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Weinlese

Die Westschweizer
Winzer sind ge-
spannt auf die Giite
des Jahrgangs 2012.
Seite 23

Sondersatz

Die Wirtschaftskom-
mission des Natio-
nalrats will den
Mehrwertsteuer-
Sondersatz flir die
Hotellerie bis Ende
2017 verldngern.
Seite 2

Gesundheit

In den Hotels Eden
und Schiitzen in
Rheinfelden logieren
nebst den Gasten
Psychiatriepatienten.
Seite 15

«Kopfe 2012»

Die neue Serie stellt
Branchenleute vor,
die dieses Jahr eine
Auszeichnung oder

einen Wettbewerbs-

gewinn feiern
konnten. Den Start
macht «Schweizer
Star im Ausland»
Jonas A. Schiirmann.
Seite 13

Jonas A.
Schiirmann,
GM

«Mandarin
Oriental»
Hongkong.

o.»)(lds._‘ Ra

otel

PROF I LK

revue

D SEELLE

N -
OBILIENB

400€
T

UND
ORSE

Ui

4t ISSLJISJIT

Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais pages 19 a 24

L-GAV: Einigung

Keine Erh6hung der
Mindestlohne im
Gastgewerbe. Darauf
haben sich die So-
zialpartner geeinigt.

DANIEL STAMPFLI

ie 2012 geltenden
Mindestlohne  des
L-GAV fiir das Gast-
gewerbe werden per
1. Januar 2013 respektive auf
Beginn der Sommersaison 2013
nicht erh6ht. Im Gegenzug wird
die bisher nicht angepasste ku-
mulierte durchschnittliche Teue-
rung der Jahre 2009 bis und mit
2012 per 2014 ausgeglichen.: Da-
rauf haben sich die Arbeitneh-
merverbande Hotel & Gastro

Union, Unia und Syna sowie die
Arbeitgebervertreter von hotelle-
riesuisse, Gastrosuisse und Swiss
Catering Association in Verhand-
lungen geeinigt. Diese kosten-
démpfenden Massnahmen sind
eine Folge der aktuell ange-
spannten wirtschaftlichen Situa-
tion. Zu héheren Kosten in der
Hotellerie trdgt auch der am
1. Januar 2012 eingefiihrte volle
13. Monatslohn fiir alle Mitarbei-
tenden des Gastgewerbes bei.

Die Vertragspartner haben sich
ebenfalls darauf geeinigt, dass
die Laufzeit des L-GAV um zwei
Jahre bis 2015 verlangert wird.
Eine erstmalige Kiindigung des
Vertrages wire frithestens per
30. Juni 2014 moglich. hotellerie-
suisse-Prasident Guglielmo L.
Brentel warnt jedoch vor einem
solchen Schritt: «Wir wéren in
gekiindigtem Zustand in einer
schwachen Position.»
Seite 3 und 21

Spezialitiaten sind im Trend

Regionale Lebensmittel geben
einer Region die Identitit und
sind beliebt bei den Gasten. Aber
selten reist jemand nur wegen

des guten Essens an. Die Speziali-
titen dienen den Destinationen
aber als Markenbotschafter, for-
dern den Bekanntheitsgrad und

das Image einer Region. Die htr
hotel revue befragte Betriebe, die
auf Regionales setzen, zu Chan-
cen und Problemen und sprach

mit Vertriebsorganisationen und
Touristikern. Im Bild: Kaseteilet
im Justistal im Kanton Bern. mbe
Seite 7-11

Kommentar

Wenn der
Hotelier von

«Journalisten»

abgezockt wird

GERY
. NIEVERGELT

eden wir diesmal iiber die
R Zunft der Reisejournalis-

ten. Wie alle Medien-
verantwortlichen der Tourismus-
branche wissen, gibt es neben
einer Vielzahl serioser Berufsleu-
te einige schrige Vigel. Ziemlich
schrég ist der Vorfall, der mir
diese Woche zugetragen wurde.
Ein Journalist verlangt von einem
Schweizer Luxushotel eine
«Offerte unter Journalistenkondi-
tionen, normalerweise 50 bis 80
Prozent Rabatt», als Zimmer eine
Suite, mit Spezialwunsch ein
Kinderbett. Grund der Anfrage:
«Redaktionelle Reisebericht-
erstattung in der Region.»

Das ist schon dreist - es
kommt aber noch besser. Denn
der dem Mail angehangte, in
London ausgestellte Presseaus-
weis wurde im Internet gekauft.
Unter www.europasspress.com
kann sich jedermann fiir 1880
Euro zum Journalisten ernennen
lassen. Mit einem Presseausweis,
s0 verspricht man Ahnungslosen,
winkten nicht nur eine «bevor-
zugte Behandlung in Hotels und
Preisrabatte bis zu 50 Prozent»,
sondern etwa auch «ungehinder-
te Durchfahrt im Stau» oder
«freies Parken und Durchfahrt bei
Absperrungen, Fussgédngerzonen,
Naturschutzgebieten etc.»

Das ist natiirlich blanker
Unsinn. Der «]oumahst» auf
rec
tung erhielt vom Schweizer
Luxushotel eine Absage. An mich
erging die Frage, ob man nicht
andere Hoteliers vor dubiosen
Reisejournalisten warnen sollte.

Sollte man. Fragen Sie im
Zweifelsfall nach der Telefon-
des Auftraggebers.

ichterstat-

Giste-Meldezettel

In der Romandie
kompliziert

Der Umgang mit den Meldeschei-
nen der Hotels ist in der Roman-
die ein kompliziertes Unter-
fangen, verbunden mit einem
veralteten Prozedere. Die Giste-
daten werden immer noch auf
Papier festgehalten. Nun wird
eine elektronische Ubermitt-
lung angestrebt. jp/dst
Seite 19

Avenir Suisse

«In der Schweiz gilt gastgewerb-
liche Arbeit als minderwertig, es
fehlt der Berufsstolz.» Dies sagt
Gerhard Schwarz, Direktor des
Think-Tank Avenir Suisse, in
einem Interview mit der htr. Man
miisse ein anderes Berufsbild
vermitteln und den Jungen klar
machen, dass diese Jobs viel At-
traktives zu bieten hitten, so
Schwarz. Eines der grossten

Probleme der Branche ortet der
Avenir-Suisse-Direktor ~ beim
hohen Anteil an ausldndischen
Arbeitskraften: «Wenn das Gast-
gewerbe die Gistepflege zu 90
Prozent auslandischen Arbeits-
kriften iiberldsst, kann das auf
lange Sicht nicht funktionie-
ren.» Beziiglich starkem Fran-
ken gegeniiber dem Euro sieht
Gerhard Schwarz fiir den Mo-

«Gastgewerbe fehlt Berufsstolz»

ment keine Alternative zum
Festhalten der SNB an der Fran-
ken-Untergrenze von 1.20. «Der
Franken wiirde sonst {iber-
schiessen, es ginge wieder in
Richtung Paritit oder gar dar-
unter.» Die Schwierigkeiten im
Buroraum wiirden dafiir spre-
chen, dass der Euro noch lange
unter Druck sein werde. vn/dst
Seite 5
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€ Aus der Region

~ Installation von
Solaranlagen
erleichtert

Basel-Stadt erleichtert den Bau
von Solaranlagen ohne Baube-
willigung. Die neue Richtlinie gilt
ab Anfang 2013 und definiert die
Gestaltungskriterien. Dabei geht
es um Abstande zum Dachrand,
die Anordnung der Kollektorfel-
der auf dem Dach und deren Ver-

teilung unter Einbezug schon

vorhandener Dachelemente, die
Gesamtwirkung und das maxi-
mal erlaubte Raumprofil. Solar-
anlagen ohne Baubewilligung
werden iiber die normalen Bau-
zonen hinaus auch in der Stadt-
und Dorfbildschonzone méglich.

Initiative fiir
Grosshasler
Rheinuferweg

Basel soll einen durchgehenden

gd weg am [
einrichten, insbesondere zwi-
schen Wettstein- und Mittlerer
Briicke: Die eingereichte Initiati-
ve mit dieser Forderung haben
3794 Personen unterschrieben.
Sie schldgt die Schliessung des
zentralen Abschnitts nachts vor.
Denkmalschiitzerische Aspekte
sollen bei der konkreten Ausge-
staltung des neuen Wegs beriick-
sichtigt werden. Die Initianten
fordern einen Ideenwettbewerb
fiir den Steg.

~ Graubiinden
- Bundesrat:
Vernehmlassung
zu Olympia

Der Bundesrat will 30 Mio. Fran-
ken an die Olympiakandidatur
2022 von St.Moritz und Davos
beisteuern - wenn auch der Kan-
ton Graubiinden und Swiss
Olympic je mindestens 15 Mio.
Franken geben. Fiir die allféllige
Durchfithrung der Spiele will der
Bundesrat bis zu einer Milliarde
Franken ausgeben. Er fithrt nun
eine Vernehmlassung zum ge-
samten Olympia-Projekt durch,
mit Anhérungen am 26. und 29.
Oktober, Auch schriftliche Stel-
lungnahmen sind méglich.

schweizer
Solarpreis fiir
Skilift in Tenna

Vergangene Woche wurden in
der Umweltarena Spreitenbach
im Beisein von Bundesritin
Eveline Widmer-Schlumpf die
Schweizer Solarpreise 2012 ver-
lichen. Ausgezeichnet wurden
die effizientesten Bauten und So-

1

Zu den Preistragern
gehort auch der Plusenergie-
Solarskilift in Tenna im Safien-
tal, der weltweit erste seiner Art.
Mit 90000 Kilowattstunden pro
Jahr erzeugt der Skilift zwolfmal
mehr Strom, als er fiir seinen
eigenen Betrieb benotigt. kjv

2 aktuell
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Ubernachten im Hotel: Der Mehrwertsteuer-Sondersatz fiir die Beherbergung soll iibers Jahr 2013 hinaus Giiltigkeit haben.

Alain D. Boillatr

Ein Etappensieg

Die Wirtschaftskom-
mission des Natio-
nalrats will den
Mehrwertsteuer-
Sondersatz fiir die
Hotellerie bis Ende
2017 verlingern. Die
Branchenverbéinde
reagieren erleichtert.

g THERES LAGLER

iir die Hotellerie in der
Schweiz soll auch in Zu-
kunft ein Mehrwert-
3 e

Hotellerie bis zur geplanten Revi-
sion des Mehrwertsteuergesetzes
dem Sondersatz unterliegt. Eine

el-
ten. Die Wmschaftskunmxissgiun
des Nationalrates (WAK) fordert
mit einer Kommissionsinitiative,
dass die bis Ende 2013 befristete,
heutige Regel bis Ende 2017 ver-
langert wird. Die Kommission hat
dies am Dienstag mit 18 zu 6
Stimmen bei einer thal

llung auf den Normalsatz

von 8 Prozent wiirde nicht nur die
schwierige Wirtschaftslage der
Branche verschirfen, sondern
hitte auch einen grossen admi-
nistrativen Aufwand zur Folge,
hélt die Mehrheit der Kommis-
sion fest. Eingebracht hat das
it N: Irat Domi-

beschlossen. Mit der Weiterfiih-
rung des bestehenden Drei-Satz-
Modells mit einem Normalsatz
von 8 Prozent, einem Sondersatz
von 3,8 Prozent und einem redu-
zierten Satz von 2,4 Prozent soll
gewihrleistet werden, dass keine
Rechtsliicke entsteht und die

nique de Buman, der Prisident
des Schweizer Tourismus-Ver-
bands (STV).

Wichtiges Element zur Férderung

des Schweizer Tourismus
Entsprechend erleichtert re-

agierten denn auch die Bran-

chenverbénde, die betonen, dass
der Sondersatz massgeblich zur
Nachfrageforderung des Schwei-
zer Tourismus beitrage. «Die Auf-
hebung des Sondersatzes hin-
gegen ' wiirde einen
Teuerungsschub auslosen, der

einer gemeinsamen Medienmit-
teilung. Fiir die drei Verbinde
macht die Weiterfiihrung des Sta-
tus quo aber auch aus finanzpoli-
tischer Sicht Sinn. Im Jahr 2017
féllt die befristete Anhebung der
Mehrwertsteuer-Satze zur Zu-

fi ung der Invaliden-
versicherung (IV) weg. Das hat
unweigerlich eine Neubeurtei-
lung der Sétze zur Folge. ‘«Die
Mehrwertsteuer-Sitze innerhalb
weniger Jahre mehrmals zu an-
dern, stellt fiir die Branche, aber
auch fiir die Verwaltung, eine
enorme Belastung dar», halten
hotelleriesuisse, ~ Gastrosuisse
und STV gemeinsam fest.

Diskussion iiber Mehrwertsteuer-
Initiative vertagt

Genau aus dem gleichen
Grund hat die - nationalrétliche
Wirtschaftskommission mit 22 zu
2 Stimmen beschlossen, die Be-
ratungen zur Gastrosuisse-Volks-
initiative zu sistieren, bis dem
Parlament die geplante Teilrevi-
sion des Mehrwertsteuergesetzes
vorliegt. Die Volksinitiative for-
dert, dass Restaurationsleistun-
gen kiinftig dem gleichen Mehr-
wertsteuersatz unterliegen wie
die Lebensmittel und Take-away-
Leistungen. Gemiss Riickwei-
sungsantrag des Nationalrates
vom Dezember 2011 sieht die
Reform des Mehrwertsteuerge-
setzes ein Modell mit einem Nor-
mal- und einem reduzierten
Steuersatz vor, wobei das gesam-
te Gastgewerbe nach dem redu-
zierten Satz besteuert wiirde. Da-
mit wiirde das Anliegen der
Volksinitiative erfiillt. Der Bun-
desrat, der die Gastrosuisse-Ini-
tiative ablehnt und nach wie vor
einen Einheitssatz favorisiert,
wird die Vorlage des revidierten

séamtliche M: h zur For-
derung des Tourismus in der
Schweiz neutralisieren und des-
sen Wachstum weiter bremsen
wiirde. Das wire fiir die Branche
in der aktuell schwierigen wirt-
schaftlichen Lage kaum verkraft-
bar»,

Mehrwertsteuer voraus-
sichtlich im

schreiben breiten.
hotellerie- Anliegen eingebracht:

suisse, Gas-  Dominique de Buman,

trosuisse Président Schweizer

und STV in  Tourismus-Verband.

Guter September fiir Parahotellerie

Die Schweizer Parahotelle-
rie spricht von einem
guten September. Doch

wiirden die héheren
Umsatz- und Belegungs-
zahlen die durchzogene
Sommersaison nicht
kompensieren konnen.

Die aussergewdhnliche Zunahme
der Umsiitze im September (Reka
+51,5%, Interhome +19,9%, Ju-
gendherbergen +9%) sei auf diver-
se Faktoren zuriickzufiihren, teilt
Parahotellerie Schweiz mit. Dazu
gehorten die generell verbesserte
Konsumentenstimmung, die sehr
gute Wetterlage, welche kurzfristig
zusitzliche Buchungen generierte
sowie ein zuziiglicher fiinfter An-

DANIEL STAMPFLI

i (gegeniiber vier im
Vorjahres-September).

Bei den Jugendherbergen er-
hohte sich der bisherige Jahres-

Alain D. Boillat
Die Jugendherbergen melden
einen guten Buchungsstand.

umsatz um 2% und die Zahl der
Logiernéchte ebenfalls um 2%.
Dank der guten Auslastung in
den Stédten wiirden die Jugend-
herbergen einen Buchungsstand
von rund 106% bis Ende Jahr er-
reichen, so die Mitteilung weiter.
Besonders erfreulich sei der Bu-
chungsstand Ende September
und fiir den Oktober bei den
zwolf Reka-Feriendorfern, die
mit 7,3% gegeniiber den Vorjah-
resmonaten im Plus lagen. Auch
die B&B-Betriebe seien wieder
«auf dem aufsteigenden Ast».

Trotzdem leide auch die Para-
hotellerie noch immer unter dem
Fernbleiben der auslindischen
Giste aus den EU-Nachbarldn-
dern. Die Vermieter von Ferien-
wohnungen und -hédusern wiir-
den die Sommersaison Ende
Oktober mit kréftigen Minus ab-
schliessen. Auch die TCS-Cam-
pingplitze bekamen diese Ab-
senzzuspiirenundverzeichneten
im September einen Umsatz-
riickgang um 1,9%, liegen aber
dennoch kumuliert von Januar
bis September mit 0,75% im Plus.

Sicherheit und Gesundheitsschutz
sind fiir die Branche zentral

Broschiire soll Betrieben bei der Pravention helfen.
Ziel ist die Reduktion von Unfallkosten.

Im Gastgewerbe und in der Ho-
tellerie ereignen sich jedes Jahr
iiber 13000 Berufsunfille. Das
entspricht 78 Unféllen pro 1000
Vollzeitbeschiftigte. Die dadurch
verursachten Kosten bei den Ver-
sicherungen belaufen sich auf
iiber 41 Mio. Franken. Die Betrie-
be werden zusitzlich mit hohen
Kosten fiir Ausfalltage, Ersatzper-
sonal und Entschidigungen fiir
Uberstunden belastet. Die Eidge-
nossische  Koordinationskom-
mission fiir Arbeitssicherheit
EKAS hat deshalb eine Priven-
tionsbroschiire neu herausge-
geben. Damit will die EKAS einen

aktiven Beitrag zur Reduktion
von unfallbedingten Ausfalltagen
im Gastgewerbe, in der Gemein-
schaftsverpflegung und der Ho-
tellerie leisten. Fiir Arbeitgeber
und Mitarbeitende, fiir Arbeitsin-
spektoren, Sicherheitsbeauftrag-
te in den Betrieben und alle
Fachleute aus dem Bereich
Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz soll die Broschiire
eine wertvolle Basis fiir ihre Té-
tigkeiten bilden. Auch Planer und
Architekten finden darin wert-
volle Hinweise. dst

www.ekas.ch > Bestellservice

Thun will

Der Vorstand von Thun-
Thunersee-Tourismus will
im Marketing mit Inter-
laken Tourismus zusam-
menspannen. Bern
Tourismus geht leer aus.

Ab 1. Januar 2013 wird Thun-Thu-
nersee Tourismus (TTST) vom
Kanton nicht mehr als Destina-
tion anerkannt. Dadurch entfal-
len TTST die kantonalen Beitrige
aus dem Rickfluss der Beherber-
gungsabgabe in der Hohe von
250000 Franken. «Bei einem Mar-
ketingbudget von 600000 Fran-
ken konnen wir auf diese Gelder
aus Bern nicht einfach verzich-

nun zu Interlaken

ten», sagt TTST-Direktor Michael
Roschi. Aus diesem Grund be-
schlossen die Delegierten, Ver-
handlungen mit
Bern Tourismus
und Interlaken
Tourismus (TOI)
aufzunehmen. In
den Verhandlun-

«Wir kénnen
auf die Gelder
aus Bern nicht

den Bereichen Marketing, Ver-
kauf, Produktmanagement und
MICE zusammengelegt werden.
Alle Mitarbeiter -
mit  Ausnahme
derjenigen  aus
dem Info Center -
werden ihren
Arbeitsplatz von

gen hat sich einfach Thun nach Inter-

Interlaken als der . laken  verlegen
)]

ideale Partner he- verzichten miissen.

rauskristallisiert. Michael Roschi Den  definiti-

Der Vi d ent- e JT5T ven  Entscheid

schied sich des- fallen die Mitglie-

halb einstimmig fiir eine enge Zu-
sammenarbeit mit TOI. Bei Bern
Tourismus bedauert man diesen
Entscheid. Die beiden Organisa-
tionen TTST und TOI sollen in

der anlésslich der Mitgliederver-
sammlung vom 20. November
2012. Die Umsetzung soll an-
schliessend schrittweise im kom-
menden Jahr erfolgen. g8
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L-GAV. Einigung. Per Anfang 2013 werden die Mindestlohne im Gastgewerbe nicht erhoht. Sorgen
bereitet den Hoteliers der volle 13. Monatslohn, der seit Anfang 2012 bezahlt werden muss.

Mindestlohne
bleiben gleich

Die Mindestlohne
des Gastgewerbes
werden per 1. Januar
2013 nicht erhoht.
Darauf haben sich
die Sozialpartner des
L-GAV des Gastge-
werbes in Verhand-
lungen geeinigt.

DANIEL STAMPFLI

n den letzten Monaten

standen die Gespréche zwi-

schen den Sozialpartnern

des Gastgewerbes im Zei-
chen der angespannten wirt-
schaftlichen Situation der Bran-
che. Diese wird massgeblich
durch den iberbewerteten Fran-
ken, die Schuldenkrise im Euro-
Raum und das allgemein schwie-
rige  okonomische  Umfeld
geprigt. In Anbetracht dieser
schwierigen Situation - auch we-
gen der Einfithrung des vollen
13. Monatslohns auf den 1. Janu-
ar 2012 (siehe Text unten) - ha-
ben sich die Arbeitnehmerver-
bénde Hotel & Gastro Union,
Unia und Syna sowie die Arbeit-
gebervertreter  hotelleriesuisse,
Gastrosuisse und Swiss Catering
Association auf kostendampfen-
de Massnahmen geeinigt. Die
Vereinbarung sieht vor, dass die
2012 geltenden Mindestlohne
des L-GAV per 1. Januar 2013 res-
pektive auf Beginn der Sommer-

Thiak

saison 2013 nicht 1

2015 verldngert wird. Falls eine
ausserordentliche  wirtschaftli-
che Notsituation eintritt, stehen
drei vordefinierte Verhandlungs-
fenster (Frithling und Herbst
2013 sowie Friihling 2014) zur
Verfiigung. Diesen folgen - im
Falle einer Nicht-Einigung - drei
ausserordentliche Kiindigungs-
méglichkeiten mit einer Frist von

unterstellt, was kaum Flexibilitat
erlauben wiirde, erklart hotelle-
riesuisse-Président Guglielmo L.
Brentel. Unverdndert blieben die
Bestimmungen beziiglich Ju-
gendschutz,  Arbeitssicherheit,
Lebensmittelgesetzgebung und
Sozialversicherungen. «In Sa-
chen Lohne wiirde Druck iiber
flankierende Massnahmen auf

12 Monaten. «Eine erstmalige Neuverhandlungen entstehen.
Kiindigung des GAV ist per 30. Wir wiren in gekiindigtem Zu-
Juni 2014 mog- stand in einer
lich», so Kauf- «In gekiindigtem  schwachen Posi-
mann. Zudem o tion», so Brentel.
sind die Sozial- Zusl_:ar_xcl vyaren Dies, da auch
partner iiberein- WIr 1In emer eine Initiative des
ekommen, dass SGB fiir 4000
gb Anfang des schquchen Franken Mindest-
néchsten Jahres Position.» lohn auf dem
Gespréache {iiber L. Brentel Tisch liegt. Hinzu
eine  Weiterent- Prasident hotelleriesuisse komme, dass

wicklung des Lan-
des-Gesamtarbeitsvertrages auf-
genommen werden. Wichtig sei
dabei laut Kaufmann, dass sich
die Arbeitnehmer-Organisatio-
nen auch in weiteren Verhand-
lungen ihrer Verantwortung fiir
die Branche bewusst sind.

Kiindigung des L-GAV hitte
Nachteile

Wiirde der L-GAV gekiindigt,
wiren die Arbeitsverhiltnisse
dem OR und dem Arbeitsgesetz

Stefan Unternéhrer, wie
haben Sie als Vertreter der
Hotel & Gastro Union die
Vi erlebt?

werden. Demgegeniiber wird die
bisher nicht angepasste kumu-
lierte durchschnittliche Teuerung
der Jahre 2009 bis und mit 2012
per 2014 ausgeglichen. Dies diirf-
te dannzumal laut Marc Kauf-
mann, Leiter Wirtschaft und
Recht bei hotelleriesuisse, rund
0,4 Prozent hohere Mindestlohne
zur Folge haben. Per 2015 werden
die Mindestlohne dann um die
durchschnittliche Teuerung der
Jahre 2013 und 2014 angepasst.

Erstmals per 30. Juni 2014
kiindbar

Weiter haben sich die Vertrags-
partner geeinigt, dass die Laufzeit
des L-GAV 2010 um zwei Jahre bis

Wie bereits frither als sehr
konstruktiv.

Also gab es zwischen

mer-Organisationen keine
Animositdten? 4
Grundsatzlich nicht,

obwohl die Verhand-
lungspositionen der

Beteiligten nicht identisch *
sind.

Welche Seite hat
sich am besten
durchgesetzt
respektive am
meisten nachge-
geben?

Arbeitgeber- und Arbeitneh-

man gegeniiber
der Politik nicht mehr glaubwiir-
dig wiire.

Die meisten Bestimmungen
des aktuell giiltigen L-GAV 2010
traten per 1. Januar 2010 in Kraft.
Eine Ausnahme war die Inkraft-
setzung des neuen Lohnmodells.
Wegen der ungiinstigen Wirt-
schaftslage wurde es um zwei
Jahre, auf 1. Januar 2012 verscho-
ben. Deshalb galten die Léhne
von 2009 unverandert auch fiir
2010 und 2011.

Keine Seite musste nachge-
ben. Denn bereits mit der
Schaffung des L-GAV 2010
wurde erstmals in der
Geschichte unserer Soz1a.1-
partnerschaft das a

Alain D. Boillat

Fiir die Mitarbeitenden des Gastgewerbes gelten die
aktuellen Mindestléhne auch fiir das Jahr 2013.

welchem das Bediirfnis der
Gastgewerbebranche im
Vordergrund stand.

Ohne Einigung hétten Sie ans
icht

Spiel der Sozialgegnerschaft

konnen, welches erfahrungs-

aufgehoben. G itig hat
man sich um die Frage
geklimmert, was wir auf dem
Arbeitsmarkt als Branche
biéten, damit wir die

notwendigen Mitarbeiten-

den rekrutieren konnen.
In den Verhandlungen

wir ein Win-win-

zum L-GAV 2010 schniirten

Stefan
Unternéhrer

die Teuerung ausglich.
Weshalb gaben Sie nach?
Betrachtet man die Jahre 2009
bis 2012 gemeinsam, resultiert
eine Nullteuerung. Also bringt
es gar nichts, an das Schieds-
gericht zu gelangen. Dies ist
ein Gliicksfall. Denn ldge die
Teuerung beispielsweise bei

5 Prozent, waren die Verhand-
lungen schwieriger geworden.

Sind die Gewerkschaften
nicht mehr das, was sie
einmal waren: Kampfer fiir

Hotel & Gastro Union: «Hand bieten»

die Interessen der Arbeitneh-
menden?

Dies ware Sozialgegnerschaft
und nicht Sozialpartnerschaft.
Wir benétigen Betriebe, die
intelligent wirtschaften
koénnen sowie Mitarbeitende,
die gerne in diesen Betrieben
arbeiten. Dafiir miissen wir
Hand bieten und nicht einfach
mehr Lohn verlangen.

Wie werden Sie sich bei den
Gespréachen zur Weiterent-
wicklung des L-GAV Anfang
2013 verhalten?

Ich erachte einen Gesamt-
arbeitsvertrag als Sachge-
schaft und nicht als Klassen-
kampf. Wir werden uns sicher
weiterhin konstruktiv verhal-
ten und verlangen das auch

von den Arbeitgebern. dst

13. Monatslohn bringt Mehrkosten

Seit Anfang 2012 herrscht
ein neues Regime betref-
fend 13. Monatslohn.
Zahlreiche Hotelbetriebe
stohnen unter den damit
verbundenen hoheren
Personalkosten.

DANIEL STAMPFLI

Seit 1. Januar 2012 erhalten alle
Mitarbeitenden im Gastgewerbe

einer Anstellungsdauer bis zu 2
Jahren mit hﬁheren Personalkos-

nach Beendi der Prob

den vollen 13. Monatslohn, unab-
héngig von ihrer Anstellungsdau-
er. Vor Inkrafttreten dieser Rege-
lung, welche als Teil des L-GAV
2010 erst spiter in Kraft trat, war
die Ausnchtung des 13 Monats-

ten konfi

lohns je nach A
gestaffelt. Ab Beginn des 3. . Anstel-
lungsjahres wurden 100 Prozent
bezahlt, ab Beginn des 2. Anstel-
lungsjahres 75 Prozent. Ab Beginn
des 7. Anstellungsmonats waren
es 50 Prozent und unter sieben
Monaten gab es iiberhaupt keinen
13. Monatslohn. Somit sehen sich
die Gastgewerbebetriebe seit An-
fang 2012 fiir Mitarbeitende mit

bei sinkender Nachfrage und sin-
kenden Ertrigen sowie steigen-
den Kosten «bekanntlich kaum

«Der 13. Monatslohn gemidss kompensiert werden... klar mit
L-GAV ist ver- weniger Mitarbei-
stindlich  und «Die Personal- tern, was kaum
nachvollziehbar : das Ziel der Bran-
und gehdrt zu kos!;en haben _swh chenverbénde
einer zeitgerech- seither um eine oder der Gewerk-
ten Entlok ng gute Million schaﬁfn gewesen
auch wenn dies 7 sein konnte».
bei unseren 300 Franken erhoht.» Kurt Baumgart-
Mitarbeitern  zu Philippe Frutiger ner, Inhaber des
erheblichen CEO Giardino Group SA Hotels Belvedere,
Mehrkosten Scuol zur Proble-
fithrt», sagt Philippe Frutiger, matik: «Grundsitzlich sind die

CEO Giardino Group SA. Die
Personalkosten hétten sich um
eine gute Million Franken erhéht.
Und diese Mehrkosten konnten

Lohnkosten gestiegen, was den
13. Monatslohn betrifft um rund
2 bis 3 Prozent. Diese Prozente
machen uns nicht so Sorgen.»

Aber leider wiirden nicht nur die
Kosten infolge des 13. Monats-
lohns steigen, sondern parallel
dazu gingen auch die Durch-
schnittspreise sowie auch die Ge-
samtumsitze runter. Gesamthaft
wiirden die Kosten um 5 bis 6 Pro-
zent steigen, und gleichzeitig gin-
gen die Umsitze um 5 bis 6 Pro-
zent zuriick. «Dies geht alles zu
Lasten unserer Margen, und die
Hotellerie hatte jetzt schon sehr
kleine Margen, wenn sie iiber-
haupt eine hat», so Kurt Baum-
gartner. Somit nehme die Investi-
tionsfdhigkeit der Betriebe ab.
«Die Mehrkosten kénnen iiber-
haupt nicht kompensiert werden,
das pure Gegenteil ist der Fall», so
der Engadiner Hotelier weiter.

Wallis

Sport-Ferien-
Resort Fiesch
lanciert iAletsch

Der Relaunch des Feriendorfs als
Resort ist gegliickt. Die Genos-
senschaft Feriendorf Fiesch als
Betreiberin prisentierte an ihrer
GV ein finanzielles Ergebnis
2011/12 mit Umsatz von 6,87
Mio. Franken - rund 45000 Fran-
ken mehr als im Vorjahr - und
Cashflow von 1,2 Mio. Neuestes
Marketingkind des Sport-Ferien-
Resorts Fiesch ist die Hauszei-
tung «iAletsch» als App, jederzeit
und tiberall herunterladbar und
lesbar.

www.sportferienresort.ch

Griindungsakt fiir
Wallis Promotion
ist erfolgt

«Am gleichen Strick ziehen ist
das eine», sagte der Walliser Wirt-
schaftsdirektor Jean-Michel Cina -
am Montag anlésslich des Griin-
dungsakts der neuen Organisa-
tion fiir die brancheniibergrei-
fende Standortpromotion des
Kantons. Man miisse auch in die
gleiche Richtung ziehen, sagte
Cina. Die neue Orgamsatlon soll
am 1. )anuar 2013 ihre Tatigkeit
Das Jahrest ‘,,
von 10 Mio. Franken muss un
vom K la-
ment noch genehmigt werden.

Zentralschweiz

Projekt fiir neue
Sesselbahn auf
Hoch-Ybrig

8

Mit dem ersten Projekt fiir eine
neue Sesselbahn auf das Lauche-
renstockli in Oberiberg war die
Hoch-Ybrig AG gescheitert. Sie
reichte jetzt das Gesuch fiir ein
vollstandig abgeéndertes Projekt
ein, das 6,5 Mio. Franken kosten
soll. Die Talstation der neuen
Vierer-Sesselbahn soll laut «Neu-
er Luzerner Zeitung» um mehre-
re hundert Meter an einen Stand-
ort ausserhalb des Moorgebiets
in der Buoffen oberhalb Ober-
iberg verlegt werden. Erhofft wird
so weniger Widerstand der Be-
willigungsbehérden.

LED-Licht geht
an im Kloster

Die Einsiedler Klosterkirche er- -

strahlt in neuem Gewand. Mit

Philips wurde ein LED-Lichtkon-

zept umgesetzt. Bis zur Weih-

nachtsfeier sind die Spuren der
; T e

verschwunden, und die Kloster-
gemeinde hat wieder freien Blick
in die Kuppel und aufdie Darstel-
lung der Geburt Christi, die nun
von warmweissen und amberfar-
benen LEDs erhellt wird. Dies
ganz dezent, als ob das Tageslicht
durch die Kirchenfenster breche.



Berner Oberland

Appartements fiir
30 Mio. im «Royal
Park» Kandersteg

Eine waadtlandische Immobi-
liengesellschaft will 30 Mio. Fran-
ken in den Fiinfsternebetrieb in-
vestieren und ihn Ende 2014
wieder erdffnen. Er ist seit iber
einem Jahr geschlossen. Im gros-
sen Park werden laut «Berner
Oberldnder» drei neue Gebaude
mit insgesamt 24 grossen Appar-
tements gebaut. Diese werden
vom Hotel bewirtschaftet. Land-
besitzer bleibt Beat Rickli.

