateurs lucides, il espére
que son organisme sera un cata-
lyseur des énergies.

Délices culinaires sous
haute protection

Les produits régionaux
abondent en Suisse. Les
producteurs sont réunis et
soutenus par des associa-
tions suprarégionales.

Un atout pour la

branche aussi.

MELANIE ROTH

Piat, quenus, longeole: qu'il s'agis-
se d'un fromage, d'un gateau ou
d'une saucisse, derriére ces noms
se cachent des produits élaborés
dans la région pour la région. Et
qui s'ils n'étaient pas soutenus
n'existeraient peut-étre plus ou
n'auraient jamais existé.

Quatre - organisations de pro-
motion et de commercialisation
suprarégionales de produits ré-
gionaux couvrent pratiquement
toute la Suisse. «Pays romand Pays
gourmand» représente les six can-
tons romands et le Jura bernois,
«Das Beste der Region» commer-
cialise ses produits dans les can-
tons d'Argovie, de Berne, de So-
leure, du Jura, de Zurich et de
Suisse centrale. Ceux qui achétent
des produits portant la couronne
jaune de «Culinarium» consom-

id

Un saucisson neuchételois deld
la région pour la région.

ment des délices culinaires de
Suisse orientale. Et la jeune asso-
ciation «Alpinavera» réunit des
producteurs des Grisons, de Gla-
ris, d'Uri et du Tessin. Les quatre
organisations  soutiennent le
«Concours suisse des produits du
terroir» qui se tient tous les deux
ans a Delémont et élit les meil-
leu:s producteurs et produns ré-
Toutes les
ont pour objectif commun d'aug-
menter les ventes et d'encourager
la création de valeurs et d'emplois
dans les régions. Avec pour résul-
tat, selon Henriette von Watten-

wyl, directrice de «Das Beste der
Region», «des délices culinaires
produits avec le cceur, issus de la
tradition ou réinventés». Les pla-
tes-formes sont ouvertes a tous les
produits, la seule exigence étant
que ces derniers soient composés
d'au moins a 75% de matiéres pre-
mieéres régionales.

Dans sa circulaire trimestrielle
«Croc Info», I'Association «Pays
romand Pays gourmand» propose
toutes sortes d'informations et de
rendez-vous dans chaque canton
romand, en particulier les parte-
nariats avec la restauration et'ho-
tellerie, et présente d'alléchants
paniers gourmands (www.pays-
gourmand.ch).

Ces quatre associations sont
soutenues par les pouvoirs pu-
blics. L'Office fédéral de I'agricul-
ture leur alloue 3 millions de
francs, destinés exclusivement a
l'activité marketing. La manne
cantonale varie d'un canton a
l'autre. Début 2011, les Grisons
ont octroyé 700000 francs d'Alpi-
navera pour la période 2012-2016.
Le canton a également soutenu la
création de l'organisation avec
1,1 million de francs.

Adaptation Francoise Zimmerli sur la
base de l'article en page 7
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Swiss Image

Les traditions fribourgeoises continueront a étre valorisées.

L'economie et
le patrimoine

a Vision 2030, ligne stra-

tégique pour le tourisme

fribourgeois, ne pouvait

trouver meilleur parti-
san. En effet, c’est Thomas Stei-
ner, son coordinateur, qui a pris il
y a quelques jours les rénes de
I'Union fribourgeoise du touris-
me (UFT). «La concrétisation de
cette stratégie dont j'ai contribué
a la mise en place figure au pro-
gramme de mes activités futu-
res», note le successeur de Nico-
las Zapf, devenu directeur des
trains miniatures du Kaeserberg.

«Le nombre de lits disponibles
est trop faible»
Ainsi, I'héber-
gement  occupe
une place impor-
tante parmi les
domaines d'inter-
vention préconi-
sés par le rapport
présenté il y a
deux ans. Sile pro-
bléme reste entier,
des améliorations

«Les nuitées
fribourgeoises ont

Depuis le début du
mois I'Union fri-
bourgeoise du tou-
risme (UFT) est diri-
gée par un nouveau
directeur. Thomas
Steiner esquisse

les contours de sa
future activité.

MIROSLAW HALABA

I'Ecole suisse de
tourisme, a Sierre
et, tout récem-
ment encore, di-
recteur du Do-
maine économie
et services a la
HES-SO  Valais,
Thomas Steiner
entend, dit-il,
apporter a 'UFT,

sont intervenues. «la vision dun
«Le nombre de connu, une économiste, mais
lits  disponibles A : d'un économiste
est, certes, encore ,_evqlutlon sensible au déve-
trop faible, mais, rejouissante.» loppement  du
grace notamment Thomas Steiner patrimoine».
a des ouvertures Directeur de Fribourg Région Le nouveau di-
d’hotels et des ré- recteur de1'Union

novations, les nui-

tées ont connu, ces derniers

temps, une évolution réjouissan-

te», explique Thomas Steiner.
Docteur en informatique de

gestion, ancien directeur de

fribourgeoise du
tourisme soutient ainsi entiere-
ment les efforts de son prédéces-
seur pour mettre en valeur la
tradition. Et de préciser: «La ten-
dance est au retour aux valeurs

fondamentales, a la nature, au

patrimoine».
Que pense-t-il des collabora-
tions intercantonales? «Nous

soutiendrons les initiatives dans
ce sens, pour autant, cependant,
qu'elles n’affaiblissent pas nos
efforts en faveur de l'identité et
la promotion de notre canton»,
dit-il.

«Les régions ont un intérét a &tre
promues par notre iati

Thomas Steiner ajoute encore:
«Les régions situées aux frontie-
res du canton peuvent trouver un
intérét a coopérer avec des entités
d’autres cantons, mais elles ont
aussi un intérét a étre promues
par notre association.»

Dans I'immédiat, Thomas Stei-
ner devra faire plus ample con-
naissance avec son nouvel envi-
ronnement. «Je dois connaitre les
gens et me familiariser avec les
activités opérationnelles et stra-
tégiques.» Il se réjouit de tra-
vailler avec ses collaborateurs.
«Léquipe est dynamique et jeune,
mais elle n’exprime pas moins un
certain attachement aux tra-
ditions».

Les dossiers a régler en priorité
sont déja sur le bureau du nou-
veau directeur: le budget 2012 et
le tres attendu contrat de presta-
tion avec I'Etat. «Ce dernier est
prét. 11 doit encore étre finalisé et
je pense qu'il devrait étre signé
d’ici la fin de I'année», note Tho-
mas Steiner.

www.fribourgsregion.ch

Suisse

La qualité des
écoles hoteliéres
suisses reconnue

Lindustrie hoteliére internatio-
nale privilégie les écoles hote-
lieres suisses pour recruter de
nouveaux talents. Selon un
sondage de I'institut Gfk Switzer-
land, neuf écoles helvétiques
occupent le «top ten» sur un total
de 17 établissements. Lécole
hoteliere de Lausanne arrive en
téte, suivie de la Swiss Hotel Ma-
nagement School et Les Roches
International school of hotel
management, Les quatre établis-
sements du Swiss Education
Group font notamment partie
du «top ten».

Vaud

L'Agora va
fermer et fera
~ peau neuve

Bildautor

L'Hétel Agora a Lausanne ferme-
ra ses portes le 16 octobre apres
le départ des derniers clients peu
avant midi. A partir du lundi
17 octobre il sera livré a démoli-
tion pour rouvrir en été 2012 avec
147 chambres en place des 81

S4pp
Agora Swiss Night. Le week-
end prochain aura lieu une gran-
| ~de vente du mobilier-design des -
~années 70 et 80. Des aficionados
ont déja réservé le lobby de la ré-
ception pour un banquet d'adieu.

La légende pourrait bientot revivre

A Villars, un établissement
mythique, le Montesano,
pourrait revivre. La société
propriétaire a mis
al'enquéte publique un
projet en ce sens.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Abandonné, livré aux squatters
et aux vandales, rasé en 2008
aprés qu'un incendie eut ravagé
les derniéres boiseries restantes,
I'Hotel Montesano, sur le plateau
d'Arveyes entre Villars et Gryon/

La Barboleusaz, pourrait revivre.
C'est le veeu de la société Monte-
sano Villars S.A. qui a soumis a
enquéte publique son projet de
reconstruction de I'établisse-
ment. Le Montesano, dont
les soirées a théme étaient répu-
tées, jusque dans le gratin euro-
péen.

Un architecte actif dans d'autres
projets sur le plateau de Villars

A la téte de cette nouvelle so-
ciété, l'architecte-promoteur va-
laisan Willy Travelletti, déja actif
dans d'autres projets sur le pla-
teau de Villars, notamment dans
celui du réaménagement du

Grand-Hotel du Parc et de la
construction d'une série de cha-
lets de grand standing sur le do-
maine s'étendant autour de ce t
établissement. Un projet contro-
versé, dans la station, qui a déja
connu plusieurs variantes pour se
conformer aux objections susci-
tées par la premiére version.

Un établissement de 50
a 60 chambres prévu

C'est également le cas dans le
projet de reconstruction du Mon-
tesano. L'établissement avait été
fermé a la suite de plaintes de la
clientele et d'irrégularités, mais
aussi de voisins incc dés. Ce

id

A Villars, PHotel Montesano *

sont ces derniers (une vingtaine)
qui, aujourd'hui, se montrent in-
quiets, d'autant plus que le projet
du «nouveau» N différe

Valais

Hola sur les

transformations

hételiéres

Pour lutter contre les lits froids, la
d'Anniviers a créé des

un peu de ce qu'a pu étre l'origi-
nal.

La société propriétaire du ter-
rain prévoit un établissement de
50 a 60 chambres, la classe envi-
sagée se situera au niveau 4 étoi-
les. L'Hotel Montesano- avait été
construit en 1914. Aprés des heu-
res de gloire dans les années 60, il
avait abouti en mains des services
de la Banque cantonale vaudoise,
sans trouver, depuis, de proprié-
taire soucieux de sa réhabilitati-
on.

zones réservées a Chandolin,
Grimentz, St-Luc et Zinal. Consé-
quence: aucun hétel ne pourra y
étre transformé en résidences
secondaires jusqu'en aofit 2013,
peut-on lire dans «Le Nouvellis-
te». Cette mesure a suscité une
levée de boucliers des hoteliers.
Une quinzaine d'hétels sont
concernés, Parmi eux, 1'Hotel
Alpina de Grimentz et la Pension
de Saint-Luc.

«Continuer a proposer des offres originales»

Questionnaire
Christa Calpini

Pharmacienne.

Députée au Grand Conseil
vaudois et présidente des
femmes radicales depuis
2007.

1 Le franc fort blesse le
= tourisme. Comment
réagir?

Le tourisme est le deuxiéme
secteur le plus important a
souffrir du franc fort dans
notre pays. Donc c'est un
secteur a soutenir puisque le
tourisme est vital pour de
nombreux commerces
(hotellerie, restauration,
magasins et boutiques divers,
pharmacies etc.). Je pense
que le secteur du tourisme
doit étre particulierement
soutenu. Nous pouvons
aussi réduire temporairement
le taux de TVA pour 2012 a
2,5% au lieu de l'actuel

3,6% pour I'hétellerie et 8%
pour la restauration. Le

prix de l'alimentation d'im-

portation devrait aussi

baisser vu la situation de
1'Euro (tous les consommateurs
pourraient bénéficier d'une
telle baisse). *

z Si vous pouviez faire
= selon vos désirs, quel
montant attribueriez-vous a
Suisse Tourisme?

Une aide accrue de I'Etat est
souhaitable: 227 millions
avaient été demandés entre
2012 et 2015. Ce montant me
semble nécessaire pour
renforcer la promotion de la
Suisse par Suisse Tourisme
dans les pays étrangers.

Dans quelle direction
= selon vous devrait se
développer le tourisme

suisse?

Prospecter de nouveaux
marchés (hors zone Euro et
Dollar) dans des pays comme
la Chine, 1Tnde ou la Russie et
faire de la publicité pour que
les Suisses passent leurs
vacances en Suisse: ily a
tellement de beaux endroits
chez nous.

Quelles offres touristi-

= ques vous semblent
essentielles pour votre
région?
Jhabite le Lavaux (patrimoine
mondial de 1'Unesco) dans le
canton de Vaud et les offres
touristiques ne manquent
pas (promenade en train
dans les vignes et en bateaux
CGN sur le lac Léman,

nombreux restaurants avec
magnifiques terrasses et
belle vue). Mais il faut conti-
nuer de travailler pour attirer
les touristes par des offres
originales.

Et ou allez-vous passer
= vos prochaines vacan-
ces?
Je vais aller en vacances au
Tessin puis dans les Grisons.

Les élections fédérales auront lieu fin octobre.
La plate-forme www.hotelleriesuisse.ch/
wahlplattform présente des candidats connus
pour leur intéréts sur des sujets liés au
tourisme. htr hotel revue pose des questions a
ces candidats. Ce dernier volet est consacré &
la Vaudoise Christa Calpini. Elle est candidate
PLR au Conseil national.

