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Musterschiiler
Der zukiinftige
Prasident der Hotel-
fachschule Thun,
Philipp Népflin, will
die betriebliche
und schulische
Weiterbildung
starker fordern.
Seite 5

Tourismusbank
Eine neue
Tourismusbank
nach osterreichi-
schem Vorbild
drangt sich nicht
zwingend auf,

stellt eine Studie
aus dem Wallis fest.
Seite 4

Food-islands
Offene Verpfle-
gungsstationen mit
unterschiedlichen
Angeboten sind

im Vormarsch. Sie
gelten in der Perso-
nalverpflegung als
Zukunftsmodell.
Seite 15

Weltmeister
An der Weinmesse
Vinea 2013 in Sierre
bewerben sich

100 Winzer um

den Pinot-Noir-
Weltmeistertitel.
Seite 19
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais g
Seilbahn-Fusionen Kommentar 82
- = Umworbene %
Mutige Entscheide @
fordernden
Eltern

Um Kooperationen
oder gar Fusionen
kommen die schwei-
zerischen Seilbah-
nen kaum herum.

DANIEL STAMPFLI

er Kostendruck ist in
der Schweizer Seil-
bahnbranche nach
Meinung von Seil-
bahnen Schweiz (SBS) sehr gross.
Entsprechend diirfte es in den
kommenden Jahren «sicher wei-
tere Seilbahnunternehmen ge-
ben, die Zusammenarbeitsfor-
men mit Nachbarunternehmen
oder gar Fusionen priifen wer-

den», sagt SBS-Sprecher Andreas
Keller. Ob eine Fusion sinnvoll
ist, miisse jeweils lokal beurteilt
werden.

Zu einer Fusion hat man sich
im Saastal entschieden: Definitiv
zusammengehen zum neuen Fu-
sionsprodukt Saastal Bergbah-
nen AG werden die Saas-Fee
Bergbahnen und die Bergbahnen
Saas-Almagell. Sollte die Bevol-

kerung von Saas-Balen der Fu-
sion ebenfalls zustimmen, wiirde
in einem zweiten Schritt noch
diesen Sommer die Integration
der Skilift AG Saas-Balen stattfin-
den. «Das Zusammengehen ist
zwingend notwendig, dies hitte
jedoch schon viel friiher gesche-
hen sollen», sagt Rainer Flaig,
CEO der Saas-Fee Bergbahnen.
Seite 3

Kulinarik

Die Aromen aus dem Orient

Safran, Cayennepfeffer, Kurkuma und Co. geben orientalischen Gerichten die nétige Wiirze - auch im Hotel. dolce vita, Seite 20. rouia

Lausanne

Verjuingungskur fiir
das Beau-Rivage

27 Mio. Franken investiert das
Hotel Beau-Rivage Palace in Lau-
sanne. 36 der 98 Zimmer wurden
bereits erneuert. Die anderen wer-
den bis im Mai 2014 renoviert. Die
Investitionen sollten beendet sein,
wenn Ende 2014 das Royal Savoy
als drittes 5-Sterne-Haus in Lau-
sanne erdffnet wird. Ib/dst
Seite 10

Agrotourismus

Angebote wie «Ferien auf dem
Bauernhof» oder «Ubernach-
tung im Stroh» werden in der
Hotelbranche oft etwas belachelt
oder gar als unliebsame Konkur-
renz beargwohnt, auch wenn
diese mit jahrlich 300000 Logier-
nédchten kaum als bedrohlich
einzustufen ist. Der Geschafts-
fithrer der Dachorganisation Ag-
rotourismus, Oliver von Allmen,

zeigt sich im Gesprich mit der
htr jedoch zuversichtlich, dass in
den.landwirtschaftlichen Touris-
musdienstleistungen ein grosses
Potenzial steckt, von dem in
Zukunft nicht nur der einzelne
Anbieter, sondern eine ganze
Region profitieren kann.
Tatséchlich kann die Vielfalt
der agrotouristischen Dienst-
leistungen und Produkte die At-

Symbiose statt Konkurrenz

traktivitit einer Tourismusre-
gion steigern und zum Teil auch
einen Mehrwert fiir die Hotelle-
rie schaffen. Beispielhaft sind
etwa Angebote von regionalen
Spezialititen im Hofladen, ge-
fiihrte Wanderungen in der Bio-
sphire des Val Miistair oder
stilvolle Exkursionen in die Reb-
berge des Lavaux. ste
fokus Seite 11 bis 14, Seite 9

GERY
~ NIEVERGELT

chweiz Tourismus lanciert
S diese Woche eine neue

Familienkampagne mit der
gut gemachten App «Family
Trips», der Broschiire «Familien
auf Tour» und einem Wettbewerb.
Kinder sind gerade fiir unsere
Branche eine wichtige Zielgrup-
pe. Wer in jungen Jahren schone
Ferien genoss, kehrt gerne an
den Ort jener unvergesslichen
Erlebnisse zuriick.

Doch sind Familien fiir den
Hotelier ein gutes Geschift?
Voraussetzung ist eine klare
Positionierung. Ich kenne
Betriebe, wo Familien explizit
willkommen sind, Paare und
Alleinstehende aber auch. Das
lauft nicht optimal, weil die
Anspriiche und Erwartungen der
Gaste sehr unterschiedlich sind.

Wer dagegen das Konzept
eines Familienhotels konsequent
umsetzt und mit immer neuen
Ideen und Angeboten aufwartet,
kann auf gute und treue Kund-
schaft zéhlen. Nur bedingt es
enormen Einsatz und ausgeprig-
te Leidenschaft fiir den Beruf.

Denn Kinder im Hotel kénnen
anstrengend sein, ihre Eltern oft
noch mehr. Was Péddagogen und
Staatsbeamte kennen, erfahren
Hoteliers auch: Langst nicht alle,
aber viele Eltern halten sich
heute im Grunde nicht mehr
zustandig fiir so was Léstiges wie
die Erziehung ihrer Sprosslinge.
Dafiir ist erstens die Schule
zustindig, zweitens der Staat,
und in den Ferien sind es halt
die Hoterliersfamilie und die
Mitarbeitenden.

Man kann mir entgegnen,
auch Paare konnten anstrengend
sein. Stimmt. Aber sie sind leiser.
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Fiir einen
nachhaltigen
Erfolg im

Einkauf

HOREGO

Ihr Partner im Einkauf fir Gastronomie, Hotellerie,
Heime, Spitaler und Ausbildungsstatten.
wwwhorego.ch

100% Bekémmlichkeit
100% Geschmack

Das laktose- und glutenfreie Sortiment

/ )/www hucﬂlnoodservleo\

BAUR

WOHNFASZINATION

Tel +49(0)7755- 9393 0

ur-bwf

ANZEIGE

PURITY Steam
PURITY C Quell ST

Genuss braucht Wasser.
Wasser braucht BRITA®.

http:/professional.brita.ch
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Aus der Region
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* Jubildumsjahr fiir
* die Schifffahrt

Im 2012, dem Jahr des 175. Jubi-
ldums, transportierten  die
Dampf- und Motorschiffe der
Schifffahrtsgesellschaft  des
Vierwaldstéttersees (sGvV)
rund 2,5 Millionen Passagiere.
Das waren so viele wie seit An-
fang der 1990er-Jahre nicht mehr.
Der Verkaufsertrag stieg um 4%
auf 27,5 Mio, Franken. Der Jah-
resgewinn stieg um 27% auf 2,8
Mio. Franken. Fiirs laufende Jahr |
rechnet die SGV wegen wirt-
schaftlich schwieriger Rahmen-
bedingungen nicht mit einem
weiteren Wachstum,

Ex-Buchhalter der
Titlisbahnen legt
Berufung ein

Gegen das Urteil des Obwaldne

ichts hat der ehemali
ge Buchhalter der Titlisbahnen
Berufung eingelegt. Der heute
37-Jahrige wurde unter anderem
wegen mehrfacher Veruntreuung

Welches Bild haben
chinesische Géste
vom Ferienland
Schweiz? Eine Studie
der Universitét der
italienischen
Schweiz fordert
iiberraschende
Erkenntnisse zutage.

GERHARD LOB

s ist doch eher erstaun-

lich, dass ausgespro-

chen héufig offizielles

Werbematerial der
Schweiz («official communicati-
on») in den Blogs der Chinesen
vorkommt, welche die Schweiz
besucht haben. Genauso iiberra-
schend ist es, dass zwar der of-
fentliche Verkehr in allen Facet-
ten gezeigt wird, Bilder der
pittoresken  gelben Postautos
aber ginzlich fehlen.

Die Universitit der italieni-
schen Schweiz (USI) ist in einer
Forschungsarbeit von Hu Tu,
Nadzeya Kalbaska und Lorenzo
Cantoni den Fragen nachgegan-
gen, wie Chinesen die Schweiz
sehen und welche Bilder sie von
einer Reise in die Schweiz mit
nach Hause bringen. Die drei

zu drei Jahren Freit fe ver-
urteilt. Gemiss dem erstinstanz
lichen Urteil investierte de
‘Mann als Buchhalter der Titlis-
bahnen von 2009 bis 2010 mit 24

Transaktionen rund 10 Mio.

Franken Firmengeld auf asiati-
sche Konten, ohne dass er die

Kompetenz dazu gehabt hatte.

Dem Buchhalter wurden von

dubiosen Geschiftspartnern am'

Telefon hohe Renditen verspro-

chen.

: Lungern: Bahnen
fahren auch im

fter haben zu diesem
Zweck den Blog San Weibo unter-
sucht. Es ist das bekannteste So-
cial Network Chinas, in dem Nut-
zer-generierte Inhalte verbreltet
werden. Der Untersuc

Die Luzerner Kapellbriicke ist fiir Chinesen ein bevorzugtes Sujet.

mit dem Wasserturm hervor,
wihrend iiberraschenderweise
weder Hotels noch Geschifte ge-
zeigt werden, wie die Tessiner

und Kise folgen als Sujets, aber
auch Eisenbahnen und histori-
sche Altstadte.

Untersuchung weiter ergab. Und Auswertung von Blogs wichtig
dies, obwohl die Chi als  fiir inati
ausgabefreudige Einkaufstouris- Die USI-Forschenden kommen

raum lag zwischen Juli 2011 und
Juli 2012. Es wurden Fotos ausge-
wertet, welche ins Netz gestellt
wurden, aber auch thematische
Beitrdge.

Weder Hotels noch Geschiifte
finden Niederschlag
Unter den Einzelsujets sticht

ten bekannt sind. Weiterhin feh-
len .Bilder vom helvetischen
Nightlife sowie von einheimi-
schen Personen.

Weniger iiberraschend sei, so
die Forschenden, dass in den
Blogs Fotografien von der Natur
besonders héufig zu finden sind,
vorab Berge (18 Prozent) und

zum Schluss, dass das Image der
Schweiz in China gut sei, aber
noch besser sein konnte. Interes-
sant ist ihrer Meinung nach,
«dass die offiziellen Werbeaktivi-
taten der Schweiz auf betréchtli-
che Aufmerksamkeit stossen.» Sie
zeigen sich zudem {iberzeugt,
dass die Auswertung von Blogs

swiss-image.ch / Christof Sonderegger

nation als Hilfsmittel von grosser
Wichtigkeit sein kann.