Alpenresort
Wasserwendi:

Einsprachen

Gegen den Bau des 41-Mio.-Pro-
jekts Wasserwendi Alpenresort
und Spa auf dem Hasliberg sind
finf Einsprachen
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htr hotelrevue
Nr. 43 / 25. Oktober 2012

Zoff um Tourismuszone

Die Besitzer der
Luzerner Nobelho-
tels am Quai wehren
sich gegen die Ein-
fithrung einer Tou-
rismuszone. Bereits
Anfang 2013 kommt
das Geschift ins
Parlament.

THERES LAGLER

iindstoff pur: Das liefert

die revidierte Bau- und

Zonenordnung fiir den

Stadtteil Luzerns, wel-
che die Stadtregierung letzte Wo-
che verabschiedet hat. Neu ist
darin eine Tourismuszone vorge-
sehen, welche die Hotels Hermi-
tage, Seeburg, Chéteau Giitsch,
Europe, Montana, National, Pala-
ce, Schweizerhof, das Schléss-
chen Utenberg, das Kursaal-Casi-
no und das Seerestaurant Tivoli
umfasst. Mit der Tourismuszone
solle sichergestellt werden, dass
die t ff Anlagen erhalten

Eine betraf eine Stromleitung
und wurde nach Einigung zu-
riickgezogen.. Die weiteren, dar-
unter die von Helvetia Nostra mit
Franz Weber, und drei von Woh-

bleiben, schreibt die Stadtregie-
rung in ihrer Medienmitteilung.
Sie seien fiir das Image und das
Ortsbild von Luzern pragend und
fiir den Tourismus sehr wichtig.

nung itzern der Nachb
schaft, betreffen gemiss «Berner Hotelbesitzer befiirchten
Oberlinder» die Ziel g der Realwertverlust

Zweitwohnungs-Initiative.  kjv

Der Schutz der Hotels ist zwar
gut gemeint, geht aber einher mit

Swiss-Image

Vom «Schweizerhof» bis zum «Palace»: Die Stadt Luzern will alle Hotels am Quai einer Tourismuszone zufiihren.

einer erheblichen Einschrankung
der unternehmerischen Freiheit.
So diirfen Hotels in der Touris-
muszone nur noch 20 Prozent
ihrer Fliche fiir Wohn- und
Arbeitszwecke umnutzen. Weiter
gehende Umnutzungsplédne sind
nur realisierbar, wenn ein Gut-
achten belegt, dass diese zur
Existenzsicherung des Hotels n6-
tig sind. Zudem muss das Erd-
geschoss zwingend der Offent-
lichkeit zuganglich bleiben. Gar
keine Freude an diesen Regeln
haben die Besitzer der 5- und 4-
Sterne-Hotels am Quai, die im
Gegensatz zu den drei Betrieben

Hermitage, Seeburg und Chateau
Giitsch bisher keiner Sonderzone
zugeordnet waren. «Eine Hotel-
oder Tourismuszone bietet kei-
nen Schutz vor einem Hotelster-
ben. Das belegt bereits der Fall
des Chéteau Giitsch, das seit Lan-
gerem geschlossen ist», betont
Patrick Hauser, Mitbesitzer des
Hotels Schweizerhof. Er hat wie
andere Hotelbesitzer auch Ein-
sprache gegen die Tourismus-
zone eingereicht. «Sie bringt eine
Verschlechterung der Rah

bedingungen, die durch nichts
kompensiert wird. Das kénnen
wir nicht sang- und klanglos hin-

nehmen.» Das findet auch Ste-
phan Wey, Verwaltungsratsprasi-
dent des Hotels Europe. Er kann
zudem schwarz auf weiss bewei-
sen, dass die Neuzuteilung zu
einer Tourismuszone den Wert
einer Hotelliegenschaft schma-
lert. «Als es im vergangenen Mai
um die Neubesetzung des Ver-
waltungsrats ging, lag uns eine
Kaufofferte vor. Der Interessent
korrigierte sein Angebot um
einen zweistelligen Millionen-
Betrag nach unten, als er von
der Tourismuszone erfuhr», fithrt
Wey aus. Auch Tourismusprofes-
sor Christian Laesser empfiehlt

der Stadt Luzern in einem Gut-
achten, auf die Tourismuszone zu
verzichten.

Die Stadt Luzern hat einen
ehrgeizigen Zeitplan formuliert

Doch davon will die Stadt
nichts wissen. Sie will die revi-
dierte Bau- und Zonenordnung
bereits Anfang 2013 dem Parla-
ment unterbreiten, im Juni soll
dann die Volksabstimmung statt-
finden. «Wir hoffen, dass wir die
Tourismuszone im Parlament
noch abwenden kénnen», betont
Patrick Hauser. «Sonst miissen
wir den Rechtsweg priifen.»

ANZEIGE

Beférdern Sie lhre Fahrgéste in die erste Klasse.

Der neue Ford Tourneo Custom bietet Ihnen und Ihren Fahrgésten ein luxuriéses und sicheres Fahrerlebnis. Dabei glénzt er mit
einem hochwertigen und héchst flexiblen Innenraum mit 30 verschiedenen Sitzkonfigurationen sowie serienmaéssig mit Klima-
anlage, Frontscheibenheizung, Abbiegelicht, Tempomat, Start-Stop und Easy-Fuel. Entdecken Sie jetzt den neuen Tourneo
Custom mit seinem dynamischen Look und profitieren Sie bis zum 31.12.2012 von unserem attraktiven EinfUhrungsangebot.

TOURNEO

OURNEO CUSTOM

ABFR.

29°900.-

Nettopreise exkl. MWST fr gewerblic

KUNDENVORTEIL

11°750.-

Angebot bei

it H i den ig bis 31.12.2012. * Tourneo Custom Trend, 100 PS/74 kW, Fahrzeugpreis
Fr.29'900.- (Katalogpreis Fr. 47650.-, abzugn:h Eintauschprémie Fr. 2778.- und Spezialrabatt Fr. 8972.-). Abgeblldeies Mudell Tourneo Custom Limited 125 PS/92 kW, Fahrzeugpreis Fr. 45400.-.

ford.ch

Ogilvy & Mather.

Eine Idee weiter
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«Schwierigkeiten bleibeny

Gerhard Schwarz,
Direktor von Avenir
Suisse, sieht den Fran-
ken weiterhin stark.
Das Hauptproblem der
Hotellerie ortet er nicht
an der Wihrungsfront,
sondern im fehlenden
Berufsstolz.

VIRGINIA NOLAN

Gerhard Schwarz, welches sind die

g igsten wir ftlichen
Probl welche die
bewiltigen muss?

Ich sehe drei Herausforderungen: die
Sozialversicherungen, die den demo-

grafischen und in der
wirtschaftlichen «Wechselkursprogno-  Okonomie
Realitdten nicht s : s das
gerecht werden, die se_n sind in q_er (?kOIlO- Gefahr-
aussenwirtschaft- - mie das Gefdhrlichste. lichste
liche Front — dazu Man fillt damit immer Man fallt
gehoren die damit
Wahrungssituation aufs Maul.» immer
ebenso wie die aufs
Frage, wie die Direktor Avenir Suisse Maul.
Schweiz kiinftig Was

ihre Beziehungen zur EU gestalten will
— und schliesslich die Zuwanderung.
Das Ausmass der Zuwanderung ist seit
einigen Jahren hoch, dies fiihrt in den
Agglomerationen zunehmend zu einem
gewissen Dichtestress. Manchmal
scheint mir das zwar mehr ein gefiihltes
als ein tatsdchliches Problem zu sein,
aber auch gefiihlte Probleme sind
Probleme.

Soll die Schweiz die Grenzen
schliessen?

Das halte ich fiir vollig verkehrt. Uber
Jahrhunderte hinweg hat sich das Land
wirtschaftlich so gut entwickelt, weil
es offen war. Die Schweiz profitiert von
der Zuwanderung, sie zu blockieren,
ware keine Losung.

Was dann?

Die Situation ist schwierig: Einerseits
verlangt eine funktionierende Wirt-
schaft nach einem offenen Arbeits-
markt, anderseits bringt die Zuwande-
rung gesellschaftliche Probleme mit
sich. Wir miissen auf eine selektive
Zuwanderung achten, sicherstellen,
dass sie arbeitsmarktgetrieben ist. Und
dann gehéren unter den Schweizer
Arbeitskréften zwei Reservoire besser
ausgeschopft: Frauen und é&ltere
Arbeitnehmer. Dazu dréngt sich aber
die Erhéhung des Rentenbezugsalters
auf.

Der Tourismus bleibt vor allem
auf auslandische Arbeitskrafte

Arbeit als minderwertig, es fehlt der das uns mehr Verlust Schweizer Grenze fahren, um es

Berufsstolz. Man holt seit Jahren als Gewinn abzuheben.

ungelernte Arbeitskrafte aus dem gebracht hat. k.

Ausland, weil es giinstig ist. Das Aber / \. Wie kann die Tourismusbranche
schreckt junge Leute ab, einen solchen insgesamt hre Situation verbessern?

Beruf zu ergreifen —ein Teufelskreis. wird der Hoteliers sollten vermehrt Nischen
Die Kehrtwende muss in der Berufs- finanzab- besetzen, sich stérker spezialisie-
bildung stattfinden, man muss ein héngige ren. Dann konnen sie auch einen
anderes Berufsbild vermitteln, den Tourismus hoheren Preis verlangen. Die
Jungen klarmachen, dass diese Jobs sicher Schweiz setzte immer auf grosse
viel Attraktives zu bieten haben. zurtick- ' Mérkte, frither waren es die
gehen, auch "} Amerikaner, heute betreibt man
Zuriick zu einem eingangs erwahnten wegen der einen Riesenaufwand fiir die
P : der Wih i ion. Wird Aufweichung Chinesen. Ich sehe das kritisch, der
die ische Nationalbank an des Banken- Wiederholungsgast kommt eher nicht
der Franken-Untergrenze von 1.20 geheimnisses: aus dieser Zielgruppe. Osterreich hat
festhalten? Wer deklariertes sich starker bemiiht, ein bestdndiges
Im Moment sehe ich keine Alternative. Geld hat, muss Publikum nicht zuletzt aus den
Der Franken wiirde sonst tiberschies- nicht extra Nachbarlandern

lber
die

Zu gewin-
nen. Es

sen, es ginge wieder in Richtung Paritét
oder gar darunter. Sobald sich der Euro
erholt, ist wieder an Freigabe zu
denken.

Wann diirfte dies Ihrer Mei-
nung nach so weit sein?
Wechselkursprognosen sind

man vermuten kann:
Es wird nicht
schnell gehen. Die
Schwierigkeiten
im Euroraum spre-
chen dafiir, dass
der Euro noch
lange unter
Druck sein wird.
So lange bleibt
der Franken
stark.

3

Der Schwei-
zer Touris-
mus lebt
auch vom
Finanzplatz.
Wie wird
dieser sich
entwickeln?
Er wird
schrumpfen. Wir
werden den
Verlust von
vielen Tausend
Arbeitsplatzen
sehen. Ich bin
trotzdem optimis-
tisch, dass sich die
Schweiz als Zentrum
fiir Vermogens-
verwaltung wird
behaupten kénnen.
Dort liegt der Konnex
zum Tourismus, nicht
im Investmentbanking,

angewiesen.

Wenn Sie mich fragen, ist das eines der
grossten Probleme, das die Branche hat.
Wenn das Gastgewerbe die Gastepflege
zu 90 Prozent auslédndischen Arbeits-
kraften {iberldsst, kann das auf lange
Sicht nicht funktionieren. Fiir den
Touristen ist es doch eine Freude, wenn
er an der Réception, im Restaurant mit
der Lokalbevélkerung in Kontakt
kommt. Deshalb reist man ja. Ich erlebe
aber oft, dass Angestellte schlecht
Deutsch sprechen, keine Ahnung von
der Region haben. Das ist ein Problem.

Wie soll man es l6sen?

Das ist eine schwierige Frage. In
Osterreich haben Sie im Tourismus
einen viel hoheren Anteil von Beschaf-
tigten, die aus dem Land oder der
Region kommen. Als Grund dafiir
fiihrten die Schweizer oft an, dass sich
der dortige Tourismus eben noch in der
Entwicklung befinde. Diese Erklarung
gilt heute nicht mehr. Ich glaube eher,
dass wir hier einen Fehler gemacht
haben. X

Und zwar?
In der Schweiz gilt gastgewerbliche

Gerhard Schwarz Von der NZZ an die
Spitze von Avenir Suisse

er Okonom Gerhard Schwarz

wurde 1951 in Vorarlberg, Oster-

reich, geboren. 1981 stiess er zur
Wirtschaftsredaktion der «Neuen Ziircher
Zeitungy, deren Leitung er von 1994 bis
2010 innehatte. Bei der NZZ wirkte
Schwarz seit 2008 auch als stellvertreten-
der Chefredaktor, bis er Ende 2010 Direk-
tor von Avenir Suisse wurde.

Der Think-Tank wurde 1999 von 14
internationalen Schweizer Firmen ge-
griindet und wird heute von iiber 100
grosseren und kleineren Unternehmen
sowie Privatpersonen unterstiitzt. Die un-
abhingige Denkfabrik vertritt eine markt-
wirtschaftliche, klassisch liberale Sicht-
weise und engagiert sich fiir die
gesellschafts- und wirtschaftspolitische
Entwicklung der Schweiz. Zu diesem
Zweck erarbeitet sie Analysen, organisiert
Veranstaltungen und nimmt mit media-

len Beitrdgen am offentlichen Diskurs
teil.

Im Dienste der wirtschafts- und gesell-
schaftspolitischen Meinungsbildung

Im Unterschied zu Verbénden wie Eco-
nomiesuisse beteiligt sich Avenir Suisse
nicht aktiv an Vernehmlassungen oder
Abstimmungskampagnen. Vielmehr will
der Think-Tank méglichst frithzeitig Bei-
tréage zur wirtschafts- und gesellschafts-
politischen Meinungsbildung leisten und
so den geistigen Boden fiir jene Reformen
schaffen, die mit Blick auf die Sicherung
von Wohlstand, Lebensqualitdt und Wett-
bewerbsfahigkeit unerldsslich sind. Er
nimmt dabei bewusst eine langerfristige,
nicht an der Tagespolitik orientierte Per-
spektive ein und will mit seiner gesamt-
heitlichen, wissenschaftlich abgestiitzten
Vorgehensweise und der verstiandlichen

Aufbereitung der Erkenntnisse eine Liicke
zwischen Wissenschaft, Wirtschaft und
Politik schliessen.

Stiftungsrat und
Leitungsausschuss

Oberstes Organ von Avenir Suisse ist
der Stiftungsrat, der sich aus 20 bis 25 Ver-
tretern der Wirtschaft, der Wissenschaft
und des offentlichen Lebens zusammen-
setzt. Er konstituiert sich selbst, wéhlt aus
seiner Mitte den Prasidenten und ernennt
die Vorsitzenden und Mitglieder aller
Kommissionen sowie den Direktor von
Avenir Suisse. Zudem genehmigt er das
Budget sowie den Jahresbericht und die
Rechnung. ‘Der Leitungsausschuss ge-
nehmigt die thematischen Schwerpunkte
und iiberwacht das Projekt-Portolio.

vn/dst

www.avenir-suisse.ch

Standpunkt
Nicht der Preis
alleine darf
das Angebot
bestimmen

FREDERIC
FOSSENICH*

ie Wintersaison steht
vor der Tiir, und es
wird sich zeigen, ob
sich die Schweizer
Bergdestinationen das dritte Jahr
in Folge warm anziehen miissen.
Denn die Rahmenbedingungen
fitr den Schweizer Tourismus
gestalten sich weiterhin schwie-
rig, auch wenn sich der Franken
in wichtigen Landern wie UK,
Schweden, Norwegen oder den
USA im Schnitt um 15 bis 20%
gegeniiber dem Vorjahr erholt
hat. Schlechte Konsumentenstim-
mung in der Europ@ischen Union,

«Ein anderes Phino-
men in Schweizer
Destinationen ist die
Discountsucht.»

Steuerstreit mit Deutschland und
hohe Lohn- und F&B-Kosten
machen uns das Leben schwer.
Ein anderes Phanomen, das sich
in Schweizer Destinationen

brei ht, ist die Disc ht:
Kostenlose Skischule, Gratisski-
pass, fixer Franken-Euro-Kurs
sind nur einige Beispiele unter
vielen. Unsere Branche ziichtet
momentan aktiv einen Konsu-
menten heran, bei dem das
Produkt beziehungsweise die
Leistung im Hintergrund steht
und der Preis alles bestimmt.
Nachhaltigkeit ist zwar in aller
Munde, die Frage darf jedoch
gestellt werden, wie nachhaltig
solche Angebote sind. Unter-
suchungen von Portalen wie
«Dein Deal» zeigen, dass
Discountangebote zwar Umsatz
bringen, allerdings wiirde keiner
dieser Kunden die Angebote
kaufen, wenn sie zum Normal-
preis verkauft wiirden. Jeder
Leistungstrager muss seine
eigene Rechnung machen, an
welchem Punkt die Schmerz-
grenze erreicht ist, um «nachhal-
tig» im Wettbewerb bestehen zu
konnen. Aus meiner Sicht ist man
noch nie in die Schweiz gereist,
um Geld zu sparen, sondern weil
‘wir etwas bieten, was man
anderenorts nicht findet.
Kampfen wir lieber gemeinsam
fiir faire Rahmenbedingungen,
feilen wir an Qualitat und
Leistung und iiberlassen den
Discount dem Einzelhandel!

* Frédéric Fiissenich ist Direktor von
Engelberg-Titlis Tourismus.

ANZEIGE

‘Ruepp & Partner 2!

Dank der Betreuung unserer
Buchhaltung durch die Ruepp
& Partner Dietikon AG haben
wir mehr Zeit, um uns auf das
Tagesgeschaft zu konzentrieren
und wir sind erfolgreich.

Richard Engler

Gastrag AG

Ruepp & Partner Dietikon AG

www.ruepp.ch .
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550 Gaste aus dem

In- und Ausland
kamen an den Kispi-
Ball im «Baur au Lac».
550 000 Franken Ball-
erl6s erhalt die Rechts-
tragerin des Kinder-
spitals Ziirich - die
Eleonorenstiftung.

KARL JOSEF VERDING

as «Baur au Lac» ver-
wandelte sich in
einen glamourdsen
Ballsaal. Der Kispi-
Ball vom letzten Samstag eroffne-
te die Zircher Ballsaison. Er
stand im Zeichen der finanziellen
Unterstiitzung des Kinderspitals.
Jedes Jahr wird eine andere sei-
ner medizinischen Einrichtun-
gen mit dem Ballerlos bedacht.
Das Spital will unabhingig von
der finanziellen Lage der Eltern,
jedem Kind die beste Versorgung
ermoglichen. Der Kispi-Ball 2012
unterstiitzt mit seinem Erlos die
Anschaffung eines hochmoder-
nen Analysegerites zur Erfor-
schung des Gehirnstoffwechsels
bei neurologischen Erkrankun-
gen im Kindes- und Jugendalter.
Betroffene Familien kénnen da-
mit vom medizinischen Fort-
schritt und neuen Behandlungs-
maoglichkeiten profitieren.

Der Kispi-Ball wurde 2005 von
Michel Rey, dem Direktor des
«Baur au Lac» gemeinsam mit
Prof. Felix Sennhauser, dem Di-
rektor des Kinderspitals Ziirich
ins Leben gerufen. In den vergan-
genen Jahren wurden hier bereits
iiber 3,5 Mio. Franken fiir das
Kinderspital gesammelt.

«Durch die Partnerschaft mit
Freiburg (i. Br.) hatten wir als
Stadt ausserhalb der EU quasi
ein Eintrittshillet.»

Daniel Egloff Basel Tourismus, zur Bewer-
bung als Kulturhauptstadt. — Aus der «BaZ».

&

Bild
Symbolischer Scheck des Spenden-Resultats: Professor Felix Sennhauser (1), Direktor Kinderspital, und Michel Rey, Direktor «Baur au Lacs. -

Am Ball zugunsten des Kinderspitals: (v. .. n.r.) Olivia Fischer und Oliver Wolfensberger, Prasident Gonnerverein Kinderspital, Ljuba Manz-
Lurje, Manz Privacy Hotels Switzerland, und Marco Conte, Karina Berger und Thomas Russenberger, Silvia Affolter und Ronald Sauser.

Angelbirger Bartabhauita

An der Bartabhauitd im
Restaurant Wasserfall in
Engelberg liessen sich 42
Alpler vor zahlreichem
Publikum ihre stattlichen
Barte abnehmen.

Wihrend eines Alpsommers gibt
es fiir die Alpler und Sennen
Wichtigeres, als sich die Gesichts-
haare zu stutzen. Mit entspre-
chend wildem Antlitz présentie-
ren sich viele von ihnen bei der
Riickkehr. Vor tiber 300 Schaulus-
tigen fielen die Haare biischelwei-
se. Den Triumph trug ein Urner
davon: Robi Gislers Baarthaare
brachten das Gewicht von 16681
Gramm auf die Waage. kv

Beim drittplatzierten Fabian Felder aus Steinhuserberg (ﬁrﬁm g e

griffen die Bartschneiderinnen auf rustikale Rasiermethoden zurtick.

Internationales Gold und Silber fiir
Studenten der SSTH Passugg

Kandidaten traten in den Disziplinen Restaurant- und
Wein-Service, Front Office und Tourist Destination an.

Der Wettbewerb wurde von der
Association Européenne des Eco-
les d’Hotellerie et de Tourisme
(AEHT) im Rahmen der GV vom
8.-12. Oktober in Ohrid (Maze-
donien) abgehalten. Drei Kandi-
datinnen der Hotelfachschule
HTF der SSTH traten an. Gold
gewann Ann Ziircher in der
Disziplin «Front Office». Die Sil-
bermedaille in der Disziplin
«Restaurant & Wine Service» ging
an Michelle Sigron. Isabelle Fiieg
musste in der dritten Disziplin
«Tourist Destination» mazedoni-

g
Siegerinnen mit Lehrer: (v.L.n.r)

sche Destinationen prisentieren.  Ann Ziircher, Thomas Késter,
Die Schule nimmt jeweils mit Lehrgangsleiter HTF, Michelle
ihren Klassenbesten teil. kjv  Sigron, Isabelle Fiieg.

Sesselriicken

Ueli Santschi ist
neuer CEO der
Molino AG

Ueli Santschi (48) ist neuer CEO
der italienischen Restaurantgrup-
pe in der Schweiz, Molino AG. Das
hat 18 1t

Unter

und 370 Mitarbeitende. Seine letz-
te berufliche Station war Domino’s
Pizza, wo er an der Strategiepla-
nung zur Erschliessung neuer
Mirkte in Osterreich und der
Schweiz beteiligt war.

Martin Liefeith
wird Chef im
«Béren» Sigriswil
Ab 1. Januar 2013 leitet Martin
Liefeith (37, Bild) das Hotel Bi-

ren Sigriswil mit sechs Restaurants
und Bars. Der bisherige Direktor

Roger Eyer und seine Stellver-
treterin Manuela Ragazzo hat-
ten per Ende September gekiin-
digt. Liefeith ist bis Ende 2012
Executive Chef im Hotel Astoria in
Luzern. Seit Oktober 2012 fiihrt
Ardian Mala interimistisch den
«Biren». Er ist Gastgeber im Wine-
Art in Interlaken. Unterstiitzt wird
er im operativen Bereich bis Ende
Jahr von Verena Schubert. Sie
hat in den vergangenen acht Jah-
ren das Hotel Restaurant Schon-
biihl in Hilterfingen gefiihrt.

Marketing fiir
Standort und
Tourismus Aarau

Seit September 2012 ist Esther
Schmid (Bild) Leiterin von Aarau
Info, das im Auftrag der Stadt das
Standortmarketing und die Touris-
mus-Information betreibt, und
Mitglied von Aargau Tourismus ist.
Sie war zuvor Prasidentin des Ver-
kehrsvereins und in der Hirslan-
den-Klinik Aarau fiir den Géste-
bereich und Empfang zustindig.
Als Leiterin von Aarau Info ist sie
Nachfolgerin von Franziska
Berger, die eine Ausbildung zur
Lehrerin begonnen hat. kjv

ANZEIGE

Sparen Sie mit der eigenen Wéscherei — im & unter CHF 2.00 pro Kilo Widsche

Faktoren, die fiir eine eigene Wascherei sprechen

» Unabhang
 Schnellig

» Kostengiinstige Losung

» Werterhaltung
» Hygiene und Desinfektion

e Besuchen Sie uns an

der Gastronomia Lausanne
4.11.-711 2012

Halle 36. stand 3611

Gerne ermitteln wir kostenlos Ihre personlichen Kennzahlen.
Kontaktieren Sie uns: kostenrechnung@schulthess.ch

Schulthess Maschinen AG

CH-8633 Wolfhausen, kostenrechnung@schulthess.ch

Tel. 0844 880 880, www.schulthess.ch

& SCHULTHESS

Waschepflege mit Kompetenz

Swissmade o
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Der Gast

sucht die
regionale
Identitat

Kathi Féssler, Spit-
zenk6chin im Hotel
Hof Weissbad, setzt

auf regionale Pro-
dukte. Griinde sind
das Gistebediirfnis,
die Qualitat und
auch okologische
Uberlegungen.

CHRISTINE KUNZLER

Kithi Fassler, Sie setzen auf
oAt ey Aoshalld

Unsere Géste wollen das
wunderschéne Appenzellerland
kennenlernen, nicht nur
landschaftlich und kulturell,
sondern auch kulinarisch. Wenn
ich irgendwohin in die Ferien
gehe, ist mir das auch sehr
wichtig und ich bin jedes Mal
enttdauscht, wenn das Regionale
fehlt. Eine regionale Kiiche ist
fiir die Identitat einer Region
sehr wichtig. Nicht zuletzt
diirfen wir Appenzeller ja auch
stolz sein zum Beispiel auf
unsere Mostbrockli, Siedwiirste,
Biberli, auf unseren Kdse und
auch auf unsere noch grossten-
teils bewahrte Tradition und die
witzige, freundliche Bevolke-
rung.

Was sind die Vorteile?

Wir kénnen uns mit Regiona-
lem, als Hotel und Restaurant
bei den Gésten positiv in Szene
setzen. Es ist uns wichtig, dass
wir Nischenprodukte und
Spezielles aus unserer Region
anbieten kénnen. So erreichen
wir den Gast als Kunden bei

Wenn andere Kiichenchefs
ldngst schon Spargeln aus dem
Ausland servieren, miissen die
«Hof-Weissbad»-Géste noch
warten, bis die Schweizer
Spargeln reif sind. Akzeptieren
die Géste das?

Es ist unméglich, nur Appenzel-
ler und Schweizer Produkte
anzubieten. Als 4-Sterne-plus-
Hotel wollen wir unseren Gés-
ten natiirlich ein breitgefacher-
tes Angebot bieten und so
kénnen wir schlichtweg nicht
auf die Schweizer Spargeln
warten. Und ... wer will schon
auf Meeresfisch, Bananen und
Ananas verzichten? Ausserdem
finde ich, dass jeder Konsument
selber entscheiden darf, wann .
und wo er was isst. So viel
Eigenkompetenz ist zumutbar.
Wir wollen in dieser Hinsicht
nicht ins Extreme kippen.

Finden Sie denn geniigend
regionale Produzenten?

Im Prinzip ja. Aber unsere
hiesigen Bauern betreiben vor
allem Milchwirtschaft und
Tierhaltung. Das Appenzeller-
land baut so gut wie kein Obst
und Gemiise an, weil das Klima
und die Meereshohe dies nicht
zulassen. Daher beziehen wir
unser Gemiise und Obst wenn
moglich aus den angrenzenden
Kantonen.

Sind Sie mit der Qualitét
zufrieden?

Sie stimmt eigentlich
immer, bei mangelhafter
Lieferung wird das
Produkt nicht entgegen-
genommen und L
umgehend ersetzt. Viele
unserer Lieferanten
sind selber Aktio-
nére, somit sind

Ein beliebtes Gericht im Hotel Hof Weissbad: Wollschwein-Haxe mit Rostiauflauf und Bohnen.

dass unsere Gaste optimal und
qualitativ hochstehend bedient
werden, und nur dann kénnen
sie weiterhin liefern.

Wie sieht das preislich aus?
Die Kosten und der Nutzen sind
massgebend. Dann ist der Preis
selten ein Thema.

Konnen die
Produzenten die

«Gemiise und

‘Wenn wir die ganze Ostschweiz
mit einbeziehen, sind es sicher
um die 70 Prozent.

Welches ist Ihre gewagteste
Kreation aus regionalen
Produkten?

Sehr beliebt ist dieses einfache
Gericht: Siedwurstradli durch
Séntis-Kristall-
Bierteig gezogen
und frittiert, mit

Menge liefern, Obst miissen wir  Apfelchutney

die Sie brau- oder wahlweise
us Nachbarkan-

chen? Ich denke s hl?a iy hausgemachtem

da etwa an tonen beziehen.» Apfelsenf

Kabier. Kithi Fassler serviert.

'Wir erhalten pro
Monat nur etwa
fiinf bis zehn

¥ Kilo Kabier-Fleisch. Die

Nachfrage ist bedeutend
hoher. Es het solang’s het,
und dies ist auch richtig,
sonst wére es auch kein

Gault-Millau-K6chin
des Jahres 2009

Kommt es vor,
dass Produzen-
ten fiir Sie produzieren, was
Sie gerne hatten?

Ausser dem Kabierfleisch
eigentlich nicht. Allerdings
haben wir mit vielen Lieferan-

mit Appenzeller Alpenbitter
und Appenzeller Rahmlikor, die
kleinen Siedwnirstli, aber auch
unsere selbstentwickelten
Kosmetikprodukte.

Mit welchen Produkten
konnten die Appenzeller
Bauern Ihnen ganz personlich
eine Freude bereiten?

it regionalen Gerich-
M ten und Spezialititen

konnen sich Hotels
und Restaurants bei den Gésten
positiv in Szene setzen. Ein Pro-
blem ist manchmal die Verfiig-
barkeit dieser Lebensmittel. Und
Zu wissen, wo man sie beziehen
kann. Wir stellen die wichtigsten

g

Vielleicht mal mit einem
Appenzeller Blauschimmelkase?
Man kann oder darf gespannt
sein.

Die Brillisauerin Kathi Fassler war 2009
«Kochin des Jahres» von Gault Millau. lhre
Kiiche im Restaurant Flickflauder des Hotels
Hof Weissbad ist seit 2009 und 2013 wieder
mit 16 Punkten ausgezeichnet.

Regional Gerichte mit regionalen
Produkten und lokale Brauche im Trend

Kiiche ist selten der Grund fiir
den Aufenthalt in einer Region.
Aber sie schafft Identitdt, Unter-
scheidbarkeit und fordert das
Image. Lokale Brauche sind hin-
gegen ein direkter Reisegrund
und haben Vermarktungspoten-
zial. AlpKultur im Simmental
und die Bachfischet in Aarau -

uns im Hause, und ausserdem sie bestrebt, L Nischenprodukt mehr.  ten schon Produkte mitkreiert, Vertriebsorganisationen ~ und  Letztere gilt als éltester Brauch
kauft er vielleicht bei unseren e welche fiir den Hof Weissbad Marken vor. Eine (teilweise) Ein-  der Schweiz und ist soeben ins
hiesigen Lieferanten sogar noch Wie hoch ist der von Bedeutung sind, aber fiir schrankung auf regionale und immaterielle Unesco-Weltkul-
etwas ein. Ausserdem sind Kiichen- Anteil an regionalen alle anderen auch erhéltlich saisonale Produkte durch eine turerbe aufgenommen worden -
regionale Produkte ékologisch chefin Kéthi Produkten in Ihrer sind. Ich denke da an das Zertifizierung sollte ausserdem  sind Beispiele, wie das funktio-
und hochwertig. Féssler. g Kiiche? Ninkasi-Bier, die Likér-Kugeln gut verkauft werden. Regionale nieren kann. mbe
Y
ANZEIGE

ERFAHRUNG,
DIE SICH AUSZAHLT.




g8 fokus

htr hotelrevue
Nr. 43 / 25. Oktober 2012

Regional. Einkauf. Gastronomen und Hoteliers, die auf Regionales setzen, schatzen die Qualitat und auch die kurzen
Transportwege. Die Marke Graubiinden soll zum attraktivsten Label fiir Produkte werden.

Mehr Frische
und Qualitat

An einem Culinarium-Wettbewerb prisentierte regionale Kreation vom Restaurant Egli in Gossau. 5

Ve

Viele Hotels und
Restaurants bertick-
sichtigen beim
Lebensmitteleinkauf
einheimische Produ-
zenten. Das bringt
Chancen und
Probleme mit sich.

MARC BENEDETTI

m die Preisdifferenzen

gegeniiber ausldndi-

schen Mitkonkurren-

ten  wettzumachen,

miissen andere Griinde prokla-
miert werden, um die einheimi-
schen Konsumenten und Ferien-
RREE

schaft zu haben, von denen wir
seit je Kartoffeln, Apfel, Zwetsch-
gen, Siissmost oder Gemiise be-
ziehen.» Der Beitritt zum Tréger-
verein Culinarium sei fiir sie dann
nur ein folgerichtiger Schritt ge-
wesen, erklart Olivia Langer.