Le Prix solaire
pour les Auberges
de jeunesse

Les Auberges de jeunesse
suisses remportent le Prix solai-
re Suisse 2011 dans la catégorie
personnes et institutions. Elles
sont récompensées pour leur
gestion globale de l'environne-
ment dans la construction et l'ex-
ploitation, et pour leur réle pion-
nier dans le tourisme respectueux
de I'environnement. Un exemple:
les émissions de CO, ont été ré-
duites de 37% depuis 2000. aca




actuel - pour vous
forger une opinion
10 semaines

pour 29 francs

Lisez des avis de professionnels pendant 10 semaines,

pour 29 francs seulement. Ou alors choisissez de

vous abonner a I'hotel revue htr au prix de 159 francs

tout en profitant de 30% de rabais par rapport a la

vente au numeéro. htr
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En gastronomie,
l'invention du mou-
lin a poivre a suscité

une révolution du
gott. Aujourd'hui, il
est bien plus qu'un
ustensile de cuisine.

MELANIE ROTH

stensile autant qu'ac-
cessoire, le moulin a
poivre a une durée de
vie si longue qu'il
peut devenir aussi bien une piéce
de I'héritage familial qu'un objet
de convoitise a la mode dans les
restaurants. Et le témoin remuant
que son propriétaire maitrise I'art
culinaire. Aujourd'hui, un bou-
ton, voire un simple contact de la
main, suffit a le faire fonctionner.

Que l'entreprise Peugeot ait été
ou non la premiére a produire un
moulin a poivre au milieu du 19e
siecle, il est incontestable que
cette invention a suscité une ré-
volution du gofit.

Alors que le pilon réduisait
souvent les grains de poivre en
fine poudre qui perdait une partie
de leur saveur, le mécanisme in-
génieux du moulin a poivre broie
sans probléme les grains en parti-

Le design du poivrier gagne ek|j1d
importance.

#

Le poivrier devrait &tre rempli au moins toutes les deux semaines pour ne pas perdre sa saveur.

Moins d'etforts
pour plus de gout

Le réglage de la mouture du
poivrier est trés importante.

cules. Composé d'une double
rangée de dents hélicoidales qui
capture les grains, les entraine
vers le bas, puis les bloque afin de
les moudre a la perfection. Les
moulins a poivre modernes dis-
posent de molettes de réglage

permettant d'obtenir différentes
moutures.

Peugeot demeure la référence
ultime en la matiére

Bien que de nombreux fabri-
cants produisent des moulins a
poivre dans le monde entier, et
méme en Suisse, Peugeot semble
rester la référence ultime en la
matiére. C'est d'ailleurs ce que
confirme Gregor Zimmermann,
chef du Bellevue Palace a Berne:
«Peugeot propose toujours le
meilleur moulin.» Et Giordano
Bertolina, chef du restaurant Im-
puls a Wetzikon, renchérit: «Son
mécanisme est fiable, il ne rouille
pas. J'ai essayé d'autres produits,
mais aucun ne s'en approche.»

Le plus important dans un
moulin a poivre, c'est le réglage

de la mouture. «Pas trop fine», re-
léve Gregor Zimmermann, et dif-
férente selon les aliments. Dans
un moulin, le poivre perd de sa
saveur avec le temps. Dans un
restaurant, un moulin a poivre
devrait donc étre rempli au moins
toutes les deux semaines. «Tous
les deux jours, en cuisine», com-
pléte Gregor Zimmermann.

Un ustensile de cuisine a la fois
beau et fonctionnel

Qu'il soit en bois, en acier ou en
plastique, il doit surtout étre
fonctionnel. «Il faut bien I'avoir
enmain et il doit donc étre ni trop
lourd, ni trop longy, reléve Gregor
Zimmermann.

Autrefois simple ustensile de

Photos Fotolia

rants, son design gagne en im-
portance. Giordano Bertolina al-
lie le fonctionnel et le beau, en
cuisine comme en salle, avec des
moulins a poivre en acrylique
transparent. «Esthétiquement, ils
sont tout simplement magnifi-
ques, tout particulierement
quand on y mélange des poivres
de couleurs différentes.» Avec le
risque d'exciter la convoitise des
clients. D'ol1 sa décision de n'uti-
liser que de trés grands poivriers,
difficiles a voler. Et que pense le
Tessinois des moulins a poivre
électriques. «Je n'en ai encore
jamais essayé, mais je trouve
cela un peu bizarre», conclut-il-
en riant.

surla

cuisine, désormais e
branché sur les tables des restau-

base de l'article en page 13.

Hymne au chocolat,
nouveaute a Geneve

Le premier Salon Inter-
national des Chocolatiers
et du Chocolat (SICC) aura
lieu dans le Batiment des
Forces Motrices 3 Genéve,

le week-end prochain.

MICHEL BLOCH
ucun salon consacré ex-
clusivement au chocolat
nexistait jusqua au-

jourd’hui en Suisse! Cette lacune
est comblée grace a Lise Luka,
l'organisatrice de cet événement
et a son équipe de ...choc, épau-
lée par les membres de I'associa-
tion «Les Mordus de Chocolats».
Le programme est savoureux et il
y en a pour tous les gofits et pour
tous les ages.

Ateliers, initiations a la dégus-
tation, démonstrations de fabri-
cation, espace enfants ou les pe-
tits gastronomes s'initieront a

Tart de la dégustation sous la
houlette d’'un maitre chocolatier,
expositions pédagogique et thé-
matique, conférences sur la place
du chocolat au 21&me siécle par
Pierre Marcolini, sur le chocolat
cru, sur les terroirs et cépages
chocolatiers ou I'histoire du cho-
colat suisse.

Deux prix seront attribués, 'un
permettra au public de voter

Des dizaines d’artisans choco-
latiers de Suisse et d’Europe «la
creme des chocolatiers» précise
Lise Luka. Les artisans ont répon-
du présents et feront découvrir
aux simples gourmands comme
aux amateurs éclairés, une fan-
tastique palette de saveurs. Les
visiteurs attribueront le Prix du
Public au chocolatier dont ils au-
ront préféré les créations! Et un
jury d’experts sélectionnera I'un
des participants qui se verra dé-
cerner le Prix de Genéve.

La mise sur pied- du Salon
International des Chocolatiers et

i Photos dd
Des dégustations seront

organisées.

du Chocolat, confirme que le
client se fait connaisseur. Et le
chocolat ne peut pas étre le mail-
lon faible de I'excellence.

Le Salon sera inauguré par
Pierre-Frangois Unger conseiller

d’Etat et vice-président du Con-
seil d’Etat ce qui souligne I'inté-
rét porté par Genéve a cette ma-
nifestation qu'il est prévu
d’organiser chaque année.

Et si la ville internationale
devenait la capitale du chocolat?
Comme le souligne Lise Luka
«le Batiment des Forces Motri-
ces illustre a merveille cette all-
iance entre tradition industriel-
le et modernité d’artisans haut
de gamme» qui précise qu'ilyala
T'opportunité pour que Genéve,
ville . internationale, devienne
aussi «capitale du chocolat».
Parmi les participants suisses,
citons: Nobile Cioccolato, et pour

Les produits présentés promettent des luttes esthétiques.

Geneéve: Chocolats Rohr, Philippe
Pascoét, Du Rhone Chocolatier,
Stettler, Confiserie Christophe
Berger, Chocolaterie Ducret,
Chocolaterie confiserie Merigon-
de, Chocolaterie Micheli, Gilles
Desplanches, Chocolats et Ca-
caos Favarger. Sans oublier: Da-
vid LInstant Chocolat de Crans-
Montana, Beschle Chocolatier de
Béle, Chocolaterie Boillat de St-
Prex, Passionnément Chocolat
d’Yverdon-les-Bains, Honold de
Zurich, Poyet de Vevey, Von Rotz
de Cham, Raffin chocolatier de
Monthey et Raphael Chocolatier
de Cully.

www.salondeschocolatiers.ch

Péle-méle

Relais &
Chateaux sur
Blackberry

A la suite du succes de l'applicati-
on Relais & Chateaux pour iPhone
téléchargée plus de 45 000 fois, 1'as-
sociation propose une application
pour Blackberry toute aussi foncti-
onnelle et pratique. Grace a celle-
ci, les clients peuvent chercher et
réserver une chambre ou une table
dans I'un des 500 hotels de charme
et restaurants gastronomiques.
L'application posséde de nom-
breuses fonctionnalités comme la
recherche d'un établissement par
noms ou destinations et par dispo-
nibilités ainsi que la présentation
d'offres spéciales.

www.relaischateaux.com

Un documentaire
pour l'abricot
du Valais

L'Interprofession des fruits et 1égu-
mes du Valais (IFELV) vient de pré-
senter un documentaire consacré
a l'abricot. Il a été réalisé par Eric
Pannatier de la société Impact.
comm. Il déclarait dans «Le Nou-
velliste» que ce film de trente mi-
nutes se veut «un vibrant homma-
ge a un fruit mythique, mais aussi
aux arboriculteurs et producteurs
qui le bichonnent au fil de la
saison.» Le film est complété par
un clip en francais et en allemand
disponible aupres de ITFELV, a
Chateauneuf/Conthey.

L'été indien et
le retour de la
chasse a Leysin

Le restaurant-bar Le Leysin propo-
se des plats sur le theme de la
chasse et du terroir local dans le
respect de la tradition. Pour éveil-
ler les sens, la carte propose: ravio-
lis de gibier avec creme de chatai-
gne, carpaccio de cerf, cotelettes
de marcassin au feu de bois et
sauce poivrade ou encore le pavé
de cerf. Le restaurant est situé dans
un ancien chalet classé monument
historique, datant de 1771. En
collaboration avec certains hétels
de Leysin, les gastronomes ont la
possibilité de réserver le forfait
«Dine 'n' sleep». Il comprend une
nuit dans une catégorie d'étoiles
choisie parmi la sélection d'hétels.

www.leleysin.ch

Le miel des
Floralies
a Sierre

Le bilan des 22e éditions des Flo-
ralies Sierroises autour du Ché-
teau Mercier ont été un succes se-
lon les organisateurs. Malgré une
météo maussade et la concurrence
de la Foire du Valais qui explique
une légere baisse de la fréquenta-
tion avec environ 5400 personnes.
Le theme était «Abeilles en fleurs»,
les dégustations de miel ont été
trés appréciées. Décorations flora-
les et animations musicales diver-
sifiaient I'offre. La prochaine édi-
tion est fixée en octobre 2013. aca
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a «der»

«J'admire Guérard,

Girardet, Troisgros. L'art
c'est bien pour les artistes.
Moi je suis cuisinier.»

erran Adria. Le film «El Bulli» vient de sortir.
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Le Carpe Diése Trio a séduit la clientéle avec ses «concerts culinaires».

Les papilles et les
oreilles en emoi

Le trio musical s’est
produit récemment a
I'Auberge du Prévoux

et au Chéteau de
Pleujouse. Leur

troisieme édition a

été la plus réussie.

VALERIE MARCHAND

oujours préts a décou-

vrir de nouveaux hori-

zons acoustiques, la

violoncelliste Esther
Monnat, l'altiste Céline Portat et la
violoniste Jonas Grenier ont créé
pour la troisieme fois une ouie
gustative. Ce groupe de musique
de chambre a réalisé de trés belles
performances a 'Auberge du Pré-
voux (NE) et au Chateau de Pleu-
jouse (JU). Les restaurateurs, ainsi
queleur clientéle ont d'ailleurs été
ravis de prendre part a l'événe-
ment, les 30 septembre et ler oc-
tobre 2011. Afin que ces soirées se
déroulent dans les meilleures
conditions possibles, les restaura-
teurs regoivent un CD. Ainsi, ils
peuvent s'inspirer de la musique

et élaborer le menu le plus adé-
quat. «Par rapport a 'édition pré-
cédente, le nombre de partici-
pants a quadruplé», se réjouit
Céline Portat. «C'est une jolie ren-
contre, les convives ont le palais,
les papilles, ainsi que les oreilles
en émoi et nous entrons en sym-
biose avec eux», ajoute la violonis-
te. Avant de servir les plats, cuisi-
niers et musiciens expliquent leur
choix. «Nous apprécions beau-
coup travailler avec le Carpe Diese
Trio, car ils sont trés profession-
nels», déclare Catherine Praud,
restauratrice du Chéteau de Pleu-

Le trio a créé une ambiance festive
au Chéteau de Pleujouse (JU).

L'Auberge du Prévoux (NE) a
adapté sa cuisine a la musique.

jouse. Quarante couverts ont ainsi
été servis et la salle était pleine.
«Nous avons réalisé une trilogie
de saveurs et 'ambiance a été trés
festive», conclut Catherine Praud.

