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Gastronomie
Das erste Zlircher
Food-Festival «I1
Tavolo» war insge-
samt ein Erfolg -
doch es gibt Ideen
fiir Verbesserungen.
Seite 13

Freiburg

In einer ehemaligen
Strumpffabrik ent-
steht ein Hotel mit
65 Zimmern im
Art-Deco-Stil.

Seite 19

Online

Das neue Portal
Worldhotelbook.com
will Branchenleute
starker untereinan-
der vernetzen.

Seite 14 und 20
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais pages 19 a 24
58

Die neue Klassifika-
tionskategorie Swiss
Lodge von hotellerie-
suisse erfreut sich
“grosser Nachfrage.

DANIEL STAMPFLI

eine Hotelsterne und
bei  hotelleriesuisse
doch ein Erfolg: die
neu eingefiihrte Basis-
kategorie «Swiss Lodge». Nur 18
Monate nach der Lancierung ha-
ben sich bereits 62 Betriebe ent-
sprechend Klassifizieren lassen.
Das Spektrum reicht von Berg-
gasthdusern und Passhotels bis
hin zu Stadthotels. «Swiss Lodge»
richtet sich vor allem an kleine
und mittelgrosse Hotelbetriebe,

die ein attraktives Angebot offe-
rieren, welches aber nicht mit
dem Anforderungskatalog zur
Vergabe von Hotelsternen kom-
patibel ist. Neben der erfolgrei-
chen Besetzung einer Nische sieht
Thomas Allemann, Leiter Mitglie-
derservice und Klassifikation bei
hotelleriesuisse, einen weiteren
Grund fiir die Nachfrage. «Mit der
Marke lésst sich den Gisten der
Swissness-Gedanke  nachhaltig
vermitteln. Und der Name ldsst

Ein Erfolgsmodell

sich gut ins Marketing integrie-
ren.» Die Nachfrage bei «Swiss-
Lodge»-Betrieben bestitigt dies.
So seien die Reaktionen auf die
Bezeichnung bei den schweizeri-
schen und ausléndischen Gasten
durchwegs positiv, konstatiert
man etwa beim Hotel Pickwick in
Luzern. Sterne oder «Swiss Lodge»
sei nicht eine Frage der Qualitit,
sondern der Ausrichtung, hilt
man beim Laaxer Rocksresort fest.
Seite 2

ie ist eine Weltneuheit mit-

S ten in Nidwalden: Die dop-

pelstockige  Openair-Luft-

seilbahn «Cabrio» fhrt ihre erste
i auf das Stai

und einer Investition von 28,3
Millionen Franken befordert die
Bahn kiinftig pro Fahrt bis zu 60
Giste auf den Stanser Hausberg -
fiir 30 von ihnen gibt es einen
Platz unter freiem Himmel.

Von der Neuheit versprechen
sich die Verantwortlichen der
Stanserhorn-Bahn  vor allem
auch touristischen Mehrwert

horn Nach einjahriger Bauzeit -

«Inisbesondere mit
den Marken Garden
Inn und Hampton by
Hilton wollen wir

in der Schweiz
prasent sein.»

Seite 5

Olivier
Harnisch,
Hilton
World-
wide

heitsgrad des Nidwaldner Bergs
unter der Schweizer Bevilke-
rung. Marketingleiterin Fabienne
Huber: «Viele Schweizer kennen
das Stansherhorn nicht. Mit die-
ser Bahn konnte sich das &n-
dern.» Erwartet wird ein Passa-
gieranstieg von 25 Prozent.

Die htr hotel revue war am ers-
ten offiziellen Betriebstag auf der

Ein «Cabrio» fahrt bergwarts

i Ahstadt mit i

Das Bundesamt fiir Energie hat fiir
Energiesparmassnahmen der
Schweizer Seilbahnen Fordergel-
der in der Hohe von 1 Million
Franken gesprochen. Gefordert
werden sollen energiesparen-
de Techniken in jenen Berei-
chen, die als besonders
grosse Stromschlucker
gelten sowie Schulun-

Beim Office des Vins Vaudois
(OVV) scheint es intern zu bro-
deln. Nicht nur, dass man einen
neuen Direktor sucht. Der am-
tierende Nicolas Schorderet, ein
diplomierter Hotelier, entspricht
den Anforderungen des Verban-
des nicht mehr. Nun sucht man

gen. Projektleiterin ist

den, der die Welt des Wei-

die Grischconsulta AG
aus Chur. gsg
Seite 4

]
nes besser kennt. Das zeigt ein
Blick in die aktuelle Stellenaus-
schreibung. Diese verrit zudem,

Swiss-Image

Weinbaugebiet Lavaux.

verleiht sich eine neue Struktur

dass der OVV einen neuen
Standort fiir seinen Sitz anvisiert.
Bis anhin residierte man im
Centre patronal de Paudex.
Kiinftig soll das Zentrum des
Waadtldnder Weins bei Prome-
terre, der Waadtldnder Vereini-
gung zur Forderung der Land-
berufe, sein. Nicht zufrieden mit
diesem Ortswechsel soll Prési-
dent Pierre Keller sein.  gsg/pt
Seite 19

St. Gallen:

Die Liebe
kommt auf den
zweiten Blick

CHRISTINE
KUNZLER

t. Gallen ist keine Stadt mit
S vielen touristischen Triimp-

fen. Jedenfalls nicht auf
Anhieb. Gut, St. Gallen hat sein
Kloster, seine Stiftsbibliothek,
sein Unesco-Weltkulturerbe.
Trotzdem: St. Gallen ist kein
schillernder Name, der Giste aus
der ganzen Welt anzieht. Die
Stadt ist kein Selbstlaufer. So
muss sich die Tourismusorgani-
sation St. Gallen Bodensee also
etwas einfallen lassen, um Géste
zu holen. Das tut sie auch, und
zwar gut.

«Den Touristikern steht
eine Schatzkiste zur
Verfiigung, aus der sie
Sehenswertes holen.»

Den Touristikern steht eine

ein e kte
en typischen

1.-Stock-Restaurants ist faszinie-
rend. Und wer es gern etwas
weniger traditionell mag, findet
eine grosse Auswahl an dusserst
originellen Restaurantkonzepten
mit ebenso originellen Men-
schen, die dahinterstehen. Und
erst die Kultur: Hier kann
St. Gallen mit grossen Stiddten
mithalten. Einrichtungen wie das

an Schétzen.

luftigen Fahrt mit dabei. fee/sag Ném 0 Bollat Textilmuseum und die Lokremise

Seite 15 Ein luftiges Fahrvergniigen: die neue «Cabrio»n-Bahn mit offenem Oberdeck. g sind weit iiber St. Gallen hinaus

i bekannt. Und was Kanton und
Stadt mit ihrem Gallusjahr auf die
Beine gestellt haben, muss erst
noch einer nachmachen.

Energiespar-Paket Waadtlénder Wein : Seite 7 bis 12

Fordergelder fiir Das Office des Vi doi

: as Office des Vins Vaudois
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Dialock Hotels werden
von den Gasten
besonders gelobt fiir:
* optimale Funktionalitét

* exzelle Komfort

* hohe Sich

* gehobenes Tiiren-Design

« einfaches, beriihrungsloses

(Offnen und Schliessen der Zimmerttiren

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

HAFELE

FUNCTIONALITY FOR YoW

rglevérbrauh

27 51, www.miele-professional.ch

Fiir einen
nachhaltigen

Erfolg im
Einkauf

HOREGO

Ihr Partner im Einkaut fiir Gastronomie, Hotellerie,
Heime, Spitaler und Ausbildungsstatten.
www.horego.ch

ANZEIGEN

hotellerlesﬁse\

Swiss Hotel Association
Preferred Partner

&
happysystems™

www.happy.ch



Zentralschweiz

Bau der Giitsch-

Bahn sichert
Baubewllllgung

D Belm Hotel Chateau Giitsch sel-

. ber sind noch keine Bauarbeiten
im Gange. Dafiir aber bei der
Talstati der  Giitsch-Bahn,
schreibt die «Neue Luzerner Zei-
tung». Die Neugestaltung der
Giitsch-Bahn war Teil des Bauge-
suchs. Mit Beginn der Arbeiten

bleibt die Baubewilligung auch

fiir das Hotel in Kraft. Die Giitsch-
Talstation wird neu gebaut. Die
Giitsch-Bahn, seit 2008 stillge-
legt, soll 2013 als Schréglift in
Bemeb genommen Werden

Im Plan: Neue
Bahn auf den
Titlis,

ldd

Eine neue Gondelbahn soll Tou-
risten vom Bahnhof Engelberg
bis zur Station Stand der Titlis-

Bahn bringen. Léuft alles nach

Plan, soll die neue Achtergondel
im Dezember 2014 in Betrieb ge-
nommen werden. Ob die Titlis-
Bahnen AG dereinst auch Bau-
herrin sein wird, sei offen. Noch
in diesem Sommer wollen die
Titlis-Bahnen beim Bundesamt
fiir Verkehr das Plangenehmi-
gungs-Verfahren einreichen.

Scolarest kocht
neu an der ETH

Scolarest, eine Division der Com-
pass Group (Schweiz) AG, wird
~ ab 2014 fiir die Restauration im
Chemiegebdude der ETH in Zii-
rich am Standort Honggerberg
verantwortlich sein. Die ETH Zii-

_rich baut zwischen 2013 und

2015 die Mensen am Standort
Honggerberg um. Geplant sind
gegen 600 Sitzplitze in der Men-
sa sowie 400 in der Cafeteria. D1e
Uml hase der M 1
im Januar 2013.

858
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. Ziirich
- Compass-Division

Die von hotellerie-
suisse neu einge-
fiihrte Basiskatego-
rie «Swiss Lodge»
kommt an. Betriebe
mit dieser Bezeich-
nung schitzen die
Klassifizierung als
Marketingmittel.

ROBERT WILDI

arauf hat die Branche

offensichtlich gewar-

tet. Seit 18 Monaten

konnen sich Schwei-
zer Gastbetriebe als = «Swiss
Lodge» positionieren. Bereits de-
ren 62 haben sich bis heute ent-
sprechend klassifizieren lassen.
«Die Nachfrage ist weiterhin kon-
stant hoch», sagt Thomas Alle-
mann, Leiter Mitgliederservice
und Klassifikation bei hotellerie-
suisse. Der Branchenverband hat
die neue Basiskategorie im Rah-

“men des Projekts «Hotelklassifi-

kation 2011-2015» ins Leben ge-
rufen. Sierichtet sich vor allem an
kleine und mittelgrosse Hotelbe-
triebe, die ein attraktives Angebot
offerieren, welches aber nicht mit
dem Anforderungskatalog zur
Vergabe von Hotelsternen kom-
patibel ist. Solche Betriebe verfii-
gen beispielsweise iiber keine
Nasszellen in jedem Zimmer, of-
ferieren keinen tdglichen Zim-

merreinigungsservice oder ser-
vieren kein Friihstiick.

Schweizerische und ausléndische
Giste reagieren positiv

«Swiss Lodge» spricht also er-
folgreich eine Nische von Betrie-
ben an, fiir die Hotelsterne aus
den genannten Griinden nicht
erreichbar sind. Laut Thomas Al-
lemann gibt es einen weiteren
wesentlichen Grund fiir das bis-
lang positive Echo. «Als attraktiv
fiir die Betriebe hat sich auch die
Marke erwiesen, die den Gisten
den Swissness-Gedanken nach-
haltig vermittelt.» Der Name
«Swiss Lodge» lasse sich deshalb
sehr gut ins Marketing integrie-
ren und optimal verkaufen, ist
Allemann iiberzeugt.

Von den ‘mit «Swiss Lodge»
Klassifizierten Betrieben wird

Hotel Pickwick Luzern: Pub mit
Zimmern als «Swiss Lodge».

dies bestitigt. «Die Reaktionen
auf die Bezeichnung <Swiss
Lodge> fallen bei unseren Schwei-
zer wie auslindischen Gésten
durchwegs positiv aus», sagt etwa
Jolanda Merx. Die Holldnderin
lebt seit 24 Jahren in der Schweiz
und ist Geschiftsfiihrerin des Ho-
tels Pickwick in Luzern. «Wir sind
eigentlich ein Pub mit zusitzli-
chen Géstezimmern und kénnen
daher nicht den umfassenden
Service bieten, den es zur Erlan-
gung von Hotelsternen benétigt»,
erklart sie. Als Empfang und Ré-
ception fiir Ubernachtungsgéste
dient die Theke im Pub. Trotzdem
seien die unlangst renovierten
Gistezimmer in einem qualitativ
hochwertigen Zustand. «Das be-
stitigen uns die Géste immer

wieder.» Fiir die Geschiftsfiihre-
rin hat sich die Positionierung
des «Pickwick» als «Swiss Lodge»
bisher als absolut richtige Ent-
scheidung erwiesen.

Nicht eine Frage der Qualitit,
sondern der Ausrichtung
Ahnlich sieht das auch Chris-

Bilder: zvg
Zum «Rocksresort» gehort kein téaglicher Reinigungsservice und keine stets aufgefiillte Minibar.

halb sich der Betrieb nicht mit
Sternen schmiicken darf. «Die
Klassifizierung als Swiss Lodge»
hat sich fiir uns deshalb angebo-
ten», so Schmidt. Das «Rocksre-
sort» erfiillt daneben die Krite-
rien sechs der insgesamt 15
Spezialisierungskategorien von
hotelleriesuisse. «Allein diese
Tatsache icht, dass Ster-

toph Schmidt, Gescl leitungs-
mitglied der Weisse Arena AG, die
das «Rocksresort» in Laax fiihrt.
Dermithochwertigen Materialien
erbaute  Ferienwohnungskom-
plex hat den Status einer Be-
triebsstitte und gilt deshalb im
erweiterten Sinn als Hotel. Doch
passen laut Schmidt Leistungen
wie ein téglicher Reinigungsser-
vice oder eine stets aufgefiillte
Minibar nicht zum Konzept, wes-

ne> oder «Swiss Lodge> nicht eine
Frage der Qualitdt, sondern der
Ausrichtung ist», so Schmidt
stellvertretend fiir die meisten
der heute 62 «Swiss Lodges». Ge-
nau diese Botschaft habe hotelle-
riesuissse mit der Schaffung der
zusatzlichen Klassifizierung so-
wohl den Betrieben als auch den
Gasten vermitteln wollen, besta-
tigt Thomas Allemann.

Zum Tod von Martin Eltschinger

Martin Eltschinger ist nicht mehr
bei uns. Die Nachricht trifft uns
aus heiterem Sommerhimmel

und sie erschiittert uns zutiefst.
Ein Ereignis, nicht nachvollzieh-
bar und fiir uns véllig unverstand-

lich. Die unwiderrufliche Tatsache
ist nicht nur fiir uns in der Bran-
che hart, wie schwer muss es erst
fiir die Familie und seine engen
Mitarbei sein. Wir teilen

TODESANZEIGE

Traueradresse:
Monika Eltschinger,
Bruggstrasse 28,
8942 Oberrieden

Kirche in Ziirich statt.

Mitten aus dem Leben herausgerissen und viel zu friih verabschiedete sich unser
innigst geliebter Ehegatte, Vater, Schwiegervater und Chef von seinem irdischen
Leben. Wir sind unendlich traurig und konnen es nicht verstehen.

Martin Eltschinger-Fluri

18. November 1958 bis 1. Juli 2012

Fiir uns alle véllig tiberraschend und genau auf den Tag des 10-jahrigen
Firmenjubildums seiner EAC Eltschinger Audit & Consulting AG und nach
der Ausiibung seines geliebten Radsportes verstarb er an einem Herzinfarkt.
Wir vermissen ihn sehr. Er wird immer einen festen Platz in unseren
Erinnerungen und in unserem Herzen haben.

In stiller Trauer:

Monika Eltschinger-Fluri

Tanja Eltschinger und Matthias Mérki
Melanie und Christian Fey-Eltschinger
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

der EAC Eltschinger Audit & Consulting AG.

Die Beisetzung findet am Freitag, 6. Juli 2012 im engsten Familienkreis auf
dem Friedhof in Oberrieden statt. Anschliessend findet um 15.00 Uhr eine
Abdankungsfeier mit Kunden, Freunden und Angehdrigen in der Liebfrauen-

den Schmerz. Martin fehlt uns
jetzt schon.

Martin nennt alle beim Vorna-
men und wir ihn auch. Aber wenn
wir iiber ihn sprechen, wird er
von allen respektvoll «der Elt-
schinger» genannt. Das ist eine
Marke, ein Giitezeichen, eine
Auszeichnung, So ist es nicht nur
der angesehene Finanzexperte
oder der versierte Fachautor, den
wir verlieren, da ist noch mehr.

Martin ist ein Netzwerker. Alle
kennen ihn und alle reden res-
pektvoll von ihm. Er bildet fiir vie-
le den gemeinsamen Bezugs-
punkt. Durch ihn ist man mit einer
grossen Gemeinschaft verbun-
den, er bringt auf vorbildliche
Weise die Leute zusammen, weil
er weiss, wie wichtig der Aus-
tausch ist. Wenn er fiir eine Arbeit
zusagt, dann ist er auch da,
manchmal taucht er nur kurz auf,
just in time, aber immer signali-
siert er einem seine Wertschit-
zung. Man kann sich auf ihn ver-
lassen. Nicht nur in Finanzdingen
denkt er voraus, er ist auch offen
fiir Neues, er macht mit und seine
Unterstiitzung ist immer spiirbar
und hilfreich. Er teilt sein Wissen
gerne mit andern. Das macht
Martin wertvoll.

Alain D. Boillat
Martin Eltschinger ist im Alter
von 53 Jahren verstorben.

Martin ist eine Fachautoritét.
Die Finanzthemen sind seine
Welt, da kennt er sich aus. Und er
kennt sie alle. Seine Vertrauens-
wiirdigkeit ist iiber alle Zweifel er-
haben. Seine immense Erfahrung,
erworben in verschiedensten Gre-
mien aber vor allem nahe bei den
Praktikern, den Unternehmerin-
nen sowie sein Engagement im
Unterrichts- und Priifungswesen
machen ihn auch zum Vermittler
von neuen Themen.

Seine Artikel sind Leitfiden
und Checklisten und sein Buch
hat die Finanzkompetenz der
Branche massiv vorangebracht.
Das Wohl der Branche liegt ihm
am Herzen und er arbeitet un-
ermiidlich an Beitrégen, an neu-
en Hilfsmitteln, er halt Vortrage,
unterrichtet an verschiedenen

Institutionen, er lobbyiert gar bei
Politikern. Seine Analysen sind
knapp und messerscharf, seine
Meinung wird geschitzt, seine
Argumente werden respektiert,
sein Urteil wird ernst genommen
und akzeptiert. Auf alle Fragen
weiss er eine Antwort und er ant-
wortet allen. Das macht Martin
wichtig.

Martin ist ein freundlicher
Mensch. Er nimmt sich Zeit fiir
einen Kaffee. Er arrangiert sich
und bleibt zum Abendessen. Er ist
ein interessierter Gesprichspart-
ner. Er behandelt die Menschen
zuvorkommend und ist offen fiir
ihre Anliegen. Er selber ist ein of-
fenes Buch und so lernt man ihn
auch kennen und wertschétzen.
Er macht keinen Unterschied zwi-
schen dem Studenten und dem
arrivierten Hotelunternehmer, er
behandelt sie alle gleich. Er nimmt
Anteil, er kennt die persénlichen
Beweggriinde. Und immer ist er
klar und berechenbar. Das macht
Martin liebenswert. .

Nun ist Martin Eltschinger alles
das nicht mehr. Uns bleibt die Er-
innerung daran und an viele ge-
meinsame Erlebnisse. Viel zu we-
nig, also tragen wir Sorge dazu.
Er fehlt nicht nur, wir vermissen
ihn, unseren Eltschinger.

Peter B. Grossholz,
Leiter Berufsbildung
hotelleriesuisse
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Typisches Botta-Design zeick

in die Badeanlage bringen. Botta
gab dem Platz deshalb den Na-
men «Giardino Minerale». Be-
grenzt wird dieser Platz auf der
einen Seite durch die zukiinftige
Station der Vitznau-Rigi-Bahn
und auf der anderen Seite durch
einen markanten Rundturm.

Bahn rechnet mit 3 bis 5 Prozent
mehr F

g

Ibad & Spa Rigi Kaltbad auf 1450 Meter iiber Meer aus.

Baden auf der Rigi

Ab sofort kann auf
der Rigi warm und
komfortabel gebadet
werden: in dem von
Mario Botta gestalte-
ten Mineral & Spa
Rigi Kaltbad.

ach dreijéhriger Bau-

zeit ist am Wochen-

ende das vom Tessi-

ner Architekten kon-

zipierte Mineral & Spa Rigi Kalt-

bad erdffnet worden. Das rund

30 Millionen Franken teure Bad

kniipft an Zeiten an, die bis ins
16. Jahrhundert zuriickgehen.

Das neue Bad ist mit dem frii-

heren mcht vergleichbar, bietet

Komfort und soll

DANIEL STAMPFLI

der Rigi zusitzliche Besucher
bringen. Das Wasser des Drei-
Schwestern-Brunnens wird mit
Holz von der Rigi auf 35 Grad
aufgeheizt, moderne Wohlfiihl-

angebote lésen die religiosen
Pflichten ab, die damals mit dem
Baden verbunden waren.

Von Konzept und Architektur
begeistert

Das Bad verfiigt {iber Innen-
und Aussenbecken, von welchen
badend die Aussicht genossen
werden kann. Dazu kommen ein
Dampfbad, eine Sauna und Mas-
sagerdume. Betrieben ‘wird das
Bad von der Berner Aqua-Spa-
Resorts (ASR). Eigentiimerin ist
die Anlagestiftung Real Estate
Switzerland der Credit Suisse.
Gemiss Andreas Roth, Product

Manager der Anlagestiftung, wa-
ren der Standort, das Projekt so-
wie die langjdhrige Partnerschaft
mit der ASR als Betreiberin und
der MLG als Generalunterneh-
men fiir den Investitionsent-
scheid ausschlaggebend. «Als das
Projekt vor ein paar Jahren zum
ersten Mal prasentiert wurde, wa-
ren wir vom Konzept und von der
Architektur begeistert», so Roth.
Der Architekt Mario Botta plat-
zierte die Anlage unter den neuen
2500 Quadratmeter grossen Dorf-
platz. Gepragt wird dieser von
acht kristallartigen, 3,5 Meter
hohen Glasoberlichtern, die Licht

Freude am neuen Wahrzei-
chen auf der Rigi hat auch Peter
Pfenniger, Direktor der Rigi Bah-
nen: «Das jahrelange Ringen um
die. Schliessung grosser Ange-
botsliicken auf Rigi Kaltbad hat
ein Ende.» Und: «Unsere Erwar-
tungen an das Gaéstevolumen
sind hoch, aber realistisch.» Ge-
rechnet wird mit Mehrfrequen-
zen von 3 bis 5 Prozent. Um den
Gisten ein standesgemésses An-
kommen zu ermoglichen, wer-
den auch die Bahnhofanlagen
einer Modernisierung unterzo-
gen. Am 20. Mai 2012 haben der
Abbau des Stationsgebaudes und
die Vorbereitungen fiir die Mon-
tage der neuen Schienenanlagen
begonnen. Das neue Stationsge-
béude wurde wie das Bad von
Mario Botta entworfen.

Letzte Etappe im Herbst 2013
fertiggestellt

Die intensivste Bauzeit am
Bahnhof Rigi Kaltbad wird zwi-
schen dem 20. August und dem
28. September 2012 sein, wenn
die neuen Gleise, Fahrleitungen
und Perrons gebaut werden. In
dieser Zeit werden laut Pfenniger
vom Bahnhof Rigi Kaltbad aus
keine Personenziige fahren kon-
nen. Alle Rigi-Géste werden mit
der Seilbahn Weggis-Rigi Kaltbad
und mit der Zahnradbahn ab
Goldau befordert. Im Herbst 2013
soll dann die Eroffnung des Sta-
tionsgebéudes erfolgen, das neu
die Schalter fiir Bahn- und Tou-
rismusdienstleistungen  sowie
einen Souvenirshop unter einem
Dach vereint.

Bereits eroffnet wurde am 26.
Mai 2012 das Hotel Rigi-Kaltbad
mit 120 Betten (siehe htr vom 31.
Mai). Das Hotel verfiigt iiber
einen direkten Zugang zum neu-
en Mineralbad & Spa.

Neue Phase fiir Regina Grindelwald

Fiir fiinf Chalets mit 37
Apartments beim Grand
Hotel Regina in Grindel-

wald wurde die Baueinga-
be eingereicht. Fiir die
Erweiterung des Hotels ist
ein Erlass der Uberbau-
ungsordnung notwendig.

DANIEL STAMPFLI

Das Grossprojekt des Grand Hotel
Regina in Grindelwald mit Investi-
tionen von rund 120 Mio. Franken
ist in den letzten Monaten opti-

miert worden. So wurde zuguns-
ten der Freiflichen die Anzahl der
Apartments reduziert sow1e dle
Dact
wie am Dienstag an einer Medien-
konferenz ausgefiihrt wurde. Die
Apartmentchalets wiirden nun
ortstypische Giebeldicher auf-
weisen und fiigten sich dank redu-
zierter Gebdudelidnge gut in die
umgebende Landschaft ein.

ltung

ht
der Zweitwohnungsmltlative
Das nun k vorli de

und von 90 auf 122 Zimmer er-
weitert. Urspriinglich waren 160
Zimmer geplant. Ausgebaut wer-
den auch Gastronomie-, Well-
ness- und Meetingbereiche. Auf
dem 20853m* grossen Gelénde
werden in fiinf Chalets 37 hotel-
missig  bewirtschaftete = Apart-
ments gebaut. Der Verkaufserlos
dient der Finanzierung des Ge-
samtprojekts. Die Zweitwoh-
nungsinitiative werde wohl zu
verschirften Aufl fiihren,

ortstypischen Bebauung im or-
dentlichen Bewilligungsverfah-
ren beurteilt werden konne, sei
fiir den Umbau und die Erweite-
rung der eigentlichen Hotelanla-
ge der Erlass der Uberbauungs-
ordnung erforderlich. Dariiber
werden die Stimmbiirger von
Grindelwald voraussichtlich im
Frithsommer 2013 abstimmen.

Hotelerweiterung hingt von Ja der
Iwaldner Stimmbiirger ab

stelle das Mode]l aber nicht

Bauprojekt besteht aus zwei
Hauptelementen. Das historische
Hotel wird vollstédndig renoviert

h infrage, zeigen sich

die Initianten zuversichtlich.
Wihrend der Bau der fiinf

Apartmentchalets dank einer

Wihrend die Finanzierung der
Apartments mit eigenen Mitteln
gesichert ist, ist die Zusage der
Investoren fiir Sanierung und
Erweiterung des Hotelkomplexes

an den Erfolg der Uberbauungs-
ordnung gekoppelt. Lauft alles
nach Plan, sollten alle Anlagen
Ende 2015 fertiggestellt sein.

Die Regina Holding AG hatte
im April 2011 die Aktien der
Grand Hotel Regina-Grindelwald
von der damaligen Besitzerfami-
lie iibernommen. Hinter der Re-
gina Holding AG steht eine Grup-
pe von Schweizer Entwicklern,
Planern, Immobilien- und Hotel-
fachleuten. Verwaltungsrats-Pra-
sident ist Tobias Reinhard, Part-
ner der Niiesch Development AG,
Bern. Seit der Handénderung
wird das Hotel von der Von Weis-
senfluh & Partner GmbH gefiihrt.

| Stihli und Stefan Linder,

Entwurf wurde iiberarbeitet

Der Verordnungsentwurf
zum Bau von Zweitwoh-
nungen geht nun bereinigt
an den Bundesrat. Dieser
wird voraussichtlich im
August entscheiden.

Im Unterschied zum Vorschlag,
der in die konferenzielle Anhérung
gegeben worden war, untersagt der
von der Arbeitsgruppe iiberarbei-
tete Entwurf ausdriicklich miss-
brauchliche Umnutzungen von
bestehenden Wohnungen - etwa
den Verkauf einer Erst- als Zweit-
wohnung, wenn dies einen Neu-

bau nach sich zieht, um Wohnun-
gen zu ersetzen. Falls durch eine
Umnutzung eines Gebédudes zu
Zweitwohnungen mehr Wohnun-
gen entstehen als zuvor, kommt
dies gemdss dem vorliegenden
Verordnungsentwurf dem Bau
neuer Zweitwohnungen gleich
und darf nur in Ausnahmen bewil-
ligt werden, etwa wenn es sich um
«warme Betten» handelt.

Die Arbeitsgruppe hat auch den
Zweitwohnungsbegriff weiter pra-
zisiert. Danach gilt eine Wohnung
als Zweitwohnung, wenn sie von
Personen bewohnt wird, die nicht
in der Standortgemeinde nieder-
gelassen sind, mit Ausnahme von

Wohnungen, die von Personen
aus beruflichen Griinden oder
wegen der Ausbildung genutzt
werden. In einem neuen Artikel
wird auch den besonderen Bedin-
gungen von ehemals landwirt-
schaftlich genutzten Gebauden
wie Maiensdsse oder Rustici
Rechnung getragen. Diese diirfen
auch in Gemeinden mit Zweit-
wohnungsanteilen von iiber 20
Prozent gemdss den Bestimmun-
gen der Raumplanungsverord-
nung umgenutzt werden. Uber
den von der Arbeitsgruppe zum
letzten Mal besprochenen Verord-
nungsentwurf sollte der Bundes-
ratim August entscheiden. - dst

Es war ein Kampf gegen die
Zeit. Doch der bekannte Hote-
lier Christoph Schlosser hat es
geschafft. In weniger als zehn
Wochen liess er das Hotel Villa
Orselina renovieren und neu
einrichten. Am vergangenen
Wochenende erfolgte die Neu-
erdffnung. Das Traditionshotel
war {iber drei Generationen von
der Familie Amstutz geleitet
worden (htr vom 16. Mai).
«Californian Lifestyle meets
Italianita» lautet nun das Mot-
to. Das Innendesign der 28 Sui-

Villa Orselina als Vier-Sterne-
Superior-Haus neu eréffnet

Schickes Design und Grossziigigkeit an atem-
beraubender Lage zeichnen das neue Hotel aus.

ten und Superior-Zimmer so-
wie der Restaurants, Bar und
Aufenthaltsraume wurde von
der in Kalifornien lebenden
Schweizer Designerin = Silvia
Utiger besorgt. In der Kiiche
und beim Personal legt man
Wert auf 100-prozentige Italia-
nita. «Wir wollen ein italie-
nischsprachiges Hotel sein», so
Schlosser, der 36 Mitarbeiten-
de eingestellt hat. Besitzer der
Villa Orselina ist der in Monte
Carlo lebende Schweizer Jurist
Walter Guyer.

Ga———

Der Biindner Immobilienunter-

nehmer und Kéufer der Therme

Vals, Remo Stoffel, ist im Zusam-
it dem Konk

~ ma in Pontresina der mehifa-

chen ungetreuen Geschiftsbe-
~ sorgung schuldig gesprochen
- worden. Das Bezirksgericht Ma-

~ lojaverurteilte ihn zu einer Geld-

~ strafe und einer Busse. Stoffel hat
~ beim Gericht bereits Berufung

gegen das erstinstanzliche Urteil
- angekiindigt. Fiir ihn gilt nach
i : Unmh;ddsyﬁrmué

Am Sonntag konnte die SAC-Sek-
.  tion St. Galle;x die erweiterte Sil-

Das Investitionsvolumen betrug
- rund 1,3 Mio. Franken. Schwer-

i auarbeiten waren
eine neue Kiiche, die Verbesse-
- rung der Infrastruktur sowie zeit-
- gemisse Unterkunftsmoglichkei-
ten fiir die Hiittencrew. Gedffnet

Dle NZZ Mediengruppe erhoht
ihre Beteiligung an der SEF-
Gruppe, der Veranstalterin des
~ Swiss Economic Forum, welches
seit 1999 im Berner Oberland

| stattfindet. Der NZZ-Gruppe ge-
hért nun die Aktienmehrheit. Die

beiden Griinder und CEOs des
- Swiss Economic Forum, Peter
. rerkau-
 fen ein weiteres Aknenpaket und
beteiligen sich im Gegenzug an
~ der Interforum Holding AG, ein
- Kompetenz-Zentrum im Event-

,~-und Verakmalnmgsgeschhft der
 NZZ- Gruppe

Verwaltungsratsprsident
-j'~und Investor der Be:ghahneu
. Meisi i

~ Der

-Hasliberg, C
Ghelma, steigt per sofort aus dem
Unternehmen aus. Der Riicktritt
 erfolgt nach dem Abschluss der
- Sanierung der Bergbahnen aus
personlichen Griinden. Neuer
Verwaltungsratsprasident ~ wird
Hanspeter Wenger, der mit Ghel-
ma die Bahn vor dem Konkurs

,»renete E: ‘iibernimmt auch die

Betei l'g“ng; Chris-
tian Ghelma und tritt nun allein
als Hauptaktiondr auf. gsg



Aus der Region

cine T si
nosundwﬂldaﬁirbiszu 12 Mil-
lionen Frankep bereitstellen. Da-

ge
‘werden. Die Casino-Gesellschaft
‘hatte im Mai 2011 die Kosten fiir

*Alain D. Boillat

Das Smssbtel Le Plaza neben der

Fﬁr rund 79 Mio. Franken soll
das Hotel voraussichtlich an die
Credit Suisse Funds AG verkauft
_ werden, sphreibt dip «Basler |
Zeitungy. Der Verkauf erfolgt vor-
behalﬂlch der Zusummung der

4 aktuell
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Die Schweizer Berg-
bahnen sollen
energiefreundlicher
werden. Der Bund
hat fiir Energiespar-
massnahmen einen
Forderbeitrag von

1 Million Franken
gesprochen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Schweizer Berg-
bahnen verbrauchen
heute jdhrlich 183
Gigawattstunden
Strom. Das soll sich @ndern. Das
Bundesamt fiir Energie hat im
Rahmen von «ProKilowatt», ein
Instrument zur Forderung der Ef-
fizienz im Strombereich, einem
entsprechenden Antrag zuge-
stimmt. Mit dem bewilligten For-
derprogramm rechnet Roland
Zegg, Geschiftsfithrer des An-
llers Grischconsulta AG in

4 Ium Verkiuferin ist die Axio-
Gruppe, eine Tochter der Invest-
1 Blacksf

niel Borer die Berner Fluggesell-
schaft Skywork. 2011 schrieb Sky-
~work 24

-von Skywork Airlines werde 2012

- weniger als 10 Mio. Franken be- .
tragen, rechnet Borer. Im 2013 |

we:de die Gewinnschwelle iiber-
i Dafiir hat der I
Sparmassnahmen verordnet. Die

Ausgaben sollen in fiinf Jahren |

~um 40 Millionen Franken redu-
ziert werden

Chur den jéhrlichen Stromver-
brauch der Bergbahnen um 2,5
Gigawat zu

«ohne dass der Gast das spiirt».

Bei den Anhgen winken Strom-

einsparungen bis zu 25 Prozent
Das Forderprogramm hat eine

Laufzeit von zwei Jahren, der For-

Geldtopf
fur die
Bahnen

derbeitrag belauft sich auf 1 Mil-
lion Franken.

In vier Bereichen soll gefordert
werden: Fiir den vorzeitigen Er-
satz alter Antriebseinheiten sind
pro Projekt bis zu 60000 Franken
Fordergelder vorgesehen. 20 bis
25 Prozent des Stromverbrauchs
konnten so beim Bahnbetrieb
eingespart werden, schitzt Ro-
land Zegg. Sein Ziel ist, drei bis
fiinf Bahnanlagen nachzuriisten.
Vorhandene Schneeerzeuger sol-
len durch solche, die weniger
Kompressorleistung  bendtigen
ersetzt werden. Pro Schneelanze
winkt ein Férderbeitrag von bis
zu 1500 Franken. Als Drittes sol-
len Bergbahnen motiviert wer-
den, Steuerungseinheiten fiir den
bedarfsabhingigen Betrieb ihrer
Anlagen zu installieren. Mit den
H llern sei man g artig
daran, solche Steuenmgseinhei—
ten zu testen, erklirt Zegg. Der
maximale Forderbeitrag pro
Steuerungseinheit belduft sich
auf 8000 Franken.