Mittleres Angebot von Culinarium:
50 Prozent regional

Der Betrieb hat sich fiir das
mittlere Culinarium-Angebot ent-
schieden. Das bedeutet, 50 Pro-
zent der Komponenten in einem
Gericht miissen aus Culinarium-
zertifizierten Betrieben in der Ost-
schweiz stammen. Olivia Langer:
«Zu einem Schweinsfilet kann
man nicht einen Risotto servie-
ren, sondern zum Beispiel Spitz-
le. Fiir die Sauce verwenden wir
Butter vom lokalen Késer.» Rund
eineinhalb Jahre mussten Langers

At g

auf die /

gaste vermehrt fiir
Produkte und Gerichte zu gewin-
nen», sagt Andreas Allenspach,
Geschiftsfithrer des Tragerver-
eins Culinarium (TVC). «Frische,
Qualitit, guter Geschmack und
vor allem Vertrauen in die Pro-
duktion und Verarbeitung sind
deshalb unsere Triimpfe.» Der
Tréagerverein Culinarium ist die
élteste Dachmarke fiir Regional-
produkte in der Schweiz und zer-
tifiziert einerseits Produkte, aber
auch Restaurants in der Ost-
schweiz, welche diese verwenden.
«Grundidee bei der Griindung des
Tragervereins 2000 war die Ab-
satzforderung fiir regionale Land-
wirtschaftsprodukte», so Allen-
spach. Betrug der Umsatz der
unter der Marke Culinarium ver-
kauften Produkte 2004 noch 160
Millionen Franken, bezifferte er
sich 2011 auf 342 Millionen Fran-
ken. 12 Gemeinschaftsgastrono-
mie-Betriebe und 33 klassische

ins  Culinarium
warten. «Die Kont-
rolleure waren re-

«Am Anfang war
das Angebot an

Kempa. Die Mitgliedschaft bei Cu-
linarium passte zur Umstellung
der Hotelgastronomie: Im Sep-
tember 2011 hat das Hotel neben
dem Bahnhof Oerlikon sein 6f-
fentliches Restaurant Le Muh neu
eroffnet. Es ist laut Kempa ein
Pilotbetrieb, der auf ein Gastro-
konzept mit regionalen und saiso-
nalen Produkten setzt. «Unser Kii-
chenchef Michael Kuhlmey kauft
auch direkt auf dem Oerliker Wo-
chenmarkt ein», sagt Kempa.

Partnerschaft von Swissétel mit
Pro Specie Rara

Eine weitere Partnerschaft be-
steht mit Pro Specie Rara. Der
«Geigelmooshof» in Dénikon ZH
baut exklusiv fiir das Hotel auf 150
Quadratmetern seltene alte Ge-
miise- und Obstsorten an. Zum
Beispiel die Tomatensorten Basel-
bieter Rételi und
gezahnte Biihrer
Kehl, die Pepero-
nisorte Corno di

lativ streng und zertifizierten bue rosso und Ber-
haben unsere Lie- Produkten noch ner Bosenéipfel:

feranten genau » . Die Marketing-
unter die Lupe ge- sehr klein.» leiterin ~ verhehlt
nommen.» Heute Olivia Langer nicht, dass man
gebe es.nur noch  Gasthaus zum Trauben, Weinfelden ~ durch das gewahl-

Stichproben und

ein jahrliches Audit.
. Langers haben auch selbst
Mitglieder geworben: «Wir haben
einen lokalen Winzer iiberzeugt,
beizutreten, damit wir einen re-
gionalen Wein anbieten konn-
ten.» Am Anfang sei das Angebot
an zertifizierten Betrieben nam-

lich noch klein gewesen, und es

gab keinen Winzer aus der nahe-

ren Umgebung. Zu den Vorteilen
der Mitgliedschaft beim TVC
meint die Gastgeberin: «Wir pro-
fitieren von der guten Werbung
des Tréger ins».

Restaurationsbetriebe waren 2011
Culinarium-zertifiziert.

Zum Beispiel das Gasthaus zum
Trauben in Weinfelden TG. «Wir
waren immer {iberzeugt von der
Qualitit regionaler Produkte und

Vom Culinarium zertifizieren
lassen sich neben landlichen
auch stddtische Betriebe. Zum
Beispiel das Swissotel Ziirich.
«Wir beziehen rund 80 Pro-
zent unserer Lebensmittel

der damit verb kurzen
Transportwege», sagt Gastgeberin
Olivia Langer. Sie fiihrt das histo-
rische Gasthaus mit ihrem Mann
Jiirg seit 26 Jahren. «Unser Gliick
ist, Landwirte in der Verwandt-

regional», sagt Marke-

-5

tingleiterin  Alexandra

Michael Kuhlmey, Kiichen-
chef Swissbtel Ziirich.

Birnbrot und Biindnerfleisch

Die Marke Graubiinden
biindelt Produkte, Orte und
Leistungen. Damit soll sie
zur attraktivsten Qualitéts-
marke der Alpen werden.

DENISE WEISFLOG

Der Weg zur Marke Graubiinden
war lang. 1996 forderten Vertreter
aus Industrie, Tourismus und der
Biindner Kantonsregierung erst-
mals den’Aufbau einer branchen-
iib i d i 1 ke,
fast sieben Jahre spéter wurde sie
schliesslich lanciert. Die Regio-
nenmarke soll die Wettbewerbs-
fahigkeit von Industrie, Gewerbe
und Dienstleistungen stérken. Sie
biindelt geméss Gaudenz Thoma,
CEO von Graubiinden Ferien Leis-
tungen, Orte und Produkte unter

qualitativen Aspekten und férdert
deren nachhaltigen Absatz. Dafiir
wurden drei Markenwerte defi-
niert. «Graubiinden ist wahr» (als
Gegenentwurf zu der «Disneyfika-
tion» von Ferienregionen), «Grau-
biinden ist wohltuend» (Géste sol-
len in der Bergwelt Gelassenheit,

Corporate Design verzichtet ha-
ben und nur noch unter der Re-
gionenmarke auftreten.

Mehrwert fiir Kunden und
fiir die Produzenten

Um mit der Marke ausgezeich-
net zu werden, miissen Produkte

Inspiration  und hohen Qualitits-
Harmonie finden) «Die hoch- standards entspre-
sowie «Graubiin- P chen. Die Kontrol-
den ist weitsichtig» preisigen PIOd!lk' len werden durch
(Graubiinden te sprechen ein Vermarktungs-

denkt ganzheitlich Afti organisationen

und nachhaltig). kauf_kraftlges durchgefithrt. Im

Heute sind rund Publikum an.» Lebensmittelbe-

40 Lizenznehmer Gaudenz Thoma reich ist die Orga-
mit ihren Subpart- CEO Graubiinden Ferien nisation  Alpina-

nern der Marke

Graubiinden angeschlossen. Zu
den Partnern, die jihrlich eine
Markenbeniitzungs-Gebiihr zah-
len, gehoren auch zwolf regionale
Feriendestinationen, die auf ihr

vera zustandig, im
Bereich Holzprodukte ist es Grau-
biinden Holz. Alle touristischen
Angebote, die unter der Marke
Graubiinden auftreten, werden
durch die einzelnen Destinatio-

nen und weitere Leistungstrager
sowie durch Graubiinden Ferien
vertrieben.

«Graubiinden hat bei unseren
Zielgruppen ein sehr positives
und sympathisches Image, wes-
halb eine Auszeichnung von typi-
schen  Graubiinden-Produkten
mit der Marke Graubiinden ein
Mehrwert fiir Kunden und Produ-
zenten ist», sagt Thoma. Ziel sei
es, als Einheit aufzutreten und
aufzuzeigen, dass es sich dabei
um Qualititsprodukte aus «dem-
selben Haus» handle. «Da sich
die Produkte im oberen Preisseg-
ment bewegen, sprechen sie eher
ein kaufkréftiges Publikum an.

Zu den Verkaufsschlagern ge-
horten Spezialititen wie Biind-
nerfleisch, Bergkdse, Birnbrot
oder Biindner Nusstorte, aber
auch Handwerkskunst. Bei der
Verbreitung der Marke Graubiin-

te Konzept bei der

Produktewahl eingeschrankt ist.
«Aber das ist es uns wert. Die
Transparenz wird geschétzt, und
wir loben die Gerichte mit dem
Culinarium-Logo auf der
Speisekarte aus.» Das
Hotel bezieht neu
auch alle Speisen
fiir den Meeting-
bereich im
«Muh».

Ein Verkaufsschlager unter Biindner Produkten: Biindnerfleisch. e

den spielen laut Thoma auch die
Destinationspartner eine wichtige
Rolle. Diese wiirden die Marke mit
ihren breiten Kommunikations-
aktivititen nach aussen tragen
und sie fiir den Gast vor Ort sicht-
und erlebbar machen. Auch Grau-
biinden Ferien trete als Marken-
fithrer von Graubiinden unter
diesem Dach auf. Wie Thoma er-

klart, sei beziiglich der Integration
und Bekanntmachung der Regio-
nenmarke noch viel Potenzial vor-
handen. «Unsere Vision ist es, die
Marke Graubiinden als attraktivs-
te Qualititsmarke der Alpen be-
kannt zu machen und unsere
Produkte, Orte und Angebote dar-
unter zu verkaufen», sagt Gau-
denz Thoma.



htr hotelrevue
Nr. 43 / 25. Oktober 2012

fokus 9

Regional. Tourismus. Typische Spezialititen gehoren heute zu dem Rundumangebot einer Tourismusregion. Sie stehen fiir
Authentizitdt und helfen, das Image einer Region zu stiitzen und nach aussen zu tragen.

el TN S

Spezialititen sind
selten der Grund fiir
den Aufenthalt in
einer Region. Sie
dienen den Destina-
tionen aber als Mar-
kenbotschafter und
fordern den Bekannt-
heitsgrad deutlich.

GUDRUN SCHLENCZEK

ur gerade 2 Prozent

der Giste in der
Unesco Biosphire
Entlebuch  nennen

Kulinarisches als einen der zwei
Hauptgriinde fiir einen Aufent-
halt in der Region. An erster Stelle
stehen Natur und Landschaft,
Wandermoglichkeiten und die
kurze Anfahrtszeit. Das, obwohl
rund 300 Produkte inzwischen die
Marke «Echt Entlebuch» tragen.
4,23 Millionen Franken Umsatz
werden jihrlich mit den Regional-
produkten erzielt. Tendenz stei-
gend.

Zu kaufen sind diese schon
ldangst nicht mehr nur in der Re-
gion selbst. Dank iiberregionaler
Absatzkanile hat die Lokalmarke
den Sprung iiber die Kantons-
grenze lingst geschafft. Entlebu-
cher Promotionswochen beim
Detailhindler Coop wiirden sich
jeweils spiirbar auf die touristi-
sche Nachfrage auswirken, betont
‘Theo Schnider, Direktor Unesco
Biosphire Entlebuch. «Die Pro-
dukte erhohen klar den Bekannt-
heitsgrad unserer Region.»

Appenzell: Produkte-Partner
als Geldgeber

Die Bedeutung fiir die Vermark-
tung betont auch Guido Bueb,
Geschiiftsfiihrer Appenzellerland
Tourismus Al. «Wir positionieren
uns mit Alpstein, Kultur, Brauch-
tum, Landschaft und unseren 28
Berggasthdusern. Aber bei der
Vermarktung stehen die regiona-
len Produkte an erster Stelle.»
Guido Buob ist gleichzeitig noch
Geschiftsfithrer der Appenzeller-
land Regionalmarketing AG, der
Marketingplattform fiir Appenzel-
ler Qualititsprodukte. «Allein die-
se Konstellation zeigt, wie wich-
tig die Synergien sind.»

Die Produkte sind bei Ap-
penzellerland  Tourismus
aber nicht nur als sympathi-
scher Werbetriger willkom-

Guido Bueb, Appenzeller-
land Tourismus Al

i

Trégt das Brauchtum des Appenzell in alle Welt: der Kise der Region. Fiir den Tourismus sind solche Spezialititen wichtige bis sehr wichtige Kommunikationsmittel.

g

Lokales als Botschafter

men, sondern deren Hersteller
insbesondere auch als finanz-
starke Partner. Es versteht sich
deshalb von selbst, dass die be-
deutendsten Partner von Appen-
zellerland Tourismus die fiinf
grossten Produzenten oder Pro-
duzentenorganisationen mit fol-
genden App ller Spezialité

musorganisation wie seine mit
einem Jahresbudget von knapp
700000 Franken ohne diese Part-
ner gar nicht leisten. Wie etwa

penzellerland Tourismus aber von
den diversen medialen Auftritten,
allen voran von jenen des Appen-
zeller Kases. «Wir haben als Tou-

den Auftritt als G an der
Fachmesse Igeho 2013 oder an der
Terroir in Bulle im 2014. «Wichtig
ist dabei, dass alle Partner das
Gleiche } rizieren», betont

sind: Appenzeller

Alpenbitter,  Bier,
Mineralwasser,

Kise und Biber-

} li. Manche Auf-

tritte kénne sich

eine  Touris-

Bueb. Ein Appenzeller Alpenbit-

ter, welcher Partylaune wie ein

«Jagermeister» verbreiten wiirde,

wire kein passender Image-Tra-
er.

Die Produzenten sind ausser-
dem zentrale Leistungstréger der
Appenzeller Ferienkarte, welche
der Gast ab drei Logiernachten
gratis zu seinem Aufenthalt erhlt.
Das Ferienkarten-Budget wird zu
rund einem Viertel iiber die regio-
nalen Produzenten sichergestellt.
Daneben schniirt die Tourismus-
organisation mit ihren Partnern
Pauschal-Packages fiir Gruppen,
wie eine kulinarische E-Bike-Tour.
«Extrem profitieren» wiirde Ap-

on zwar nur ein
kleines  Budget.
Trotzdem ist unse-
re Marke relativ
bekannt», betont
Bueb.  Diese Be-
kanntheit und das
verstirkte Zusam-
menspannen mit
den Produzenten
der Region seit zehn Jahren hétten
sich sicher auch positiv auf die
Logiernachteentwicklung ausge-
wirkt: In den letzten 12 Jahren
habe sich die Zahl der Logier-
nichte verdoppelt.

St. Moritz: Top fiir die
Medienarbeit, Flop als Special
Insbesondere in der Medien-
arbeit profitiert die Tourismus-
organisation Engadin St.Moritz

«Bei der Vermark-
tung stehen
die regionalen
Produkte an
erster Stelle.»

uido Bueb
Appenzellerland Tourismus Al

von der Authentizitét der regiona-
len Produkte. Mit den lokalen
Produkten kénne man gut Ge-
schichten erzihlen und die Me-
dienschaffenden
einmal «auf einer
anderen Ebene»,
eben mit den fiinf
Sinnen,  anspre-
chen, so Sara Ro-
loff, Leiterin Pub-
lic Relations. So
besuchten Journa-
listen im Rahmen
einer Medienreise
unter anderem eine Biuerin, die
selbst Ziegenkase produziert.

Auf der Homepage von Engadin
St.Moritz Tourismus werden re-
gionale Spezialititen vorgestellt,
Restaurants mit einheimisch

Kulinarik-Special, eine Dreitages-
pauschale mit unter anderem
dem Backen einer Engadiner

Nusstorte, konnte dieses Jahr
mangels  Teilnehmern  nicht
durchgefiihrt werden.

Begehrt scheinen die lokalen
Produkte als Souvenirs zu sein.
Das ldsst zumindest die dieses
Jahr fertiggestellte Wertschop-
fungsstudie der Biosphire Entle-
buch vermuten: Bald jeder dritte
Gast kauft demnach lokale «Echt-
Entlebuch»-Produkte und gibt da-
fiir im Durchschnitt 17 Franken
aus. Wichtigstes Produkt: Kése.

Damit auch bei den Regional-
produkten drin ist, was drauf
steht, gelte es, die Regionalmarke
gut zu pflegen, so Theo Schnider.
Die Griind einer ei Ver-

Spezialititen sind separat aufge-
fithrt. «Der Gast will die Gast-
region heute auf verschiedenen
Ebenen kennenlernen. Dazu ge-
héren auch Spezialititens, ist Sara
Roloff iiberzeugt. Trotzdem: Das

marktungsplattform sei in Pla-
nung. Theo Schnider ist iiber-
zeugt: «Lokale Produkte verleihen
der Region ihren speziellen Cha-
rakter, sie machen diese unver-
wechselbar.»

Die Marke Wallis wird nicht abgeschafft

Aus dem Verein Marke
Wallis wird der Verband
der Unternehmen Valais
excellence. Die Dachmarke
Wallis bleibt erhalten.

DENISE WEISFLOG

Handelskammer

sowie vom Verein
Marke Wallis in
einer einheitlichen
Standortforderung
zusammengelegt

werden. Die Dach-
marke Wallis, auf
deren Struktur Va-

band der Unter-
nehmen Valais ex-
cellence gefiihrt.
Das Marketing der
Marke Wallis, na-
mentlich die Ver-
marktung von Pro-
dukten der Marke
Wallis, wird in die

lais/Wallis Promo- g kiinftige ~ Promo-
2006 wurde der Verein Marke Wal- tion aufbaut, bleibt Wo Wallis drauf tionsstelle des
lis gegriindet, am 10. Oktober 2012  bestehen. steht, steckt Kantons integriert,
hat man ihn aufgelést. An seine In Zukunft wer- : die Valais/Wallis
Stelle tritt der Verband der Unter-  den die zwei her- erstkla§51ger Promotion.
nehmen Valais 11 der im kémmlichen Be- Walliser
Rahmen der bevorstehenden reiche der Marke i inln Traditionelle
Griindung der Werbeorganisation Wallis  getrennt Esprit drin! Produkte beliebt
Valais/Wallis Promotion ins Leben  agieren. Der Be- v "méll”!;'rm o «Spitzenleistun-
gerufen ‘wurde. In Valais/Wallis reich Management Al Promation gen aus dem Kan-

Promotion sollen die Marketing-
aktivititen von Wallis Tourismus,
der Walliser Landwirtschaftskam-
mer, der Walliser Industrie- und

und Qualitdt, den

das Label Valais excellence stell-
vertretend fiir die Unternehmen
verwaltet, wird vom neuen Ver-

ton Wallis diirfen
das Qualitatssiegel Wallis tragen»,
sagt Yvan Aymon, Mitglied des
Vorstands von Valais/Wallis Pro-

motion. Die Marke sei ein Ge-
meinschaftsprojekt der wichtigs-
ten Organisationen und Leis-
tungstrager des Kantons und solle
in erster Linie kommunikative
Synergien fiir das Wallis als intak-
ten Lebens-, Arbeits- und Produk-
tionsstandort freisetzen. «Wallis
ist aber mehr als ein Herkunfts-
Label. Die Verwendungsrechte
der Marke werden nur an Leis-
tungstrager vergeben, deren Pro-
dukte oder Dienstleistungen
durch eine neutrale Zertifizie-
rungsstelle gepriift wurden», er-
Kkldrt Yvan Aymon.

Bis heute wurden 38 Lebens-
mittel und Landwirtschaftspro-
dukte mit der Marke Wallis ausge-
zeichnet; in {iber 80 Betrieben
fiihrt ein Zertifizierungsorgan
Qualitdtskontrollen durch. «Das
Herkunfts- und Qualitétssiegel

hebt herausragende Walliser Pro-
dukte, Dienstleistungen und Un-
ternehmen aus Tourismus, Land-
wirtschaft und Industrie hervor»,
sagt Aymon weiter.

«Wo Wallis drauf steht, steckt
erstklassiger Walliser Esprit drin.
Das Label steht fiir Produzenten,
die engagiert und meisterhaft ori-
ginale Produkte erzeugen. Sie
alle leben ein nachhaltiges Ma-
nagement im Betrieb und haben
sich verpflichtet, sich fiir die Re-
gion und ihre Bewohner einzu-
setzen.»

Favoriten Raclette, Roggenbrot
und Aprikosen

Der Vertrieb der zertifizierten
Produkte laufe hauptsachlich
iiber die Produzenten und deren
Detailhidndler. Zu den Favoriten
der K gehoren laut

Aymon Artikel, die seit Jahren
auch ausserhalb der Kantons-
grenzen bekannt seien. Beispiels-
weise Raclette du Valais AOC,
Walliser Roggenbrot AOC oder
Walliser Aprikosen. Ende 2011 sei
mit den Roggenperlen zudem ein
neues, innovatives Produkt kreiert
worden, das die Aufwertung des
Walliser Roggens sowie die Forde-
rung eines modernen Images des
Kantons zum Ziel habe.

Die neue Organisationsstruktur
Valais/Wallis Promotion, die An-
fang 2013 operativ werde, baue
auf der bisherigen Markenstrate-
gie auf und werde das Wallis als
gesamten Wirtschaftsraum ver-
markten. «Die Forderung und
Sensibilisierung des Qualitéts-
gedankens bleibt  ein zentrales
Engagement», erkldrt Vorstands-
mitglied Yvan Aymon.
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Regional. Briuche. Traditionelle Feste locken Gaste in Regionen und Stadte. Sowohl im Berner Simmental als auch in Aarau
profitiert man von der Anziehungskraft alter Brauchtiimer. Wie viele Logiernéchte sie effektiv bescheren, ist nicht klar.

Gaste wurdigen das Echte

Lokale und regionale
Brduche interessie-
ren. Wie eine landli-

ber kénnen Géste ein Stiick Tradi-
tion der Gegend hautnah miterle-
ben (siehe htr hotel revue vom 18.
Oktober). Weitere Héhepunkte
sind das Alplerzmorge und der

che und eine urbane Alpkisemarkt sowie das Hor-
. . . nusserturnier mit iiber 200 Akti-
Destination dles ven. Prasentiert werden alle Ange-
touristisch nutzen, bote und Veran-
staltungen auf der
MARC BENEDETTI ;1o ePage WWW.

ie intakte Natur, der
Mensch, die Alp- und
Berglandwirtschaft
und ein nachhaltiger
Touristhus prigen das Berner
Simmental. «Wir wollen dieses
noch intakte landwirtschaftliche
Leben auch den Gisten weiterge-
benv, sagt Eric Berset, Marketing-
leiter von Lenk-Simmental Touris-
mus AG. Ziel sei, eine grossere
Wertschopfung fiir die lokale Be-
volkerung, aber auch fiir den Tou-
rismus zu generieren. «Deshalb
haben wir vor einigen Jahren das
Projekt AlpKultur ins Leben geru-
fen», erklart Eric Berset. AlpKultur
wurde 2011 mit dem Tourismus-
preis Milestone ausgezeichnet
und erreichte den zweiten Rang.
Hohepunkt ist das jahrliche
Alplerfest wihrend den AlpKultur-
Tagen Lenk Mitte Oktober, bei
dem jeweils die tierische Miss
Lenk gekiirt wird. Jeweils im Okto-

alpkultur.ch.
«Unser Ziel ist,
mit der Vermark-
tung dieser Brau-
che auch Logier-
ndchte zu gene-
rieren», sagt Ber-

ganzen Alpenraum laufe diese
Entwicklung. «Osterreich ist teil-
weise weiter», sagt der Marke-
tingleiter. Ein Ort innerhalb der
Destination, wo das bereits gut
funktioniert, ist die Alp Morgeten
bei Oberwil. «Sie ist unsere
Vorzeigealp», sagt Berset. 500 bis
1000 Logierndchte
verbuche man
dort pro Saison, es
gebe .ein gutes
Restaurant  und
viele  kulturelle
Veranstattungen.

Traditionelle
Bréuche in Aarau

set. Nicht nur in i Nicht nur auf
der lokalen Hotel- «Mit AlpK\lltl}I‘ dem Land gibt es
lerie, auch auf wollen wir zusétz- traditionelle Briu-
den Alpen selber.  liche Logierndchte  che, dietouristisch
Allerdings gebees ¢ vermarktet ~ wer-
dort noc%l nglcht S0 fiir unser.e Gegend den. Aarau kennt
viele Ubernach- generieren.» das Stadtfest Mai-
tungsmoglichkei- enzug am ersten

ten, rdumt Berset
ein. «Das braucht
Zeit und ist ein
langer Prozess. Wir freuen uns
iiber jeden, der freiwillig mit-
macht und etwas Neues anbietet.»

Zusatzverdienst filr Landwirte,
die neue Angebote schaffen

Es wire eine attraktive zusitzli-
che Verdienstmaoglichkeit fiir die
Landwirte, fiigt er hinzu. Im

Eric Berset
Lenk Simmental Tourismus AG

Freitag im Juli und
den  Riieblimirt
am 7. November.
Ein Brauch, der seit dem Mittel-
alter existiert, ist die «Bachfi-
schet»; der Name erinnert ans frii-
here Putzen des Stadtbaches. Am
21. September ziehen Hunderte
von Aarauer Schulkindern mit
kunstvoll gebastelten Lampions
durch die Stadt. Der Brauch ist
laut Esther Schmid, Leiterin von

Mirkte und andere lokale Briuche sind attraktiv fiir den Tourismus.

Aarau Info, im Oktober ins im-
materielle Unesco-Weltkulturerbe
aufgenommen worden. «Er hat

Schmid. «Wir werden unsere
Briuche kiinftig stirker bewer-
ben.» Aarau pflege mit seinen

die letzten Jahre iiber lan Par N berg, dem
Bedeutung g und lockt d 1 Reutlingen und dem

viele Besucher aus dem Schwarz-
wald nach Aarau», sagt Esther

hollandischen Delft eine Zusam-
menarbeit. Bereits realisiert ha-

ben die Tourisitiker eine Broschii-
re zur Geschichte von Aarau, in
der auch Stadtfithrungen angebo-
ten werden. «Fiir 2013 wollen wir
mit rund 40 Carhalterunterneh-
men ein Package fiir den Riiebli-
mirt schniiren.»

ANZEIGE

Verkauf in ki

Neues Kapitel in der
Matratzenhygiene — das
vollwaschbare Bett

Abnehmbare und waschbare Matratzen-
bezuge galten bislang als Optimum der

der neue TopCC-Markt in Kriens.

In Kriens eroffnet
TopCC seinen elften
Abholmarkt

Nach anderthalb Jahren Bauzeit 6ffnete
am 17. Oktober in Kriens TopCC seinen
elften Abholmarkt fiir Grossverbraucher.
«Mit dieser Eréffnung verstirken wir
nach den beiden Mirkten in Rothrist und
Sihlbrugg unsere Position in der Zen-
tralschweiz» sagt Thomas Weilenmann,
Verwaltungsratsdelegierter der TopCC
AG. 25 Millionen Franken hat das Unter-
nehmen investiert und 35 lokale Arbeits-
plitze geschaffen.

Auf den zwei Stockwerken sind auf iiber
4 000 Quadratmetern Verkaufsfliche
33 000 Artikel in den Regalen, iiber
2 000 Artikel im Grossmengenpreis
und iiber 300 Artikel der Dauertiefpreis-
Discountlinie ~ «StopTiefpreis». ~ Der
Markt, der von Tobias Thaler geleitet
wird, wurde mit energiesparender Tech-
nik ausgestattet und entspricht dem ak-
tuellen Minergie-Standard. Die gesamte
Beleuchtung besteht aus stromsparender
LED-Technik. Die Tiefkiihlmdbel sind
mit Energiesparventilatoren und Spezi-
altiiren ausgestattet und verbrauchen da-
durch massiv weniger Strom. Die Abwir-
me der Kilteanlagen wird vollumfinglich
fiir die Warmwasseraufbereitung und zu
Heizzwecken genutzt. Als einziger Cash
& Carry gibts eine Bedienungsmetzge-
rei mit ausgebildeten Metzgern und ¢in
reichhaltiges, auf die Gastronomie ab-
gestimmtes Wein- und Spirituosensorti-
ment mit Fachberatung. Kundenfreund-
lich sind die langen Offnungszeiten in
Kriens: Montag bis Freitag 7 bis 20 Uhr,
Samstag bis 17 Uhr.

www.topcc.ch

Diese Regel wird abgelést
von erstmals voll maschinenwaschbaren
Matratzen. Das Schweizer Unterneh

Giinstige und effiziente
Lagerhaltung fiir die
Gastronomie

Der Konkurrenzkampf in Gastronomie
und Hotellerie ist unerbittlich. Der Spiel-

raum, sich von Mitbewerbern abzuheben,
liegt bei den internen Abliufen wie Ver-

Swissfeel AG eréffnet mit seinem An-
gebot fiir die Hotel- und- Pflegebranche
ungeahnte  Maglichkeiten: Denn nun
kénnen Giste sicher sein, dass Sie auf

DER SWISSFEEL HYGENESERVICE

einer hygienisch einwandfreien wie auch
ergonomisch optimalen Unterlage die
Kraft fiir den nichsten Tag «tanken». Die
Grundlage dafiir bildet der Schweizer Mi-
neralschaum, aus dem Swissfeel Kissen,
Matratzen, Matratzenaufleger und ganze
Bettsysteme produziert. Das sorgt fiir ein
Maximum an Erholung, Gesundheit und
Hygiene. Der Hotel- und Pflegebranche
wird mit dem Reinigungsservice (Hospi-
tality Service Package) ein rundum-sorg-
los Paket geboten mit Matratzen, Kissen
mit entsprechenden Kissenmenis, bei Be-
darf sogar das ganze Bettsystem, und die
Matratzenvollreinigung mit Abhol- und
Bringservice. Das Gesamtpaket bietet
Swissfeel auch auf Mietbasis an, womit
die Kosten nicht nur iiberschaubar, son-
dern vor allem kalkulierbar werden.

www.swissfeel.ch

besserungsp ial bei der Lagerhaltung.
Die Regensdorfer Firma fidevision AG
bietet genau dafiir ein neues, griffiges und
erschwingliches Werkzeug: die Lagerhal-
tungssoftware fideGastro. Das Produke
bietet zwei entscheidende Vorteile:
die einfache und doch abso-
lut zuverlissige Kontrolle
iiber die Lagerbestinde
sowie das Manage-
ment-Informati-
- onssystem, das mit
wenigen  Maus-
Klicks wichtige
Auswertungen
liefert. fideGastro
verfiigt iiber eine
Online-Schnittstel-
le zu den gingigen
Kassensystemen. Ver-
kiufe von Wein, Bier,
Mineralwasser und ande-
ren Getrinken werden direkt
am Lager abgebucht. Bei Bedarf
kann sofort reagiert und Nachschub be-
sorgt werden. Das Servicepersonal seiner-
seits hat den Kopf frei und kann sich ganz
den Gisten widmen.
fideGastro gleicht der bewihrten F&B-
Lésung fide-Hotel, basiert wie diese auf
Abacus, ist aber einfacher, wesentlich
giihstiger und auf die Bediirfnisse von
Restaurants, Bars, Eventlokalen, Kon-
zertveranstalter und kleinere Hotels zuge-
schnitten. Das fideGastro-Packet umfasst
die Schnittstelle zum Kassensystem, einen
Mustermandanten, ein Management-
Informationssystem (MIS) mit verschie-
denen Auswertungen und ein Anwen-
derhandbuch. Im Basispreis von weniger
als 10 000 Franken (fiir einen Anwender)
sind Installation und Einfiihrung ent-
halten.

www.fidevision.ch

‘ Tl

Happy bietet zwélf individuelle Kissen,
angepasst an drei unterschiedliche
Schlaftypen.

Mit einem Kissen-Menii
zu ausgezeichnet
schlafenden Gisten

Das Kopfkissen wird meist unterschitzt,
spielt aber tatsichlich fiir einen tiefen,
erholsamen Schlaf eine zentrale Rolle.
Allderings nur, wenn es individuell an
Korper und Schlafverhalten angepasst
ist. Denn das ideale Kopfkissen gleicht
den Hohenunterschied zwischen der ein-
gesunkenen Schulter und dem gerade zu
lagernden Kopf aus. Dieser Wert ist je
nach Schlaftypus ganz verschieden. happy
hat ein Sortiment mit zwdlf unterschied-
lichen Kissen entwickelt, das auf die Be-
diirfnisse von drei individuellen Schlaf-
typen ausgerichtet ist.

Durch die harmonisierten Klassifikations-
kriterien in der Schweizer Sternevergabe
werden neue Schwerpunkte in den Be-
reichen Qualititsmanagement, Wellness
und Schlafkomfort gesetzt, Softkrite-
rien somit stirker gewichtet. Erholsamer
Schlaf gewinnt an Bedeutung. Giste kon-
nen jetzt dank happy beim Einchecken
an’der Rezeption das fiir sie anatomisch
richtige Kissen auswihlen. Die Mechanik
ist ganz einfach: Aus zwdlf verschiedenen
Kissen konnen Hotels ihr eigenes «Kis-
sen-Menii» zusammenstellen, das gezielt
auf die unterschiedlichen Schlaftypen
ausgerichtet ist und auf der Meniikarte
einfach und iibersichtlich erliutert wird.
So haben Giste die Wahl — und schlafen
ganz einfach ausgezeichnet.

www.happy.ch

RKTNOTIZEN

Reichhaltig und frisch:
Aligro gibt es jetzt auch
in der Deutschschweiz
Aligro, der Westschweizer Grosshindler
fiir die Gastronomie, eroffnet in Schlieren
seinen fiinften Markt und wagt sich damit
zum ersten Mal in die Deutschschweiz
vor. Die Kunden finden auf 7 000 Qua-
dratmeter ein reichhaltiges Angebot aus
mehr als 20 000 Artikeln: eine Fischab-
teilung mit iiber 500 Frischfischarten und

Schal ieren, ein b ficherte: und
ausscrgwohnhches Sortiment in der pro-
fessi M i und handgefertig-

tes Brot aus der elgenen, lokalen Bickerei,
Getrinke und Weine, Tiefkiihlprodukte
und Non-Food.

Der Pionier des Cash & Carry bietet seit
den G0er-Jahren Gastroprofis eine preis-
werte Alternative zum herkémmlichen
Liefersystem. Das Schweizer Unterneh-

Uber 500 Frischfischarten und Schalen-
tiere bietet Aligro im neuen Markt.

men, in der dritten Generation gefiihrt
von den Briidern Dominique und Eti-
enne Demaurex, zihlt heute rund 500
Mitarbeiter. Aligros Tiiren stehen auch
anderen Kunden offen. Profikunden
kommen allerdings in den Genuss aus-
serordentlicher Konditionen im Vergleich
mit anderen Cash & Carry-Mirkten und
andere VIP-Vorteile.

www.aligro.ch
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Regional. Vertriebssystem. Wie der Absatz von regionalen Spezialititen in verschiedenen Kantonen organlslert istund
warum Graubiinden am direktesten arbeitet. Die Landfrauen-Kiiche erlebt momentan eine Renaissance.

Absatz und
Markte

Blick

In der Schweiz gibt es
mebhrere grosse und
komplexe Organisa-

tionen, die regionale

Spezialitiaten abset-
zen helfen. Scarnuz
in Graubiinden arbei-
tet am direktesten.