Musique contemporaine et perte
de repéres culinaires

Magnifique succes également a
I'Auberge du Prévoux. «La surface
est plus petite et nous avions un
contact plus intimiste avec le
public», explique Céline Portat. Le
restaurateur, Frédéric Marchand
est aussi treés heureux de sa soirée.
Par contre, il a éprouvé plus de dif-
ficultés a élaborer son menu cette
fois-ci. «<En 2010, la musique était
classique et j'ai tout de suite eu un
déclic», indique-t-il. Par contre,

cette année il a dii composer des
plats avec des airs contemporains
avec lesquels il s'est senti quelque
peu désamparé. Apres réflexion,
Frédéric Marchand a prévu des
plats a base de gingembre, de
citron vert, d’ail et de piment. Un
seul menu était au programme.
«C'est la solution idéale. En effet,

i les convives doivent comman-

der a la carte cela provoque un
bruit de fond qui n’est pas néces-
saire», estime-t-il. Ainsi, la soirée
étant bien organisée, le public
s'est installé et le tout s'est déroulé
dans la fluidité.

«J'ai choisi de préparer des mets
trés toniques. Apres chaque mor-
ceau de musique, les clients ont
pu écouter la suite avec un nouvel
élan et ce petit quelque chose qui
donne de la hauteur», souligne
Frédéric Marchand. «J'aime beau-
coup collaborer avec le Carpe
Diese Trio. En effet, ces personnes
ont beaucoup de carisme et le
respect mutuel est notre fil rouge.
Nous pouvons donc aisément
mettre sur pieds des projets en-
semble», déclare-t-il. Louie gusta-
tive s'annonce désormais comme
un rendez-vous automnal incon-
tournable.

www.carpediesetrio.ch

Silence! Wim Wenders tourne pour 1'UBS...

Un spot télévisé de la
grande banque vient d'étre
tourné sur la Riviera. Le
personnage central en est
le fondateur du Montreux
Jazz Festival Claude Nobs.
Le prestigieux réalisateur
allemand le réalise.

ALEXANDRE CALDARA

Apres avoir filmé la compagnie de
Pina Bausch Wim Wenders consa-
crerait un documentaire a Claude
Nobs, fondateur du Montreux Jazz

Festival qu'il tournait la semaine
derniére sur la Riviera. On pouvait
le croire en lisant le journal «24
heures». La réalité semble un peu
plus prosaique a part peut-étre
pour la banque UBS.
Jean-Raphaél Fontannaz, porte-
parole en Suisse Romande 'expli-
que: «Il s'agit d'un spot publicitai-
re d'une trentaine de secondes
destiné a un large public dont la
diffusion est prévue en 2012. Il fait
partie d'une [pagne en cours.»

tival, le partenariat avec la banque
se poursuit depuis 25 ans. Pour
Montreux-Rivera Tourisme, cela
sera une aubaine puisque la socié-

té qui produit le film a choisi-

de tourner des scénes notamment
au Chateau de Chillon. Pour la
banque, I'image de Claude Nobs
est intimement liée a la Riviera:
«Le personnage doit étre ancré
dans son lieu.» La priorité pour la
banque est de faire passer son

elle recherche un réali-

La banque a porté son choix sur
une série de personnalités connu-

sateur dans ce sens-la et pas forcé-
ment une star, dont elle va pro-

es pour leur «opi eté; elles ont

le. nom. «Nous

toutes atteint de grands objectifs».
Dans le cas du Montreux Jazz Fes-

recherchons un cinéaste adapté
par rapport a l'histoire que nous

cherchons a raconter.» Ce qui
semble le cas avec Wim Wenders
proche du monde de la musique.
1l réalisa un documentaire sur les
Cubains du Buena Vista Social
Club et dans la fiction «Lisbonne
Story», le groupe Madredeus était
omniprésent.

Le réalisateur allemand tourne
souvent des publicités pour de
grandes marques sans que son
nom vy soit directement associé.
On peut retrouver sur la toile un
western trés esthétique réalisé
pour Barilla. Difficile de savoir
comment il mettra en scéne les
quais de Montreux et la personn-
alité de Claude Nobs.

Montreux devrait étre réinventé par le réalisateur allemand.

- |

Swiss-Image

Neuchatel

Un clip promotionel pour
Google Earth met en scéne
I'Hotel Beau-Rivage de
Neuchdtel. Une opération
qui n'a rien cotité a I'éta-
blissement et qui lui assure
une belle visibilité.

¢ ALEXANDRE CALDARA

«Une jolie surprise», c'est ainsi que
Thomas Michler, directeur de
I'Hotel Beau-Rivage qualifie le fait
de se retrouver sur un spot publici-
taire de Google Earth, diffusé sur
plusieurs chaines de télévision en
Suisse, méme une en France et
largement visible sur la toile.

«Un responsable du moteur de
recherche adore notre région. Il a

localisé sur les cartes
de la toile a travers un cinq étoiles

des souvenirs des beaux moments
passés dans notre hotel», raconte
I'hotelier. 11 assure n'avoir rien

payé pour cette grande visibilité.
Thomas Machler était méme un
peu sceptique au départ: «On ne

comprenait pas bien ce qu'il vou-
lait faire. Mais le résultat lui
semble épatant, d'ailleurs la Neu-
veville est aussi & 'honneur au dé-
but du clip», souligne-t-il. L'hétel
neuchatelois est le seul a étreloca-
lisé dans toute la Suisse a travers
ce spot.

Thomas Méchler pense que la
clientele touchée en priorité se
situe dans la cible «de jeunes
proches de l'information, a l'aise
avec les nouvelles technologies.»

Le personnel de I'hétel a déja eu
de breux retours r
de Suisse alémanique: «Les gens
trouvent cela dréole, ils com-
prennent bien le dynamisme que
cela nous amene.» Le directeur de
Jura Tourisme y a été attentif:
Guillaume Lachat a mis en évi-
dence le clip sur la page Facebook
de Jura & Trois Lacs.

Le CEO de STC
quitte

la société

Rainer Blaser (photo) le CEO
de Switzerland Travel Centre

(STC), a décidé de relever un
nouveau défi et quittera la société

fin 2011, apres plus de six ans a sa
téte. Il conservera ses fonctions
jusqu'a cette date et assurera le
bon fonctionnement de STC avec
le concours de Beat Béchler,
son suppléant. Le Conseil d'ad-
ministration et la direction re-
grettent son départ. La procédure
de recrutement pour le rempla-

Les gens

cer a débuté. Rainer Blaser avait
rejoint la direction en 2005, en
tant que CFO, avant de diriger les
affaires de la société a partir de
février 2009. aca

Nouveau
directeur pour
I'Eurotel-Riviera

Stéphane Compagnon pren-
dra la direction générale de I'Eu-
rotel-Riviera, a Montreux, dés le
début de I'année 2012. Il succe-
dera a Jacques Bettex direc-
teur depuis 5 ans, qui prend sa
retraite. «Enfant de la région», le
nouveau directeur Stéphane
Compagnon est diplomé de
I'Ecole Les Roches et a rejoint la
chaine Hilton en 2001. Apres les
Hilton de Bruxelles, Kensington-
Londres, Maurice et Abuja, il diri-
ge actuellement le Hilton Paris
Charles de Gaulle. jje
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Fiihrung

Ein neuer Mit-
arbeiter bedeutet
neben viel Ein-
arbeitungsaufwand
auch eine Chance
fir kostenlose
Unternehmens-
entwicklung!

SANDRA PFAMMATTER
INHABERIN

VON SP. VERANDERUNG.
FUHRUNG. DIENSTLEISTUNG.

* DIPL. HOTELIERE EHL
WWW.SANDRAPFAMMATTER.CH

Aktuell Gber 1.000 Hotel-

und Gastronomiejobs
in der Schweiz.

Besuchen Sie
WWW.HOTEL-CAREER.CH

Mitarbeiter
suchen -
Mitarbeiter
finden
www.hoteljob.ch

Die Einarbeitungszeit eines neuen Mit-
arbeitenden ist oft von einem hohen
Sendungsbewusstsein des neuen Arbeit-
gebers geprigt. Einwegkommunikation
ist die Regel, und der neue Mitarbeiten-
de hat nur ein Ziel, die Arbeitsablaufe
und Angebotsstruktur des neuen Arbeit-
gebers moglichst schnell zu verinnerli-
chen.

Einarbeitungszeit als
Dialog

Dieses Vorgehen hat einen grossen
Nachteil. Der neue Mitarbeitende ist ge-
notigt, so schnell wie moglich seine bis-
herigen Verfahrensweisen zu entlernen
und im Kopf Freiraum fiir die neuen Ab-
ldufe und Eigenheiten zu schaffen. Dabei
verliert er seine kritische Aussensicht

und den Vergleich zu aus fritheren
Arbeitsstellen Vertrautem. Und der neue
Arbeitgeber verliert so eine konstruktiv-
kritische Stimme in seinem Team, je-
manden, der noch keine Symptome von
Betriebsblindheit zeigt und der ihn auf
kleine Schwichen in seinem Haus hin-
weisen konnte.

Vierfacher Nutzen

Da es in der Einfiihrungszeit neuer
Mitarbeitender nicht nur um das Erler-
nen der hausspezifischen Arbeitsabléufe
geht, sondern auch um die Vermittlung
von Kultur und Werthaltungen des Be-
triebs, lassen sich durch eine als Dialog
verstandene Einfithrungszeit hier gleich
mehrere wichtige Signale setzen: Der
Mitarbeitende erlebt, dass seine Sicht-

weise gefragt ist und dass seine Meinung
einen Stellenwert hat. Er fiihlt sich wert-
geschitzt, wichtig und ernst genommen
und pflegt in der Folge aus dieser Hal-
tung heraus einen Umgang mit seinen
Gisten. Als Unternehmer erhalte ich
wertvollen Input beziiglich Optimierun-
gen, Serviceverbesserungen und der
Maglichkeit, alte Zopfe zu eliminieren.
Der Mitarbeitende erlebt gleich zu Be-
ginn seiner neuen Anstellung einen klar
deklarierten Handlungsspielraum. Und
genau das ist eine zentrale Vorausset-
zung fiir dienstleistungskompetentes
Handeln seitens des Mitarbeitenden.
Frischer Wind im Betrieb wird zum
Dauerzustand, und die damit verbunde-
ne dynamische und lustvolle Arbeits-
atmosphédre macht Spass und verleiht
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dem Arbeitsalltag eine gewisse Leichtig-
keit.

Erwiinschte Neben-
wirkungen

Wird Ihr Haus in dieser Weise bei je-
dem Neueintritt wieder ein bisschen in
Frage gestellt und durchleuchtet, halten
Sie dadurch auch Ihre Fithrungskrifte fit.
Die sind es ndamlich, die den geforderten
Dialog mit dem neuen Mitarbeitenden
an vorderster Front fithren. Und sie sind
es auch, die dadurch immer mal wieder
selbst mit Kritik und Fragen nach dem
Weswegen konfrontiert werden. Da-
durch wird kritisches Hinterfragen zur
Kultur und der einzelne Mitarbeitende
mit seinen Ideen zum anerkannten und
geschitzten Individuum.

Lehr- und Praktikumsstellen kostenlos

ausschreiben auf www.hoteljob.ch
"“"hotelrevue
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Finden Sie Ihren
Traumjob
mit hoteljob.ch!

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

Viel Erfolg bei der Suche!

Position, Arbeitgeber Ort Ort - Job-Code
Chefderang - Region Bern Region Bern 134887
Demi-chef de rang Region Bern Region Graubiinden 135043
Servicefachangestellte 4 Region Bern 25 Region Ziirich e L J35068
Chefdebar . RegionBern * Region Ziirich 35166
Commis de rang Region Bern i t Region Ziirich J35094
h 1 RegionBern IT-Fachmann / Fachfrau Region Zitrich 135067
Chef de service RegionkBem JunioLAccmmtﬂa‘bnag_gr Hotels Region Ziirich 135093
Betriebsassistent / Chef de Service Region Bern Account Mar Hotels Switzerlan 2 Region Ziirich 135096
i Region G d Account Manager Hotels Switzerland - Home office. - ganze Schweiz 35097
Chef derang * Region Graubinden ST
Chefdeservice/ i Region Graubiinden ‘ Beauty/Wellness/Fitne
Bar . Region Graubiind 134869
Chefde Rang Region Mi (SO,AG) 131906 Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Barprofis Region Mi (SO.AG) 131967 Masseurin (w) Region Bern J35109
Continiagerana Baion bl 134980 Kosmetikerin / SPA Réceptionistin Region Bern J35110
Chef derang Region Oberwallis 134860
Praktikant ion Region Oberwallis 135102 Position, Arbeitgeber . ort Job-Code
Servi Region Ostschweiz J35119 Demi-chef patissier Region Bern 135136
Servi Region O i 134962 Commis patissier Region Bern 134873
Chef de Service Region Schaffhausen J34946 Chef patissier Region Bern 134896
2.Chefde service Region i 135129 Chef patissier Region Bern 134900
Barfachmann Region i J34944 Commis patissier Region Graubiinden 134953
Chefderang Region Zentralschweiz J35137 Commis patissier Region Oberwallis 134879
Chefdebar Region i o 34942 Chef patissier Region Oberwallis 134876
Servicemitarbeiter Frithdienst Region Ziixich 135080
2. Chefde Service Region Ziirich J35164
Commis de service Region Ziirich 135158 Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Chefderang Region Ziirich 135155 Personalassistent/-in Region Basel 135098
Service- il Region Ziirich 135099
Bar Manager - UK - Region | i International J35139
i Tessin 135107 3 2 2 ATS L
B2171 Administrative Tétigkeit in Hotellerie / Tourismus 33 CH persofort DIE
: £ B1325 Chefde Service 33 DE persofort DJE
Position, Arbeitgeber Ort Job-Code B2092 Einkauf/ Sous-Chef 36 CH persofort D|F|E
2. Gouvernante - Region Saanen Region Bern 34891 B354 istenti i istentin, Event-Assistentin 25 DE persofort DIE|[TR
nante Region Bern J35108 B2330 F&B M: Service, Bankett, Catering 36 DE persofort D|E
Assistant ive Housekeeper Region Oberwallis J35100 B2251 G aftsfii 37 CH persofort D
2. Generalgouvernante Region i 34981 B2321 Hotel Administration oder 24 NL persofort DIENL
1. Gt algouvernante Region i J35084 B2329 K Service 41 CH persofort D|FE
21 mat Gouvernante Region i J34935 B2327 Kauffrau Administration / Empfang 22 CH persofort DIFE
Gouvernante Region ralschweiz J35044 B2289 Masseurinim ich, Ther Sportbereich, Erndhr in 26 DE persofort D
Gouvernante Region Ziirich J35144 B2209 Réceptionist 37 CH persofort DIF|I[E[ES
nante Region Ziirich J35145 BI133  Sous Chef/ Chef de partie 43 DE persofort D[E
Etagengouvernante Region Ziirich J35151 B2300 Vizedirektor, Manager 34 CH persofort D|FE
Stv. Gouvernante Region Ziirich 135152 '
Gruppenleiterin Wischeservice 80% Region Ziirich 134925 1 Referenznummer — Numéro des candidats 4 Nationalitit- Nationalité
AR Reglon Zirich 135069 i :T‘::f_ (it;\;vu nschte Position) - Profession (Position souhaitée) 2 Eintrittsdatu m =Dated ent.réc
1. Hausdame Region Ziirich J35162
Zi i /Hofa50-60% Region Zilrich 134407 Stand per 10.10.2011. Aufgefiihrte Stellenangebote kénnen zum Zeitpunkt der i its nicht ein
2. Generalgouvernante - UK - Region Sussex International J35141 :