Bergbahn-Programm ist das
Einzige aus dem Tourismus

Die vierte Massnahme betrifft
Workshops zur Sensibilisierung
der Mitarbeiter von Bergbahnen.
Bis zu einem Drittel der Schu-
lungskosten werden iibernom-
men. Die Fordergelder’ diirfen
maximal 40 Prozent der Investi-
tionskosten ausmachen. Zegg vi-
siert im Durchschnitt Kostenbe-
teiligungen von 10 bis 20 Prozent

In der Technik liegt Sparpotenzial: Bis 15 Prozent lisst sich der aktuelle Energieverbrauch senken.®

an, um mit dem vorhandenen
Geld eine maglichst breite Wir-
kung zu erzielen.

Das Energieoptimierungspro--

gramm Bergbahnen ist eines von

neun Programmen und 67 Pro-
jekten, welches bei der diesjahri-
gen wettbewerblichen Ausschrei-

_schnitt

bung des BFE zum Stromsparen
den Zuschlag erhielt. Das Kosten-
Nutzen-Verhiltnis der Program-
me und Projekte liegt im Durch-
bei 29  Rp./kWh
(Forderbeitrag pro eingesparte
Kilowattstunde). Es ist die dritte
Ausschreibung, insgesamt wurde

eine Fordersumme von 14,9 Mio.
Franken bewilligt. Der Bedarf der
Wirtschaft wire doppelt so hoch
gewesen: Viele Antrage mussten
abgelehnt werden. Seitens Tou-
rismus war das von Grischcon-
sulta eingereichte Programm je-
doch das Einzige.

Franken Verlust.
Borers Schmerzgrenze liegt bei |
50 Mio. Franken. Der Verlust

Die Zahl der Ferienreisen
von in der EU27 ansdssigen
Personen blieb zwischen
2008 und 2011 stabil. Die
Anzahl der Geschiftsrei-
sen ging dagegen zuriick.

DANIEL STAMPFLI

Im Jahr 2011 unternahmen die in
der EU27 wohnhaften Personen
1020 Millionen Feri isen und

macht wurden, wie Eurostat, das
statistische Amt der EU, mitteilt.
Die Finanzkrise hatte einen
weitaus stirkeren Einfluss auf
Geschiifts- als auf Ferienreisen,
so Eurostat. Wie auch fiir die Ge-
samtzahl der Reisen, stieg die
Zahl der Ferienreisen zwischen
2006 und 2008 deutlich an und
blieb anschliessend zwischen
den Jahren 2008 bis 2011 nahezu
stabil (siehe Grafik). Demgegen-
iiber verzeichneten Geschaftsrei-
sen, die 14 Prozent aller Reisen
at h seit ihrem Hochst-

165 Millionen Geschaftsreisen.
Und dies ungeachtet ob diese Rei-
sen innerhalb des eigenen Lan-
des, in einen anderen EU-
Mtgliedstaat oder in ein anderes
aussereuropdisches Land ge-

wert im Jahr 2008 bis zum Jahr
2011 einen anhaltenden Riick-
gang in Hohe von 11 Prozent.
Von den Mitgliedstaaten wurde
die hochste Zahl von Ferien- als
auch von Businessreisen von

Deutschland, Frankreich, dem
Vereinigten Konigreich und Spa-
nien aus verzeichnet. Auf diese
vier Mitgliedstaaten entfielen zu-
sammen fast zwei Drittel aller Fe-
rienreisen und drei Viertel aller
Geschiftsreisen, die im Jahr 2011
unternommen wurden.

In der EU27 wurden drei Vier-
tel der gut 1 Milliarde Ferien-
reisen innerhalb des eigenen
Landes verbracht. Die héchsten
Anteile von Inlandsreisen im Jahr
2011 wurden in Ruménien (93%
aller Ferienreisen),  Spanien
(92%) und Portugal (91%) ver-
zeichnet. In fiinf Mitgliedstaaten
waren die Hilfte oder mehr der
Ferienreisen Reisen ins Ausland:
in Luxemburg (nahezu 100% aller
Ferienreisen), Belgien (74%), Slo-

wenien (56%), Niederlande (52%)
und Osterreich (50%). Die grésste
Abnah: bei den Geschiftsrei-

EU-Biirger reisen noch gleich viel

sen zwischen 2008 und 2011 ver-
zeichneten Bulgarien und die
Tschechische Republik.

Entwicklung der Anzahl Reisen (EU27)

Index: 2005=100
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Quelle: Eurostat

zu einer DMO

2,2 Millionen Franken.

Thurgau Tourismus (TGT) soll in

und
durch die Fussball- EM registrier—

den nich vier Jahren - mit
Unterstiitzung des Bundes und
des Kantons Thurgau aus Mitteln
der Neuen Regionalpolitik - zur

te man ein

von 15 Prozent. Die Abwande-
ans vor den Fern-

Destinati Orga-
nisation (DMO) ausgebaut wer-
den. Im vergangenen Jahr sei

g de Aufbauarbeit
lei worden, erklarte TGT-

seher hat snch k d dazu
amD 11 i
gemacht, als Deutsch]and und

Prisident Christoph Tobler an-
lasslich der Generalversamm-

lung.

Thurgau Tourismus ist auf gutem Weg

Bund und Kanton investieren innert vier Jahren

Neu soll zur Entwicklung des
Angebots insbesondere eine
Fachstelle fiir Beherbergung ge-
schaffen werden. Zum Control-
ling der neuen Aufgaben er-
arbeitet TGT eine Balanced
Scorecard, die die wesentlichen
Ziele und massgebenden Kenn-
grossen definiert. Geméss Regie-
rungsrat Kaspar Schlapfer inves-
tieren Bund und Kanton ab Juli
2012 bis Juni 2016 2,2 Mio. Fran-
ken an die DMO Thurgau.  dst

Sawiris' Skiarena riickt naher

Die Stimmberechtigten
der Gemeinde Tujetsch
genehmigten den Verkauf
der Sportbahnen Sedrun
an die Andermatt-
Surselva Sport.

Mit einem Ja-Anteil von 87 Pro-
zent fiel am vergangenen Sonntag
in Tujetsch die Zustimmung zum
Verkauf der Sportbahnen Sedrun
an Samih Sawiris' Gesellschaft
Andermatt-Surselva Sport sehr
deutlich aus. Die Stimmbeteili-

gung betrug 65,4 Prozent. Die
Abstimmung war notwendig, weil
die Gemeinde die Mehrheit von
51 Prozent an den Sedrun Berg-
bahnen hilt. ¢

Der agyptische Investor Samih
Sawiris, der in Andermatt ein
grosses Resort baut, will iiber
seine Tochtergesellschaft Ander-
matt-Surselva Sport sowohl die
Andermatt Gotthard Sportbah-
. nen auf Urner Seite als auch die
Sedrun Bergbahnen auf Biindner
Seite iibernehmen und zusam-
menfithren. Dadurch soll eine
neue Skiarena entstehen, die

mithelfen soll, den Verkauf der
‘Wohnungen in Sawiris' Resort in
Andermatt anzukurbeln.

Sawiris' Ubernahmeangebot
lauft noch bis Mitte Juli. Die Frist
wird allenfalls bis Ende Juli ver-
langert. Wie viele der Aktien der
zwei Bergbahnen schon in sei-
nem respektive im Besitz seiner
Tochtergesellschaft sind, lasst
sich zum heutigen Zeitpunkt
noch nicht sagen. Die-Gemeinde
Andermatt hatte im Mai be-
schlossen, sich am neuen Skige-
biet zu beteiligen und ihre Berg-
bahn-Aktien zu tauschen.  dst
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«Branche mit Aussichten»

Im November eroffnet
Hilton in Davos das
erste Garden Inn. Oli-
vier Harnisch von Hil-
ton Worldwide will in
der Schweiz mit sol-
chen Preiswert-Brands
weiter expandieren.

GUDRUN SCHLENCZEK

Olivier Harnisch, Hilton zéhlt 233
Hotels in Europa, aber nur zwei in der
Schweiz. Wie kommt das?

Im Verhaltnis zur Marktgrosse haben
wir gar nicht so wenige Hotels in der
Schweiz: In Deutschland zéhlen wir 17
Hotels, der Markt ist aber zehnmal
grosser. Im Vergleich zéhlen wir in der
Schweiz heute also sogar mehr Hotels.

Ende Jahr erffnen Sie ein drittes
Hilton in der Schweiz, in Davos.
Warum gerade Davos und nicht in
einem urbanen Zentrum, wie es sonst
fiir Hotelketten iiblich
ist?

Davos wird oft
unterschétzt. Der
Biindner Ferienort ist
nicht nur Austra-

«Hotelbrands wie das
Garden Inn von Hilton
eignen sich auch

Eine gewisse Anlaufzeit braucht es
immer. Wir rechnen je nach Standort mit
vier bis sechs Monaten. Aber dann ist
grundsatzlich unser Ziel, tiberdurch-
schnittlich im Vergleich zur Konkurrenz
zu wirtschaften. Der RevPAR, also der
Ertrag pro Zimmer, muss iiber dem
Durchschnitt der Mitbewerber der
gleichen Kategorie liegen. Das ist unser
Benchmark und auch fiir die Investoren
sehr wichtig.

Schreckt Sie der starke Schweizer
Franken ab?

Nein. Die Schweiz war schon immer
teurer als manch andere Destination.
Die Schweizer Hotellerie steht flir
Qualitat und nicht fiir tiefe Preise. Das
muss man entsprechend verkaufen.

Spiiren Sie die Wahrungskrise in Ihren
beiden Hausern in Basel und Ziirich?
Es gibt schon Kongresse, die ins
grenznahe Ausland abwandern. Aber
im Gegenzug kann man auch wieder
neue an Land ziehen. Die Unsicherheit
mit dem Euro belastet das ganze
Geschéft in Europa.

Trotzdem plant Hilton in den ndchsten
drei Jahren in Europa 120 Hotels.
Hotels werden immer mit einer lang-
fristigen Perspektive gebaut, sicher fiir
mehrere Dekaden. Da
darf man sich nicht
von so kurzfristigen
Erscheinungen
beeinflussen lassen.
Grundsatzlich hat die

gungsort des World gut fiir B- und C- Hotelbranche sehr
Economic Forums, er Standorte.» gute Aussichten: Die
ist auch Platz fiir Olivier Harmisch Globalisierung nimmt

andere interessante
Kongresse. Ende Jahr
beispielsweise kénnen wir uns gleich
auf einen grossen medizinischen
Kongress freuen. Zudem haben wir in
Davos einen super Standort: direkt
gegeniiber dem neuen Kongress-
zentrum.

Und warum gerade ein Garden Inn?
Hotels mit diesem Brand eignen sich
auch gut fiir B- und C-Standorte. Sie
zéhlen weniger Zimmer als ein klassi-
sches Hilton, sind sehr vielseitig
ausgerichtet und so weniger abhédngig
vom Meeting-Geschaft. Mit einem
Garden Inn kénnen wir alle Géste-
gruppen, also sowohl den Individual-
reisenden auch als den Meetinggast,
ansprechen. Die Zimmer sind kleiner,
aber der Technologiestandard ist
sehr hoch, der Roomservice ist
weniger ausgebaut und es gibt keine

Hitton Worldwide

zu, die Reisetétigkeit
auch.

Aber der Preis- und
Margendruck ist
grosser geworden?
Die Margen sind bei
uns nicht gesunken,
das kann ich nicht
sagen. Selbst in
Deutschland, wo
die Kosten hoch
und die Preise
vergleichsweise
tief sind,
betreiben wir
unsere Héuser
weiterhin
erfolgreich.

Mit welchen
Marken
mochten Sie

Minibar. Das bedingt ein Preisgefiige, primar in

das gerade fiir abgelegenere Standorte Europa

attraktiv ist. expandie-
ren?

Sie haben fiir die néchsten drei Jahre Seitdem

fiir Europa 120 Hotels in der Pipeline, Hilton

fiir die Schweiz nun aber gerade dieses Corpora-

eine. Steht die Schweiz nicht in Threm  tion 2006

Expansionsfokus?

Doch auf jeden Fall. Insbesondere mit

unserer Marke Garden Inn und dem

Economy-Brand Hampton by Hilton

wollen wir in der Schweiz

prasent sein. Aber wir gehen

nur an Standorte, von denen 7y Parson Vom

wir iiberzeugt sind, dass sie 4

die nétige Rendite bringen. Hoteldlrektor zum

Es gilt klar Klasse statt Vizeprasidenten

Masse. Und es ist auch klar:

Olivier Harnisch ist seit 1999 fiir
Hilton tatig — damals ibernahm er
die Position des Director of
Operations fiir das Hilton Dres-
den. Anschliessend wurde er
General Manager fiir das Hilton
Madagaskar, das Hilton Ziirich
Airport und die beiden Hilton
Hotels in Miinchen. 2008 stieg er
zum Vice President fiir Deutsch-
land und die Schweiz auf. Seit
Januar 2011 ist er Area Vice Presi-
dent fiir Nord- und Zentraleuropa
fiir Hilton Worldwide.

Hilton zahlt heute 233 Hotels in
Europa. Aktuell sind 120 Hotel-
projekte in der Pipeline. Gemaéss
Harnisch ist Hilton damit die
zurzeit wachstumsstérkste Hotel-
kette in Europa: 15 Prozent der
im Bau befindlichen Hotelzimmer
entfallen auf Hilton. gsg

Die Schweiz hat nicht das
Expansionspotenzial, wie es
beispielsweise Russland,
Polen oder die Tiirkei uns
bieten.

Was muss ein Standort
mitbringen, damit Sie sich
fiir ihn entscheiden?

Der Standort muss eine
gewisse Nachfrage garantie-
ren. Ganz wichtig sind fiir
uns jedoch die Sicherheits-
anlagen des Gebéaudes, das
wir fithren. Darauf legen wir
bei Hilton sehr grossen Wert.
Stimmen sollte je nach Marke
auch die Zimmergrosse.

Und was heisst fiir Sie
nétige Rendite? Von Anfang
an schwarze Zahlen?

wirtschaftliche Absicherung: Jedes
Konzept ist auf einem anderen Markt
besonders stark. Gibt
es eine Nachfrage-
flaute, kénnen wir das
Geschéft mit anderen
Héusern ausgleichen.

wieder mit Hilton International fusio-
nierte, haben wir zehn Marken zur
Verfligung. In Europa
dominiert aber noch
unser klassischer
Hilton-Brand, den
tragen heute mehr als
zwei Drittel unserer
Héuser. Potenzial sehe
ich vor allem fiir die
Marken Hilton Garden
Inn und Hampton by
Hilton. Unser Ziel ist,
méglichst breitflachig prasent zu sein.
Der Gast soll iiberall ein Hotel von
Hilton finden. Fiir die Gruppe ist ein
breiteres Markenportfolio zudem eine

«Dass gute und gleich-
zeitig preiswerte
Hotels gefragt sind,
das ist nicht nur in der
Schweiz so.»

Olivier Hamisch
Hitton Worldwide

Auch in der Schweiz
mochten Sie vor
allem mit den etwas
preiswerteren
Marken Hampton by
Hilton und Garden Inn expandieren.
Wegen des starken Frankens?

Dass gute und gleichzeitig preiswerte
Hotels gefragt sind, das ist nicht nur in
der Schweiz so. Auch sonst in Europa
‘werden wir primér mit den Marken
Hilton Garden Inn, Hampton by Hilton

Aber auch weitere Hilton-Hotels kann
ich mir in der Schweiz vorstellen, zum
Beispiel in Genf, wo wir bis vor sechs
Jahren noch prasent waren.

Das Garden Inn in Davos betreiben
Sie im hre be
Betreiberform?

Wir expandieren sowohl mit Manage-

ment- als auch mit Franchisevertra-

gen. In der Schweiz fehlt uns noch ein
Franchisenehmer.

Wie suchen Sie diese? Mit Roadshows
wie Accor?

Richtig, in Deutschland luden wir vor
Kurzem erst zur Roadshow, auch
Schweizer Investoren und Hotelbetrei-
ber waren geladen. Wichtig ist aber
dass das Haus und der Franchiseneh-
mer zu uns passen.

g

Olivier
Harnisch,
Area Vice

President
fiir Nord-
und Zentral-
europa bei
Hilton

und Double Tree by Hilton expandieren.

Standpunkt

Bitte mehr
Leidenschaft
und Freude
am Risiko

ROGER
‘ o s h SEIFRITZ*

er Investor Daniel

Borer will 50 Millio-

nen Franken in den

Aufbau der ab Bern
fliegenden Regional-Airline Sky
Works investieren. Er ist nicht der
Erste, der in der Bundeshaupt-
stadt Fuss fassen will. Verschiede-
ne Anbieter vor ihm taten es mit
wenig Erfolg. Wo also liegt Borers
Motivation? Im Kern ist es die
Leidenschaft fiir seine Vision.
Albert Einstein bemerkte einmal,
dass Leidenschaft den Vorrang
habe vor Wissen. Denn Wissen
sei begrenzt. Dieser zeitlosen

«Dass uns die (Wis-
senskultun nicht vor
Unbill schiitzt, erleben
wir zurzeit live.»

Erkenntnis kommt in unseren
Tagen noch mehr Giiltigkeit zu.
Eine «Wissenskultur» verstellt
uns den Blick auf grosse Wiirfe.
Es grassiert das Verwaltungs- und
Analyse-Fieber. Kontinuierlich
steigende Compliance-Ansprii-
che verhindern das Aufkommen
von Fantasie und Leidenschaft.
Dass uns diese «Wissenskultur»
nicht vor Unbill schiitzt, erleben
wir zurzeit live, Oder wer hat da
trotz umfassendem Wissen die
Verwerfungen im internationalen
Finanzmarkt wirklich voraus-
gesehen?

Leidenschaft hat viel mit
Risikofreude zu tun. Ich meine
damit nicht die Nonchalance der
Finanz-Hasardeure, sondern
die Leidenschaft, fiir ein Ziel
personliche Risiken einzugehen.
Besonders nachdenklich stimmt
mich hier ein kiirzliches Erlebnis.
Ein junger Mitarbeiter fragte
mich sorgenvoll, welche person-
liche Verantwortlichkeit sich aus
seiner Fithrungstitigkeit ergebe.
Diese Frage ist symptomatisch.
Sie kommt aus einer Kultur, die
Wissen vor Leidenschaft und
Wollen stellt und damit Angst vor
dem Scheitern fordert und einer
Vollkasko-Mentalitét Vorschub
leistet. Vorzuwerfen ist sie nicht
dem fragenden Mitarbeiter.
Vielmehr ist sie Ausdruck davon,

wie wir unsere Nachwuchskrifte

heranziehen: vollgepackt mit zu

viel Wissen, aber mit zu wenig

Hang zur Leidenschaft. Wenn
wir als Gesellschaft weiter-
kommen wollen, brauchen wir
diesbeziiglich ein Umdenken in
unseren Ausbildungsstétten -
gerade auch im Tourismus, in
dem Leidenschaft eigentlich
Programm sein sollte!

* Roger Seifritz ist Direktor der Reka.

ANZEIGE

HESSER

Unternehmensberatung

Jeder Betrieb hat Potenzial

fiir mehr Cashflow...
In 35 Jahren haben

wir Hunderte Konzepte

ausgearbeitet.
Wir erarbeiten vorgangig
fiir jeden Betrieb
eine kostenlose Analyse
Uber das
Verbesserungspotenzial.

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




«Friher lebten praktisch alle Umer
Familien vom Passverkehr.
Heute stellen wir nur noch die
Geografie zur Verfligung.» 6

Franz Steinegger alt Nationalrat aus Uri
Gelesen in der Schweizer lllustrierten

people
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Imposanter Auftritt: 1400 Trucks auf dem Flugplatz Interlaken.

Parade der

Brummis
Der Anlass ist Kult: Das 19. Internationale
Trucker & Country-Festival auf dem Flugplatz

Interlaken zog am vergangenen Wochenende
rund 50 000 Besucher in seinen Bann.

o napay

Yolanda und Erich Reuteler,
City Hotel Oberland Interlaken mit
Architekt Andreas Huggler (1.).

Lorenz Krebs, Geschdftsleitung
Jungfrau World Events, Alfred
Braunagel, Berner Kantonalbank.

Cowboys und Cowgirls sowie
Country-Stars wie Tanya Tucker,
Terri Clark oder die' legendiren
Bellamy Brothers im Rampen-
licht. Getriibt wurde die riesige
Freiluftparty einzig durch das
schlechte Wetter am Sonntag.
Aber seine gute Laune ldsst sich
ein echter Trucker durch heftig-
ten Regen ja nicht vermiesen. br

Bilder zvg

ir die Freunde impo-
santer Lastwagen und
flotter ~ Country-Musik
sind es die schonsten

Tage im Jahr: Am Trucker &
Country-Festival in Interlaken
standen 1400 Trucks, 4000 Bikes,
Indianer, ein Westerndorf mit

Simon Margot, Gemeindeprasident Unterseen, mit Partnerin Brigitte
und Peter Wahli (1), Gemeindevertreter Matten, mit Begleitung..

Ascona meets Zermatt

Ivo Adam, umtriebiger
Koch und Geschaftsfiithrer
der Seven-Gastronomie-
gruppe in Ascona, gibt
iber die kommende
Wintersaison ein
Gastspiel in Zermatt.

Ivo Adam wirbelt im kommen-
den Winter im Backstage-Hotel
von Heinz Julen. Das meldet das
Online-Magazin  bar-storys.ch.

Ivo Adam kocht im nchsten

im neu konzipierten Restaurant
die operative Fithrung und ist
zudem zustindig fiir den gesam-
ten F&B-Bereich des nebst Ho-
telbetrieb mit Kino, Bar und Ga-
lerie versehenen Hauses.

«Man wird {iberall essen kon-
nen, auch im Kino, verspricht
Adam auf «bar-storys.ch»: «Im
Vordergrund des Angebots ste-
hen Regionalitit, Sensorik und
natiirlich Genuss.» Sein wich-
tigstes Prinzip solle auch in Zer-
matt gelten: «Nichts ist zuféllig,

Antonio Colaianni wird neuer
Kiichenchef im Ziircher Mesa

Der bisherige Mesa-Koch Marcus G. Lindner zieht nach
Gstaad ins neue Luxushotel The Alpina.

Antonio Colaianni bringt

Spitzenkiche im Aufbruch: Auf
Ende September verldsst Lindner
das mit zwei Michelin-Sternen und
18 GM-Punkten ausgezeichnete
Ziircher Restaurant Mesa in Rich-
tung Gstaad, um das vor der Eroff-
nung stehende Fiinf-Sterne-Hotel
The Alpina gastronomisch zu
adeln. Sein Nachfolger im «Mesa»
wird der gebiirtige Italiener Anto-
nio Colaianni, der zuvor im

2vg

Der 34-jéhrige Adam iibernimmt ~ Winter in Zermatt. was auf den Teller kommt.» br italienisches Flair ins «Mesa». «Clouds» in Ziirich wirkte. br
Drei wiirdige Preistrager im Aufsteige Umsteiger
Buitoni-Wetthewerb 2012 Yves Gardiol = Frank Brinker
Im Ziircher «Clouds» wurden letzte Woche die Gewinner o 4 L

er Verwaltungsrat der rank Brinker (48) wir
des Buitoni-Wettbewerbs von Nestlé geehrt. Bty Palacs. Howd Chief Financial Of-

g

Gewinner Dusan Pavel, Corina
Steiger und Markus Schér,

flankiert von den Jurymitgliedern
Pierre Kelch und A. Colaianni.

Gesucht wurden die besten Deli-
ziosa-Pasta-Friihlingsrezepte, die
Jury hatte die Qual der Wahl. Aus
der Fiille der eingereichten und
qualitativ hochstehenden Kreatio-
nen erkor sie schliesslich eine
Gewinnerin und zwei Gewi

AG hat Yves Gardiol vom
/ Executive Assistant Ma-
nager zum General Ma-
nager des Hotels befor-

Corina Steiger, Kochin im Sw‘lss
Chalet in Merlischachen, Dusan
Pavel, Koch im Universititsspital
Ziirich sowie Markus Schir, Koch
in Weiterbildung.

Der Preis, je eine Reise ins «Bui-
toni-Land» Italien fiir zwei Perso-
nen, wurde den Gewi n am

g dert.  Dariiber hinaus
wurde entschieden, Hans

Wied mit der ktion des Verwal-
tungsrats Delegierten in das strateg'lsche Fith-
ium der Akt haft aufzu-

nehmen Wiedemanns Position als Managing
Director und die damit verbundene Haupt-
verantwortung fiir den Hotelbetrieb bleibe von
dieser Entwicklung unberiihrt. Er arbeitet seit
15 Iahren mit Yves Gardiol zZusamumen. Dessen

orderung sei «eine Anerl fiir seine

Mittwoch vergangener Woche in

Ziirichs neuem In-Lokal Clouds *

iiberreicht. br

grosse Loyalitit und den iiberdurchschnittlichen
Einsatz wihrend der letzten Jahre», sagt Hans
Wiedemann.

ficer (CFO) der
Mbvenpick Hol-

ding AG. Der diplo-
mierte Betriebswirt tritt 4
seine Stelle Mitte August g
2012 an. Brinker ersetzt Hans-

peter Schraner, der als Chief Financial Officer zur
Bucherer Gruppe, Luzern wechselt. Der neue
Movenpick-CFO kommt von der in Zug ansassi-
gen ClickandBuy-Firmengruppe zur Movenpick
Holding. Bei ClickandBuy war er seit 2000 als
Chief Financial Officer massgeblich am Aufbau
der Firmengruppe beteiligt. Davor war er bei ver-
schiedenen Finanzdienstleistern in Deutschland
in fithrender Position tatig. Zur Holding gehéren
Mévenpick Hotels & Resorts, Marché Internatio-
nal und Movenpick Restaurants, Movenpick
Wein und Mévenpick Fine Foods. kjv

Sesselr icken

Neue Vorsitzende
der GL bei «Das
Beste der Region»
Doris Mora Garro (Bild) ist die
neue Vorsitzende der Geschiftslei-
tung von «Das Beste der Region»,
der Vermarktungsorganisation fiir

Regionalprodukte. Die ausgebilde-
te Psychologin war seit drei Jahren
im Bereich Marketing und Kom-
munikation fiir die Organisation
tatig und betreute unter anderem
Messeauftritte. Garro 16st am 1.
Oktober 2012 Henriette von Wat-
tenwyl ab, die nach sechs Jahren
eine neue Herausforderung sucht.

Wechsel in der
Fiihrung der
SV Group

CEO Philippe Echenard ver-
lasst die SV Group. Echenard trat
Anfang 2010 die Nachfolge der
langjahrigen ~ SV-Chefin ~ Susy
Briischweiler an. Wie das im Cate-

ring, Hotelmanagement und in der
Gastronomie tdtige internationale
Unternehmen mit Sitz. in Diiben-
dorf mitteilt, fithrten unterschied-
liche strategische Vorstellungen zu
der - einvernehmlichen - Tren-
nung. 'Zum CEO ad interim der
Gruppe wurde Patrick Camele
(Bild) ernannt, der bereits als CEO
der SV Group in der Schweiz tétig
ist. Bei der Suche nach einem defi-
nitiven Nachfolger fiir Philippe
Echenard will sich der Verwal-
tungsrat auf einen internen wie ex-
ternen Evaluationsprozess stiitzen.

Mediensprecherin
Rhétische Bahn:
Yvonne Diinser
Yvonne Diinser (46) wird neue

Leiterin Unternehmenskommuni-
kation und Mediensprecherin der

g

Rhitischen Bahn (RhB). Sie verfiigt
iiber langjahrige Erfahrung im
Journalismus und wird Nachfolge-
rin von Peider Hartli (62), der
per Ende Februar 2013 nach 24
Jahren bei der RhB in den Ruhe-
stand treten wird. Ihre neue Tatig-
keit bei der RhB tritt Yvonne Diin-
ser am 1. November 2012 an. Nach
einer Einarbeitungsphase {iber-
nimmt sie ab 1. Mérz 2013 von Pei-
der Hirtli die Leitung.

Verwaltungsrat
der VJC mit neuem
Vizeprasidenten

Der Verwaltungsrat der Victoria-
Jungfrau Collection hat diese Wo-
che entschieden, den bisherigen
Delegierten Beat R. Sigg per
1. Juli zum VR-Vizeprésidenten zu
ernennen. Sigg ist Direktor des zur
VJC gehoérdenden Ziircher Nobel-
hotels Eden au Lac. br/kjv
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St. Gallen feiert den
Monch Gallus, der
612 in die Stadt kam.
Das Gallusjahr ist
gespickt mit originel-
len Angeboten. Iwan
Koppel leitet die
Arbeitsgemeinschaft
Gallusjahr.

CHRISTINE KUNZLER

Iwan Ko6ppel, Sie leiten die
Arbeitsgemeinschaft Gallus-
jubildum 2012, die den
Ideenwettbewerb fiir das
Gallusjahr gewonnenen hat.
Was zeichnet Ihr Konzept aus?
Der Erfolgsfaktor unseres
Konzepts ist dessen Leitfaden
«Aufbrechen, Ausstrahlen,
Vernetzen», angelehnt an

Gallus. Der Monch war in Irland
oder den Vogesen, das ist nicht
ganz klar, auf die Wanderung
aufgebrochen und liess sich
dann in der Wildnis nieder, dem
heutigen St. Gallen, um sich
und Gott ndher zu sein. Gallus:
war eine Personlichkeit mit
Ausstrahlung und hat vernet-
zend gewirkt.

Was war die grosste Herausfor-
derung dieses Projektes?

Das Ganze war ein Experiment.
Es sind iiber 300 Anlésse und
Angebote, die von mehr als 50
Projekttrdgern mit viel Eigenini-
tiative durchgefiihrt werden
oder worden sind. Die Koordina-
tion war, bei so vielen Beteilig-
ten, nicht einfach. Eine weitere
Herausforderung war, mit dem
Jubildum Breitenwirkung zu
erzielen. Denn vorgegeben war,
dass das Jubildum die drei
Bereiche Bildung, Spiritualitat
und Kultur abdeckt. Diese
Themen sprechen nicht

«Aufgetischt» - das Strassenmusik-Event stiess auf so viel Begeisterung, dass es auch nach dem Gallusjahr weitergefiihrt werden soll.

St. Gallen bricht au

unbedingt eine Mehrheit der
Bevoélkerung an. Eine weitere
Knacknuss war, mit knappen
Mitteln moglichst
viel zu erreichen.

Wie haben Sie
diese Herausfor-
derungen
gemeistert?
Indem wir die
Projekte immer
wieder auf
Breitenwirkung
hinterfragt und
grundsétzlich
sehr proaktiv
kommuniziert
haben. Und wir
haben es
geschafft,
Begeisterung zu
wecken. Das
Ganze wurde
geradezu zum Selbstldufer.
Doch hinter der Koordination
stehen viel Zeit, Aufwand und
Engagement. Mir persénlich hat

«Wir haben es
geschafft,
Begeisterung zu
wecken. Es war
ein Selbstlaufer.»

Iwan Kdppel
Leiter ARGE Gallusjubilaum 2012

geholfen, dass ich weiss, wie
die Mechanismen in Politik und
Verwaltung funktionieren.

Wie sind Sie bei
der Ideenfindung
vorgegangen?
Erst haben wir
gezielt Leute aus
den Regionen zu
Workshops einge-
laden: Lehrer,
Historiker,
Kiinstler und so
weiter. Spater
dann haben wir
die Ideen-Suche
iiber die Medien
breit ausge-
schrieben. Da
kamen Vorschla-
ge aus der
ganzen Bevolke-
rung. Zudem
haben wir auch eigene Ideen
eingebracht. Entstanden sind
Projektprozesse, die dann in
Angebote gemiindet haben.

Hannes Thalmann

Welches Ziel méchten Sie mit
Threm Projekt erreichen?

Die Auftraggeber haben die
Ziele definiert. Das Hauptziel
ist, unsere Identitat zur -
Diskussion zu stellen, um
gewisse Werte wieder aktivie-
ren und nachhaltig etwas
bewirken zu konnen. Breiten-
wirkung ist wie gesagt eine
weitere wichtige Zielvorgabe.

Punkto Nachhaltigkeit: Welche
Projekte werden auch nach
dem Jubildumsjahr weiter-
gefiihrt? )

Das Besucherzentrum zum
Stiftsbezirk und die Kunstinstal-
lationen in der Miilenen-
schlucht. Aber auch unsere neu
kreierten Wandervorschlage
konnen weiterhin genutzt
werden. Es zeichnet sich zudem
ab, dass das neu kreierte
Strassenmusikfestival «Aufge-
tischt» einen festen Platz im

St. Galler Kulturleben erhalten
‘wird. Wir sind daran, ein

entsprechendes Konzept zu
erarbeiten.

Wie schétzen Sie die touristi-
sche Wirkung des Gallusjahrs
ein?

Das Medienecho war enorm!
Ich bin richtig iiberwaltigt.

Welches ist fiir Sie das grosste
Gallus-Highlight?

Es gibt fiir mich nicht nur ein
einziges Highlight, sondern
mehrere. Das grosste ist, dass
das Jubildums-Experiment so
gut gelungen ist. Zum Auftakt
des Jubildums im April hatten
wir von tiberall her sehr gute
Riickmeldungen. Ich persénlich
trinke gerne Bier. Das «Gallus
612», das die Brauerei Schiit-
zengarten auf das Jubildum hin
gebraut hat, finde ich sensatio-
nell.

Wiirden Sie nochmals ein
solches Grossprojekt anpa-
cken?

(Spontan) Ja!

Haben Sie weitere Projekt-
ideen?

Ich bin immer noch daran
abzuklédren, was sich tun lasst,
damit ich in 1400 Jahren wieder
da bin. Denn dann soll die von
der Kiinstlerin Maria Eichhorn
im Wasserfall der Steinach
vergrabene Zeitkapsel wieder
zum Vorschein kommen.
(Anmerkung der Redaktion: Vor
1400 Jahren war der Heilige
Gallus bei der Steinach ange-
kommen). Ich muss doch
kontrollieren, ob das mit der
Zeitkapsel funktioniert...

Gallusjahr St.Gallen
von April bis Okto-
ber 2012

Vor 1400 Jahren hatte sich der
Ménch Gallus in den Steinach-
wald zuriickgezogen. Aus der
kleinen Zellen-Siedlung
entwickelte sich die heutige
Stadt St. Gallen. Dieses
Jubildum wird nun zwischen
April und Oktober 2012 mit
attraktiven Anléssen im
ganzen Kanton gefeiert.
Involviert sind unter anderem
Museen und andere touristi-
sche Leistungstrager. Eine
der Leitideen des Events ist,
die Bevolkerung des ganzen
Kantons zu vernetzen. ck

www.gallusjubilaeum.ch
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St. Gallen. Kultur. Seit bald zwei Jahren gehort die «Lokremise» zum kulturellen Leben der Stadt dazu - hier finden Theater,
Film, Kunst, Tanz und Gastronomie an einem Ort statt. Das Textilmuseum bewahrt ein wichtiges Stiick Geschichte.

Das Kulturzentrum Lokremise hat Platz fiir viele Kiinste: hier findet etwa eine Tanzperformance im grossziigigen Raum des Restaurants Lokal statt.

Orte des Erlebens

Kultur wird in der
Kantonshauptstadt
gross geschrieben:
die Museenland-
schaft ist vielfaltig,
das Theater St. Gallen
erfolgreich. Auch
dank dem Kulturzen-
trum Lokremise.

SABRINA GLANZMANN

ine Stadt, zu der ein
Stiftsbezirk mit Unesco-
Weltkulturerbe-Status

gehort, muss kulturell

sein. Soweit die Erwarungshal-

tung, die das grosse historische
Erbe St. Gallens inklusive altester
Bibliothek der Schweiz weckt.