RENATE DUBACH

ines der  grossten
Schweizer Netzwerke ist
«Das Beste der Region»,
das  kantonsiibergrei-
fend 13 Regionen vom Berner Jura
bis ins Ziircher Berggebiet mit
unterschiedlichsten Produzenten
und touristischen Anbietern ver-
bindet. Im Wallis ist die Landwirt-
schaftskammer aktiv: «Aus Lei-
denschaft fiir die Walliser
Regionalprodukte», wie es in der
Pressemmedung heisst, hat sie im
einen Feinsch ker-

Fiihrer gedruckt.

Dreisprachige
Website und App
Dazu gibt es
eine dreisprachige
Website (fein-

schmecker-wallis.
ch; valais-terroir.ch
und authentic-va-
lais.ch), eine Appli-
kation fiir Mobiltele-
fone und sogar eine Face-
book-Seite. Die Handy-App bietet
eine geografische Lokalisierungs-
moglichkeit der iiber 200 ange-
schlossenen Produzenten und
Anbieter in den Bereichen Agro-
tourismus, Direktverkaufsstellen,
Restaurants und Walliser Kost-
lichkeiten.

Plattform fiir Appenzeller
Qualititsprodukte

Etwas weniger

S

tentin Katia Wyss aus, da lade
man jeweils einige der Anbieter
ein, damit sie sich und ihre Pro-
dukte einem grosseren Publikum
vorstellen konnen.

Einfacher und direkter wird im
Kanton Graubiinden gearbeitet:
Da gibt es die Interessengemein-
schaft Scarnuz Grischun, die re-

gionale Spezialité-

technisch geht es «Daneben bin ten vertreibt. 45
im  Appenzeller- : Frauen, Béuerin-
land zu, bei der ich zu 100 7 nen vor allem,
Marketingplatt- Prozent Bauerin, sind dabeiund ba-
form fiir Appen- 3 i cken Nusstorten
zeller  Qualitéts- WIe.dle anderen oder . Birnbrote,
produkte, die mit ja auch.» stellen Rételi, Si-
dem Motto «Ap- Pia Sigron-Lagler rup, Caramels, Es-
penzellerland, na- 1G Scarnuz Grischun sig oder Salsiz her.

tiirlich besser»
wirbt. 25 Anbieter aus den Berei-
chen Spezialitaten und Handwerk
sind der vor elf Jahren gegrunde-
ten Appenzellerland i

Die Spezialititen
kommen in einen Papiersack -
Scarnuz auf Ritoromanisch - und
werden so verkauft. An Touristen
oder Einhei direkt ab Hof-

marketing AG beigetreten, die von
den beiden Ostschweizer Halb-
kantonen initiiert wurde.

Messen fiir die Prasentation
vor grosserem Publikum

Eine konkrete Massnahme sei
beispielsweise - der Besuch von
Messen, fiihrt Marketing-Assis-

Pia Sigron-Lagler von der
1G Scarnuz Grischun.

laden, auf dem Markt oder via
Post. Die Idee dazu entstand vor
gut 20 Jahren, als sich ein paar
Biindner Béiuerinnen fragten, wie
sie ihre hofeigenen Produkte sel-
ber verarbeiten und sich einen
Nebenverdienst erarbeiten konn-
ten. Die hausgemachten Speziali-
téten, die als Geschenk tiberall gut
ankamen, sollte man doch auch
Touristen oder Firmen anbieten
konnen. «Der Scarnuz, also der
Papiersack, wurde ganz bewusst

ARNCZ GRiscm N B

asstorse

gewihlt», erklart Pia Sigron-Lag-
ler von der IG, «man wollte die
Produkte nicht in etwas verpa-
cken, das dann nutzlos herum-
steht.»

Sie hat die Medienarbeit {iber-
nommen, stellt aber auch die be-
stellten Scarnuz zusammen und
liefert sie aus, oder bringt sie zur
Post. «Daneben bin ich zu 100
Prozent Bauerin, wie die anderen
ja auchy, sagt sie frohlich.

Aufgeteilt sind die Scarnuz-
Frauen auf die sechs Gruppen
Viamala, Surselva, Prittigau, En-
gadin, Davos und Albula Surses.

eben den grossen Ver-
N einigungen, die regio-

naltypische ~ Produkte
fordern, gibt es auch die Mini-Va-
riante, wie das Berner Dorf Gug-
gisberg zeigt. Das 1500-Seelen-
Dorf im Dreieck der Stadte
Bern-Thun-Freiburg ist fiir sein
Guggershornli, einen Hiigel mit
Felssporn, und das Vreneli be-
kannt, das seinen Hans-Joggeli
nicht bekam. Im neu sanierten

ARNUZ GRISC CHUN

KOOSTIICHIKEITEN AUS GRAUBONDEN

Zu jeder Biindner Scarnuz-Gruppe
gehort ein Hofladen

«Zu jeder Gruppe gehort ein
Hofladen und jede hat eine An-
sprechperson. Das Produkteange-
bot ist zwar nicht identisch,
aber ziemlich &dhnlich», ergidnzt
Pia Sigron-Lagler. Und auch die
Preise sind etwa gleich. Die
Produzentinnen berechnen sel-
ber, wie viel sie fiir ihr Produkt
bekommen miissen. Ein kleiner
Betrag je Produkt geht an die IG
Scarnuz, damit werden Werbe-
mittel oder Marktstandmieten fi-
nanziert.

und ausgebauten Vreneli-Muse-
um kann man sich die traurige
Geschichte vom Vreneli erzihlen
lassen und sehen, wie es lebte.
«Dieses Jahr werden wir ver-
mutlich einen Besucherrekord
erzielen», sagt der Prisident des
Vreneli-Museum-Vereins, Alfred
Hauser. Kassierin Lydia Bucher
rechnet mit «vielleicht 2500 Be-
suchern». Zwischen dem Mu-
seum und dem Hiigel gibt es eine

Appetitanregend: Delikatessen
von Scarnuz Grischun.

Bilder zvg

Einen Reingewinn fiir die IG
gibt es nicht, die Aufpreise sind
sehr bescheiden, bei einer Nuss-
torte von 15 Franken sind es etwa
50 Rappen. Zum Umsatz hélt man
sich bei Scarnuz Grischun be-
deckt, der sei je nach Gruppe sehr
verschieden, sagt Pia Sigron-Lag-
ler. Eine Zahl gibt sie dennoch
preis: Ihre Gruppe verkaufe etwa
1000 Nusstorten pro Jahr und gut
2000 Pakete Totenbeinli. Nachstes
Jahr, wenn das 20-Jahr-Jubilaum
von Scarnuz Grischun mit vielen
Sonderanldssen gefeiert wird,
werden es wohl noch mehr sein.

Guggisberg wo die Guggers-
hornli-Nudeln herkommen

Verbindung: das Guggershornli
in Teigwarenform. Seit der Lan-
cierung 2009 hat der Verein Gug-
gershornli 24 Tonnen dieser spe-
ziell geformten Pasta abgesetzt.
Von jedem verkauften Paket ge-
hen 50 Rappen an das Vreneli-
Museum: «Museum und Hornli
bewirken einiges fiir Guggisberg,
und der finanzielle Beitrag ist
wichtig fiir das Museum», sagt
Alfred Hauser. rd

Botschafterinnen regionaler Spezialitaten

Der Bauernstand ist meist
minnlich und gilt als
konservativ. Die Landfrau-
en aber, ihre Gattinnen,
erfreuen sich grosster
Beliebtheit - und sie
kochen seit je regional.

MARC BENEDETTI

heliok

cken. Fiir alle, welche die Sendung
verpasst haben, gibt es Biicher mit
Rezepten aus der Sendung. Diese
produziert Michaela Hofer, Ver-
lagsleiterin von «Redaktion Land-
frauen kochen/edition Vorsatz» in
Hiinibach. «Den grossen Erfolg der
Sendung fiihre ich auf den mo-
mentanen Zeitgeist zuriick. Man
sucht wieder das Urspriingliche,
Einfache», sagt Michaela Hofer.

Seit 20 Jahren auf Rezepte von
Landt R

Es ist eine der Sen-
dungen am Schweizer Fernsehen,
. quasi ein Blockbuster helvetischer
Prigung: «SF bi de Liit - Landfrau-
enkiiche». Die Sendung geht schon
in die sechste Runde respektive
Staffel. Sieben Landfrauen aus sie-
ben Regionen kochen zurzeit wie-
der um die Wette und lassen die
TV-Macher in ihre Kochtopfe gu-

Lange vor der TV-Sendung star-
tete ein anderes Projekt: Der Ver-
lag gibt seit fast 20 Jahren eine
Kochbuchreihe heraus, die konti-
nuierlich weiter wéchst. Bauerin-
nen aus den verschiedensten
Kantonen und teilweise Regionen
der Schweiz verraten darin ihre
iiberlieferten Hausrezepte. Es

Die kochenden Landfrauen der fﬁnﬂen Staffel.

sind einfache Biicher ohne Fotos,
dafiir sind sie handlich und fiir
den téglichen Gebrauch in der

B\Idavcmv SF-Merly Kncrie/zvg

Kiiche geeignet. Jedes Buch ist
ausserdem eine Fundgrube mit
bis zu 240 Rezepten. «Oberstes

Credo der Landfr kochbii-

t sind. Sie rufen zum

cher», erklirt Michaela Hofer,
«sind Gerichte aus hiesigen und
saisonalen Produkten, die rund
ums Haus wachsen.» Die Biicher

«Es gibt viele
wunderschone
Kochbiicher, die
aber in der Kiiche
unpraktisch sind.»

Michaela Hofer
Redaktion Landfrauen kochen

seien zudem eine ideale Plattform
fiir die Landfrauen, um ihre All-
tagskiiche zu prisentieren - und
andere Frauen anzusprechen, die
auf Ideensuche sind. Die Rezepte
stammen von Landfrauen-Ver-
einigungen, in denen die Frauen

Einsenden auf, sammeln die Re-
zepte und treffen eine Auswahl.

Schon iiber 30 Biicher sind
herausgekommen

Der Verlag lektoriert die Rezep-
te und bringt sie in eine druckreife
Form. Mittlerweile sind es 28 plus
drei Biicher zur TV-Serie. Es gibt
Rezepte aus Appenzell, dem Ba-
selbiet, Bern, Graubiinden, dem
Emmental, Freiburg, Luzern, Ob-
und Nidwalden, dem Oberwallis,
St.Gallen, Schaffhausen, Schwyz,
Solothurn, Thurgau, Tessin, Uri,
Waadt, Zug und Ziirich. Daneben
einige monothematische Biicher.
«Momentan fehlen noch Glarus
und der Aargau sowie die Roman-
die», erklért die Verlagsleiterin.

www.landfrauenkochen.ch



Neue Biicher

Challenge fiir Wirt-
schaft, Umwelt,
und Gesellschaft
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terhin Pausc

Frage: Unser Hotel im Berner Oberland
verwaltet unter anderem einige angeglieder-
te Apartments. Ein Apartment wird seit
Jahren von einem Pauschalbesteuerten
bewohnt. Wir unterstiitzen ihn bei seinen
administrativen Aufgaben. Durch die
Abstimmung vom 23. September 2012 im
Kanton Bern haben wir zur Kenntnis genom-
men, dass die Pauschalbesteuerung ver-

halsteuer?

MARKUS RIESEN scharft wird, was uns etwas verunsichert.
DIPL S ORUERPXEEEE Ist die Pauschalbesteuerung in Zukunft noch
Das vorliegende Werk enthalt zahl- WIRTSCHAFTSPRUFER — a¢¢raltiv fiir unseren Mieter? Was sollen wir
reiche Beitrdge, die 6konomische, TREUHANDGESELLSCHAFT ihm raten? M.R. aus G.
skologische und gesellschaftlich BOMMER + PARTNER
Herausforderungen fiir den Tou- Antwort: Zuerst die gute Nachricht: Thr Mieter
rismus 2020+ interdisziplindr dis- hat im Kanton Bern weiterhin die Moglichkeit,
kutieren. Im Speziellen finden sein steuerbares Einkommen zu «pauschalieren».
Themen wie Destination, Gesell- Massgebend ist dabei nicht das Einkommen, son-
schaft, Gesundheit, Innovation, dern das Total der Lebenshaltungskosten. Nun
Klima & Verkehr sowie Kunde be- aber zur schlechten Nachricht: Die Lebenshal-
sondere Beriicksichtigung. tungskosten werden neu mit dem 7-fachen Miet-
zins verglichen (bisher das 5-fache). Wenn dieser
Anita Zehrer und Alice Grabmilller (Hrsg): Betrag hoher ist als die Lebenshaltungskosten, gilt
Tourismus 2020+ interdisziplinar. 336 der 7-fache Mietzins als steuerbares Einkommen
Seiten, ISBN 978-3-503-14110-4. Fr. 79.90 (andernfalls die Lebenshaltungskosten). Neu wird By
zudem eine Mindestpauschale von 400000 Fran- =
y ken eingefiihrt und spitestens hier diirfte wahr- b
Branchentypische scheinlich das Problem entstehen. %
Problemstellungen Gesamtsteuerbelastung von Auslindern 3
und Grundlagen betrachten
Im Kanton Ziirich wurde die Pauschalbesteue-
o rung auf das Jahr 2010 hin abgeschafft. Der Chef
des Ziircher Steueramtes zeigte sich gemiss
«NZZ» vom 16.3.2012 iiberrascht iiber die grosse
i fres A S g Zahl jener, die mit einer ordentlichen Besteue-
b, rung sogar weniger zahlen als friither mit der Pau-
schalbesteuerung. Gemiss seinen Angaben han-
delt es sich dabei um 47 Prozent.
Warum ist das so? Bei Pauschalbesteuerten
handelt es sich ausschliesslich um auslédndische
Staatsangehorige mit Wohnsitz in der Schweiz,
die aber in der keine Erwerbstatigkei
Dieses Studienbuch ist eine wahre ausiiben diirfen. Das Einkommen stammt oft
Fundgrube verschiedenster Auf- ausschliesslich aus auslédndischen Quellen - bei- ™ ’ Fotolia
gabenstellungen rund um den spielsweise eine allfillige Erwerbstitigkeit im Jedermann mdchte mittels Steueroptimierung moglichst wenig Steuern bezahlen.
Bereich Verkehr und Tourismus. . Ausland, Ertrdge aus Beteiligungen und Immobi-
Neben vielfiltigen Fallstudien lien im Ausland, etc. Die meisten Lander besteu-
wurde darin auch ein exemplari- ern solche Einkiinfte an der Quelle. Die Pau- Schweiz, sondern eben auch im Ausland Ein-  darf jedes Land nur jenes Einkommen und Ver-
sches Planspiel erarbeitet, das di- schalbesteuerten bezahlen also nicht nur in der kommenssteuern. Aus diesem Grund muss die mogen besteuern, welches ihm zusteht. Die
rekt in einer Ubung verwendet G bel hweiz und Ausland) Schweiz kann also unter Umstéinden ein anteili-
werden kann. z dst betrachtet werden. ges Einkommen von weit weniger als 400000
2 Franken besteuern. Wir empfehlen Thnen den
Axel Schulz (Hrsg): Verkehr und Tourismus. Haben Sie Fragen? Vergleich von ordentlicher Besteuerung mit Beizug eines Steuerberaters. Dieser muss die
250 Seiten, ISBN 978-3-486-70663-5, Pauschalbesteuerung Steuerbelastung bei ordentlicher Besteuerung
Fr.39.90 Adresse: redaktion@htr.ch, Wechselt Ihr Mieter zur ordentlichen Besteue-  (mit Beriicksichtigung der internationalen Steu-
Stichwort Ratgeber, oder rung, heisst das nicht, dass jetzt die Schweiz auf erausscheidung) mit der Steuerbelastung bei
Zu beziehen bei: htr hotel revue, Redaktion Ratgeber, das gesamte Einkommen Zugriff hat. Nach den  Pauschalbesteuerung nach den neuen Vorschrif-
www.hotelleriésuisse.ch/buchshop Postfach, 3001 Bern. Regeln der international heidung ten vergleichen.
°
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BESTECK HOTELSILBER BARANKAUF

I\

\\\\ Nutzlos liegt ausgemustertes Besteck im Keller.
k Bei uns gibt es dafiir sofort BARGELD

Ankauf: ALTGOLD, SILBER, VERSILBERTES
Galerie Inauen, Schifflinde 12, 8001 Ziirich
Tel. 044 252 56 97 ANKAUFSPREISE: www.galerieinauen.ch

«Kdpfe 2012». Jonas A. Schiirmann. Der gebiirtige Solothurner wurde von Gault Millau zum «Schweizer Star im Ausland»
gekirt. Als General Manager im beriihmten «Mandarin Oriental» in Hongkong fiihrt er heute tiber 800 Mitarbeitende.

Bilder zvg

General Manager Jonas A. Schiirmann in «seinem» Mandarin Oriental in Hongkong: «Ein Hotel lisst sich nicht iiber eine Fernbedienung leiten, egal wie gross es ist.»

er sich im «Manda-
rin  Oriental» in
Hongkong um die
Mittagszeit in der
Lobby aufhilt, hat gute Chancen,
ihn zu treffen. Dann nédmlich will
General Manager Jonas A. Schiir-
mann fiir die Geschiftsleute, die
aus der Stadt zum Essen kommen,
prasent sein. Und dann will er
Giste begriissen, die einchecken.
Der Hotelier ist seit rund drei Jah-
ren an der Spitze der asiatischen
Ikone in der internationalen Lu-
hotellerie. Seine Philosophie
bringt er kurz und klar auf den
Punkt. «Ein Hotel ldsst sich nicht
iiber eine Fernbedienung leiten,
egal wie gross es ist. Wer nicht mit
den Gisten spricht, weiss nicht,
was passiert. Und dann trifft er
schlechte Entscheidungen.»
Jonas A. Schiirmann hat in sei-
ner bisherigen Laufbahn offenbar
einige gute Entscheidungen ge-
troffen: die jiingst erschienene
2013er-Ausgabe von Gault Millau
Schweiz honoriert ihn mit dem
Titel «Schweizer Star im Ausland».

Der aktuelle «Schwei-
zer Star im Ausland»,
will «einfach einen
guten Job machen»:
Jonas A. Schiirmann,
General Manager im
«Mandarin Oriental
Hong Kong».

SABRINA GLANZMANN

Als «Hotel-Profi» habe er Asien
«entdeckt und erobert»; er fiihre
heute mehr als 800 Mitarbeitende
und verantworte als «Feinschme-
cker» die Geschicke von zehn Res-
taurants. Das Besondere: Weltweit
ist das 5-Sterne-Hotel das einzige,
das drei Lokale mit Michelin-Ster-
nen unter einem Dach vereint.
Téglich essen bis zu 2000 Giste in
den zehn Restaurants.

Jonas A. Schiirmann ist sympa-
thisch bescheiden, grosses Aufse-
hen iiber die Auszeichnung zu
machen, lige ihm fern. Er freue
sich iiber die «wunderschéne An-
erkennung» - aber das Attribut
«Star» ist dem gebiirtigen Solo-
thurner nicht ganz geheuer. Da-

rauf angesprochen, lobt er sofort

sein «grossartiges Team», das ge-
meinsam hinter dem Erfolg des
Hotels stehe. «Ich personlich ver-
suche einfach, jeden Tag einen
guten Job zu machen. Dabei hel-
fen sicher auch

So sieht der Living-Room einer
«Mandarin-Oriental»-Suite aus.

gewisse Werte, die . - bevor ihn Felix
ich in meiner Hei- «Als th meine Bieger 1992 ins
mat gelernt habe.» Servicelehre F&B des «Pen-
Der  Egerkinger i . insula HongKong»
entschied  sich machte, th?S €8; holte. Konkret ge-
1979 gegen eine (Kann der nichts plant habe er seine
Kondukteur- und Besseres?)» Karriere nie - eher
fiir eine Service- pragmatisch ver-
i Jonas A. Schiirmann 3
lehre, im Hotel 6M Mandarin Oriental, Hongkong folgt, was er sowie-

Kreuz in Balsthal.
13 Jahre arbeitete er in der Schwei-
zer Hotellerie - unter anderem im
Berner «Schweizerhof» oder im
«Beau Rivage Palace» Lausanne -

so immer wollte:
«mit Menschen zu tun haben und
die Welt sehen». Wieso diese
«Welt» seit mittlerweile 22 Jahren
(18 davon bei der Mandarin-

Es gibt noch viel zu tun»

B w2
Das Luxushotel liegt mitten im
Hongkonger Business-Viertel.

Oriental-Gruppe) Asien ist, habe
auch mit dem «hohen Stellen-
wert» zu tun, den Hotelberufe in
Asien von jeher haben. «Als ich
meine Servicelehre machte, wur-
de mein Vater schon mal gefragt:
<«Kann der nichts Besseres?»

Neue Serie Uber
Gewinner und
Ausgezeichnete

Mit dem Portrait iiber Jonas A.
Schiirmann lancieren wir
unsere neue Serie «Kopfe
2012». Bis Ende Jahr stellen
wir in jeder Ausgabe der htr
hotel revue eine Branchenper-
sonlicheit vor, die 2012 dank
einer Auszeichung oder eines
Wettbewerb-/Awardgewinns
von sich reden gemacht hat.
Zum Serienstart finden Sie auf
Seite 14 zudem ein Interview
mit dem pramierten deutschen
Sternekoch Otto Koch. sag

Grossziigiger Raum fiir Musse:
die Hotel-Lobby.

Jonas A. Schiirmann gefillt es in
Asien, eine Riickkehr in die
Schweiz sei aber nicht unméglich.
«Mal schauen, was passiert. Mo-
mentan gibt es hier noch viel zu
tun». So ist 2013 fiir «sein» Hotel
und ihn selbst ein Jubildumsjahr
- beide haben Jahrgang 1963. Und
das «Mandarin Oriental» ist offi-
zieller Hotelpartner der ersten
«Art Basel Hong Kong»; geplant
sind Auftritte mehrerer Gastkoche
und Wein-Events. Auch dann wird
der General Manager personlich
in der Lobby anzutreffen sei

Fakten «Mandarin
Oriental» Hongkong
in Zahlen

Kategorie: 5-Sterne
Zimmerzahl: 501 Zimmer und
Suiten

Anzahl Mitarbeitende: 830
Zimmerpreis im Durchschnitt:
450 bis 500 US-Dollar
Restaurants und Bars: 10. 3
mit Michelin-Sternen («Pierre»
mit 2, «Mandarin Grill + Bar»
und «Man Wah» mit je 1 Stern)
B Yt 1

2012: 72%; erwarteter
Gesamtumsatz: 1.100.000.000
Hongkong-Dollar sag

www.mandarinoriental.com
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Andreas ‘Caminada
ist «Blindner des
Jahres 2012»

Neue Ehre firr Andreas Camina-
da: Er ist «Biindner des Jahres
2012». Der 35-jihrige Spitzenkoch
im «Schloss Schauenstein» Fiirs-
tenau setzte sich gegen folgende
Mit-Nominierten durch: Winzer
Martin Donatsch aus Malans,
Sportorganisator Gian Gilli aus
Champfer, die in Berlin lebende
Schauspielerin Ursina Lardi und -
ebenfalls nominiert - Bar M13.
Gewihlt hat ihn eine fiinfkpfige
Jury - darunter STV-Direktor Ma-
rio Liitolf. Der Titel wird jéhrlich
vom Magazin «Graubiinden Exclu-
siv» vergeben; dieses Jahr zum
mittlerweile 19. Mal.

Rémy Cointreau:
deutlich weniger
Wachstum

Der franzosische Spirituosen-Her-
steller Rémy Cointreau steigerte
seinen Umsatz im zweiten Quartal
2012 um gut 5 Prozent; das Wachs-
tum fiel laut Mitteilung aber deut-
lich geringer aus als im Vorquartal
mit Aufschlagen von fast 25 Pro-
zent. Das Plus lag besonders an
den guten Geschiften in Asien. In
der Sparte Cognac betrug der Zu-
wachs acht Prozent, nach knapp
40 Prozent im ersten Vierteljahr.
Im wichtigsten Markt Asien erwirt-
schaftete das Unternehmen 60
Prozent seines ganzen Cognac-
Umsatzes.

Gallus-Jubilaum
erfolgreich
abgeschlossen

Positive Bilanz fiir das Gallus-Jubi-
laum: das halbjihrige Festpro-
gramm in der Stadt und im Kanton
St.Gallen zog rund 50000 Besu-
cher an - allein 25000 das Gallus-
fest «Aufgetischt!». Das Strassen-

fest soll deshalb mit neuer
Tragerschaft 2013 in die zweite
Auflage gehen. Bleiben wird auch
das Besucherzentrum, das von
der Stadt und St. Gallen-Bodensee-
Tourismus betrieben wird. Die Lo-
gierndchte in der Region nahmen
von Januar bis August 2012 um
1,2% gegeniiber dem Vorjahr zu,
und die Besucherzahlen in der
Stiftsbibliothek stiegen um 4%.

Ausstellung

Mitarbeiter-Kunst
im Zeichen des
Wassers

Bald gibt es im Hotel Saratz in
Pontresina Kunst nach «Art» des
Hauses: Ab 1. Dezember 2012 stel-
len Mitarbeitende. des 4-Sterne-
Superior-Hauses eigene Werke
zum touristischen «Jahr des Was-
sers» aus. Die insgesamt rund
70 Werke - darunter Olgemalde,
Fotografien oder Stickereien - kon-
nen auch kéuflich erworben wer-
den. Tag der offenen Tiir ist am
Montag, 10. Dezember 2012, zwi-
schen 16 und 19 Uhr. sag

www.saratz.ch
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«Kdpfe 2012». Otto Koch. Der Sternekoch wirkt im Miinchner Olympiaturm in luftiger Hohe. Die
American Academy of Hospitality Sciences ehrt seine Arbeit mit dem «Five Star Diamond Award».

nach

Er greift

den

Sternen

Otto Koch ist Spezia-
list fiir kulinarische
Hohenfliige: der
Patron vom Restau-
rant 181 im Miinch-
ner Olympiaturm
iiber Awards, Druck
und seine Beziehung
zur Schweiz.

NATHALIE KOPSA

Otto Koch, Ihr Restaurant 181
wurde dieses Jahr in New
York mit dem «Five Star

Di SR

net. Was bedeutet Thnen
dieser Award?

Ich sehe ihn als Bestétigung
dafiir, dass das, was wir hier
machen, weit iiber die Grenzen
Deutschlands hinaus wahrge-
nommen wird.

ganda, mit der man umgehen
muss. Meinungen werden
heute rasend schnell kommuni-
ziert. Das Problem ist, dass die
tatsdchliche Wertigkeit und
das Niveau der Gastronomie
dabei nicht immer glaubhaft
wiedergegeben werden.

Auszeichnungen verpflichten
auch. Wie gehen Sie mit dem
Druck um, das hohe Niveau
zu halten?

Man ist gezwungen, immer
mehr zu leisten und keinen
Riickschritt zuzulassen. Das
gilt fiir die Ausstattung bis zur
Motivation der Mitarbeiter,
vom Training bis zur kontinu-
ierlichen Weiterentwicklung
von Produkten. Wir miissen
immer auf der Hohe der Zeit
sein, schauen, was andere tun
und schliesslich etwas ganz
eigenes kreieren.

Sie sind schon viele Jahre im
Geschaft, erhielten 1976 den
ersten Michelin-

Es freut mich «In der Schweiz _ Stemn.Istes
auch besonders, heute leichter,
dass dieser hatte man schon Gourmetkoch
Standort, der vor Jahrzehnten - zusein?
anléssljch der die besseren Qanz bestimmt ¥
Olympischen nicht — auch weil
Spiele 1972 in Produkte.» die Géste heute
Miinchen Otto Koch kulinarisch viel
weltweit fiir Deutscher Sternekoch gebildeter sind.
Aufsehen Gastronomie ist
_gesorgt hat, durch uns wieder einem stdndigen Wandel
eine Art Auferstehung erlebt. unterworfen, deshalb muss

Sind Ihnen solche Auszeich-
nungen wichtig?

Ja, denn sie sind ein Werte-
massstab. Wenn unsere
Bemiithungen sich in den guten
Bewertungen der Restaurant-
fithrer niederschlagen, dann ist
das ein toller Erfolg. Gerade
heute, wo es das Internet mit
seinen unzéhligen Informa-
tionskandlen wie Blogs und
Bewertungsplattformen gibt,
fallt es dem Gast schwer, den
Uberblick zu behalten. Da
bieten die grossen Fiihrer eine
zuverlassige Orientierung.

Dank Internet kann
heute jeder ein
Kritiker
sein...
Absolut.
Der Gast
dussert
seine
subjekti-
ve Kritik
anonym im
Internet. Das
ist eine
andere Form
der Mund-
propa-

man das Ohr am Puls der Zeit
haben. Weil die Menschen
heute satt sind, wollen sie
nicht nur gut essen, sie wollen
liberrascht und unterhalten
werden — mit stdndig neuen
Ideen und Présentationen.
Inszeniérung ist wichtiger
geworden, vieles unterliegt
heute einer Dramaturgie. Das
ist eine Herausforderung.

Wie wichtig waren die
beruflichen Erfahrungen, die
Sie in der Schweiz gesammelt
haben?
In der Schweiz hatte man
schon vor Jahrzehnten die
besseren Produkte und diese
auch gepflegt und kultiviert.
Ausserdem gab es auch die
& entsprechenden Géste, die
sich gutes Essen etwas
kosten liessen. Und die,
besten Koche, von denen
man etwas lernen konnte.
I Mir sind bei meinem ersten
~, Schweizer Engagement im
. Ziircher Restaurant Wallberg
férmlich die Augen aufge-
gangen, als ich sah, mit
welchen Produkten man dort
2 arbeitete.
-ﬁv«
'/ Siepflegen
! noch immer

Bilder zvg

Ein Ort fiir Gourmets hoch iiber Miinchen: Das Restaurant 181 im Olympiaturm.

Kochsche Kreation aus
Steinbutt und Hummer.

mit Ihren izer K

Hier sind die Winde alles andere als eckig: Ausschnitt aus dem
«Business»-Bereich im Restaurant 181.

Einer davon ist Michel Dome,
Kiichenchef des Hotels
Schweizerhof in St. Moritz, mit
dem Sie dieses Jahr eine Art
kulinarisches Austausch-
programm inszeniert haben.
Wie kamen die «Schweizer
Wochen» im Olympiaturm an?
Ausgesprochen gut. Die Idee,
die Schweiz kulinarisch nach
Miinchen zu holen, entstand ja
Anfang 2012 im Rahmen des
Gourmet Festivals in St. Moritz.
Wir hatten vom Geschnetzelten
bis zum Egli die typischen
Schweizer Spezialitaten
zubereitet und am Tag bis zu
200 Schweizer Meniis verkauft,
sechs Wochen lang.

Otto Koch, deutscher
Sternekoch.

Sie neh Ihre Aufgabe als
Gastro-Botschafter sehr ernst.
Zurzeit organisieren Sie mit
den «Gourmet Tower of the
World Series» eine kulinari-
sche Weltreise durch die
hochsten Turmrestaurants
dieser Welt. Was genau hat es
damit auf sich?

Ich lade regelmassig die Chefs
aus den hochsten Gourmet-
Tiirmen der Welt zu mir ein. Im
Gegenzug besuche ich den
jeweiligen Koch in seinem
Restaurant. Nach dem Starkoch
Patrick Sheerin aus dem
Chicagoer «Signature Room
95th», kommt im November das
Kiichenteam des «Equinox» im
70. Stock des «Swissétel the
Stamford» in Singapur zu uns.
Die néchste Station wird dann
der neu renovierte Wiener
Fernsehturm sein.

Zur Person Ein
(Otto) Koch mit
grosser Erfahrung

Otto Koch (63) ist seit 2009
Patron des Restaurants 181
First & Business (Betreiber:
Event-Caterer Arena One) im
Olympiaturm Miinchen. Nach
der Kochlehre und Stationen in
Deutschland, Frankreich und
der Schweiz fiihrte er tiber

20 Jahre das «Le Gourmet»
und spater das «Le Gourmet &
Schwarzwaélder» in Miinchen
— durchwegs mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet.
Seit 1996 ist Koch zudem
beratend fiir Robinson Club
und Sodexo tatig. nk/sag

www.restaurant181.com
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Das besondere
Konzept Hotelgast
oder Patient? In den
Hotels Eden und
Schiitzen in Rhein-

felden (AG) ist das

auf den ersten Blick
nicht klar. Mit Ab-
sicht. Und mit Erfolg.

FRANZISKA EGLI

Das Solebad im Hotel Eden steht nicht allein Gésten und Patienten zur Verfiigung, sondern ist auch dffentlich zugénglich.

Bilder zvg

Fur Gesunde und Kranke

on solchen Zahlen
konnen viele Hoteliers
nur trdumen: Martin
Sonderegger verzeich-
net eine Auslastung von iiber
90 Prozent. «2011 betrug sie im
Klinikteil bei iiber 30000 Logier-
nichten rund 93 Prozent. Bei den
Hotelgdsten mit rund 10000 Lo-
gierndchten 70 Prozent», sagt er.
Sonderegger ist Direktor des
4-Sterne-Hotels Eden im Park
und des 3-Sterne-Hotels Schiit-
zen Rheinfelden im einstigen
Kur- und Badeort Rheinfelden
(AG), welche iiber ein einzigarti-
ges Konzept verfiigen: Sie sind
Klinik und Hotel in einem. Oder
anders gesagt: Die Klinik Schiit-
zen Rheinfelden, eine stationire
Privatklinik fiir Psychosomatik,
Psychiatrie und Psychotherapie
mit rund hundert Betten, ist inte-
griert in die zwei allgemein zu-
ginglichen Hotels Schiitzen
und Eden mit 80 Betten.