Weitere Bewerbungsdossiers finden Sie auf www.hoteljob.ch
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penzellerland.

Vom Bodensee bis zum Santis.

Die Appenzellerland Tourismus AG ist die Tourismusorganisation des Kantons Appenzell
Ausserrhoden. Unsere Hauptaufgaben sind die Forderung der touristischen Leistungstréger,
die Angebots- und Dienstleistungsgestaltung, die Marktbearbeitung, der Verkauf, die
Gasteberatung sowie die Offentlichkeitsarbeit. Wir betreiben aktives Destinationsmarketing,
wobei wir samtliche Mittel des Marketing-Mix anwenden.

Nach 7%2 Jahren verldsst uns unser Geschéftsfiihrer, um sich beruflich weiterzuentwickeln
und sich einer neuen Herausforderung zu stellen. Aus diesem Grund suchen wir per 1. April
2012 oder nach Vereinbarung eine/n

Geschaftsfuhrer/in (100%)

In dieser interessanten und herausfordernden Tatigkeit sind Sie verantwortlich fir die aktive
Férderung und die weitere Entwicklung des Tourismus im Kanton Appenzell Ausserrhoden
und in der aufstrebenden Ferien- und Ausflugsregion Appenzellerland. Sie fiihren die
Geschaftsstelle der Appenzellerland Tourismus AG und weiterer Mandatspartner in
Heiden mit rund zehn Mitarbeitenden. Durch |hre Arbeit unterstiitzen Sie die touristischen
Leistungstrager tatkraftig in ihren Bestrebungen, die Wertschépfung des Tourismus im
Appenzellerland zu erhéhen.

Fur diese verantwortungsvolle Tatigkeit suchen wir eine motivierte, begeisterungsfahige und
kommunikative Personlichkeit mit grosser Leidenschaft fiirs Appenzellerland. Sie verfiigen
tibereine hoherekaufméannische Ausbildung (Universitét, Fachhochschule, Hohere Fachschule)
sowie Berufs- und Flihrungserfahrung in den Bereichen BWL, Marketing oder Tourismus.
Desweitern bringen Sie Freude an der Zusammenarbeit mit touristischen Leistungstragern,
Medienschaffenden und verschiedenen Organisationen mit. Wirtschaftliche und politische
Zusammenhinge interessieren Sie sehr. Sie sind es gewohnt, représentative Aufgaben zu
tibernehmen. £

Bei Interesse an dieser Stelle freuen ‘wir uns Uber Ihre aussagekraftigen Bewerbungs-
unterlagen mit Foto und Lohnvorstellungen per Email an regina.doerig@appenzellerland.ch. Fiir
Fragen stehen lhnen unsere Verwaltungsratsprasidentin Frau Regina Dorig-Kramis (079 262 78 39)
sowie unser jetziger Geschaftsfiihrer Sandro Agosti (071 898 33 00) gerne zur Verfligung.

Appenzeﬂarland Tourismus AG
Regina Dorig-Kramis, Verwaltungsratsprasidentin
Bahnhofstrasse 2, CH-9410 Heiden

i

www.a

U B C

Die Urban Food Concepts Ltd. ist in der B g und dem M von
gastronomischen Betrieben tatig und betreibt in Zirich zwei Restaurants. In
beiden Restaurants bieten wir eine hochwertige, authentische pan-asiatische
Kiiche in einem modernen, urbanen Ambiente an.

Zur Verstarkung unseres M
Vereinbarung einen

Teams suchen wir per sofort oder nach

Restaurant Manager (m/w)

In dieser Funktion sind Sie zusammen mit ihrem Team fiir einen reibungslosen
Betriebsablauf verantwortlich und setzen unsere Standards und Richtlinien
k q um. Als Gastgeber liegt |hnen die Begriissung und Betreuung
unserer it ionalen Géste b ders am Herzen. Zudem unterstiitzen Sie
den F & B M mit ischem Denken und Handeln bei der

Erreichung der betriebswirtschaftlichen Ziele.

s s Tl

Wir wenden uns an eine Perso it mit einer gt

Ausbildung im Hotel- oder Restaurantfach und einem umfassendes Fachwissen.
Sie begeistern sich fiir die pan-asiatische Kiiche und Kultur, verfiigen iiber ein
icheres, gepfl Auf , ein hohes Mass an Leidenschaft und
Qualitatsbewusstsein.  Flexibilitdt und  Bestdndigkeit sind  fir  Sie
selbstversténdlich. Sie haben mehrjghrige  Fihrungserfahrung in &hnlicher
Position und verstehen es mit lhrer Sozialkompetenz lhre Mitarbeiter zu
motivieren. |hre sehr guten Deutsch— und Englischkenntisse sowie die

p dung der géngigen PC-Prog runden lhr Profil ab.

Wir bieten lhnen ein i Aufgab biet in einem mod Umfeld
und es erwartet Sie eine abwechselungsreiche Tatigkeit mit der Méglichkeit
zur Weiterentwicklung. §

Haben wir lhr Interesse gewecki?

Wir freven uns auf lhre vollsténdigen Bewerb
Gehal llung an: werner.wenger@urbanfood.ch

i

lagen mit Foto und

Urban Food Concepts Lid., Wemer Wenger, Human Resources,
Wiesenstrasse 4, CH-8008 Zirich, T: +41 44 388 23 84

Tess0-74a1

teinfel
BESTAERART - BRI BRAUEREL
Wir, die Kramer Gastronomie in Ziirich, sind ‘ein kreatives

Unternehmen mit Spass und Lust an einer unkomplizierten,
kommunikativen, jungen Gastronomie und Hotellerie.

In unserem Restaurant Steinfels im Charme der 60er Jahre gehalten, bieten
wir dem Gast ein modernes und frisches Menuangebot. Dieses ist gepragt
von pan-pazifischen Einflissen mit Herausragendem aus der kalifornischen
und asiatischen Kiiche. Abgerundet wird dieser Mix mit einer Auswahl
mediterraner Speisen.

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung einen
Kiichenchef w/m

In dieser Funktion filhren sie unsere 7-kopfige Kichenbrigade sozial
kompeterit und nach betriebswirtschaftlichen Grundsatzen.

Wir suchen einen innovativen Kochprofi, der mit Spass und Elan seine
Kochkiinste auf hohem Niveau umsetzt und stetig weiterentwickelt. Sie
haben schon erste Fiihrungserfahrungen sammeln kénnen oder fiihlen sich
bereit fUr den néchsten Schritt auf der Karriereleiter, dann haben sie in
dieser Position die Chance dazu.

Wir bieten Ihnen einen modernen Arbeitsplatz, unternehmerischen Spielraum
und Selbststandigkeit sowie alle Perspektiven einer grésseren
Gastronomieunternehmung.

Reizt Sie diese vielseitige Aufgabe in einem dynamischen Umfeld, dann
freuen wir uns auf Ihre vollstandige Bewerbung mit Foto an:

Kramer Gastronomie, Tanja Meier, Human Resources, Herdernstrasse 56, Postfach 480, 8040
Ziirich, Tel. 044 406 85 28

ZURICH AMBIANCE

163141422

6760-7430

16289-7412
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NeumannZanetti & Partner 9 KURSAAL BERN

The Empowerment Company

Projektleiter mit Kundenberatungs-Erfahrung
im Bereich Market & Mystery Research (100%)

Filr unser Drei-Stern Ferien- u
Eintritt ab dem Herbst 2011 * hotel Alpin Sherpa im Zentrum von Meiringen
Im spannenden Market & Mystery Research Umfeld bauen suchen mrahw‘mmwnmmﬂﬂm
wir unser Team aus. lnll!ll"r dynamische | Persanlichkeit als

Geschaftsfiihrer/In

Das Alpin Sherpa Hotel mit 56 Zimmern,
Restaurant, Bar, Seminar- und Relax-Bereich mit
Sauna und Whirlpool ist ein ganzjéhrig gut
frequentierter Betrieb im alpinen Umfeld der
Einige Ihrer Hauptaufgaben s Destination Haslital Bemer Oberland.
Kunden beraten, von der Bedurfnisanalyse bzw. dem 4
kt-Kick-off bis zur Prasentation der Ergebnisse

Shift Manager Cash Desk (m/w, 100%)

d Sie gut organisiert, stark in den Office Programmen
und setzen Sie gut Prioritaten?
-Treten Sie gerne vor Kunden auf, um Projekte zu steuern
und um NeumannZanetti & Partner wertschatzend und
gezielt zu reprasentieren?

Sie verfiigen Giber einen Hotelfachschulabschluss
und haben sich an der Praxisfront bereits bewahrt.

kte in enger Zusam rbeit mit unseren Spezialisten 5 .
fiir Entwicklung und Qualitt; ng aufgleisen Ihee Kompetenz, Ihre Begeisterung und Ihre ;
-De ruchsvollen Infc i in Projekten sind spiirbar und motivieren Ihr Team -
zu Ht)chstieistungen Ihr Denken und Handsln :
Auswertungen und Prasentationen erstellen und durchfiihren und
gepragt von hoher Dnsnstlelstmgs- und Service-
Wenn Sie gerne Verantwortung {ibernehmen und dieses bereltschaﬁ .
wichtige Aufgaben als Chance fir lhre personliche 4 |
ktieren Sie uns Nutzen Sie Ihr Potential und das Potential

unseres Betriebs. Sie sind dem Verwaltungsrat
der Betriebsgesellschaft direkt unterstellt. H

* Handeln Sie selbstandig und budgewsmnmmm
— Sie werden ergebnisorientiert entiohnt.

4 ‘Wenn Sie an dieser Hamusfﬁtdemﬂé interessi
+ sind erwarten wir geme Ihre vol!aﬂﬁdlgm
Bewerbungsumerlagen an folgende Adres

' Haslital Hotels A S

= | plpin Sherpa Hoel :

" Herr Alexander Zwahlen, VR-Prési
 Lauenenstrasse 51-53

Stadt Ziirich 3855 Brienz

Sportamt Jelsionﬂi’»ﬂ

Das Sportamt der Stadt Zirich sucht auf die Badesaison 2012 (Anfang alaxgndgr._zwah@@dmlpgfaﬁh
Mai) eine Mieterin/einen Mieter fiir den (kv’v?vw,hasmimsels.ch 8

Gastro-Kiosk im Seebad Utoquai

163167424

Der Gastro-Kiosk mit ca. 40 Aussen-Sitzplétzen versorgt zahlende Bade-
gaste wahrend der Sommerbadesaison jeweils von Mai bis September. ] .
Die Betriebszeiten richten sich nach den Offnungszeiten der Badeanlage. ¢ L st R RN : ¢ Busuies
Die Anlage steht unseren Badegésten téglich von 7 bis ca. 20 Uhr zur
Verfligung, wobei Sportamt-Mitarbeitende fiir den Badebetrieb verant-

wortlich sind.

Das 1890 erstellte Seebad Utoquai gilt als wichtiger architektonischer .

Zeuge und wird pro Saison von bis zu 100 000 Gasten besucht.