Schon nur ein
Blick iiber die viel-
faltige ~ Museen-
landschaft der
Kantonshaupt-

stadt mit ihren
knapp 73000 Ein-
wohnern kann
diese auch erfiil-
len: Sie reicht vom

«Fiir Besucher aus

sind nur
Beispiele.

Ein prominenter
Player auf dem lo-
kalen Kulturplatz
ist auch das Drei-
spartenhaus Thea-
ter St. Gallen - und
ein erfolgreicher:
Im Geschaftsjahr

einige

Kunst-, Natur-, 2010/2011 be-
Historischen und den Regionen suchten total
Volkerkundlichen 159805 Besucher
Museum iiber die Bregenz und die Veranstaltun-
«Kunst Halle Sankt Konstanz sehen gen im Konzert-,
Gallen» - die sich i ial.» Theater- und Fest-
als debendiges La- Ll Il;zfme;:ilal spiele-Bereich -
bor fiir Gegen- ; . das sind iiber 3000
sl e Geschftsfiihrern Stiftung Lokremise ol dlstia Nan
steht und laut jahr. Die Auslas-

Insidern in der Kunstszene einen
sehr guten Ruf geniesst - bis hin
zum «Museum im Lagerhaus».
Dort ist 'das Kompetenzzentrum
fiir schweizerische Naive Kunst
und Art Brut beheimatet. Und das

tung der Sparten Konzert und
Theater lagen beide bei iiber 70
Prozent. Bei den St. Galler Fest-
spielen, der sechsten Durchfiih-
rung, betrug sie sogar stolze 95
Prozent gegeniiber 79 Prozent im

Vorjahr. «Mit der Neugestaltung
des Biithnen- wie des Zuschauer-
bereichs sind die noch jungen
Festspiele bei den Besuchern auf
ein dusserst positives Echo gestos-
sen, steht im Geschiftsbericht.

Volk stimmte Ja zur Kultur im
Bt i t o RS

Mit ein Grund fiir das gute Er-
gebnis vom Theater St. Gallen ist
die Eréffnung der «Lokremise» im
September 2010; das frithere
Ringdepot liegt unmittelbar beim
Hauptbahnhof. Die Stiftung Lok-
remise ist als Kulturzentrum posi-
tioniert, welches Theater, Tanz,
Film, Kunst und Gastronomie ver-
eint. Schon seit den 1980er-Jahren
wurde das Gebdude kulturell zwi-
schengenutzt, bevor der Kanton
zusammen mit dem Theater St.
Gallen und anderen Institutionen
ein Konzept fiir eine dauerhafte
Nutzung erarbeitet hat. Das
Stimmvolk sagte 2008 in einer

Bilder zvg

kantonalen Abstimmung Ja zum
Kulturzentrum Lokremise. Heute
hat das Theater St. Gallen im Haus
eine feste zweite Spielstitte gefun-
den. Dass diese von Anfang an

auf vermehrtes Publikumsinteres-
se stiess, zeige laut Theater-St.-
Gallen-Geschiftsbericht die Be-
sucherstatistik fiir die Sparte
Theater: Sie ist 2010/2011 im Ver-
gleich zum Vorjahr um fast vier
Prozent gestiegen, was einem Zu-
wachs von 4600 Besuchern ent-
spricht. Wahrend die Zahlen der
Theater- und Festspielbesucher
stiegen, biisste die Sparte Konzert
iibrigens rund 3300 Besucher ein.

Lokremise ist téglich gedffnet und
fiir ihren Sonntagsbrunch bekannt
Geschiftsfithrerin der Stiftung
Lokremise ist Kati Michalk. Nicht
nur die Anldsse in den Theatersi-
len, auch der Kunst-Ausstellungs-
raum oder das Programmkino
«Kinok» sind laut der Medienwir-
tin aus Leipzig sehr gut ausgelas-
tet. Deshalb antwortet sie auf die
Frage nach einer vermehrten tou-
ristischen Vermarktung des Zent-
rums: «Es lauft seit der Eroffnung
so gut, dass das Schniiren von Pa-
ckages oder Ahnlichem bis jetzt
ehrlich gesagt noch kein Thema
war.» Sie sieht aber ein Potenzial
fiir Gdste aus den Regionen Kons-
tanz und Bregenz, «da werden wir
kiinftig sicher eine vermehrte Zu-
sammenarbeit suchen». Das Res-
taurant ist an die PSG Gastrono-
mie verpachtet und bietet eine
lokale Kiiche - schon jetzt ist der
Sonntagsbrunch legenddr. Und
dass das Zentrum taglich geéffnet
ist, ist auch touristisch interessant.

Das Theater St. Gallen ist ein Besuchermagnet.

Stoff, aus dem

Im Textilmuseum

St. Gallen ist die lange
Tradition der Ostschweizer
Textilproduktion unmittel-
bar erfahrbar. Es schligt
den Bogen zwischen

frither und heute.

SABRINA GLANZMANN

Edelste Stoffe, verziert mit Seiden-
garn, Gold- und Silberfiden, Per-
len und Pailletten: Wer aktuell das
Textilmuseum in der St. Galler In-
nenstadt besucht, wird mit nichts
Geringerem als mit «Herrlichkei-
ten» empfangen. So heisst nam-
lich die Sonderausstellung, die
wihrend des Gallusjahrs sakrale

Textilien zeigt. Seit Ende des 19.
Jahrhunderts stellen mehrere St.
Galler Stickereibetriebe Textilien
fiir Kirchen her.

Eine Textilstadt wie St. Gallen
ohne Textilmuseum - undenkbar.
Es wurde 1878 gegriindet und be-
gann, Textilien als Mustervorla-
gen fiir die Industrie zu sammeln.
Damals legte auch jede Stickerei-
firma ihre eigenen Textilsamm-
lungen an, die das Museum nach
und nach erhielt. Mittlerweile fin-
den sich um die 30000 Objekte im
Museum. Darunter Gewebe agyp-
tischer Grabfunde, historische
Hand- und Maschinenstickereien,
Spitzen von wichtigen europdi-
schen Zentren, historische Kos-
time - und mittlerweile auch
zeitgenossische Textilkunst wie
Kreationen des bekannten Mode-

die Textilgeschichten sind

2vg

Abend- und Cocktailkleider
aus St. Galler Stoffen.

unternehmens Akris. Ein ein-
driicklicher Teil ist auch der Be-
reich, der sich mit den so
genannten «Smart Textiles» be-
fasst. Das sind
etwa hochzeitbe-

«Fiir viele heutige

aufbliihte, bevor die Produktion
von Baumwollgeweben iiber-
handnahm. Oder dass die Schweiz
bis 1920 fiir Indonesien und Afrika
Tiicher produzier-
te - die St. Galler

standige Textilien, % 2 - Handelskammer
mit denen Ost- Designer sind die betrieb damals
schweizer Firmen Musterbiicher schon gezielte
international E: & 3 Marktforschung,
trumpfen.  «Wir wwhtlge Inlera‘ um zu analysieren,
spannen hier den tionsquelle.» in welche Mirkte
Bogenvon der Ver- Michaela Reichel sich der Export
gangenheit  zur Direktorin Textilmuseum lohnte.
Gegenwart», sagt Welche Besu-
Museumsdirektorin Michaela chersegmente  ziehen  diese
Reichel. Sammlungen hauptsichlich an?

Wer das Haus besucht, kann
ungeheuer viel iiber die spannen-
de Ostschweizer Textilgeschichte
erfahren: Dass die Textilindustrie
mit dem Leinenwandgewerbe

«Historisch interessierte, Einhei-
mische und natiirlich Textilschaf-
fende - auch Amateure» so Mi-
chaela Reichel. Das Haus arbeitet
zur Vermarktung eng mit St. Gal-

len-Bodensee Tourismus zusam-
men und vermietet die Veranstal-
tungssile, die Platz fiir bis zu 120
Personen bieten. Auf reges Inter-
esse stosst auch die im selben Ge-
béude beheimatete Textilbiblio-
thek, die Modezeichnungen,
frithe Modefotografien und Mus-
terbiicher sammelt - Medien zu
allen textilen Fachbereichen und
ihren Nachbargebieten Kunst und
Kreation. «Die Musterbiicher nut-
zen heute viele Designer und
Couturiers sehr intensiv als Inspi-
rationsquelle fiir die Konzipie-
rung ihrer neuen Kollektionen. Sie
kommen hierher und lassen sich
die Muster vorlegen». 2013 wird
die Sammlung 150 Jahre alt. Dann
soll die eigene Geschichte des
Hauses in einer Ausstellung naher
aufbereitet werden.
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St. Gallen. Hotellerie. Die Stadt verfiigt tiber vier 4-Sterne-Hauser, sechs 3-Sterne-Hotels und fiinf mit 2 Sternen.
Flinf weitere Betriebe sind nicht klassifiziert. Hier das Portrait von zwei 4-Sterne- und einem 3-Sterne-Hotel.

Das Radisson Blu
Hotel und das «Ein-
stein St. Gallen» sind
zwei Businesshotels
im 4-Sterne-Bereich.
Gefiihrt werden
beide von motivier-
ten und innovativen
Direktoren.

CHRISTINE KUNZLER

any Liitzel, der Gene-

ral Manager des Ra-

disson Blu Hotel in

St. Gallen, ist jung und

ideenreich. Er und sein Kiichen-
chef Jan Brosinsky waren es auch,
die den Kriutergarten auf dem
Vordach des Hotels initiiert ha-
ben. Brosinsky bedient sich tag-
lich der frischen, duftenden Krdu-
ter. Das konnen auch die
Hotelgiste: Fiir 20 Franken sind
sie Mitglied des Krautergarten-
Clubs und diirfen ein Jahr frische
Kréduter aus dem Hotel-Garten be-
ziehen. Dort werden iibrigens
auch Grill-Events durchgefiihrt -
zur Freude der Giste, wie der Ge-
neral Manager versichert. Ein wei-
terer Event, mit dem er seine
Giste begeistert, ist das winterli-
che Fondue auf der Dachterrasse.
Originell auch die Tischsets auf
den Friihstiickstischen: Der Gast
speist auf der kopierten Titelseite
des jeweils neusten St. Galler Tag-
blatts. Das kulinarische Angebot
im «Olivé» verfolgt eine besonde-
re Philosophie: «Wir setzen jeden
Monat ein spezielles Thema. Etwa
Erdbeeren, Fisch oder Birlauch,
und stellen dann die Biicher mit
den passenden Rezepten dazu»,
erklart Liitzel. «Wir
bereiten alle Ge-
richte frisch zu.»
Und der Sonntags-
brunch mit Kost-
lichkeiten wie ein
Loup de Mer in

Das Hotel Einstein St. Gallen mit seinem Congress Center trigt jetzt vier Sterne. Hoteldirektor Markus Kraus strebt nach einer héheren Klassifizierung.

g

Zweimal vier Sterne

ausgezeichnet und
wurde letztes Jahr
zZum Franchise
Hotel of the Year
gewihlt. Das Haus
umfasst 111 Zim-

Salzkruste oder fri- mer und Suiten
sche Waffeln sei und in einem
sozusagen ein Nebengebdude 12
Selbstlaufer. «Wir Junior-Suiten.
empfangen jeweils «Jeder Gast soll Uber die Auslas-
durchschnittlich unser Hotel und tung spricht er
zwischen 60 und nicht: «Radisson
90 Giiste.» Mit sol- Restaurant gibt keine Zahlen
chen Angeboten  zufrieden verlas-  bekannt». Er spii-
will Liitzel sein A » re, sagt er, jedoch
«Business-Ketten- sen:“?nnen' den Einbruch der
hotel»  personli- Liitzel deutschen Gste.
cher gestalten. ool Makeer Radbeon Bl Und er stelle auch
die Preissensibili-
Mehrwert fiir téit der Seminarorganisatoren fest.
die Giste Einige wiirden ins grenznahe Aus-

Das Radisson Blu Hotel St. Gal-
len ist mit vier Sternen Superior

land ausweichen. «Wir gehen bei
der Gistebetreuung grundsitzlich

etwas weiter, als wir

mit 14 ) fiir bis zu

sagt Liitzel. «Jeder Gast soll unser
Hotel und Restaurant zufrieden
verlassen konnen.»

Liitzel ist Prasident von Hotel
St. Gallen Bodensee, einer Unter-
gruppe des Regionalverbands ho-
telleriesuisse Ostschweiz, die sich
vor allem als Marketinggruppe
versteht. «Die St. Galler Hoteliers

. machen einen guten Job», zieht er

Bilanz. Doch es fehle ein 5-Sterne-
Hotel. Vor allem als Aushinge-
schild gegen aussen.

Das Hotel Einstein will mehr
Leisure-Giiste holen

Fiir ein 5-Sterne-Haus spricht
sich auch Markus Kraus aus, der
General Manager des Hotel Ein-
stein St. Gallen. Dem 4-Sterne-
Haus mit 113 einladenden, neu
renovierten Zimmern und Suiten
ist ein edles Congress Center

400 Personen angegliedert. In den
Plenarraum passen 300 Men-
schen. Kraus kann aber auch gros-
sere Bankette durchfithren und
die Géste iiber mehrere Etagen
des Kongressgebaudes verteilen.
Herk arkte der gds-
te sind die Schweiz und die Nach-
barlénder. Je linger je mehr kom-
men auch Giste aus England und
Amerika, sagt Kraus. Ein Plus sei
der Einstein-Fitnesspark, mit dem
das Hotel kooperiert. «Das ist oft
mit ein Grund, weshalb Giste ge-
rade unser Hotel buchen», so
Kraus. Die Wochenenden lastet er
mit Golf- und Wellness-Packages
aus. Zudem hat er ein Angebot
kreiert fiir Eltern und Fi de, die

Mirkten China und Russland.
Den internationalen Markt zu er-
schliessen, gehort zu unserer Stra-
tegie», hilt Markus Kraus fest.
«Wir sind generell gut auf Kurs»,
zieht er Bilanz. Auch er gibt keine
Auslastungszahlen bekannt. Fiir
die ndchsten zwei Jahre geht er
von einem «gesunden Wachstum»
im Seminarbereich aus, denn das
Congress Center besteht erst seit
drei Jahren. «Dann wird sich das
Geschift wohl einpendeln.»

Im August lanciert Kraus das
neu renovierte Restaurant im
Dachgeschoss des «Einstein».
«Wir wollen naher zum Gast», sagt
er. Geboten wird eine Gourmetkii-
che, jedoch nicht im Hochpreis-

ein Mix zwischen traditionell und
modern.»

Mehr Hotelbetten fiir die Stadt
St. Gallen sind schon mal geplant
In der St. Galler Hotelszene tut
sich etwas. Das geplante Olma-
Hotel im 2- bis 3-Sterne-Bereich,
ein Express by Holiday Inn, soll
von der Betreibergesellschaft des
Radisson Blu gefiihrt werden. Al-
lerdings l4uft zurzeit ein Rechts-
streit dariiber, ob das Hotel iiber-
haupt zonenkonform ist oder
nicht. Die gleiche Betriebsgesell-
schaft plant ein weiteres Hotel, ein
«Park Inn by Radisson». Sicher ge-
baut wird das Business Hotel St.
Gallen em 3-Sterne-Hotel mit 47

Der junge Kiichenchef

Di n. Die Stadt bietet

Studenten an die HSG-Aufnah-
mepriifung begleiten.

«Fiir den Leisure-Bereich ak-
quirieren wir auch aktiv auf den

Klaus Schlachter kocht mit loka-
len Produkten und setzt auf origi-
nelle Kombinationen und Prisen-
tationen. «So einfach wie méglich,

aktuell 1318 Hotelbetten. Die
durchschnittliche ]ahrhche Zim-

g liegt hen 40
und 50 Prozent.

Die Menschen

Das 3-Sterne-Hotel Dom
fahrt ein besonderes
Konzept: Dort finden
Menschen mit einer
Beeintrachtigung eine
sinnvolle Arbeit.

CHRISTINE KUNZLER

Es dauert moglicherweise etwas
langer, bis der Friihstiickskaffe

und komfortabel. Seine besondere
Atmosphire verdankt das Hotel
den Menschen, die hier arbeiten.
Direktor Hansjakob Wiirsch infor-
miert die Géste bewusst nicht dar-
{iber, dass hier Menschen mit einer
Beeintrachtigung fiir ihr Wohl sor-
gen. «Denn fiir mich sind das zu
100 Prozent vollwertige Mitarbei-
tende», sagt er.

Die 60 Menschen, die im Hotel
Dom arbeiten, leiden an einer
psychischen, einer leichten moto-
rischen Beeintract oder an

pragen

scheinen, weil es ihnen nicht gut
geht. «Die Verlasslichkeit ist nicht
gegeben, deshalb brauchen diese
Menschen Betreuungy, erklart der
Hoteldirektor. «18 Teamleute
arbeiten hier, die meisten teilzeit-
lich. Einige sind aus dem Hotel-

die Hotelatmosphare

Mitarbeitenden: «Wir versuchen
Leute anzulernen und dann wei-
terzuvermitteln. Doch manchmal
ist das Utopie, deshalb bieten wir
auch Dauerarbeitsplitze fiir Men-
schen, die sonst nichts finden.»
Das Hotel Dom muss wirt-

fach, die and
ausgebildet.»

sind agogisch schaftlich arb , stellt Wiirsch
Klar. Die Mitarbeitenden mit einer
Getragen wird das Hotel von Behinderung beziehen alle IV, das

der gemeinniitzigen Organisation
Forderraum, die Menschen mit
emer Behmderung nebst ver-

Arb a - unter

serviert wird. Doch den meisten
Gisten macht das nichts aus. Das
zeigt die Auslastung der 41 Hotel-
zimmer, die im Bereich von 80
Prozent liegt. Die Mitarbeitenden
sind freundlich, das Friihstiick
schmeckt und die Hotelzimmer
sind iiberdurchschnittlich modern

einer Lernschwierigkeit. Alle ha-
ben unterschiedliche Arbeitspen-

anderem in zwei weiteren gastge-
werblichen Betrieben - auch

sen. Es sind Mitarb de, die
langer brauchen, um ein Zimmer
zu reinigen, solche, die nur weni-
ge Stunden am Stiick arbeiten
konnen und solche, die halt
manchmal nicht zur Arbeit er-

‘Wohnmagli bietet. Junge
Menschen kénnen im «Dom» eine
Attestlehre absolvieren. «Sie wer-
den nach der Lehre in Betriebe in
der freien Wirtschaft weitervermit-

telt.» Das gilt auch fiir die anderen

Hotel bezahlt nur einen Teil ihres
Lohnes. Die Giste kommen aus
verschiedenen Schichten, viele
aus Deutschland und viele haben
mit der HSG, dem Bundesverwal-
tungsgericht oder Textilfirmen zu
tun, so Wiirsch. Nebst den Zim-
mern seien auch die Seminarriu-
me gut gebucht.

Das Hotelrestaurant ist mittags
geoffnet. Géste kénnen sich an
einem Buffet mit einem vegetari-

g

Moderne und komfortable Zimmer im Hotel Dom.

schen, Fisch- oder Fleischmenii
bedienen. Abends ist das Restau-
rant geschlossen, man kann je-

doch den Raum fiir einen ganzen
Abend mieten. Ein weiteres
Standbein ist der Cateringservice.
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St. Gallen. Spezialitdten. Im Weingut Tobias Schmid & Sohn in Berneck entsteht der klassische Rheintaler Landwein - aber
das ist 1angst nicht alles. Stisse Verfithrungen kommen aus der Chocolaterie St. Galler Klosterplatz, wo Silvia Kurz amtet.

An den sonnigen,
steilen Rebbergen an
den Siidflanken des
Rheintals wachsen
die Reben des Wein-
gutes Tobias Schmid
& Sohn. Der Bern-
ecker Betrieb besteht
seit 1866.

SABRINA GLANZMANN

gl 75
Sie sind fiir die Schmider Weinproduktion verantwort

Rheintaler Qualitat

mmer wenn man denkt, das

war's jetzt, kommt noch ein

weiterer Raum: Wer das

Winzerhaus des Weinguts
Tobias Schmid & Sohn in Berneck
besucht, wird durch etliche Sile
und Stuben voller Stiithle und Ti-
sche gefiihrt, trifft auf eine bestens
eingerichtete Grosskiiche und be-
schauliche Gartenlauben. Bis zu
300 Leute finden hier fiir Anldsse
Platz, und das Schweizer Fernse-
hen hat hier schon «Samschtig-
Jass»- und «Hopp-de-Bése»-Sen-
dungen aufgezeichnet. «Manche
sagen mir, du hast ja ein richtiges
Brockenhaus. Aber mir gefillt's»,
sagt Peter Schmid. Er fithrt in vier-
ter Generation den Rheintaler Fa-
milienbetrieb, welcher 1866 von
seinem Vorfahren Tobias Schmid
- daher auch der Name - gegriin-
det wurde. Und jetzt steht gerade
die Ubergabe an Generation
Nummer fiinf an: Sohn Christoph
Schmid iibernimmt die Regie

iiber die 14 Hektaren Rebanlagen
- liberwiegend sind sie mit der
Sorte Pinot Noir bepflanzt, dane-
ben finden sich auch Riesling-Syl-
vaner, Chardonnay oder auch
Zweigelt und Dornfdelder. Sein
Vater wird weiterhin mitwirken,
sich um den Verkauf kiimmern
und neue Ideen verfolgen. Zum
Kernteam gehort zudem Wein-
bau-Ingenieur Felix Indermaur.
Jahrlich verarbeiten die Schmids
und ihre Mitarbeitenden zwi-
schen 80 bis 150 Tonnen Trauben
zu Wein, je nach Ertrag.

Idee: Stérkere Zusammenarbeit
der Rheintaler Winzer

«Mein Hobby ist der Touris-
mus», sagt Peter Schmid. Und
deshalb will "er kiinftig weiter-
verfolgen, was ihm speziell am
Herzen liegt - eine noch engere
Zusammenarbeit unter den rund
25 Rheintaler Winzern namlich.
Sitzungen sind bereits geplant.

lich (v.l.): Weinbau-Ingenieur Felix Indermaur, der neue Chef Christoph Schmid und sein Vater Peter Schmid.

Die Barrique-Fisser in den Kellerriumen des Weinguts.

«Ein stérkerer gemeinsamer Auf-
tritt gegen aussen wiirde nicht
nur dem Weingebiet, sondern der
ganzen Rheintal-Region sehr gut
tun» ist der Winzer iiberzeugt. An-
ders als in der Biindner Herrschaft
liege den Gasten hier nicht bereits

von Weitem der Blick frei auf die
attraktive Rebenlandschaft, son-
dern erst dann, wenn sie bereits
mitten in der Region sind. «Des-
halb muss man die Besucher stir-
ker zu integrieren versuchen, da-
mit sie kommen», sagt Schmid.

Bilder zvg

Dazu kénne etwa gehdren, den
Gisten typische Berufe wie der
des Kiifers nzher vorzustellen
oder Angebote zu erarbeiten, an
denen man einige Tage auf einem
Weingut mitarbeiten konnte.

Trend: Federweisser und
Roséweine

Wichtige Abnehmequellen der
Produkte von Weingut Tobias
Schmid sind Hotel- und Gastro-
betriebe, vornehmlich in der Stadt
und der Region St. Gallen sowie
Appenzell. Die Produkte aus der
hauseigenen Destillerie - der rote
Kirsch etwa - finden den Weg et-
was weiter, zum Beispiel bis hoch
auf die Biindner Corviglia in die
Betriebe von Reto Mathis. «Die
Nachfrage nach klaren Schnédpsen
ist in den letzten Jahren aber stark
zuriickgegangen», beobachtet Pe-
ter Schmid. Wihrend der Betrieb
frither bis zu 200 Tonnen Graven-
steiner pro Jahr brannte, sind es
heute noch um die vier Tonnen.
Umso gefragter seien dafiir die
«Vieilles» wie Vieille Prune oder
Vieille Pomme.

Und welche Trends beobachtet
Schmid bei seinen Weinproduk-
ten? Die «Evergreens» seien ein
Cuvée blanche aus weiss gekelter-
tem Pinot Noir, Riesling-Sylvaner
und Johanniter oder der klassi-
sche Landwein, der Pinot Noir
Classico. «Federweisser ist wieder
im Kommen - lange Zeit war er
nicht mehr sehr beliebt.» Dassel-
be gelte fiir Roséwein. Im Keller,
wo sich Edelstahl-Tanks neben
traditionelle Holz- und Barrique-
Fisser reihen, beginnen die Au-
gen zu leuchten, wenn Peter
Schmid von seinen Produkten
spricht. Der 67-Jahrige hat zwar
an seinen Sohn {ibergeben. Aber
er wird noch lange nicht ruhen.

Heerbrugg Weingut
Schmidheiny mit
neuem Gebaude

Das Weingut Schmidheiny in
Heerbrugg 6ffnet nach Neu-
und Umbau seine Tiiren fiir die
Offentlichkeit: Am Samstag,

7. Juli, sowie Sonntag, 8. Juli
2012 finden jeweils von

10 bis 17 Uhr Fiihrungen statt;
zudem gibt es Gelegenheit

zu freien Degustationen und
Verpflegung vom Grill. Eigen-
tiimer Thomas Schmidheiny
beauftragte fiir das neue
Produktionsgebédude das
Architekturbiiro Hautle &
Partner aus Widnau; fiir die
Gartenanlage zeichnet Garten-
architekt Enzo Enea verant-
wortlich. sag

www.schmidheiny.ch

Ein Hoch auf die St. Galler «Miss Chocolate»

In der Chocolaterie am
Klosterplatz kann man
eine siisse St. Galler
Spezialitdt kaufen und
geniessen: Maestrani
Schokolade in fliissiger
oder gehirteter Form.

CHRISTINE KUNZLER

Es gibt nicht nur die legenddren
Olma-Bratwiirste in St. Gallen - es
gibt auch die Schokolade: die klei-
nen siissen Gliicksmomente-Brin-
ger von Maestrani. Zu kaufen oder
zu trinken in der Chocolaterie,
einem Café und Verkaufsgeschaft
am Klosterplatz. Die gehirtete Ma-
estrani gibt es nicht nur in Tafeln,

sondern auch ganz frisch im Of-
fenverkauf. Dafiir werden jeweils
nur zwei Kilo pro Sorte herge-
stellt», erklart Chocolaterie-Ge-
schiftsfithrerin Silvia Kurz. Herge-
stellt wird auf
diese Weise - wen

wandert's - auch  Wir probieren
eine  Gallus- €etwas aus - wenn
Schoggi. «Ich 3

SoieRR At 08 nicht klappt,
ber informiert, kippt es aus dem

was es frither fiir
Zutaten gab. Und
diese sind nun in
der Schokolade
drin.»

Culinarium zertifizierte
Spezialititen aus der Region

Silvia Kunz beschrankt sich
nicht nur auf die St. Galler Scho-

Sortiment.»

Silvia Kurz !
Geschéftsfiihrerin Chocolaterie

kolade, sie sucht auch ausserhalb
ihrer Stadt nach exquisiter Scho-
kolade. Zu den Exklusivitdten ge-
héren die Spezialititen von Reich-
muth von Reding sowie Gobino

aus Turin und Valrhona, Frank-
reich. Zu kaufen gibt es aber auch
den international ichneten

zer Produkte fordert. Sie verkauft
also auch Holdunder-Punsch,
Goldmeli Punsch, Tee, Sirup

Whisky von Kisers Schloss, einem
Bauernhof in Elfingen.

Doch Silvia Kurz verkauft mehr
als Schokolade, sie erfindet auch
Spezialititen, die der Gast in der
Chocolaterie trinken kann. Etwa
die sommerliche verfiihrerische
«Miss Chocolate» mit frisch ge-
machter Trinkschokolade und
Vanilleeis. Oder das «Maestrani
Hixli» mit Cayennepfeffer und
Baileys. Und sie kooperiert mit
Culinarium, dem Trégerverein,
der die regionalen Ostschwei-

Kreative Geschifts-
frau Silvia Kurz.

und Konfi von Bauernhofen aus
der Region. Beliebt ist auch das
Apfelmus mit Vanille, Birnenweg-
gen oder Holunder. «Wir sind im-
mer daran, Neues zu kreieren»,
sagt sie. Man glaubt ihr sofort:
Thre Augen leuchten, wenn sie er-
zdhlt, was sie noch alles vorhat.

Silvia Kurz iiberrascht mit
originellen ideen

«Wir probieren etwas aus, und
wenn es nicht gefragt ist, nehmen
wir es wieder aus dem Sortiment.»
So einfach und unkompliziert ist
sie, die Geschaftsfithrerin der
Chocolaterie. Sie ist sogar daran,
einen Online-Shop aufzubauen.
Wer nicht nach St. Gallen reisen

will, kann dann auf Knopfdruck -
eine von ihr kreierte Geschenk-
packung nach Belieben mit Scho-
kolade, Edelbrinden, Whisky und
Spezialititen aus dem Culinari-
um-Sortiment fiillen. Und bereits
hat sie ein neues Projekt: Sie ver-
kauft in ihrem Geschift ab August
auch die Produkte, die im Rah-
men von Textilland St. Gallen pro-
duziert werden.

Maestrani hatte die Chocolate-
rie am Klosterplatz im Jahr 2005
eroffnet. Ende 2007 hat dann das
Unternehmen das Café und Spe-
zialitdten-Geschift in die eigen-
standige Gesellschaft Chocolin
AG eingebracht. Mit diesem
Schritt hat Maestrani der Choco-
laterie mehr unternehmerische
Freiheit ermoglicht. Silvia Kurz
freut's.
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St. Gallen. Gastronomie. Traditionslokale wie das «Zum goldenen Schafli» neben neuen Konzepten wie das Restaurant
Lagerhaus - das hat alles in St. Gallen Platz. Auch Vreni Giger gehort mit dem Restaurant und Hotel Jagerhof fest dazu.

Eine Stadt
- zeigt sich
kulinarisch

eine Currysuppe ist le-
gendér. Fiir manchen, so
munkelt man, gehore sie
sogar genauso zu St. Gal-
len wie eine ordentliche Brat-
wurst. Das ist aber nicht das Ein-
zige, wofiir die Géste in «Netts
Schiitzengarten» pilgern.  Seit
nunmehr zehn Jahren wirkt dort
Gastrounternehmer Kobi Nett mit
seinem Team, darunter viele Fa-
milienmitglieder, und zapft ver-
schiedene Biere der dltesten
Schweizer Brauerei Schiitzengar-
ten von nebenan. Aktuell auch das
«Gallus 612 Old Style Ale» zum
Gallusjubildum, «Es ist ein Renner
und war anfangs im Nu ausver-
kauft», sagt Kobi Nett schmun-
zelnd. Mittlerweile ist es wieder
erhiltlich, und Netts werden im
Lokal mit der 15-GM-Kiiche von
Stefan Wagner diesen Sommer
wohl noch einige Gallusbiere ver-
kaufen. Und mit «Festnetts Cate-
ring» Events auf Schloss Salenegg
bis zum Comersee beliefern. «Ca-
tering ist noch immer eine Markt-
liicke, wenn man es speziell
macht», weiss ‘Kobi Nett, der
ausserdem das Restaurant «Genti-
le» an der Vadianstrasse betreibt.

Von schiefen Béden und einer
Liebe zu Italien

Zur Kantonshauptstadt gehort
unbestritten auch das «Zum gol-
denen Schifli» an der Metzgergas-
se. Seit 1979 sind Priska und Hugo
Schudel die Gastgeber im typi-
schen «1.-Stock-Restaurant», das
sich mit seiner gutbiirgerlichen
Kiiche - mit Innereinen als Spe-
zialitdt - einen Namen weit iiber
die Stadtgrenzen gemacht hat.
Und das mit einer Besonderheit,
die Géste von nah und fern an-
lockt: Der Fussboden ist schief,
die gotische Balkendecke auch.
«Wie ein Bote aus einer anderen
Zeit», nennt Icomos Schweiz die
letzte erhaltene Zunftstube St.
Gallens und ehrt sie als «histori-
sches Restaurant des Jahres, Be-
sondere Auszeichnung 2012».
Aber wie arbeitet sich's auf schie-
fem Boden? «Ganz normal», be-

Die St. Galler Gastro-
Szene lebt von be-
kannten Traditions-
lokalen, die quasi
zum Stadtinventar
gehoren. Und die
neueren Konzepte
zeugen von viel Sinn
fiir Innovation.

SABRINA GLANZMANN

Urs Anderegg/zvg
Gallus Hufenus berét
an der Theke im «Kaffeehaus».

teuert Gastgeber-Tochter und Ser-
vicemitarbeiterin Viola Schudel.
Extra angefertigte Glédser sorgen
dafiir, dass das Mineralwasser
dort bleibt, wo es soll. Auch be-
kannt ist das «Goldene Schifli»
iibrigens fiir seine Karte mit lakto-
sefreien Meniis, die es bereits seit
mehreren Jahren fiihrt.

Vom iiber 500-jdhrigen Haus in
eine ehemalige Fabrikhalle am
anderen Ende der Stadt: Dort ist
das Restaurant Lagerhaus behei-
matet. Frither war es ein Jugend-
kulturraum, jetzt haben Florian
Reiser und Marcel Walker einen
Ort geschaffen, der gewissermas-
sen als das kulinarische «Herz»

der Davidstrasse 40-46 fungiert.
In den Rédumlichkeiten an dieser
Adresse sind unter anderem Ate-
liers, Architekturbiiros, Tanzschu-
len oder die Neue Kunsthalle zu
Hause - und seit 2007 eben auch
das Lokal Lagerhaus.

Eine Hauptrolle im Betrieb
spielt der Grill, auf welchem nicht
nur Fleisch und Fisch - schon am
Eingang in der Vitrine présentiert
-, sondern auch Gemiise und
Kdse oder Desserts zubereitet
werden. Die Pasta ist selbstge-
macht, und der Rindsriicken reift
offen gelagert vor Ort heran. Der
Bankettsaal im Obergeschoss bie-
tet Platz fiir Gesellschaften und
Gruppen von 50 bis 160 Personen.
Florian Reiser ist als gelernter Psy-
chiatriepfleger ein Quereinsteiger
in die Branche, in der er sich aber
bereits seit 2005 einen Namen ge-
macht hat: damals eroffnete er die
«Focacceria» an der Metzgergas-
se. «Sie ist das Ergebnis einer Ins-
piration von einer Reise nach Rom
und der Liebe zu Italien», erklért
Florian Reiser. Und wer ihn beim
Service und bei der Beratung auf
der grossziigigen Sonnenterrasse,
beobachtet, sieht dieses inspirier-
te Wirken auch im «Lagerhaus».

«Solange eine Seele dahinter ist,
funktioniert alles»

Inspiration - ein Wort, das auch
im «Kaffeehaus» an der Linsen-
biihlstrasse eine wichtige Rolle
spielt. Gallus Hufenus, auch als
Radio- und Printjournalist, Reise-
leiter und Kulturveranstalter titig,

2vg
Das Restaurant Lagerhaus liegt
in einer friiheren Fabrikhalle.

bietet hier besten kubanischen
Espresso an, und der Kuchen dazu
kommt von backfreudigen Quar-
tierbewohnern. Eine Kiiche hat es
nicht, dafiir frisch gelieferte Sup-
pe von der Tagesstitte «Quimby
Huus». Und ein Interieur, das Ge-
schichten erzahlt: Da gibt es Ka-
cheln, die Hufenus aus einer Mul-
de in Rom vor der sicheren Ent-
sorgung gerettet hat, oder Gléaser

Moderne Lampen zieren die schiefe gotische Balkendecke im Restaurant Zum goldenen Schifli.

direkt aus Marrakesch. Der St.
Galler spricht denn auch nicht
von Gastro-, sondern von Raum-
konzept: «Der Raum mit allen
seinen Moglichkeiten steht im
Mittelpunkt» - was wiederum zu
Néhkursen mittwochnachmittags
fithrt, zu Lesungen, Konzerten
oder den «Monatsgesprichen»,
an denen er sich fiirs Publikum 6f-
fentlich zugénglich mit spannen-

Kantonale Denkmalpflege St. Gallen/zvg

den Gespréchspartnern unterhélt.
Und das Konzept funktioniert -
obwohl am Anfang vor zwei Jah-
ren Kritiker gesagt hitten, die
Lage im ehemaligen Rotlichtvier-
tel Spiservorstadt sei schlecht, es
kame keine Laufkundschaft vor-
bei. «Aber ich schreibe jeden Mo-
nat schwarze Zahlen» sagt Gallus
Hufenus. «Solange eine Seele da-
hinter ist, funktioniert alles.»