Mancher Gast merkt den
Unterschied nicht

Die beiden idyllisch gelege-
nen Hotelanlagen gehéren zu
der Schiitzen Rheinfelden AG,
welche vor 30 Jahren gegriindet
wurde. Die Klinik nimmt privat,
halbprivat wie auch allgemein

Martin
Sonderegger

Euro-asiatische Kiiche: das Restaurant Makaan im Hotel Eden.

versicherte Patienten auf und ist
Mitglied der Swiss Leading Hos-
pitals; die Hotels konnen vorab
auf Business- und Seminar-Géste
zdhlen. Und so
manch . ein
Gast,  weiss
Martin ~ Son-
deregger, wiir-
de nicht mer-
ken, dass das
Hotel gleich-
zeitig  auch
Klinik ist - et-
was, das durch-
aus  auch

seine Vorteile hat: Einen mog-
lichst normalen, alltdglichen
Umgang mit den F pfle-

Ob Patient oder Gast, die Zimmer unterscheiden sich nicht.

Seiten gleichermassen zur Verfii-
gung, ebenso die lauschigen
1 Und nicht zuletzt

Parl
Par

gen, so das Credo der beiden
Hauser. Zwar verfiigen die Pa-
tienten - «auf eigenen Wunsch»,
wie Sonderegger betont - iiber
separate Speisesdle. Auf jedem
ihrer Stockwerke befinden sich
zudem ein Aufenthaltsraum und
eine Kiiche. Und das Einchecken
findet nicht in der Lobby, son-
dern diskret in einem Nebenzim-
mer statt.

Ansonsten aber lasst sich auf
den ersten Blick kein Unterschied
ausmachen: Die Zimmer sind
dieselben wie die der Hotelgiste.
Das Solebad mit Wellnessange-
bot im Hotel Eden steht beiden

tragen Arzteschaft wie Patienten
neutrale Kleidung, so dass nicht
mal auf dieser Ebene ersichtlich
ist, wer denn nun Patient, Gast,
Hotel- oder Klinik-Angesteller ist.

Auch das Hotel Schiff am Rhein
wird das Konzept iibernehmen
Das alles ist Konzept der Schiit-
zen Rheinfelden AG mit 330 Mit-
arbeitern und dient nicht zuletzt
dem Wohl der Patienten. «Wir
hier sind iiberzeugt, dass es kran-
ken Menschen hilft, wenn sie in
einer moglichst alltdglichen Um-
gebung sind und sich trotzdem
vollumfénglich betreut fithlen.»

Aber auch aus wirtschaftlicher
Sicht ist das Modell ein Erfolg.
«Anders als reguldre Gaste blei-
ben die Patienten mehrere Wo-
chen. Das ist fiir einen Hotelier
nicht unattraktiv», gibt Sonder-
egger unumwunden zu. Seit zwei
Jahren gehort ein weiteres Rhein-
feldner Hotel zur AG: das 3-Ster-
ne-Hotel Schiff am Rhein. «Es ist
vorgesehen, dass auch dieses
Haus mittelfristig iiber einen Kli-
nik-Teil verfiigen wird, wo sich
kranke und gesunde Menschen
begegnen.» Fiir ihn, der aus der
Ferienhotellerie kommt, ist die-
ses Modell eines mit Zukunft.

www.hoteleden.ch
www.hotelschuetzen.ch

SV Group will nachhaltiger werden

Personalgastronomie soll
klimafreundlicher werden:
Die SV Group lanciert 2013
gemeinsam mit dem WWF
Schweiz das Programm
«One Two Wen. Es will den
CO-Fussabdruck
verkleinern.

SABRINA GLANZMANN

Weniger Flugwaren, weniger Pro-
dukte aus fossil beheizten Ge-

Services GmbH, die im Bereich
Ykobil forscht, berdt und

wichshéusern, weniger Fleisch,
weniger Energieverbrauch und
weniger Abfall: Das sind die er-
klarten Ziele des Nachhaltigkeits-
programms «One Two We», das
die SV Group in der Schweiz ab
2013 umsetzen mdchte. Das
Unternehmen hat es vor Kurzem
der Offentlichkeit prasentiert.

Ziel: 20 Prozent CO2-Redukti

ausbildet. Steigt ein Restaurant
oder eine Mensa ins Programm
ein, wird fiir jeden Standard der
Ist-Zustand erhoben und bewer-
tet. Pro Lokal soll so anschlies-
send ein individueller Nachhal-
tigkeitsplan entstehen. Damit will
man ab 2015 20 Prozent CO, re-
duzieren - das entspricht 3000
Tonnen CO, jahrlich.

«Wir méct o viele

ab 2015

Dafiir hat der Caterer hat in
den vier Bereichen Angebot, Be-
schaffung, Betrieb und Logistik
zusammen mit WWF Schweiz
Umweltstandards auf wissen-
schaftlicher Basis definiert. Dazu
beigezogen hat SV auch die ESU

Kunden {iberzeugen, unser Pro-
gramm One Two We> gemein-
sam mit uns und unseren Exper-
ten in ihrem Personalrestaurant
oder ihrer Mensa umzusetzen»,
sagt Patrick Camele, CEO SV
(Schweiz) AG. Das Ziel sei, dass
100 Betriebe bis zum Jahr 2015

8

Thomas Vellacott, CEO WWF "
Schweiz (L), und Patrick
Camele, CEO SV (Schweiz) AG.

das Programm umsetzen werden.
Laut SV Group werde es Fleisch
und Fisch in den teilnehmenden
Betrieben weiterhin geben, je-
doch soll das Angebot an fleisch-
losen und fleischarmen Produk-
ten weiter ausgebaut werden. Das

meistverkaufte Menii 1 etwa soll
héufiger fleischlos sein.

Erster teilnehmender Betrieb ab
2013: die Mensa der Uni Basel
Auch der Beschaffungsmix fiir
Gemiise und Friichte wird ndher
angeschaut. So ist es Teil des Pro-
gramms, fiir alle Routen, die zum
Beispiel fiir die Beschaffung von
Tomaten aus der Schweiz, Spa-
nien oder Marokko gemacht
werden, die CO,-Werte zu be-
rechnen. Die Mensa der Uni Ba-
sel wird das Programm als Erste
umsetzten. Laut Denise Bienz,
Leiterin der Fachstelle Nachhal-
tigkeit der Uni Basel, komme man
mit dem Programm dem Ziel
einer nachhaltigen Mensa einen
wichtigen Schritt ndher.

Neunte «Lange
Nacht der Hotel-
barsy in Ziirich

Am Samstag, 3. November 2012,
geht in Ziirich die «Lange Nacht
der Hotelbars» in ihre nidchste
Runde: Zwolf 4- und 5-Sterne-Ho-
tels prasentieren ihre Bars mit ver-
schiedenen Angeboten und Spe-
cials einem breiteren Publikum.
An der nunmehr neunten Ausgabe
sind neu das Sorell Hotel Seiden-
hof und das 25hours Hotel Ziirich
West teil, das kurz vor der Eroff-
nung steht. Das Eintrittsticket, der
limitierte «Hotelbar-Pass», ist ab
sofort im Verkauf.

www.langenachtderhotelbars.ch

«Dolder Waldhaus»:
Frisch renovierte
Appartements

Das 4-Sterne-Hotel Dolder Wald-
haus in Ziirich hat in den Sommer-
monaten einzelne seiner Apparte-
ments renoviert und = deren
Struktur iiberarbeitet. Sie konnen
ab sofort bereits fiir eine einzelne
Ubernachtung ab 320 Franken pro
Person gebucht werden - frither
standen sie ausschliesslich fiir
Langzeitaufenthalte zur Verfii-
gung. Die Appartements sind
ausserdem neu in die Kategorien
Family und Business unterteilt.
Zwei weitere Renovierungen von
Top-Floor-Appartements ~ stehen
kurz vor Abschluss.

«Nobuy»: erneut
zu Gast im Hotel
Baur au Lac

Vom 7. bis zum 15. Dezember ver-
wandelt sich das Restaurant Rive
Gauche im Ziircher «Baur au Lac»
in ein «Nobu-Matsuhisa»-Restau-
rant: Es findet ein weiteres Gast-
spiel des Kochteams aus dem be-
rilhmten Restaurant Matsuhisa
Mykonos statt. Die Koche bereiten
einige der Highlights der japa-
nisch-peruanischen Kiiche zu, fiir
die Chefkoch Nobuyuki «Nobu»
Matsuhisa weltweit bekannt ist.
Dazu gehéren etwa «Black Cod
‘Yuzu Miso Sauce» - schwarzer Ka-
beljau mit Miso - und Variationen
seines «New Style Sashimi».

www.agauche.ch

Sorell Hotel Ador
in Bern: Neue
Meetingraume

Das Berner Sorell Hotel Ador hat
drei neue Meetingraume erdffnet.
Damit verfiigt es neu iiber 17 Semi-
narrdume mit Platz fiir bis 350 Per-
sonen. Wie iiberall im 3-Sterne-
Haus wurden diese durchgehend
mit LED-Technologie ausgestattet.
Und mit Hilfe eines neuen, hotel-
eigenen CO,-Eventrechner auf der
Website ldsst sich zudem der CO,-
Ausstoss fiir jedes Seminar berech-
nen; auf Wunsch kann dieser kom-
pensiert und die Veranstaltung
klimaneutral durchgefiihrt wer-
den. sag

www.hotelador.ch



Dreimal Nussaroma
zum Jahresende
von Nespresso

Mit drei neuen, speziell fiir die fest-
liche Jahreszeit kreierten Grand
Crus will Nespresso die Kaffeegau-
men kitzeln: dieses Jahr basieren
die so genannten «Variations» auf
verschiedenen Sorten aus der
Aromafamilie Nuss. Es sind dies
Haselnuss, Macadamianuss und
Kokosnuss. Basis ist der Grand Cru
«Livanto» aus dem Standardsorti-
ment. Die neuen «Variations 2012»
haben alle die Intensitit 6 auf einer
Skala von eins bis zehn. sag
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007 geniesst
ietzt anders

Der neue James-Bond-Film iiberzeugt,
was Geschichte und Umsetzung betrifft.
Touristiker werden sich iiber einige
Szenen freuen - Gastronomie hat
diesmal fast keinen Platz.

RENATE DUBACH

etzt darf man also iiber das
23. Bond-Abenteuer «Sky-
fall» schreiben, die ersten
Pressevorfithrungen sind
iiber die Biihne gegangen,
und am 1. November lduft der
Film in den Kinos an. Er dauert
zwar fast zweieinhalb Stunden,
aber die gehen vorbei wie im
Flug. Der Spannungsbogen, der
in den ersten Sekunden aufge-
baut wird, hat praktisch keinen
Durchhinger. Der britische Ge-
heimdienst MI6 hochstselbst ist
diesmal im Visier der Bosewichte.

ANZEIGE

POMMES FRITES
AUS DER REGION

Birner Frites, Ziri Frites und Frites Région Léman:

Die beliebteste Beilage der Schweizer jetzt new aus 100% regional angebauten Kartoffeln und
100% hochwertigem Schweizer Sonnenblumendl. Frei von allergenen Zutaten und Konservierungsstoffen.
Wie hausgemacht — dank Schale und unverwechselbarem Schnitt.

republica

Bérner Frites
«KADI terroir ist gut

Ziiri Frites
Gpfel

fir unsere Region. Da fi Frites — das Produkt Kartoffel
mache ich gerne mit.» das liegt nahe.» entscheidend auf.»
Michael Probst Patrick Meier Eric Joly

Landwirt Landwirt Landwirt
Koppigen BE Alten ZH Longirod VD

Frites Région Léman
«KADI terroir wertet

Mehr Infos unter: www.kaditerroir.ch

Kartoffeln aus der Region

Schwe 7 renblumendsl

KAD

Swiss Premium 9 Quality.

1.

Tiefer Blick: «Bond» Daniel Craig mit «Girl» Bérénice Marlohe.

Regisseur Sam Mendes setzt die
Geschichte iiberzeugend um, in-
szeniert sie actionreich, ohne
sich in {iberlangen Explosions-
orgien oder allzu garstigen Lein-
wandgemetzel zu verlieren.

Bond trinkt nur einen einzigen
Martini - immerhin geschiittelt
Was aber enttduscht in «Sky-
fall» ist der gastronomisch-lukul-
lische Bereich. Da hat doch bei-
spielsweise das franzosische
Champagner-Haus Bollinger ex-
tra eine Spezialausgabe zum
50-Jahr-Jubildum der Bond-Filme
kreiert, mit aufwendiger Verpa-
ckung fiir die Fans. Und dann
trinkt Daniel Craig alias James
Bond gar nie auch nur ein klitze-
kleines Schliickchen davon. Gut,
einmal sieht man den Hals der
Bollinger-Flasche aus einem Eis-
kiibel ragen. Und ein, zwei Mal
stockelt das Bond-Girl Bérénice
Marlohe mit einem halbvollen
Champagnerglas durch die Sze-
ne, aber sehen, wie jemand den
edlen Schaumwein wirklich
runterschluckt, kann man nicht.
Was nicht heissen soll, dass in
«Skyfall» nichts Fliissiges konsu-
miert wird. Schon ziemlich friih
greift Bond zur Flasche, und zwar
kraftig. Zuerst jst sie griin und
enthélt Bier - der niederlandi-
sche Braukonzern Heineken soll
rund 40 Millionen Franken fiir
den  Product-Placement-Deal
hingeblattert haben, wurde ge-
munkelt. Dann ist es Schnaps,
Fusel aller Art, mit dem sich Bond
beinahe ins Jenseits sauft. «Bond
war schon immer ein Trinker. Es
ist ein Teil seiner Personlichkeit»,
erklarte Craig das Verhalten sei-
ner Figur gegeniiber einer ameri-
kanischen Filmzeitschrift. Wie er

O .

8

selber zu alkoholischen Getrén-
ken steht, offenbarte Craig nicht.
Jedenfalls darf er als Bond in
«Skyfall» einen einzigen Martini
geniessen - und der wird immer-
hin geschiittelt und nicht geriihrt.
Dann allerdings hat ein 50-jéhri-
ger schottischer Single-Malt-
Whisky der Marke Macallan sei-
nen grossen Auftritt. In einer
Szene, die Schweizer Zuschaue-
rinnen und Zuschauer stark an
eine andere actionreiche Ge-
schichte mit den Hauptdarstel-
lern Wilhelm Tell und Walterli
erinnern diirfte.

Stédte und Landschaften werden
ausgezeichnet in Szene gesetzt
Und schliesslich kam bei «Sky-
fall» literweise Coca-Cola zum
Einsatz. Die Firma diirfte jedoch
kaum  Product-Placement-Ge-
biihren bezahlt haben, denn man
sieht weder Logo noch Limona-
de. Das braune Zuckergetrdnk
wurde auf den Istanbuler Teer ge-
spriiht, damit die dariiber rasen-
den Motorrader nicht ins Schlit-
tern kamen. Auch die Szenen im
und auf den Dichern des grossen
Bazars sind iiberwiltigend. Uber-
haupt wurden ein paar Stidte
und Landschaften ausgezeichnet
ins Bild gebracht. Die attraktive
Skyline von Schanghai bei Nacht
etwa, mit ihrer modernen Archi-
tektur. Ein bisschen exotisches
Macao, eine abgelegene schotti-
sche Landschaft, ruhig und men-
schenleer. Und immer wieder
zeigt Sam Mendes spektakuldre
Bilder von London: aus der Luft,
auf hektischen Strassen und so-
gar unterirdisch. Kurz: Genuss
kommt bei «Skyfall» in der Form
von Asthetik zum Zug, weniger in
Form von leiblichen Geniissen.

Fotolia

Istanbul und sein Basar: einer der Schauplitze von «Skyfall».

Der Tessiner Claudio Tamborini ist
«Wingzer des Jahres» 2012

Am Dienstag fand in Bern die Verleihung des
«Grand Prix du Vin Suisse 2012» statt

Rund 3000 Weine von 600 Schwei-
zer Produzenten wurden fiir den
diesjahrigen «Grand Prix du Vin
Suisse», organisiert vom Weinma-
gazin Vinum und der Vereinigung
Vinea, verkostet. Die Weine wur-
den nach Rebsorten und Weinty-
penin 12 verschiedene Kategorien
Klassiert.

Am Dienstag wurden an einer
Gala in Bern die Gewinner ver-
kiindet - sie kommen aus der
ganzen Schweiz (vollstindige
Rangliste siehe Weblink). Neben
den Kategoriensiegern gab es drei
Sonderpreise: «Winzer des Jah-
res» ist Claudio Tamborini aus

Lamone (T1); iiber die ganze Pré-
mierung hinweg hat er die besten
Resultate erzielt. Der Gamaret
2011 der Domaine de Miolan in
Choulex (GE) wird mit dem Prix
Bio ausgezeichnet und ist somit
der hochstbewertete Wein aus
biologischem Anbau. Und der
Prix Vinissimo fiir den punk-
thochsten Wein des ganzen Wett-
bewerbs geht an die Cave Créta-
come in Chamoson (VS) fiir ihren
in der Amphore ausgebauten Jo-
hannisberg 2011. sag

Zu den Resultaten:
www.grandprixduvinsuisse.ch
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Prickelndes Vergnugen

Korky's

Christoph
Kokemoor

ist Chefsomme-
lier im Grand
Hotel Les Trois
Rois in Basel. Seit
zwolf Jahren hat
er sich der Welt
des Weins
verschrieben.
Seine Kolumne
erscheint
monatlich.

oll es Prosecco, Campari oder Cham-
pagner sein zum Aperitif? Diese Frage
beantwortet der Gast gerne damit, ob
es etwas zu feiern gibt, oder ob doch
eher «nur» ein Glas Wein angebracht ist. Ist
Champagner iibertrieben? Und welche Marke
soll man bestellen, ohne einen Fauxpas zu

>

halb fuhren einige Marken inzwischen «Es-

ensbegl de Ch Weine» im
Sortiment, mit I(omplexnat und Struktur. Das
sind Schaumweine, die den grossen Weinen
ein ebenbiirtiges Pendant sein kénnen.

Ich durfte inden letzten Monaten einige dieser

1und méchte

begehen? Das sind keine einfachen E -
dungen. Schaumwein ist nicht nur einfach
Wein, sondern eine
Lebensphi-

losophie. /

korpert
einen gewis-
sen Status, Se-
riositit und ge-
hért immer noch
zum guten Stil. Pro-
secco ist im Gegensatz
dazu ein Schaumwein, der
Leichtigkeit, ~Spontaneitt
und Ungezwungenheit aus-
driickt. Die Wahl ist letztlich
eine emotionale Entscheidung
und abhingig vom Anlass. Doch
welcher Champagner ist nun der
richtige? <4
R
Eine gute Marke steht fiir Ver-
lasslichkeit und Qualitit. Je be-
kannter eine Marke ist, desto
mehr kann ich bei meinen Mit-
menschen auf Gleichgesinnte hof-
fen. Das individuelle Produkt aus
einer Vielfalt von Champagnern, Win-
zern und Firmen kann auch zur Verwir-
rung und im schlimmsten Fall bei einem
Geschiiftsessen zu einem Misserfolg fiih-
ren. Doch warum ist das so? Ein Blick in die
Vergangenheit gibt Aufschluss dariiber.

Dom Pérignon, der Kellermeister der Abtei
Hautvillers, revolutionierte im 17. Jahrhun-

dert die Weinbereitung. Mit der Zugabe von |

Hefe und Zucker entstand eine zweite Garung,
und mit dem gleichzeitig eingefiihrten Kork-
verschluss - lle von dlgetrénkten Lap-
pen) - blieb die Kohlenséure in der Flasche.

Dies gilt als monumentale Geburtsstunde des
Champagners, und Dom'Pérignon legte damit
den Grundstein fiir die Klassifizierung der La-
gen, wie sie heute noch gelten. Der schdumen-
de Wein wire wohl bedeutungslos geblieben,
wenn er 1715, nach dem Tod von Sonnenkonig
Louis XIV, nicht ein Ausdruck fiir Feiern ge-
worden wire. Seit damals steht Champagner
fiir Ausgelassenheit und Freiheit.

Champagner soll in besonderen Situationen
und Lebenslagen das Schone verbinden, Brii-
cken schlagen, Geschifte und Hochzeiten be-
siegeln. In Frankreich wird der Champagner
auch zum Essen getrunken, was in den iibri-
gen Landern der Welt Erstaunen auslést. Des-

Frage der"

die Bereicherung nicht missen. Dennoch be-
zweifle ich, dass Champagner aus seiner
eigentlichen Aperitif-Rolle schliipfen kann,
weil die Weinwelt in den letzten Jahren alles
andere als stehen geblieben ist.

Die Weine aus der Schweiz erfahren in der
Spitzengastronomie immer mehr Respekt und
Akzeptanz. Das macht die Wahl des richtigen
Aperitifs oder Weins nicht einfacher. Ob man
eines der bekannten Labels aus Reims oder
Epernay wihlt, ist reine Geschmackssache,
und im Allgemeinen

kann man hier keine Fehler begehen. Doch als
Essensbegleiter reichen sie nicht aus. Hier
empfehle ich, einmal kleine Winzer-Champa-
gner zu probieren, aus Betrieben, die auch
ihre Grundweine in kleinen Barriques aus-
bauen. Egly-Uriet, Jacquesson, Henri Giraud,
Eric Rodez, Claude Cazal, Jacques Selosse sind
Beispiele fiir solche Betriebe, die Champagner
mit einer Weinphilosophie vertreten.

Welchen Champagner bestellt der Gast nun?
Den offenen Champagner des Hauses oder
doch mal einen Champagner von der Karte?
Bedauerlicherweise bleibt das Angebot auf
einer Champagner-Karte oft unbeachtet, und
die schonen K verweilen ungeoff:
im Weinkeller. Seien Sie selbst mutig und
probieren Sie auch mal etwas Neues! Und fiir
Zuhause geniessen Sie Thr gewohntes Label,
welches Threr eigenen, personlichen Lebens-
philosophie entspricht.

Fotolia

Champagner:

* bis heute ein
Ausdruck fiir Stil

" und Genuss.

Auszeichnung

Jost-Krippendorf-
Preis 2012 fiir
Niederosterreich

«Nachhaltige» Ehrung fiir Nieder-
osterreichs Tourismus: Das Bun-
desland rund um Wien erhielt vom
Osterreichischen Verein fiir Tou-
ristik (OVT) den Jost-Krippendorf-
Preis 2012. Die durch den Schwei-
zer Tourismusforscher inspirierte
Auszeichung wird seit 2003 fiir Ak-
tivititen verliehen, die Gkologisch
und okonomisch sinnvoll und
ethisch vertretbar sind. Unter den
bisherigen Preistragern befindet
sich mit Hotelplan auch ein
Schweizer Unternehmen; es konn-
te die Ehrung 2005 entgegenneh-
men. hp/sag

Schweizer
Herbstgitzi aus
dem Oberwallis

Neu gibt es das Schweizer Herbst-
gitzi auch im Oberwallis. Damit
werde laut Schweizerischem Zie-
genzuchtverband (SZZV) auch ein
Beitrag zum Erhalt der gefahrdeten
Walliser Schwarzhalsziege ge-
leistet. Bereits 2011 hatte der SZZV
mit der Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen und der Stiftung Pro
Specie Rara die Herbstgitzi-Saison
in anderen Regionen lanciert - als
Alternative zum Ostergitzi.

www.szzv.ch

‘ Tourismus

ITB Asia: 2012

‘erfolgreich, 2013

Expansion geplant

Die fiinfte ITB Asia, die letztes
Wochenende in Singapur zu Ende
ging, ist die bisher erfolgreichste:
sie verzeichnete rund 8500 Besu-
cher, was 12 Prozent mehr gegen-
iiber dem Vorjahr entspricht. Ins-
gesamt waren Fachbesucher und
Einkédufer aus 92 Landern anwe-
send. Fiir die Ausgabe von 2013
soll die Fachmesse fiir die asiati-
sche Reiseindustrie erweitert wer-
den; die Veranstalter beabsichti-
gen, in das sanierte Suntec
Si Convention Centre zu-

\ Neue Biicher
SChOkOlade— Anwendungen fiir das Kochen mit Maag]'_sche Snacks «Gilinstiges»  oder  «Teigiges» interreligiose Kochbuch «Was isSt
. Schokolade vor, unterteilt in Kapi- : unterteilt sind. Thuri Maag wire Religion?», warum manche Spei-
KIeatIOIlen aﬂer tel wie «Bonbons and Pralines», U.n.d e].nfache aber nicht Thuri Maag, wenn er sen gesegnet verspeist werden,
i «Savoury Dishes» oder «Chocolate 1 nebst toffeln  mit ihrend andere als unrein gelten.
Pemnsu]'a HOtelS for Kids». Darunter finden sich GenChte pochiertem Ei oder Thuri's Party-  Rezept-Beispiele: Challa (Jiidi-
Schokolade spielte bereits bei der Rezepte wie Jasmintee-Bonbons, Das jiingste Werk von Thuri Maag, ~ spaghetti nicht auch mit A fal- scher Schabbatzopf), Tom Kha

Eroffnung des ersten Peninsula
Hotels in Hongkong anno 1928
eine bedeutende Rolle: Lokale Bi-

cker waren von der Kostlichkeit
aus dem Westen fasziniert und
wollten mehr iiber die Herstellung
von Schokolade erfahren. So be-
gann das Hotelteam, mit Schoko-
lade zu experimentieren und
schliesslich fiir die Hotelgéste edle
Eigenkreationen herzustellen. Mit
dem Buch «Naturally Peninsula -
Chocolate Flavours» erscheint
nach «Flavours» und «Tea Fla-
vours» das dritte «Peninsula-Well-
ness»-Werk und stellt zahlreiche

weisse Schokolade mit Krebs und
Kaviar oder spektakuldre Drinks
wie «Snickers Vodka». Uber 84
Rezepte haben die Chefs der The
insula Hotels in Hongl

Tukm, Peking, Shanghai, Bangkok,
Manila, New York, Chicago und
Beverly Hills fiir das Buch beige-
steuert. Fotografiert wurden die
Rezepte vom preisgekronten Foto-
grafen Edmond Ho aus Singapur,
der auch die Bilder fiir die ersten
beiden Kochbiicher der Serie pro-
duziert hat. «Tea Flavours» wurde
bei den Gourmand World Cook-
book Awards im Jahr 2007 mit
dem Preis «Best in the World Pho-
tography» ausgezeichnet.

Naturally Peninsula - Chocolat Flavours ist
auf Englisch ab November in allen The
Peninsula Hotels sowie online erhéltlich.
Peninsula Merchandising Limited, 200 Seiten,
ISBN 978-988-8151-51-6, USD 75.-.

www.peninsulaboutique.com

einst mit 17 Gault-Millau-Punkten  lenerem aufwartete: gebratene
ichneter G und  Ginseleber auf Sauerkraut mit Va-
«Pilzkoch der Nation», heisst nillesalz etwa, Entenbrust mit

«Maagisch einfach. Unkompli-
ziertes vom Spitzenkoch Thuri
Maag» und widmet sich ganz den
einfachen Gerichten und dem
kleinen Aufwand. Und das mit
Grund: Einst vernahm er, wie sich
jemand nicht getraute, Spitzli sel-
ber zuzubereiten. Da habe ihn

den «kulinarischen Blitz» getrof-
fen, erzéhlt er und kreierte fiir sein
ndchstes Buch kurzerhand Ge-
richte, die einfach nachzukochen
und in Kapiteln wie «Snackiges»,

Sauerkirschen oder Kaninchen-
Tatar. Die Gerichte- und Schritt-
fiir-Schritt-Fotos  stammen von
Erwin Auf der Maur.

Thuri Maag, Maagisch einfach. Unkomplizier-
tes vom Spitzenkoch, Werd Verlag, 176
Seiten, ISBN 978-3-85932-692-7, Fr. 49~

Traditionelle
Rezepte aus allen
flinf Weltreligionen

In allen fiinf Weltreligionen spie-
len Kochen und Essen eine grosse
Rolle. Ein Team aus Buddhisten,
Christen, Hindus, Muslimen und
Juden gewidhrt anhand typischer
Rezepte einen Einblick in die
Geschichten und Rituale ihres
Glaubens. Angereichert mit viel
Hintergrundwissen, enthiillt das

Gai (Hiihner-Kokos-Speise zum
thaildndisch-buddhistischen
Asalha-Puja-Fest) oder Pan de
Muertos (Mexikanisches Toten-
brot zu Allerheiligen). fee

Noam Hertig, Israelitische Cultusgemeinde
Ziirich, Was isSt Religion? Rezepte ~ Tradi-
tion - Rituale - Tabus, Werd Verlag, 168
Seiten, ISBN 978-3-85932-690-3, Fr. 49.—

Mit Ausnahme von «Naturally Pen-
insula - Chocolate Flavours» sind
alle Kochbiicher in unserem Buch-
shop erhdltlich:
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

mckzu.kehren und eme Zweite

TV-Sendung

Neue Serie besucht
und bewertet
Hotels weltweit

«Heinz Hormann - 5 Sterne sind
nicht genugy»: So heisst eine neue
Serie des deutschen TV-Senders
Vox. Sie startet am 4. November
(Sendezeit: 23.30 Uhr). Hotelkriti-
ker und Restauranttester Heinz
Hormann besucht und bewertet
laut Mitteilung «die 50 besten, teu-
ersten und luxuridsesten Hotels
der Welt». Die Frage dabei sei, ob
diese «wirklich so gut» seien. Fiir
die erste Folge testete Hormann
das «Mandarin Oriental» Paris und
das «Conrad Maldives Rangali
Island» auf den Malediven.  sag
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Tourisme vaudois

Le Chateau de Chillon invite
les architectes a réimaginer
son aménagement extérieur.
page 20

Marché aux truffes
Bonvillars accueille samedi
son quatriéme marché dédié
a la truffe suisse.

page 23

En Suisse romande,
les fiches d'hétel sont
une obligation
compliquée avec

une procédure
dépassée. La

solution tessinoise
simplifierait la vie
des hoteliers.

JACQUELINE PARRAT

n terre romande, la

transmission des don-

nées en est encore au

relevé papier, alors que
le Tessin, lui, dispose d’un syste-
me informatique performant. Or,
cette obligation légale est une
charge importante pour les tenan-
ciers d'établissement.

Souvent, les données des hotes
doivent étre recopiées, ou com-
plétées, avant d'étre communi-
quées. Chronophage pour les gé-
rants mais aussi pour la police qui,
souvent encore, passe récupérer
les documents chez les logeurs,
aubergistes, hoteliers, camping
et, ensuite doit les saisir dans ses
propres fichiers.

Au Tessin, le systéme informatisé
permet un gain de temps

En Suisse romande, la transmis-
sion électronique n’a pas - encore
- cours. Mais au
Tessin, le systéme
est informatisé, ef-
ficace, et la com-
munication  aux
services de police
s'effectue en temps
réel. Un gain de
temps  précieux
pour la recherche

Beaucoup d'hételiers romands remplissent encore leurs fiches a la main. M@me si d'autres systémes existent.

Limite du systeme des
fiches chronophages

(et logeurs) disposent d’un acces
internet personnel si leur infra-
structure compte cing lits et plus.
Silelogeur compte
moins de cinq lits
ou si des proble-
mes techniques
(absence de ré-
seau. en monta-
gne) empéchent la
communication,

les gérants peu-
vent alors annon-

de personnes en «Il1 v a bien cer les arrivées sur
particulier, d’au- % des fichiers papier
tant plus dans un quelques dans les 24 heures.

canton qui compte
un grand trafic
transfrontalier.
Claudio Porta-
vecchia, chef du
Service des autori-
sations de police
cantonale tessinoi-
se, indique que la procédure
s'effectue en ligne, dir a

réticences. Mais il
faut vivre avec
son temps.»

Marc-Antoine Nissille
Prés. Société des hoteliers GE

Claudio Portavec-
chia souligne la
facilité d'utilisati-
on du logiciel, pro-
priété de la police

cantonale.
Branchement
et systéme gratuits
Ce sy permet en outre le

l'arrivée des hotes. Les hoteliers

rappel des données pour les habi-

tués, auxquels il n’est pas besoin
de d der les coord a

dées. Un projet d'informatisation
est 11 avancé et devrait

chaque visite. Bt le succes est au
rendez-vous, puisque 95% des
hételiers remplissent cette obliga-
tion en ligne en se déclarant trés
contents du gain de temps ainsi
obtenu. Par ailleurs, le systéme est
gratuit pour les hoteliers, ainsi
que le branchement. Ils doivent
uniquement étre équipés d'un or-
dinateur.

A Neuchatel, un projet trés avancé
devrait aboutir en 2012

Du coup, les tenanciers d’hotels
et d’auberges de la Suisse roman-
de révent d'un programme identi-
que. A Neuchatel, ce sont les pa-
trouilles qui vont récupérer les
fichiers. Ensuite les équipes de
nuit, saisissent les données et
controlent manuellement les indi-
cations dans le fichier RIPOL, une
banque de données de recherche
de personnes, de véhicules, d'ob-
jets ou d'infractions non éluci-

méme encore aboutir en 2012.
Dans le Jura, et a Fribourg, pour le
moment on réfléchit au probleme.

A Genéve, une liste de logiciels
est disponible

En Valais, les discussions ont
déja débuté mais le projet d’infor-
matisation se heurte a un proble-
me de protection des données, en
lien avec la législation cantonale.
A Geneve, le président de la Socié-
té des hoteliers Marc-Antoine
Nissille indique qu’un logiciel est
disponible. «Il y a bien quelques
réticences au changement, mais il
faut vivre avec son temps. La poli-
ce a transmis une liste de pro-
grammes compatibles avec ses

cantonale Jean-Christophe Saute-
rel indique qu’un projet de fichier
centralisé est a l'ordre du jour
mais qu’'une décision formelle
n'est pas prise, principalement
pour des raisons financieres.
Quant aux hételiers, tous disent
la lourdeur de la tache. Certains
avouent ne pas transmettre les fi-

e président de I'Associati-
L on romande des hoteliers
(ARH) Philippe Thuner
est partisan du modeéle tessinois:
«Les hoteliers sont bien évi-
demment trés intéressés par un

services et les établissements ge-
nevois s’y mettent petit a petit»,
souligne-t-il;, ajoutant que «le cas
échéant, un logiciel adéquat n'est
pas trés cher». Dans le canton de
Vaud, le porte-parole de la Police

plus simple, malgré
l'obligation de garder les don-
nées.»