Noch stellen Chinesen einen
eher kleinen Anteil an der Ge-
samtzahl ausldndischer Touris-
ten in der Schweiz dar. Doch die
Wachstumsraten sind eindriick-
lich und bringen manchen ein-
heimischen Touristiker ins Trau-
men. .So stieg die Zahl der
Logierndchte der Chinesen in
Schweizer Hotels und Kurhéiu-
sern von 171793 (2005) auf
595264 (2011). Das entspricht
einer Verdreifachung. Allerdings
wird gerade bei den Hotels oft mit

= Chinesen klicken anders

Die Welttourismusorganisa-
tion (UNWTO) erwartet, dass bis
zum Jahr 2020 jahrlich 100 Mil-
lionen Chinesen eine Auslands-
reise antreten. In Europa waren
es 2012 bereits 4,6 Millionen.
Dabei steht fiir Chinesen die
Schweiz als européisches Reise-
land gemdss dem Webportal
Ctrip.com an erster Stelle. In
einer Umfrage erklarten 80 Pro-
zent junger Chinesen, in die
Schweiz reisen zu wollen. Inte-
ressant ist zudem, dass chinesi-
sche Touristen besonders gerne
auf Shopping-Tour gehen.

Gemiss einer Untersuchung
von China Internet Watch betrug
der mittlere Tax-Free-Shopping-
Betrag von Chinesen 1041 Dollar
und lag damit deutlich hoher als
jener der Japaner und Russen. In
Luzern, aber auch in Luganos
Einkaufsstrasse Via Nassa weiss
man dies. Chinesen gehoren
dort zu den besten Kunden.

Unesco-Mandat:
Promotion fiir das
Welterbe

Die Unesco hat der Universitét
der italienischen Schweiz in
Lugano (USI) ein wichtiges
Mandat anvertraut. Demnach
soll an der USI das Kommuni-
kationskonzept fiir die nach-
haltige Entwicklung und die
Vermarktung der Unesco-
Welterbestétten entwickelt
werden. Die Generalsekretire
von Unesco-Kommissionen aus
mehreren Léndern trafen sich
aus diesem Anlass kiirzlich in
Lugano. Es ging insbesondere
darum, nachhaltige und
verniinftige Konzepte zur
Promotion der Welterbestétten
in Schwellenldndern zu
implementieren. Federfiihrend
ist die Fakultat fiir Kommuni-
kationswissenschaft unter

‘Die Sommersaison kann von den
Bahnen Lungern-Schénbiiel
nicht aufgenommen werden. Der
Betrieb war bereits im Mérz von
den Behorden eingestellt wor- |
den. Eine Wiedereroffnung am
11. Mai 2013 hatte das Bundes-
amt fiir Verkehr nicht erlaubt. Die
Einstellung des Betriebs per 25.
Mz hatte die Aufsichtsbehorde
mit der waederhnlten Nlchtem»
Ralk
durch das Unternehmen Panora-
ma-Welt Lungern-Schonbiiel AG
begriindet.

Erfolgreiche
Gotthard-
~ Raststiitte

Die Gotthard-Raststitte konnte
im Geschiftsjahr 2012 den Ge-
 samtbetriebsertrag um 0,7% auf
26,6 Mio. Franken steigern. Der
Cashflow ging um 9,3% auf 2,4
Mio. Franken zuriick. Der Jahres-
gewinn betrégt 1,015 Mio. Fran-
ken. Im Vorjahr hatte noch ein
Verlust von 0,5 Mio. Franken re-
sultiert. Der Generalversamm-
lung wird die Ausschiittung einer |
Dividende von 6,50 Franken je
Aktie beantragt. dst

Vorjahreszahlen ist allerdings zu

England, Spanien und Belgien

Baselworld zuriickzufiihren sein,

die Kappellbriicke von Luzern Seen (11 Prozent). Schokolade fiir das Management einer Desti-  sehr geringen Margen gearbeitet.  Dekan Lorenzo Cantoni. gl
Logiernachte im Zwischenhoch
Die Zahl der Logiemﬁchte Gemiss den I}rhebm}ggn des MopaF frither als 2012. Ob das A‘_bne}}mend war di? Zahl der Logierzahlen nach
hat im Mirz gegeniiber Bundesamtes fiir Statistik ver- statistische Resultat «nur» als Logierndchte von Gisten aus A s
4 8¢g zeichnete die Hotellerie in der Zwischenhoch oder sogar als Ubersee. Das Minus bei den japa- Tounsmusreglonen
dem Vorjahresmonat um  schweiz im Miirz 2013 3,2 Millio-  Trendwende zu werten ist, wird nischen Gasten konnte von den  Verinderung gegentiber Vorjahr in %
4,7 Prozent zugenommen. -nen Logierndchte. Das sind sich nach der Bekanntgabe der Touristen aus China nur teilweise
o ieti 143000 mehr als im Méarz des Aprilzahlen zeigen. ausgeglichen werden. 15
Das Pos.““.’e statistische letzten Jahres. Mit diesem positi- Besonders deutlich war der Von der Zunahme der Logier- 10 =
Resultilt istin Anbetmd}t ven Resultat konnten die riick- Anstieg der Logiergéste aus euro- nichte haben vor allem die Berg- 5 e 2
der frithen Ostertage mit liufigen Logiernichte-Zahlen der - péischen Lindern (+7,4 Prozent).  regionen profitiert, wie die Grafik 2 7
Vorsicht zu geniessen. ersten beiden Monate in diesem In absoluten Zalilen wies Nach- rechts verdeutlicht. Eine emp-  ° ] =[RS TR
Jahr aufgefangen werden. Fiir das  bar Deutschland mit 46000 zu- findliche Einbusse von 23000 Lo- -5 g 5 g g
erste Quartal 2013 resultiert ein  sétzlichen Logierndchten (+9,8 gierndchten gab es fiir die Region .10 8 E g9 93
leichtes Plus von 0,7 Prozent. Prozent) den héchsten Zuwachs Basel. Dies diirfte vor allem auf 15 E o g g
Der positive Vergleich mit den aus. Auch Giste aus Frankreich, die Uhren- und Schmuckmesse = 2] ] g E
)
2 2

relativieren, da die Ostertage mit
ihren hohen Frequenzzahlen die-
ses Jahr im Mirz lagen, einen

verbuchten mehr Logiernichte,
wihrend Italien und Holland
riicklaufige Zahlen lieferten.

welche dieses Jahr erst Ende Ap-
1il, also einen guten Monat spiter
als im Vorjahr stattfand. ste

Quelle: BFS, BAK Basel

Schweizer und Deutsche sorgen fiir
neuen Rekord von Bed & Breakfast

Angesichts der Frankenstirke und der Wirtschaftskrise
ist die Organisation mit den Resultaten 2012 zufrieden.

Nachdem schon in den vergan-
genen Jahren jeweils ein starker
Anstieg der Ubernachtungen in
privaten Unterkiinften in der
Schweiz zu verzeichnen war,
nahm im Jahr 2012 die Zahl der
Logierndchte um 10,2% zu. Bed
and Breakfast Switzerland fiihrt
dies vor allem auf die Zunahme
der Anzahl Géste aus der Schweiz
und aus Deutschland zuriick.
Insgesamt wurden von den
988 im Jahr 2012 befragten

Anbietern 441061 Logierndchte
verzeichnet. Die Giste aus der
Schweiz sind mit einem Anteil
von 46,8% am besten vertreten,
auf die deutschen Giste entfal-
len 19,5%. Die hochste Nachfra-
ge verzeichnete das Berner
Oberland, dicht gefolgt vom
Wallis. Insgesamt kommt Bed &
Breakfast auf eine durchschnitt-
liche Aufenthaltsdauer von 2,5
Tagen. Mit 8,3 Tagen bleiben die
Tschechen am langsten. dst

Riicktritt

Wechsel an der Spitze der
Victoria-Jungfrau Collec-
tion: Auf Wirtschaftsanwalt
Peter Bratschi folgt der
Hotelier Beat R. Sigg.

Hauptereignis der ruhigen Gene-
ralversammlung der Victoria-
Jungfrau Collection vom vergan-
genen Freitag in Bern war der
Riicktritt von Prasident Peter
Bratschi. Auf den 71-jahrigen
Berner Wirtschaftsanwalt, der die
VJC wihrend 27 Jahren prisidier-

nach 27 Jahren

Scheidender VJC-Président:

Peter Bratschi.

Christine Kinzler

te, folgt der bisherige Vizeprisi-
dent und «Eden-au-Lac»-Direk-
tor BeatR. Sigg.

Die GV wurde allgemein zur
reinen Miénnersache. Im neu
konstituierten  Verwaltungsrat
fehlen Frauen ebenso wie auf
der Liste der fiir ihre Verdienste
geehrten Mitarbeitenden der in
der Gruppe vereinten Hotels.

Bratschi hitte seine Amtszeit
lieber mit einem Gewinn abge-
schlossen. Insgesamt steht die
Gesellschaft aber gesund da
und weist eine Eigenkapitalquo-
te von iiber 50 Prozent auf. gn
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Die Fusion im Saastal soll den Saas-Fee Bergbahnen in Zukunft wieder mehr Géste und damit hohere Frequenzen bringen. g

Bahnen im Saastal
cken zusammen

Die Bergbahnen von Saas-Fee und Saas-Almagell fusionieren.
In einem zweiten Schritt wird der Skilift von Saas-Balen integriert.

as neue Fusionspro-
dukt, die Saastal
Bergbahnen AG, soll
«eine  ertragsstarke
touristische Dienstleistungs-
unternehmung und eine tragen-
de Séule der Wirtschaft des Saas-
tals sein», welche die Destination
Saas-Fee/Saastal prégt. So steht
es in der Fusionsbroschiire, mit

der fiir die Fusion geworben wur-
de. In der Zwischenzeit hat die
Bevolkerung von Saas-Almagell
dem Vorhaben mit iiber 75 Pro-
zent zugestimmt. Die Aktiondre
der Saas-Fee Bergbahnen haben
ebenso griines Licht erteilt. Somit
wird die Fusion definitiv vollzo-
gen, wie Rainer Flaig, CEO der
Saas-Fee Bergbahnen, bestitigt.

DANIEL STAMPFLI

Die Integration der Skilift AG
Saas-Balen finde in einem zwei-
ten Schritt noch diesen Sommer
statt, sofern die Bevolkerung von
Saas-Balen der Fusion zustimmt.