Mit Spargelgnocchi ab ins Festzelt

Vreni Giger und ihr Restau-
rant und Hotel Jigerhof
sind aus St. Gallen nicht
wegzudenken. Die Spitzen-
kochin erzéhlt, wie sie in
ihrem Betrieb arbeitet -
und welches Projekt sie
reizen wiirde.

SABRINA GLANZMANN

«Ja, wir spiiren die Krise auch. Der
Hotelbereich etwa ist fiir viele
Deutsche zu teuer geworden, was
frither nicht der Fall war. Aber ich
muss auch deutlich sagen: Wir kla-
gen hier auf hohem Niveau, die

1 g des Boutiquehotels be-
trug im Juni 70 Prozent. Generell

ist der Juni neben dem Olma-Mo-
nat Oktober jahrlich der beste Mo-
nat fiir uns. Im Restaurant spiiren
wir wirtschaftlich schwierigere
Zeiten generell weniger - wenn
die Gdste aus dem Ausland kom-
men, kommen sie sehr gezielt, um
bei uns einen schonen Abend zu
geniessen. Und bezahlen dafiir
gerne etwas mehr.

In St. Gallen bin ich seit Langem
angekommen, ich arbeite und
wirke sehr gerne hier. Womit das
zu tun hat? Ganz wichtig sind si-
cher die langjdhrigen Partner-
schaften, die wir mit lokalen und
regionalen Produzenten pflegen.
Weil der Jagerhof> biologisch zer-
tifiziert ist, ist es manchmal ein
ganz schoner Knackpunkt, die ge-
wiinschten Produkte zu bekom-
men. Deshalb pflegen wir die

Partner, die wir haben, mit gross-
ter Sorgfalt.

‘Wovon ich mich inspirieren las-
se? Nun, ich laufe mit offenen Au-
gen durch die Welt. Eine Artischo-
cke etwa, fiir viele ein
«Angst-Produkt, zeigt von selbst,
was sie allqé hergeben kann. Man
muss sie nur genau anschauen.
Und dass sich mit Eierschwammli
weit mehr machen lésst als ein
Ragout mit Nudeln, ist ungemein
spannend.

Unsere Fisch-, Fleisch- und
Vegimeniis wechseln wachent-
lich. Das ist fiir Kiiche und Service
natiirlich eine Herausforderung.

Vreni Giger vom
Restaurant und
Hotel Jagerhof.

Andererseits gehort es zu meiner
Linie: Ich bin absolut leistungs-
orientiert und sehr intolerant, was
Abweichungen in diesem Bereich

Team von insgesamt 14 Mitarbei-
tenden, das klassisch hierarchisch
gegliedert ist. Das braucht es, um
unser erklirtes Ziel, namlich den

betrifft. Mit meinem Erhalt der 17
Mann und mir sind : Gault-Millau-
wir e Ci «Ich pln absolut Punkte, zu errei-
leistungs- chen.
orientiertund _Was nochmr':ih
diesbeziiglich S e DA
sehr intolerant.»  muss ich nich
tlange {iberle-
Vreni Gi g
VreniGiger'silg'a'.;erhof BEL- Eine Fest-
wirtschaft  auf

hohem Niveau zum Beispiel. Aber
kein Gourmetzelt. Darauf gekom-
men bin ich Anfang Mai dieses

L Jahres: Am Gallusfest waren wir

mit dem Jégerhofs mit einer
.. Festwirtschaft vertreten - je-
“ mand ist ausgefallen, und wir

sind eingesprungen. Das war
ziemlich cool. Wir haben innert
fiinf Stunden zwolf Kilogramm
Spargelgnocchi  verkauft, mit
zwolf Franken pro Portion das
Teuerste an unserem Stand. Ei-
gentlich hatte ich ja gedacht, den
Rest der Gnocchi konnten wir am
Montag dann fiir unser Menii 1
verwenden.

Wir hatten zwar Plastikgeschirr,
aber waren die Einzigen mit weis-
sen Tischtiichern, und das kam
gut an. Diese Reaktion hat mich
«gwundrig> gemacht, und es wiir-
de mich nochmals reizen heraus-
zufinden, was man aus einem sol-
chen Festbetrieb alles rausholen
kann und wo die Grenzen in die-
sem Bereich sind. Wer weiss, viel-
leicht ergibt sich nochmals die
Gel

heit.»
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St. Gallen. Tourismus. Das Gallusjubildum pragt die Stadt noch bis im Oktober. Verschiedenste Anldsse und Angebote

sollen mehr Gaste bringen. Wichtigstes touristisches Geschaftsfeld der Stadt ist jedoch der MICE-Bereich.

Kultur,

St. Gallen Bodensee
Tourismus hat mit
dem Gallusjahr ein
attraktives Angebot.
Viel Potenzial hat
die Stadt auch fiir
MICE-Gaste.

CHRISTINE KUNZLER

ir haben in den ers-

ten sechs Monaten

des Gallusjahrs be-

reits 20 Prozent
mehr Stadtfithrungen verkauft»,
sagt Boris Tschirky, Tourismusdi-
rektor von St. Gal-
len Bodensee Tou-
rismus. Die Stadt
hat denn auch im
Jubildumsjahr ein
verdichtetes  An-
gebot an offentli-
chen Fiihrungen
zu einem vergiins-
tigten - Tarif. auf

ben den Anlass stark medial ver-
marktet. So war etwa die Deutsche
Depeschenagentur auf Gallus'
Spuren. Ihr Bericht erschien in
den verschiedensten deutschen
Zeitungen.» Viele Schweizer Zeit-
schriften und Zeitungen, auch aus
kirchlichen Kreisen, haben das
Thema ebenfalls aufgegriffen. Die
Schattenseite dieses Erfolgs: «Die-
ser Anlass wird schwierig zu ‘top-
pen sein.»

St. Gallen Bodensee Tourismus
hat auch die Gemeinden eingela-
den, deren Ersterwdhnungsur-
kunden im St. Galler Stiftsarchiv
aufbewahrt sind. «Bis anhin sind
einige der Einladung gefolgt», so
Astrid Nakhostin.

Da der Monch Gallus vermut-
lich - abgesichert ist das nicht -
von Irland her
kam, hat ein iri-
scher Tour Opera-

tor das Thema auf-
gegriffen und
organisiert nun

Pilgerreisen nach
St. Gallen. «Dieses
Projekt wollen wir
mittelfristig ~ wei-

die Beine gestellt. 5 terentwickeln», er-
St. Gallen Bo- «D.aﬁ Gallu.s Klart Tschirky.
densee Tourismus Jubildum wird
hofft, dass der auf- sehr schwierig Textil - zuriick zu
miipfige Monch den Wurzeln
Gallus der Stadt 2\ “fppen St. Gallen hat
ein seln.» auch sonst viele
Logiernéchte-Plus Astrid Nakhostin Highlights zu bie-
von rund 3 Prozent Marketingverantwortliche ten. Etwa das Pro-
beschert. Das Me- jekt  «Textilland»
dienecho seiriesig, mit dem Textilmu-
sagt Astrid Nakhostin, seum, den Textilzimmern in den

die Marketingverantwortliche der
Tourismusorganisation. «Wir ha-

Hotels, den passenden Stadtfiih-
rungen und den speziellen Textil-

Moderne und Tradition: Die Stadt St. Gallen vereint beides. Im Vordergrund ein Eingangsbereich, gestaltet von Santiago Calatrava.

produkten, die ab August verkauft
werden. Das Textil-Projekt soll
weiter ausgebaut werden, es sol-
len auch mehr Textilzimmer ent-
stehen. Geplant ist weiter ein Tex-
til-Weg und in Schulen soll das
Thema vermehrt behandelt wer-
den. «Wir wollen bewusst nicht
nur die textile Vergangenheit be-
leuchten sondern auch deren Zu-
kunft», erklart Tschirky. «Wir wol-
len auf eine authentische Art die
alten Werte wieder beleben;»

Im Event- und Kulturtourismus
will die Stadt zu den Top 7 der
Schweiz gehoren und sowohl na-
tional als auch international aus-
strahlen. «Die Zusammenarbeit
mit Unesco Destination Schweiz
lasst sich gut an», sagt Astrid Nak-
hostin. Und kulturell ist in der
Stadt enorm viel los - sowohl im
klassischen als auch im alternati-
ven Bereich (siehe auch Seite 8).
Die Tourismusorganisation setzt
sich zum Ziel, drei neue grosse
Events an Land zu ziehen. Ein
weiteres Projekt ist die Entwick-

lung zur «Sternenstadt». St. Gallen
wurde im Rahmen einer schweiz-
weiten online-Befragung 2011 zur
Stadt

mit der schonsten
Weihnachtsbe-
leuchtung der
Schweiz gewihlt.

Kongresse und
Ausflugstourismus
Nebst dem Kul-
tur- und Eventtou-
rismus gehort der

zu den Top 5 der Schweizer Kon-
gressstadte gehoren. Mit St. Gal-
len Bodensee Convention besitze
die Region eine kompetente und
effiziente Ver-
kaufsorganisation.
Ein Handicap sind
indes die fehlen-
den Hotelbetten.
Ab einer Gruppen-
grosse von 150
Personen sei es
schwierig, passen-
de Unterkiinfte zu

Kongress- und Se- «Wir wollen finden.
minartourismus i Als  drittes
zu den strategi- bewusst nicht nur Standbein  wird
schen Geschifts- die textile der Tagestouris-
feldern. Hier hat 3 mus gefordert.
dieStadtmitihren ~ veYgANgenheit o fao 55y
Meetingmaoglich- beleuchten.» nen Tagesgdsten,
keiten, der Hoch- die sich jahrlich im
schule und Fach- Tmm?mm Dreildndereck auf-
hochschule ein halten, besuchen
grosses Potenzial. nur 5 Millionen
St. Gallen will sich zur filhrenden die Schweizer Seite. Nach
Kongress- und Tagesdestination Deutschland indes fahren 25 Mil-
im 4-Lander-Eck entwickeln und lionen Tagesgiste.

2vg

St. Gallen Bodensee Tourismus
will zwischen 2010 bis 2015 die
Zahl der Tagesgéste um mindes-
tens 5 Prozent und jene der Lo-
giernichte generell um 10 Prozent
steigern. Im letzten Jahr erzielte
die Destination rund 322000 Lo-
gierndchte. Das sind knapp 1 Pro-
zent weniger als im Vorjahr. Die
zwei wichtigsten Herkunftsldnder
sind die Schweiz und Deutsch-
land. Die Tourismusorganisation
verfiigt {iber ein jahrliches Budget
von rund 3 Franken, davon stam-
men rund 750 000 aus den Casino-
Einnahmen. Ab diesem Monat
tritt ein neues Gasttaxenregle-
ment fiir die Stadt St. Gallen in
Kraft: Die Hotellerie erhebt neu
2.50 Franken pro Nacht und Gast.

In der Tourismusorganisation
St. Gallen Bodensee kénnte Ende
Jahr ein Wechsel anstehen: Denn
der Tourismusdirektor und CVP-
Politiker Boris Tschirky stellt sich
am 23. September der Wahl als
Gemeindeprésident von Gaiser-
wald.

ANZEIGE
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SCHABZIGER

Der Klassiker

Glarner Schabziger findet
sogar in Desserts seine
Verwendung.
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Die meisten sind
zufrieden, viele
haben Ideen fiir
Verbesserungen:
Das erste Ziircher
Food-Festival

«Il Tavolo» war
aber insgesamt
ein Erfolg.

RENATE DUBACH

T -

n der Gala-Nacht im
Hof des Landesmu-

A seums am Samstag-
abend sah man an den

zwolf langen Tafeln zwischen Oli-
venbédumen strahlende Gesichter.
Den Giésten mundete das erstklas-
sige Menii, das von den Kichen
der Gastgeberhotels Baur au Lac,
Dolder Grand, Park Hyatt, Stor-
chen und Widder mit prominen-
ter Unterstiitzung zubereitet wor-
den war. «Der Aufwand fiir dieses
Galadiner ist betrachtlich, aber
das ist vergessen, wenn man
die Freude der Leute hier sieht»,
meinte beispielsweise Armin Am-
rein, der seine Kollegen in der Kii-
che unterstiitzte. 13 Starkiche
arbeiteten mit. Aber auch unter
den Gésten war die Dichte an pro-
minenten Kochen hoch: Antonio
Colaianni, Felix Eppisser, Chris-
tian Nickel und Nenad Mlinarevic
wurden gesichtet.

Die Bandbreite der teilnehmenden
war sehr deh

480 Gaste hatten sich an die
Tische gesetzt, es hitten noch ein
paar mehr Platz gehabt. An der
Opening-Night vom Mittwoch
hatten 800 Géste teilgenommen,
am - seit Wochen ausverkauften -

Familienfrithstiick vom Sonntag
600. Die Anlédsse mit rasenden Ko-
chen und kochenden Kindern wa-
ren gut besucht. Die Begeisterung
nach dem Festival ist ringsum
gross - der Aufwand vor und wih-
rend «Il Tavolo» war es auch. Ob
das Ganze in schwarze Zahlen
miindet, sei vorerst nicht so wich-
tig. Ab dem dritten Mal sollte es
rentieren, heisst es von Seiten des
Vereins «Il Tavolo». Womit auch

Flinke Hande sorgten fiir
gleichméssige Tellerkreationen.

schon die Frage beantwortet ist,
ob es weitere Auflagen gibt.

Bloss, wo kann die Gala-Nacht
stattfinden? Nichstes Jahr wird
das Landesmuseum umgebaut.
«Wir werden demnichst einen
Termin mit Verantwortlichen der

Kleine kulinarische Kreationen kitzelten die Gaumen der Gaste.

Auch Armin Amrein (l.) und
Jacky Donatz waren dabei.

Stadt Ziirich abmachen und diese
Frage diskutieren», erklart Alex-
andra Heitzer. Die Event-Manage-
rin hatte die Idee fiir «Il Tavolo»
vor Jahren wihrend einer typi-
schen italienischen «Tavolata» in
der Toscana und konnte eine
Gruppe von Leuten «mit dem
Virus infizieren», wie sie sagt. Ihr
schwebt ein einziger langer Tisch
vor, an dem 500 Leute gemeinsam
essen. «Der Uto-Quai oder der
Limmat-Quai wire perfekt dafiir,
aber wir kénnten uns auch den

Nachgefragt
Jorg Arnold

General Manager Hotel
Ziirich, Pré
Ziircher Hoteliers

Sie présidieren den Verein «Il
Tavolo» und haben nach einer
langen Planungsphase endlich
das Food-Festival feiern
konnen. Sind Sie zufrieden?
Sehr zufrieden, es war insge-
samt ein grosser Erfolg, die
Leute waren begeistert. Wir
haben unser Ziel erreicht und
unterschiedlichste Leute
gemeinsam an einen Tisch
gebracht. Die Ziircher, die
Schweizer allgemein, sitzen ja
meist nicht spontan mit Frem-
den an einen Tisch. Die Stim-
mung war sehr gut, beim
Familienfriihstiick im Hof des
Landesmuseums war sie
hervorragend. Wir hatten auch
sehr viel Gliick mit dem Wetter.

Gab es etwas, das nicht so gut
lief?

In den teilnehmenden Restau-
rants konnte die Auslastung
noch etwas besser sein, iiber
Mittag hédtten noch mehr Géste
kommen konnen, am Abend
waren die Lokale besser
gebucht. Die Gastgeber hétten
vielleicht etwas mehr Werbung
machen konnen.

Der Gala-Abend im Landesmu-
seums-Hof war mit 325 Franken
eher teuer, das Friihstiick mit
30 Franken sehr giinstig.

Am Samstagabend hatten wir
480 Gaste, es war enorm, was
wir da aufgebaut haben. Kiiche,
Unterhaltung, Weine, Dekoration

— dafiir war der Preis gerecht-
fertigt. Das Familien-Friihstiick
sollte fiir alle erschwinglich sein,
das war ein politischer Ent-
scheid.

Wird es néchstes Jahr «Il
Tavolo» geben?

Man muss einen Anlass dreimal
durchfiihren, bevor man weiss,
ob er funktioniert. Wir werden
an unserer nachsten Sitzung
alles besprechen. Aber ich gehe
davon aus, dass wir weiterma-
chen. Diesmal war der Aufwand
riesig. Jetzt wissen die Leute,
worum es geht, das nachste Mal
wird alles einfacher. Zudem

“wollen alle Kiichenchefs und

Sponsoren wieder mitmachen. rd

{

Moderatorin Anna Meier mit Fredi Nussbaum vom «Storchen».

Sechselduten-Platz  vorstellen»,
sagt Heitzer. Fiir die erste Auflage
des Festivals hitte die Stadt dafiir
noch kein Gehor gehabt. «Stand-
ort, Verbesserungen und Anpas-
sungen wird der Verein als Nichs-
tes diskutieren, denn es gibt
Optimierungspotenzial.» So miis-
se man iiber den
Restaurantteil
nachdenken. 31
Restaurants haben

Bilder zvg

zu) bunt gedeckter Tisch

i

sehr schonen Tagen, meint aber,
es hitten mehr Géiste kommen
konnen. «Vielleicht sind zu viele
Restaurants dabei?» fragt Schnai-
bel. Auch in den «Drei Stuben» in
Ziirich Unterstrass. hétten mehr
«Il-Tavolo-Giste» Platz gehabt.
Gastgeber Marco Pero findet den
Anlass eine tolle
Sache, das Feed-
back seiner Giste
sei sehr positiv ge-

am Festival mitbe- wesen, «mogli-
sonderen Angebo- cherweise kam die
ten mitgemacht, Werbung dafiir et-
dabei war die was spit, man hat
Bandbreite - von dl Tavolo> noch
«Angelsfood»  in nicht richtig wahr-
Zollikon iiber das enommen.» Das
«Maison - Blunt» «Standort, Verbes- glaubt auch Jan E.
bis zum Zunfthaus serungen und Brucker, Direktor
zur Waag - ziem- Anpassungen des Hotels Wid-
lich ausgedehnt. . . der: «Tatsdchlich
«Wir méchten wird der Verein haben mir einige
nicht auf Genre- =~ bald diskutieren.» Leute erzihlt, sie
Restaurants  ver- hitten nichts da-

zichten, aber wir
miissen das Ange-
bot anders defi-
nierenv, erklirt Alexandra Heitzer.

«Vielleicht haben wir nicht am
richtigen Ort Werbung gemacht»
Bei den teilnehmenden Restau-
rants ist man fiir Verbesserungen
empfanglich. Peter Schnaibel von
der «Blauen Ente» spricht von

Alexandra Heitzer
Mitorganisatorin «ll Tavolo»

von gehort. Viel-
leicht haben wir
nicht am richtigen
Ort Werbung gemacht? Wir miis-
sen uns fragen, wie wir die Géste
vermehrt sensibilisieren kénnen.
Aber aller Anfang ist schwer, es
war ein logistischer und organisa-
torischer Grossaufwand, und wir
schauen, was wir besser machen
kénnen.»
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Ein

smartes
Netzwerk

Mit Worldhotelbook.
com ist ein neues
internationales Netz-
werk der Hotel- und
Tourismusbranche
gestartet. Das Online-
Portal verbindet
Privates und berufli-
ches Networking.

NATHALIE KOPSA

ie Hotel-Welt ist gross.

In kaum einer ande-

ren Branche wechselt

man so schnell und so
oft den Job oder den Einsatzort.
Wer aufsteigen will, muss Erfah-
rungen sammeln, in verschiede-
nen Héusern arbeiten und gerne
international in vielen verschie-
denen Lindern unterwegs sein.
Doch die Hotel-Welt ist auch
Klein. Jeder kennt irgendwie je-
den, weil viele Kollegen kommen
und gehen, leider verliert man

sich auch schnell wieder aus den
Augen. Zum Gliick ist das Kon-
takthalten zu ehemaligen Arbeits-
kollegen dank Facebook, Linkedin
oder Google+ nur noch eine Frage
des Mausklicks.

Mit Worldhotelbook.com gibt
es nun ein neues soziales Netz-
werk, welches sich speziell an die
Branche richtet. Was anders ist: Es

Benutzerfliche in bewdhrter
Social-Media-Manier.

wurde nicht von einem IT-Unter-
nehmer konzipiert, sondern von
einer Hotelierstochter, und die
kennt die Branche aus dem Effeff.
Die Griinderin Nadine Tschiderer
mochte mit dem neuen Portal die
Hotel-Businesswelt und die Soci-
al-Media-Welt zusammenschlies-

Die 27-jdhrige Nadine Ts'chklerer will mit Worldhotelbook.com die Branche stérker vernetzen.

sen und beide nutzerrelevanten
Aspekte - das Private und das Be-
rufliche - miteinander verbinden.
«Worldhotelbook.com ist speziell
fiir die Hotellerie, Gastronomie
und den Tourismus entwickelt
worden. Es ist ein massgeschnei-
dertes Produkt, das auf die Be-
diirfnisse der Zielgruppe abge-
stimmt ist. Dies stellt eine enorme
Verbesserung sowohl fiir Firmen
als auch fiir private User dar», er-
Klart sie. «Das Portal ist sozusagen
der Meetingpoint der Branche
und verbindet alle in der und fiir
die Branche Beschiftigten.»

Mix aus Networking, Branche, -

News, Events und Jobangeboten
Auffillig ist die Hochglanz-Auf-

machung des Portals, welches

sich {ibersichtlich in die Bereiche

. Jobs, Network, Partner, Estate und

Magazine auffichert. Eine bunte
Mischung aus Branchen-News,
Events und Jobangeboten soll Le-
ser anlocken, ein werbefreundli-
ches Umfeld fiir potenzielle An-
zeigenkunden. Auch Firmen sind
mit von der Partie - Weinlieferan-
ten, Beratungsfirmen, bekannte
Zulieferer der Branche.

Der Kern von Worldhotelbook
ist jedoch das Netzwerk fiir die re-
gistrierten Mitglieder, deren An-
zahl seit dem Start im Marz dieses
Jahres die Viertausender-Marke
iiberschritten hat. Zwei Drittel da-
von arbeiten in der Hotellerie,
sagt Tschiderer. Schwerpunkt-
missig kommen sie aus dem
deutschsprachigen Raum, aber es

Bilder zvg

gibt auch Nutzerkonten aus ferne-
ren Landern wie Kanada oder Ma-
laysia. 700 Mitglieder sind aktuell
mit dem Wohnsitz Schweiz regist-
riert. Knapp 140000 Seitenaufrufe
zéhlte das Portal

werken beschiftigt und dabei fest-
gestellt, dass es Verbesserungs-
potenzial gab, so Tschiderer:
«Mein Ziel war es, eine einzige
iibergreifende Plattform zu schaf-
fen, bei der man fiir die Kontakt-
pflege, die Jobsuche und die In-
formation nicht mehr von Portal
zu Portal wechseln muss.»

Datenschutz als zentraler Aspekt
ist gewihrleistet

Gut sei es auch um den Daten-
schutz bestellt, versichert sie: «Die
Daten werden nicht an Dritte wei-
tergegeben. Das ist ein zentraler
Aspekt, der mir sehr am Herzen
liegt. Und der Nutzer kann einfach
und transparent entscheiden,
welche Informationen er der Of-
fentlichkeit preisgibt.»

Fiir die 27-Jahrige, die an der
Innsbrucker Tourismusschule Vil-
la Blanka die Ausbildung zur Tou-
ristikkauffrau und an der Univer-
sitdt Innsbruck ein Studium der
Betriebswirtschaft absolviert hat,
ist der Aufbau von Worldhotel-

book mittlerweile

im Mai. «Das ist : ein  Fulltimejob.
nicht schlecht, ((Des Portal ls"_ Nadine Tschidirer
wenn man be- SpeZlﬁSCh auf die  verwaltet den
denkt, dass es uns Bediirfnisse der Ideenpool fiir die
noch nicht so Inhalte und ist
lange gibt», sagt Branche massgeblich in die
Tschiderer zufrie- abgestimmt.» Weiterentwicklung
den. Das Portal Nadine Tschiderer des Portals invol-
finanziert sich aus Griinderin Worldhotelbook.com viert.  Und  mit
dem  Werbebe- ihren  Freunden

reich und dem Anzeigengeschift.

Ist die Griinderin eine typische
Vertreterin der Generation Face-
book? Sie habe sich natiirlich mit
den wichtigsten sozialen Netz-

trifft sie sich in ihrer knappen Zeit
dann wohl... auf Worldhotelbook.
com.

www.worldhotelbook.com

ANZEIGE

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Unsere Mitglieder profitieren von starken Partnern

www.hotelleriesuisse.ch/partner

Preferred Partner

i BKW* rebagdata || Schwob mirus Q
BKW chogtaa || Scweb || TUILE || OB D
Ine gobeler Zugang u 5 X Ihr Speziastfireinen | | Ihr Partner i 7 W rachen Howe, Innovative Weische aus Backoffio Losung flr I Parnerirde globele FrEShaiix
] | ofenErrec Der Partner MU""“‘* raditionellem Haus “"“’":3 ; Th e

Business Partner

WESTERN

UNION

moving money for better

Millionen von Kunden nutzen Westem Union mit mehr als
437,000 Vertriebsstandorten in tiber 200 Léndem wenn sie
Geld an Freunde und Verwandte senden.

KLAFS

MY SAUNA AND SPA

Klafs ist Europas fiihrender Hersteller von Sauna-, Bade- und
Wellness-Anlagen. Seit Jahrzenten setzen unsere Produkte
Massstébe in Qualitat, Technik und Design, von der Klassischen
Sauna bis zum modemen Erlebnisbad.

ITELE

Die einzige Schweizer TV-Zeitschrift mit den digitalen Sendem und
wéchentichem Programm mit taglich tiber 90 Sendem. Woche fiir
Woche das aktueliste und tbersichtlichste TV-Programm mit taglich
{iber 90 Sendem, inklusive den digitalen Sendem.
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Luftige
Fahrt in
die Hoh'

Die Weltneuheit
besticht mit ihrem
Openair-Oberdeck:
_ Die Cabrio-Bahn

bringt neu die Géste
aufs Stanserhorn
-und soll der Gegend
auch touristischen
Mehrwert bringen.

FRANZISKA EGLI

or einem liegen der

Vierwaldstittersee,
der  Sempachersee,
der Zugersee, der

Hallwilersee, die Rigi, der Biir-
genstock mit seiner Grossbau-
stelle... Die Aussicht ist atembe-
raubend, aber das Fahrgefiihl,
das ist - ja, was ist es? Ein Fahren?
Ein Fliegen? Oder eher ein Glei-
ten? Ein Schweben? Schwerelos
jedenfalls und mit dem Cabriolet-
typischen Fahrtwind im Haar
bringt uns die welterste doppel-
stockige ~ Openair-Luftseilbahn
namens Cabrio innert sieben Mi-
nuten und im Halbstundentakt
aufs Stanserhorn. «Runter ist
noch fast besser», findet Fabien-
ne Huber wihrend der Fahrt nach
oben, und die Marketingleiterin
der Stanserhorn-Bahn schwirmt
vom «EBuropapark-Effekt», wenn
das «Cabrio» iiber einen der vier
Masten fahrt.

Das Laufwerk wurde nicht oben,
sondern seitlich angebracht

Uber ein Jahr wurde gebaut
im nidwaldnerischen Stans, und
nun, piinktlich auf den Sommer,
wurde die neue Bahn auf den
«Faulenzerbergy - wie die Stanser
ihren Berg nennen - in Betrieb

Wart-

Saal

Im Dorf bleibt alles beim Alten:
Der Wartsaal ist von 1893.

genommen. 60 Personen kann
die neue Seilbahn transportieren,
die mit ihrer Wendeltreppe, wel-
che aufs offene Oberdeck fiihrt,
auch an den Londoner Bus ge-
mahnt. Unter dem freien Himmel
hat es Platz fiir 30 Personen, die
so «ein erhabenes Erlebnis» ge-
niessen konnen, wie es Stanser-
horn-Bahndirektor Jiirg Balsiger
ausdriickt: Das Gehénge mit den
Laufwerken wurde nicht wie bei
herkémmlichen Pendelbahnen
oberhalb der Kabine, sondern an
die Seiten der Kabine gebaut, was
auch unangenehmes Schwingen
verhindert. Vor allem aber bleibt
so die Sicht gen oben frei, und das
ermdglicht gar einem Land wie

(%

«Europapark-Effekt»: Fabienne
Huber, Marketingleiterin.

Die Hallen: offene Architektur
aus Stahl und Beton.

Bilder Aain D. Boillat

Gleitend, schwebend, fliegend bietet die Cabrio-Bahn freie Sicht auf den Vierwaldstittersee.

Bahn-Wissen aufriisten: Hardy
Schwill, Stanserhorn Ranger.

Beliebtes Fotosujet: Neben 100 Kilometer Alpenpanorama gibt
das Stanserhorn den Blick auf zehn Schweizer Seen frei.

60 Personen fasst die Cabrio-Bahn, davon kénnen 30 aufs
Oberdeck. Bei Regen verschliesst eine Schiebetiire die Treppe.

der Schweiz mit ihren rund 1800
Seilbahnen und den etwa 310
Millionen Passagieren jahrlich
ein besonderes Er-

Jiirg Balsiger, «Cabrio-Vater»
und Stanserhorn-Bahndirektor.

sie sich einen Mehrwert. «Viele
Schweizer kennen das Stanser-
horn nicht. Mit dieser Bahn
kénnte sich das andern», hofft die
Marketingleiterin. ~Verzeichnen
sie pro Saison, die von Mai bis
November dauert, bislang 120 000
Giste, so erwarten sie nun dank
dem «Cabrio» einen Anstieg von
25 Prozent. Dafiir werden auch
die Stanserhorn-Rangers ge-
schult. Die Rangers, das sind
pensionierte Bergganger, die den
Gisten das Stanserhorn ndher
bringen und dafiir 2008 mit dem
Milestone, dem Tourismuspreis

Fakten 90 Prozent
der Wertschopfung
aus der Schweiz

Von der ersten Idee bis zur
letzten Schraube: Fast alles an
der Cabrio-Luftseilbahn tréagt
das Giitesiegel «Swiss made»:
Rund 90 Prozent der Wert-
schopfung wurde in der
Schweiz erbracht, meist von
Firmen der Zentralschweiz.
Die Bahn hat die Seilbahnbau-
firma Garaventa in Zusammen-
arbeit mit Seilbau-Ingenieuren
der ETH entwickelt. In die
Bahnanlagen investiert
worden sind 28,3 Millionen
Franken; budgetiert waren
einst 24,9 Millionen Franken.
Mehrkosten entstanden wegen
Logistikproblemen und
aufgrund des instabilen
Baugrundes. Voll beladen
wiegt das ganze Fahrzeug

{iber 16 Tonnen. fee

Schweiz, ichnet wurden.

Auf Tischsets hielten sie ihre

Ideen fiir eine neue Bahn fest
Geboren wurde die «Cabrio»-
Idee iibrigens am 25. Juni vor acht
Jahren. Damals liessen Jiirg Balsi-
ger und Reto

lebnis. : Canale - Stan-
So befinden sich «Da die Ba!ln serhorn-Bahn
nebst Touristen aus oben offen ist, direktor der
Asien oder etwa der ist d eine, Seilbahn-
% 4 ; ist das i
Filmequipe der Life- o G Ingenieur der
style- und Reise- X ahrtgefuhl viel andere - auf
Sendung «24/7» aus erhabener.» dem  Stanser-
Chicago auch viele horn selber, im
Einheimische unter Bahnd]i?;o‘;t? gk('a‘:s'e,hw Drehrestaurant

den ersten Gisten,

die «iisi Bahn» testen wollen. Aus
dem Ausland kdmen bereits An-
fragen fiir das Patent, erzahlt Hu-
ber, und auch was den Schweizer
Tourismus betrifft, versprechen

Rondorama auf
1850 Meter iiber Meer, ihrer Fan-
tasie freien Lauf. «Wir skizzierten
Ideen auf Tischsets und zogen
auch utopische wie etwa eine Mi-
schung aus Standseil- und Luft-

seilbahn in Betracht». Bei der
abendlichen Riickfahrt ins Tal sei
die Luft noch so warm gewesen,
erinnert sich Balsiger, dass sie
iibermiitig beschlossen hitten:
«Ein offenes Deck miisste sie zu-
dem haben, die neue Bahn, wie
ein Cabriolet». Eine Idee, die
schliesslich auch den Verwal-
tungsrat iiberzeugte, der das Re-
sultat nun stolz als «Leuchtturm
fiir die ganze Region» bezeichnet.
Etwas aber blieb beim Alten:
der historische Wartsaal in Stans
Dorf und die Fahrt zur «Cabrio»-
Talstation. Die erfolgt einst wie
heute in der nostalgischen Stand-
seilbahn aus dem Jahre 1893.

Erste Projektskizze siehe
www.htr.ch/cabrio

Getrénke

Glenfiddich und
The Balvenie sind

die besten

An den Scotch Whisky Masters in
London haben sich 150 Whiskys
dem Experten-Urteil gestellt. Zehn
Medaillen gingen an den weltweit
beliebtesten Single-Malt-Whisky:
Glenfiddich. Dabei wurde als eine
Trouvaille der Whisky-Brennkunst
der Glenfiddich Destillery Edition
15 Year Old mit dem begehrten
«Master's Award» ausgezeichnet,
sieben weitere Glenfiddich Single-
Malt-Whiskys erhielten Goldme-
daillen. Die Kiinste der Brennerei
The Balvenie aus den schottischen
Highlands gewann insgesamt
sechs Medaillen.

Aperol-Spritz-
Weltrekord auf der
Piazza San Marco

2657 Menschen stellten vergange-
nen Freitag einen geselligen Welt-
rekord auf: Sie versammelten sich
auf der weltberithmten Piazza San
Marco in Venedig mit einem Ape-
rol Spritz, dem Drink, der aus drei
Teilen Prosecco, zwei Teilen Aperol
und einem Spritzer Soda besteht.
Die Teilnehmenden liessen ihre
Gliser klingen und stellten so den
Eintrag ins Guinness-Buch der
Weltrekorde sicher mit dem Ein-
trag «Grosste Aperol-Spritz-Party»:
Der neue Rekord wurde um 19.45
Uhr offiziell verkiindet und von
einem Jurorenteam des Guinness-
Buchs der Weltrekorde iiberwacht.