Fiir diesen Betrieb suchen wir eine innovative, ideenreiche Persénlichkeit LE MONTREUX PALACE
mit solider Gastronomie-Erfahrung sowie Flair fir den Umgang mit unse- 2 MONTREUX, SWITZERLAND

ren Badegésten.
Das Fairmont Le Montreux Palace ist ein Grandhotel, ausgezeichnet mit 5* und liegt direkt am

Interessenten sind gebeten, ein aussagekraftiges Dossier (Gastro-Erfah- Genfer See. Unser Hotel gehért zu den Fairmont Hotels & Resorts und ist Mitglied bei «The
rung, Betriebskonzept usw.) inkl. Mietzinsofferte bis spatestens 20. No- Leading Hotels of the World» und den «Swiss Deluxe Hotels».

vember 2011 an folgende Adresse zu senden: Das im J dstil erbaute Grandhotel bietet eine gene Mischung aus Tradition, Eleganz
Sportamt der Stadt Ziirich, Abteilung Badeanlagen, Postfach 2108, 8027 und exklusivem Service: 236 Zimmer und Suiten, drei Restaurants, Harry’s New York Bar, den
Zurich. Fur Fragen'steht Ihnen die Bereichsleiterin Daniela Eggs unter Tel. Willow Stream Spa (2000 m?) sowie 14 Veranstaltungsréume, die fiir Anlésse bis zu 1200 Per-

044 413 93 75 gerne zur Verfligung. sonen geeignet sind.

16307741

Revenue Manager

Als Revenue Manager fiihren Sie die Yield-Management-Strategien und -Entscheidungen aus
mit dem Ziel, die Logisumsitze des Hotels durch effizi Ma der Buch kanile
der Zimmerverfiigbarkeit und der Zimmerpreise zu maximieren. Der Revenue Manager iiber-
nimmt eine aktive Schliisselrolle in der Marketingplanung und im Budget- und Forecastprozess
und ist zudem fiir das Reservationsteam verantwortlich.

Der/die ideale Kandidat/in verfiigt bereits iiber Management Erfahrung von mindestens einem
Jahr in einer dhnlichen Position und besitzt ausg: Komp im Bereich Leader-
Leiter/in Gastronomie ship, Kommunikation, Verkauf, Training und strategisches Denken. Der/die Kandidat/in ist ein
im Anstellungsverhaltnis oder allenfalls Organisationstalent, verfiigt iiber Erfahrung im Bereich Budgeting und Forecasting und ist
geiibt im Umgang mit Opera, CRS und Social-Media-Plattformen. Gute Sprachkenntnisse in

Das Sport- und Freizeitgebiet Atzmdnnig in der Region oberer Ztirichsee bietet
Freizeitspass fiir die ganze Familie. Mit einem Familienskigebiet im Winter und
einem Freizeitpark mit Sommerrodelbahn, Seilpark und weiteren zahlireichen
Attraktionen im Sommer operieren wir einen attraktiven Ganzjahresbetrieb
Fiir unseren Restaurationsbetrieb suchen wir nach Vereinbarung eine(n)

Pachter/in (ev. Paar) Englisch, Franzésisch und Deutsch (miindlich wie schriftlich) sind unerlisslich.

TR i e Human Resources Coordinator
-Selbstbedienlungsrgstaurant mit 100 Sitzpldtzen In dieser spannenden Funktion stellen Sie zusammen mit dem Human-Resources-Team die
* Saal, unterteilbar bis 2u 100 Sitzpldtzen gesamte Personaladministration sicher und arbeiten ebenfalls aktiv in verschiedenen Projekten
* Grosse Terrasse mit 300 Sitzpldtzen mit.

* heimeligem Stabli mit 20 Sitzpldtzen Der/die ideale Kandidat/in besitzt einen Hotelfachschulabschluss und verfiigt bereits iiber Er-
* Massenlager und einfachen Zimmern fahrung in einer ahnlichen Position. Sie sprechen fliessend Franzosisch, Englisch und Deutsch,
bietet einem innovativen, initiativen Gastgeber eine ausgezeichnete Maglichkeit sind initiativ, diplomatisch, einfithlsam, 16sungsorientiert und verfiigen iiber ein ausgeprigtes
sich zu profilieren. Sie sind nicht nur ein exzellenter Gastgeber, sondern haben Organisationstalent.

mehrjéhrige Erfahrung in der Gastronomie (inkl. Kiiche) sowie in der Betriebs- und
Personalftihrung eines ahnlichen Betriebes und verfiigen tiber die nétigen Aus-

und Weiterbildungen um einen Betrieb zu fishren. Sie sind initiativ, flexibel was die RezePﬂOlﬂSt/ m

Arbeitszeit anbelangt und haben Freude, den Betrieb kontinuierlich weiterzuentwi-

ckeln. Die saisonalen Schwankungen betrachten Sie als Chance. Der/die ideale Kandidat/in verfiigt bereits iiber Erfahrungen in einer dhnlichen Position, ist
flexibel, gut organisiert, effizient und besitzt ein gepflegtes Ausseres. Er/Sie spricht fliessend

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Franzosisch, Englisch und Deutsch und ist geiibt im Umgang mit dem Computer (Opera).

Wir freuen uns auf Thr vollstandiges Bewerbungsdossier mit Foto und Gehalts- resp.

Pachtvorstellungen bis 31. Oktober 2011. Das Fairmont le Montreux Palace bietet hervorragende Sozialleistungen, Weiterbildung und

A Karrieremoglichkeiten innerhalb der Fairmont Hotels & Resorts.

Bitte bewerhen Sie sich per E-Mail mn Lebenslauf inkl. Z i Refi sowie

Sportbahnen Atzménnig AG, Postfach 69, 8638 Goldingen v L R et
Marcel Schneller, Geschaftsfilhrer, Telefon 055 284 64 34, Illdlllllg G gen: fmp. Comy
marcel.schneller@atzmaennig.ch s

Wir freuen uns auf Thre Bewerbung!

169227444 To3A T
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Pasta und

Wir suchen eine und denkende

Vizedirektorin Rooms Division

Sie tragen die Verantwortung fiir die Organisation des gesamten Rooms Division
Bereich. Sie bringen langjéhrige Erfahrung in einer dhnlichen Position in der geho-
benen Gastronomie mit und kennen die Abléufe in den Bereichen Housekeeping,
Front Office und Konferenzen. Sie sind es sich gewéhnt, anspruchsvolle Gaste pro-
fessionell zu betreuen und Ihre Mitarbeitenden zu schulen. Mit Ihrem situativen
Fiihrungsstil motivieren Sie Ihr Team. Den Abteilungsleitern vermitteln Sie gerne
Ihr breites Fachwissen und bringen sie zu Hochstleistungen. Sie lieben Qualitit
und Prazision, sind ein guter Analytiker und Gastgeber und auch in der Lage, aktiv

om F'Insun Im Tuhdldhl «Mekong» bekbdwn
uStreet-Food».
seMuen vm im wohl schonsten Restaurant der Stadt
«la Cucina» mit 13 Punkten Gault Millau.

Personlichkeit als

zu i Sie U durch Ihre Kom-

munlkatlonsﬁhlgkelt und behenschen Deutsch und Englisch in Wort und Schrift.

Ihr O

Wenn Sie als initiative, und a Fs ein langerfri
ges Engagement suchen, dann freuen wir uns auf Ihr vollstandiges Bewerbungs-
dossier mit Foto. Die vertrauliche Behandlung Ihrer Angaben ist fir uns Pficht und

Thr g g kommen dabei
vollumfanghch z2um Tragen.

Eintritt nach Wir bieten Ihnen ein optimales
Arbeitsumfeld und die Herausforderung in einem sich immer weiter entwickeln-
tatig zu sein. Es Sieeine und
Arbeit in einem und Team.

G
Frau Karine Schweizer freut sich auf Ihre Kontaktaufnahme!

+4141 226 88 22, hrmanager@astoria-luzern.ch, www.astoria-luzern.ch

rten wir hre mit Foto.

Hotel Astoria, Pilatusstrasse 29, 6002 Luzern

167567437

Casino Baden!

Wir freuen uns auf Sie!

Haben auch Sie Interesse daran, Teil unserer dynamischen Equipe zu werden? Dann werfen
Sie einen Blick in unser aktuelles Jobangebot. Vielleicht treffen wir uns schon bald im Grand

Um die Entwicklungen unter Beibehaltung unserer traditionell hochstehenden Qualitat zu
ermdglichen, suchen wir per 1. Januar 2012 oder nach Vereinbarung fiir unser A-la-carte-
Restaurant mit 130 Innen- und 150 Aussenplétzen, unseren Eventsaal Au Premier mit 120 Plat-
zen und das Spielbank-Restaurant & Bar mit 30 Platzen eine/n belastbare/n und innovative/n

Kiichenchef/in 100%

Bringen Sie die Kugel ins Rollen! Gerne erwartet unser Stv. Bereichsleiter HRM/Projekte,
Christian Schaffner, Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen (inkl. Foto) per E-Mail oder Post.

®

GRAND CASINO
BADEN

Ihr Spiel

 Verantwortung fiir den reibungslosen Ablauf in der Kiiche
unter Gewdhrleistung eines hohen Qualitatsanspruchs.

* Personelle und fachliche Fiihrung der unterstellten
Mitarbeitenden auf Basis der Flihrungsleitlinien.

* Verantwortung fir die fachgerechte Ausbildung der
Lehrlinge und Praktikanten.

* Verantwortung flir die Bestellung der Waren im Kiichen-
bereich, fir die Angebotsplanung und Rezeptierung.

 Preiskalkulation in Zusammenarbeit mit dem F&B-Manager.

* Kontrolle tiber die Einhaltung der Rezepturen.

* Kiichenanwesenheit tiber die Haupt-Servicezeiten.

* Verantwortung tiber die Elnhaltung der gesetzlichen
Hygienevorschriften.

Ihr Einsatz

* Alter zwischen 30 und 40 Jahre. )

* Abgeschlossene Kochlehre und langjahrige Berufs- und
Fihrungserfahrung.

* Sehr gute miindliche und schriftliche Deutschkenntnisse
und weitere Sprachkenntnisse von Vorteil.

* Ausgepragte Fiihrungsqualitaten.

* Innovatives und kreatives Organisationstalent.

* Positive Grundeinstellung — Freude an der Arbeit.

Ihr Gewinn

* Vielseitige Téatigkeit in einer motivierten und leistungs-
férdernden Arbeitsatmosphére.

* Begeistertes und kompetentes Kiichenteam.

* Ubernahme einer proaktiven Fiihrungsrolle.

 Zeitgerechte Entlohnung.

Spielbank Baden AG

Abteilung Human Resources Management
Herr Christian Schaffner

Haselstrasse 2

5400 Baden

Tel +41 (0)56 204 07 32
cschaffner@grandcasinobaden.ch
www.grandcasinobaden.ch

16329 743

Stadt Zirich
Sportamt

Das Sportamt der Stadt Ziirich sucht auf die Badesaison 2012 (Anfang
Mai) eine Mieterin/einen Mieter fiir den frisch sanierten

Gastro-Kiosk im Flussbad Oberer Letten

_Der Gastro-Kiosk steht den Badegésten der Gratis-Badeanlage Oberer
Letten wahrend der Badesaison von jeweils Anfang Mai bis Ende Sep-
tember zur Verfiigung. Die Betriebszeiten des Gastro-Kioskes richten
sich primér nach den Offnungszeiten des Badebetriebes (wetterabhén-
gig, normalerweise 9 bis ca. 20 Uhr). Ab 20 Uhr besteht fiir die Mieterin/
den Mieter die Méglichkeit, den Gastro-Kiosk weiterhin fiir einen ruhigen
Barbetrieb (inkl. Food) gedffnet zu halten.

Die Betriebsflache inkl. einer gut ausgestatteten Kiiche umfasst einen
terrassenahnlichen Aussensitzplatz (mébliert, 60 m?) mit ca. 40 Sitzplat-
zen. Fur den Abendbetrieb (Drink&Food) steht eine weitere Terrassen-
aussenflache (nicht mobliert, 240 m?) fir max. 240 Personen zur Verfii-
gung. Zudem kann optional ein Mehrzweckraum (mobliert, 105 m?) fiir
sporadische Anlasse dazugemietet werden.

Fiir diesen Betrieb suchen wir eine innovative, ideenreiche Personlichkeit
mit solider Gastronomieerfahrung sowie Flair fiir die Bed(irfnisse unserer
Badegaste.

Interessenten sind gebeten, ein aussagekréaftiges Dossier (Gastro-Erfah-
rung, Betriebskonzept usw.) inkl. Mietzinsofferte bis spatestens 20. No-
vember 2011 an folgende Adresse zu senden:

Sportamt der Stadt Zurich, Abteilung Badeanlagen, Postfach 2108, 8027
Zirich. Fur Fragen steht lhnen der Bereichsleiter Martin Bernasconi unter
Tel. 044 413 93 79 gerne zur Verfligung.