Gesamtprodukt statt
kleinrdumlichem Wettbewerb

Das Saastal besitze das Poten-
zial, sich wieder zu einer bedeu-

tenden Schweizer Destination zu
entwickeln. Voraussetzung sei,
dass alle touristischen Krifte auf
die gleiche Zielsetzung ausge-
richtet werden, sind die Fusions-
partner iiberzeugt. «Fiir uns ist es
wichtig, dass es eine einheitliche
professionelle Struktur gibt und
dass man das Gesamtprodukt
betrachtet und nicht etwa den
Wettbewerb unter den Nachbar-
orten», so Rainer Flaig, der auch
CEO der neuen Saastal Bergbah-
nen AG wird. Alles aus einer
Hand, heisse heute das Schlag-
wort. «Das Zusammengehen ist
zwingend notwendig, dies hitte

jedoch schon viel friither gesche-
hen sollen», sagt Flaig weiter.
Christian Laesser, Leiter des
Forschungszentrums Tourismus
und Verkehr an der Universitit
St.Gallen, wertet die Fusion als
positiv. Aus geografischer Sicht
kénne der Destinationsgedanke
besser vorangetrieben werden.
Mittels Koordination werde es
einfacher, straffere Fiihrungs-
strukturen zu schaffen. Allerdings
seien die Synergiepotenziale be-
grenzt, allzu grosse Sparmass-
nahmen also nicht méglich. Die
Grosse der einzelnen Bahnen
spiele bei der Fusion keine Rolle,
so Laesser. Konkret zum Saaser
Fusionsprojekt will sich Seilbah-
nen Schweiz (SBS) nicht dussern.
Jedes Unternehmen miisse selbst
beurteilen, ob eine Fusion Sinn
mache. Tendenziell biete eine
Fusion den Vorteil, dass Doppel-
spurigkeiten abgebaut werden
konnen, etwa im Verwaltungsbe-
reich. Eine Chance konne auch
sein, wenn dank Zusammen-
schluss das Marketing professio-
nalisiert und schlagkraftiger wer-
den konne. Auch SBS erachtet
den Spielraum fiir Kostenopti-
mierungen als beschrankt.

Kooperation als
Minimalstandard

Die Berghahnen Hohsaas AG
in Saas-Grund machen momen-
tan beim Zusammenschluss
noch nicht mit. «Wir sind aber
guter Hoffnung, dass dies der-
einst der Fall sein wird», sagt
Rainer Flaig. Zurzeit werde in
verschiedenen Bereichen zusam-
mengearbeitet. Die Bergbahnen
Hohsaas miissen geméss Chris-
tian Laesser nicht zwingend in
die Fusion eingebunden werden.
Es reiche schon, wenn koordi-
niert zusammengearbeitet' wer-
de, etwa im Hinblick auf die In-
vestitionsplanung.

«Es diirfte in der Schweiz in
den néchsten Jahren sicher wei-
tere Seilbahnunternehmen ge-
ben, die Zusammenarbeitsfor-
men mit Nachbarunternehmen
oder gar Fusionen priifen wer-
den, so SBS-Sprecher Andreas
Keller. Oberstes Ziel sollte dabei
sein, dass die Unternehmen ge-
starkt in die Zukunft schreiten
und sich am Markt mit innovati-
ven, qualitativ hochstehenden
Angeboten behaupten konnen.

8

de etappierten

Bau des Ferienresorts auf dem
Areal der Feuerwerksfirma Ham-
tied am Brienze:

' cht. Insgesamt sind
145 Wohneinheiten geplant, wie
dem «Berner Oberlander» zu

sntnehmen i ied Pro.
kte AG rgesell
schaft der mederlzindischen Dor-
mio " Leisure Development BV
und der First Prqek;mana
ment AG.

‘Graubiinden
'St.Moritz soll ein
Tounsmusdepar—
‘tement erhalten

swiss-image. ch/Robert Boesch

der Gemeinde St. Momz soll
schaffen werden, wie den Biind.
ung
kehrsverein wollen mit neuen

Strukturen Synergien nutzen und
den Tourismus stirken. In das

- neu zu schaffende Tourismusds

partement sollen die operativen
Aufgaben des Kur- und Vekehrs-
-vereins (KVV) integriert werden.

- Weiterhin vorbehalten bleibt

dem KVV die Fiihrung der Marke
St Moritz.

Rhatische Balm
vermeldet
geringen Gewinn

Im Jahr 2012 hat die Rhiitische

- Bahn (RhB) einen kleinen Ge-

‘winn in der Hohe von 155000
ken erwirtschaftet. Dies sind

Weniger Tourimushiiros im Tessin

Entwurf fiir das neue
Tourismusgesetz: Sechs
lokale Tourismusbiiros
werden schliessen.

Und der kantonale
Verkehrsverein wird
zur Agentur.

GERHARD LOB

Nach zweieinhalb Jahren:Vorbe-
reitungszeit und etlichen Sitzun-
gen ist das Kind endlich geboren:
Der Tessiner Staatsrat hat dieser
Tage den Entwurf fiir das neue
Tourismusgesetz in die Vernehm-
lassung geschickt. Da die wich-
tigsten Akteure bereits bei der
Ausarbeitung der Vorlage beteiligt
waren, ist nicht mit grossen Ande-
rungen oder Widerstand zu rech-
nen. Die Botschaft soll noch im
Sommer zuhanden des Grossen
Rates verabschiedet werden; das

Gesetz moglichst auf 1. Januar
2015 in Kraft treten.

Wichtigste Neuerung ist die
Reduzierung der regionalen Tou-
rismusbiiros von 10 auf 4. Als Or-
ganizzazioni turistiche regionali
(OTR) werden nur die Verkehrs-
vereine von Lugano, Mendrisio,
Lago Maggiore (Ascona/Locar-
no) sowie Bellinzona bleiben. Die
Tourismusbiiros im Leventina-
und Bleniotal, in Biasca, im Mag-
giatal, im Gambarogno und in
Tenero verschwinden. Die ver-

bleibenden Regionalbiiros erhal-
ten neben der Gésteinformation
und Organisation von Events
auch Aufgaben im Bereich des
Destinationsmanagements.

Der kantonale Verkehrsverein
(ETT), dem bisher ausschliess-
lich die Promotion oblag, wird
hingegen als Agenzia turistica ti-
cinese (ATT) in eine Aktiengesell-
schaft tiberfiihrt. Diese wird vor
allem die OTRs unterstiitzen und
koordinierend wirken. Mit je 15%
der Aktien besitzen die OTRs die

Mehrheit am ATT. hotelleriesuis-
se, Gastroticino und der Cam-
pingplatzverband werden je 5%
halten und auch im Verwaltungs-
rat vertreten sein. Dem Kanton
bleibt ein Anteil von 25%. Der
Kanton wird der ATT einen jéhr-
lichen Kredit von 6 Mio. Franken
iiberweisen, um dessen Aktivit4-
ten vom Verlauf der Logiernéchte
unabhiéngig zu machen. Die Kur-
taxen und andere Abgaben gehen
hingegen direkt an die regionalen
Tourismusbiiros.

_gesamt fast gleich hoher Ver-

- Kongresshauses

Ja zum neuen Alkoholgesetz

Die WAK des Nationalrates
ist ohne Gegenstimme auf
die beiden Vorlagen
eingetreten, welche das
geltende Alkoholgesetz
ersetzen sollen.

Anlidsslich der Friihjahrssession
2013 hat der Standerat den Ent-
wurf zum Spiritt

nun einstimmig, auf beide Vorla-
gen einzutreten. Mit ihrem Ent-
scheid vom Dienstag bestitigt sie
die Notwendigkeit, das von 1932
stammende Alkoholgesetz zu er-
setzen und die Gesetzgebung an
die heutigen wirtschaftlichen und
gesellschaftlichen Realititen an-
zupassen. Ein Antrag auf Riick-
weisung der beiden Entwiirfe an
den Bundesrat wurde mit 17 zu 6
S bei einer Enthaltung ab-

setzmit 23 zu 8 Stimmen und den
Entwurf zum Alkoholhandelsge-
setz ohne Gegenstimme geneh-
migt. Die Kommission fiir Wirt-
schaft und Abgaben (WAK) des
Nationalrates beantragt ihrem Rat

gelehnt. Die Kommission wird die
Detailberatung  voraussichtlich

dle glelche Besteuerung von Le-

g bli-
chen Lelsrungen fordert. Wie die
Kommission mitteilt, anerkennt
sie, dass es durch den tieferen
Steuersatz fiir Take-away-Spei-
sen zu einer Wettbewerbsverzer-
rung zuungunsten der gastge-
werblichen Leistungen komme.
Sie diskutierte, ob dem Anliegen
des Initiativkomitees mit einem
indirekten Gegenvorschlag in
Form einer Kommissionsinitia-
tive kommen sei. Sie

im Juni aufnehmen.

Die WAK des Nationalrats
nahm auch Stellung zur Volksini-
tiative von Gastrosuisse, welche

wird an ihrer néchsten Sitzung
Ende Juni {iber den Inhalt eines
allfélligen Gegenvorschlags ent-
scheiden. dst

Schweiz Tourismus setzt vermehrt
auf das Segment Familie

Im Zentrum der neuen Kampagne stehen Tools zum

leb

103000 Franken mehr als im Vor-

jahr, Mit 336 Mio. Franken konn-

te der Betriebsertrag ebenfalls
leicht iibertroffen werden. Mit
125 Mio. Franken wurde ein ins-

kehrsertrag wie im Vorjahr
wirtschaftet.

Ziiich

Ausbau des

vorgeschlagen

Die Betriebsgesellschaft des Ziir-
cher Kongresshauses schléigt

vor, wihrend der geplanten Re-

raschen Auffinden des p

Schweiz Tourismus (ST) setzt
ihre neue Familienkampagne vor
allem in der Schweiz, Deutsch-
land, den Niederlanden und Bel-
gien ein. Dabei spannt ST mit
Swisscom zusammen. Laut ST
erweist sich die Partnerschaft als
ideal, um nebst einer Broschiire
mit mehrtdgigen Familien-Tou-
ren durch die Schweiz eine Fami-
lien-App zu realisieren.

ST und Swisscom haben die
neue Broschiire «Familien auf
Tour» produziert, die drei Tou-
ren zu den Top-45-Familiener-

den Famili

lebnissen der Schweiz vorstellt:
in drei Tagen durchs Tessin, in
fiinf Tagen in der Ostschweiz
und in Graubiinden unterwegs
oder wihrend sieben Tagen
Westschweiz, Wallis und Berner
Oberland erkunden. Mit der App
«Family Trips» bringen ST und
Swisscom das Familienerlebnis
Schweiz kompakt auf mobile
Endgerite. Familien kénnen je-
des Erlebnis bewerten. dst

MySwitzerland.com/broschueren
MySwitzerlandmm/‘familytrips

des alten Hauses auc

 einen sanften Umbau vorzuneh-

men. Dadurch gebe es neue Réu-

me am ahen Ort, und Ziirich

Umbau des iber 70- -jédhrigen

- Kongresshauses und der iib

115-jahrigen Tonhalle nach den
‘Festwochen 2016. Die Wieder-
eroffnung der aneinandergebau-
ten Hauser ist fiir Herbst 2017
wvorgesehen. Die Ko fiir die
Erweiterung werden auf rund
30 Mio. Franken geschiitzt. ~ dst
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Braucht die Schweiz
eine Tourismusbank
nach osterreichi-
schem Vorbild?