Vintage-Edition von

- Bacardi Rum im

Globus Ziirich

ng

1862 kreierte Don Facundo Bacar-
di Mass6 in Santiago de Cuba den
ersten weissen Rum., Zum 150-jah-
rigen Jubildum nun lanciert das
Familienunternehmen den kost-
barsten Rum seiner Geschichte:
den Bacardi de Maestros Ron
Vintage MMXII, ein aromatischer,
vollmundiger und intensiver Rum
mit samtigem Geschmack. Auf
weltweit 400 Stiick limitiert ist die-
se Vintage-Edition und nur an
internationalen Flughifen oder in
ausgewihlten Kaufhdusern erhalt-
lich. Der mundgeblasene Kristall-
Dekanter mit Lederbox kostet 1989
Franken. Ein Exemplar der Spiri-
tuose steht im Globus Ziirich und
trigt die Nummer 384,

Restaurant .des
Swissotels im
neuen Gewand

Das Ziircher Swissotel hat dem

Aussenbereich seines Restau-
rants Le Muh einen neuen An-
strich verpasst: Die Terrasse pra-
sentiert sich in frohlich-farbigem
Look. Neue Mébel und die Farben
des «Le-Muh»-Schriftzugs - Pink,
Tiirkis, Limette - ziehen sich durch
das gesamte Gestaltungskonzept.
Mit einer unterschiedlichen Mob-
lierung der verschiedenen Berei-
che wurde zudem ein besserer Mix
der Gistestruktur ermoglicht. fee
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Wiedereréffnung

«Krone Altstetten»
und die Stiftung
Arbeitskette

Mitten in Ziirich Altstetten hat eine
historische Gaststube mit langer
Tradition seine Tore wieder geoff-
net: das Restaurant Krone. Dabei
wurde das Konzept von Tradition
und Moderne bei der Einrichtung
wie auch auf der Speisekarte um-
gesetzt. Die «Krone» ist das fiinfte
Restaurant der Stiftung Arbeitsket-
te, die sich fiir die berufliche Integ-
ration von psychisch beeintrich-
tigten Jugendlichen und Erwach-
senen einsetzt. fee

Korrekt dekantieren

Korky's

Christoph
Kokemoor

ist Chefsomme-
lier im Grand
Hotel Les Trois
Rois in Basel.

es Ofteren werde ich im Restau-
rant darauf angesprochen, warum
ich Weine dekantiere. Einige Géste
sind erstaunt {iber das Umfiillen
der Weissweine in eine Karaffe, andere lehnen
das Dekantieren von Weinen kategorisch ab.
Bei n finden sich hiedliche
Meinungen iiber das «Karaffieren» und es gibt
viele Irrtiimer und Ammenmirchen iiber den
Grund des Dekantierens: zum Beispiel, dass
diese Prozedur des Offnens der Weinflasche,
das Umfiillen in die Karaffe und die Prasenta-
tion eigentlich nur als Show-Element dient.
Auch die Annahme, dass die Kerze den Fla-
schenhals beim Umfiillen des Weins erwarmt,
ist nicht selten vertreten. Eine weitere unaus-
gesproch 1 ist: Der Tischnachb
will mit seiner Weinbestellung und der theat-
ralischen Inszenierung im Restaurant Ein-
druck schinden. Diese und andere Trug-
schliisse fithren nur zur Verunsicherung und

verwehren dem Geniesser andere Ge-
schmackserlebnisse. Welchen Sinn hat aber
das Dekantieren und kann jeder Wein dekan-
tiert werden?

Wi sollten uns nicht die Frage stellen, ob wir
den Montepulciano oder Rosso irgendeines
Discounter-Weines fiir 4 bis 8 Franken dekan-
tieren. Dieses Umlfiillen in eine Karaffe wird nur
fiir das personliche Empfinden eine Wirkung
zeigen. Im Umkehrschluss muss nicht zwangs-

+ ldufig die teuerste Kreszenz diesem Zeremo-

niell unterworfen werden. Deshalb suchen wir
den Grund nicht im Wert eines Weines, son-
dern in der Beschaffenheit und im Ausbau.
Einer der wichtigsten Griinde des Dekan-

Schén fiirs Auge, gut
fiir den Geschmack: Richtig &
dekantieren will gelernt sein. {0=" ..

f

Profitieren auch Sie von der zunehmenden Reise- und Shopping-Lust der Asiaten. -
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tierens ist die Tren-
nung des ‘Depots (Se-
diments) vom Wein.
Das Depot setzt sich am
Flaschenboden ab,
wenn der Wein unfiltriert
abgefillt wurde oder
schon einige Jahre in der
Flasche verweilte. Junge,
schwere Weiss- oder Rot-
weine haben dagegen
oft noch pelzige Tan-
nine, die durch das
Umfiillen in
eine Ka-
= raffe
)

eine Rei-
fezeit mil-

der werden.
Junge Weiss- und Rotweine dagegen verlieren
die aggressive Apfelsdure, wenn sie karaffiert
und nicht zu kalt getrunken werden. Andere
Weine weisen reduktive Aromen auf, die viele
als Fehlerton interpretieren konnten. Aller-
dings verschwinden diese nach dem Umschiit-
ten nach einigen Minuten und dem anschlies-
senden Chambrieren auf mindestens 10°C
Grad bei Weissweinen und 15°C Grad bei
Rotweinen. Junge Weissweine, die noch wenig
Aroma présentieren, gewinnen an Charakter
und Struktur. Junge Weine, die durch ihre Fili-
granitit glinzen, verlieren an Frische und Ele-
ganz. Allerdings kann ein alter Weiss- oder Rot-
wein durch das Umfiillen véllig oxidieren und
den Trinkgenuss triiben. Pauschal betrachtet
ist das Dekantieren nicht nur ein Segen, son-
dern kann auch den gewiinschten Effekt ver-
fehlen, wenn es iibertrieben angewendet wird.

Jiingere Weine aus dem Rhénetal, Burgund und
Bordeaux weisen in ihrer Jugend oft noch ver-
haltene Aromen aus, die durch die Zufuhr von
ff ei gewog Frucht-Séure-
Spiel bekommen. Junge Grand-Cru-Rieslinge
aus dem Elsass oder grosse Gewichse aus
Deutschland und Osterreich verlieren die an-
fangliche Apfelaromatik und ihre Séure-Ag-
gressivitit. Die grossen weissen Burgunder aus
Chassagne, Puligny oder Meursault gewinnen
an Struktur und verlieren die aggressiven Tan-
nine und spitzen Siuren. Je linger ein Wein in
Holzféssern oder and hiltern ausgeb
wird, desto héher ist sein Potenzial fiir eine lan-
ge Lagerung. Diese Weine sind fiirs Dekantie-
ren besser geeignet. Designte Weine, Sommer-
weine oder spritzige Weine fiir den baldigen
Genuss eignen sich nicht fiirs Dekantieren.

Ich dekantiere Weissweine immer Gfter im Res-
taurant, da die Harmonie der Weine in der Ver-
bindung mit dem Essen im Vordergrund steht
- sie gewinnen an Struktur. Und Sie an Spass
beim Geniessen. Probieren Sie's aus...
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Gruner,
wurziger
Glarner

Der Klassiker Die einen
lieben ihn, andere
konnen ihn nicht
riechen: Der Glarner
Schabziger, das erste
Markenprodukt der
Welt, ist ein Exote
unter den Kisesor-
ten.

LAURA NUSSBAUMER

Das Rezept

Zander in der
Schabziger-
Mandelkruste

Das Rezept stammt
von Jiirg Weber, Kiichenchef
im Hotel und Restaurant

Schwert in Netstal (GL).

er einmal im Kan-
ton Glarus zu Be-
such war, weiss:
Um die klassischen
Glarner «Schabziger-Horeli»
kommt man nicht herum. Doch
so gut das Gericht mit den «Horn-
li», gebratenen Zwiebeln und
Apfelmus auch klingen mag; der
herbe Geschmack des Schab-
zigers ist nicht jedermanns Sache.
Sein wiirziges und kréftiges Aro-
ma wird entweder geliebt oder
strengstens gemieden.

Rund ein Drittel des mageren
Késes geht in den Export

Der Glarner Schabziger ist
das dlteste Markenprodukt der
Schweiz und gilt als das erste der
Welt. Denn bereits im 8. Jahrhun-
dert wurde der kalorienarme Kése
erstmals schriftlich erwéhnt. Bis
2000 wurde der Schabziger noch
an diversen Produktionsstitten

im Glarnerland hergestellt: Seit-

her ist die einzige Schabzigerfab-
rik der Welt die Geska AG in Gla-
rus. Das Unternehmen vertreibt
jahrlich 330 Tonnen Schabziger-
Fertigprodukte. Davon wird rund
ein Drittel exportiert. Zu den
Exportlindern gehoren etwa
Deutschland, die Niederlande,
die USA oder Australien. Nebst
dem bekannten zylinderférmigen

dukt lies

- ein luftiger Brotaufstrich, Schab-
zigerbutter,  Salatsauce  oder
Schabzigerpulver zum Sortiment

sei das meistverkaufte Produkt, so
Sarah Triimpy, Verantwortliche

fiir4 P
500g Zanderfilets ohne Haut Stielansatz bei den Kefen
Salz abschneiden und den zihen
Pfeffer Faden abziehen. Schoten schrig
1 unbehandelte Zitrone, halbieren. Im Dampf kurz
abgeriebene Schale und Saft vorgaren. Speck in einer
Mehl Bratpfanne knusprig braten, *
1 Freilandei, verquirlt Schalotten und Chili mitdiins-
50g Mandelblattchen ten, Kefen belgeben, wiirzen.
50g fein geriebener Schabzi hen hacken,

1 Schalotte, gehackt

trocken in einer Bratpfanne

ct iger, Schalot-

1 EL fein gehackter Dill leicht résten, abkiihlen lassen.
1 EL fein gehackte Petersilie Zanderfilets wiirzen, mit

2 EL helles Paniermehl Zitronensaft betraufeln.

30g Butter

2 EL Erdnussol Panade: Zitronenschale,

200 g Kefen/Zuckerscl Mandeln, Schat

2 Speckscheiben, feine Strelfen ten, Krauter und Paniermehl
1/2 rote Chilischote mischen. Fischfilets im Mehl

1 Schalotte, fein gehackt
gemahlener schwarzer Pfeffer
Meersalz

Zitronenscheiben fiir die
Garnitur

und dann im Ei wenden, in der
Mandelmasse panieren. In einer
Bratpfanne Butter und Erdnuss-
ol erhitzen, Fischfilets braten.

Auf dem Gemiise anrichten.

Schabziger verfeinert diverse
der Fabrik. Die Schabzigerbutter - Gerichte - ob siiss oder sauer

«Schabziger ist wie Triiffel - et-
was Einzigartiges», sagt Jiirg We-
ber, Kiichenchef und Gastgeber
im Hotel und Restaurant Schwert
in Netstal GL (15 Gault-Millau
Punkte). Bereits s€it 25 Jahren lei-
tet er mit seiner Frau den Betrieb
und verzaubert die Giste mit aus-
gefallenen Ziger-Kreationen. «Ich
verwende Schabziger vor allem
als Gewiirz. Das verleiht den Ge-
richten einen siiss-sauren Ge-
schmack», so Weber. Auch an
Desserts hat sich der Koch bereits
gewagt, davon zeugt seine neueste
Kreation: eine Schabziger-Praline
mit weisser Schokolade.

Weber kombiniert Gemiise,
Fleisch oder Fisch mit Schabziger.
Doch von einer Kombination rat
der Koch ab. Die Rede ist erneut
vomi Triiffel. «Ich dachte mir, zwei
so einzigartige Produkte miissen
gut harmonieren. Leider hat es
nicht funktioniert», lacht Weber.

Monatlich bezieht er fiir das
Restaurant Schwert rund drei
Kilogramm Schabziger-Produkte

direkt von der Geska AG.
«Wir beziehen nicht nur
das «Zigerstockli», son-
dern Produkte aus dem
ganzen Sortiment», so
Weber.

Klosterdamen kreierten
das Rezept
Die Geschichte des
Schabzigers, wie wir
ihn heute kennen,
reicht bis ins Mittel-
alter. Bis Ende des 14.
Jahrhunderts gehor-
ten grosse Teile des
Glarner Landes zum
Kloster Sackingen. Zu
den Abgaben der
Glarner gehorte auch
der weisse Mager-
kise. Dieser war den
Klosterdamen  zu
fade und so wiirzten
sie ihn mit dem her-
ben Schabzigerklee,
. den Kreuzfahrer aus
Onentmltgebracht

und so wurde 1463 ein Schab-
ziger-Gesetz ins Leben gerufen.
Darin legte man fest, dass auf je-
dem «Zigerstockli» ein Herkunfts-
stempel vorhanden sein muss.
Noch lange nach dem Zweiten
Weltkrieg wurde Schabziger von
den sogenannten «Zigermandli»

Jiirg Weber ist bekannt fiir
seine Schabziger-Gerichte.

an der Haustiire verkauft.
Schabziger wird nicht - wie vie-
lerorts vermutet - aus Ziegen-
milch sondern aus entrahmter
Kuhmilch hergestellt. Diese wird
erhitzt, mit einer Milchsdurekul-
tur vermischt und in einem Rei-
fungs- und Gérungsprozess zum
Rohziger verwandelt. Der noch
geschmacklose Ziger wird mit
Salz vermischt, gepresst und er-

Das klassische «Zigerstockli»
erhilt seine griine Farbe durch
den Schabzigerklee.

Der Schabziger wurde i o8

friiher von Tiir zu Tiir verkauft.

Noch 1940 reisten rund 300
«Zigermandli» durchs Land.

neut gereift. Die Zugabe des
bzigerklees sorgt schl

lich fiir die griine Farbe und den

wiirzigen Geschmack.

Die Geska AG bezieht ihren
Schabzigerklee aus Lachen SZ in
der Linth-Ebene. Ob weitere krea-
tive Produkte der Schabzigerfab-
rik auf den Markt kommen, ist
noch nicht bekannt. Sarah Triim-
py: «Wir arbeiten jedoch perma-
nent an Neuentwicklungen fiir
den Schweizer oder den Export-
Markt.» Sarah Triimpy ist die
Tochter des Geschiftsfiihrers und
wird voraussichtlich im April 2014
die Leitung des Betriebs iiber-
nehmen.

ANZEIGE

1.Schweizer KonferenzArena
Die auf MICE fokussierte Messe

Mittwoch, 30.Januar 2013, Kongresshaus Zirich

= Eintdgige Veranstaltung fiir den Schweizer MICE-Markt, um sich nationalen und internationalen Entscheidungstrégern zu prasentieren
= Auf dem Schweizer Markt einzigartiger Event:Klassische Ausstellung mit Standen und spannenden Content-Veranstaltungen

= Vormittag: <Exhibitors only»-Programm, Mehrwert fiir Aussteller, da nicht nur neue Kundenkontakte

= Nachmittag: Messe und Content-Veranstaltungen, fiir Fachpublikum. 800 bis 1000 Travelmanager nationaler & internationaler

Unternehmungen, Bucher/innen - Teilnahme fiir Besucher kostenlos

Seien Sie mit dabei und prisentieren Sie Ihr Hotel, Ihre Region und Ihre Dienstleistungen einem interessierten Publikum.

Buchen Sie lhre Teilnahme oder

bestellen Sie die Unterlagen jetzt bei:

KonferenzArena GmbH

Initanten:

MIC=

Email: aussteller@konferenzarena.ch

www.konferenzarena.ch
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LES

zZurich’

Exclusive Technical Partner:
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Nouvelles technologies
Les bornes d'information
interactives font leur appari-
tion en Suisse romande.

page 20

Vaud

Rochers-de-Naye: une
restauratrice et une hoteliere
reprennent les affaires.

page 23
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Une vue extérieure du futur Hotel aux Remparts a Fribourg, dans une ancienne manufacture. Ses facades seront totalement recouvertes de végétation.

ldd

De l'usine a I'Art Deco

A quatre mois de
I'inauguration,
I'Hotel aux Remparts
a Fribourg a présenté
son chantier. Balade
dans une ancienne
usine a chaussettes
reconvertie en 65
chambres Art Deco.

LAETITIA BONGARD

ntre ses murs, on y a fa-
briqué des chaussettes
et des collants durant
plus de cinquante ans.
Les 3100m* de I'ancienne usine
Nuthofil Walter a Fribourg abrite-
ront désormais un hotel 4 étoiles
de 65 chambres et suites. Apres
neuf mois de travaux, la reconver-
sion du béatiment touche a sa fin.
Le gros-ceuvre terminé, une
chambre-pilote a été aménagée
afin de se présenter a une poignée
d'invités. L'H6tel aux Remparts,
sixieme établissement du groupe
romand Hotels et Patrimoine,
ouvrira ses portes en novembre.

Service, confort et salles de
conférence pour clientéle d‘affaires
Sachant Fribourg dans le
besoin d'hotels, particulierement
en catégorie supérieure, Anne

Southam, présidente et co-fonda-
trice du groupe et son associé
Patrick Guénat, ont longtemps
prospecté avant de trouver la perle
rare. «Nous avons tout de suite été
attirés par la taille et I'emplace-
ment de ce batiment», reléve
Anne Southam-Aulas.
Situé a coté dela
Porte de Morat,
I'établissement est
bien desservi par®
les transports pu-
blics, est a proxi-
mité de I'autoroute
et de Forum Fri-
bourg. Un argu-
ment intéressant
lorsque lon s'a-
dresse prioritairement a une
clientele d'affaires. D’ailleurs le
sous-sol accueillera quatre salles
de séminaire, une grande d’'une

«Nous avons été
tout de suite
attirés par la taille
et I'emplacement
du batiment.»

Anne Southam-Aulas
Présidente Hotels et Patrimoine

capacité de 80 places et trois peti-
tes de chacune 20 places. Coté
service, la réception sera ouverte
24 heures sur 24, mais 1'établisse-
ment ne proposera pas de restau-
ration, si ce n'est le petit déjeuner.

«Un écho a la gaieté des années
1920»
L'investisse-
ment total s'éleve a
quelque neuf mil-
lions de francs,
achat du batiment
compris. De son
passé manufactu-
rier, on ne gardera
toutefois que les
murs. «Avec un
petit clin d'ceil a la réception ot
nous avons prévu du béton ciré.»
Les propriétaires se sont char-
gés eux-mémes de la décoration

d'intérieur. Ils ont préféré un style
«Art Deco» a un design brut ou
post-industriel.

Les meubles, qui ont été réali-
sés sur la base de croquis de Pat-
rick Guénat, viennent de Thailan-
de, les moquettes du Danemark,
les lampes d’Espagne et les ride-
aux en taffetas de soie sont tissés
sur mesure a Lyon. Anne South-
am-Aulas évoque «des couleurs
chaudes, un écho a la gaieté des
années 1920, I'envie d'amener un
concept fort qui supporte les lig-
nes droites du batiment.»

Et pour rompre également de
I'extérieur avec une certaine ri-
gueur liée a I'ancienne affectation
du lieu: des fagades entiérement
végétalisées, amenées a évoluer
au gré des saisons.

Autre avantage inhérent a ce
type de batiment: la hauteur qui

Sept hotels au total
Autre chantier en
cours a Ecublens

Le groupe Hétels et Patrimoine
meéne un deuxiéme chantier de
front: 1'Hotel des Inventions,
situé a Ecublens non loin du
site de I'EPFL. Le septiéme
établissement du groupe
ouvrira ses portes en février
2013, apres avoir été passable-
blement retardé. «Les locatai-
Tes ont mis trois ans et demi a
quitter les locaux aprés que
nous ayons acquis le bati-
ment», rappelle Anne Southam-
Aulas. L'Hotel des Inventions
sera un trois étoiles de 54
chambres, avec petite restaura-
tion. Du Velcro a l'avion solaire,
chaque chambre portera le
nom d'une invention. Avec sept
établissements a son actif, le
groupe détiendra et gérera

350 chambres au total. b

atteint les 12 metres. L'architecte
Jean-Frangois Lecouturier en a
joué, sans toutefois en abuser, ré-
partissant 'espace sur trois ni-
veaux. «A 'étage, les plafonds ont
été volontairement inclinés afin
d'éviter que les hotes ne se sentent
perdus dans un vaste espace, mais
aussi profiter de davantage de lu-
miére», explique-t-il.

Les fenétres se veulent spacieu-
ses. Et pour cause: I'édifice peut se
vanter d'offrir une belle vue sur les
remparts avec en prime, la ca-
thédrale qui se détache lorsqu'on
monte au dernier étage. Pour
Anne Southam-Aulas, le petit plus
qui fait la différence: «Illuminé le
soir, c'est magique.»

L'intérieur au style Art Deco.
Ici, une chambre-pilote.

L'Office des vins vaudois se restructure

L'Office des vins vaudois
cherche un directeur ou
une directrice pour succé-
der a Nicolas Schorderet.
11 ou elle sera logé(e) non
plus au Centre patronal
de Paudex, mais chez
Prométerre, a Lausanne.

PIERRE THOMAS

1l faut étre perspicace pour dé-
couvrir ce changement. Car l'offre
d’emploi, parue la semaine passée
pour remplacer le «secrétaire gé-
néral» de I'Office des vins vaudois
(OWV), qui a décidé de quitter son
poste au 31 aolt, n‘affiche pas la
couleur. A la derniere ligne, la case

postale 128 conduit non pas a
I'OVV, mais a Prométerre, l'asso-
ciation vaudoise de promotion des
métiers de la terre.

Alors que Nico-
las Schorderet, di-
plomé de I'Ecole
hoteliére, venu du
monde de I'hore-
ca, avait été pré-
senté, il y a trois
ans, avec l'avan-
tage d’'un homme
nouveau, hors du
sérail, cette fois,
I'OVV cherche quelqu’un(e) con-
naissant «bien le monde du vin»,
sachant «apprécier les bons crus
et épicurien». «Flexible» et «entre-
prenante», la perle rare doit «par-
ler parfaitement le suisse al-
lemand».

Nicolas Schorde-
ret avait été
présentéilya
trois ans avec
l'avantage d'un
homme nouveau,
hors du sérail.

Selon nos informations, le
changement de mandat pour
I'OVV s'est fait contre l'avis de son
président, Pierre Keller, entré en
fonction il y a tout
juste un an, et qui
avait, pourtant, re-
proché a son «se-
crétaire  général»
de s'étre par trop
coulé dans le
moule du Centre
patronal. Le comi-
té de I'OVV doit
encore étre confir-
mé par le Conseil d’Etat.

Deux déménagements
en trois ans

1l 'y a trois ans, 'OVV avait tra-
versé une grave crise, I'obligeant a
quitter son siége du chemin de la

Vuachere et a redimensionner sa
voilure. Le Centre patronal et Pro-
méterre étaient déja en lice pour
assumer le mandat administratif.
Début juin, le Conseil d’Etat vau-
dois a réaffirmé que la part dévo-
lue aux cofits de fonctionnement

san, 'organe de promotion rejoint
le secrétariat de la Communauté
interprofessionnelle du vin vau-
dois (CIVV), qui y est domiciliée
depuis 2010, et la Fédération des
caves viticoles vaudoises.

de 'OVV ne devrait pas dép

15% du montant annuel des deux
taxes prélevées en faveur de la
promotion des vins vaudois (6 ct
aum?devigne, 4 ctau litre de vin).
Soit une enveloppe annuelle de
3,5 millions de francs et donc un
poids administratif maximum
d'un peu plus de 500000 francs.
Dans ce contexte, I'offre de Pro-
méterre, aurait été de prés de
100000 francs inférieure a celle du
Centre patronal, encourageant la
majorité du comité de I'OVV a
changer dair. A la Maison du Pay-

Le Centre p
divers mandats

De son coté, le Centre patronal )

a Paudex (VD) conserve les secré-
tariats de la Fédération vaudoise
des vignerons, de I'Union des en-
caveurs et négociants Vaud-Fri-
bourg et du label Terravin, confiés
a Philippe Herminjard. Au niveau
suisse, le Centre patronal a dé-
croché I'an passé les mandats

Nicolas
Schorderet.

du secrétariat de l'’Association
suisse du commerce des vins, de
I'Association nationale des coopé-
ratives viticoles et de la Société
des en- . caveurs de vins
suisses,
dans les
mains du
secrétaire
patronal
Olivier Sa-

voy, a Ber-
; ne.




Valais

Un plan
d'action pour
I'hébergement

Le Conseil en matiere de straté-
gie touristique nommé par le
Conseil d'Etat valaisan a siégé
pour la premiére fois la semaine
derniere. Son président Jean-Mi-
chel Cina chef du département
de I'économie a proposé au gou-
vernement un plan d'action. Ce
plan est destiné dans un premier
temps a analyser les conséquen-
ces a moyen et long terme de
I'initiative Weber sur I'économie
cantonale. L'objectif de cette réf-
lexion est de concevoir une stra-
tégie pour le développement de
I'hébergement touristique.

Genéve

De nouvelles
visites
guidées

ldd

Geneve Tourisme & Congreés pro-
pose de nouvelles thématiques
pour ses visites guidées, La pre-
miére sera consacrée «au ber-
ceau de la haute horlogerie». La
seconde sera une balade au fil
de l'eau du fameux jet d'eau
jusqu'aux rives verdoyantes du
Rhone. Et la troisiéme proposera
de visiter la vieille ville et ses tré-
SOTS avec terrasses ombragées.

www.geneve-tourisme.ch

Palexpo
va assurer
la restauration

Palexpo SA va assurer directe-
ment les services de restauration,
apres les avoir sous-traités depu-
is son ouverture en 1981. Une
pratique qui s'inscrit dans la stra-
tégie d'intégration des prestati-

' ons et services, afin d'assurer un

controle de la qualité de l'offre et
de faire bénéficier les clients
d'une plus-value. Au niveau opé-
rationnel, c'est pratiquement la
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gqnseils
a ecran
tactile

L'information touris-
tique n’échappe pas
ala tendance du tout
numérique. L'utilisa-
tion de bornes inter-
actives pour conseil-
ler les visiteurs
semble en passe de
se généraliser.

GREGOIRE DESSIMOZ

vec des centaines de

millions de smartpho-

nes et autres tablettes

numériques en circu-
lation dans le monde, I'apparition
de bornes a écrans tactiles dans
T'espace public ne constitue pas
en soi une révolution. Pourtant, si
cette mise a jour technologique
n’a rien de renversant, c’est toute
une conception de I'information,
du conseil et de la promotion tou-
ristique qui s'en
trouve modifiée,
avec a la clef une
pléthore de per-
spectives nouvel-
les.

Cartes, plans et
orthophotos

Alors que le pas
a déja été franchi
dans plusieurs destinations de
Tl'autre c6té de la Sarine, la Suisse
romande s’y met timidement
grace notamment a l'entreprise
Geomatic basée a Epalinges dans
le canton de Vaud et a Sierre en
Valais.

Spécialisée dans les nouvelles
technologies appliquées a la géo-
localisation, I'entreprise propose
depuis trois mois des bornes tac-
tiles qui comprennent des don-
nées de base comme des cartes
topographiques, des plans, des

méme équipe de i

au bénéfice de plus de 30 ans

d'expérience qui gérera ces dé-
partements sous la direction de
Gérard Agassiz (administration)
et Pascal Glorieux (cuisines). aca

Vaud
Boites a musique
uniques pour le

‘Montreux Jazz

La maison Reuge s'associe au

Montreux Jazz Festival pour pré-

senter aux amoureux de musique
ey

orthophotos, etc. A cela s'ajoutent
les données des clients afin de
proposer un contenu cohérent et
pertinent en fonction du but
poursuivi.

Lutilisation de ces nouvelles
technologies préfigure-t-elle le
déclin du contact avec la clientéle

«Cela ne rempla-
cera pas les rela-
tions humaines,
gage de succes du
tourisme.»

Urs Zenhdusern
Directeur de Valais Tourisme

comme ce fiit le cas a Maribor
(voir encadré)? Thierry Pilet, CEO
de Geomatic, ne le pense pas et
souligne que ses interlocuteurs
sont avant tout intéressés par la
complémentarité et I'améliorati-
on de la qualité de I'information:
«L'idée est vraiment de mettre de
l'information 1a o il n'y en a
pas».

Une stratégie bien comprise a
Neuchétel, ou1 'installation d’'une
dizaine de bornes est déja au pro-
gramme, «Nous avons revu tout
notre concept d’accueil et, pour
renforcer la qualité globale, nous
avons opté en complément pour
des bornes tactiles. Cela nous
permet d’étre présents sur cer-
tains sites importants ou il n'y a
pas forcément besoin d’avoir un
office du tourisme, mais ot il est
nécessaire de dispenser ponctu-
ellement un maximum d'infor-
mations a une trés large palette
de touristes», explique Philippe
Streiff de Tourisme Neuchatelois.

Une maniére d'informer sans
mobiliser du personnel

Méme son de
cloche chez Va-
lais Tourisme qui
voit d'un bon ceil
ces nouvelles op-
portunités: «Il ne
faut évidemment
pas croire que
cela va remplacer
les relations hu-
maines qui sont
les plus importantes pour le suc-
cés du tourisme. Mais il existe des
zones hautement fréquentées ot
il n'y a pas la possibilité de délé-
guer des gens, comme par exem-
ple les restauroutes, ou il serait
intéressant de faire de la promo-
tion a travers ces bornes», reléve
le directeur Urs Zenhausern.

Ces solutions innovantes off-
rent également des alternatives
pour répondre aux besoins de
régions alpines comme le Valais,
ol l'offre touristique s'étend des
berges du Rhéne a la pointe du
Cervin. Thierry Pilet en est en tout
cas persuadé puisque son entre-
prise propose une ligne de pro-
duits outdoor utilisables de -40 a
+75 degrés Celsius. «La prochaine
que nous poserons devrait se si-
tuer a La Vue-des-Alpes».

ldd

L'entreprise romande Geomatic a mis au point des bornes tactiles pour informer les touristes.

prés une étude montrant
A que 98% des visiteurs
n’utilisaient pas les ser-
vices de I'Office du tourisme lors
de leur séjour, la ville de Maribor
en Slovénie a décidé de fermer la
totalité de ses bureaux au profit
d’une double stratégie de com-
munication audacieuse.
La premiére s'adresse aux tou-
ristes qui ne sont pas «numéri-
quement alphabétisés» et qui

privilégient le relationnel et le
papier. Pour eux, un réseau de
plus de 300 relais touristiques
constitués de bars, restaurants,
commerces et autres lieux de
rencontre a été mis en place.
Pour les seconds, les «mobi-
nautes», les autorités ont con-
senti a de gros investissements
afin de développer un maillage
wifi de la ville et afin de poser
des bornes interactives a tous les

Maribor le pari de l'interactif

endroits stratégiques du tissu
urbain. Les visiteurs peuvent
ainsi accéder a toutes les res-
sources numériques disponibles
depuis la rue, transformant la
ville en un site web grandeur
nature ol chaque borne serait
une page.

Quant au personnel de I'Of-
fice du tourisme, il produit et
anime désormais les contenus
de ces bases de données. gd

Un réseau social pour les hoteliers

Le lancement de la plate-
forme worldhotelbook.
com en mars dernier a
ouvert une nouvelle forme
de réseautage hotelier et
touristique, associant
réseau privé et profession-
nel via une interface.

des piéces uniques, sp
estampillées pour l'occasion. Elle
y expose en outre sa nouvelle in-

novation: une station musicale

pour iPhone, baptisée I'iReuge.
Ce partenariat musical se pour-
suivra avec l'exposition des créa-
tions Reuge chez Harrod's a Lon-

dres, dans le cadre de l'ouverture

du Montreux Jazz Café. b

NATHALIE KOPSA

Le milieu hotelier est vaste. Dans
aucune autre branche, on ne
change aussi vite et aussi souvent
de travail. Pour gravir les éche-
lons, il faut accumuler de l'expé-
rience, travailler dans différents
établissements et accepter de s'ex-
patrier ou de voyager dans diffé-

rents pays. Mais ce milieu est aussi
petit. Tout le monde se connait,
méme si malheureusement on se
perd aussi facilement de vue.
Heureusement, grace aux réseaux
sociaux, on maintient le contact: il
ne s'agit que d'une question de
clics.

Le nouveau réseau social
worldhotelbook.com vise tout
particulierement les profession-
nels de I'hotellerie. Ce qui est dif-
férent, c’est qu'il a été congu par
une directrice d’hotel qui connait
la branche sur le bout des doigts.
Agée de 27 ans, la fondatrice Na-
dine Tschiderer aimerait associer
dans un seul univers le business
hotelier et les médias sociaux
et relier deux aspects importants
pour l'utilisateur: le privé et le
professionnel.

id

Nadine Tschiderer, fondatrice“
du site worldhotelbook.com.

Worldhotelbook.com a été spé-
cialement congu pour I'hételle-
rie, la gastronomie et le tourisme.

11 s'agit d'un produit sur mesure,
adapté aux besoins du groupe ci-
ble. «Il représente une améliora-
tion énorme pour les entreprises,
mais aussi pour les utilisateurs
privés, releve Nadine Tschiderer.
Clest un point de rencontre de la
branche qui relie entre eux tous
ceux qui y travaillent.»
Laplate-forme, de haute tenue,
explore les domaines suivants:
jobs, réseautage, partenaires, es-
tate et magazine. Un mélange co-
loré de nouvelles de la branche,
d’événements et d'offres d'em-
plois pour attirer le lecteur et un
environnement publicitaire con-
vivial d’annonceurs potentiels.
D’autres entreprises y sont égale-
ment référencées: des commer-
ces de vin, des consultants ou
des fournisseurs connus dans la

branche. Le noyau de Worldho-
telbook.com favorise cependant
le réseau des membres inscrits,
dont le nombre a dépassé les
4000 depuis son lancement en
mars de cette année. «Deux tiers
d'entre eux travaillent dans le sec-
teur de I'hotellerie et sont issus
principalement de pays germa-
nophones, mais aussi de pays
plus lointains comme le Canada
et la Malaisie», dit Nadine Tschi-
derer. Le nombre de membres
ayant la Suisse pour pays de rési-
dence est de 700. Pres de 140000
pages ont été consultées sur le
site en mai, ce qui satisfait Nadine
Tschiderer. Le portail est financé
par la publicité et les annonces.

Adaptation Frangoise Zimmerli
sur la base d'un texte en page 14
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La région du Clos du Doubs a largement bénéficié du programme d'impulsion touristique Enjoy Switzerland. Sa visibilité s'est accrue sur internet.

Force de Saint-Ursanne

Gréce au programme
Enjoy Switzerland
pour les régions de
montagne, la cité
jurassienne de Saint-
Ursanne et le Clos du
Doubs ont valorisé
leur potentiel
touristique.

MIROSLAW HALABA

ichée dans la verdure,

au bord d'un Doubs

nonchalant, la cité

médiévale de Saint-
Ursanne est déja fort belle, mais
elle sest faite plus belle encore
pour accueillir les touristes. Pen-
dant trois ans, autorités commu-
nales, population et prestataires
touristiques ont planché sur la
maniére de valoriser le potentiel
touristique de la ville et sa région.
Moteur de cette démarche, le
programme d’impulsion touristi-
que Enjoy Switzerland pour les
régions de montagne lancé en
2008 par Suisse Tourisme (ST) et

I'Aide suisse aux montagnards
(ASM). Steve Maridor, le coordi-
nateur de l'opération, le disait
déja I'an passé: «Les objectifs du
projet sont largement atteints.» Il
ne peut que le répéter aujourd’hui
al'heure du bilan.

Une meilleure communication et
commercialisation de l'offre

Les preuves de
ce succes? Les
mesures visibles,
tout d'abord. «Les
plus importantes
sont la signalisati-
on des béatiments
historiques de la
cité et la réfection
des fagades», in-
dique Steve Mari-
dor. Des prestataires ont été
épaulés dans la communication
et la commercialisation de leurs
produits. La présence du Clos du
Doubs s'est accrue sur internet. Il
y a ensuite des mesures moins
visibles, mais qui n’en sont pas
moins importantes. Les partenai-
res au projet ont ainsi été sensibi-
lisés au tourisme et a son impor-
tance. «Ils savent, par exemple,
maintenant qu'ils peuvent étre
aidés par des institutions, comme
Jura Tourisme», explique Steve

«Pres de 550 000
francs ont été
injectés en trois
ans a St-Ursanne
et environs.»

Michel
Resp. tourisme au canton du Jura

Maridor. Lavantage du travail en
réseau a été mis en évidence, in-
citant des prestataires a s'échan-
ger désormais des informations
sur Facebook.

«Gréce aux fonds de ce projet
Enjoy Switzerland et aux ressour-
ces additionnelles récoltées au-
pres du canton et d'autres institu-
tions, ce sont prés de 550000
francs qui ont ain-
si été injectés du-
rant ces trois der-
niéres années a
Saint-Ursanne et
dans les environs
pour la valorisati-
on touristique», a
indiqué le respon-
sable du tourisme
au Département
de I'économie du canton du Jura,
Michel Friche. Pour Steve Mari-
dor, le succes d'un tel projet
dépend du temps consacré a
convaincre les partenaires de son
importance, mais aussi des moy-
ens financiers disponibles pour
mettre des mesures en place.