63087470

Die Tourismusorganisationen
der Region San Gottardo
Sowie das Programm San
Gottardo 2020 engangieren
sich fir eine starke (iber-
regionale touristische Entwicklung gemeinsamer Produkte.

Fir diesen Mandatsauftrag suchen wir eine selbstandige und
uberzeugende Personlichkeit als

Produktmanager/in (100 %)

In dieser anspruchsvollen Funktion sind Sie verantwortlich fiir
die Weiterentwicklung bereits bestehender Angebote (z.B.
Alpmobil, 4-Quellen-Weg) und die Schaffung von neuen, {iber-
regionalen Produkten. Zudem betreuen Sie Medienleute und
interessierte Besuchergruppen.

Gerne stellen wir Ihnen diese interessante Stelle auf unserer
Homepage www.andermatt.ch (Services/Team) detailliert vor.
Andem\an‘-ursumal Tourismus GmbH, Tel. 041 888 71 00

d risten@al ch

e
16315-7421

Wir suen per sofort oder nach Vereinbarung ein frohliches, lebensi
Team fiir unser neues Konzept "Bayerischer Hof" beim Letzigrund Ziirich.

Bayerische Kiiche, bayerisches Ambiente, bayerisches Bier, bayerischer
Biergarten (ab 2012) und vieles mehr erwartet Sie.

Sind Sie Bayer oder Bayerin oder sind Sie aus Deutschland oder haben Sie eine
Affinitédt zu Deutschland oder Bayern und haben einen gastronomischen
Hintergrund sowie einen guten Humor, dann melden Sie sich an untenstehende
Adresse.

Wir suchen:
Geschiftsfiihrer m/w
Geschéftsfiihrer Assistent m/w

Kiichenchef m/w
(mit Erfahrung in der bayerischen Kiiche)

Chef de Partie m/w
Servicemitarbeiter m/w
o

Sind Sie dabei wenn wir Mitte November 2011 unseren ganz speziellen
Betrieb erdffnen.

Wir freuen uns auf Ihre vollstéandigen Bewerbungsunterlagen
Kramer Gastronomie, Tanja Meier, Human Resources,
Herdernstrasse 56, Postfach 480, 8040 Ziirich, Tel. 044 406 85
tanja.meier@kramergastronomie.ch

163157423
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Das historische Gasthaus Schwyzer-Stubli im Herzen des Kantonshaupt-
orts Schwyz ist der Ort fiir sagenhafte Geschichte und Geschichten. Un-
sere funf Biihnen sind einzigartige Schauplétze firr vielseitige kulinarische
und kulturelle Inszenierungen: historisches Stubli, gediegener Paradiesli-
Saal, gemutlicher Weinkeller, moderne Smoker's Lounge und lauschige
Gartenlaube mit wetterfestem Sonnendach. (www.schwyzer-stubli.ch)

Zur Erganzung des Schwyzer-Stubli-Teams suchen wir per Januar 2012
- oder nach Vereinbarung

[ Koch ](w/m) EFZ

Sie...
.. sind innovativ und kreativ
... kénnen Frischprodukte verarbeiten
.. sind belastungsfahig
.. sind in der Lage, den Spagat zwischen einfacher, ehrlicher sowie
unkomplizierter Kiiche auf der einen und anspruchsvoller(er) Kiiche
auf der anderen Seite zu vollbringen
.. binden regionale Produkte und Gerichte in lhr Angebot ein
... sind geschult in Kalkulation und Preisgestaltung
.. verfiigen tiber einen ausgepragten Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene
.. besitzen einen Berufsbildner-Ausweis

Wir bieten lhnen...

.. kulinarische Entfaltungs- und Entwicklungsmoglichkeiten

.. selbststandiges Arbeiten in einem kleinen Team

.. zeitgemésse Anstellungsbedingungen und Weiterbildungschancen

.. einen Arbeitsplatz mit unverwechselbarem, historischem Charme
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung. i
Gasthaus Schwyzer-Stubli; Marilyne Zemp und Kathrin Hiigi,
Riedstrasse 3, 6430 Schwyz, Telefon 041 811 10 66,
info@schwyzer-stubli.ch, www.schwyzer-stubli.ch

Ein Unternehmen der [ InGastronomie AG ]

Dtubli

Ein Betriet

i

Wittscha
g

Flir unser vielseitiges Restaurant auf der Luzerner Allmend,
und Bankettbetrieb, suchen wir:

Koch / Hilfskoch 100%
Pizzaiolo 100%

Officemitarbeiter/in Teilzeit (im Stundenlohn)
Sie haben bereits Erfahrung und beherrsc

in hektischen Zeiten behalten Sie den Uberblick und
Teamgeist und Flexibilitat setzen wir voraus.

Auf Ihre
for

6305741

mit regem a la carte-

ehr gut. Auch

163067417

> ENZLER

Mit iiber 2000 qualifizierten Reinigungsfachleuten sorgen wir bei vielen Klein- und
Grosskunden fiir perfekte Sauberkeit und Hygiene. Unsere Fachkrifte arbeiten in
der Unterhalts-, Industrie-, Spital-, Labor-, Bau-, und Hotelreinigung in der ganzen
Schweiz. Fiir ein r tes Hotel der gehob Klasse suchen wir auf dem Platz
Ziirich City suchen wir per Dezember 2011 und Januar 2012 motivierte,
engagierte und freundliche

Mitarbeiter/innen
fiir die Zimmerreinigung

Mitarbeiter/innen Tagesreinigung (Public Area)
sowie

Mitarbeiter/innen Nachtreinigung (Public Area)

Erfahrung in der Hotelreinigung und Kenntnisse der deutschen Sprache sind
Voraussetzung.

Sind Sie interessiert und motiviert? Wir freuen uns auf Sie.
Ihre: Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte mit Photo an Frau Sandra Weber.
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung.

Enzler Reinigungen AG
Sandra Weber
Edenstrasse 20
CH-8027 Ziirich

Tel: 044 455 55 39
s.weber@enzler.com

163037414

fassheiz

restaurant kultur partyservice

Junges & motiviertes Beizenteam in
Schaffhausen sucht ab Dezember ‘11

Kreativen Catering-Koch

Wir bieten:

« gute Entldhnung

+ wohlgesinnte Kundschaft

« abwechslungsreiche Tétigkeiten

Ihr Profil:

« ausgebildete/r Koch/Kdchin

* Mindestalter 22 Jahre

«mind. 2 Jahre Berufserfahrung

+ Fahrzeugfiihrerschein Kategorie C
« gute Deutschkenntnissen

- gepflegtes Auftreten

« selbstsicher & belastbar

« teamféhig & selbststandig

« langerfristiges Engagement

bitte ar
Infos: www,| panyservloe fassbeiz. ch

—
16336-7434

s T
Die Riickkehr der Tradition

The Dom présentiert sich neu als
4-Sterne-Hotel mit grossem Komfort
und innovativen Lésungen, mit denen

wir unsere Gaste verbl(iffen und

verwohnen werden.

Um unsere internationale Kundschaft
in einer der Top-Wintersport-Desti-
nationen der Alpen rundum
zufriedenzustellen, suchen wir
zur Ergdnzung unseres Teams

Kéche

Servicemitarbeiter/innen

Bewerbungen:

The Dom
Martin und Anett Beutler
Dorfplatz 2
3906 Saas Fee
Tel. 0041 27 958 77 00
E-Mail: dom-saas-fee@bluewin.ch

Wollen Sie lhren Gastrovirus wahrend
den normalen Biiroarbeitszeiten leben?

Wir machen es maglich!

Falls Sie der Meinung sind, dass ein geregeltes Familienleben und
viel Freizeit bei einem verantwortungsvollen Job als

Koch (m/w)

ab sofort oder nach Vereinbarung

nicht méglich ist, dann sollten Sie unbedingt weiterlesen!

Das Graf-Z befindet sich im Parterre des Biirohauses «Portikon». Es um-
fasst ein Restaurant mit einem Selbstbedienungs- und einem a-la-carte-
Bereich mit 200 Sitzplatzen und grosser Terrasse mit 240 Sitzplatzen, ein
Bistro/Take-away sowie das Catering fiir die Stockwerkverpflegung,
Konferenzen und Sonderveranstaltungen. Der Betrieb ist mehrheitlich auf
die Biro6ffnungszeiten ausgerichtet.

Sie lieben Ihren Beruf, konnten sich in der Kochkunst bereits unter
Beweis stellen und lieben die Frischkiiche. Sie suchen eine Herausforde-
rung und sind bereit, im Team neue Wege zu gehen. Sie sind engagiert,
kreativ, qualitaitsbewusst und pflegen ein hohes Verantwortungsbe-
wusstsein. Einsatzbereitschaft ist fiir Sie kein Fremdwort und lhre auf-
gestellte Art motiviert Sie im Team zu Hochstleistungen.

Senden Sie uns lhre vollstandigen Bewerbungsunterlagen und Sie
kommen schon bald in Genuss von geregelten Arbeitszeiten, hoher
Eigenverantwortung und attraktiven Anstellungsbedingungen

Graf Z AG, Thurgauerstrasse 130, 8152 Glattpark
info@graf-z.ch, Frau F. Yancy, Tel. Nr. 058 680 34 14

Toz39 7381

76333 743

Wir suchen ab Friihling 2012
Indischen Spezialititenkoch

z. Hd. Restaurationsbetriebe
Jungfraujoch und Eigergletscher
Martin Soche
3823 Eigergletscher

Tes627221

HOTEL

KREUZ

KONOLFINGEN

Nach Vereinbarung
suchen wir unseren

Hofa

Ihre Aufgaben:
Hotelreception
Gastebetreuung
Speiseservice

Gerne lernen wir Sie naher
kennen.

Hotel Restaurant Kreuz
Herr Raymond Schauss
3510 Konolfingen

To9a1 744

. Spital Schwyz

R T § SIS

' Das Spital Schwyz ist ein mittelgrosses Akutspital und fiir die medizinische
- Grundversorgung im Einzugsgebiet zusténdig. .In guten Handen' ist unser
zentraler Leitbildsatz. Dazu trégt die Reinigung mit ihren wichtigen Aufga-
en viel bei, Wir suchen im Sinne einer Nachfolgeplanung ab 1. Februar
¢ 2012 oder nax:h Verelnbarung elne/e A o

Leiter/in Reinigung 100%

Ats unternehmerlsch handelnde, teamonenuene und fihrungserfahrene
" Person sind Sie zustandig fur die Optimierung, Standarmslerung und konti-

nuierliche Verbesseruﬂg der Prozesse und Dienstleistungen des Reini-
¢ gungsduenstes Qualitat und Weiterentwicklung der vielfaltigen Aufgaben

sind lhnen ein wu:huges Anliegen. In dieser Kaderfunktion unterstiitzen Sie

die Leiterin Hotellerie bei der Entwicklung des Bereiches. Sie fiihren ein

Team von 34 Mitarbeitenden, bilden eine Lernende Hauswirtschaft aus und
'werden kompetent vert;eten durch Ihre Stellvertreterin.

‘Dank lhreererquaushilduhg in Hauswirtschaft oder,Hotellérie auf Fach-
hochschulniveau, -einigen Jahren Berufserfahrung und kontinuierlicher
Weiterbildung gelingt eéihne_n in kurzer Zeit, die abwechslungsreichen Auf- -
gaben selbststandig auszufiihren. Die Zusammenarbeit mit Menschen aus
‘verschiedenen Kulturen ist Ihnen vertraut. Als Teamplayer/in verfiigen Sie
iber ausgeprégtes kommunikatives Geschick. Mit lhrer guten Arbeitsorga-
nisation erzielen Sie Effizienz und hohe Qualitst. Als motivierte, gepflegte
] it, die gemetVeramwortung tibernimmt, sind Sie Ihrem Team

- Wir bieten |hnen eine interessante und vemntwortungsvolle Tatlgkext in ei-
nem wirtschaftlichen, dienstleistungsorientierten Unternehmen mit guten
Anstellungsbedingungen in einem eingespielten und dynamischen Team.

Sind Sie an dieser Herausforderung interessiert und méchten mehr Infor-
~mationen? Maria Schopfer, Leiterin Hoiellene T 041 818 40 57, freut sich
_ auf Ihren Anruf.

3

Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie bitte an:

Spltal Schwyz : Persunaldxens‘( - Waldeggstrasse 10 -
rsusanne.schuepbach@spltal schwyz.ch -
www.spital-schwyz.ch

6430 Schwyz

In guten Handen

T63217425
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Glarnerland, Braunwald, 1400 m i. M.

Im Dezember 2011 eréffnen wir das «Ahorny Braunwald in neuen Geb&uden mit
neuem Konzept. Was bleibt, ist die Lage: beste Aussicht auf Berge, Sonne, Mond und
Sterne. Und ideal, um vor der Tiir loszuwandern oder die Ski anzuschnallen.

Das Zentrum im neuen «Ahorn ist die Kiiche: Ehrlich und exzellent soll sie sein
und mit lokalen Produkten Gourmets verwdhnen. Tagsiiber kommen unsere Gaste
in den Wanderschuhen vorbei oder zum Aprés- Ski. Am Abend geniessen sie hoch
Uber dem Tal ein Mehrgangmeni, um danach in unseren Chalets ins Bett zu sinken.
Das «Ahorny bietet Ruhe und Riickzug. Es eignet sich aber auch fiir Feiern; Semina-
re und Auszeiten.