Eine Studienarbeit
des Walliser Touris-
musobservatoriums
kommt zum Schluss:
eher nein.
D derat verlangt in
einem Postulat, dass

die Einfithrung einer Tourismus-
bank nach osterreichischem Vor-
bild gepriift wird. Es ist davon

au dass das

THERES LAGLER

ie Forderung liegt auf
dem Tisch: Der Stin-

kretariat fiir Wirtschaft in seinem
Tourismusbericht, der Ende Juni
erwartet wird, dazu Stellung
nimmt. Unabhéngig davon hat
Sandra Biircher, eine wissen-
schaftliche ~Mitarbeiterin  des
Tourismusinstituts der HES-SO
Wallis, eine Arbeit verfasst, die
demniéchst auf der Homepage
des Walliser Tourismusobserva-
toriums (www.tourobs.ch) aufge-
schaltet wird. Biircher hat die
Schweizerische Gesellschaft fiir

reichischen Hotel- und Touris-
musbank (OHT) verglichen und
fordert Interessantes zutage.
Setzt man beispielsweise die
bewilligten Kredite 2012 (siehe
Tabelle unten) in Relation zu den
Logierndchten, ergibt sich fol-
gendes Bild: Die SGH investierte
im letzten Jahr 1,2 Franken pro
Logiernacht und Jahr, die OHT

Hotelkredit (SGH) mit der Oster-

Exakt kalkulieren: Das ist bei touristischen Projekten in der Schweiz genauso zentral wie bei Proiekten in 6sterreich

Alain D. Boillat

Auf dem Prufstand

1,6 Franken. Aufgerechnet auf die
Anzahl Hotels bewilligte die SGH
8236 Franken pro Hotel und Jahr,
die OHT 11136 Franken. Die

Unterschiede bei der Beitragsho-

he sind somit nicht so frappant,

wie bisher angenommen.
Kommt dazu, dass die Touris-

Osterreichische Tourismusbank Kaum
Gelder fiir Restaurants und Seilbahnen

musforderung der Schweiz auf

mehrere Siulen abstiitzt: Nebst 2010 2011 2012

- i i orderun dem Beitrag an Schweiz Touris- optimierung Hotellerie weTk 9% 31%
El-nzelbetr!ebllchg Ford & ? 2012 4 mus, gibt es Innotour und die Qua]:mtsverbessemngﬂove}lene 25% 23% 25%
Die Schweiz und Osterreich im Vergleich  eue Regionalpolitik fir touristi-  Wellness 14% 8% 18%

sche Projekte und Infrastruktur-

SGH! OHT? vorhaben. In Osterreich kommt
Béwilligre Kredite /7 . /4 /160 ab geplanten Investitionen von
Biirgschaften/Haftungen 0 15 100000 Euro in der Regel die Tou-
Ausgeloste Investitionen | i 185 589 rismusbank ins Spiel. Ein Blick
Darlehensbes:and Ende 2012 135 868 auf das Titigkeitsfeld der OHT
u ite Ende 2012 0 417  zeigt, dass iiber 85 Prozent der
Personalkosten 2.7 2,2 Fordersumme in die Hotellerie
Anzahl Mitarbeiter, i i .18 35 (fliesst(siehe Tabelle rechts). Seil-
bahnen erhalten fiir den Betrieb
1 Schweizerische Gesellschaft fiir Hotelkredit im engeren Sinn keine Unterstiit-
2 Osterreichische Hotel- und Tourismusbank zung. Fordermittel der OHT gibt
es hochstens fiar Beschnelungs-

Alle Angaben — ausser die Anzahl Mitarbeiter — in Mio. Schweizer Franken. Frei ichtungen Die Schwerpunkte der Investitionen der OHT in Prozent

Quele: Tourismusobservatorium Walis ~ oder die Berggastronomie. Quelle: Tourismusobservatorium Walls

ANZEIGE

'DIESE WOCHE
'SCHENKT'S FUR
PROFIS EIN!

Lassen Sie unsere Weinberater lhre Reisefthrer sein. Das CCA- .
Weinsortiment bietet Ihnen von Raritaten bis zu Klassikern alles,
was sich Weinliebhaber wiinschen - zu besten Marktpreisen.

und Schaumwein: :

AIIe CCA-Weine finden Sie auf: www. .cca-angehrn.chlwem

Cash+Carry

CC Angehrn

a— e for  hofs
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Der zukiinftige Prisident der Hotel

o

Ifachschule Thun und Direktor des 4-Sterne-Hotels Bern, Philipp Néipflin, will die berufliche Weiterbildung stark fordern. g

Mit Bildung an die Spitze

Der designierte
Prdsident der Hotel-
fachschule Thun (HFT),
Philipp Népflin, will
die Weiterbildung fiir
junge Berufsfachleute
fordern. Er sieht

darin interessante
Aufstiegsperspektiven.

CHRISTINE KUNZLER

Philipp Népflin, Sie sind ab 2014
Président der Hotelfachschule Thun
(HFT). Wo sehen Sie den grossten
Handlungsbedarf in Threm zukiinftigen
Aufgabenbereich?

Akuten Handlungsbedarf gibt es wenig,
denn mein Vorganger Kobi Haberli
lbergibt mir eine gesunde Schule.
Momentan sind es

Fachleuten. Wie wollen Sie dieses
Problem 16sen?

Indem wir ein vollumfangliches
Ausbildungsprogramm anbieten. Wir
holen Fachleute mit Berufslehren ab.
Das ermoglicht uns, fahige Mitarbeiten-
de auszubilden. Und es gibt mannigfal-
tige Moglichkeiten, sich nach der
Hotelfachschule weiterzubilden. Das
NDS etwa stellt eine sehr gute Weiter-
bildung sicher. Letztlich liegt es auch an
uns Hoteliers, den Mitarbeitenden
attraktive Arbeitspldtze zu bieten.
Damit meine ich nicht nur die Lohne,
sondern auch die Weiterbildungs- und
Aufstiegsmoglichkeiten.

Wie fordern Sie in Threm Betrieb, dem
Hotel Bern, Ihre Mitarbeitenden?
Wir legen grossen Wert auf deren
Aus- und Weiterbildung. So ermuntern
wir etwa langjahrige Mitarbeitende
ohne Berufslehre, in unserem Betrieb
— bei gleichem Lohn — eine Lehre zu
absolvieren oder den Lehrabschluss
nachzuholen. Unsere Kadermitglieder
machen zum Teil mehrjédhrige Weiterbil-
dungen. Ich férdere dort, wo ich
Potenzial sehe — auch mit finanziellen
Mitteln — vorausge-

mehr dussere Einfliis-

setzt, der Mitarbeiten-

se, die unsere \ Zur Person Ei.ll de ist bereit dazu.
Aufmerksamkeit . .

beanspruchen, etwa Praktlker erd Welche Erfahrungen
das neue Finanzie- HFT-Prasident machen Sie bei der
rungsgesetz fiir ol Al E Rekrutierung von
Hohere Fachschulen. Philipp Népflin (39) wird 2014 optimalen Mitarbei-
Zudem stehen wir neuer Prasident der Hotelfach- tenden?

mitten im Strategie-
prozess und definieren
die nachsten Hand-
lungsfelder. Auch die
neue Bildungsstrate-
gie von hotelleriesuis-
se wird die zukiinftige
Ausrichtung der HFT
beeinflussen.

Institutionen wie die
HFT tragen eine
grosse Verantwor-
tung, denn es fehlt an
qualifizierten

schule Thun. Er ersetzt Jakob
Haéberli, der nach 22 Jahren
zuriicktritt. Napflin, heute
Mitglied des Stiftungsrats der
HFT, ist gelernter Koch und
flihrt seit 2011 das 4-Sterne-
Hotel Bern. Zuvor war er
Direktor im Thuner «Freienhof»
und war untere anderem im
Davoser 5-Sterne-Hotel
Steigenberger Belvédeére fiir
das WEF verantwortlich. Der
Nidwaldner Philipp Napflin ist
verheiratet und Vater von zwei
Kindern. ck

Ich messe sie nicht
nur an den Noten, sie
miissen auch ins
Team passen. Klar ist
es nicht einfach, gute
Fachleute zu finden,
doch es gibt sie — auch
aus der Schweiz.
Leistungsbereitschaft
und der Teamgedanke
haben Prioritat, der
Rest ist sekundar.

Gibt es unter den drei
Berner Best-Western-

Hotels Ki
reich?
Das ist vorgesehen. Noch ist die
Kooperation zu jung, das Hotel Bern
gehdrt erst seit Marz zu Best Western.

jonen im P

Als bisheriger Stiftungsrat der
Hotelf: Thun ké Sie den
Stellenwert der Schule beurteilen...
Unsere Schule geniesst einen sehr
hohen Stellenwert. Sie nimmt eine
fithrende Position ein im Kreis der
anerkannten schweizerischen Hotel-
fachschulen. Einerseits, weil Thun tiber
eine hervorragende Schulleitung und
iber ein sehr gutes Bildungsangebot
verfiigt. Und andererseits, weil sie vom
Branchenverband hotelleriesuisse als

Wo sehen Sie Stédrken und Schwéachen
der izerischen Bil

schaft generell?

Das duale Berufsbildungsprinzip ist
eine der gréssten Starken. Auch wer
eine Lehre macht, kann spéter einen
akademischen Berufsweg einschlagen,
niemand muss sich mit 16 entscheiden,
welchen Beruf er mit 35 ausiiben will.
Eine eigentliche Schwache sehe ich
nicht, jedoch eine Gefahr: die, dass zu
viele Berufe akademisiert werden
koénnten. Klar braucht es ein gutes
Grundwissen, denn wer heute Hotel-
direktor werden will, muss sich mit
Zahlen herumschlagen, er ist nicht nur
Gastgeber, sondern auch Manager.

Stiftungsgeber Stichwort Berufsleh-
mitgetragen wird und «Ich empfehle den re: Beziiglich -
damit hohe Qualitét HFT-Absolventen Kochnachwuchs

’

garantiert ist.

die Chancen zum
Weiterkommen immer
wieder zu nutzen.»

Népflin
Designierter HFT-Prasident

Ein Vorteil, der die
HFT von ihren
Mitbewerberinnen
abhebt?

Die anerkannten
Schulen lassen sich
nicht mit (bessen oder (schlechter»
gegeneinander ausspielen. Ausschlag-
gebend fiir die Wahl einer Hotelfach-
schule ist oft der Hintergrund der
Absolventen. Luzern etwa richtet sich
eher an Maturanden, Thun an Bran-
chenleute mit Berufsbildung. In
Hoteliersfamilien spielt auch die
Tradition eine Rolle, wenn die Eltern
Luzern oder Ziirich besucht haben,
melden sich die Jungen auch dort an.
Thunist eine jlingere Schule, dort muss

die Tradition noch wachsen. Die HFT

unterscheidet sich von den anderen
Hotelfachschulen durch ein klar
positioniertes Lehrprogramm. Unser
Ausbildungsstandard ist auf einem
qualitativ hohen Niveau. Viele, die nach
Thun kommen, bringen bereits Bran-
chenwissen mit. Das ist ein grosser
Vorteil. Dass wir auf dem richtigen Weg
sind, zeigen die intakten Marktchancen
unserer Abgénger sowie viele erfolg-
reiche Karrieren.