Pour lui ses fiches sont pré-
cieuses: «Elles permettent le
suivi de la clientéle ou de se pré-

ches d’hétel, mais tiennent a jour
leur registre, pour les controles
policiers éventuels. Ils se fient a
leur flair et a leur expérience pour
détecter les clients douteux, n’hé-
sitent pas a signaler les comporte-
ments suspects. En attendant que
l'exemple tessinois investisse la
Romandie...

«Les hoteliers sont trés intéressés
par un systeme plus simple.»

munir en cas de non-paiement.»
11 pense que le modele tessinois
permettrait de réserver un meil-
leur accueil aux voyageurs qui
n'auraient pas a remplir un do-
cument en arrivant, parfois tard
ou fatigués.

Et Philippe Thuner de conclu-
re: «Sans compter que ces rele-
vés connaissent un rythme de
transmission différent selon les
communes.» jp

Les clients félicitent particulierement

les hoétels équipés par

Dialock pour leur:

* Haut
e Portes a |

apparence soignée
* Ouverture et fermeture de
maniére simple et sans contact

Commandez la documentation dialock

Lo
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Un soutien pour
les indications
géographiques

L'Office fédéral de I'agriculture
(OFAG) vient de rejoindre 1'Orga-
nisation pour un réseau inter-
national d'indications géographi-
ques. Il rejoint le groupe de
bailleurs de fonds qui soutien-
nent la réalisation de son projet
de répertoire informatique de
toutes les indications géographi-
ques protégées a ce jour dans le
monde. Un soutien financier qui
sera utilisé pour des recherches
concernant les pays de I'Europe
non membres de 1'Union euro-
péenne ainsi que la protection
d'indications géographiques pro-
tégées a ce jour. aca

www.origin-gi.com

Les abords du
site revisites

La Fondation du Chateau de Chillon
veut repenser complétement I'offre
extérieure de son édifice moyenageux.
Elle vient de lancer un concours
d'aménagement.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

ans un terme qui n’est

pas précisément défi-

ni, mais qu'on peut

raisonnablement es-
timer a 2018, le Chéteau de
Chillon aura changé. Non pas que
quiconque aura touché a la
vénérable enceinte, mais tous les
abords, une parcelle de 12500
metres carrés entre lac et voie de
chemin de fer, vont étre repensés.
Tel est le but souhaité par la Fon-
dation propriétaire du monu-
ment et des parcelles qui I'entou-
rent. Elle a annoncé, la semaine

ANNONCE
g
Des frites bernoises, des frites zurichoises et des frites de la région du Léman:
Taccompagnement préféré des Suisses, llement a partir de p de terre entiérement cultivées
dans chacune des régions et d'une huile de tournesol suisse de premiére qualité. Exemptes de tout
allergéne et de tout conservateur. Comme fait maison — grice a la peau et 4 une coupe trés caractéristique.
Frites bernoises Frites zurichoises Frites Région Léman
«KADI terroir est bon «Des pommes de terre «KAD!I terroir revalori-
pour notre région.Je = zurichoises pour des se de maniére décisive
participe volontiers a "j frites zurichoises - cela le produit pomme de
cette démarche.» tombe sous le sens.» terre.»
Michael Probst Patrick Meier Eric Joly
Koppigen BE Alten ZH Longirod VD
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Plus d’informations sous: www.kaditerroir.ch

KADI

Swiss Premium p;j Quality

derniére, le lancement d'un con-
cours d’aménagement de cette
parcelle a priori ingrate. Des
aménagements rendus nécessai-
res, selon elle, a la suite d’'une en-
quéte de satisfaction menée au-
prés des visiteurs (pour 71%
d'origine étrangere) en 2007.

Un projet exigeant oil 'esprit du
lieu devra étre respecté

«Elle devrait pourtant intéres-
ser des bureaux
d’architectes
aménagistes con-
firmés, mais aussi
de plus jeunes
créateurs, les
deux catégories
pouvant étre sé-
duites par 'image
emblématique du
site», selon Ber-
nard Verdon, pré-
sident de la
commission tech-
nique et architec-
ture de la Fonda-
tion.

Car outre les
données restricti-
ves d'un périme-
tre trés particulier
(500 metres de long pour une lar-
geur variant de 5 a 50 métres), les
difficultés ne manqueront pas
pour ceux qui se sentent capables
de relever ce défi.

Monument historique majeur,
le chateau en lui-méme ne devra
donc pas étre touché. Mieux, tout
aménagement, toute installation
devra en respecter l'esprit, ne pas

Une cafétéria complétera l'offre du Chéateau de Chillon.

«Ces aménage-
ments sont
nécessaires pour
maintenir le
standing du site.»

Claude Ruey
président Fondation du Chateau

Swiss-Image

dénaturer le lieu. Pour le reste,
toutes les solutions sont envisa-
geables pour aménager les rives
et les passages piétonniers, l'ac-
ces et la construction de locaux
de service, d’'un «shop» et d’'une
cafétéria de 80 places.

Pour Claude Ruey, président
de la Fondation du Chéteau de
Chillon, «il faudra bien cela pour
continuer 2 maintenir le standing
dus site et y injecter 600 000 francs
par année.»

Nouveau visage
dévoilé en avril

Ouvert depuis
le 16 octobre, le
délai  d’inscrip-
tion prévoit le
rendu des projets
au ler mars 2013,
celui des maquet-
tes le 15 mars et
la remise des prix
le 18 ‘avril 2013.
Les projets seront
par ailleurs ex-
posés au cha-
teau. S'ensuivront
d’éventuelles mo-
difications  des
réglements com-
munaux ainsi que la recherche
des fonds d'un ouvrage dont le
colit est estimé a 3,8 millions de
francs.

Les détails de la mise au con-
cours sont disponibles sur le site
ci-dessous, sous la rubrique Vaud
/Appel d'offres.

www.simap.ch

La société Valais/Wallis Promotion
officiellement préte a démarrer

La structure de promotion intersectorielle du Valais est
sous toit. L'assemblée constitutive s'est tenue lundi.

La promotion du tourisme, de
I'agriculture, du commerce et de
I'industrie du canton de Valais est
désormais assurée par une seule
et unique entité: Valais/Wallis
Promotion. La nouvelle société a
tenu lundi son assemblée consti-
tutive. La présidence ad intérim et
la direction ad intérim sont assu-
mées respectivement par le con-
seiller d'Etat Jean-Michel Cina et
le consultant en tourisme Peter
Furger. Le comité définitif sera élu
le 17 décembre a I'occasion de la
premiére assemblée générale. Les
activités pourront débuter au ler
janvier, date d'entrée en vigueur
de la loi régissant la société.

Les membres fondateurs ont
affirmé lundi vouloir axer leurs
efforts sur la qualité des produits.
Au niveau touristique, il s'agira de
définir un nouveau modele: «per-
formant, concurrentiel, porteur
de plus-value et durable». La
création d'un «Conseil stratégi-
que en matiére touristique» de-
vrait permettre d'atteindre cet
objectif, ainsi que la mise sur pied
de stratégies avec les partenaires
tels que les remontées mécani-
ques et les structures d'héberge-
ment. La Chambre valaisanne du

Swiss-Image

La raclette AOC, un
produit phare du Valais.

tourisme, nouvellement créée, se
chargera de la défense des inté-
réts et sera présidée par Raymond
Carrupt (lire htr du 18.10.12).
Valais/Wallis Promotion de-
vrait bénéficier d'un budget an-
nuel de 10 millions de francs. Le
Grand Conseil confirmera la part
de la participation étatique lors
de la session de novembre. Une
part du financement proviendra
également des cotisations, fixées
4500 francs minimum par année.
Chaque cotisation donnera lieu a
une voix; une contribution sup-
plémentaire donnera lieu a une
voix additionnelle. L'adhésion de
nouveaux membres est ouverte
jusqu'au ler décembre. Ib
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CCNT. Négociations. Pour janvier 2013, les salaires minimaux dans les métiers de l'accueil ne
seront pas augmentés. Les différents partenaires sociaux développent leurs arguments.

Salaire minimum en jeu

Les salaires
minimaux de
I'hotellerie-restaura-
tion ne seront pas
augmentés au 1er
janvier 2013. Les
partenaires sociaux
ont accordé leurs
violons.

DANIEL STAMPFLI

es derniers mois, les

pourparlers entre les

partenaires sociaux de

lindustrie  hételiere
suisse étaient placés sous le signe
de la situation économique diffi-
cile pour la branche. Et ce en rai-
son de la cherté du franc suisse,
dela crise de la dette dans la zone
euro et de l'environnement géné-
ral plutét rude.

Compte tenu de cette situation
difficile - et aussi en raison de
lintroduction du 13e salaire
complet a partir du ler janvier
2012 - l'organisation profession-
nelle Hotel & Gastro Union et les
syndicats Unia et Syna ainsi que
les associations patronales hotel-
leriesuisse, Gastrosuisse et SCA
Swiss Catering Association se
sont mis d'accord sur des mesu-
res de réduction des cofits.

Résiliable pour la premiére fois
le 30 juin 2014

Laccord stipule que les salaires
minimaux 2012 de la Convention
collective nationale de travail
pour les hotels, restaurants et
cafés (CCNT) au ler janvier 2013,
respectivement au début de la
saison d’été, ne seront pas aug-
mentés. En revanche, I'inflation
cumulative moyenne des années
2009 jusqu'a et y compris 2012
sera ajustée pour 2014. Selon
Marc Kaufmann, responsable
Economie et Droit a hotellerie-
suisse, cela devrait entrainer dans
le temps une augmentation d’en-
viron 4% des salaires minimaux

| @] :

convenu que l'échéance de la
CCNT 2010 sera prolongée de
deux ans, soit jusqu'en 2015. Au
cas ol une situation d’urgence
économique extraordinaire de-
vait se produire, trois périodes de
négociation prédéfinies sont a
disposition (au printemps et a
l'automne 2013 et au printemps
2014). Et en cas de non-accord, il
y a trois options de résiliations
extraordinaires avec un délai de
12 mois. «Une résiliation de la
CCNT est possible pour la pre-
miere fois le 30 juin 2014», sou-
ligne Marc Kaufmann.

En outre, les partenaires soci-
aux ont convenu que dés le début
de l'année prochaine, des négo-
ciations relatives a un développe-
ment ultérieur de la convention
collective nationale seront inclu-
es. Selon Marc Kaufmann, il est
important que les organisations
syndicales soient conscientes de
leurs bilités dans la

Pour 2015, les salaires minimaux
seront ajustés a l'inflation moy-
enne des années 2013 et 2014.
Puis les parties contractantes ont

poursuite des négociations pour
la branche.

11 serait préjudiciable de dé-
noncer la CCNT, car les relations

Les salaires minimaux de I'hétellerie-resta

de travail seraient alors soumises
au code des obligations et a la loi
sur le travail, ce qui ne permet-
trait guere de flexibilité, explique
le président d'hotelleriesuisse
Guglielmo L. Brentel. Les disposi-
tions en matiére de protection de
la jeunesse, de sécurité au travail,
de législation alimentaire et d'as-
surances sociales resteraient in-
changgées.

«Sans CCNT, nous serions en
position de faiblesse.»

«Alors qu'en termes de salaires,
cela entrainerait des pressions
pour renégocier les mesures
d’accompagnement. «Sans CCNT,
nous serions en position de fai-
blesse, affirme le président d’ho-
telleriesuisse.» Il ajoute encore:
«Comme I'est aussi l'initiative sur
le salaire minimal a 4000 francs
del'Union syndicale suisse (USS).
Nous ne serions plus crédibles
aupres des politiques.»

La plupart des dispositions de
la CCNT 2010 valables actuelle-
ment sont entrées en vigueur le
ler janvier 2010. Une exception

Hotel & Gastro Union: «Nous
ne sommes pas des adversaires»

Stefan Unternéhrer, en tant
que représentant de Hotel &
Gastro Union, comment
avez-vous ressenti ces
négociations?

Comme précédemment, ce
maniére trés constructive.

Il n'y avait donc aucune
animosité entre les organisati-
ons patronales et syndicales?
Fondamentalement non, méme
siles positions des parties lors
des négociations n'étaient pas
identiques.

Quelle partie s'est le mieux
imposée et respectivement
laquelle a le plus cédé?
Aucune des deux parties n'a di
céder. Parce que lors de la mise
en ceuvre de la CCNT 2010,
pour la premiére fois dans
notre partenariat social le jeu
indicible de l'antagonisme
social a été aboli. Dans le

méme temps, NOus avons pris

Stefan Unterndhrer, représen'- 2
tant de Hotel & Gastro Union.

soin de savoir ce que nous
proposions sur le marché du
travail en tant que branche afin
de pouvoir recruter le person-
nel nécessaire. Lors des
négociations de la CCNT 2010,
nous avons ficelé un partenari-
at gagnant-gagnant, ou les
besoins de I'industrie hoteliere
passaient au premier plan.

Faute d'accord, vous auriez pu
saisir le tribunal d’arbitrage

qui, expérience faite, aurait au
moins compensé l'inflation.
i a?
Si I'on observe les années 2009 a
2012 dans leur ensemble, cela se
traduit par une inflation nulle.
Donc, cela n’avait aucun sens de
faire appel au tribunal d’arbitrage.
Une chance, car si le taux d’infla-
tion avait été de 5%, les négociati-
ons auraient été plus difficiles.

Quelle position allez-vous
d lors des lers
pour I'évolution de la CCNT
début 2013?
Je considére une convention col-
lective comme un bien commun
et non pas comme une lutte des
classes. Nous allons certainement
continuer a nous comporter de
maniére constructive et le deman-
derons aussi de la part des em-
ployeurs. dst

Traductions Frangoise Zimmerli
sur la base de textes en page 3.

uration ne seront pas augmentés au premier janvier 2013.

constituait 'entrée en vigueur du
nouveau modele. En raison de la
situation économique défavora-
ble; elle a été repoussée de 2 ans,

Alain D. Boillat

soit au ler janvier 2012. Raison
pour laquelle, le modele salarial
de 2009 est resté inchangé en
2010 et 2011.

Hausse du chiffre
d'affaires de la
parahotellerie .

Le mois de septembre a profité a
la parahétellerie suisse, indique
son association dans un commu-
niqué. Reka a enregistré une aug-
mentation de son chiffre d'affai-
res de 51,5%, Interhome de pres
de 20% et les auberges de jeunes-
se de 9%. Un mois a cinq week-
ends, une météo clémente et un
meilleur climat de consomma-
tion expliqueraient ce succés. 1b

Une brochure
de prévention
des accidents

La Commission fédérale de coor-
dination pour la sécurité au tra-
vail réédite une brochure de pré-
vention quisoulignel'importance
de la sécurité au travail et de la
protection de la santé dans la res-
tauration et I'hotellerie. Plus de
13000 accidents professionnels
sont dénombrés chaque année,
soit 78 accidents pour 100 em-
ployés a plein temps, pour un
colt de plus de 41 millions. aca

.

www.cfst.ch

Réfléchissez-vous
a des sources
supplémentaires de
recettes pour votre
entreprise?

COMPLETEZ VOTRE OFFR
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AVEC Saisissez cette

LES SOLUTIONS DE TRANSFERT #HES€
D' ARGENT DE WESTERN UNION

Devenir partenaire de vente de Westem Union est plus simple que
vous ne le pensez et peut vous aider a développer vos affaires.

* Forte présence avec plus

Transfert d’argent rapide
et fiable, de client a client,
dans le monde entier

de 450°000 sites dans plus
d :

personnes et des
entreprises depuis plus de
160 ans

En tant que partenaire de vente de Western Union, vous profitez du modéle d'affaires simple avec
participation aux recettes, vous obtenez un accés direct au marché mondial en forte croissance

des transferts internationaux d’argent et vous bé

&fini

d’une

de marketing

mondiale et spécifique au pays. Proposez  vos clients |a prestation supplémentaire dun transfert
d"argent rapide, fiable et commode. La disponibilité du montant transféré est assurée en quelques
minutes’ dans le monde entier grace a des systemes modernes et au réseau stable de partenaires.
Ni I'expéditeur, ni le destinataire n'ont besoin d’un compte en banque. En tant qu’hétel, vous étes
tout particulierement a méme de proposer a vos clients des heures d’ouverture conviviales, a la
réception, pour I'envoi et la réception d'argent liquide.

Pour tout complément 'informtion, veuillez cotacter:

rina Fries

Business Development Manager Switzerland

ifina.fries@westemunion.com

* En fonction des heures d"ouverture et des fuseaux horaires.

** Situation en décembre 2011

moving money for better



Le taux spécial a
3,8% prolongé
jusqu'en 2017

La Commission de 'économie du
National a accepté de prolonger
jusqu'en 2017 le taux spécial de
TVA a 3,8% accordé aux prestati-
ons d’hébergement - pour le plus
grand soulagement de la branche
(lire en page 2). La Commission
a en outre reporté la délibération
sur linitiative de Gastrosuisse
pour des taux égaux de TVA, sou-
haitant attendre le nouveau pro-
jet de réforme de la TVA. Ib

Neuchétel

Une initiative
pour une liaison
tenoviaire_ rapide

Swiss-image

L'association «Le haut veut vivre»
qui défend les intéréts des Mon-
tagnes neuchételoises aprés
I'échec du projet Transrun a an-
noncé mardi le lancement d'une
initiative populaire. Elle deman-
de le financement, la réalisation
et la mise en service avant 2025
d'une ligne ferroviaire rapide
entre La Chaux-de-Fonds et Neu-
chatel. aca
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Un bel outil en héritage

Marco Torriani,
figure de I'h6tellerie
genevoise, quittera
le Mandarin Oriental
au premier janvier.
L'Allemand Lars
Wagner se réjouit de
diriger le plus grand
hotel du groupe.

ALEXANDRE NICOULIN

e suis arrivé sans bruit, je
partirai sans bruit», glisse
Marco Torriani. A la téte du
Mandarin Oriental Geneva
* depuis plus de vingt ans, il
est tout en mesure au moment
d’aborder son départ. Pourtant
son long passage a la direction de
cet établissement et son implica-
tion dans la vie genevoise ont
marqué.

Ouvert en 1950, I'Hotel du
Rhone résonne d'une histoire
déja riche lorsque Marco Torriani
en prend les commandes en
1989. A peine nommé, le nouveau
directeur s'attelle a la rénovation
compléte et au repositionnement
de létablissement. Une téiche
qu'il sera amené a accomplir
deux fois au cours de sa carriére.
Puisqu’en 2000, lorsque le Man-
darin Oriental Hotel Group. ac-
quiert le groupe Raphael dont
I'Hotel du Rhoéne est un des
fleurons, Marco Torriani reste en

La direction du Mandarin-Oriental de Genéve changera de mains au début de l'année prochaine.

place et supervise une seconde
mue pour un hoétel rebaptisé
Mandarin Oriental Geneva. Il
aura donc connu deux éres dis-
tinctes mais caractérisées par un
dénominateur commun. «Con-
trairement au groupe Raphael, le
groupe Mandarin Oriental est
coté en bourse, donc ¢a change
un peu les choses. Mais le secret
de I'hotellerie de luxe réside dans
des fondamentaux simples: une
qualité sans défaut, 'art du détail,
une disponibilité totale, de la sé-
curité et de I'hygiéne», synthétise

celui qui affirme aujourd’hui
«avoir fait le tour».

La richesse de son parcours
frappe: conseil de Palexpo; douze
ans de présidence de la Société
des hoteliers de Geneve; prési-
dence du Conseil d’administra-
tion de I'Ecole hételiere de Lau-
sanne. C'est pourtant I'évocation
de ses quatorze années a la téte
du Genéve-Servette-Hockey club
qui font s'illuminer le visage de
ce Davosien d'origine, lui-méme
ancien hockeyeur. Et du beau
hockey, Marco Torriani risque

d’en prendre plein les yeux puis-
qu'une partie de son avenir se
dessine désormais au Canada.
«Quand on aime I'hétellerie, on
ne peut pas arréter!», s'enthousi-
asme-t-il. «<Dont acte.» Il vivra dé-
sormais entre deux continents a
travailler avec ses fils dans la
société hoteliere qu'il a montée
avec eux avec au programme la
gestion de quelques quatre étoi-
les entre les rives du Saint-Lau-
rent et les alpes autrichienne.
Aumoment de tirer sa révéren-
ce, Marco Torriani est habité par

le sentiment du devoir accompli
et la conviction de laisser un bel
outil a son successeur. Lars Wag-
ner en hérite. Un Allemand déja
bien ancré dans le giron du Man-
darin Oriental Hotel Group puis-
qu'il dirige I'établissement muni-
chois du groupe. Débordant
d’enthousiasme et d'énergie a
I'idée de découvrir le marché ge-
nevois il explique que «passer
d'un établissement de 63 cham-
bres a un hotel de 200 chambres,
le plus grand du groupe, me moti-
ve énormément.

ANNONCE

Surclassez vos amis en premiére classe.

Lanouvelle Ford Tourneo Custom vous offre, a vous et & vos invités a bord, un plaisir de voyager luxueux et sOr. Car ce modele se distingue
par un habitacle raffiné et modulable avec 30 configurations de sigges différentes, ainsi que, de série, une climatisation, un pare-brise
chauffant, des phares directionnels, le régulateur de vitesse, le dispositif start-stop et le systéme «Easy-Fuely. Découvrez dés a présent
la nouvelle Tourneo Custom avec son allure dynamique et profitez de notre offre de lancement attractive valable jusquau 31.12.2012.

TOURNEO

TOURNEO CUSTOM

DES FR.

29°900.-

Prixnets, TVAnon comprise, pour clientsinscrits au

AVANTAGE CLIENT

ommerce. O

11°750.-

'au 3112.2012 aupres des concessionnaires participants. * Tourneo Custom Trend, 100 ch/74 kW, prix du véhicule
Fr.29'900.- (prix catalogue Fr. 4'650.-, & déduire Prime de Reprise Fr. 2778 - et Prime Spéciale Fr. 8972.-). Modele figurant sur illustration: Tourneo Custom Limited 125 ch /32 kW, prix du véhicule Fr. 45400.~.

Opglvy & Mather

ford.ch

Allons plus loin
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Bilan d'apres vendanges

Attaqué par le mil-
diou et I'oidium au
printemps, le vigno-
ble romand a dii
faire face a des pluies
intermittentes au
moment des ven-
danges. En vue, un
millésime moyen.

PIERRE THOMAS

n se gardera de géné-

raliser. Lannée 2012

s'inscrira comme cel-

le du vigneron, avec
une grande hétérogénéité entre
ceux qui ont bien, et moins bien,
travaillé a la vigne. La précision
des traitements au printemps dé-
pendait beaucoup de la mécani-
sation possible ou non, La Cote
vaudoise étant avantagée par
rapport a Lavaux, par exemple.
Certains vignerons ont perdu une
partie de leur future récolte en
été. Puis les vendanges ont avan-
tagé ceux qui étaient les mieux
organisés, capables de mobiliser
des équipes en peu de temps,
pour récolter le raisin entre deux
averses et trier les grappes dans
la vigne.

Pas que de grands
millésimes!

Samedi 13 octobre, I'cenologue
Bernard Cavé et le vigneron Phi-
lippe Gex, faisaient une petite
féte pour marquer la fin des
vendanges, dans
leur cave d’Aigle.
Pour Bernard
Cavé, «l ne @
peut
pas y

~ -~
Péle-méle
Claudio Tamborini
sacre Vigneron
de l'année
Les gagnants du Grand Prix du vin
suisse 2012 ont été récompensés
mardi a Berne. Outre les vain-
queurs des 12 catégories, trois prix
spéciaux ont été attribués. Le Tes-
sinois Claudio Tamborini a été sa-
cré vigneron de I'année. Le Prix Bio
a récompensé le Gamaret 2011 du
Domaine de Miolan a Choulex
(GE) et le prix Vinissimo - décerné
auvin le mieux noté de la compéti-
tion - le Johannisberg 2011 de la
Cave Crétacome de Chamoson. Ib

www.grandprixduvinsuisse.ch

Des coffrets
de fétes pour
Relais & Chateaux

Les établi Relais & Cha-

Les vendanges touchant a leur fin, les vignerons annoncent un millésime 2012 moins exceptionnel que les années précédentes.

avoir que des grands millésimes!
Je suis satisfait des raisins rentrés,
avec un peumoins de sucre qu'en
2011, mais une maturité phénoli-
que légeérement supérieure. Lan
passé, nous avions eu des coups
de chaud en sep-
tembre, nous
obligeant

cueillir le raisin;

«Cette année,
malgré la pluie,

d'un chef cueilleur qui veillait au
grain. «On a mis le paquet avant
de nouvelles pluies!», note-t-il.
En Valais, avec un coup de
foehn favorable, on vendangeait
le dimanche, ce qui ne s'était plus
vu depuis vingt
ans... James Pa-
get, du domaine
Histoire d’Enfer a

cette année, mal- le raisin a pu Corin sur Sierre,
g}'é la pluieA, !e 'rai» miirir jusqu'au ré§ullxle le T défi
sin a pu mrir jus- laissé “ au vigne-
quau bout et bout.» ron: «On a ven-
grice aux nuits Bernard Cavé dangé en trois
fraiches, il n'y a cenologue de la cave d'Aigle phases. La pre-

presque pas de

pourriture grise.» Bernard Cavé a
commencé les vendanges
le ler octobre et avait
presque fini au moment
de cette petite féte. Ce
samedi-13, il y avait 35
personnes dans la vi-
gne, sous les ordres

Bernard Cavé se dit
«satisfait des raisins
rentrés».

miere, fin septem-
bre-début octobre, ol tout s'est

tit millésime... Mais nous sortons
de trois années exceptionnelles,
2009, 2010 et 2011, ou le temps
automnal fut splendide en Va-
lais.»

Comme les vendanges vont se
poursuivre jusqu’a fin octobre, la
vinification s'étalera un peu plus
dans le temps. Et il faut toujours
juger le vin, verre en main! Apres
des 2011 abondants, souvent en-
core en stock, sinon chez les pro-
ducteurs, du moins chez les inter-
médiaires et dans le commerce, il
ne devrait y avoir aucune urgence
a boire les vins du millésime
2012.

Stati plus

bien passé. Puis un d

tiers, ou il a fallu cueillir les grains
de peur que la pourriture s'instal-
le. Enfin, le troisiéme tiers, avec
les cépages de derniére époque
(humagne rouge, cornalin). La
pluie ne leur a pas fait de bien: on
a perdu de la richesse en sucre et
en ardmes mais, heureusement,
la peau des raisins n'a pas laché.
C'est indéniablement un plus pe-

tardives

Comme l'an passé, ou le Valais
avait tardé a annoncer les résul-
tats de la vendange, plus impor-
tante que les années précédentes,
les chiffres exacts tomberont tard.
On saura alors si les quelque 10%
d’excédent de récolte 2011 par
rapport a la consommation an-
nuelle en légere baisse auront été

compensés par une vendange
2012 moins ‘«lourde». Sachant
aussi que le droit fédéral permet
de couper les vins blancs et rou-
ges de 15%, pour le millésime
(15% de 2011 dans le 2012). Dans
certains cas, l'apport du 2011
pourrait méme s'avérer qualitatif.

Dans le vignoble vaudois, cette
année, les baies de chasselas dé-
passaient les 3 grammes, alors
que le pinot noir ou le merlot pré-
sentaient des baies autour de 2
grammes. Finalement, a cause de
la pluie qui a gonflé le chasselas,
le résultat de la vendange en
blanc pourrait étre proche de
2011, en quantité. La Fédération
suisse des vignerons a maintenu
sa revendication d’obtenir 15 mil-
lions de francs de la Confédérati-
on pour alléger le marché, trop
lourd de quelque 10 millions de
litres, du moins avant les vendan-
ges, en vin chasselas de Suisse
romande (Genéve, Vaud) et en
vins rouges d’entrée de gamme
du Valais (pinot noir, goron,
dole).

teaux, ici 'Hotel Beau-Rivage de
Neuchatel, peuvent s'offrir pour
les fétes via des forfaits gourmands.
Quatorze coffrets sont lancés, va-
lables pour deux ans, pour deux
personnes acceptés dans plus de
300 établissements. Ils vont du
simple cocktail, en passant par la
pause bien-étre et la découverte
qui comprend une nuit.

www.relaischateaux.com/gift

Rencontre de l'art
et de la rue dans
un jeu de lumiéres

La ville de Lausanne organise pour
la premiére fois un Festival Lumie-
res, du 23 novembre au 2 janvier
2013. Des sculptures, mises en sce-
ne par un jeu artistique de lumiere,
prendront place dans les lieux em-
blématiques du centre-ville. Le vi-
siteur pourra les découvrir en
méme temps que le marché de
Noél, de jour comme de nuit. Un
événement destiné a valoriser la
cité et a moderniser les éclairages
de fin d'année. b

Le marché de Bonvillars décline
la truffe en brouillade ou glace

Le rendez-vous suisse de
I'Unicinatum se tient
samedi dans la région
d'Yverdon-les-Bains.
Restaurants et hotels
feront le plein. Le
champignon reste une
icone importante

pour la région.

Plus de 100 kilos de truffes suisses
seront mises en vente pour la
quatriéme édition du marché aux
truffes de Bonvillars (Vaud), le 27
octobre. Autour de 1'Unicinatum,
on retrouvera trufficulteurs, ca-
veurs, conserveurs, transforma-
teurs, cuisiniers, pépiniéristes et
dresseurs de chien. Les invités
d'honneur seront la Fédération
francaise de la truffe, le grou-
pement européen Tuber et
une délégation italienne de
larégion d'Alba.

Dix chefs régionaux cui-
sineront la truffe de mul-
tiples fagons et la mettront
a I'honneur de leur menu
jusqu'au 7 novembre. Les
vignerons de I'appellation Bon-

villars accompagnent le mystére
de la truffe en ouvrant leurs ca-
ves pour des dégustations et des
apéritifs truffés.

Plusieurs spécialités de truffes
peuvent étre dégustées sur place
notamment en brouillade, au
beurre ou avec du saucisson. Les
glaces aux truffes feront aussi
partie de l'offre. Le chef Sébas-
tien Jaquemin proposera ses

lles recettes spécial
pour I'événement.

Le marché permet aussi de dé-
couvrir les techniques de cavage,
terme employé pour désigner la
recherche de la truffe, notam-
ment avec les Lagotto Romagno-
lo, race de chiens truffiers. Une
exposi- tion technique et
lu- dique expli-
que-

Fotolia

ra les différents spécimens de
truffes.

Pour Dominique Faesch, di-
rectrice du tourisme de la région
Yverdon-les-Bains Jura-Lac, su-
scite un grand intérét en termes
de positionnement régional. Se-
lon elle, le marché de Bonvillars
est un bel événement profitable
pour les restaurateurs et les
hételiers de la région. Mais I'As-
sociation «Premiére région truf-
fiere de Suisse», née en aofit, a
besoin de temps. Pour I'heure,
elle recherche des fonds.

Par ailleurs les associations de
suisse alémanique, romande et
du Tessin annonceront le regrou-
pement én Fédération suisse de
la truffe, samedi a Bonvillars.

Les traditionnelles attractions
du marché connaissent un grand
succes. Comme la fondue aux
truffes sur une caléche, il se
murmure que les caleches
se démultiplieront.  aca

www.truffesuisse.ch
La truffe, un atout

pour la région
Yverdon-les-Bains.

Roland

Roland (Switzerland) AG - 4452 ltingen - 061 975 9

Demandez une documentation dét
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a «der»

«Ma famille, ¢'était les employés
de I'hétel, le gargon
d'ascenceur, le concierge et
méme les clients.»

John Armleder Artiste, fils d'htelier.
Lu dans «La Tribune de Genéve».
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Du mercredi au samedi soir, la présence de D) Stavef au bar de I'hdtel Le Richemond crée une ambiance singuliére, propice a la détente et au networking.

Platines pour I'apéritif

Le bar des hotels Le Richemond a Genéve et le
Grand Hotel Park a Gstaad accueillent des Dj's
pour animer leurs soirées. Un moyen de
personnaliser I'identité de I'établissement.

MICHEL BLOCH

ouvelle ambiance au
bar de I'hotel Le Ri-
chemond a Geneve. 11
dispose maintenant
d'un D] résident. Et pas n'importe
lequel, puisqu'il s'agit de DJ Sta-
vef, de son vrai nom Stéphane
Bedu, qui travaille depuis plu-
sieurs années comme DJ et aussi
dans l'industrie du luxe comme

directeur artistique ot il a par
exemple créé les fonds musicaux
pour l'ensemble des boutiques
d’une marque de luxe. Comme le
souligne Isabelle Fleuti, responsa-
ble marketing, «il s'agit 1a d’un
nouveau défi pour DJ Stavef qui
non seulement mixe du mercredi
au samedi soir dés 18h30, mais
assure également la responsabili-

té totale de I'identité musicale de
I'hotel». Ce concept original et
particuliérement intéressant per-
met au Richemond ‘de se doter
d'une stratégie musicale diversi-
fiée et cohérente appliquée dans
les parties publiques de I'hétel.
«Cette identité permet de per-
sonnaliser les lieux en question
en leur donnant un supplément

d’ame», continue notre interlocu-
trice.

«Larrivée du DJ offre l'opportu-
nité de créer 'événement grace a
une programmation musicale in-
édite, un nouveau style et une
ambiance de réve, idéale pour la
relaxation», confirme Cédric De-
labraze, nouveau responsable du
bar qui offre également en début
de soirée une ambiance «networ-
king». Notons que les meilleures
soirées seront mises a disposition
sur le compte facebook de I'hétel
avec la possibilité d'étre téléchar-
gées gratuitement.