Ce projet ne constitue toutefois
qu'une «mise en bouche»,
comme le qualifient ses initia-
teurs. Il s'agit maintenant de per-
pétuer la dynamique qui a été
générée a cette occasion. Etellele

sera, puisque la commune et le
canton ont accepté de conserver
un spécialiste pour accompagner
les projets qui ont été initiés.

Enjoy Switzerland, une formule
qui satisfait Jura Tourisme

Cette fonction sera assurée par
Steve Maridor, qui y consacrera
10% de son temps. Il le fera en sa
qualité de nouveau collaborateur
de Jura Tourisme ot il est pres-
senti pour devenir le responsable
du développement de [l'offre.
Saint-Ursanne et le Clos du
Doubs profiteront, par ailleurs,
aussi des efforts qui seront con-

Steve Maridor, chef de proietIdd
Enjoy Switzerland Jura.

sentis par Jura Tourisme pour
créer des offres, puisque cette
mission lui est désormais dévolue
(htr du 21.06.2012).

On notera encore que la for-
mule Enjoy Swnzerland a séduit

International

La 19e conférence annuelle
d! Eurhodip se déroulera cette an-
‘e dej che au Mer-
cure Hotel du Parc de Martigny
organisée par I'Ecole Vatel. Le
theme abordé sera l'avenir de
T'enseignement hotelier suisse.
Michel Rochat, directeur général
1'Ecole hoteliere de Lausanne
t Alain Brunnier directeur géné-

 ral de 'Ecole hdteliére de Genéve

figurent au chapitre des interve-
nants. Le développement de la
recherche et des nouvelles tech-
nologles dans !éducanon sera
aussi débattu :

Durement frappé par la crise, le
Grand Hotel des Bains a un

sur une augmentation du capltal
* dela société anonyme mais aussi
la nécessité de le conserver dans

'guron‘ Liéventualité de céder

les resp ju 1S, puis-
que ces derniers ont décidé de
mettre la ville de Porrentuy au
bénéfice d’'un programme d’'im-
pulsion similaire jusqu’en 2014.

Enjoy Switzerland
Quatre régions de
montagne retenues

Compte tenu des bons résultats

qu'il a apportés a Saint-Ursanne/
Clos du Doubs et a trois autres
destinations du pays - Safiental
(GR), Emmental-Entlebuch (BE)
et Moosalp (VS) -, le programme
d'impulsion Enjoy Switzerland
pour les régions de montagne
sera reconduit dés cet été.
Quatre régions sur les treize qui
ont fait acte de candidature ont
été retenues pour cette deuxieme
édition, a savoir: Obergoms (VS),
Bergell (GR), le parc naturel de
Thal (SO) et la région du Creux-
du-Van (NE) (lire a ce sujet.

I'édition du 7.06.2012). mh

2 des privés n'est
vrmsemblablement plus taboue.

Valals

Maunce sera m&gré des le ler
janvier 2013 a I'entité communa-
Ie, plutdt qu'a la Société de déve-
loppement comme clest le cas

260000 frs). Le changement d' or-
ganisation n'aura pas d'impact
sur sa mission, qui reste la pro-
~ motion, l'accueil et I'information.

 Les dépenses du nouveau service
' communal intitulé «Tourisme et
seront i

aubudget 2013.

De nouvelles étoiles en Suisse

La catégorie de base «Swiss
Lodge» nouvellement
introduite remporte un
franc succes. Les établisse-
ments audités apprécient
cette classification qu'ils
utilisent comme outil
marketing.

ROBERT WILDI

De toute évidence, la branche at-
tendait cette classification. Depuis
18 mois, des établissements suis-
ses peuvent se positionner sur le
marché en saffichant «Swiss

constante», souligne Thomas Alle-
mann, directeur du Service des
membres et Classification a hotel-
leriesuisse.

Cette nouvelle catégorie a vu le
jour dans le cadre du projet de la
classification suisse des hétels
2011-2015. Elle s'adresse avec
succes a une niche d’établisse-
ments qui, en raison des critéres
desngnes, ne peuvent accéder aux

pression de qualité suisse aux
clients.» Et que le nom «Swiss
Lodge» s'intégre facilement au
marketing et se vend de maniére
optimale.

Positionner son hotel en «Swiss
Lodge» s’avére payant

Ce que confirment les établis-
sements audités. «Les réactions a
cette classification sont toutes

(par p

pas de salle de bain dans toutes
les chambres ou pas de nettoyage
quotidien de ces derniéres, ou
encore pas de petit déjeuner).
Pour Thomas Allemann, ily a une
autre raison majeure a cet écho
positif. «Ce qui est attrayant pour

étoiles hotelie 1

Lodge». deux établisse-

les é ents  concernés,

ments se sont déja fait auditer. «Et
la demande reste aussi élevée que

c'est que la marque elle-méme
transmet efficacement une im-

er positives aupres de
nos clients suisses et étrangers»,
reléve Jolanda Merx. Cette Néer-
landaise vit depuis 24 ans en
Suisse. Elle est directrice de I'h6-
tel Pickwick a Lucerne. «En fait,
nous sommes un pub qui propo-
se des chambres d’hotes et ne
pouvons deés lors offrir le service
complet nécessaire a 'obtention
d'étoiles hotelieres», explique-t-

elle. Par exemple, en guise d'ac-
cueil et de réception pour les
clients qui passent la nuit a I'ho-
tel, c’est le bar du pub qui s'occu-
pe du service. Malgré tout les
chambres ont été rénovées ré-
cemment et sont en excellent
état, ce qu'attestent nos clients»,
dit la directrice.

«Etoile» ou «Swiss Lodge»: une
question de positionnement
Méme son de cloche du c6té de
Christoph Schmidt, membre de
la direction de la Weisse Arena
AG qui méne le «Rocksresort» a
Laax. Le complexe d'apparte-
ments bati avec des matériaux de
qualité lui confére le statut d’h6-
tel au sens large. Toutefois les ser-

régulier du minibar, ne sont pas
prévus, raison pour laquelle I'éta-
blissement ne peut arborer
d’étoiles. «La classification en
tant que Swiss Lodge> s'est donc
imposée a nous», explique-t-il.
Ce d’autant plus que le Rocksre-
sortne remplit pas moins de 6 des
15 catégories de spécialisations
d’hotelleriesuisse. «Ce fait seul
souligne qu’toile> ou Swiss
Lodge> n'est pas une question de
qualité, mais d’orientation», ex-
plique le représentant de la plu-
part des 62 «Swiss Lodges» actu-
els. «C'est exactement ce message
qu’hotelleriesuisse a voulu trans-
mettre», confirme Thomas Alle-
mann.

vices, tels que le nettoyage quoti-
dien des chambres ou le réassort

sur la base d'un texte en page 2

- La premiére station PubliBike de
 Suisse romande a été inaugurée
~ mardi A Delémont. Six vélos tra-
ditionnels et deux vélos électri-
ques sont disponibles en libre-
service. Les vélos peuvent étre
loués a I'heure apres enregistre-
- ment sur www.publibike.ch. La
jeune entreprise de bike sharing
compte neuf stations en Suisse. Il
s'agit d'un service de Car Postal
Suisse SA (qui a repris velopass),
‘des CFF et de Rent a Bike. Ib




hoteljob.ch hotelleriesﬁse\

Swiss Hotel Association

Le changement
‘commence ici!
‘www.hoteljob.ch

Le No 1 parmis les plates-formes
de l'emploi suisses pour 1" hotellerie,
‘la gastronomie et le tourisme.
Novatrice, moderne et fonctionnelle.
Grace a elle, les rencontres sur le marché du travail
deviennent plus conviviales.
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Le site des Rochers-
de-Naye est redevenu
un lieu ou il fait bon
séjourner et se
restaurer. Le mérite
en revient a Claude-
Gabrielle Belaubre et
Marie Schaffter.
Rencontre.

CLAUDE JENNY

onter dans le p'tit

train qui vous fait

grimper du niveau

au lac a 2045 me-
tres est toujours une joie tant le
parcours vous offre des visions
panoramiques de tout le crois-
sant lémanique. Et au sommet,
tout contribue a votre bonheur
(la vue, le parc des marmottes, le
jardin alpin) sauf que, avant,
mieux valait emporter son pique-
nique, tant la réputation des deux
établissements du site était peu
flatteuse. Mais ga bouge au som-
met du Goldenpass, la compa-
gnie ferroviaire qui exploite la
ligne et I'ensemble des installa-
tions. Larrivée d'un nouveau di-
recteur n'est certainement pas
étrangere a ce renouveau. Com-
me la nomination 'année dernie-
re a la téte du département gas-
tronomie d’un vrai professionnel,
Peter Biitler, lequel reconnait que
ce qu'il a découvert en prenant
ses fonctions justifiait que le
client fasse la grimace: «J’ai dt
prendre toute une série de mesu-
res urgentes» confesse-t-il.

La qualité comme

objectif prioritaire
Le retour a une notion de qua-
lité devint l'objectif prioritaire. «Il
fallait redynamiser le site, pour
que le client, qu'il soit touriste ou
hote local, garde un excellent
souvenir de sa randonnée, non
seulement en raison de la beauté
du parcours et du paysage, mais
aussi en rapport avec les prestati-
_ons offertes par le self-service et

La salle du restaurant Plein-Roc.

Claude-Gabrielle Belaubre restauratrice et Marie Schaffter hételiére aux Rochers-de-Naye (Vaud).

| .y

Photos Alain D. Boillat

Affaire de femmes

Une des chambres de I'hétel
des Rochers-de-Naye.

le restaurant Plein-Roc», analyse
Peter Biitler. Lequel s'avéra étre
un habile recruteur en faisant
confiance a deux jeunes femmes
qui, enl'espace de quelques mois,
ont réussi le tour
de force de redon-
ner lenvie de
monter aux Ro-
chers-de-Naye
pour y séjourner,
tenir un séminai-
re, emmener un
groupe et dégus-
ter la cuisine.

Aux fourneaux
officie  Claude-
Gabrielle Belau-
bre, une jeune
Francaise qui est
tombée  amou-
reuse de I'endroit.
D’employée pas-
sagére  comme
extra, elle est de-
venue l'ambassa-
drice d'une cuisine qu'elle qua-
lifie d’authentique, basée exclusi-
vement sur des produits frais,
essentiellement en provenance
de fournisseurs locaux. Ce qui
n'est pas forcément une sinécure
lorsque la livraison arrive obliga-
toirement par le train. Lautre

«Il fallait
redynamiser le
site pour que le
client garde un
bon souvenir.»

Peter Biitler
Dir. gastronomie Goldenpass

jour, lors de notre visite, en plein
apres-midi, elle se démenait pour
que son fournisseur-pécheur lui
livre rapidement une provision
de filets de féra qui, apprétés a sa
maniére, rempla-
cent avantageuse-
ment I'habituel fi-
let de perche. La
jeune cheffe a une
totale liberté pour
mijoter une carte
joliment compo-
sée et réguliere-
ment renouvelée.
«J'ai déja en téte
la carte d’été que
je vais introduire
ces jours», con-
fiait-elle.

Elle annonge
une entrée a base
de melon et raisi-
nets, de 'agneau a
l'aubergine cuite
au four et gratinée
au fromage de chévre et une
créme brilée a la reine des prés.
Les petites fleurs, Claude-Ga-
brielle Belaubre les amene volon-
tiers dans sa cuisine. Et le succes
des deux soirées intitulées
«Quand les fleurs s'invitent dans
votre assiette» lui donne qu'une

envie: récidiver le printemps pro-
chain! Pour cet automne, elle mi-
jote déja des soirées sur le theme
chasse et champignons. Et Peter
Biitler noue des contacts pour or-
ganiser un rendez-vous tessinois
avec le concours dartisans du
sud, dont un vigneron réputé. La
carte des vins demande d’ailleurs
encore quelques descentes en
cave pour mettre en valeur quel-
ques bons vignerons régionaux.

Un défi pour une jeune
hételiére de Montreux

Pour orchestrer toute cette
manceuvre - «nous Sommes par-
tis de loin, cest ce qui rend le
challenge intéressant» releve la
cheffe de cuisine - la responsabi-
lité de la gestion de 'ensemble du
site - les deux restaurants, mais
aussi le secteur hotelier avec
chambres, dortoirs et parc de
yourtes mongoles - a été confiée
4 une jeune hoteliere, Marie
Schaffter: «En tant que Montreu-
sienne, j'ai tout de suite eu envie
de travailler ici.»

Un défi qui est en bonne voie
d’étre réussi puisque, outre les
touristes, la clientéle régionale
signe un retour annonciateur de
beaux jours.

Schabziger, les secrets d'une
p'tite folie produite a Glaris

Exotique en diable, on
I'adore ou on le fuit: le
Schabziger, ce classique
fromage, est le plus ancien
produit de marque
protégée au monde.

LAURA NUSSBAUMER

ans le canton de Gla-
ris impossible au visi-
teur  d'éviter le
«Schabziger Hornli»!
Mais autant ce plat de «cornet-
tes», oignons frits et purée de
pommes peut titiller agréable-
ment l'odorat, autant I'dpreté du

Schabziger n'est pas du gott de
tout le monde. Soit on aime sa
saveur épicée et puissante, soit on
la fuit. Plus ancien produit de
marque protégée de Suisse, le
Schabziger de Glaris est aussi
considéré comme le premier au
monde. Déja au 8e siecle, on
trouve des traces écrites de ce fro-
mage a faible teneur en calories.
Depuis 2000, le Schabziger
n'est plus produit qu'exclusive-
ment par Geska AG, a Glaris, la
seule fabrique de Schabziger au
monde. Lentreprise distribue an-
nuellement 330 tonnes de Schab-
ziger, sous forme de produit fini,
dont environ un tiers est exporté,
entre autres en Allemagne, aux
Pays-Bas, aux Ftats-Unis ou en

Australie. En-plus du cone fami-
lier, le «Zigerstockli», on trouve
aussi une gamme de produits tels
que le «Glarner Griiessli» - une
pate a tartiner aérienne - du
beurre de Schabziger, de la sauce
a salade ou de la poudre en con-
diment. Selon Sarah Triimpy, res-
ponsable de l'exportation, des
produits et de la promotion a
Geska AG, le champion des ven-
tes est le beurre de Schabziger.
«Le Schabziger, c'est comme les
truffes - quelque chose d'uni-
que», commente I'hételier et cui-
sinier Jiirg Weber de 1'Hotel et
Restaurant Schwert a Netstal GL
(15 points GM). Le chef enchante
ses clients avec ses créations peu
ordinaires. «Je me sers princi-

palement de Schabziger comme
épice. I donne aux mets un got
aigre-doux.» Le chef s'est méme
risqué a créer des desserts. Ainsi
sa derniére création: un praliné
au chocolat blanc et Schabziger.
Revenant aux truffes, il constate:
«Je pensais que lassociation
entre deux produits aussi uniques
devait bien fonctionner. Et bien,
pas du tout, dit Jirg Weber en
riant.

Alafin du 14e siécle, une gran-
de partie du pays de Glaris était
en possession du couvent de
Sédckingen, auquel la population
versait du sérac en guise d'impot.
Sans doute trop fade au gofit des

Le Schabziger, produit
exclusivement par Geska.

Ainsi est né le Schabziger. Affran-
chi de la tutelle ecclésiale, il de-
vint alors trés rapidement un
produit d’exportation important,
protégé en 1463 par une loi impo-
sant le sceau de la provenance.

sceurs, elles lui aj volon-
tiers du trefle aromatique mélilot.

sur la base d'un texte en page 17

Y
Péle-méle

Circuit hotelier
avec grosses
cylindrées

Sillonner la Suisse au guidon de
motos légendaires et profiter d'une
étape accueillante. Tel est le nou-
veau projet mis en place conjointe-
ment en Suisse par Harley David-
son et Relais & Chateaux. Un
circuit inédit a partir de 3840
francs, qui comprend six nuits
d'hoétels et 7 jours de location de
moto. Le circuit commencera au
Grand Hotel du Lac de Vevey. Ce
projeta été initié par Pierre Berclaz,
hotelier de La Source des Alpes de
Loéche-les-Bains. aca

www.relaischateaux.com

Musique et cinéma
réunis dans un
festival a Geneve

Offrir deux mois «de plaisir et de
détente les. pieds dans l'eau» aux
touristes de passages et aux Gene-
vois qui passent 1'été dans leur
ville: voila l'objectif que s'est fixé le
Geneva Art Festival, qui a débu-
té hier et qui dure jusqu'au 26 aofit.
Cette premiere édition de ce nou-
veau rendez-vous culturel propose
concerts, soirées cinéma, spectales
humoristiques et activités pour les
enfants et se tient au Port-Noir.
Une infrastructure couverte de
1600 places assises accueille I'es-
sentiel des performances. b

www.genevaartfestival.ch

Un partenariat
autour de valeurs
communes

Alain D. Boillat

La Semaine suisse du gofit et Slow
Food Suisse ont décidé une mise
en réseau a partir de cette année.
Elles estiment qu'il s'agit du résul-
tat de valeurs communes parta-
gées. Par cette démarche leur pré-
sident de la Semaine du gofit Josef
Zisyadis et Giuseppe Domeniconi
directeur de Slow Food souhaitent
affirmer que l'alimentation doit
étre «bonne, propre et juste». Pour
les deux associations, le fait de se
retrouver autour d'une table doit
favoriser le dialogue, I'éducation et

plaisir de vivre en société. aca
www.gout.ch

www.slowfood.ch

Nouvelle attraction

pour les amateurs
de glisse aérienne

La station de Charmey dans les
Préalpes fribourgeoise aborde 1'été
avec une nouvelle attraction: la
Vallée de la tyrolienne. Doté de 11
tyroliennes, ce parcours d'un déni-
velé de 400 metres emmene les
amateurs de sensations fortes de
Vounetz a la station intermédiaire,
ou se trouve l'actuel parc acrobran-
ches Charmey Aventures. Cette
nouvelle activité s'adresse a un
public tres large (enfants dés huit
ans) et ne nécessite pas de condi-
tion physique particuliére. L'activi-
té alterne glisse et marche sur sen-
tier balisé. b
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La petite maison de Le
Corbusier, a Corseaux,
laisse ses espaces a
des étudiants en
design. Des interven-
tions pudiques qui
jouent avec le lac ou
les couleurs. Une
visite hors du temps.

ALEXANDRE CALDARA

rois crimes commis le

long d'une fenétre de

onze metres de long

dans la Villa «Le lac», de
Corseaux. Le roulis qui les accom-
pagne n'appartient a aucun tam-
bour, malgré la musicalité du lieu.
Mais a un traversier en bois posé
tout pres. L'auteure de ces crimes
aux couleurs vives se nomme Giu-
lia-Amélie Chébab. Cette éleve de
deuxiéme année du Bachelor De-
sign Industriel de I'Ecole cantona-
le d'art de Lausanne (ECAL) signe
l'une des seize propositions qui
entrent en dialogue avec la petite
maison. Ces trois crimes en forme
de réceptacles posés sur les re-
bords d'une fenétre ouverte sur le
paysage se réferent a «Crimes et

I

«Clic-Lac» d'Alice Spieser sur la
facade de la petite maison.

ornements» d'Adolf Loos. Les tra-
vaux des étudiants a découvrir,
jusqu'au 29 aolit, reprennent a
leur compte les qualités de la Villa
«Le Lac» construite en 1923-24 sur
les plans de Le Corbusier et de son
cousin Pierre Jeanneret, a coté de
Vevey. Discrétion, malice et pu-
deur. Alors que la petite maison
susurre sa puissance de manifeste
architectural de (16 x 4 meétres),

«Mon admiration pour cet objet
vient de certaines cartes Miche-
lin qui conférent au paysage

des traits féeriques.»

Michel Houellebecq Ecrivain, auteur de «La
carte et le territoire». Lu dans «Le Temps»

24

«Traversiers de ['étudiant de 'ECAL Massao Combeau glisse sur le rebord de la fenétre de la Villa Le Lac.

Photos Idd Nicolas Genta

Villa vue par les objets

sous la direction des professeurs
et designers Chris Kabel et Elric
Petit, les étudiants sont intervenus
en tenant compte de la mémoire,
des traces, de cette villa, premier
exemple d'architecture moderne
en Suisse. Transformant ainsi la
machine a habiter en machine a
apprendre.

«Traversier» de Massao
Combeau s'inspire d'une photo-
graphie d'Erling Mandelmann en
1964, au temps ol y vivait le musi-
cien Albert Jeanneret, le frere de
l'architecte. On y voyait de nom-
breux ouvrages peupler le rebord
de la fenétre. Ce traversier a rou-

lettes, tel un skateboard de poche
permet de déplacer les objets, afin
de pouvoir ouvrir la fenétre. «Les
objets ne portent jamais atteinte a
la construction, ils s'y intégrent»,
se réjouit Patrick Moser, conserva-
teur de la Villa Le Lac. A tel point
que l'un d'eux lui avait échappé
lors de sa premiére visite dans la
maison réaménagée.

«A shelf with a view» de Benoit
Le Pape reprend la couleur du
mur et ses rayonnages dévisagent
le lac en continuité. Alors que
«clic-lac» d'Alice Spieser s'agrippe
en douceur a la facade en lamel-
les. Le jardin congu comme une

«Handle with care», une poignée
selon Yann Mathis.

salle de verdure accueille «Plan-
tons» qui illuminent de Romain
Viricel.

«Il ne s'agit pas seulement d'ob-
jets, mais surtout de réflexions.
Apres deux expositions de photo-
graphie consacrées au passé, les
espaces intégrent maintenant
l'avenir», précise Patrick Moser.
Des intégrations subtiles qui peu-
vent faciliter la vie d'un guide qui
se glissera a l'intérieur du rond
vide laissé par «Ring rub, le tapis
de Sylvain Aebischer, qui reprend
les coloris utilisés sur les murs
d'origine dans les mémes propor-
tions. Les espaces modulables de
la maison inspirent «engrenage» a
Fanny Pellegrin un fauteuil qui se
replie pour laisser de la place a un

lecteur et a son chat dans le petit
salon.

Ces objets résolvent des proble-
mes ou amenent une fantaisie qui
ne se-fane pas, comme le mobile
poétique «les Fleurs du lac» de Jo-
nathan Vallin. Ils pourront aussi
inspirer des hoteliers a la recher-
che de fonctionalité ludique. Un
crime qui se mue en poéme vaut a
lui seul la visite.

«Ecal chez Le Corbusier», éd. Castagniééé,
2012, 42 frs., 80 pages.

www.hotelleriesuisse.ch/librairie
www.villalelac.ch

Le co-fondateur
de Travelwindow
s'en va

Roland Zeller (photo) co-fon-
dateur et CEO de Travelwindow a
décidé de démissionner de ses
fonctions au sein du groupe Ho-
telplan, afin de se consacrer a de

nouveaux projets. Il continuera
d'assumer ses fonctions jusqu'a
ce que son successeur soit dési-
gné. La passation de pouvoir s'ef-
fectuera dans le courant de l'au-
tomne. Sa participation de 20%
est reprise par Hotelplan Holding,
devenant ainsi son unique action-
naire. Simon Lehmann, CEO
d'Interhome, assume la responsa-
bilité du domaine «Travel related
and online services». Il rendra
compte directement a Hans
Lerch, CEO d'Hotelplan.

Les gens

Une statue dans
les jardins du
Montreux Palace

Carlos Santana (photo) aura
sa statue dans les jardins du Mon-
treux Palace, elle sera dévoilée
mardi. Une réception officielle de
la commune de Montreux se dé-
roulera en présence de Claude
Nobs, directeur du festival, et de
plusieurs conseillers d'Etat vau-
dois. La sculpture est signée par
Marco Zeno. Le guitariste et
compositeur américain ne fera
pas le déplacement pour I'occa-

sion, il a déja joué douze fois au
Montreux Jazz Festival. Les jar-
dins comptent déja de nombreu-
ses statues de musiciens et d'un
écrivain russe qui aimait les pa-
pillons. Le MJF se poursuit jus-
qu'au 14 juillet.

Une présidente
pour Morges
Région -

Claire Richard (photo) vient
d'accéder a la présidence de I'as-
sociation Morges Région. La verte
libérale, syndique de Chigny, suc-
céde a Christian Masserey. Le

municipal démissionnaire a Pré-
verenges occupait cette fonction
depuis 2010. La présidente sera
secondée par Vincent Jaques,
municipal 2 Morges et Eric Linn,
municipal & Tolochenaz. La régi-
on morgienne est un secteur trés
important de développement
économique pour l'aggloméra-
tion Lausanne-Morges. De nom-
breux défis I'attendent a I'horizon
2020 en matiére de développe-
ment économique et démogra-

phique. aca

Créativité
La 14e édition du Bocuse d'Or
se déroulera les 29 et

30 janvier 2013 a Lyon. Le
processus de sélection des
24 chefs vient de se termi-
ner. Teo Chiaravalloti
représentera la Suisse.

Le compte a rebours a commencé
pour les 24 chefs sélectionnés pour
disputer le Bocuse d'Or 2013. Les
noms des concurrents révélés, ils
disposent d'encore sept mois pour
s'entrainer. Leur objectif: sublimer
les produits en faisant preuve de
créativité tout en respectant les
traditions culinaires de leur pays.
La 14e édition du Bocuse d'Or se
tiendra les 29 et 30 janvier pro-
chains & Lyon pendant le salon
Sirha. Un rendez-vous de haut
niveau, révélateur de talents et
oli s'expriment toutes les cultures
culinaires du monde.

Parmi les nouveautés de cette
édition, un nouveau réglement,
avec de nouvelles épreuves et des
produits mis a 'honneur qui obli-
geront les chefs a toujours plus de
créativité et de spontanéité. Cer-

culinaire a 1'épreuve

ldd

Sélectionné lors de la finale européenne, le chef Teo Chiaravalloti
représentera la Suisse au Bocuse d'Or 2013, a Lyon.

tains pays font leur entrée dans la
compétition pour la premiére fois,
comme la Hongrie avec Tamas

. Szeli et le Maroc avec Issam Jaafa-

ri, unique représentant du conti-
nent africain. Au total 24 nations,
réparties sur les cinq continents,
avec une forte proportion euro-
péenne (douze pays). La Suisse
sera représentée par Teo Chiara-
valloti, sous-chef a la Villa Princi-
pe Leopoldo a Lugano. 1l s'est

classé septieme lors de la sélecti-
on européenne, remportée par le
Norvégien Orjan Johannessen. Au
total, une centaine de chefs ont
participé aux 60 sélections natio-
nales et trois sélections continen-
tales en Amérique Latine, en Asie
et en Europe. Sur les 24 pays rete-
nus pour la finale, une Wild Card
doit encore étre attribuée. b

www.bocusedor-lyon.com
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GRAFILU

PRAVENTION UND BRANDSCHUTZ

Marktforschungsstudien bestitigen es: Géste von Hotels mes-
sen der Sicherheit im Hotel eine grosse Bedeutung zu. Unter
diesem Gesichtspunkt sind priventive Massnahmen zur Ver-
meidung eines Brandfalles fiir die Wettbewerbsfihigkeit eines
Hotels mehr als nur eine Erfiillung gesetzlicher Bestimmungen.
Diesem Umstand trigt hotelleriesuisse bei den aktuell geltenden
Klassifikationsnormen Rechnung, wonach die Regeln im Bereich
des Brandschutzes strikte anzuwenden sind. Die Verantwortung
fiir den Brandschutz liegt beim Betriebsleiter des Hotels. Brand-
schutz muss eingebaut, unterhalten, organisiert, iiberpriift und
immer wieder auf einen neuen Stand gebracht werden. Die kan-
tonalen Geb#udeversicherungen empfehlen, einen Sicherheits-
beauftragten (SiBe) zu ernennen. In grésseren Betrieben ist der
Sicherheitsbeauftragte ein speziell bezeichneter Mitarbeitend
inkleineren Betrieben kann es der Betriebsinhaber bzw. Hotelier
in Personalunion sein. Der SiBe fiihrt regelmissig die notwendi-
gen Kontrollen durch, schult das Personal und erledigt bzw. kon-
trolliert alle Arbeiten im Zusammenhang mit der Sicherheit (bei
der Swissi AG kénnen spezielle Kurse fiir Sicherheitsbeauftragte

belegt werden. Sie dauern mindestens zwei Tage und kénnen mit
Zertifikat abgeschlossen werden: www.swissi.ch).

zinstruktionen

‘Wichtig ist, dass neue Mitarbeitende instruiert werden, wo Aus-
giange und Fluchtwege, Wasserloschposten/Feuerloscher zu fin-
den sind und wie ein korrektes Verhalten im Brandfall zu er-
folgen hat. Regelmissige Wiederholungsinstruktionen mittels
praktischen Ubungen erhéhen dabei die Brandschutzsicherheit
im Hotelbetrieb. Léschgerite sind zwar fast in jedem Betrieb
vorhanden, jedoch muss auch die richtige Handhabung gelernt
sein. Die Ausbildung des Personals an den Loschgeriten ist sehr
zu empfehlen, insbesondere in Zusammenarbeit mit den kanto-
nalen Gebéudeversicherungen, welche zu sehr giinstigen Preisen
entsprechende Kurse durchfiihren.

Br

R i PP
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In Zusammenarbeit mit der Swissi AG bietet hotelleriesuisse
eine Brandschutzzertifizierung an. Die Zertifizierung richtet

sich an alle Hotels, denen die Personensicherheit ein beson-
deres Anliegen ist und die die Brandschutzmassnahmen von
einem Fachmann iiberpriifen bzw. zertifizieren lassen méchten.
Der Nutzen fiir das Hotel ist gross. Neben der Inspektion hat
das Verfahren nicht nur einen kontrollierenden, sondern auch
einen beratenden Charakter. Allfillige Schwachstellen und
Mingel konnen frithzeitig festgestellt und ‘vom Hotel
angepasst werden. Eine gute Ubersicht iiber die Thematik
bieten die Brandschutzbroschiiren und die Merkblitter von
hotelleriesuisse.

Sie sind erste zweckmissige Hilfsmittel und stehen kostenlos
als Download in den Sprachen Deutsch, Franzésisch und Italie-
nisch zur Verfiigung: www.hotelleriesuisse.ch/de/pub/services/
ganzheitliche_sicherheit.htm

David Stirnimann
A Projektleiter Rechtsdienst
www.hotelleriesuisse.ch

und HOSPITALITY.

8. August 2012

Einzigartig in der Schweiz: Die eidg. anerkannte General Management
Ausbildung fiir Branchenprofis, die zu den Besten ihres Fachs gehéren wollen
- ausgezeichnet mit dem Titel diplomierter Hotelmanager NDS HF. Die
praxisnahe Weiterbildung sorgt fiir Durchblick. Dies in vier Teilen mit den
zentralen Themen aktueller Unternehmensftihrung MENSCH —MARKT — MITTEL

Kursbeginn am 17. Oktober 2012 (Zyklus 39)

Informationsveranstaltung:

Hotel zum: Storchen, Ziirich

hotelfachschule thun
o, pasion & aytom.

©ee Daumsohon

Durchblick

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement
Unternehmerseminar hotelleriesuisse

Anmeldung, Administration, Information
hotelleriesuisse, Weiterbildung

i Monbijoustrasse 130,

Postfach, 3001 Bern

Telefon +41.(0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch/nds

o s s

HOCHSCHULE
LUZERN

hmeLIeries{sse\>

wiss Hotel Association

q
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AGENDA

8. August

Informationsveranstaltung fiir das
NDS Hotelmanagement, Ziirich

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

30. August

«Der erste Eindruck zahlt - kleine Psychologieklausel
mit grosser Wirkung», vom Berufsverband
Hotellerie-Hauswirtschaft, Luzern

www.hotelundgastrounion.ch

6. September
«Anderen Kulturen, anderer Kulinarik begegnen»,

vom Schweizer Kochverband,

Psychiatrische Klinik, Zirrich

www.hotelundgastrounion.ch

13. September

Expertenforum Input 3/2012 «Was der Gast schon
immer wollte», Luzern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

17. September

«Gastekontakt im Restaurationsbetrieb,
kundenorientiertes Verhalten und Verkauf»,
vom Berufsverband Restauration, Zentralschweiz

www.hotelundgastrounion.ch

1. Oktober

«reception@hotelleriesuissex, Réceptionskurs, Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
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Beobachter

Jobwohi - zufrieden
am Arbeitsplatz

WAS SIE GEGEN FRUST UND
STRESS TUN KONNEN

Wie schaffe ich mein persénliches Wohlfiihl-
klima am Arbeitsplatz? In Zeiten von
Umwilzungen und wachsendem Druck kein
einfaches Unterfangen! Die Autorin zeigt, wie
Sie es am besten anpacken. Sie bietet ganz
konkrete Hilfestellungen, die Ihre psychische
und kérperliche Gesundheit im Job stirken.
Die Themen: Wahrnehmung schulen, eigene
Bediirfnisse besser kennen, Arbeitsumgebung
gestalten, Ventile fiir Stress und Uberforde-
rung finden, Angst vor Stellenverlust bewil-
tigen. Laufbahnberaterin und Psychologin
Regula Zellweger stellt unzihlige Checklisten
und Tools zur Verfiigung. Damit ldsst sich ein
besserer Umgang mit Stress und Frustration
finden, mehr Energie im Job gewinnen und die
Motivation steigern.

«Jobwohl - zufrieden am Arbeitsplatz»
von Regula Zellweger
Beobachter-Buchverlag

ISBN 978-3-907599-22-8, CHF 27.00

PR O belnl.
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ARBEITEN IN DER SCH\/\/EIZ:

'FUR EU-BURGER EINFACH

Seit der Annahme der bilateralen Vertriige (Personenfreiziigigkeit) ist
es fiir Wirte und Hoteliers einfacher, Mitarbeiter aus der EU anzustellen.

So sieht die Situation heute aus:

Biirgerinnen und Biirger der EU 25 (siehe Kas-
ten unten) konnen sich wihrend drei Monaten
im Kalenderjahr ohne Bewilligung hier aufhal-
ten. Fiir sie besteht Meldepflicht. In dieser Zeit
konnen sie in der Schweiz eine Arbeit suchen.
Personen aus diesen Landern benétigen keine
Arbeitsbewilligung. Haben sie eine Arbeit ge-
funden, kénnen sie sich mit dem-Arbeitsvertrag
auf der Einwohnergemeinde melden vw.u er-
halten je nach Dauer des Arbeitsvertrages eine
Aufenthaltsbewilligung.

AUSNAHME NEUE EU-LANDER

Der Bundesrat hat auf dieses,Jahr fiir die neuen
EU-Léinder aus Osteuropa (Estland, Lettland,
Litauen, Polen, Slowakei, Slowenien, Tschechi-
sche Republik und Ungarn) wieder Kontingente
eingefiihrt. Mit der so genannten Ventilklausel
werden dieses Jahr nur rund 2.000 B-Bewilli-
gungen fiir Personen aus diesen Landern erteilt.

BULGARIEN UND RUMANIEN

Ruménien und Bulgarien (EU-2) miissen hin-
gegen als Erstes einen Arbeitgeber finden, der
sie anstellen mochte. Dieser stellt dann bei
der kantonalen Arbeitsmarktbehorde ein Ge-
such fiir eine Arbeitsbewilligung. Dabei muss
der Arbeitsvertrag vorgelegt werden. Die Be-
horde priift folgende Voraussetzungen: Inlén-
dervorrang, Kontrolle der Lohn- und Arbeits-
bedingungen und ob die Kontingente nicht
ausgeschopft sind. Sind diese

Grenzgingerbewilligung G (EU/EFTA)
Diese Bewilligung erhalten selbstiindig oder
unselbstindig erwerbstitige EU-27/EFTA-
Staatsangehorige mit Wohnort in der EU/
EFTA und Arbeitsort in der Schweiz. Es muss
mindestens einmal pro Woche eine Riick-
kehr an den ausldndischen Wohnort erfolgen.
http://www.bfm.admin.ch/content/bfm/de/
home/die_oe/kontakt/kantonale_behoerden/
adressen_kantone_und.html

Niederlassungsbewilligung C (EU/EFTA)
Nach 5 Jahren ordnungsgeméissem und unun-
terbrochenem Aufenthalt in der Schweiz wird
den Staatsangehérigen aus Belgien, Deutsch-
land, Dénemark, Frankreich, Fiirstentum
Liechtenstein, Griechenland, Italien, Nieder-
lande, Osterreich, Portugal, Spanien, Finn-
land, Grossbritannien, Irland, Island, Luxem-
burg, Norwegen und Schweden auf Grund von
Vereinbarungen mit den Herkunftsstaaten die
Niederlassungsbewilligung erteilt. Diese hat
unbeschrinkt Giiltigkeit, es besteht aber eine
Kontrollfrist von 5 Jahren. Das Freiziigigkeits-
abkommen regelt die Niederlassungsbewilli-
gung nicht. Fiir die anderen EU-Lénder erfolgt
die Niederlassungsbewilligung grundsétzlich
nach einem Aufenthalt von 10 Jahren.