Philipp

sieht es zurzeit eher
diister aus. Sie selber
haben eine Kochlehre
absolviert - wie
motivieren Sie einen
Schulabgénger zu
dieser Grundausbil-
dung?

Heute ist kochen in, eine Kochlehre ist
sexy, ich denke da etwa an Jamie
Oliver. Doch dieser Effekt hélt nur
kurzfristig an, schon nach einem halben
Jahr Kiichenalltag kann der Koller
kommen. Ich wiirde also einem jungen
Menschen bewusst machen, dass die
Lehre erst ein Einstieg in die Berufswelt
ist, dass es vorerst darum geht,
Grundwissen zu erlernen. Spater hat er
viele Moglichkeiten. Er kann bis zum
eidg. diplomierten Kiichenchef aufstei-
gen oder tliber gezielte Weiterbildung
ins Management einsteigen. Es gilt, die
Jungen dafiir zu sensibilisieren, dass es
kaum einen anderen Berufszweig gibt
mit so vielen Aufstiegsmoglichkeiten
wie das Gastgewerbe.

Welchen Satz geben Sie den HFT-Ab-
solventen mit auf den Weg?

Die Augen offen halten und die Chan-

cen zum Weiterkommen immer wieder
nutzen.

Standpunkt

Eigentlich
in zwei
Stunden
erreichbar!

I-

ELIA
‘ !. FRAPOI

as Adverb «eigentlich»

bedeutet so viel wie

«im Grunde genom-

men» oder «in
Wahrheit». Damit ist auch schon
gesagt, dass es dann verwendet
wird, wenn es gilt, gewisse
Ansichten zu revidieren. Der Spot
von Ticino Turismo mit den drei
Tofflibueben, den Sie sicherlich
im TV gesehen haben, endet mit
dem Slogan «Eigentlich in zwei
Stunden erreichbar».
Mit dieser Botschaft wollen wir in
Erinnerung rufen, dass das Tessin
besser erreichbar ist, als viele

«Das Tessin ist der
sympathischste und
familienfreundlichste
Kanton.»

denken. Tatséchlich schafft man
die Strecke Ziirich-Bellinzona
sowohl mit dem Auto als auch
mit der Bahn in gut zwei Stunden
- und gelangt in eine véllig
andere Welt. «Plotzliches Italien»,
frohlockte schon Kafka nach

dem Verlassen des Gotthard-
Tunnels.

Noch heute weckt das Tessin
Sehnsiichte. Fiir die Schweizer ist
das Tessin der sympathischste,
einzigartigste und familien-
freundlichste Kanton (Quelle:
www.kantonsimage.ch). Das Idyll
wire nahezu perfekt, wenn es
nicht die Bilder der Blechlawinen
gébe, die sich jeweils vor Ostern,
Auffahrt, Pfingsten und wihrend
den Sommerferien vor dem
Gotthard bilden.

Die Aussicht auf Wartezeiten vor
dem Gotthard hilt viele poten-
zielle Géste von einer Reise ins
Tessin ab. Zur Verbesserung des
Verkehrsflusses und aus Sicher-
heitsgriinden pladdiert das Tessin
schon seit Langem fiir eine zweite
Rohre. Bis zu deren Eroffnung
wird aber noch viel Wasser den
Ticino hinunter fliessen.

Doch eigentlich spielt das gar
keine Rolle. Denn es gibt viele
Wege, die am Gotthard-Stau
vorbei ins Tessin fithren. Wer
etwa wie die Tofflibueben auf der
historischen Route iiber den
Gotthard-Pass fahrt, entdeckt am
Wegesrand Attraktionen, die vom
Transitverkehr links liegen
gelassen werden. Ebenfalls
dusserst erlebnisreich sind
Fahrten tiber den Lukmanier,
Nufenen, San Bernardino oder
durchs Centovalli.

Wer also nach dem Motto «Der
Weg ist das Ziel» ins Tessin reist,
verwandelt bereits die Anreise in
ein Highlight. Was spricht gegen
dieses Vorgehen? Eigentlich
nichts!

Elia Frapolli ist Direktor von Ticino Turismo.

ANZEIGE

HESSER

Mit 5% mehr Umsatz und
5% weniger Kosten kann
das Ergebnis um 30-40%
gesteigert werden.

Wir analysieren den Betrieb
und zeigen auf Erfolgsbasis auf,
wie das Ergebnis verbessert
werden kann.

Poststrasse 2, 8808 Pfaffikon
055 410 15 57, hesser@bluewin.ch
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Neustart
mit Rock
und Pop

Mit exklusiven Konzerten und vielen
Gisten sind im Hotel Schweizerhof in Luzern
die 52 neu renovierten Superior-Doppelzim-

mer und Junior-Suiten eingeweiht worden.

m Zuge der stetigen Neu-
positionierung als Festival-
hotel ist dieses Flair nach
der Renovation von 52
Zimmern neu auch in jedem
einzelnen Zimmer des Hotels
Schweizerhof in Luzern erlebbar.
Es werden Geschichten von 52
Personlichkeiten wie Schriftstel-
ler, Musiker oder Schauspielér
erzahlt, welche diese im Hotel
Schweizerhof erlebt haben. Auch
Anekdoten von Festivals diirfen
nicht fehlen, wie zum Beispiel als
Konzertgast B.B. King 2002 im
Zeugheersaal spontan zu seiner
eigenen Gitarre griff.
Festivalstimmung  herrschte
auch bei der Eroffnungsfeier der
neu renovierten Zimmer vergan-
gene Woche. Zur Eréffnung des
2. «The Retro Festivals» am Don-
nerstag kamen die zahlreich er-

DANIEL STAMPFLI

schienenen Giste in den Genuss
eines Konzerts der legendiren
britischen Altherrenband Uriah
Heep, welche vor ausverkauftem
Haus abrockte. Offiziell eroffnet
hatte das Festival Art Director
Phil Dankner, welcher auch sonst

«Schweizerhof»-Kunden im Se-
minar- & Bankettbereich bei mu-
-sikalischen Wiinschen berit. Am
Freitag ging ein Konzert der briti-

i)

Gespannt lauschten die Gaste den Antworten der Uriah Heep auf die Fragen von Phil Dankner. Zuvor
hatten die britischen Rock-Musiker ein Konzert im Rahmen des «The Retro Festivals» gegeben.

schen Pop-Legende Rick Astley
iiber die Bithne. Unter dem Publi-
kum war auch D] Bobo auszuma-
chen, der offenbar unbedingt das

V.|: Thomas Kleber (Astoria, The Hotel, Renaissance  V.|: Clemens Hunziker, Direktor Hotel Schweizerhof

Luzern), Patric Vogel (Luzern Hotels), Roman
Omlin (Leiter Verkauf & Marketing Schweizerhof),
Kai Kenngott (GM The Hotel Luzern).

Luzern; Guido Henzmann, verantwortlicher
Architekt Ligno in-Raum AG; Moderator Rainer
Maria Salzgeber.

M
Bilder: zvg

Konzert von Rick Astley besu-
chen wollte. Nach beiden Kon-
zerten gab es einen exklusiven
Talk mit den Musikern.

STV-Direktor Mario Liitolf (links)
urId Andy Wolf, Moderator Radio
Pilatus.

Fur Tourismus-Engagement geehrt

Drei Personlichkeiten und
Organisationen wurden fiir
ihren Einsatz fiir den
Tourismus in der Zentral-
schweiz geehrt: der Verein
und die Stiftung fiir die:
Erhaltung der Musegg-
mauer, die Stanserhorn-
Bahn sowie René Kamer.

DANIEL STAMPFLI

Gewinner der Tourismus-Awards (v.L): René Kamer, Railaway;

Beat Fischer, Président Stiftung fiir die Erhaltung der Museggmauer;
Helen Haas, Prasidentin der Stiftung fir die Erhaltung der Musegg-
mauer; Jiirg Balsiger, Direktor Stanserhorn-Bahn. 2

400 Géste aus der Zentralschweiz
feierten am ver

ralschweizer Tourismus»  durfte
Jiirg Direktor der Stan-

im Verkehrshaus Luzern wichtige
Personlichkeiten aus dem Touris-
mus. Das Festival der Gastfreund-
schaft wurde vom Tourismus-Fo-
rum Luzern organisiert, das dieses
Jahr das 20-jéhrige Bestehen fei-
ert. Besonders spannend wurde es
bei der Bekanntgabe und Vergabe
der Tourismus Awards 2013. Der

serhorn-Bahn, fiir die Cabrio-
Bahn entgegennehmen. Im ver-
gangenen Jahr wurde die
Cabrio-Bahn mit dem Touris-
muspreis Milestone ausgezeich-
net.

Der «Award fiir die untérneh-
merische Leistung und fiir sein
Lebenswerk zum Wohl des Zent-

«Award fiir h de Leis-
tungen zum Wohl des Luzerner
Tourismus» ging an den Verein
und die Stiftung fiir die Erhaltung
der Museggmauer in der Stadt
Luzern.

Den «Award fiir die Innovation
des Jahres zum Wohle des Zent-

ralsct Tourismus» ging an
René Kamer. Er hat den Freizeit-
bereich der SBB in kurzer Zeit
zum wichtigen Geschiftszweig
«Railaway» entwickelt. Auch Rail-
away wurde bereits mit dem
Milestone ausgezeichnet, und
zwar im Jahr 2005.

Sesselriicken

HSG-Rektor
wird neuer
SGH-Prisident

Der Rektor der Universitit St. Gal-
len (HSG), Thomas Bieger,
(Bild), ist fiir die Amtszeit 2013 bis
2015 zum neuen Prisidenten der

g

Schweizerischen Gesellschaft fiir
Hotelkredit (SGH) gewihlt wor-
den. Er tritt-die Nachfolge von
Ulrich Immler an, der an der GV
im Juni altershalber zuriicktreten
wird. Thomas Bieger ist u.a. auch
Président der Jungfraubahnen Ma-
nagement AG und Vize-Prasident
der Bergbahnen Disentis AG.

Neu im Vorstand
von Schweiz
Tourismus

Der Bundesrat hat Anja Wyden
Guelpa (Bild) als neue Vertreterin

des Bundes in den Vorstand von
Schweiz Tourismus gewihlt. Die

40-jahrige Walliserin ist Staats-
kanzlerin des Kantons Genf und
verfiigt iiber grosse Politik- und
Verwaltungserfahrung. Anja Wy-
den Guelpa wird im ST-Vorstand
Nachfolgerin von Isabelle Au-
bert, welche im letzten November
gestorben ist.