Bella C. et D) Guz se relaieront au
Grand Hotel Park de Gstaad

Le Grand Hotel Park a Gstaad a
en outre totalement revu son con-
cept de bar pour la saison d’hiver
qui commence au mois de dé-
cembre et adopte une approche
d'un style nouveau en aména-
geant de part et d’autre du lobby
deux bars tout a fait différents
s'adressant a des segments de
clientéles complémentaires.

Lun d’entre eux devient un lieu
tout a fait festif ol vont «officier»
en alternance deux DJ: Bella C. et
DJ Guz qui bénéficient chacun
d'une large expérience et d’'une
réputation enviable, Objectif la
encore, «créer au bar une ambian-
ce festive correspondant tout a fait
aux attentes de certains segments
de clienteles séjournant a I'hotel
ou dans la station», souligne Jean-
Yves Blatt, directeur général de
I'hétel de la station des alpes ber-
noises.

Préserver un espace calme pour
une clientéle d'habitués

Renforcer le pouvoir dattracti-
on des bars des hotels en soirée en
faisant appel a des DJ, sans pour
autant faire fuir la clientele des
habitués implique de disposer
d’'un autre bar: c'est le cas du
Grand Hotel Park qui aménage
dans le salon bibliothéque un lieu
hyper confortable et «cosy» ou du
Richemond dont le lobby consti-
tue en journée comme en soirée
un pole d'attraction intéressant
pour les clients... et pour I'hétel.

Le salon redore son blason

Al'enseigne de MCH
Beaulieu Lausanne, le salon
Gastronomia veut retrouver
le succés des premieres

éditions. Un plan de quatre .

éditions se terminera en
2016. Bilan et perspectives a
la mi-parcours.

Lorsqu’en 2008, MCH (pour Mes-
se Schweiz) a envisagé la reprise,
la gestion et 'exploitation du site
de Beaulieu a Lausanne (elle fut
effective en 2010), la premiere
préoccupation de ses dirigeants a
été danalyser les produits exis-
tants. Gastronomia était l'un
d'eux. «Entrainé dans ce qui était
devenu une spirale infernale», ex-
plique René Ziircher, directeur du
Département Salons 2 de MCH
Beaulieu Lausanne SA.

On peut dés lors bien I'imagi-
ner: la décision de le maintenir a
flots fut le fruit d'intenses séan-
ces de remue-méninges tant le
salon était au plus bas au niveau
de la fréquentation (visiteurs et
exposants) que de l'intérét des
visiteurs.

Le salon Gastronomia a retrouvé
son statut de lieu d'échange.

«Pourtant, les chiffres nous le
démontraient: le salon avait été
florissant jusqu’au cceur des an-
nées 1990», poursuit René Ziir-
cher. Cest ainsi qu'un plan de
huit ans (les quatre éditions de
2010 a 2016) a été mis en place.
Premier objectif: assurer le salon
2010 et surtout démontrer aux
exposants et partenaires qu'il
pouvait étre un lieu d'échange
entre professionnels de la bran-
che. Exercice réussi, bien que
difficilement. Mais le modeéle a
perduré. «Avec cette prochaine
édition, du 4 au 7 novembre, c’est

un peu la mi-temps et nous pou-
vons dire que la premiére pério-
de a été réussie», explique le di-
recteur. Les chiffres le prouvent:
les deux halles sud sont pleines et
ouvertes a tous, seul le «Premi-
um Lounge» restant un espace
réservé. Gastronomia a retrouvé
son role de lieu d’échange, de ré-
seautage et de formation.

Premier salon au Tessin pour
le groupe MCH en 2013

11 est certes aujourd’hui trop
tot pour parler d’avenir. Mais en
tant qu'entrepreneur, René Ziir-
cher se projette pourtant un peu:
«Au début mai 2013, place au
Tessin, avec «Tipiace», un salon
spécialisé et visant un grand pu-
blic régional. Nous y attendons
8000 a 10000 visiteurs. Ainsi, tous
les secteurs géographiques de
Suisse seront couverts.» Pour
I'équipe de MCH Beaulieu Lau-
sanne SA, Gastronomia 2014 sera
déja en préparation. «Pour cette
édition, nous. voulons impérati-
vement occuper et remplir une
troisieme halle, au nord du site»,
annonce René Ziircher, avec les
moyens d'y parvenir, méme s'il

ne parle pas de budget. jje

Un nouveau CEO
pour le groupe
Molino

Ueli Santschi a été nommé
CEO de Molino SA, le plus grand

groupe de restaurants italiens de
Suisse avec 18 restaurants et 370

collaborateurs. Actif dans la res-
tauration depuis plus de 30 ans,
il a débuté sa carriere par une
formation de cuisinier. Il a ensuite
suivi plusieurs programmes de
management auprés de McDo-

Les gens

Un directeur pour
le futur Hotel
Peninsula Paris

ldd

Nicolas Béliard vient d'étre
nommé directeur général de 'Ho-
tel Peninsula Paris. Il prendra ses
fonctions le premier janvier 2013
etsera en charge de I'ouverture de
cet hotel situé surI'avenue Kléber.
Un établissement de 200 cham-
bres et suites, cinq restaurants et
un spa. Il a rejoint le groupe Pen-
insula Hotels en avril 2009 au

nald's et Movenpick, en p

poste de du Peninsul

différentes fonctions de cadre.
Avant de reprendre la gestion de
Gourmet Factory de Jelmoli. I1 fut
aussi Country Manager pour
I'Autriche pour Autogrill. 11 était
P ble du développ
de Domino's Pizza. Il devra mettre
en place la nouvelle stratégie de
développement du groupe.

Hong Kong apres avoir travaillé
au Mandarin Oriental, 2 Miami,
au Four Seasons des Bergues, a
Geneve, ainsi qu'aux Antilles et a
Paris, au Waldorf Astoria et au
Pierre a New York. Il a ensuite oc-
cupé le poste de directeur général
du Peninsula Bangok, avant d'étre
nommé a Paris.

L'assiette sera
verte et durable
pour le SV Group

Patrick Camele, CEO de SV
Group, annonce en partenariat
avec le WWF Suisse le programme
«One Two We», dont l'objectif est
de promouvoir une restauration
d'entreprise plus respectueuse de
l'environnement. Le lancement
de ce programme se fera en 2013.
Le leader du marché de la restau-
ration collective en Suisse souhai-
te participer a la diminution des

émissions de CO, en Suisse. Le
CEO déclare: «Notre objectif est
de mettre en ceuvre ce program-
me dans 100 entreprises d'ici a
2015.» Enrichissement de I'offre
de menus végétariens et réduc-
tion des déchets seront au pro-
gramme. Mais l'escalope frites
résistera. aca
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TALENT MANAGEMENT

Um dem anhaltenden Fachkriftemangel zu begegnen, set-
zen Personalentscheider vermehrt auf Talent Management. Zu
Recht. Im harten Wettkampf um qualifizierte Mitarbeiter liegt
der Schliissel zum Erfolg im Aufbau eines talentorientierten Un-
ternehmens. Die dazugehorige Strategie heisst Talent Manage-
ment. Sie ermdglicht, offene Positionen jederzeit mit den «richti-
gen» Fachkriften besetzen zu konnen und umfasst vier Schritte:
Analyse, Rekrutierung, Entwicklung und Einsatz.

Die Analyse ist die «Standortbestimmung» eines Unterneh-
mens. Neben der Ermittlung quantitativer Zahlen (wie viele Mit-
arbeiter brauche ich?) ist diese Frage noch wichtiger: Habe ich
die optimalen Talente in den richtigen Positionen?

Bei der Rekrutierung kommt es auf das Sourcing an: Unter-
nehmen sollten darauf achten, die richtigen Kanile zu nutzen,
um potenzielle Kandidaten anzusprechen. Und: In der aktuellen
Schlacht um Talente gilt es ausserdem, mit Bewerbern schnell zu
kommunizieren. Unternehmen verlieren an dieser Stelle bis zu

50 Prozent der Kandidaten, weil sie nicht schnell genug reagie-
ren! Bei der Auswahl des Mitarbeiters ist es dann zwar gut, auf
das Bauchgefiihl zu achten. Doch Assessments (strukturierte
Einstellungsgespriche) sind eine verlisslichere Methode: Sie er-
mitteln die verborgenen Stirken und Schwichen eines Bewer-
bers, die sich in Lebenslauf, Zeugnis und erstem Auftreten nicht
zeigen. Der Nutzen: Assessments verringern édrgerlichen doppel-
ten Rekrutierungsaufwand und minimieren nichtbudgetierte
Ausgaben. Ausserdem kénnen Unternehmen anhand der As-
sessment-Resultate auch Talentdefizite in anderen Abteilungen
und Positionen ausgleichen. Bevor Mitarbeiter beginnen, soll-
ten sie unbedingt iiber Werte, Geschichte, Ziele und Sicherheits-
richtlinien des Unternehmens orientiert werden. Eine interne
Schulung am neuen Arbeitsplatz ist sinnvoll und notwendig -
das stellt Qualititsstandards sicher. Auch externe Trainings
und Weiterbildungen sind Investitionen in das Humankapi-
tal, die sich lohnen - nicht nur im Kaderbereich. Sie erhéhen die

Servicebereitschaft (= mehr Umsatzchancen) sowie die Qualitét
und Arbeitssicherheit (= weniger Ausfille). Schriftlich dokumen-
tierte Mitarbeitergespriche samt Zielvereinbarung sowie wo-
chentliche «Kaffee-Gespriche» helfen ausserdem, eine struk-
turierte Leistungskommunikation aufzubauen und férdern
die Loyalitit und das Engagement der Mitarbeiter. Nichts trigt
mehr zum Erfolg eines Unternehmens bei als motivierte Mitar-
beiter: Engagierte Mitarbeiter nehmen ihre Position ernster und
handeln professioneller. Sie steigern die Produktivitit des Un-
ternehmens und sind die besseren Verkéufer. Wenn sich Mitar-
beiter mit einem Unternehmen identifizieren, verringert das die
Fluktuation und hilft so, den Betrieb erfolgreich und stabil zu
halten. Faustregel: Jeder Mit-

arbeiter, der nicht ersetzt wer-

den muss, spart ca. 25 Prozent Dirk Spindeldreher
des Jahresbruttolohnes - und CEO wissenspark AG
das ist direkter Profit. - www.wissenspark.com

Hotelfinden!
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Weiterbildung
aktuell

Unser Weiterbildungsangebot
finden Sie hier:
www.hotelleriesuisse.ch/
weiterbildung
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www.swisshotels.com
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Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Der Weg
zum Ziel...

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch
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Unser gemeinsames Beraternetzwerk —
fiir Ihren unternehmerischen Erfolg

Auf unserer Website unter: /\
hotelle ri@ Partner/Beraternetzwerk CURAVIVA.CH  hotelleriesuisse &>
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31. Oktober bis
2. November

«Culinaria 2012», Berufsmesse im
Ausbildungszentrum Biel

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

6.-11. November

«Fiutscher, Berufsausstellung fir Aus- und
Weiterbildung in der Stadthalle Chur

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

13. November

«Flambieren und Tranchieren mit der Weltmeisterin
Sabrina Keller», vom Berufsverband Restauration,
in Balsthal

www.hotelundgastrounion.ch

20. November
«KOPAS - Kontaktperson fiir Arbeitssicherheit

und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe»,
Kurs im Hotel Walhalla in St. Gallen

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

22. November

«F&B-Club: Gastrozesse - Prozessdenken im
Arbeitsalltag», vom Schweizer Kochverband, in Brig

www.hotelundgastrounion.ch

3. Dezember

«Stisses fiirs Portemonnaie»,
vom Berufsverband Restauration, in Balsthal

www.hotelundgastrounion.ch
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Erfolgreich
fithren und leben

LOSUNGSANSATZE FUR
 FOHRUNGSKRAFTE

Ein motivierendes Umfeld schafft Raum fiir
{iberdurchschnittliche Leistungen. Vorausset-
zung dafiir sind Vorgesetzte, welche in der Lage
sind, sich selber zu fithren, Menschen mogen
und eigene Grenzen kennen. Der Grundregel
folgend, dass ein Chef nur geben kann, was er
selber hat, zeigt dieses Buch komplexe Hinter-
griinde, psychologische Zusammenhénge und
Erkenntnisse einer erfolgreichen, menschen-
orientierten Fithrung auf. Sie erlernen den Ein-
satz konkreter Arbeitsinstrumente fiir Beruf
und Partnerschaft, wodurch jedes einzelne
Kapitel fiir Sie zu einem wertvollen Ratgeber
wird. Dank zahlreicher Fallbeispiele finden Sie
neue Losungs- und Denkansitze fiir den sich
rasch veréindernden Arbeitsalltag.

«Erfolgreich fithren und leben»
Ratgeber von Markus Marthaler, Business Books

ISBN 978-3-297-02041-8
CHF 49.00
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DAS EIGENE NETZWERK

ERWEITERN

Im letzten «Profil» haben wir dariiber geschrieben, wie wichtig das
Netzwerken bei der Stellensuche ist. Diesmal gibt es Tipps, wie Sie
Thren Bekanntenkreis erweitern konnen.

ie letztes Mal erwihnt, beginnen Sie
W beim «Netzwerken» am besten bei Fa-

milienmitgliedern, Freundinnen und
Freunden, jetzigen und ehemaligen Berufskol-
leginnen und Berufskollegen. Von dort aus ar-
beiten Sie weiter. Alle Organisationen in Ihrer
Region, Klubmitglieder sowie andere Instituti-
onen, denen Sie angehoren, frithere Vorgesetzte
sowie Vorgesetzte Threr Bekannten, Trainer
und Lehrende sind nur einige der vielen Quel-
len, die bei der Entwicklung einer Netzwerk-
liste in Betracht kommen. Tag der offenen Tiir,
Kongresse, Messen, Podiumsdiskussionen, Ta-
gungen, Lesungen, Konzerte, Events, Feiern
und Festlichkeiten (beruflich sowie privat) -
die Moglichkeiten fiir das Networking sind
zahllos. Je mehr Sie ausprobieren, desto grosser
sind Thre Chancen.

NETZWERK NOCH EFFIZIENTER
GESTALTEN

Uberlegen Sie anhand der folgenden Fragen,
wie Sie Ihr bisheriges Networking noch effizi-
enter gestalten konnen. Tauschen Sie sich auch
mit Kolleginnen und Kollegen aus und holen Sie
Tipps, Ideen und Erfahrungswerte ein:

- Netzwerk erweitern: Wo konnen Sie, aus-
gehend von der oben erwihnten Bestandsauf-
nahme, Thr Netzwerk erweitern?

- Kontakte kniipfen: Wie und wo kénnen Sle
neue Kontakte kniipfen?

- Informationen finden: Wo finden Sie die n6-
tigen Informationen dazu? Wo findet was statt
(zum Beispiel Tag der offenen Tiir, Kongresse,
Messen, Diskussionen, Tagungen, Lesungen,
Konzerte etc.)?

- Aktivitiiten planen: Planen Sie, welche drei
Aktivititen Sie in den nichsten zwei Wochen
umsetzen wollen, durch die Sie neue Kontakte
schliessen kénnen.

- Kontakte verwalten: Wie konnen Sie
Thre Kontaktdaten und Netzwerk-Termine
verwalten?

GESPRACH PLANEN
Es ist wichtig, ein Gesprich mit bislang Unbe-

Bekannter den Betrieb oder die Person kennt,
fragen Sie ihn. Je mehr Sie iiber die Firma, das
Umfeld, die Person wissen, umso besser vorbe-
reitet erscheinen Sie.

EIN PAAR TIPPS ZUR
KONTAKTAUFNAHME

« Uberlegen Sie, welchen Gewinn Sie von dem
Treffen erwarten. Setzen Sie konkrete Ziele
und beurteilen Sie am Ende des Gesprichs, ob
diese Ziele erreicht wurden.

» Tragen Sie interessante Informationen und
Fragen zusammen, mit denen Sie punkten kon-
nen. Uberlegen Sie, was Sie Threm Gesprichs-
partner anbieten konnen.

» Zu Beginn des Gesprichs: Falls notig, sagen,
wer man ist und woher man sich kennt.

« Kurze Darlegung der eigenen Situation und
Pline (z. B. Wunsch: Ubernahme der Marke-
tingleitung eines mittleren Betriebes, Mehr-
wert der eigenen Qualifikationen dafiir).

* Legen Sie klar, in welcher Eigenschaft Sie die
Kontaktperson ansprechen (z B. als Kenner
der Medienbranche).

+ Erkliren Sie, was Sie wollen (z. B. sich raschen
Uberblick iiber die Branche verschaffen, wissen,
wer Schliisselpersonen sind, die Situation ein-
zelner Unternehmen kennen lernen).

* Ersuchen Sie um einen Termin (z. B. darf ich
Sie zu einem Mittagessen einladen?). Falls Ge-
sprich tnerin oder Gesprich tner kei-
nen Termin vereinbaren mochte, versuchen, te-

lefonisch die Informationen zu erhalten. i

+ Am Ende des Gespriches (auch wenn es zu
keiner Verabredung gekommen ist) Interesse
nochmals unterstreichen, die Tiir offen halten
(z. B. fragen, ob Sie in einem Monat/beim Auf-
tauchen neuer Fragen noch einmal anrufen
diirfen), Namen und Kontaktdaten aufschrei-
ben (z. B. Visitenkarten austauschen) und sich
bedanken.

+ Nachdem Sie Erfolg hatten, allen Personen
danken, die Thnen geholfen haben.

Wichtig ist auch, schon am Anfang des Ge-
sprichs abzukliren, ob Ihre Kontaktperson
iiberhaupt Zeit hat fiir ein Gesprich. Sie sollten
auf keinen Fall die Zeit Ihres Gesprichspart-

kannten gut zu planen. Die Notwendigkeit, Thr
Gesprich zu planen, kann nicht genug hervor-
gehoben werden. Machen Sie Thre Hausaufga-
ben. Finden Sie alles iiber die Firma und die
Person heraus, mit der Sie ein Gesprich geplant
haben. Das Internet ist dabei eine hervorra-
gende Quelle, um gratis und schnell Informati-
onen aller Art iiber Firmen zu finden. Falls ein

Ad1SH DiER2SC HALE

ners verg . Falls es fiir die Person gerade
ungiinstig ist, Sie zu treffen, fragen Sie, ob und
wann es moglich ist - beispielsweise nach statt
wihrend der Arbeit.

Mario Gsell

Quelle: NewPlacement GmbH, Bildungsinstitut und
Kompetenzzentrum fiir Bewerbungsprozesse, Ziirich

GMG - EINE ERFOLGVERSPRECHENDE FORMEL

Vor einigen Tagen habe ich einen befreunde-
ten Hotelier nach seinem Erfolgsgeheimnis ge-
fragt. G i hemdsérmeli Natu-
rell hat er schnell und ohne Umwege Folgendes
zu Protokoll gegeben: «Der mit dem hochsten
Lohn gehort vor den Gast!» Die Aussage liess
mich schmunzeln: ein gemeingiiltiges Bonmot,
das nicht sehr tief blicken lidsst. Der Kollege
schaute mich iiber den Glasrand seiner Brille
kritisch an und bemerkte meine arrogante
Skepsis. Nach einem kriftigen Schluck liess er
die Katze aus dem Sack. «<GMG» - das ist meine
Devise. Was im ersten Moment nach einer Ab-
kiirzung einer TV-Castingshow tént, entpuppte
sich als inter Fithrungsweisheit. «Ich
muss mich zeigen und im Unternehmen priasent
sein. Wenn ich mich im Biiro verkrieche, geht
zu viel verloren! Darum habe ich mein Biiro ab-
geschafft. An der Front kann ich meine Giste,
meine Mitarbeitenden und die Gesellschaft
beobachten und spiiren - GMG also!

Giste brauchen ein Gesicht hinter dem Un-
ternehmen. Sie zeigen verbal und nonverbal, ob
ihnen das Angebot passt oder nicht. Sie lassen

durchblicken, ob der Service funktioniert und
ob das Konzept des Betriebes begeistert. Kun-
denanalyse 1:1.

Mitarbeitende: Es geht nicht darum,
den argusdugigen Kontrolleur zu spielen.
Der Unternehmer muss die Stimmung spii-
ren und diese positiv beeinflussen. Eine Hil-
festellung hier, ein motivierendes Wort da.
Keine «kalten» E-Mails und standardisierte
Motivationssysteme!

Die Gesellschaft und die Mirkte verdndern
sich rasant. Die neuen, verinderten Bediirf-
nisse kann man in Studien und Analysen nach-
lesen. Gute Gespriache mit den unterschied-
lichsten Gisten liefern jedoch oft passgenauere
Informationen, die fiir den konkreten Betrieb
von hochstem Nutzen sind!

GMG - eine spannende Formel also, die
einem Unternehmer aufzeigt, dass sich das
Verkriechen hinter dem Computerbildschirm
nicht wirklich lohnt.

Timo Albiez, Leiter Marketing der
Schweizerischen Hotelfachschule Luzern SHL

AKTUELL

ZITAT DER WOCHE

«Es ist nicht der
Unternehmer, der die

Léhne zahlt - er (bergibt
nur das Geld. Es ist

das Produkt, das die
Léhne zahlty

Henry Ford, Autobauer und Unternehmer

Jiihrlich passieren im Gastgewerbe
rund 20.000 Unfille. Sie verursachen
Millionenkosten. Deshalb gibt Profil
Jede ‘Woche Tipps zur Unfallyerhiitung.

ALLGEMEINER BETRIEB

Was fiir einzelne Betriebsbereiche zum
Teil ausgepriigt gilt, trifft fiir den Be-
trieb ganzallgemein zu, Uberall dort,
wo Beleuchtungen, Beliige, elektrische
Installationen, Schutzeinrichtungen
von Maschinen usw. defekt sind, ist die

_Arbeitssicherheit herabgesetzt - zum
Teil selbstverstiindlich auch die Sicher-
heitder Giste. Darum gilt es, hier ge-
nerell sehr aufmerksam zu sein und
beim Entdecken yon Méingeln sofort
ﬁerbhllfe zu sorgen

Fluchtwege
G’eﬁhrdung G
. GeﬁihrdungvonMenschen, wenn der
/] ;gbel,besdnderen Vorkomm-
" nis qﬁycht be{ehlﬁf’ ist oder wenn
,N otausgiinge vemegelt sind
* Mogliche Massnatmens .~~~
* Wichtig! Instrukﬁonﬁes’l?emt{nal,s
oF luchfwege immer freihalten .~
yf‘luchfwege immer markleren/
& ~beleuchten
« Notleuchten anbringen
¢ Tiiren miissen sich in Fluchtrichtung
offnen
» Notausgiinge nicht verschliessen
oder mit Panikschloss versehen
+ Bei Notausgingen Schliisseldepot auf
der Innenseite anbringen
+ Keine Wendeltreppen als Fluchtwege
Siehe dazu auch Merkblatt:
Suva-Best.-Nr.44036

Elektronische Installationen

Gefiihrdung: :

« Stromverletzungen durch fehlerhafte
Kabel und Stecker

« Stromverletzungen durch
Fehlerstrom

Mogliche Massnahmen:

« Kabel, Kabelanschliisse und Stecker
periodischkontrollieren

« [nsimtlichen Nass- und Feucht-
bereichen: Generell alle Steckdosen/
Stromkreise bis und mit40 A mit
FI-Schutzschaltern bis 30 mA sichern!

« Installationen ﬁberAbspmzmveau
anbringen

Tipps fiirs Gastgewerbe stammen aus der Broschiire

«Urgfa[l kein Zufally. Herausgegeben von der Eidge-

ischen Koordin | fiir Arbeitssi-

cherheit EKAS. Die Broschiire kann gratis herunter-
geladen werden unter; www.ekas.admin.ch
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Betrieb sucht

innovative Gastgeber

die ihre Ideen umsetzen wollen ...

Macher!

* 48 Hotelzimmer/Suiten, ein 2Y2-Zimmer-Appartement

* Restauration mit 300 Platzen und Seminarrdumlichkeiten

° Wellr ge mit S: S ium, Whirlpool und
Behandlungsrdume

* Eigener Tennisplatz und Skilift

® 3%2-Zimmer-Wirtewohnung

zeitgemédssen Komfort.

viceorientierung runden Ihr Profil ab.

fur
Ihr Lebenswerk
als Hotel-Direktion und Péachter

senden Sie uns Ihre Unterlagen.

KATAG TREUHAND AG
ARSENALSTRASSE 40, 601 1 KRI ENS
TEL. 041-317 37 37 / FAX 041-317 37 38

mkuettel@katag.ch / www.katag.ch

-

Das historische 4-Sterne-Hotel Schwefelberg-Bad liegt ein-
gebettet in die Bergwelt des Gantrisch-Gebietes, mitten im
gleichnamigen Naturpark. Das Wellnesshotel verfigt iber
eine eigene Schwefelquelle und kann als einziges Hotel in
der Schweiz eigenen Naturfango anbieten. Dieser traumhafte

eine Herausforderung fir

Der Betrieb ist in einem hervorragenden Zustand, die Zim-
mer sind grossziigig und liebevoll eingerichtet und bieten

Sie haben Freude an der Wellness- und Ferienhotellerie und
verfiigen ber eine abgeschlossene Hotelfachausbildung -
idealerweise mit Pre-Opening-Erfahrung -, gute EDV- und
Fremdsprachen-Kompetenzen. Sie kénnen auf fundierte
Kenntnisse im Bereich Sales und Marketing zuriickgreifen
und sind mit den verschiedenen relevanten Vertriebskanélen
vertraut. Mehrjahrige Praxiserfahrung in der Betriebsfiih-
rung, ein hohes Qualititsbewusstsein und ausgeprégte Ser-

Sie fuhlen sich angesprochen? Dann nutzen Sie die Chance

Fairer Mietzins, Vermietung ab 1. Februar 2013 — mit dem
Ziel, den Betrieb im Mai 2013 wieder zu erdffnen. Fordern
Sie Ihre Vermietungsdokumentation mit Bildern an, oder be-
suchen Sie die Hotelwebseite auf www.schwefelbergbad.ch.

Kontaktieren Sie Martin Kittel oder Stephan Thalmann und

Hotel-Restaurant

Drei Kénige
Zur Verstirkung in unser dynamisches Team suchen wir:

Leiterin Réception

- vielseitige administrative und buchhalterische
Arbeiten

— Pflegen von regem telefonischem, schriftlichem
und persénlichem Kontakt zu unseren Giésten

- selbststdndige Raumverwaltung und Organisation
von Banketten und Seminaren

- Bewirtschaftung der Homepage und elektronische
Buchungssysteme

Verantwortungsbereich

Berufliche Anforderung - abgeschlossene kaufméannische Ausbildung in der
Gastrobranche oder Réceptionsabschluss EFZ mit
einigen Jahren Berufserfahrung

- fundierte Microsoft-Office-Kenntnisse

- organisatorische Stirke, Zuverléssigkeit

- Gewandtheit im Umgang mit Menschen

- rasche Auff: be, Verhandlu hick
und Flexibilitat

- Freude an vielseitigem und gésteorientiertem
Umfeld

—Mit Hektik wissen Sie umzugehen und behalten
einen kiithlen Kopf.

- Deutsch (Muttersprache)

- Englisch, Franzésisch, Italienisch sehr gute
Kenntnisse, im besten Falle schriftlich und
miindlich

Sprachen

Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung an

Hotel Drei Konige
Maja und Werner Hiibscher
Paracelsuspark 1
8840 Einsiedeln
info@hotel-dreikoenige.ch
Telefon 055 418 00 00

240870319

2%
/’// ”

Haben Sie die Hotelfachschule erfolgmch ab-
geschlossen und sind Sie bereit fiir den grossen
Karriereschritt?

Die derzeitige Stelleninhaberin verlasst uns auf Herbst
2013. Sie beginnen deshalb als Assistent/in Event-
management und werden eine Saison lang optimal fir
die Fithrungsposition eingearbeitet. Pro Sommersaison
erwarten uns ca. 40 Hochzeitsfeiern, ebenso viele
Seminare sowie weitere zahlreiche Veranstaltungen,
die genau geplant und organisiert werden wollen. Mit
dem BankettProfi steht ¢in effizientes Programm zur

Verfugung, um die Raumlichkeiten zu verwalten und
die hausinternen Checklisten zu: ersle]len

Neben Threm Flair fur den Verkauf bringen Sxe
Organisationstalent, ein gepflegtes und sicheres Auftre-
ten sowie eine gehorige Portion Flexibilitat mit. Selbst bei
Hochbetrieb bewahren Sie die nétige Ruhe und verlieren
nie den Uberblick. Deutschiistihre Muttersprache und in
Franzosisch und Englisch sind Sie verhandlungssicher.
In der Veranstaltungsorganisation konnen Sie bereits
Berufserfahrung nachweisen.

Ab Herbst 2013 vertreten Sie als Kadermitarbeiterln die
betrieblichen Interessen und tragen aktiv zur Angebots-
gestaltung und Ausbau von Kundenbezichungen bei. |
Wahrend der offiziellen Hotelschliessung von Novem-
ber bis Marz widmen Sie sich neben dem Ausbau der -
Winteranlasse planerischen Aufgaben zur optimalen
Vorbereitung auf das kommende Geschaftsjahr. Jenach -
Saison fithren Sie 1-2 Mitarbeitende.

Wenn Sie sich in dieser Beschreibung wiederfinden,
freuen wir uns auf Thre vollstindige Bewerbung.

Grandhotel Giessbach, CH-3855 Brienz
Gabriele Raffeiner, Leitung Personalwesen |
Tel. +41 (0) 33 952 2525 Fax +41(0)33 952 2530

bewPr h.ch  wwwgiessbach.ch

1558

24085-9318

24078937

Geschiftsfiihrer/in
fiir Gastgewerbe/Hotelbetrieb gesucht

Die Wohnbaugenossenschaft IGZZA sucht ab 1. Dezember
2012 oder spéter fir das betriebseigene Hotel (30 Zimmer),
Restaurant, Pub, die Kegelbahn sowie den Quartiersaal (ca.
500 Platze) einen Geschaftsfiihrer.

Sie sind verantwortlich fiir

— Mitarbeiterfiihrung

- Einsatzplanung

— Gastebetreuung und -pflege
- Eventorganisation

- Bestellwesen

Anforderungen

— Ausbildung in der Gastronomie

- Weiterbildung wie Hotelfachschule o. A.

- Flihrungspersonlichkeit

— Hohe Einsatzbereitschaft

- Flexibilitat und Innovation

- Berufserfahrung in diversen Hotel-Betrieben

— Gute Fremdsprachenkenntnisse in Wort und Schrift

- Gute Anwenderkenntnisse in den gangigen
EDV-Programmen (MS Office)

Gerne erwarten wir lhre schriftlichen und vollstandigen Be-
werbungsunterlagen an folgende Adresse:

Initiativgenossenschaft
Zentrum Zirich-Affoltern
c/o Schédeli Gartenbau
Kiigeliloostrasse 39
8046 Zirich

23574929

SORELL HOTEL
SEEFELD

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

Fiir unser

Sorell Hotel Seefeld
63, 8008 Ziirich

Fein essen in gediegener Atmosphire - so lautet unser Motto!

Fiir unseren vor fiinf Jahren neu renovierten Traditionsbetrieb in Steffisburg mit rund 170 Sltz

suchen wir per Dezember 2012 einen

Front Office Manager (w/m)

Ihre Aufgabe: In dieser i abwecl ichen Funk-
tion sind Sie fiir die gesamte Organisation des Front Offices zustan-
dig. Sie sind die rechte Hand des General Managers, vertreten ihn

bei dessen Abwesenheiten und sind wéahrend dieser Zeit fiir samt-

platzen und einer Terrasse mit rund 100 Sitzplitzen sowie einer treuen dschaft,
suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine engagierte, innovative

Gastgeberpersénlichkeit / Geschiftsfiihrer (m /w)

lhr Profil

« Fundierte Aus- und Weiterbildung in der Gastronomie/Hotellerie > abgeschlossene
Hotelfachschule und Patent zur Fuhrung eines Gastgewerbebetriebes

« Mehrjihrige Erfahrung in erfolgreicher Fihrung eines shnlichen Betriebes

« Gésteorientierte, kommunikative und belastbare Gastgeberpersénlichkeit mit hohem
Qualititsbewusstsein

lent, Organi ke und hohe Dienstleistungsbereitschaft

« Teamorientierter Filhrungsstil mit ausgepragten Stirken in Mitarbeiterentwicklung und
Coaching sowie Interesse an der Ausbildung von Lernenden

« Kommunikationssicher in Deutsch, Englisch und Franzésisch

« Interesse beziiglich Optimierung und Weiterentwicklung des Betriebes > Erweiterung um
ein Hotelprojekt in naher Zukunft

« Ver

lhre Aufgabe

« Kostenorientierte, wirtschaftliche Filhrung des Betriebes und der rund 20 Mitarbeitenden

« Gistebetreuung und aktive Mitarbeit im Tagesgeschaft

« Angebotserstellung und Kalkulation in Zusammenarbeit mit dem Kiichenchef

« Akquise, Verkauf, Organisation und Durchfithrung von Banketten und Veranstaltungen

« Erstellung, Kontrolle sowie Anpassung des Budgets in Zusammenarbeit mit Besitzer-
schaft und Zentralbuchhaltung

« Erledigung aller administrativen und buchhalterischen Arbeiten im Zusammenhang mit
der Betriebsfiihrung, inklusive Personalwesen

« Einhaltung der Standards betreffend Qualitat, Sicherheit und Hygiene

Unser Angebot

Wir bieten einer ausgewi Pers¢ eine spa und verantwortungsvolle
Position. Sie kdnnen dabei Ihr ganzes Potenzial einbringen und lhre Ideen strategiekonform
umsetzen.

Spiegelt unser Inserat lhre Persénlichkeit wider?

« Suchen Sie genau so eine interessante und vielseitige Aufgabe in einem dynamischen
Unternehmen?

« Erreichen Sie die gesteckten Ziele mit lhrem fokussierten; beharrlichen und innovativen
Vorgehen?

Dann sind Sie unser Mann oder unsere Frau und wir miissen uns unbedingt kennenlernen!