STELLEN- ODER WOHNORTWECHSEL
Es gilt die berufliche und geographische Mobi-
litdt. Personen mit einer Kurzaufenthaltsbe-

willigung benétigen jedoch

Bedingungen erfiillt, kann eine
Arbeitsbewilligung erteilt wer-
den. EU-2-Staatsangehdorige be-
nétigen bei einem Stellenantritt
in der Schweiz in jedem Fall eine
Arbeits- und Aufenthaltsbewil-
ligung. Fehlen diese, dann st die
Aufnahme einer Erwerbstitig-
keitnichterlaubt.

AUFENTHALTS-
BEWILLIGUNGEN
Kurzaufenthaltsbewilligung
L (EU/EFTA)

Diese Bewilligung  erhalten
Personen aus der EU und den
EFTA-Léndern, die in der
Schweiz eine Erwerbstitigkeit
von weniger als einem Jahr aus-
iiben. Die Giiltigkeit der Be-
willigung entspricht der Dauer
des Arbeitsvertrages oder der
Dienstleistungserbringung.

AufenthaltsbewﬂhgungB
(EU/EFTA)
Diese Bewilligung erhalten

Staatsangehoérige der EU-27/
EFTA-Staaten, wenn sie eine Er-
werbstétigkeit von iiberjihriger
oder unbefristeter Dauer aus-
iiben. Die Bewilligung ist fiinf
Jahre giiltig und verléngerbar.

EU15
Zuden EU-15 gehoren alle
Mitgliedstaaten der Euro-
paischen Union vor der Ost-
Erweiterung 2004. Das sind
Belgien, Danemark, Deutsch-
land, Finnland, Frankreich,
Griechenland, Grossbritan-
nien, Italien, Irland, Luxem-
burg, Niederlande, Oster-
reich, Portugal, Schweden
und Spanien.

EU25
Zu den EU-25 gehéren die
EU-15 Staaten sowie die 10
Staaten Estland, Lettland, Li-
tauen, Malta, Polen, Slowa-
kei, Slowenien, Tschechische
Republik, Ungarn und Zy-
pern, die am 1. Mai 2004 in
die Européische Union aufge-
nommen wurden.

EU 27 bzw. EU 2
Als EU-27 werden die heuti-
gen Mitgliedstaaten der Eu-
ropéischen Union bezeichnet.
Am 1. Januar 2007 wurden
Bulgarien und Ruménien
in die Union aufgenommen
(=27 EU-Lénder). Die bei-
den neuen werden auch EU 2
genannt.

eine Bewilligung, um eine
selbstéindige Erwerbstéatigkeit
aufzunehmen. Dies gilt auch
fiir selbstédndig Erwerbende
der EU-2-Staaten, die in ein
Angestelltenverhiltnis wech-
seln mochten. Eine Bewilli-
gung gilt fiir das ganze Gebiet
der Schweiz. Es ist nicht er-
forderlich, dass Arbeits- und
Wohnort im gleichen Kanton
liegen. Bei einem Wohnort-
wechsel besteht eine Pflicht
zur Anmeldung auf der neuen
Wohngemeinde (innert 14
Tagen). Ein Antrag auf Verldn-
gerung der Bewilligung muss
spétestens 14 Tage vor Ablauf
der Bewilligung bei der zu-
stédndigen Behorde erfolgen.

VERLUST DER ARBEIT

Wenn der Arbeitsvertrag ab-
gelaufen oder gekiindigt ist,
konnen grundsitzlich EU/
EFTA-Staatsangehorige wih-
rend sechsMonaten in der
Schweiz bleiben und eine
neue Stelle suchen. -Sie miis-
sen dafiir eine Bewilligung
zur Stellensuche bei der
zustdndigen Behorde bean-
tragen. Mario Gsell

¥ AKTUELL

ZITAT DER WOCHE -

«Persénlichkeiten werden
nicht durch schéne
Reden geformt, sondern
durch Arbeit und eigene

Leistung»
Albert Einstein

Jahrlich passierenim Gastgewerbé
rund 20.000 Unflle: Sie verursachen
Millionenkosten. Deshalb gibt Profil
Jede Woche Tipps zur Unfallverhiitung,

MASCHINEN UND ANDERE
~GEGENSTANDE IN DERKUCHE
(Fortsetzung)

o EinDrittel aller Verletzungen sind
Stechen und Schneiden. Doch in
der’fKﬁche gibt es noch viele andere

£ Gefahrenherde.

/ sclfe
s Geﬁihrdung
ﬁbermassnge Ermiidung und evtl.
_bleibénde Schiiden durch davernd
*falscheArbeitshohe -
' Mégliche Massnahmen:
'« Hohenverstellbare Tische mit
“ stabilem Unterbau beschaffen
« Kinseitigkeit durch zweckmissige
_Arbeitsorganisationvermeiden

Gasinstallationen
Gefihrdung:

« Verletzungen durch Briinde oder
durch Explosionenbei unkontrol-
liertem Gasaustritt

« Sauerstoffmangel

Magliche Massnahmen:

. Gasaustrittsﬁberwachung
anbringen

+ Fliissiggas- und SVGW- Bichtlmlen
“einhalten (Richtlinie, EKAS-Best.-
Nr. 1941 und 1942)

Fettfilter
Gefiihrdung:
+ Abstiirzen beim Austausch der
Filter
« Verletzungen bei allfilligem Brand
Mgliche Massnahmen:
+ Mehrstufigen Auftritt mit rutsch~
_hemmendem Belaginstallieren g
+ Unbehinderten Zugangzu Filtern
woméglichsicherstellen
« Brandloschanlage installieren
« Selbstreinigende Fettfilter
verwenden

_Mikrowellenherd

Gefiihrdung:
Verbrennungen bei Beschickung oder
Entnahme

Mogliche Massnahmen:
+ Geriit mussmit elekmschér

Verrlegelu ng ausgerﬁstej Sem

+ Personal richtig mstruieren 2

,/ /

Die Tipps fiirs Gastgewerbe stammen aus ng
Broschiire «Unfall kem ZufaII» Herdusgegeben von
der Eidgendssi: fiir
Arbeitssicherheit EKAS Die Brosr.‘liurz kann gratis
heruntergeladen werden unter; www. gkas .admin.ch
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victormeyer

Wir sind ein gut eingefiihrtes, erfolgreiches Unternehmen der Gastronomie-
Ausstattungsbranche.

Unser Marktangebot umfasst ein vollstandiges Sortiment fiir den gedeckten
Tisch, sowie fiir Kiiche und Service fiir die Profis der Gastronomie.

Zum Ersatz unseres Reisevertreters im Deutsch-Freiburg, Oberwallis und gros-
sen Teilen des Kantons Bern suchen wir eine engagierte und erfolgsorientierte
Personlichkeit als

Verkaufsprofi
im Aussendienst

Ihre Aufgaben

- Beratung und Verkauf unserer Angebote an einen bedeutenden
bestehenden Kundenkreis

- Neukundengewinnung durch tiberzeugende Présentation unseres
Dienstleistungspaketes

- Mitwirkung bei der sténdigen Qualitatssteigerung unserer Produkt-
angebote und Serviceleistungen

- Si \g des i
Innendienst

isses der Marktvorkommnisse in den

Was Sie mitbringen
~ Gastronomische Grundausbildung sowie nachweisbare Verkaufserfolge
im Aussendienst
- Volle Reisebereitschaft tiber die ganze Woche
- Hohe Affinitét fir die Gastronomiebranche in ihrer ganzen Bandbreite
- Effizienter, teamorientierter Arbeitsstil sowie Verhandlungsgeschick

We Are In Search Of Excellence. What About You?

Weniger ist oft mehr: Das trifft sowohl auf das kleine ei Team von 10 Mi i zu als auch auf
das sich im Aufschwung befindliche Erstklasshotel mit a la carte Restaurant und weiteren F ﬂ B Outlets - optimal
gelegen in einer weltbekannten Top Resort Destination der D . Die neue, H i hat
ehrgeizige Projekte i in Angriff genommen und in Sachen Kulinarik geht dlE Vision in Richtung frisch, auf gehobenem
Niveau und i , dem Zeitgeist

Traumjob fiir experimentierfreudige Kochkiinstler mit dem Auge fiirs Detail, die gerne selber Hand mit anlegen wol-
len; ja sogar miissen! Die noch selbst auf den Wochenmarkt gehen und Ideen umsetzen. Dafiir werden Sie entschadigt
mit freier Hand was die Auswahl Ihrer Crew betrifft und arbeiten eng zusamumen mit einem Profi-Manager aus der
internationalen Luxushotellerie, der mit Ihnen das hmen wi i und fit machen will fir
eine spannende Zukunft.

Executive Chef — Kilichenchef m/w

eines erstklassigen Hotels mit internationalem Flair

Uns schwebt vor, dass Sie neuen Wind hineinbringen, dass man von «lhrer Kiiche» spricht und die anspruchs-
vollen Giste aus aller Welt vom kreativen Angebot iiberwiltigt sind. Ohne Berithrungsingste treten Sie bei
Spezialanlissen, durchaus auch mal im Ausland (!), in Kontakt mit Gésten und fithren eine peppige, trendige Kiiche:
Ein Mix aus F- & CH-Klassikern, mediterranen Einfliissen und einem Touch Italianita. Das Ganze leicht, knackig,
marktfrisch und qualitativ top.
Vorteil dieser nicht alltagli K ition: Dank Bezi der Besi in der Welt des
Sports sind Sle Tcll eines Teams, welches bei exklusiven Events an vorderster Front fiir Bankette und Special Dinners
3 duziert. — Are You In Search Of Excellence? Dann bitte CV/Foto per E-Mail einsenden
oder ganz emfach anrufen. er freuen uns auf den Kontakt und das Gespréch mit [hnen.

Ralf-Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
CHAEFE R PA RTN E R Tel. +41 44 802 12 00 - Fax +41 44 802 12 01
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

o1a20-662

und Abschlussstérke
Was bieten wir Ihnen

- Sorgféltige Einarbeitung und Integrierung in ein motiviertes Team

- Selbstandiger Verantwortungsbereich in einem wachsenden Umfeld

- Einen Innendienst, welcher fast das gesamte Backoffice fiir Sie erledigt

- Langzeitperspektive in einem bekannten Traditionsunternehmen mit
klaren Fiihrungsstrukturen und tiberschaubaren Organisationsprozessen

Mit Interesse erwarten wir lhre vollstandigen Bewerbungsunterlagen. Selbst-
verstéandlich sichern wir Ihnen volle Diskretion zu.

Victor Meyer Hotelbedarf AG
Industriestrasse 15

Postfach 256

6203 Sempach Station
rebekka.beerli@victor-meyer.ch
041 462 72 85

TaTa 6852

CASI N.o restaurants bern

CASI NOratsstube

CAanOreials

Das junge, engagierte Team der
Casino Restaurants Bern sucht SIE

als Leiter/in Bankette — Anlasse

per 1. September oder nach Vereinbarung

Sie bringen mit

Eine fundierte gastgewerbliche
Ausbildung mit entsprechender
Weiterbildung (z. B. Hotelfachschule).

Sie verfiigen iber Kader- und
Fiihrungserfahrung in einem
dhnlichen Umfeld. Unternehmerisches
Denken, Gastfreundschaft,
Eigeninitiative und aktive Mitarbeit
sowie Flexibilitat sind fir Sie selbst-
verstandlich. In enger Zusammen-
arbeit mit den Restaurants nutzen Sie
die hausinternen Synergien.

Als frontorientierte, gewinnende
Personlichkeit sind Sie ein Motivator
und ein Organisationstalent mit einem
Flair fiir Zahlen. Die Arbeit an der
Front, Ihre Hauptaufgabe, macht
Ihnen Spass und Sie iiberzeugen
durch Ihre Ruhe und Ubersicht auch
in hektischen Situationen.

Neben Deutsch als Muttersprache
kénnen Sie sich in der franzésischen
und englischen Sprache problemlos
verstandigen.

Es erwarten Sie

Ein aktiver Betrieb am Puls des
Geschehens mit einer grossen,
lebendigen Bankettabteilung:
ca. 30 Teilzeitmitarbeitende
jeden Alters.

Ein kompetentes, aufgestelltes Team,
wo Sie lhre Ideen und Erfahrungen
einbringen.

Zu lhren Hauptaufgaben gehéren die
Organisation, Durchfiihrung und
Betreuung von Anlassen, Banketten
und Caterings von 10 bis 1000
Personen. Der gastronomische
Standard entspricht den

schonen, stilvollen Réumlichkeiten.

Eine selbsténdige Arbeit mit viel
Eigenverantwortung und
zeitgeméassen Anstellungsbedin-
gungen gemass L-GAV sowie
guter Entldhnung diirfen Sie
voraussetzen.

Das sind wir:
Die Casino Restaurants Bern AG ist eine junge und dynamische Firma in

einem ischen, geschict

Freundlich - Flexibel -

1 Haus mit viel Kultur.

Frisch ist unser Credo.

Ein aufgestelltes, fréhliches Team freut sich auf eine selbsténdige,
sozialkompetente Persénlichkeit. Haben wir Ihr Interesse
geweckt? Wenn ja, senden Sie Ihre Unterlagen an untenstehende Adresse,
oder rufen Sie uns an, wenn Sie weitere Fragen haben.

Casino Restaurants Bern AG,
Kontaktperson Herr Tobias Burkhalter
Herrengasse 25, 3011 Bern
tobias.burkhalter@casinobern.ch oder 031 328 03 05
www.casinobern.ch

a7 6854

CLOUDS

“Hoch iiber Ziirich, in denvbeiden obersten Stockwerken
des stadtbekannten Prime Tower, fithren wir einen
aussergewdhnlichen Gastronomiebetrieb mit einem
Casual Fine Dining Restaurant, welches seit neuestem
mit 16 Gault. Mxllau Punkwn ausgezexchnet wurde,

ine. Lonnge mit ausgesprochen hoher -
Cocktaxlkompetenz wund zwei Private Dmmg Bet i
sowie Conference Centte, welche
diverser Bankettarten mit sich bri |

Dafiir suchen wir zur Erginzung unseres bereits
bestehenden Kiichenteams per sofort oder nach
Vereinbarung folgende engagierte MitarbeiterInnen
(Vollzeit):

- STV. HEADCHEF

- SOUS CHEF

- CHEF DE PARTIE

— DEMI CHEF DE PARTIE

SIE BIETEN neben mehrjdhriger Berufserfahrung in der
gehobenen Gastronomie auch erste Erfahrungen in der-
selben Position. Sie sprechen fliessend Deutsch und sind
sich nebst Ihrer gut organisierten, disziplinierten und
prizisen Arbeitsweise, gewohnt unter hoher Arbeitsbelas-
tung mit Zimmerstunde in einem jungen Team zu arbei-
ten. Wenn Sie zudem Freude an IThrem Beruf haben und
interessiert sind stets Neues dazuzulernen, dann freuen
wir uns auf Ihre Bewerbung.

WIR BIETEN Ihnen interessante Perspektiven und viel
Abwechslung. Neben der herrlichen Aussicht erwartet
Sie ein attraktiver Arbeitsplatz und ein Arbeitgeber, der
ebenso wie Sie, den Willen zum nachhaltigen Erfolg hat.

IHRE BEWERBUNGSUNTERLAGEN
senden Sie bitte elektronisch inklusiv Foto an
jobs@clouds.ch

www.clouds.ch

27506607
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Restaurant «Wirtschaft zur Hohe»
in Zollikon/Ziirich

Wir suchen fiir unsere Kiiche eine/n
junge/n Koch/Kéchin

Unsere Brigade besteht aus sieben Mitarbeitern.
Wir sind ein kleiner gepflegter Restaurationsbetrieb
(14 GM) mit einer Frischmarktkiiche.

Wir freuen uns auf eine/n motivierte/n, «aufgestellte/n»
Arbeitskollegen/-kollegin der/die am Kochen Freude hat.

Haben wir |hr Interesse geweckt?
Nehmen Sie mit uns unverbindlich Kontakt auf.
Eintritt per sofort oder nach Vereinbarung.

Tony und Esther Scherrer-Schéarer
0041 44 391 59 59
Wirtschaft zur Hohe
Héhestrasse 73, 8702 Zollikon/Schweiz
scherrershohi@bluewin.ch
www.wirtschaftzurhoehe.ch

prezr

Restaurant Bar Neumiihle in Baar

Das Restaurant Neumdihle mit integrierter Bar ist ein beliebter
Treffpunkt fir ein gutgemischtes Publikum von Jung- bis Jung-
gebliebenen.

Wir suchen nach Vereinbarung zuverlassige und kommunikative
Personlichkeit als

Teamleiter Service

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

Mawag Restaurations GmbH
Restaurant Neumdahle
Bahnhofstrasse 9, 6340 Baar, Telefon 041 760 85 85

1425857

SORELL /HOTELS -
SWITZERLAND

Als dierend der ZFV beschafti-
gen die Sorell Hotels Switzerland in 14 Hotels in Ziirich, Winterthur,
Bern, Arosa, Aarau, Bad Ragaz, Schaffhausen und St. Gallen iiber
300 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, denen wir Raum fiir Kreati-
vitdt, Entfaltung und Perspektiven geben.

Fiir das neu zur Sorell Gruppe gehorende

Sorell Hotel Aarauerhof
Bahnhofstrasse 68, 5000 Aarau

suchen wir per 1. August 2012 oder nach Vereinbarung einen

General Manager (m/w)

Thre Aufi In dieser und i

Funktion sind Sie fur dle betriebswirtschaftliche sowie personelle
Fiihrung und des i (Rooms, Semi-
nare und Bankette) zustédndig. Dies beinhaltet die Uberwachung
der operativen Ergebnisse, das finanzielle Controlling und die
Einhaltung der Qualitdtsstandards. Im Weiteren fungieren Sie als
Gastgeber, pflegen den Kontakt zu den Gésten, der Bevdlkerung in
der Region und akquirieren neue Kunden. Sie sind des Weiteren fiir
die Fiihrung, Schulung und Qualifikation lhrer Mitarbeitenden und

Fir Sie - als hoch motivierten Gastro- und Hotelprofi mit Unternehmer-
geist - bietet sich die tolle Gelegenheit, Ihr Kénnen in einem modernen
Ausflugsbetrieb — mit Restaurant, Seeterrasse sowie einem kleinen Semi-
nar-, Bankett- und Zimmerangebot am Hallwilersee — unter Beweis zu
stellen.

Péachter/in fiir die Schifflinde in Birrwil/Hallwilersee

Ihr Profil

Sie sind idealerweise zwischen 30 und 45 Jahre jung und bringen Erfah-
rung als Geschaftsfiihrer oder Pachter mit.

Als Praktiker verfiigen Sie Uber eine solide Berufserfahrung in den Be-
reichen F&B, Rooms und MICE. Sie haben Freude am Umgang mit Men-
schen, sind leidenschaftliche/r Gastgeber/in mit Flihrungserfahrung.

Sie haben Organisations- und Verkaufstalent und sind kreativ, wenn es
um die Angebotsentwicklung geht. Sie erarbeiten aussagekraftige Plan-
und Zielvorgaben und zeichnen verantwortlich fir deren Umsetzung. Sie
flihren mit Sozialkompetenz und férdern Ihr Team.

Als Unternehmer sind Sie bereit, Eigenmittel einzubringen sowie Zins-
garantien fiir den laufenden Betrieb zu leisten. Denkbar ist auch der Start
als Geschaéftsfiihrer/in mit einer spateren Pachtiibernahme.

Ihre Aufgabe

Nach dem aufwendigen Neubau wird der beliebte Ausflugsbetrieb am
See im Frihling 2013 wieder er6ffnet. Sie organisieren das Pre-Opening
und positionieren den Betrieb erfolgreich am Markt. Die Betriebs- und
Angebotsphilosophie wird mit der Besitzerin abgesprochen. Sie fiihren
den gesamten Restaurant-, Hotel- und Seminarbetrieb kundenorientiert
und nach wirtschaftlichen Grundsatzen.

Es erwarten Sie

Eine herausfordernde Aufgabe an einer traumhaften Seelage im Gross-
raum Aarau/Luzern. Ein betreiberfreundliches Pachtzinsangebot férdert
eine langjéhrige Zusammenarbeit. Betriebsiibernahme nach Vereinba-
rung.

Als Delegierter der Besitzerin freut sich Adrian Stalder auf Ihre aussage-
kréaftige, vollstandige Bewerbung mit Foto, Starke-/Schwacheprofil sowie

Zeugnissen. Bitte das Dossier via Post zustellen. Unvollstéandige Bewer-
bungen oder E-Mail-Zuschriften werden nicht beantwortet.

ider

W SSH0r

Adrian Stalder

stalderprojects sagl
www.stalderprojects.ch

Ai Ronch 1

CH-6653 Verscio

+41 79 629 61 88 / +41 91 780 72 88

stz

o Wi

Klinik St. Katharinental

Spital Thurgau AG

Wir suchen per 1.9.2012 oder nach Vereinbarung eine

Leitung Roomservice /Speisesaal
80-100%

Aufgaben: Gewiihrleistung einer hohen Kundenzufriedenheit im Be-
reich Hotellerie. Filhrung und akfive Unterstiitzung des Mitarbeiterfeams
im Tagesgeschift. Sinn fiir Gkonomische, dkologische und soziale Zu-
sammenhiinge. Administrative Aufgaben.

Profil: Sie sind gelernte Hotel- oder Restaurationsfachfrau und haben

indestens drei Jahre Berufserfahrung. Wir wenden uns an eine offene,
kommunikative und dienstleistungsorientierte Perstnlichkeit, die Erfah-
rung im oben genannten Aufgabenbereich vorweisen kann. Sie sind eine
selbstiindige Arbeitsorganisation gewohnt, sind flexibel und haben eine
hohe Einsatzbereitschaft.

Auskiinfte: Sandra Frey, Leitung Hotellerie, Klinik St. Katharinental,
Tel: 052 631 67 00, E-mail: sandra.frey@stgag.ch

Bewerbungen: Klinik St. Katharinental, Personaldienst, Postfach, 8253
Diessenhofen, E-mail: franziska.haeni@stgag.ch

21499886

214678846

UL
KLINIK SCHLOSS MAMMERN

Im grossen Park direkt am Untersee (Bodensee) gelegen,

mittelgrosse Rehabili ik mit 200 Mitarb
Mit der ei Kombination aus medizinischer Fachk Herzenswirme und
‘Wonhlfiihl-Ambiente bieten wir unseren Patienten das bestmdgliche Umfeld fiir eine umfas-
sende B g und nachhaltige Vert ung ihrer G i

Als eine der fiihrenden Schweizer Privatkliniken empfangen wir Patienten und Giiste, die
eine hochstehende Dienstleistung mit erstklassiger Hotellerie gewohnt sind und dies gerade
in der Zeit einer Rehabilitation besonders schitzen. Unsere gut eingespielte Servicebrigade
(25 Personen) spielt dabei eine wichtige Rolle und stellt sicher, dass dies im Bereich des
Speise- und Getrinkeservices im Speisesaal, im Zimmer und im Garten riicksichtsvoll und
mit viel Gespiir umgesetzt wird.

Fiir die Leitung unserer Restauration suchen wir nach Ubereinkunft eine/n

Leiter-/in Restauration/Maitre d’hotel

‘Was erwarten wir?

Als hochmotivierte, fachlich versierte Perso g, Zusatzaus-
bildung einer Hotelfachschule oder Hoheren F: als Leiter/in ion ver-
fiigen Sie iiber die Fachkompetenz im Bereich von Planungs- und Fiihrungsaufgaben sowie
Kommunikationsaufgaben. Sie haben Erfahrung in der Fiinfstern-Hotellerie, in der Fuhrung
einer Servicebrigade und sind in der Lage Projekte iihren. Die K

lichkeit mit Servi

die Uberwachung der Hygiene- und Arbeitssicher ichtlinien
verantwortlich.

Ihr Profil: Wir wenden uns an eine Gastgeberpersonlichkeit aus
Leidenschaft, welche iiber den Abschluss einer Hotelfachschule,
Erfahrung in @hnlicher Funktion sowie Flair fiir den Bereich Sales
und PR verfiigt. Als Generalist stehen Sie gerne an der Front, sorgen

iiber den unterschiedlichsten A hsgruppen bereitet Ihnen tagtiglich grosse Freude.
Thr gepfl Auftr Thre U men und Thre Begeisterung an der Front zu stehen,
machen Sie gegeniiber dem Team zum Vorbild

fiir das Wohl unserer Gaste und arbeiten auch aktiv im op
Bereich mit. Zudem sind Sie bestrebt, die Qualitét der Produkte und
Dienstleistungen zu verbessern, setzen sich anspruchsvolle Ziele
und begegi iten mit vitat. Ihre
Kommunikationsweise ist direkt, dadurch schaffen Sie Vertrauen
und lassen sich nicht unter Druck setzen. Als Fiihrungskraft vertre-
ten Sie die Interessen der Unternehmung, fordern und

Unser Angebot:
. eR ierter Betrieb mit unverglei Ambient
. 1 Ti itsfeld im G dt
o Selbstindi Arbenten mit viel Verantwortung und zahlreichen Schnittstellen
N iisse Anstellung mit guten Soziallei 5 Wochen Ferien

¢ Abenddienste im Sommer bis 22.00 Uhr und im Winter bis 21.30 Uhr
 Moglichkeit fiir Weiterbildungen

* Verpflegung und Wohnméglichkeiten sowie gratis Parkplatz stehen zur Verfugung
« Internes Sportangebot mit Traini und Hallenbad zur k 1

die Mitarbeitenden in ihren Leistungen und bieten die notwendige
Unterstiitzung.

Wir bieten Ihnen ein interessantes, abwechslungsreiches Arbeits-
umfeld sowie vorteilhafte und partnerschaftliche

* Mbglichkeit einer ionellen Kindert g (12 Wo. bis 12 Jahre) im eigenen
Kinderhort

Sollten wir Sie mit dieser Stellenausschreibung neugierig gemacht haben und erfiillen Sie obige
Erwartungen, dann senden Sie uns umgehend Ihre Bewerbung mit simtlichen Zeugnissen,

dingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit — wir
freuen uns auf lhre lagen, welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personalwesen, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch oder
www.sorellhotels.com.

Sorell Hotels Switzerland
ZFV-Unternehmungen

Fliielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich
T+41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

Lebenslauf, Passfoto zu. Wir bitten Sie um Versténdnis dafiir, dass fiir diese anspruchsvolle
Stelle nur vollstindige Bewerbungen in Papierform beriicksichtigt werden. Wir garantieren
Thnen absolute Diskretion und erwarten Ihre Unterlagen gerne an folgende Adresse:

KLINIK SCHLOSS MAMMERN AG
Beat Oehrli, Spitaldirektor
CH-8265 Mammern (Bodensee) TG
Tel. 052 742 11 11
www klinik-schloss-mammern.ch

THREISWISS

LEADINGE

Hogﬁ%g@us

SORELL HOTEL
ADOR

Als i der ZFV: gen beschafti-
gen die Sorell Hotels Switzerland in 14 Hotels in Ziirich, Winterthur,
Bern, Arosa, Aarau, Bad Ragaz, Schaffhausen und St. Gallen 300
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, denen wir Raum fiir Kreativitét,
Entfaltung und Perspektiven geben.

Fiir unser

Sorell Hotel Ador
Laupenstrasse 15, 3001 Bern

suchen wir per 1. September 2012 eine/n

Service-Mitarbeiter/in

Ihre Aufgabe: Zur lhren Aufgaben gehdren die Bedienung und
Beratung der Gdste wahrend dem Friihstiick, den diversen Apéros,
Stehlunches, Kaffeepausen sowie Banketten. Zusatzlich iiberneh-
men Sie den Service in der Lounge und erledigen diverse administ-
rativen Arbeiten wie die Inventur und die Ablgsung im Seminarbe-
reich.

Ihr Profil: Fiir diese Stelle verfiigen Sie iiber eine abgeschlossene
Ausbildung im Service und sind versiert im Umgang mit dem PC.
Perfekte Deutschkenntnisse setzen wir voraus, von Vorteil verfiigen
Sie auch iiber Englisch- und Franzdsischkenntnisse. Sie zeigen eine
iiberdurchschnittliche Leistungsbereitschaft, halten die vorgegebe-
nen Qualitdtsstandards konsequent ein und setzen sich selbst
anspruchsvolle Ziele. Auch unter Zeitdruck arbeiten sie ruhig sowie
effizient, erkennen rasch wesentliche Zusammenhénge und I6sen
mit ik. Mit den verschi
kommunizieren Sie‘jederzeit angemessen, gehen proaktiv auf
andere zu und bleiben auch in kritischen Situationen offen fiir die
Anliegen anderer. Das eigene Wissen und Kénnen setzen Sie zu-
gunsten des Teams ein und fordern dadurch die Zusammenarbeit.
Die Bediirfnisse der Gaste nehmen Sie wahr und suchen nach
Alternativen, wenn diese nicht direkt befriedigt werden kdnnen.
Die Arbeitszeiten sind an 5 Tagen pro Wochen zwischen Montag
und Samstag zu verschiedenen Schichten, von 6.00 bis 15.00 Uhr
oder von 14.00 bis 22.00 Uhr.

Wir bieten: Ein interessantes, abwechslungsreiches Arbeits-
umfeld sowie vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungsbe-
dingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt7 Verlieren Sie keine Zeit — wir
freuen uns auf Ihre welche
Sie bitte direkt an Monika Frei, Personalassistentin, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch
oder www.sorellhotels.com.

Sorell Hotels Switzerland
ZFV-Unternehmungen

Flilelastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich

T +41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36
www.zfv.ch

21486-0850

BRI

Ti4as 8960
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www.kreuz.ch

Der Massstab fiir Topleistungen und Ausbildung im Gastgewerbe

GUBELIN - Das seit 1854 mit hochwertigen
Uhren, Schmuck und Edelsteinen erfolgreiche
Familienunternehmen mit acht Juweliergeschaften
in der Schweiz.

" Zur Erganzung unseres Teams in Luzern suchen
wir engagierte und innovative Verkaufsperson-
lichkeiten. In dieser Funktion bedienen und beraten
Sie unsere internationalen Kunden kompetent
und professionell.

Aussergewohnliche Stellen fiir junge Schweizer Gastroprofis mit eidg. Fachausweis

Mitarbeiter fiir Réception und Administration
Abschluss REFA, SEFA, Koch oder Hotelfachschule mit grosser Freude an «Biirologie»

qathef Feeds

Egerkingen
- i Verkaufsberater mit

internationalen Sprachkenntnissen
60-100% (m/w)

Wir freuen uns auf Deine Bewerbung.
Also, bis bald im «Chriiz z’Egerchinge»
Aus Spass am Genuss!

Kreuzfidele Griisse Mimi & Louis Bischofberger und die «Kreuz»-Crew

214766653 Detaillierte Informationen finden Sie unter
www.guebelin.ch

GUBELIN AG,
Annie Hofmann, HR Specialist
Maihofstrasse 102, 6006 Luzern
hr@guebelin.ch
www.guebelin.ch.

Andernat-

Fiir die Tourismusorganisation des
Urserntals suchen wir eine erfahrene
und tiberzeugende Personlichkeit als

Produktmanager 100%

Die Details zu dieser Stelle finden Sie
unter www.andermatt.ch/services/
team/offene Stellen.

Landesmuseum Ziirich.

Ausschreibung / Mietersuche

Gastronomie Landesmuseum Zirich

Fiir Auskiinfte steht Thnen Bernadette
Christen, Geschaftsfiihrerin, gerne zur
Verfiigung. Wir freuen uns auf Thre

Im Rahmen der Sanierung und Erweiterung des Landesmuseums Ziirich Bewerbung,

wird auch das gastronomische Angebot des Museums erweitert und neu
positioniert. Fiir die Gastronomie des erweiterten Landesmuseums suchen Andermatt-Urserntal Tourismus GmbH
wir einen Zia0a00s

21473-8851

innovativen und kreativen Mieter Gastronomie.

Hotel x*x*

LA SIALA

Das neue Restaurant mit 100 Platzen liegt an attraktiver Lage beim Eingang
des Museums und soll im Sommer 2016 ~ zusammen mit dem Museums-
neubau - eréffnet werden. Es ist zeitlich und rdumlich unabhangig vom
Museumsbetrieb und soll auf einem guten kulinarischen Niveau positioniert

werden. Ergénzend entsteht ein Museumsbistro mit 35 Platzen mit einem
einfacheren Angebot. Beide verfiligen Gber etwa die gleiche Anzahl Aussen-
sitzplatze im Hof. Fir die vielféltigen Caterings im Museum ist eine enge
Zusammenarbeit mit dem Betreiber Gastronomie vorgesehen.

Der kuinftige Mieter bringt seine Konzeptidee ein und investiert in Mobiliar
und Kleininventar. Die friihzeitige Ausschreibung erméglicht den Einbezug
in die weitere Projektentwicklung ab 2013.

Diese Ausschreibung wird als selektives, zweistufiges Verfahren durchge-
flhrt. Geeignete Bewerber sind eingeladen, in einem ersten Schritt im
Rahmen der Praqualifikation einen Teilnahmeantrag bis spatestens 27. Juli
einzureichen. Die Unterlagen dafiir erhalten Sie ab sofort beim Beauftrag-
ten flir die Mietersuche: Martin Volkart, volkartundrichard ag,

St. Niklausstrasse 22, 4500 Solothurn; Email: volkart@volkartundrichard.ch

1L Ziirich. |

i i 2, Postfach, 8021 Ziirich |
T.+41(0)44 2186511 | F. +41 (0144 21129 49 | h

admin.ch | ww

Nach tiber 30 Jahren erfolgreicher Téatigkeit will das bisherige Direktions-
ehepaar den wohlverdienten Ruhestand geniessen. Deshalb suchen wir
auf die Wintersaison 2012 ein neues dynamisches

DIREKTIONSPAAR ODER EINEN DIREKTOR/EINE DIREKTORIN

fiir das
Hotel LA SIALA, Falera

Das Hotel LA SIALA im Tourismusgebiet Flims/Laax/Falera ist ein sehr
gut unterhaltenes 3*** Hotel mit 110 Betten und rund 30 Mitarbeitenden.

Sie verfiigen iiber

einen Hotelfachschulabschluss, fundierte Berufs- und Filihrungserfahrung
und haben sich bereits in verantwortungsvollen Positionen bewéhrt. Sie
sind ein begeistertes Hotelierpaar, Hoteliére oder Hotelier mit Ambitionen.

Sie arbeiten ergebnisorientiert, basierend auf betriebswirtschaftlichem
Denken und effizientem Kostenmanagement. Sie handeln selbststandig
und geniessen volle Budgetverantwortung. Sie sind verantwortungs-

bewusst und verstehen es, Mitarbeitende zielorientiert und sozial-
kompetent zu herausragenden Leistungen anzuspornen. Sie verfligen
tiber ein ausgeprégtes Dienstleistungs- und Qualitatsbewusstsein.

21470-8840

Wir bieten Ilhnen

ein gepflegtes, etabliertes Hotel mit einem bewahrten Team, einer treuen
Kundschaft und einer soliden Struktur. Wéhrend Sie das Hotel stets
nachhaltig weiterentwickeln, investieren die Besitzer in die dazu
erforderliche Infrastruktur.