> Restaurant mit je 80 Innen- und Aussenplétzen
auf Aussichts- und Sonnenterrasse

> Stilvolles Wohnen auf dem Berg in 4 Holz-Chalets
und 2 grossen Suiten, alle mit 4 Betten

Koche, Kiichen-, Service & Hauswirtschafts-Team
(Voll- und Teilzeitstellen)

Wir suchen Menschen die...

> das flihrende Haus im Glarnerland mitaufbauen wollen

> hohe Anspriiche an Dienstleistung stellen

> mit Uberzeugung und Freude die Gastgeberrolle leben

> sich selbst und die Kollegen im Team motivieren und inspirieren
> offen und kommunikativ sind

> gerne in den Bergen und mit der Natur leben

Interessiert? Auf Ihre Anfrage oder Bewerbung freut sich
Robert Sutter, Projektleiter,

VR Pension Ahorn AG
Sutter Projects GmbH

Mihlegasse 12a, 6340 Baar ZG
info@sutter-projects.ch ahorn
www.ahorn-braunwald.ch brau nwa ld

E Job im Schnee,

was wotsch no meh!
Berggasthaus Gobeli

an der Rinderberg-Skipiste,
1500 m 4. M., 3770 Zweisimmen,
Restaurant, Sonnenterrasse,
35 Gastebetten, sucht fiir

die Wintersaison 2011/12 zur
Ergéanzung des Teams folgende
tiichtige und freundliche Mit-
arbeiter/innen.

Service-
fachangestelite
und Kellner

Selbststandige Fiuihrung einer
Servicestation mit Inkasso,
auch A-la-carte-Service,
sprachenkundig.

Jungkoch oder
Kdchin

mit abgeschlossener Lehre,
pflichtbewusst und anpassungs-
fahig, in kleinem Team, Eintritt
Dezember.

Te7er A

Wir bieten gute Entléhnung, Kost
und Logis im Haus.

Machen Sie lhren ndchsten
KARRIERESCHRITT ab
Dezember 2011!

Sind Sie eine kreative und ideenreiche Persénlichkeit, lieben den
Kochberuf und suchen einen selbsténdigen Posten als

Commis de Cuisine (100 %)?

Lieben Sie die persénliche Gastebetreuung? Dann sind Sie bei uns
genau richtig, als

Servicemitarbeiter/in (100% oder Teilzeit).

Wir bieten Ihnen einen Arbeitsplatz an der «Sonnenseite des Le-
bensy, eine interessante und abwechslungsreiche Tatigkeit im fami-
liGren Ambiente, mit viel unternehmerischer Freiheit und Eigenver-
antwortung.

FiUhlen Sie sich angesprochen?
Dann senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto an Frau Mar-
tina Kollreider:

Hotel Banklialp

Bé&nklialpweg 25, 6390 Engelberg

Tel.: 041 639 73 73 Fax: 041 639 73 74
martina.kollreider@baenklialp.ch www.baenklialp.ch

16750-7430

, verpassen mlt hti'newsl .
Anmelden unter www htr ch

57 hotel revue

Stellenvermittlungen

Es freut sich auf Ihre Bewerbung
mit Zeugnissen und Foto:

Fam. Hans Wagner
Schmiedengasse 1

3377 Walliswil b. Wangen
®E50326312174
www.gobeli.ch

76268 740

SWISS-CHALET-STYLE-HOTEL
Gourmet Restaurant

Wintersaison im Unesco-Gebiet «Aletsch», ideal fir Win-
tersport!

Wir suchen ab dem 15. Dezember bis ca. 10. April 2012
folgende Mitarbeiter/innen:

ENTREMETIER - TOURNANT
COMMIS DE CUISINE
HILFSKOCH/ALLROUNDER
SERVICEFACHANGESTELLTE (w)
Gerne erwarten wir Ihren Anruf oder Ihre schriftliche
Bewerbung mit den tiblichen Unterlagen.

Familie Armin Berchtold-Lampart, Telefon 027 927 22 23,
Fax 027-927 31 49.

www.walliser-spycher.ch
E-Mail: mail@walliser-spycher.ch

76325 742

* grosszigiger und griner Umgebung.

Fir die Sommersaison 2012 suchen wir folgende TeomMnbghedec

Receptionist/in (d/f/e) - ab 1.Marz oder nach Vereinbarung
 welche/r unsere treve Stammkundschaff mit einem herzlichen

‘und ehrichen Lachen empfang}, professionell befreut und

Jeider" auch wieder verabschiedet, ahresanstellung moglich.

* Chefs de Partie - Apil/Mai

| markfischen Kréuterkiche Gericht hervorzauber, welche man nicht -
* o jede Ecke geniessen konn.

Servicefachangestellte/r - d/1/e ab Apri/Mai

welche/r unseren grossen Stammgastekreis waihrend einer langen
Sommersaison aufs Feinste verwshnen und befreven wollen.

Wenn Sie Lust haben in unserem jungen, mofivierten Team mitzuwirken,
dann senden Sie uns Ihre Unferlagen oder greifen fir weiere Fragen
2um Telefon. Herr Imhof und Frau Gerber geben lhnen geme Auskunft.

- Das. 35&m-EdebmsHo?e| am schonen Bnenzersee mit 40 ﬂmenzmmm
- und dber 80 Betten, 2 Restaurants, grosse Seeferrasse, idecle Barket und
* Seminaniaunlichkeien mit Hollenbad und Wellessangebe. Ales i in ruhlger,_

Q

KERO:EN=

DIETIKON

Wir sind ein gepflegter Restaurationsbetrieb im histori-
schen Gebdude mit langjahriger Tradition.

Auf November 2011 suchen wir
Servicefachangestelite/
Restaurationsfachfrau/Mann

Sie haben eine fundierte Ausbildung in der Gastronomie?
Sie arbeiten gerne in einem regen gehobenem Service?
Sind Sie zwischen 20 und 35 Jahre jung?

Ihre Muttersprache ist Deutsch?

Dann sind Sie unser/e Frau/Mann

Sind Sie interessiert? Dann freuen wir uns auf lhre
schriftliche Bewerbung an:

Heinz Schenkel
Taverne zur Krone
Kronenplatz 1
CH-8953 Dietikon
Telefon: 044 744 25 35

www.kronedietikon.ch info@taverne-zur-krone.ch

Te324 7427

weldlemltleobundSeeledemKochenvetfullensmdurdausumerer '

Hotel Lindenhof 3855 Brienz / 033 9522030 / www.holeHindenhof ch

Coole Jobs in Flumserberg
Saison- und Jahresstellen
in Gastronomie und Gewerbe

F L U s E R Keine V-mll::::glz'g;h:::::
BER G www.flumserberg.ch

Link ,,Jobs* auf Startseite

5560721

HOTEL -~
=" CAREER & HORESTO
Jobs

www.hotelcareer.fr www.horesto.ch

Offres et recherches d'emploi
sur 2 portails de recrutement spécialisés
pour I'nétellerie et la gastronomie

Tél.: 044 721 41 31

contact@hotel-career.ch

56013085

gn’nc/mau

BURGERBETRIEBE

Grachen - der familienfreundliche Ort mit 299,5 Sonnentagen
- liegt auf einer Sonnenterrasse hoch liber dem Mattertal.
Das Skigebiet befindet sich zwischen 1620 und 2868 m (. M.
und erstreckt sich ber 40 Pistenkilometer. Bergrestaurant
Hannig. Walliser Spezialititen, gutbiirgerliche Kiiche. Gem(it-
liches Selbstbedienungsrestaurant auf 2114 Metern gelegen.
Sonnige Terrasse mit préchtigem Bergp ick. Neu
mit Kinderhort und Kinderrestaurant Méc, SiSU, Hannighsli
(Winterbetrieb). Walliser Spezialititen, gutbiirgerliche Kiiche.
Bei uns essen Sie ausgezeichnete Fondues und Kaseschnit-
ten. Schnédbar (Winterbetrieb), Aprés-Ski/Bar, Snacks. Die
Schnoo-Skibar, direkt an der Piste, bietet ein vielfdltiges
Getrénkeangebot. Stafelbar (Winterbetrieb), diverse Drinks.
Der Treffpunkt fiir jung und alt. Direkt in der Sportarena, mit
guter Musik, leckeren Drinks und happy people, steigt immer
eine tolle Party!

Fur die kommende Wintersaison suchen wir in unseren Berg-
restaurants zur Ergdnzung unseres Teams eine/n

» Serviceangestellte/n
¢ Restaurationsfachfrau/-mann
¢ Barman/Barmaid

" Wir bieten Ihnen eine iche und ir

Tatigkeit in einem aufgestellten Team, attraktlve Arbeltszsnen
und Anstellungsbedingungen.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto bis
15. November 2011.

Burgergemeinde Grachen

Tel.: +41 (0)27 9556020
Mail: beat.amstutz@graechen.ch

Herr Beat Amstutz
3925 Gréachen

162917413




Dig Sellsniglaesion fir Hotsllars,

Ciaitranarnisa une Tourirnus.

Direktion / Geschaftsleitung

hoteljob.ch

Finden Sie Ihren
Traumjob
mit hoteljob.ch!

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

Viel Erfolg bei der Suche!

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Position, Ort Job-Code
Gastgeber Region Bern J34919 Commis de cuisine Region Bern J35138
G aftsfii -in Region Bern J34907 Chef de Partie Region Bern 134920
Stellvertretende/-r Geschiftsfiithrer/-in Region Bern J34908 Demi Chef Patisserie Region Bern J35111
Gastgeber/-in Region G 134960 Kiichench Region Graubiinden 134859
G aftsfii in Region Ostschweiz J35120 Chef de partie Saucier Region Graubiind: 35121
Péchterpaar oder Einzelperson Region Ostschweiz J35143 i Region Gr: J35087
Pichter oder Péchterpaar Region Zent J35142 Chef de partie Region Mittelland (SO,AG) 134870
In mit Erfahrung Region Ziiri J34984 Koch/Kéchin Region Mittelland (SO,AG) J35046
Direkti Region Ziiri 135079 Pizzaiolo Region Mi (SO,AG) 34948
Personalleiter/in ganze Schweiz J35054 Commis de cuisine Region Mittelland (SO,AG) 134871
General Manager International J34976 Chef de Partie Region Mittelland (SO,AG) 134924
i Region Mittelland (SO,AG) J35161
Chef de partie Region Oberwallis J34897
Fosllon Ot Joh-focs Chef de partie Region Oberwallis 134955
REseptionot/in, et anbetas Jis1a Commis de cuisine Region Oberwallis J34878
Empfangsmitarbeiterin Region Bern 134921 . Y Region Ostschweiz 134884
Reservatii i iter/in Region Bern J34922 Chef de partie Reslon 134875
Rezeptionistin Region Bern J35041 Chetdepartie Rewion 134969
Receptipnigenianie) Henhy Liciidd Chef de partie Region Zentralschweiz 134874
A jEgianber Liefind Chef de Partie Region Zilrich 135077
Reservationsmitarbeiter/in Region Bern 34882 Chefde partle Region Ziirich 135153
Ele e iopHon eakia st Chef de partie Region Zirich 134927
LAAL HeploiBim i Commisde Cuisine Region Zilrich 135070
L pous sl . o * Sous-Chef/Chef de Partie  ** Region Ziirich 135064
CLEfdarecenion Regignibern foate0 " Sous-Chef Bankett Region Ziirich )35149
Front Office Praktikant Region Bern J34939 ‘Sous-Chef Reglon Zirich 134988
S SeplonBom il Sous-Chef Region Zirich Ja5148
Hegoptont ¢ Reglon GGt S many Commis de cuisine / Anfangs Chef de partie Region Ziirich 135095
Rezeptionist Region Graubiinden J35055 Chef de Partie Region Ziirich 135113
lofisy Blasids i Koch temporir Region Zitrich 135154
Hotel & Direkti drin Region Mi 50AG) Liidtas Commis de Cuisine Region Ziirich 134985
Front Office Praktikant Region Oberwallis J34952 Cotaisd Calsine RegionZilrich 134931
Praktikant Front Office Region Oberwallis J35101 Chefde Partie Region Ziirich 134989
Reservationsmitarbeiter/in Region Oberwallis J35116 Commis- und Chef de partie ganze Schweiz 134965
Featptignistiin HebionObeysalla J8810 Sous-chef Junior - UK - Region Bristol International J35104
Reservationsmitarbeiter/in Region Oberwallis 135117 Chef de partie - UK - Region London International 134863
Pplonin b fesionDbenvalis JE Chef de partie catering - UK - Region London International J35115
e recepton S byl chel Sous-chef catering - UK - Region London International 135114
Chef de réception Region Ostschweiz J34949 & Senior - UK - Region London Stanationel 134862
Réceptionist / -in Region J34971
Rezeptionist Region J34945
Night Auditor 20% Region Ziirich J35050 Position, Ort Job-Code
Réceptionist/in 60% Region Ziirich J35168 ‘Teamleiter Seminar Region Basel 134929
Receptionspraktikant/in Region Ziirich 135163 Mitverantwortlicher Bankett und Event Region Bern J34917
Garderobemitarbeiter temporir Region Ziirich J35160 Servi I Region Bern 28768
Front Office Praktikant Region Ziirich 134898 Abginger Hotelfachschule Region Bern 134909
2. Chef de réception Region Ziirich J34899 i Region Bern J35127
Stv. Chef de réception Region Ziirich J35146 Chefde service / Gastgeberin Region Graubiinden J35122
Réceptit il In Region Ziirich J35150 Chef de Service Region Gr: 34987
Receptionistin Region Ziirich J35131 F&B Manager Region G i 134956
Nachtportier Aushilfe Region Ziirich 135082 F&B Manager Assistant Region Oberwallis J34894
Réceptionist/in Region Ziirich J35076 F&B Praktikant Region Ostschweiz J34963
Réceptionistin Region Ziirich J34983 Semi & Region J34933
Front Office Manager Region Ziirich J35051 F&B Manager Assistant Einkauf Region Zentralschweiz 134943
Réceptionist/in Stv. Teamleitung Region Ziirich J35047 Bankett & Event Manager Region i J34893
Event Manager Region Ziirich 134973
G aftsfii Assistentm Region Ziirich 135086
rustiic SITEIEebe U ol Cole Leiter Bankette & Events Region Ziirich 135066
i aits Seglanben J34995 Chef de Bar Region Zirich 135133
pen ot partie R Elon ety piade7, Sous Chefmit Ablose Kiichenchef & Front cooking Region Zitrich 135130
Chef de partie Region Bern J34954
Commis de cuisine Region Bern 134872 “
Chef de Partie Region Bern 134915 Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Produktionsleiter/Kii Region Bern 134914 Servicemitarbeites Region Bern 134972
Commis de cuisine Region Bern J35058 Chef de Service Region Bern J34916
Sous-chef Region Bern 135125 Chef de rang Region Bern 134923
Commis de cuisine Region Bern J35135 i Region Bern J34938
Kiichenchef Region Bern J34940 Bar Region Bern 134866
Chef Tournant Region Bern 134947 Region Bern 135042
Chef de partie Region Bern J35059 Demi-chef de rang. Region Bern J35118
Koch Region Bern 135062 Servi Region Bern 134918
Chef Saucier Region Bern J35112 Region Bern J34892
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In Aarau ist per 1. August 2012 das
Restaurant A vendre | To sale