.. GASTHOF
fHUTZEN

Alte Bernstrasse 153
Steffisburg

Ihre vollstandige, schriftliche Bewerbung
senden Sie bitte bis am 16. November 2012 an:
Gasthof Schiitzen Steffisburg

c/o Zulg Immobilien AG, Urs Hauenstein
Thunstrasse 12, 3612 Steffisburg

oder per Mail an: uh@hauensteinag.ch

241016325

liche op und ini ive Belange Am Front
Desk halten Sie eine konstant hohe Qualitét der Dienstleistung,
‘betreuen unsere Gaste im Hotel, betreiben ein erfolgreiches Yield-
Management, pflegen den Kontakt zu Reiseveranstaltern, Grossfir-
men etc. und akquirieren Neukunden. Zudem eruieren Sie fortlau-
fend die Kundenbediirfnisse, setzen Budgetvorgaben um, erstellen
die Mitarbeiterplanung und sind fiir deren Schulung verantwort-
lich.

Ihr Profil: Sie sind eine engagierte Gastgeberpersonlichkeit mit
Erfahrung in dhnlicher Funktion. Sie setzen sich selbst hohe Ziele,
gewinnen die Mitarbeitenden dafiir, fiihren diese partizipativ und
verfolgen Anliegen konsequent. Neben sehr guten Deutschkennt-
nissen sprechen Sie verhandlungssicher Englisch und von Vorteil
Franzosisch. Veranderungsprozesse treiben Sie voran, vertreten als
Fiihrungskraft die Interessen der Unternehmung und schétzen
relevante Trends friihzeitig ein. Sie bezeichnen sich zudem als
Organisationstalent, arbeiten l6sungsorientiert und bringen eine
gute Portion Humor mit. In der Regel arbeiten Sie unter der Woche,
Einsdtze am Wochenende sind entsprechend dem Buchungsstand
teilweise notwendig.

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

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit — wir
freuen uns auf lhre Bewer 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

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

24095032

Far nur 150.- Franken kdnnen Sie hier ein

Stelleninserat schalten

Direkte Online - Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - Tel. 031 370 42 42/77
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—G=== Rhiitische Bahn

Ferrovia retica Viafier retica

Die Rhétische Bahn ist mit ihren einzigartigen ken, dem UNESCO und
attraktiven Produkten wie Glacier Express oder Bernina Express im nationalen und interna-
tionalen Markt hervorragend positioniert.

Wir suchen eine vertri Fiihr onlichkeit als

Leiter/in Vertrieb und Marketing
Mitglied der Geschiftsleitung

Fiir diese sind Sie tlich:

- Weiterentwicklung und Durchsetzung der Wachstumsstrategie

- Erreichen der Ertragsziele im Reiseverkehr und im Autoverlad

- Fiihrung des Geschiftsbereichs mit 190
arbeitung, Marketing und E-| Busmess Verkauf und Zugpersonal)

- Leitung von ischen Proj; B

- Mitwirken bei Strategie- und Investitionsp! g auf

- Enge Zusammenarbeit mit Partnern in der Tourismusbranche

- Interessenvertretung der RhB in kantonalen und nationalen Gremien

Marktbe-

usw.)

Diese herausfordernde Funktion mit viel Gestaltungsspielraum verlangt nach einer umset-
zungsstarken Person mit grosser Erfahrung in der Tourismusbranche oder im OV. Mit Ihrem
Marl Ihrer unter ischen und vernetzten Arbeitsweise sowie lhrer hervorra-
genden fahigkeit i Sie auf allen Stufen. Ihr Team fiihren Sie so,
wie Sie selbst sind: konsequent, wertschatzend, verbindlich und Ein pro-
fessionelles Beziehungsmanagement und eine gelebte Dienstleistungskultur sind fiir Sie
selbstverstandlich. Wir erwarten von Ihnen einen universitdren Abschluss in Betriebswirt-
schaft (oder gleichwertige Ausbildung) und Berufserfahrung im OV- oder Tourismusbereich.
Kompetenzen in neuen Medien und touristischen Netzwerken sind von Vorteil. Sie beherr-
schen Deutsch, Englisch, vielleicht Italienisch und mdchten in Graubiinden zuhause sein.

Fiir weitere Fragen und Auskiinfte steht Ihnen Hans Amacker, Direktor RhB, sehr gerne unter
081 288 63 19 zur Verfiigung. Ihre Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte per E-Mail an
Stephanie Rielle La Bella, Leiterin Personal (s.rielle@rhb.ch).

Rhitische Bahn AG
Hans Amacker
Direktor
Bahnhofstrasse 25
CH-7002 Chur

hof

Ihr Rehazentrum
mit Hotelambiente.

knelpp

Wir sind

ein modernes Rehabllltatnonszentrum mit Hotelambiente. Wir verfiigen
tber 157 Zimmer. T&glich werden in unserem Haus bis zu 160 Géste mit
Vollpension und Digtments verpflegt. Zudem verfiigen wir tber ein 6ffent-
liches Restaurant mit 70 Platzen und einen Bankettsaal mit 100 Platzen.

Eine spannende Aufgabe wartet auf Sie,
mit vielen Gestaltungsmaéglichkeiten.

Fur unsere Gaste und Mitarbeiter suchen wir nach Vereinbarung

einen F&B Manager m/w (100%-Pensum)

lhre Aufgaben |
+ Verantwortung fiir den wirtschaftlichen Erfolg der Abteilung |
« Uberwachung und Sicherstellung eines reibungslosen Betriebsablaufes
Erstellung des Budgets

Umsetzung der Unternehmungsziele

Fuhren von ca. 40 Mitarbeitenden

Fuihren von Verkaufsgespréachen (Bankette usw.)

Angebotsplanung und Gestaltung

Einbringen von Ideen und Kreativitat zur kontinuierlichen Weiterent-
wicklung der Gastezufriedenheit

Wir erwarten

+ Abgeschlossene Berufsausbildung, Hotelfachschule oder gleichwertige
Ausbildung

Berufsbildner

Einige Jahre Erfahrung in leitender Funktion in der Gastronomie
Kundenorientiertes und dienstleistungsorientiertes Arbeiten |
Bereitschaft zu Wochenend- und Abenddiensten, sowie an Feiertagen
Verstandnis fur das Qualitdtsmanagement und Einhalten von Prozes-
sen und Abldufen

Wir suchen motivierte und qualitatsbewusste Mitarbeiter, die gemeinsam i
mit uns die Zukunft des kneipp-hofs erfolgreich mitgestalten. i

Unser Direktor und Vorsitzender der Geschéftsleitung, Wim Sprokkereef, 2
freut sich auf Ihre aussagekraftigen Bewerbungsunterlagen. |

kneipp-hof Dussnang AG, Kurhausstrasse 34, 8374 Dussnang :
sprokkereef@kneipphof.ch ]

‘hoteljob.ch

SUCHEN LogiN |

Die Stellenplattform fir Hotellerie, Gastronomie und Tourismus. ‘ i
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RehaClinic ist eine filhrende Institution in der Rehabilitation und Prévention,
mit Kliniken in Bad Zurzach, Baden, Braunwald, Glarus, Zollikerberg und
Kilchberg sowie diversen ambulanten Therapie- und Rehabilitationszentren
schweizweit.

Die Kiiche von RehaClinic am Standort Bad Zurzach ist fir die Betreuung von
195 stationdren Patienten sowie der Mitarbeitenden und der Besucher zu-
sténdig. Wir sind gerne Gastgeber und freuen uns, den Patienten und Gésten
Tagesmentis und auch eine grosse Auswahl an A-la-carte-Gerichten anzu-
bieten. In den bedienten Restaurants und Speisesélen verwdhnen wir zudem
unsere Patienten und deren Géste mit Hotelatmosphére, mit Késtlichkeiten
und kulinarischen Eigenkreationen.

Fur die Leitung unseres Kiichenteams an den Standorten Bad Zurzach und
Baden suchen wir nach Vereinbarung einen ausgewiesenen Gourmet, der es
versteht, die Gaste mit einer vorbildlichen Dienstleistung zu erfreuen als

Gruppenleitung Kiiche m/w 100%

Das Aufgabengebiet umfasst:

¢ Fachliche Leitung der Kiichen der Standorte Bad Zurzach und Baden
* Mitgestaltung samtlicher Ablaufe in einer modernen, hochstehenden
Kliche sowie innovative Weiterentwicklung unseres Kiichenstandards
Fuhrung eines Teams von 25 Mitarbeitenden mit der entsprechenden
Einsatzplanung

Angebotsplanung in Zusammenarbeit mit der Leitung Hotellerie
Organisation des reibungslosen Ablaufes im Tagesgeschéft und bei
Banketten

Kontierungen und Verrechnungen fur die Buchhaltungsabschll‘.‘lsse
Abbildung sé@mtlicher Prozesse

Gewabhrleistung der Einhaltung der Standards von Swiss Reha und SLH
Sicherstellung und Kontrolle der Qualitat in allen Bereichen

Sie bringen mit:

* Féhigkeitsausweis als Didtkoch und den Fachausweis als Spital-/
Gastronomiekoch (Chefkoch)

* Lehrmeisterkurs

¢ Erfahrung aus der gehobenen Gastronomie/Hotellerie, Erfahrung aus
gleicher Funktion in einer Klinik von Vorteil

* Flhrungserfahrung und zielorientierte Fiihrungsqualitaten

* Durchsetzungswille, gepaart mit Loyalitdt und Autoritét

¢ Das nétige Wissen fir das Qualitdtsmanagement EFQM

 Sichere Anwendung aller gangigen IT-Programme

* Bereitschaft zur Reisetétigkeit

Wir bieten:

* Abwechslungsreiche, anspruchsvolle Tatigkeit

* Die Méglichkeit, innovative Ideen und Entwicklungen langfristig
zu etablieren

* Lebhaftes Umfeld

* Gute Sozialleistungen

Bei Fragen gibt Ihnen Herr Mathias Gilgen, Teamleitung Hotellerie, gerne
Auskunft: Telefon +41 56 269 54 66. lhre vollstandigen Bewerbungsunter-
lagen senden Sie bitte unter der Angabe der Referenz 46-2012 an RehaClinic
Personaldienst, Quellenstrasse 24, 5330 Bad Zurzach, oder per Mail an
personaldienst@rehaclinic.ch

240759911

* x
* 125 Jahre
Kantonsspital Aarau
Das Kantonsspital Aarau |st das G dhei um der
Region. In {iber 30 B en und Diag tituten erbrin-

gen die Mitarb den téglich Toplei Als moderner Arbeit-
geber bietet das KSA viele Vorteile Anspruchsvolle und vielseitige
Téatigkeiten, fortschrittliche Ar ein Um-
feld, de Fort- und Weiterbil sowie die zentrale Lage
(7 Minuten vom Bahnhof Aarau).

Infolge Pensionierung suchen wir per Mitte 2013 fiir die Abteilung Kiiche im
Bereich Hotellerie eine/n

Leiter/in Kiiche

Ihre Aufgaben

Sie sind verantwortlich fir die Sicherstellung einer zeitgeméassen Patienten-
und Personalverpflegung. Mit Unterstlitzung Ihrer Kadermitarbeitenden fiih-
ren Sie die Kiiche mit 80 Mitarbeitenden effizient und nachhaltig, unter
Beriicksichtigung der Wirtschaftlichkeit, der Lebensmittelhygiene sowie der
Qualitétsvorgaben der Kantonsspital Aarau AG und der Hotellerie. Ihr Fokus
liegt auf einer stetigen Optimierung von Qualitat und Prozessen. Sie planen
die laufenden Personal- und Sachkosten und sind fiir die Einhaltung des
Budgets der Kiiche verantwortlich. Sie entwickeln Systeme und Methoden
hinsichtlich Wirtschaftlichkeit, Ergonomie und Okologie weiter und fiihren
und férdern die Ihnen unterstellten Mitarbeitenden. Sie arbeiten in interdiszi-
plinéren und abteilungsinternen Projekten mit.

Ihr Profil

Sie verfiigen Uber einen héheren Abschluss in der Gastronomie, gepaart mit
einer soliden betriebswirtschaftlichen Ausbildung mit nachweisbarem Um-
setzungserfolg. Mit Ihren ausg 1en Flihrungsqualitéten, Ihrem grossen
Ideenreichtum und Ihrem fundierten betriebswirtschaftlichen Kiichen-Know-
how gelingt es Ihnen, den hohen Verpflegungsstandard des KSA weiterzu-
fihren. Mit gut entwickeltem Entscheidungsvermégen, geschicktem Umset-
zungstalent und konsequentem Durchsetzungsvermégen steuern und
optimieren Sie die Prozesse. Sie kennen verschiedene Produktionssysteme
wie Cook and Chill, Cook and Serve und haben bereits damit Erfahrungen
gesammelt. Als authentische und charismatische Person gewinnen Sie rasch
das Vertrauen der Mitarbeitenden, der Kunden und der Geschéftspartner. Es
macht lhnen Spass, Kontakte zu pflegen und Menschen fiir neue Ideen zu
begeistern.

Ihre Zukunft

Als moderne Arbeitgeberin wenden wir Fiihrungsgrundsétze an, welche Leis-
tung, Transparenz, Vertrauen, Verantwortung und Dynamik férdern. Es er-
wartet Sie eine anspruchsvolle und abwechslungsreiche Tétigkeit in einem
dynamischen Umfeld.

Ihr Ansprechpartner

Fir weitere Auskinfte steht lhnen Frau Alice Rufer Hohl, Leitung Hotellerie,
Tel. 062 838 41 31, gerne zur Verfiigung. lhre schriftliche Bewerbung richten
Sie bitte an die Kantonsspital Aarau AG, Frau Marisa Oeschger, Bereichs-
personalleiterin, Personaldienst, Tellstrasse, 5001 Aarau.

www.ksa.ch

INTERLAKEN

‘Wir suchen per Dezember
oder nach Vereinbarung

Servicemitarbeiter/in
mit Erfahrung
(Sprachen: D, E und evtl. F)

Wir freuen uns auf Ihre
Bewerbung mit den
iiblichen Unterlagen.

Café de Paris, 3800 Interlaken
Alex Auderset, Marktplatz 14
Telefon 033 821 69 10

240930320

ACTIVE GASTRO ENG

Direktor/in
fiir Vier-Sterne-City-Hotel

Sie sind innovativ, sprudeln vor Ideen und las-
sen Threr Kreativitit gerne freien Lauf? Legen
grossen Wert auf das «Gastgeber sein», selb-
stindiges Arbeiten und grossen Spielraum fiir
cigene Vorschlige?

Dann suchen wir genau SIE!

Fir unseren Kunden, ein renommiertes Vier-
Sterne-City-Hotel in der niheren Umgebung
von Ziirich (zirka 30 km), suchen wir cinen
dienstleistungsorientierten, kreativen und top-
motivierten Hoteldirektor (w/m). Das Hotel ist
von mittlerer Grésse, bcherbergt zwei Restauu-
tionen, K i
fiir bis zu 400 Personen sowie ein breites Fit-
ness- und Sportangebot im Haus.

Sie sind eine gestandene Personlichkeit, verkor-
pern den kompetenten GastGEBER von Kopf
bis Fuss und sind dem «Hotelvirus» schon vor
cinigen Jahren verfallen. Sie verfiigen idealer-
weise iiber cin breites Bezichungsnetz im Tou-
rismus/in der Hotellerie und mehrjihrige Er-
fahrung in ciner Kaderfunktion (mind.
Vizedircktor) in cinem Hotel von ungefihr der-
selben Grasse. Ihr breites Aufgabengebiet um-
fasst nebst der tiglichen Betricbsleitung’ und
-iberwachung auch die Kunden- und Giste-
. pflege, die Verkaufsforderung (spezill im Se-
minarbercich) und Teamgestaltung. An der
Front iibernchmen Sie die Vertretung des Res-
taurant- und Seminarleiters sowie sporadische
Einsitze an der Réception.

Wenn Sie zwischen 30 und 45 Jahre alt sind,
iiber entsprechende Berufserfahrung verfiigen
sowie grosses Interesse an cinet Titigkeit mit
Zukunft und viel Entwicklungspotenzial ha-
ben, dann erwarten wir gerne noch heute IThre
aussagekriftige Bewerbung!

Roland Eng  Geschiftsinhaber
ACTIVE GASTRO ENG GMBH

Segnesstrasse 1 ® 8048 Ziirich

Telefon +41 44 432 73 73 ® Fax +41 44 43273 77
E-Mail: r.eng@activegastro.ch

Web: www.activegastro.ch
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***Alpenhof Davos

Hotel & Restaurant

Hofstrasse 22 ‘

CH-7270 Davos Platz

Telefon: +41 79 743 90 18

e-mail: alpenhof@petras-gastronomie.ch
homepage: www.alpenhof-davos.ch

Alpenhof - natiirli wié dahai!

Infolge Pachtwechsels per 1. Mai 2013 suchen wir enga-
gierte Berufsleute fir folgende Positionen:

' Kiichenchef/-in, Sous-Chef

. D|rekt|onsas51$tent/-m

* Servi lite,
Deutsch sprechen

© Portier

¢ Zimmermédchen

¢ Flexible Aushilfen fiir Bankette und
Frilhstiicksservice

sehr gut

Wir bieten Ihnen die Mdglichkeit, sich und Ihre Ideen mit-
einzubringen, um somit die Zukunft dieses Betriebes ak-
tiv mitgestalten zu kénnen.

In einem persénlichen Gespréch erzéhlen wir Ihnen sehr
gerne mehr Uber die Philosophie des Alpenhofs.

Haben wir |hr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns
tber lhre kompletten Bewerbungsunterlagen via e-mail
an: alpenhof@petras-gastronomie.ch.

Frau Petra Aeberhard, Gastgeberin, steht lhnen auch
telefonisch unter Tel. +41 79 743 90 18 fiir Fragen zur Ver-
fugung.

Wir freuen uns auf Sie!

0 FRAPOLLI BETRIEBE AG
SOMMERAU-TICINO
ol < Hotel - Restaurants - Catering
O Dietikon-Zirich, per sofort

oder nach Vereinbarung
rrarot  F&B Manager (m/w)

Seit 3 Generationen und 81 Jahren Tessiner und
mediterranes Ambiente mit vielen Stammkunden.

Sie organisieren zusammen mit dem Chef de
Service/Restaurantleiter den Restaurations- und
Bankettbetrieb, erstellen Bankett- und Seminar-
offerten, Uberwachen den Keller- und Einkaufs-
bereich. Sie sind verantwortlich fiir das Lehrlings-
wesen im Servicefachbereich und Gastgeber, sind
flr die Mitarbeiterfiihrung zustandig, organisieren
interne Schulungen und Sitzungen, sind admini-
strativ tatig fiir die Abrechnungen und nehmen an
den Kaderrapporten teil. Sie erstellen mit der UL
zusammen die jdhrlichen Businessplane fir Ihr
Departement.

Also ein interessantes und selbststandiges Arbeits-
umfeld fir jemanden mit sehr guter Berufs-
bildung/-erfahrung. Mitarbeiten, Fitlhren mit na-
tirlicher Autoritét und Reife. Erfahrung mit Fidelio
Suite 8, Winoffice, Micros-3700-Kassen. Geboten
wird nebst guten finanziellen Konditionen ein
attraktiver, intensiver und langfristiger Arbeits-
platz in einem modernen Betrieb mit 84 Zimmern,
div. Restaurants, Bar, Seminar- und Bankettmdg-
lichkeiten bis 100 Platzen und im Catering Anldsse
bis mehr als 10 000 Gésten. Interessiert?

Dann kontaktieren Sie:

SOMMERAU-TICINO, Frau A. Rose
8953 Dietikon-Ziirich
www.sommerau-ticino.ch

24063-930

24067.9306

24066-5305

NG

CRESTA
PALACE

(\C/: b(' 2("('/)7#/1/

blut und
hen Ha

Iter Arbeit

hifiihlacmosphiire
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* ok kK
CRESTA PALACE . C|

240779312
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KLOSTERLI

WEINCAFE

Fir unser neues Lokal Késterli Weincafe am Klssterlistutz
suchen wir per 1. Dezember oder nach Vereinbarung
eine(n)

Jungkoch/Jungkéchin 100%

Sie verfiigen ber eine abgeschlossene Kochlehre und sind
motiviert, in einem |ungen%’eqm ein neves Bijou der Berner
Gustronomleszene mitzugestalten. Wir erwarten eine
Ecssungsfahlge Personlichkeit mit rascher Auffassungs-

e und einem ausgepragten Team-Spirit.

Uber Ihre schriftliche Bewerbung per Post oder E-Mail freut
sich Hanspeter Grossen (Geschattsfihrer) sehr.

Kalsterli Weincafe
Klssterlistutz 16

3013 Bern
info@kloesterlibern.ch

Seminarraunlichleiten mit Hallenbod und Wellnessangebot.
Al in rhiger, grossziigiger und griner Umgebung,
Fir die Sommersaison 2013 suchen wir folgende Team:Migi

1. RéeopHonistin 4/l b 1 Mz odetnachVeeinbarng
Sie haben eine kaufmannische Gmndcusblldung und einige Juhm Be!ufspraxns

in anderen Depaﬁemenien ein und verfiefen dre TecmLenlung

deren Abwesenheit Juhresansiellung még

Sous-Chef/Saucier-

Sie bringen eine abgeschlossene Benufdehre sowie e g

und Fuhmngserfuhrung mit. Sie vedreien unseren Kiichenchef wahrend
dessen Abwesenheit und: smd
umr%%lehl«nge ;
Réceptohist/in (d/1/e) - ‘bmfe Aﬁf'&kf nuch Verembmng
mit Berufserfahrung welche/r unsere freve Stammkundschoft mit einem
herzlichen und eflichen Lochen empling, pmfesslonell be!reut -
und "leider” auch wieder verabschiedet,

Serviefachangestelle/r- (4] cb Apil/Moi

welche/ unseren grossen Stommgistekris

Sommersaison aufs Feinsle verwmnen und

Wenn Sie Lust haben in unserem jungen, motmerien Team milzuwurken
dann senden Sie uns hre Unterlagen oder greifen fir weitere Fragen

2um Telefon. frau Gerbergtbﬂhnen ge«wAuslam&; i
Hote Lindenhof 3855 Bnenl /0339522030 / wwwhote“mdenhofd\

24075-9314

AESKULAP KLINIK

Arztliche Ganzheitsmedizin

Die Aeskulap Klinik ist das flihrende Zentrum fir arztliche komplementarmedizinische
Diagnostik und Therapie in der Schweiz, mit Abteilungen fiir Innere Medizin, Integrati-
ve Onkologie, Schmerztherapie, Urologie, Psychosomatik und Orale Medizin.

Zur Erganzung unseres jungen Teams suchen wir per Mitte Januar 2013 oder nach
Vereinbarung eine engagierte und freundliche

Empfangssekretarin
Pensum 100 %

Sie begriissen unsere Patienten und Kunden herzlich und kompetent, erledigen die
Eintritts- und Austrittsadministration und weitere Sekretariatsarbeiten, bedienen die
Telefonzentrale, fiihren die Kasse und erstellen Statistiken.

Sie verfiigen tber eine abgeschlossene kaufménnische Ausbildung mit Berufserfah-
rung sowie tber sehr gute Deutsch- und gute Englischkenntnisse. Sie haben ein ge-
pflegtes, zuvorkommendes Auftreten und ein besonderes Flair im Umgang mit Patien-
ten und Ansprechpartnern. Wenn Sie zudem einen lebhaften Betrieb und unregelmas-
sige Arbeitszeiten mogen, gut belastbar und flexibel sind, freuen wir uns, Sie kennen
zu lernen.

Wir bieten eine ab; iche und andige Tatigkeit in einem kollegialen
Team. Frau Brigida Boer enellt Ilhnen gerne weitere Auskunft und erwartet lhre voll-
standige Bewerbung mit Foto.

Aeskulap-Klinik ¢ Leitung Hotellerie ¢ Gersauerstrasse 8 ¢ CH-6440 Brunnen ¢
Tel 041 825 47 47 ¢ brigida.boer@aeskulap.com ¢ www.aeskulap.com

24070-9308

Engadin

Ab Wmtersalson 2012 in Ganzjahresstelle:
Ausgewiesener

Kiichenchef

Fiir Hotel- und & la Carte Restaurantbetrieb. Aktuell mit 13 - 15 Gault Millau
Punkten ausgezeichnet. Neue moderne Kiiche. Teil-Kiichenbrigade mit ca. 5 Mit-
arbeiter vorhanden. Sehr interressanter Arbeitsplatz. Idealalter zwischen 25 und
40 Jahren. Auch geeignet als Karriereleiter fiir jetzige Sous-Chefs. Interressenten
melden sich unter:

Chiffre 51 4867, Sudostschweiz Publicitas AG, Postfach 520, 7007 Chur

24106-932

STELLENVERMITTLUNGEN

WWW. gastro-express ch

20095-8675

Gesucht: Bistrotisch
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

M &8 aurant VEII I‘BISE il t

FUr die Oase am ZUrichsee
zwischen Rapperswil SG und Pfaffikon Sz,
Hotel Restaurant Réssli Hurden, suchen wir noch
folgendes qualifiziertes Personal in Jahresstellung :

Réceptionistin (m/w)

FUr diese tolle Tatigkeit verfigen Sie Uber folgendes
Anforderungsprofil:

- Sie haben eine abgeschlossene Hotelausbildung

- Sie kennen sich gut mit dem Hotelprogramm
Protel aus

—Zudem arbeiten Sie speditiv und exakt

- Sie haben ein Flair fir Menschen und kénnen gut
auf KundenbedUrfnisse eingehen

- Sie sind belastbar und verfigen Uber eine hohe
Flexibilitat und haben ein Organisationstalent

Wir bieten:

28 komfortable Hotelzimmer, Seminarréume.
eine der schénsten Seeterrassen, Seepavillon,
Weinkeller, gepflegten Service,
hochstehende Kiche, junges aufgestelltes Team.
365 Tage offen
www.hotel-restaurant-roessli.ch

Sind Sie flexibel, motiviert, teamfahig und
haben Freude am Beruf?
Mochten Sie dazu beitragen, unsere
anspruchsvollen Géste zu verwéhnen?

Dann freuen wir uns auf lhre Bewerbung
RECH Management AG
H. Krammer, Hurdnerstrasse 137, CH-8640 Hurden
Telefon +41 78 603 82 06, Fax +41 55 416 21 90
www.rech-management.com
E-Mail: info@rech-management.com

24106-9326

SUISSE ROMANDE

HOTE
CAREER A HO RESTO
~Jobs
www.hotelcareer.fr www.horesto.ch

Offres et recherches d'emploi
sur 2 portails de recrutement spécialisés
pour I'hétellerie et la gastronomie

Tél.: 044 721 41 31 contact@hotel-career.ch

T974-805:

Mehr als 2 000 Lehrstellen finden Sie unter

www.hoteljob.ch

Als Arbeitgeber konnen Sie Lehrstellen und
Praktikumsstellen kostenlos unter
www.hoteljob.ch publizieren.

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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Termine: Blockks
Start Friihling; 22
Start Herbst: 18.1

Weitere Informationen
GastroSuisse
Blumenfeldstrasse 20 8046 Ziirich

Tel. 0848 377 111 www.gastiosuisse.ch

[Termine: berufsbegleitend

Termine: berufsbegleitend
Level 2: Start Friihling: 13.02.13, Start Herbst
29.08.13 Level art Frihling: 25.03.13,

Start Herbst: 22.

, Start Sommer: 26.08.13,

Start Herbst: Mittwoch,

Weitere Informationen

GastroSuisse

Blumenfeldstrasse 20 8046 Zirich

Tel. 0848 377 111 www.gastrosuisse.ch

eplember 2013

.13

Weitere Informationen
GastroSuisse Blumenfeldstrasse 20 8046 Ziirich
Tel. 0848 377 111 www.gastrosuisse.ch

210106685 21035670 71032-860:

7
V%

AUFLAGE
40.000

AUS- UND WEITERBILDUNG -:-:veoeeeeeeeeee DIREKTION/KADERSTELLEN

SUISSE ROMANDE #,
SVIZZERA ITALIANA -:coooeeeeeeee INTERNATIONAL -- iy

- IMMOBILIEN

- STELLENGESUCHE ---

PROLEL

RITII

HOTEL -
HEMA FUR SICH

BUCHEN
SIE JETZT!

Und erreichen Sie

Woche fiir Woche

www.stellenPROFIL.ch

200.000 Leserinnen

und Leser aus dem

www.immoPROFIL.ch

Schweizer
Gastgewerbe!

RRQF L

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"hotel revue

HOTELLERIE*
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
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 t 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

Nicole Kalin
Tel. 041418 24 48

nicole kaelin@hotell

ie-et-gastronomie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung
der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung

via Hotellerie ¢t Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
Patricia Nobs Wyss

Tel. 031370 4277

Fax 031370 42 23
inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.76
4-farbig CHF 2.31
Kaderrubrik Stellen
siw CHF 1.98
4-farbig CHF 2.53

Die Stellenanzeigen werden automatisch
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.

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif,

s/w CHF 1.76
4-farbig CHF 2.31

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

siw CHF 176
4-farbig CHF 2.31

Die Immobilienanzeigen werden automa-
tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wahrend eines Monats 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

ANZEIGENSCHLUSS
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

Redaktion:
Hotellerie * Gastronomie Verlag,
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG, 6043
Adligenswil/LU

LITHOGRAPHIE
Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE
Regulire Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgab

28.6.,9.8.23.8.,13.9.,29.11,, 13.12)
Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

vom

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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Immobilien
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

GANZHEITLICHE

SICHEREIEIT

Die Sicherheit in einem Beherbergungsbetrieb ist sowohl fiir
Mitarbeitende als auch fiir Giste ein zentraler B ngsfak-

Auftretenshéufigkeit sowie deren Auswirkung auf den Betrieb,
die Menschen, die Sachwerte und nicht zuletzt auf die Umwelt.

tor fiir Qualitit. Die weltweite Entwicklung der letzten Jahre
zeigt, dass kaum eine Branche derart von nicht kalkulierbaren
Unsicherheitsfaktoren und Risiken betroffen ist wie der Frem-
denverkehr und somit auch die Hotellerie und das Gastgewerbe.
Um national und international bestehen zu kénnen, ist die Be-
triebssicherheit in den nichsten Jahren bediirfnisorientiert zu
planen und zu praktizieren. Als Planungsgrundlage der ganz-
heitlichen Sicherheit sollte ein klar formuliertes Betriebskon-
zept vorliegen. Neben der Erfiillung der gesetzlichen Mindest-
anforderungen im Bereich des Brandschutzes gilt es auch, die
Anforderungen im Bereich Arbeitssicherheit sowie im Bereich
Gesundheitsschutz (Lebensmittelsicherheit) zu beachten.

Risikobeurteilung
Bei der Planung und Umsetzung der ganzheitlichen Sicherheit
im Betrieb stellt sich zuerst die Frage nach den Gefahren, deren

Mittels einer strukturierten Risikobeurteilung kann ein Be-
trieb eruieren, ob allenfalls Sicherheitsliicken vorhanden sind.
Die Risikobeurteilung benennt die moglichen Risiken, deren
Eintrittswahrscheinlichkeit und méglichen Auswirkungen. Da-
raus ergibt sich die Dringlichkeit von Massnahmen und deren
Prioritat.

Massnahmen

Es gibt verschiedene Massnahmen, die je nach Risiko ergriffen
werden kénnen.

Risikovermeidung: Durch Veridnderung eines bestehenden Pro-
zesses oder durch Weglassen bestimmter Stoffe kann das Risiko
vermieden werden. :
Ristkoverminderung: Hier gilt es, die Eintrittswahrscheinlich-
keit zu verringern, z. B. durch Schadenverhiitung oder entspre-
chende Sicherheitsvorkehrungen.

KEYSTONE

Risikoiiberwdlzung: Hier gilt es, Risiken an Dritte zu iiberwil-
zen, z. B. durch den Abschluss entsprechender Versicherungen.
Risikoakzeptanz: Die Akzeptanz von Risiken stellt sich dann ein,
wenn die vorhergehenden Massnahmen nicht getroffen werden
konnen oder aber in keiner positiven Aufwand-Nutzen-Relation
stehen.

Leitsiitze fiir die Sicherheitsplanung

Bei der Sicherheitsplanung gilt es, gewisse Regeln einzuhalten.
Grundsitzlich sollten weder Menschen noch die Betriebsexis-
tenz noch die Umwelt gefiahrdet werden. Auch gilt es, unersetz-
bare Werte (z. B. Antiquitéten) nicht der Zerstorung auszusetzen.
Den Leitfaden «Ganzheitliche Sicherheit in der Hotellerie» kann
manbeihotelleriesuisse unter
www.hotelleriesuisse.ch/
publikationen kostenlos be-
ziehen.

David Stirnimann
Projektleiter Rech{sdienst
www.hotelleriesuisse.ch

Hotelier mit langjahriger Flihrungserfahrung

sucht Hotel/Garni

zur Ubernahme, bevorzugt in Pacht. Angebote
bitte an Chiffre 24072-9309, htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

24072.930

Oberengadin-St.Moritz

Zu verkaufen oder verpachten:
exclusive

vorhanden. Jahresumsatz zwischen 2.5 - 3.0 Mio CHF.
Solvente Interressenten melden sich unter:

Hotel-Liegenschaft

Jahres- oder Saisonbetrieb. Topzustand mit ca. 85 Hotel-Betten,
Restaurants, Bar, Wellness und Spa. Mitarbeiterunterkiinfte

Chiffre 514862, Stidostschweiz Publicitas AG, Postfach 520, 7007 Chur

Nach Vereinbarung von Privat gesucht:
Pension, Garni oder Bed & Breakfast

Zur Miete oder zum Kauf,
zirka 5 bis 15 Zimmer.
In Stadt oder Feriendestination,
Deutschschweiz.

das.hotel@gmx.ch, 079 248 38 58

24075951

UN ECHANTILLON
DE LINNOVATION TOURISTIQUE

247065524
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