Ein Schweizer
wird Prasident
der EHMA

Der CEO der KKL Luzern Manage-
ment AG, Hans E. Koch, ist zum
Prdsidenten der European Hotel
Managers Association EHMA fiir

die Amtsperiode 2013 bis 2015 ge-
wihlt worden. Der Absolvent der
Hotelfachschule Lausanne wirkte
in renommierten Hotels in der
Schweiz und in Asien. ste

ANZEIGE

DER GAST

ein IRestaurant
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Projet
tcheque
a Crans

La parcelle Mérignou
a Crans-Montana
devrait étre finale-
ment cédée au
promoteur tcheque
Radovan Vitek. Le
projet comprend un
hétel 5 étoiles et un
hétel 3 étoiles.

LAETITIA BONGARD

a parcelle au lieu-dit
Meérignou, a deux pas du
téléphénque de Cry d'Er
a Crans-Montana,
devrait avoir trouvé son nouvel
acquéreur. Le projet de l'entre-
preneur milliardaire tchéque Ra-
dovan Vitek a remporté les fa-
veurs du conseil d'administration
des  remontées
mécaniques
Crans-Montana
Aminona (CMA),
propriétaire de la-
dite parcelle. Cet-
te décision inter-
vient aprés cinq
ans de rebondis-
sements. Les pro-
jets de la société
Reallugano (htr du 4.10.12) et du
promoteur Maxence Garanjoud
ont donc été abandonnés.
Le projet retenu inclut un hotel
5 étoiles de 150 lits et un hotel 3
étoiles également d'une centaine
de lits. Ce dernier prendra place
dans I'ancienne gare des cabines

«Le succes de
mes entreprises
passées est une

garantie de
sérieux.»

Radovan Vitek
promoteur tchéque

membres (de sept a neuf). Rado-
van Vitek l'intégre et détiendra
environ 10% du capital-actions, a
raison de 4 millions de francs.
L'autre siége devrait revenir al'as-
sociation des six communes de
Crans-Montana.

La vente de cette parcelle per-
mettra de financer des investisse-
ments dans les remontées méca-
niques a hauteur de 30 millions
de francs. «Des installations neu-
ves doivent permettre de réduire
nos colts d'exploitation de
500000 francs et d'augmenter
notre chiffre d'affaires», explique
Philippe Magistretti. L'objectif est
d'assurer un seuil plancher de
23 millions de francs, mieux en-
core d'atteindre les 25 millions
de francs. Cette saison, le chiffre
d'affaires de CMA a atteint 22 mil-
lions de francs.

Les contours du projet sont en-
core flous. Dans une interview
accordée au «Nouvelliste» Rado-
van Vitek confie qu'il va «sous
peu engager les
frais pour I'étude
et la préparation
du projet archi-
tectural en vue du
dépot du permis
de construire, du
plan financier.»
Philippe Magis-
tretti confirme: «Il
y a encore fort a
faire. Selon les conseillers de M.
Vitek, les deux hotels devraient
accueillir leurs premiers hotes au
plus tard dans cinq ans.»

L'investisseur tchéque, qui a
ses papiers a Crans-Montana, est
alatéte de Czech Property Invest-
ments SA (CPI). La société posse-

de Chetzeron. L'investi
total est estimé entre 150 et 200
millions de francs. «La promesse
de vente doit étre signée ces
prochains jours», assure Philippe
Magistretti, président de CMA. 11
se dit confiant, mais tient a sou-
ligner: «Il s'agit du premier pas
d'une grande marche. La promes-
se de vente ne signifie pas encore
Qque nous pourrons construire.»
Signe que le projet suit la bon-
ne direction: le conseil d'admi-
nistration a accepté lundi a l'un-
animité d'augmenter le capital-
actions ainsi que le nombre de

de des appar desesp

de vente, des bureaux, des salles
de conférence, des halles de sto-
ckages ainsi que 7500 lits héte-
liers dans 17 hotels a Prague et
en République tchéque. Radovan
Vitek a notamment racheté le Pa-
lais Maeterlinck a Nice. «Le suc-
cés de mes entreprises passées
est une garantie de sérieux», dit-
il. Son attachement a Crans-
Montana l'encourage beaucoup a
s'engager dans ce projet. Il se
montre convaincu: «L'hdtellerie
doit redevenir I'un des moteurs
de la station.»

Retour de I'hotellerie Projets et lits
en gestation sur le Haut-Plateau

hilippe Rubod, directeur
P de Crans-Montana Touris-
me, s'est fixé comme ob-
jectif de créer 1000 chambres
d'hétels a Crans-Montana sur dix
ans. Apercu des projets en cours.
Projet Aminona Luxury Res-
sort and Village (ALRV): projet
en 5 parties pour un total de 1100
lits, devisé a 650 millions de
francs. Autorisation de construire
obtenue pour la zone 2 (I'hotel de
315 chambres). Selon les dernié-
res estimations, le chantier ne
devrait pas débuter avant le mois
d'aofit. Le Russe Vladimir Mara-
kutsa demeure le chef du projet.
Projet Meérignou: un hoétel
cinq étoiles de 150 chambres et
un hétel trois étoiles d'une cen-
taine de chambres. Projet de I'in-
vestisseur tcheéque Radovan Vitek
(lire ci-dessus).
Projet de Christian Constan-
tin: appartements et un hotel
cinq étoiles sup. de 225 lits. Le

permis de construire a été délivré
pour I'hdtel et les habitations,
opposition d’'Helvetia Nostra sur
I'hétel. Celle-ci a été écartée mais
fait 'objet d’un recours. Investis-
sement pour I'hdtel: 85-90 milli-
ons de francs (hors terrain).

Projet Mario Botta: nouvel
Hotel Rhodania du groupe Lind-
ner, 115 chambres, 4 étoiles sup.
A l'enquéte. Investissement d’en-
viron 60 millions.

A court terme, la station devrait
pouvoir compter sur:

Le Crans Ambassador Hotel:
63 chambres cinq étoiles et une
dizaine de suites. Réouverture
annoncée le 15 juin 2013. Fermé
depuis mai 2005.

L'hétel d'altitude Chetzeron
dans l'ancienne station de télé-
cabine, confort 4 étoiles: 4 cham-
bres déja disponibles, les 12 res-
tantes devraient étre terminées
pour la saison 2013/2014 ou a
1'été 2014.

Crans-Montana, ici le Lac Moubra, abrite plusieurs projets hételiers. Aboutiront-ils? ldd

Vaud

Villars obtient le
nouveau label
«Flocon Vert»

Villars-sur-Ollon est la premiére
stauon suisse a obmn' le label

ngageant pour un touris-

ntagne responsable.
Villars, qui a déposé sa candida-

ture, a été choisie au méme titre
que la station francaise des Rous-
ses pour ses actions engagées
depuis plusieurs années dans le
développement durable. Cet en-
gagement porte sur 31 points ré-
partis en 8 thématiques tels que
le transport, les déchets, I'aména-
gement du territoire, 1'énergie,
T'eau, les aspects sociaux. b

ANNONCE

GAGNEZ UN
WEEK-END DE FOLIE
A NEW YORK

ET FAITES EN PROFITER VOS CLIENTS

LIVE FOR NO@W




Vaud

Un partenariat
~ original pour
le Mirador

w3

Le restaurant «Au Chalet» de

I'Hétel Mirador Kempinski vient
de présenter un partenariat origi-

nal avec I'Office des vins vaudois.

~ Il permettra a 65 vins de 14 vigne-
rons de Chardonne de figurer a la
carte, au verre et a la bouteille. Le
_ client pourra aussi acheter direc-
tement la bouteille sur place. aca

Valais

Marketing ciblé

pour les Portes

du Soleil suisses

L'association Promotion Suisse

des Portes du Soleil est née la

'semaine derniére. Elle réunit les

 communes et OT de Champéryet
Val-d'llliez, les remontées méca-

niques Télé Champéry-Les Cro-

 sets, Télémorgins et Télé-Torgon.
- Son budget marketing s'éléve a

820000 francs. Il pourrait attein-

dre le million lorsque les com-
‘munes de Troistorrents et de Vi-

onnaz l'auront rejointe, courant

2014, selon «Le Nouvelliste». b
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Un boutique wine tour

Le Swiss Riviera
Wine Tours propose
une nouvelle forme
d'cenotourisme dans
le Lavaux. Orienté
vers une clientéle
alarecherche
d'expériences
confidentielles.

ALEXANDRE CALDARA

ac a dos, cervelas et coup

de blanc ou petit train

bucolique, jusqu'ici

I'eenotourisme en Lavaux
ressemblait a cela. Un modéle
que ne renie pas 'économiste Ni-
colas Abundo. Mais l'idée de
Swiss Riviera Wine Tours (SRWT),
sa petite entreprise lancée en juil-
let dernier et opérationnelle de-
puis le mois d'octobre, est de sé-
duire un autre public. Des tours
de quatre ou sept heures en petits
bus luxueux, nommés boutique
wine tours qui prévoient d'em-
mener de 2 a 6 personnes a la fois,
a travers ce terroir unique des
parcelles en pentes ascendantes
pouvant atteindre 300 metres
avec des angles a 90 degrés.
«Nous voulons offrir un grand
confort sans jamais nous éloigner
de nos valeurs: la défense de
l'authenticité», déclare l'entre-
preneur. Un modéle nouveau en

Suisse, déja éprouvé dans le
Bordelais, en Champagne et en
Toscane. Les Nords-Américains
se laissent déja séduire par le nez
du projet, les Russes et les Chino-
is adherent aussi et se font guider
a travers six régions viticoles et 28
appellations d'origine contrdlée,
dans un site classé au patrimoine
mondial de I'UNESCO depuis
juin 2007. Nicolas Abundo tra-
vaille avec trois petits bus et huit
guides, dont deux spécialisés
dans le patrimoine.

Responsable des guides, Llyod
Ivarsson donne le ton érudit et

«Offrir un grand
confort sans nous
éloigner de la
défense de
l'authenticité.»

Nicolas Abundo
Swiss Riviera Wine Tours

divertissant:  «Connaissez-vous
les trois soleils du Lavaux? Le pre-
mier direct, le second du lac, le
troisitme de la pierre la nuit.»
Ancien tenancier de I'Hotel Post
de Zermatt de 1957 a 2000, ce ci-
toyen américain se distingue
aussi dans des concours de dé-
gustations vaudois. A Chexbres,
sur la terrasse de la capite de la
vigneronne Christelle Conne, on
déguste viande séchée et Gruy-
ére. Lloyd Ivarsson défend
«l'identité culturelle du Chasse-
las, sa subtilité, son intelligence,
le territoire qui s'exprime. Les

; Seloli 1o

)

Le vignoble de Lavaux vu depuis Rivaz.

touristes apprécient que l'on ne

raconte comment dés le 12e siéc-
leles évé del etdes

soit pas de vulgail de
Cabernet». Auparavant dans la
cave de Christelle Conne, on a
admiré des coupes de terre de
schiste, d'argile et de galets
comme des ceuvres d'art. La cave
en contient une, a découvrir der-
riere les cuves, un petit vitrail de
Jean Prahin. Nicolas Abundo,
spécialisé dans les détails patri-
moniaux, nous signalera la pro-
priété du maitre verrier, La Pa-
leyere située au milieu des vignes
de la commune de Chexbres. II

moines cisterciens ont contribué
au développement des vignes en
terrasses. Tous les hétels cing
étoiles de la Riviera et de Lau-
sanne envoient des clients au
tour, ainsi que des établissements
dans le méme créneau comme le
Tralala de Montreux. L'utilité de
cette offre convainc Montreux Ri-
viera Tourisme. Son directeur
Christophe Sturny vient de met-
tre sur pied une rencontre avec 50
vignerons oit SRWT a été présen-

swiss-image.ch/Christof Sonderegger

té. Certains jouent déjale jeu avec
modestie et sincérité comme
Jacques-Henri  Chappuis qui
nous guide dans son petit chariot
sur rails dans un coin escarpé,
sous les grandes lettres de l'ap-
pellation Dézaley qui ornent la
colline. Au Chateau de Gérolles,
on connait depuis longtemps les
secrets de l'cenotourisme, mais
un petit jardin secret peut aussi
s'ouvrir. Nicolas Abundo propose
aussi un tour du Chablais et des
formules adaptées a la clientéle
corporate.