Région Verbier, La Tzoumaz

im Gemeinschaftszentrum Telli o
Zu vermieten. Hétel, 30 chambres

. v future App. Hotel, etc.
Das Gemeinschaftszentrum wird im

kommenden Jahr komplett erneuert und AL R g 2
dabei entsteht auch unser Restaurant ganz CONTACT
neu. Es umfasst 50 Innen- und 60 3 www.guinard.com

H E s S E R R info@swissrealestategroup.com
T

Einem initiativen Wirt bietet sich die

Unternehmensberatung Chance, einen neuen, aber dennoch gut
ey 3 eingefiihrten Betrieb zu iibernehmen und
Haben Sie einen Betrieb zu bereits wihrend der Umbauphase die eine
verkaufen - zu vermieten - oder oder andere Idee einzubringen.
suchen Sie einen Betrieb,,wir sind it el T e Snen atelit THllen Fler
die Drehscheibe fiir Hotels und Beat Lauterjung, 079 311 20 48, gerne
Restaurants seit 35 Jahren zur Verfligung. %
Poststrasse 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ g\é‘gfl‘:’ﬁaﬁm (G2l Postfach 622, G aSt rOCO n S u |t QV

055 410 15 57, hesser@bluewin.ch

Tears TS UNTERNEHMENSBERATUNG FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

e 129

Das Parktheater Grenchen bildet mit seinem Restaurant und grossz(igigen
Réaumlichkeiten einer der wichtigsten Treffpunkte im gesellschaftlichen,
kulturellen und politischen Leben der Stadt und Region Grenchen.

Im Auftrag des Verwaltungsrats der Genossenschaft Parktheater Grenchen

suchen wir per 1. Juli 2012 einen kreativen, engagierten Wirt / Wirtepaar
zur Ubernahme des

Restaurant Parktheater
in Grenchen
Der eigenstéandige Gastronomiebetrieb ist mit einer gut ausgebauten
Bankettinfrastruktur, grossziigigen Gastraumlichkeiten und Gartenanlage

(Park) ausgestattet. Das Restaurant befindet sich mit Bahn-, Bus- und
Parkplatzerschliessung an bester Verkehrslage.

Zu kaufen gesucht/allenfalls Pacht
Nachfolger gesucht?

Als Gastgeber aus Leidenschaft
(Quereinsteiger) suchen wir im
Kanton Graubiinden, bevorzugt in
Tourismusdestination mit guter
Sommer- und Winterinfrastruktur,
ein gut gefiihrtes 3-Sterne-Hotel mit
Restaurant zum Weiterfihren in
eine erfolgreiche Zukunft.

Urs Rilegg, 078 715 95 40,
urs.rueegg@solnet.ch

Faire Mietzinskonditionen und ein grosses Stammkundenpotential
ermdglichen einem ambitionierten Restaurateur/in ab Sommersaison 2012
einen attraktiven Karriereschritt.

Vom zukiinftigen Parktheater-Mieter erwarten wir:
®  Grosse Erfahrung im a la Carte- Geschaft

®  Organisationstalent im Bankettwesen

®  Sozialkompetenz und Flexibilitat

®  wirtschaftliches Denken und Handeln

Wenn wir lhr Interesse geweckt haben, rufen Sie uns an, gerne senden wir
lhnen die detaillierte Mietdokumentation mit Angaben zu den
Ré&umlichkeiten und Mietzinskonditionen. Bitte melden Sie sich bei:

163327432

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

16634-7436

50827312

Das fiihrende Schweizer Stellenportal fiir Hotellerie,
Gastronomie und Tourismus.

Le No 1 parmi les plates-formes de 1emp101 su1sses pour hOtGL'Vﬁ;'ﬁft‘,j',ﬁfs‘jcm ;

lhotellene la gastronomle et le tounsme sty ad (6.5 o s B iBastelsturig voR hotlleiesuisse.

IMPRESSUM STELLEN- UND IMMOBILIENREVUE
""hotel revue - slellen revue / marché de Pemploi

immobilienrevue / marché d’immellbles Termine
Der Stellen- und ili fir Hotellerie, = Ausgabe / Numéro Nr. 42/2011 Nr. 43/2011 Nr. 44/2011 Nr. 45/2011
Le marché d’emploi et le marche. d‘mfmeubles pour [’ hotellene la restauration et le tourisme — Erscheint / Parution 20.10.2011 27.10.201 3.112011 10.11201
ooyl et - Anzeigenschluss /Délai  17.10.2011 24.10.2011 31.10.2011 7.11.20
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern, Telefon 031370 42 22, Telefax 031370 42 23
Chefredaktion / Rédactrice en chef: Elsbeth Hobmeier. Anzeigenschluss / Délai Stellen / annonces emploi Mo / Lu 12 Uhr Li / brique Fr / Ve 12 Uhr

Verlagsleitung / Chef d’édition: Barbara Konig
Kundenberatung / Conseiller a la clientéle: Michael Miiller, Emanuel Miller
Anzeij / Service

des Angela Di Renzo Costa, Patricia Nobs Wyss, Alain Hanni U
ng Wy s ol Nr.27/28 /772011 Nr.29/30/ 2172011 Nr. 51/52/ 22122011

E-Mail: inserate@htr.ch / Homepage: www.htr.ch
Stellenportal / Plate-forme marché d’emploi: www.hoteljob.ch/Denise Karam

Anzeigentarif (pro mm und Spalte) / Tarif des annonces (par mm et colonne):
Stellenrevue / marché d’emploi - Aus- und Weiterbildung / 'mmﬂon initiale et continue

Herstellung / Production: NZZ Print, Postfach, 8021 Zarich

Auflage WEMF-beglaubigt 2010 / tirage contrdlés REMP 2010: Verkaufte Auflage / tirage vendu: 9814 Ex. Gratisauflage / tirage gratuit: 467 Ex.

~ Aus- und Weiterbildung / Formation initiale et continue CHF 1. 4-farbig/quadri CHF 2.10
- Stellenangebote / Demandes d’emploi CHF 1 60 4-farbig/quadri CHF 2.10 Druckauflage / tirage imprimé: 13 000 Ex.
~ Kaderrubrik / rubrique cadres / Tourismus CHF 1.80 4-farbig/quadri CHF 2.30

Zuschlag Aufschaltung Internet / Affichage Internet (nur Stellenangebote / seulement demande d‘enploi)
1Woche / semaine CHF 50.—-, 2 Wochen / semaines CHF 70.—, 4 Wochen / semaines CHF 100.—

/ marché d = Kl | petite
& ilien / i - Klei igen / petite annonces  CHF 1.60 4-farbig/quadri CHF 210

1GzD bis spétestens Freitag vor Erscheinen ~ zusatzliche GzD werden mit je CHF 30.— verrechnet.

aan;&mm‘ Kopiert, bearbeitet oder sonstwie verwertet
uf Whe;ﬂlenstedurd\mm mesmmg:gdavmmae
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hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Energieeffizienz
Welche Moglichkei-
ten stehen dem
Hotelier heute zur
Verfugung, die
Emissionen zu sen-
ken ohne grosse
Investitionen tati-
gen zu mussen?

Fotolia

Gebaudeautomation

KURT PETAK
HEAD VERTICAL MARKET
HOSPITALITY

BAU BUILDING AUTOMATION
SIEMENS SWITZERLAND LTD

Oft haben einfache Vorkehrungen be-
reits eine grosse Wirkung. Die Sensibili-
sierung der Mitarbeitenden zu energie-
effizientem Handeln ist die wichtigste
Massnahme. Das Abschalten unnétiger
Lichtquellen gehort da ebenso dazu wie
das Schliessen von Tiiren und Fenstern.
Aber Abléufe, die automatisiert werden

deren Einsatz zentral: Die effiziente Auf-
bereitung aller im Hotel bendétigten
Energien sowie das effiziente Hotel-

raumr der Gé immer
Energieaufbereitung
Bei der Energieaufbereitung b hen

anlageseitig verschiedene Ansatzpunkte

koénnen, sollten einem Gebi -

fiir Effizi hmen. Gut isolierte

tionssystem iibertragen werden. Darun-
ter versteht man die rechnerunterstiitzte
Betriebsfithrung, Uberwachung und
Optimierung der Gebédudetechnik. Die
Gebédudeautomation stellt eine kosten-
glinstige  Energieeffizienzmassnahme
mit grosser Wirkung dar. Der Anwen-
dungsbereich reicht von der Beleuch-
tung, Beschattung bis hin zur Klimaregu-
lierung. Im Hotel sind zwei Bereiche fiir

Leitungen im Heizverteiler gehoren da
genauso dazu wie die konsequente
Wirmeriickgewinnung. Regelt iti

mation abgekoppelt. Oft kommen Ther-
mostatventile zum Einsatz. Bei Uberhit-
zung des Raumes werden diese durch
den Gast verstellt, dem Hotelpersonal
fallt die Aufgabe zu, diese beim Check-
out wieder zuriick auf einen energieeffi-
zienten Modus zu stellen.

Hotelraum-Management-
system

Ein modernes Hotelraum-Manage-

kann z.B. mit Zeitschaltprogrammen
oder CO,-Fiihlern Energie gespart wer-
den. Wichtig ist, dass die Gebdudeauto-
mation systemiibergreifend realisiert
wird und alle Bereiche kommunikativ
verbindet. Die Géstezimmer sind heute
in vielen Hotels von der Gebéaudeauto-

y mit Ein-
zelraumregelung bietet hier Abhilfe. Die-
ses muss den Bediirfnissen des Gastes
gerecht werden, bedarfsorientiert sowie
an das Frontoffice-System angeschlos-
sen sein, um eine maximale Energieeffi-
zienz ohne Einbussen beim Gastekom-
fort zu erzielen. Mit dem Einsatz von

Gebiud y profi-
tiert der Nutzer vom optimalen Zusam-

piel der gebaudetechnischen Anla-
gen bei einem Minimum an Personal-/
Ressourc Trotz i
rung» bleiben gezielte individuelle
Eingriffe durch den Menschen bei mo-
dernen Gebdudeautomatisierungskon-
zepten bestehen. Daraus resultiert ein
maximaler Komfort zu minimalen Ge-
samtkosten. Energieeinsparungen von
20 bis 40 Prozent sind damit méglich.

hotelpower.ch

hotelleriesuisse hat eigens fiir Energie-
fragen ein Internetportal geschaffen:
www.hotelpower.ch. Dort finden Sie
weitere Anregungen zur Steigerung der
Energieeffizienz in Ihrem Hotel.

Liegenschaften verkaufen — neu auch online
www.htr.ch/immobilien

htr

hotelrevue
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