Gerne erwarten wir |hre vollstédndigen Bewerbungsunterlagen. Roland
Anderegg, VR LA SIALA AG, c/o Vicova Immobilien AG, Neuhofstrasse 8,
8834 Schindellegi oder per Mail an ra@vicova.com, Tel. 044 787 82 87.

214518856

Der Lehrverband Logistik bildet die Armeeangehérigen der logisti-
schen Bereiche aus. Dies sind die Sanitétstruppen, die Logistik-
truppen (Nachschub/Ruickschub, Verkehr und Transport, Instand-
haltung) sowie Veterinardienst und Armeetiere.

Das KULM HOTEL ST. MORITZ und das GRAND HOTEL KRONENHOF PONTRESINA
gehdren seit tber 150 Jahren zu den b der Alpen. Durch ihre hohen
Standards und ihre idealen L onen der Schv en sie
sionelle Einstellung unserer
Mitarbeiter ist unsere Devise, um die hohen Anspriiche unserer Géaste zu erfilllen

Leiter/in Verpflegungszentrum Waffenplatz
Freiburg

Ihr Aufgabengebiet umfasst die Sicherstellung des Betriebes im
; Verpflegungszentrum zu Gunsten der darauf basierenden Schulen
G und Kurse. Sie betreuen und unterstitzen die Ktichenchefs, Trup-
penkéche sowie die Doppelfunktionare in den fachtechnischen
Subprozessen des Truppenhaushaltes. Sie unterrichten selbstandig
die ihnen zugewiesenen Verpflegungsfunktionare in Abgleich mit
den truppenspezifischen Anforderungen und den Vorgaben der
Bedarfsverpflegung. Sie erstellen hierzu die Detailprogramme fur
die Ausbildung selbsténdig. Zudem bilden Sie die Umsetzung der
Massnahmen zur Einhaltung der juristischen Vorgaben aus, wie
Lebensmittel-Gesetzgebung, Umweltschutz- und Hygieneverord-
nung.

ufs- und Marketingabteilung suchen wir per sofort oder
ereinbarung eine/einen

Fur die Fiihrung uns:

DIRECTOR SALES & MARKETING

In dieser anspruchsvollen Kaderposition fiihren Sie ein Team mit vier Mitarbeitern und §
sind verantwortlich fir den Verkauf und die optimale Vermarktung der beiden
5 -Supe Hotels in den definierten Méarkten und Segmenten.

.
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n Uber Flhrungserfahrung kenntnisse in D/E/I sind weitere Voraus-
inen Leistungsausweis in ei- - setzungen. Wir bieten lhnen die Méglich-
ner dhnlichen Position im Marketing und  keit, fir zwei filhrende Hotels in einem

i

sowie (b
Sie verftigen tber die Ausbildung als Gastronomiekoch (Chef-

koch/-kéchin) bzw. als Eidg. Dipl. Kiichenchef/in / Produktionslei-
ter/in mit einigen Jahren Berufserfahrung. Sie haben Erfahrung in

tellerie oder im Tou- internationalen Umfeld einen vielfaltigen,
n sich durch ein selbststédndigen, verantwortungsvollen

Verkauf in der
ismus. Sie ualifi

Netzwerk in der Branche und ein  und spannenden Tatigkeitsbereich aus-

schen ur ¢

Fahigkeiten und eine dynamische, kom-
munikative und fle ible Persénlichkeit,
die sich fir ihre Aufgabe begeistern kann.
Reisebereitschaft und fundierte Sprach-

zufiillen. Wenn Sie diese Herausforde-
rung annehmen mochten, senden Sie
bitte Ihre kompletten Bewerbungsunter-
lagen per E-Mail oder Post an unseren
General Manager, Herrn Heinz E. Hunke-
ler, an unten stehende Adresse.

Grand Hotel Kronenhof, Via Maistra 130,
7504 Pontresina, bewerbung@kronenhof.com

Telefon: 081/

30 www.kronenhof.com

21430-8835

der Lehrlings- und Erwachsenenbildung und haben die militérische
Ausbildung zum Kiichenchef oder Fourier absolviert. Sie zeigen
Bereitschaft zur Friih- und Nachtarbeit, sind im Besitze des Fihrer-
ausweises Kat. B, sind zwischen 30 und 45 Jahre und verfligen
(iber eine ausgepragte Sozial- und Fiihrungskompetenz. Zudem
kénnen Sie sich mandlich in einer zweiten Amtssprache (franzo-
sisch) verstandigen.

Avrbeitsort : Freiburg
Beschéaftigungsgrad : 80 - 100 %
Anmeldefrist : 14 Tage nach Veroffentlichungsdatum

H46a-884



6 Nr.7 - 5. Juli 2012

RRCOFA 8§

KADER / DEUTSCHE SCHWEIZ

/e

schen Bereiche aus. Dies sind die Sanit4tstruppen, die Logistik-
truppen (Nachschub/Riickschub, Verkehr und Transport, Instand-
haltung) sowie Veterinardienst und Armeetiere.

Leiter/in Verpflegungszentrum Waffenplatz
Lyss

Ihr Aufgabengebiet umfasst die Sicherstellung des Betriebes im
Verpflegungszentrum zu Gunsten der darauf basierenden Schulen
und Kurse (Lyss, Burgdorf und Sand-Schénbdhl). Sie betreuen und
unterstiitzen die Kiichenchefs, Truppenkéche sowie die Doppel-
funktiondre in den fachtechnischen Subprozessen des Truppen-
haushaltes. Sie unterrichten selbstandig die ihnen zugewiesenen
Verpflegungsfunktionére in Abgleich mit den truppenspezifischen
Anforderungen und den Vorgaben der Bedarfsverpflegung. Sie er-
stellen hierzu die Detailprogramme fiir die Ausbildung selbstan-
dig. Zudem bilden Sie die Umsetzung der Massnahmen zur Einhal-
tung der juristischen Vorgaben aus, wie
Lebensmittel-Gesetzgebung, Umweltschutz- und Hygieneverord-
nung.

Sie ve'rfl'.'lgen tber die Ausbildung als Gastronomiekoch (Chef-
koch/-kdchin) bzw. als Eidg. Dipl. Kiichenchef/in / Produktionslei-
ter/in mit einigen Jahren Berufserfahrung. Sie haben Erfahrung in
der Lehrlings- und Erwachsenenbildung und haben die militérische
Ausbildung zum Kiichenchef oder Fourier absolviert. Sie zeigen
Bereitschaft zur Friih- und Nachtarbeit, sind im Besitze des Fihrer-
ausweises Kat. B, sind zwischen 30 und 45 Jahre und verfiigen
Uber eine ausgepragte Sozial- und Fuhrungskompetenz. Zudem
kénnen Sie sich miindlich in einer zweiten Amtssprache (franzo-
sisch) verstandigen.

Arbeitsort : Lyss
Beschéftigungsgrad : 80-100 %
Anmeldefrist : 14 Tage nach Veréffentlichungsdatum

Der Lehrverband Logistik bildet die Armeeangehérigen der logisti-

P

KULM HOTEL
ST.MORITZ

KhkEH

Unser Hotel zdhlt zu den renommiertesten Schweizer Luxus-Hotels. Vor iiber 150 Jahren gegriindet,
ist das Kulm Hotel St. Moritz heute die bevorzugte Engadiner Adresse fiir anspruchsvolle Gaste aus
aller Welt. Service auf hochstem Niveau, wunderbare Lage und ein vielseitiges Angebot werden dem
Gast geboten.

Fiir die Leitung unserer Personalabteilung suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Personalleiter/in

Sie iibernehmen die

* Verantwortung fiir das Personalmanagement (Sommer ca.-160, Winter 300 Mitarbeiter)

¢ Beratung und aktive Unterstiitzung der Direktion in allen personalrelevanten Fragen

® Personalrekrutierung und -administration

e Leitung von HR-Projekten zur Umsetzung personalstr:
Massnahmen

¢ Personalkostenplanung, HR-Controlling und -Reporting

o gesamte Lohnverarbeitung und Abrechnungen der Sozialversicherungen

her und unternet slitischer

Ihre Qualifikationen sind

* mehrjihrige Berufserfahrung in der
idealerweise in der Hotellerie
abgesicherte Erfahrungen mit den wesentlichen modernen Personalinstrumenten
ausgepréagte Sozialkompetenz und Kommunikationsfahigkeit
Anwenderkenntnisse in HR-spezifischer Software (MIRUS) sowie in MS-Office
Deutsch als Muttersprache, Englisch- und Italienischkenntnisse

Bandh

der téglichen Personalarbeit,

In dieser Position sind Sie Mitglied des Kaders und aktiv an den strukturellen Veridnderungen be-
teiligt.

Sie sind sich der hohen Anforderungen und Anspriiche der Tatigkeit eines Personalleiters bewusst
und in der Lage, klare Ziele in Threm Bereich zu definieren und umzusetzen. Ihre konzeptionelle,
selbstandige und initiative Arbeitsweise sowie ein hervorragender Fithrungsstil zeichnen Sie aus. Sie
werden durch ein kleines Team unterstiitzt.

hal 3

feld in Jahresan-

Wir bieten IThnen ein dusserst i ntes und abw Arbei
stellung.
Wir freuen uns sehr auf Ihre Bewerbung an Herr D. Godat, Direktor, Kulm Hotel, Via Veglia 18,

7500 St. Moritz oder hr@ kulmhotel-st.moritz.ch.

214698861

AUFLAGE
40.000

3 ')/ ///' AR
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SO MUSS EIN LEBENSLAUF Wl!ﬂ/.

BUCHEN
SIE JETZT!
Und erreichen Sie
Woche fiir Woche
200.000 Leserinnen
und Leser aus dem
» Schweizer
‘ : : Gastgewerbe!

www.stellenPROFIL.ch www.immoPROFIL.ch
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Stadt Ziirich
Stadtspital Triemli

Die Verpflegungsmitarbeitenden des Bereichs Betrieb leisten einen we-
sentlichen Beitrag zum Wohlbefinden unserer Patientinnen und Patienten
sowie Besucherinnen und Besucher und als Dienstleistung fiir unsere
Mitarbeitenden. Fiir unsere Kiiche suchen wir per sofort oder oder nach
Vereinbarung eine/einen

Konditor/in-Confiseur/in 40%

Ihre Leidenschaft gehért den siissen Gentissen. Sie arbeiten in einem
motivierten jungen Team und bereichern uns mit lhren kreativen Ideen.

Unsere Kiiche beschéftigt rund 70 Mitarbeitende. Sie gliedert sich in vier
Teams (Kiiche warm, Kiiche kalt, Hygiene und Projekte sowie Administra-.
tion und Bereitstellung) und ist fiir die konstante Qualitét der taglich rund
2000 Mahlzeiten in unserem Haus verantwortlich. Wir bieten Ihnen die
Chance, in dieser Stelle entscheidend beim Aufbau einer modernen und
zeitgerechten Spitalktiche mitzuwirken.

Sie haben eine erfolgreich abgeschlossene Ausbildung als Konditor/in-
Confiseur/in. Wir erwarten Freude am abwechslungsreichen, kreativen
und vielseitigen Arbeiten. Teamfahigkeit, interdisziplindre Zusammen-
arbeit, ein hohes Qualititsbewusstsein und eine selbstandige Arbeits-
weise runden ihr Profil ab. Sie zeigen ein grosses Interesse an Entwick-
lungen und Trends zum Aufbau einer modernen und zeitgerechten
Gastronomie, deren Integration in den Arbeitsalltag, unter Einbezug der
Aspekte der Kundenorientierung und Wirtschaftlichkeit steht.

Wir bieten Ihnen eine interessante und abwechslungsreiche Tétigkeit in
einem dynamischen und spannenden Arbeitsumfeld. Zudem profitieren
Sie von gezielten Bildungsmassnahmen sowie attraktiven Anstellungs-
bedingungen der Stadt Zirich.

Herr Karl Suter, Leiter Kiiche, gibt Ihnen gerne weitere Auskiinfte unter
Tel. 044 466 19 60.

Ihre vollstdndigen Bewerbungsunterlagen richten Sie bitte an:
Stadtspital Triemli, Bereich Human Resources
Herr Hansruedi Saam, HR Berater
Birmensdorferstrasse 497, 8063 Ziirich
www.triemli.ch/jobs An ihier Solte
Stadtspital Triemli

und tement

21408 56
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EUROPAISCHER HOF
m HOTEL EUROPE *** m
Engelberg Switzerland

Im Herzen des Sommer- & Winterparadieses Engelberg, direkt am
Kurpark liegt der Europaische Hof. Was 1904 begann, begeistert
heute Gaste und Mitarbeiter gleichermassen, mit dem
unvergleichlichen Charme der Belle Epoque. Das Hotel verfiigt tiber
75 Gastezimmer, Seminar- und Bankettmdglichkeiten, ein Restaurant,
eine Hotelbar und eine Weinstube.

Fur unser junges und motiviertes Team suchen wir
per sofort oder nach Vereinbarung im 100%-Pensum

einen erfahrenen

- Night Audit

Sie kennen sich mit dem Hotelreservationssystem PROTEL aus, sind
sich selbsténdiges Arbeiten gewohnt, belastbar und
verantwortungsbewusst. Unsere Gaste freuen sich tber Ihre
freundliche Umgangsart und lhren kompetenten Gésteservice.
Sie beherrschen D/E in Wort und Schrift, dann erwartet Sie bei uns
eine anspruchsvolle, abwechslungsreiche und interessante Aufgabe.

Flihlen Sie sich angesprochen, so freuen wir uns darauf, Sie
kennenzulernen und erwarten lhre vollstéandigen
Bewerbungsunterlagen.

Européischer Hof Hotel Europe
Frau Daniela Weinmann
Direktionsassistentin
Dorfstrasse 40
6390 Engelberg
daniela.weinmann@hoteleurope.ch
www.hoteleurope.ch

NESTAURANTS

Das KAUFLEUTEN ist eine lebendige
Institution in der Ziircher Gastronomie-, Party- und Kulturszene!

Unser RESTAURANT ist beriihmt fiir seine ausgezeichnete Kiiche und das stilsichere Ambiente —ein
Ort des unbeschwerten Genusses! Hier reichen sich illustere Partygéste und internationale Stars
die Klinke. Unser Hor ist der ideale Riickzugsort, um der Tageshektik zu entkommen. Hier trifft
man sich zum Apéro mit Freunden oder zum feinen Abendessen in entspannender Atmosphiire.
Und an lauen Sommerabenden verwandelt sich die dazugehorige Dachterrasse in eine griine Insel
inmitten der Stadt. In die PELIKANBAR kommen unsere Giste fiir Kaffee und Kuchen, zum Mittag-
essen oder nach der Arbeit zum wohlverdienten Feierabendbier. Im KrussaaL und FESTSAAL
finden nicht nur internationale Konzerte und Partys mit weltberiihmten Acts und DJs statt,
sondern auch erstklassige Lesungen und Comedy-Veranstaltungen.

Wir suchen fiir unser RESTAURANT per 1. August 2012 oder nach Vereinbarung eine

Stellvertretung der Geschiftsfiihrerin — 80% (m/w)

Als G ber/in aus Leidenschaft schitzen Sie das tégliche Mitwirken an der Front. Sie sind
zustindig fiir den Gasteempfang und stellen einen reibungslosen Serviceablauf sicher. Zudem
unterstiitzen Sie die Geschiftsfithrerin in der Motivation und Fithrung der Service- und Buffet-
mitarbeiter sowie bei diversen kleinen administrativen Arbeiten.

Um diese Aufgabe meistern zu konnen, bringen Sie eine hohere Ausbildung (abgeschlossene
Hotelfachschule) und/oder Berufserfahrung in einer hnlichen Position mit und verfiigen iiber ein
breites Netzwerk im Gastgewerbe, vorzugsweise auf dem Platz Ziirich. Sie sind auf der Suche nach
einer langfristigen Anstellung, sind eine sympathische, aufgestellte und herzliche Gastgeber-
Personlichkeit, sprechen fliessend Schweizerdeutsch und sind um 30 Jahre alt. Ein kompetentes
und pflichtbewusstes Auftreten, vorbildliche Umgangsformen und ein gepflegtes dusseres Erschei-
nungsbild sind fiir Sie genauso selbstversténdlich wie iiberdurchschnittliche Einsatzbereitschaft,
betriebswirtschaftliches Handeln und die Liebe zum Detail. Fiihrungsstéirke, Flexibilitit sowie
Organisationstalent runden Ihr Profil ab.

Es erwartet Sie eine reprasentative und vielseitige Position in einem multikulturellen Betrieb, in
welchem Sie mit Ihrer Initiative und Threm Fachwissen etwas bewegen konnen.

Wir freuen uns auf Ihre vollstindigen Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Kaufleuten Restaurants AG
Andrina Dietrich
Pelikanplatz

8001 Ziirich

0442253335

personal@kaufleuten.ch
www.kaufleuten.ch

Ziae7-05¢

Fur unser Gastehaus suchen wir eine/n

Rezeptionist/in
Jobcode hoteljob.ch: J47739

Paul Scherrer Institut
5232 Villigen PSI
http://www.psi.ch/pa/offenestellen/0363-1

21480-3855

Die SRO AG, das Zentrumsspital in Langenthal und die
Gesundheits- und Altersbetreuungszentren in
Herzogenbuchsee, Huttwil, Niederbipp und Wiedlisbach,
ist die grasste Arbeitgeberin in der Region Oberaargau.

1200 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sefzen sich tdglich fiir das Wohl unserer-
Patienten ein. Hochste Qualitdtsstandards im medizinischen und pflegerischen
Bereich sind uns besonders wichtig. Werden auch Sie Teil vom SRO-Team!

Fiir den Standort Langenthal suchen wir auf 1. September 2012 oder nach Ver-
einbarung eine

Didtkdchin 60 % (m/w)

Ihr Aufgabengebiet

- Erstellen von fachlich einwandfreien Digtmenus unter Einhaltung der Didt-
schemen /

~ Einsdtze in der kalten und warmen Kiiche

— Mithilfe bei der Lagerbewirtschaftung und Lagerkontrolle

- Service am Speiseverteilband

Unsere Anforderungen

- Abgeschlossene Ausbildung als Kbchin oder Diditkdchin

~ Interesse an ausgewogener Emdhrung und Diditkostformen

— Freude und Geschick im Umgang mit Mitarbeitenden und Lernenden
- Bereitschaft, Wochenenddienste zu leisten

Wir bieten

- Zeitgemdsse Anstellungsbedingungen (GAV)

- eine inferessante und verantwortungsvolle Tatigkeit in einem motivierten Um-
feld

Weitere Auskiinfte erteilt Ihnen gerne Frau Doris Fahmi, Leiterin Didtkiiche, Tel.
062 916 36 31 (von 07:30-09:30 und 14:00-15:30), E-Mail: d.fahrni@sro.ch

Ihre schriftliche Bewerbung richten Sie bitte an die SRO AG, Frau Doris Egger,
Human Resources, St. Urbanstrasse 67, CH-4901 Langenthal, E-Mail:
d.egger@sro.ch

1404-566:

21460-3648

7
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einbarung eine/einen

Tel. 044 466 19 60.

www.triemli.ch/jobs

und L

Stadt Zirich
Stadtspital Triemli

Die Verpflegungsmitarbeitenden des Bereichs Betrieb leisten einen we-
sentlichen Beitrag zum Wohlbefinden unserer Patientinnen und Patienten
sowie Besucherinnen und Besucher und als Dienstleistung fir unsere
Mitarbeitenden. Fiir unsere Kiiche suchen wir per sofort oder nach Ver-

Diatkdchin/Didtkoch, 100%

Die Kiiche beschaftigt rund 70 Mitarbeitende. Sie gliedert sich in vier
Teams (Ktiche warm, Kiiche kalt, Hygiene und Projekte sowie Administra-
tion und Bereitstellung) und ist fur die konstante Qualitat der taglich rund
2000 Mahlzeiten in unserem Haus verantwortlich. Wir bieten Ihnen die
Chance, in dieser Stelle entscheidend mitzuwirken beim Aufbau einer
modernen und zeitgerechten Spitalkiiche.

Sie haben eine erfolgreich abgeschlossene Ausbildung als Kéchin resp.
Koch, ergéanzt mit der Zusatzausbildung Diatkéchin/-koch und idealer-
weise bereits Erfahrungen im Bereich der Gemeinschaftsgastronomie.
Zudem erwarten wir Freude am abwechslungsreichen, kreativen und
vielseitigen Arbeiten, Teamféhigkeit, interdisziplindre Zusammenarbeit,
ein hohes Qualitatsbewusstsein und eine selbstandige Arbeitsweise. Sie
zeigen ein grosses Interesse an Entwicklungen und Trends zum Aufbau
einer modernen und zeitgerechten Gastronomie, deren Integration in den
Arbeitsalltag, unter Einbezug der Aspekte der Kundenorientierung und
Wirtschaftlichkeit steht.

Wir bieten lhnen eine interessante und abwechslungsreiche Tatigkeit in
einem dynamischen und spannenden Arbeitsumfeld. Zudem profitieren
Sie von gezielten Bildungsmassnahmen sowie attraktiven Anstellungs-
bedingungen der Stadt Ziirich.

Herr Karl Suter, Leiter Kiiche, gibt lhnen gerne weitere Auskiinfte unter

Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen richten Sie bitte an:
Stadtspital Triemli, Bereich Human Resources

Herr Hansruedi Saam, HR Berater

Birmensdorferstrasse 497, 8063 Zlrich

An lhrer Seite
Stadtspital Triemli

tement
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STELLENVERMITTLUNGEN ..

Gastro =Express

gy

STELLENGESUCHE

21407-606:

Sie suchen ein neues Konzept?

Gastroprofi mit 40-jahriger Erfahrung
berét Sie kompetent, praxisbezogen,
schweizweit.

Mehr Informationen unter
www.mikethomas.ch

212118

La Formation d'application de la logistique assure I'instruction des
militaires des domaines logistiques, a savoir des troupes sanitaires,
des troupes de la logistique (ravitaillement/évacuation, circulation
et transport, maintenance) ainsi que du Service vétérinaire et des
animaux de I'armée.

Responsable du centre de subsistance de la
place d'armes de Fribourg (h/f)

Dans votre domaine d'activité, vous devez garantir I'exploitation
du centre de subsistance en faveur des écoles et des cours pré-
sents sur place. Vous encadrez et appuyez les chefs de cuisine, les
cuisiniers de troupe et les militaires & double fonction dans les
sous-processus techniques de |'ordinaire de la troupe. Vous instrui-
sez de maniére autonome les collaborateurs chargés de la subsi-
stance qui sont sous votre responsabilité, en fonction des exi-
gences spécifiques a la troupe et des directives concernant la
subsistance adaptée aux besoins. A cet effet, vous établissez les
programmes détaillés de la formation. L'enseignement relatif a la
mise en ceuvre des mesures visant le respect des directives juridi-
ques, telles que la législation sur les denrées alimentaires, I'ordon-
nance sur la protection de |'environnement et I'ordonnance sur
I'hygiene, fait également partie de votre cahier des charges.

Vous avez une formation de cuisinier (chef cuisinier) ou de chef de
cuisine/chef de production avec dipléme fédéral et disposez d'une
expérience professionnelle de quelques années. Vous avez égale-
ment acquis de |'expérience dans le domaine de la formation des
apprentis et des adultes et vous avez terminé votre instruction mi-
litaire de chef de cuisine ou de fourrier. Vous avez entre 30 et 45
ans, vous étes prét a travailler de nuit et tot le matin, vous possé-
dez un permis de conduire de la catégorie B et vous disposez de
trés bonnes compétences sociales et directionnelles. Vous étes en
outre apte a8 communiquer oralement dans une deuxiéme langue

officielle (allemand).

Lieu de travail : Fribourg
Taux d'occupation : 80 - 100 %
Délai de postulation : 14 jours aprés la publicati

on

@

_~"CLINIQUE = "
LE NOIRMONT €

CENTRE DE READAPTATION CARDIO-VASCULAIRE
KLINIK FUR KARDIALE REHABILITATION

Yy
g
Pour renforcer 1’équipe de cuisine de notre clinique de réadaptation
située aux Franches-Montagnes et réputée dans toute la Suisse, nous
cherchons:

pour le 1 septembre 2012 ==

“un(e) cuisinier(ére) a 100%

Vous étes au bénéfice d’'un CFC de cuisine (le brevet fédéral serait un
atout). Vous avez quelques années d’expérience. Postulations jusqu’au
31 juillet 2012 (voir ci-dessous).

pour le 1 aofit 2012
un(e) apprenti(e) cuisinier(ere)
en diététique
Avec CFC de cuisinier(iére)

Pour un apprentissage d’une année

Nous vous offrons d’excellentes conditions de travail, un salaire et des
prestations sociales attractifs. Renseignements pour les deux postes: 032
957 57 20, M. Pascal Aubert, Chef de cuisine. Postulations écrites avec
CV et documents usuels a: Clinique Le Noirmont, M. Cédric Bossart,

Directeur, Ch. de Roc-Montes 20, 2340 Le Noirmont

21455-39787

1462564

PROEL

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

""hotelrevue

HOTELLERIE*
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hote suisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch

VERLAGE

htr hotel revue
Monbijoustrasse 130
3001 Bern
www.htr.ch

Hotellerie ** Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer
Michael Gollong

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
angela.direnzo®htr.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung
via Hotellerie * Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) tiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

Nicole Kalin
Tel. 041418 24 48

nicole.kaelin@hotellerie-et-gastror

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
Patricia Nobs Wyss
Tel. 031370 4277

Fax 031370 4223
inserate@stellenProfil.ch

inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

slw CHF 1.76
4-farbig CHF 2.31
Kaderrubrik Stellen
siw CHF 1.98
4-farbig CHF 2.53

Die Stell werden

gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss
dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

ie.ch

Aus- und Weiterbildung Redaktion:
Millimeter-Tarif
sfw CHF 1.76

4-farbig CHF 2.31

Adligenswilerstrasse

Immobilienanzeigen 8952 Schlieren
Millimeter-Tarif
s/w CHF 1.76

4-farbig CHF 2.31

KORREKTORAT

Adligenswil/LU
Die Immobilienanzeigen werden automa-
tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wihrend einem Monat auf www.htr.ch/
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Die genauen Konditionen sind unter
www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

LITHOGRAPHIE

Kleinauflage 13.000

Bei Kleinauflagen gel
ANZEIGENSCHLUSS

Hotellerie ¢ Gastronomie Verlag,

27,6006 Luzern

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,

REDAKTION

Ringier Print Adligenswil AG, 6043

Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE
Regulére Auflage 40.000 Ex.

Ex. (Ausgaben vom

28.6.,9.8.23.8.,13.9.,29.11,, 13.12)

Iten reduzierte Preise.

Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Michael Gollong (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.
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Lingua Natura

f Italiano - Frangais — Rumantsch - Deutsch

Sprachen lernen - ganz natiirlich
in einem Naturpark CH/I

Natur = Kultur - Kulinarik

GASTR@SUISSE Kurse: Friihling und Herbst 2012
www.lingua-natura.com

Netzwerk Schweizer Pérke: 031381 10 71

61407672

w g
21036-8702

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

21010-9685

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

hotelleriesuisse
. Swiss Hotel Association

Mit Spezialisten Erfolgspotenziale erschliessen und ausschopfen

Unser gemeinsames Beraternetzwerk — fiir Ihren unternehmerischen Erfolg

Alle Netzwerkpartner unter: /\ w
www.hotelleriesuisse.ch/beraternetzwerk CURAVIVA.CH hotelleriesuisse ‘

|
|
Swiss Hotel Association i

50 Jahre WWF - insam fir ui 2n Planeten
Spenden Sie per SMS mit Panda (Betrag) an 488 oder wwif. ch/spenden. (Bsp. Spende 9 Fr.: Panda 9 an 488)
%

s,




10 Nr.7 - 5. Juli 2012

PROFAL

IMMOBILIEN

W

DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, 'HOTELLERIE ET LE TOURISME

DIGITALE
REVOLUTION

Vor einigen Jahren wurde an der Réception noch alles von Hand

geschrieben. Doch dann kamen die Computer und von der Reser-
vierung bis hin zur Bezahlung wurde vieles automatisiert. Erst

kam das Internet, erst langsam und dann rasend schnell auf die

Hotellerie zu. Vor fiinf Jahren dann die ersten Smartphones und

mit ihnen die Apps und das mobile Internet. Ab diesem Zeit-
punkt waren Kunden befihigt, sémtliche Buchungen, Transak-
tionen oder Bewertungen von iiberall her zu titigen. 2010 wur-
den dann die Tablet-PCs eingefiihrt. Portables mit Touchscreens

und der Funktionalitit eines Computers. Die Anzahl der Apps

fir die Hotellerie stieg stetig. Neben diesen Anwendungen er-
hohte sich auch die Transparenz und Vergleichbarkeit von An-
geboten. Hoteliers werden zunehmend mit 6ffentlichen Hotelbe-
wertungen konfrontiert. \

Mehr Service dank Automatisierung

Die meisten Hotels haben mittlerweile eine respektable Aus-
stattung digitaler Gerite im Vergleich zum letzten Jahrhundert.

Dennoch steht die Zeit nicht still und das Internet hat die digi-

tale Revolution um ein Vielfaches beschleunigt. Es konnen heute
mehr Prozesse automatisiert und beschleunigt werden als je-
mals zuvor. Was in den 80er-Jahren die Automobilindustrie er-
fahren hat, kommt jetzt mit geballter Ladung auf die Hotellerie
zu. Hierbei geht es nicht nur um Einsparungen durch Automati-
sierung, sondern auch um nie dagewesene Servicemdoglichkeiten.
Viele Kundenwiinsche kénnen schon jetzt personallos und den-
noch mit héherer Servicequalitit erfiillt werden. So stehen dem
Gast vielfiltige Informationen und zunehmende Interaktions-
moglichkeiten in digitaler Form zur Verfiigung. Das spart Ser-
viceanfragen und trigt zum Wohlbefinden des Gastes bei. Ge-
rade die personallosen Interaktionsméglichkeiten nehmen mit
dem Fortschritt stetig zu. So wird der Gast - durch die steigende
Anzahl digitaler Angebote - zunehmend ermutigt, sein Geld im

- Hotel auszugeben.

Daten - das Kapital der Zukunft
‘Werden wir vollautomatisierte Hotels ohne Mitarbeiter sehen?
Ich sage, ja! Vom Check-in bis zum Check-out wird alles ma-

KEYSTONE

schinell machbar sein. Durch Computer - wie heutige Tablet-
PCs, Automaten oder Smartphones - erfasste Daten werden zum
Kapital der Zukunft. So werden Maschinen zunehmend intelli-
genter und erkennen Kundenwiinsche selbstindig. Es wird eine
Fiille von Daten iiber den Gast bereitstehen, die es ermdglicht,
das Gi halten vorat ); Die Warenwirtschaft wird
effizienter als je zuvor, Bestellungen werden vollautomatisch
und das Management erfreut sich an Steuerungsméglichkei-
ten in ungeahnten Dimensionen. Dennoch sollten wir beachten,
dass Spitzenklasse-Service nur mit speziell geschulten Service-
kriften moglich sein wird. Diese werden wir technisch hochriis-
ten, um neue Servicestandards zu definieren. Letztendlich gilt
beim Fortschritt: Wo eine Vision ist, ist ein Weg.

Torsten Morgenroth

Produktmanager swiss delicious GmbH
| www.swiss-delicious.com

N tm@swiss-delicious.com

033 437 76 30
barimmo.ch

Barmettler
Immobilien

Wer hat den Mut, einen Landgasthof
wieder zum Leben zu erwecken?

Wir vermieten per sofort oder nach

PURA TI: Zu verkaufen faszinierendes

6'2-Zimmer-Tessiner-Haus

Bj. 1500, komplett renoviert, romantischer Innenhof,
elegantes Grotto, 4 Bad/Du/WC, grosses Cheminée ...,
sehr geeignet als kleines Garni. VP: Fr. 985000.-.

Kontakt: 076 429 17 36, Frau Bodmer

Zu verpachten in Thailand

Den Traum vom eigenen Hotel verwirklichen?
Schickes, umsatzstarkes Wellness-Hotel im
Schwarzwald mit Pool, Sauna, Ayurveda und viel
Entwicklungspotential zu verkaufen
(auch Mietkauf oder aktive Beteiligung).
Schreiben Sie uns an:
hotel-verkaufen@hotmail.de

aurant mit

Vereinbarung das Restaurant
Baren in Blumenstein

104 Sitzplatze
1 Bar mit 24 Sitzplatzen
2 Sile, 26 und zirka
100 Sitzplatze mit Bihne
5 Hotelzimmer

Miete: Fr. 6000.- inkl. Inventar und
exkl. NK.

21269- 501

e ——

Les Communes de Cheyres et Chables
recherchent:

Un couple de gérants
professionnels pour Pexploitation

du nouveau restaurant de leur port

‘intercommunal
Emplacement idyllique au bord du lac et a c6té du port
Locaux commerciaux neufs, meublés et agencés
Magnifique salle d’environ 50 places avec vue sur le lac
Spacieuse terrasse couverte, kiosque
Planification des locaux et agencements
professionnels
Parking a proximité
Petit matériel a la charge des exploitants
Bail commercial de 5 ou 10 ans

Entrée en fonction: Mars 2013

Faire offre de candidature, qui sera traitée en toute
confidentialité, jusqu’au 17 aoat 2012,

avec dossier usuel et lettre de motivation a:

Secrétariat communal de Cheyres
Madame Véronique Bovet
1468 Cheyres

214508641

1504-8869

21468-8047

SCHONES KLEINHOTEL

MIT RESTAURANT

in der Region Lenzerheide zu
verkaufen oder zu verpachten, zentral,
beliebt, im Wander- und Skigebiet.

Fiir Investoren: zusétzliche Kauf-
maoglichkeit von 1000 m?.

Solvente Interessenten melden sich
unter Chiffre 21438-8834 an htr
hotelrevue, Monbijoustrasse 130,

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu
verkaufen - zu vermieten - oder
suchen Sie einen Betrieb, wir sind

die Drehscheibe fiir Hotels und

Restaurants seit 35 Jahren

Poststrasse 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ
055 410 15 57, hesser@bluewin.ch

die chance!

zu vermieten
gasthaus flyhof

historisches haus
mit direktem seeanstoss

3 gaststuben, gartenwirtschaft

Postfach, 3001 Bern.

21436-8634

Berggasthaus
zu verkaufen

Wegen Todesfalls zu verkaufen schénes, heimeliges
Berggasthaus in den Eggbergen, 1450 m. 4. M.

Gehért zu Altdorf URI

- Grosses Wandergebiet mit Bergseeli und Feuerstellen.
Delta- und Gleit irmfliegen, Mountainbiken,
Kinderspielplatz

- Skilift, Winterwanderungen, Schneeschuhlaufen

— Ganzjahresbetrieb

- 6-Zimmer-Wirtewohnung

- Heimeliges Restaurant, 30 Plédtze

- Schénes Séli mit Glocken und Tricheln, 30 Plétze
- Ganztags Sonnenterrasse, 40 Pldtze

6er-, 8er- und 12er-Massenlager

Alle Betten sind nordisch ausgestattet.
Fr ernstgemeinte Anrufe 041 870 36 66
Natel 079 201 87 25

E-Mail-Adresse: seeblickeggberge@tiscali.ch

1405 o

21262-6800

9 gastezimmer, kellergewolbe
fischerhaus mit quelle
romantischer garten
wohnung

64327129

wir freuen uns auf ihre
schriftliche bewerbung
belcam ag, lindenstrasse 8

8125 zollikerberg
belcamag@bluewin.ch

212345704,

Zu verkaufen (evtl. zu verpachten)
Kleines Hotel mit Restaurant
ndhe Lenzerheide/Valbella

Das historische Hotel mit 14 Zimmern befindet sich in
unmittelbarer Nahe des Skiliftes mit Anschluss in das
Skigebiet Statzerhorn, Lenzerheide.

Weitere Infos auf unserer Homepage: www.procura.ch

Weitere Auskiinfte erteilt:
PROCURA-Treuhand AG Chur, Tel. 081 257 01 10

21403805
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