ANNONCE

granini’
Specialities

Le godt typi

jue des

abricots 100% valaisans.
Une saveur qui ravira vos
papilles et fera chavirer
VOS CCeurs.

ABRICOTS DU VALAIS

JAYGAGNER!

Edition limitée Gault & Millau Dinner comprenant
un repas pour 2 personnes dans le restaurant

gastronomique de votre choix.

ommandez dans I'un de nos restaurants partenaires un jus
C dez dans I'un d i ts parte i
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Beaute fragile
des traditions

La campagne d'été de
Suisse Tourisme
observée pour nous
par I'ethnologue
Marc-Olivier
Gonseth. Elle permet
de réchauffer un
débat congelé par le
classement.

ALEXANDRE CALDARA

onservateur au Musée
d'ethnographie de
Neuchatel (MEN),
Marc-Olivier Gonseth
ne connaissait pas la campagne
d'été de Suisse Tourisme (ST). Il
en prend connaissance avec plai-
sir: «Il s'agit d'un glissement pro-
gressif du patrimoine directe-
ment suscité par la recherche
Unesco ratifiée par la Suisse en
2008.» Al'instar de I'Office fédéral
de la culture, ST a en effet préféré
le terme de «traditions vivantes» a
celui de «patrimoine culturel
imatériel» proposé par 1'Unesco.
«Il est normal que les acteurs
sociaux concernés en |

versent dans l'escarcelle touristi-
que. Que la focale se resserre au-
tour de cette dynamique dispara-
te et que la fagon dont le monde
du tourisme le traite devienne un
nouvel objet pour les cher-
cheurs.»

Le MEN participe depuis 2009
avec l'Institut d'ethnologie de
I'Université de Neuchétel a une
étude sur le sujet. Il propose en
ce moment l'exposition Hors-
Champs. Elle pré-
sente les enjeux
dans un bac a gla-
cons qui questi-

«En choisissant le
vivace et le

tés qui risquent de disparaitre,
comme le jeu de quilles a la Neu-
chételoise qu'on nous a fait dé-
couvrir et que de moins en moins
de gens pratiquent. Mais la liste
nationale comporte une majorité
de traditions qui ont déja une vi-
talité suffisante, comme le carna-
val de Béle ou la Saint-Martin
dans le Jura. En choisissant le vi-
vace et le spectaculaire on reste

trés prés de la carte touristique.» |,

Pour l'ethnolo-
gue, il est intéres-
sant de constater
que certains ac-

onne  certaines spectaculaire on teurs  économi-
congélations du dsdel ques majeurs,
débat.  Comme reste pres de la comme le monde

I'obsession du
classement et
méme la mise en
musée. Pour lui, la
campagne touristique permet le
réchauffement par sa propre dy-
namique qui va amener proble-
mes et solutions.

Chaque canton suisse a établi
une liste de traditions vivantes,
puis une nouvelle sélection au
niveau national s'est déroulée
pour retenir 167 objets. Marc-Oli-
vier Gonseth remarque que la
brochure touristique «La Suisse
typique» n'en compte plus que
100. «Lad ique patrimoniale

ligne s'emparent du sujet et le

pourrait se centrer sur des activi-

carte touristique.»

Marc-Olivier Gonseth
Conservateur du MEN

horloger neucha-
telois, n'ont pas
recherché a faire
partie de cette lis-
te. Ils y ont finalement été intég-
rés avec les autres destinations
horlogéres. Il note que l'image
touristique retient toujours un
méme geste horloger: le regard
avec une loupe sur le mécanisme.

Comme d'autres intellectuels,
Marc-Olivier Gonseth est passé
par un rejet profond de la Suis-
situde de 1960 a 1990. Au-
jourd'hui, il juge positivement un
tourisme basé sur l'expérience,
I'immersion et axé sur un tissu de
traditions pas lavées de leur origi-

La vitalité de certaines traditions.

ne: «La valorisation de moments
originaux et festifs par opposition
a des produits homogénéisés et
globalisés.»»

1l trouve malin la campagne
francaise de ST avec le rugbyman
Sébastien Chabal en Gruyeres:
«C'est un médiateur parfait, il se
détache du fond de l'image, il

swiss-image.ch/Beat Muller

permetle pont entre les cultures.»
En guise de clin d'ceil, Marc-Oli-
vier Gonseth rappelle que son
musée posseéde la plus belle ter-
rasse de la région, mais qu'il se
tiendra toujours dans le hors-
champs.

www.men.ch

Les nuitées ont
progressé au mois
de mars

L'hotellerie suisse a enregistré
une augmentation de ses nuitées
en mars 2013 de 4,7% pour at-
teindre 3,2 millions. Les visiteurs
étrangers et indigénes ont tous
deux augmenté, a raison de
+5,1% et +4,2%. Dans cette com-
paraison, I'Office de la statistique
reléve que le week-end pascal est
tombé fin mars en 2013 mais
début avril en 2012. b

Terravin
veut se donner

de la visibilité

Pierre Monachon et Philippe
Herminjard, président et secré-
taire-gérant du label Terravin,
ont présenté récemment leur
rapport d'activité 2012. Seuls 221
vins ont recu la vignette or et noir
soit 4,8 de la production AOC
vaudoise. Un seuil trop faible se-
lon Philippe Herminjard qui esti-
me «qu'en-dessous de 10% du
marché AOC, nous ne sommes
pas assez visibles». Le gérant n'a
qu'un credo: «Promouvoir». aca

Arlington Road

_La Strada

Wallstreet

Avec TELE, les incontournables
en un clin d’ceil.

Le plus grand magazine de programmes TV de Suisse incluant les
chaines numériques! Semaine aprés semaine, TELE vous offre la grille de
programmes la plus compléte avec plus de 90 chaines par jour. Son pla-
nificateur de films trés pratique montre en un clin d'ceil les programmes
ane pas manquer. Commandez dés a présent TELE pour vos hotes, & des
conditions avantageuses. Informations et commande au 0800 851 951,
par mail marketing.pm@axelspringer.ch ou sur www.tele.ch.

ALLEZ

L'ESSENTIEL.

€ raf

ANNONCE




htr hotel revue
No 20/ 16 mai 2013

cahier francais

Le Beau-Rivage
Palace de Lausanne a
confié la rénovation
de ses chambres a
Pierre-Yves Rochon.
Un investissement
qui tombe a pic pour
affronter l'arrivée
d'un concurrent.

LAETITIA BONGARD

ier soir, les 36 cham-

bres rénovées du

Beau-Rivage Palace

de Lausanne ont ac-
cueilli leurs premiers hétes. Des
cocons feutrés, apaisants et spa-
cieux dans des tons vert tilleul,
beige clair ou bleu ciel, en écho
au panorama alentour. L'architec-
te d'intérieur Pierre-Yves Rochon
signe ce nouveau design, une
touche de modernité dans le pro-
longement de la tradition (lire ci-
dessous).

Débutés en automne, les tra-
vaux viennent de s'achever. Ils re-
prendront en octobre. «La rénova-
tion des 98 chambres de l'aile
Palace devrait étre terminée en
mai 2014», indique Frangois Dus-
sart, directeur général de I'établis-
sement membre de I'organisation
«Leading hotels of the world».
L'investissement total, qui com-
prend également la toiture et1'iso-

- lation, représente un montant de
27 millions de francs pour Beau-
Rivage Palace SA, dont la Fonda-
tion Sandoz détient une tres large
majorité du capital-actions.

Les 70 chambres restantes, si-
tuées dans l'aile historique Beau-
Rivage, devraient suivre. Le direc-
teur ne peut garantir pour I'heure
qu'elles se pareront du méme dé-
cor, mais affirme tenir 4 une cer-
taine uniformité.

L'une des nouvelles junior suites du Beau-Rivage Palace signée Pierre-Yves Rochon. Les teintes de la chambre font écho a I'environnement extérieur.

s i

F. Rambert/ldd

Cocons a 27 millions

prévue fin 2014 d'un troisieme
cinq étoiles a Lausanne, le Royal
Savoy. L'arrivée de ce nouveau
concurrent sur le marché a-t-elle
contribué a entreprendre ces tra-
vaux? «Il n'y a absolument aucun

Le Lausanne Palace rénove lien, les contacts ont été pris bien
Il toutes ses p , déclare Francois
L'important investissement .du Dussart. Il s'agit d'un cycle nor-

Beau-Rivage Palace coincide a
peu de chose pres avec 'ouverture

mal, les derniéres rénovations da-
tant d'il y a douze ou quinze ans.

Au Beau-Rivage jeu

ans ce qu'il nomme
D «Tradition en mouve-

ment», le Beau-Rivage
Palace cherche a méler héritage
et esprit contemporain. Un souci
de la perfection qui I'a guidé vers
la chef Anne-Sophie Pic, le spa
Cing mondes, et aujourd'hui,
l'architecte d'intérieur frangais
Pierre-Yves Rochon. Cette réfé-
rence de I'hotellerie classique a
signé entre autres la décoration
de I'Hotel Savoy a Londres, du
Shangri-La a Paris, de 'Hotel du
Lac a Vevey.

Frangois Dussart s'en explique:
«Il ne s'agit pas de stars, mais de
personnes en accord avec l'esprit
de la maison. Ces partenariats
confirment notre volonté de nous

entourer de personnes de qualité,
nous permettant d'offrir une
vraie plus-value, de renforcer
I'image du Beau-Rivage.»

Poser un regard neuf sur un
établissement plus que cente-
naire. Chargé de cette mission,
Pierre-Yves Rochon a rapidement
ciblé 'USP du lieu. «La beauté du
décor, I'omniprésence du lac l'a
particuliérement séduit», _rap-
porte le directeur. D'ot1 sa volonté
de laisser entrer cette étendue
dans la chambre, par des jeux de
miroir, des reflets, des rappels de
tonalité. «Nous voulions que I'at-
mosphere paisible du lac se res-
sente a l'intérieur, d'ou le choix
de couleurs douces», explique
Frangois Dussart. Un systéme de

Mais il s'avere que le timing est
bon.» :

Du c6té du Lausanne Palace, le
directeur général Jean-Jacques
Gauer, avoue que cette ouverture
a accéléré le processus de rénova-
tion de son établissement. Depuis
deux ans, les 140 chambres font
l'objet d’'une rénovation totale.
«Nous procédons par étapes de
20-25 chambres. Nous devrions

étre plus ou moins a jour pour
T'ouverture du Royal Savoy», an-
nonce Jean-Jacques Gauer. Un in-
vestissement de 7 millions de
francs, trois styles de chambres
«deux contemporaines et une plus
chargée», mais pas d'architecte
star. Pour des raisons de cofits et
de vision. «Est-ce que les gens
viennent parce que c'est Rochon
ou Starck?, interroge Jean-Jacques

de miroir face au lac

domotique a également été in-
stallé dans toutes les chambres. Il
permet de gérer automatique-
ment chauffage et électricité.
Pierre-Yves Rochon donne da-
vantage d'espace aux salles
de bain, considérant celles-ci
comme une nouvelle piece a
vivre. Certaines bénéficient d'une
vitre, permettant de jouir de la
vue sur le lac depuis la baignoire.
R

et d'ébinisterie taillées sur mesu-
re, comme les tétes de lit réalisées
par l'entreprise Wider de Mont-
Teux.

Ce souci du détail n'échappe
pas a René Pochon, ensemblier
décorateur au Beau-Rivage Pala-
ce depuis 25 ans. Il releve les
finitions des tentures murales, la
précision des raccords, la qualité
des tissus choisis provenant des

i laises GP & Backer et

Toutes possedent une
intégrée au miroir. Des mosai-
ques italiennes décorent le sol.
Une importance particuliére a
été accordée au choix des matéri-
aux, au savoir-faire traditionnel, a
l'artisanat. Des lustres de verre
soufflé Murano, des miroirs bi-
seautés, des pieces de menuiserie

allemandes Zimmer & Rohde,
des «valeurs siires». «Ce nouveau
décor met en exergue toutes
nos capacités. J'ai participé a tous
les chantiers du Beau-Rivage,
mais celui-ci représente le nec
plus ultra», partage-t-il avec fierté

et émotion. b

Gauer. Ils font de
trés belles choses,
mais on peut aussi
parvenir a quelque
chose de trés bien
avec des moyens
plus modestes.»

La clientéle
business en baisse

A en croire les
statistiques, 1'ho-
tellerie lausannoi-
se a bien résisté
l'année derniére:
elle a pour la troi-
siéme année con-
sécutive dépassé
le million de nui-
tées hotelieres,
avec une légere baisse de 0,52%.
Stefano Brunetti Imfeld, président
d'Hoétellerie lausannoise, tient a
préciser: «Les catégories supéri-
eures ont connu des baisses plus
importantes.»

Face a la conjoncture tendue
pour les hotels de luxe, surtout par
rapport a la clientéle affaires, la
question se pose inévitablement
de la place pour un troisitme 5
étoiles a Lausanne. «Ce n'est pas
mon role d'analyser le marché,
déclare Stefano Brunetti, mais je
pense que ce ne sera pas facile, le
marché 5 étoiles n'est pas extensi-
ble.» Frangois Dussart et Jean-

«La rénovation
des 98 chambres
de l'aile Palace
devrait étre termi-
née en mai 2014.»

Frangois Dussart
Directeur Beau-Rivage Palace

Jacques Gauer
parlent de «saine
concurrence». «La
concentration de
qualité devrait at-
tirer la quantité.
Mais il est certain
que nous devrons
partager une part
du gateau», analy-
se Frangois Dus-
sart.

Steve  Nikolov,
directeur ventes et
marketing de
«Biirgenstock Se-
lection» dont fait
partie le Royal Sa-
voy, reléve le fait
que les deux au-
tres établissements appartiennent
aux 5 étoiles sup. «Ily a donc une
niche a exploiter entre les 4 étoiles
sup. et les 5 étoiles sup.»

1l précise le positionnement de
'établissement, dont la commer-
cialisation a déja commencé
«Nous visons surtout la clientele
business et MICE, mais aussi loi-
sirs grdce a notre spa. Nous
n'avons pas encore d'objectifs en
termes de répartition.» Pour rap-
pel, I'hotel sera doté de 200 cham-
bres et suites, d'un centre de con-
férences, d'un restaurant et d'un
spa. L'investissement s'éléve a un
milliard de francs.

ANNONCE
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Tourismus und Land-
wirtschaft ergdnzen
sich gut. Der ganz
grosse Durchbruch
des Agrotourismus
ist aber noch nicht
geschafft, wie

ein Besuch im

Val Miistair zeigt.

ALEX GERTSCHEN

g ot st

Im idyllischen Val Miistair nimmt die Nachfrage nach agrotouristischen Angeboten zwar stetig zu, das Potenzial ist aber noch lange

icht ausgeschdpft. g

Agrotourismus hat Zukunft

ei Lamprechts gibt es

einen Auflauf, Gemiise

und Bauernwiirste zu

Mittag. Die Bauernfami-
lie wohnt im Weiler Craistas, hoch
iiber dem Val Miistair, dessen
Wiesen an diesem nasskalten
Friithlingstag in einem satten Griin
leuchten. Das  Tischgesprich
dreht sich um den Hof Piitschai
Josom, der wenige Fahrminuten
von Craistas entfernt liegt und zu
einem agrotouristischen Vorzei-
geangebot des Tals, ja ganz Grau-
biindens geworden ist.

Nachdem Lamprechts den Hof
seit Jahren gepachtet hatten, kauf-
ten sie ihn 2009. Seither konnen
Touristen in den rund 900 Jahre
alten Geméuern iibernachten und
den landwirtschaftlichen Betrieb
begleiten - als Zuschauer oder
«Hilfskrafte». Letztes Jahr war die
sechs Zimmer zdhlende Unter-
kunft an 165 Tagen gebucht.
Heuer diirfte dieser Wert deutlich
tibertroffen werden. Mit Friih-
stiick kostet die Ubernachtung pro
Person 70 Franken, ab dem drit-
ten Tag 55 Franken. Um den
Grossandrang zu béndigen, er-
hohten Lamprechts die Preise be-
reits nach dem ersten Betriebs-
jahr.

Laut Vater Rico stammen mitt-
lerweile rund 15 Prozent der be-
trieblichen Einnahmen aus dem

Agrotourismus; bringt er die Sub-
ventionen aus den landwirtschaft-
lichen Ertragen in Abzug, sind es
gar 30 Prozent. «Und dieser Anteil
wird weiter steigen», sagt der
48-jahrige Bauer.

Zusitzliche Arbeitsplitze in der
Bergregion

Der Erfolg zeigt sich daran, dass
Lamprechts immerhin noch zu
dritt am Mittagstisch sitzen. Im
Gegensatz zu seinen drei Ge-
schwistern hat Reto, der Alteste,
das Val Miistair
nicht  verlassen
miissen. Der
29-Jahrige mochte
eines fernen Tages
den Betrieb von
seinem Vater

«Der Agrotouris-
mus steht und
fallt mit dem
Engagement der

sche Initiativen lanciert hat. In je-
nenJahren sind auch die Angebote
«Ferien auf dem Bauernhof» und
«Schlafen im Stroh» entstanden.
Doch der erhoffte, ja beschworene
Boom ist bis heute nicht wirklich
spiirbar. Kaum jemand in der
Branche spricht dem Agrotouris-
mus dessen grosses Potenzial ab;
zu eindriicklich ist die Entwick-
lung, die er in den letzten Jahr-
zehnten - mit massiver politischer
Unterstiitzung - im Stidtirol ge-
nommen hat. Auch die Biosphéare
Entlebuch gilt als
ermutigendes Bei-
spiel. , Kaum je-
mand sieht aber
im Agrotourismus
viel mehr als ein
Nischenprodukt.

iibernehmen. Bis Bauern.» Fiir Wohler hat
dahin wird das Urs Wohler dies wenig mit der
Einkommen dank Direktor TESSVM Nachfrage und viel

dem Gastgewerbe
auf Piitschai Josom wohl weiter-
hin fiir drei reichen.

Seit rund zwei Jahrzehnten gel-
ten touristische Angebote, die den
Gast direkt mit der Landwirtschaft
in Berithrung bringen, als zu-
kunftstrichtig. Urs Wohler, der
Direktor der Tourismus Engadin
Scuol Samnaun Val Miistair AG
(TESSVM), erinnert sich, dass der
Kanton Graubiinden in den frii-
hen 1990er-Jahren agrotouristi-

mit dem Angebot

zu tun: «Der Agrotourismus steht

und féllt mit dem Engagement des
einzelnen Bauers.»

Die Gemeinde Val Miistair, die

2009 aus der Fusion von sechs

«cumiins» hervor; 1 ist,

Reto Lamprecht im 900 Jahre
alten Hof Piitschai Josom.

sich der Agrotourismus auf breiter
Front durchgesetzt hitte.

Annelies Albertin, die Leiterin
des lokalen Biiros der TESSVM in
Tschierv, meint, dass das Angebot
angesichts der Nachfrage eindeu-
tig zu klein sei. Von den 51
Bauernbetrieben der Gemeinde
sind nur deren 4 im Agrotouris-
mus engagiert.

Lama-Trecking und gefiihrte
Wi

zéhlt auf ihren 78 Quadratkilome-
tern Fliche knapp 1600 Einwoh-
ner, Tendenz fallend. Selbst in
dieser wirtschaftlich kargen Um-
gebungist der Leidensdruck unter
den Bauern zu gering, als dass

Isidor Sepp machte vor 13 Jah-
ren den Anfang, als er «Schlafen
im Stroh» einfiihrte. Die Nachfra-
ge war gering. Mittlerweile ent-
spricht seine Einsicht einem brei-
ten Konsens, dass die pieksenden

Die Bduerin Vreni Lamprecht ist
gerne auch Gastgeberin. Fotos axg

Strohhalme vielen Gésten zu viel
des Rustikalen sind. Doch die ers-
ten, sympathischen Besucher im
Stroh weckten bei Sepp eine Be-
geisterung fiir den Agrotourismus,
die nicht mehr verebbt ist.

Der Bauer aus Miistair nimmt
Touristen sommers auf Lama-
Trekkings und winters auf
Schneeschuh-Wanderungen mit.
Damit macht er hochstens 5 Pro-
zent des Umsatzes. Wichtiger ist
die Ferienwohnung, die er vor vier
Jahren beim Bau seines neuen
Hofes ins Wohnhaus integrierte.
Sie generiert 10 bis 15 Prozent der
Einnahmen, hat mit Agrotouris-
mus allerdings wenig zu tun. «Die
Giste konnten an der Landwirt-

schaft teilnehmen, interessieren
sich aber kaumy, bedauert Sepp.

Grosse Nachfrage nach regionalen
Landwirtschaftsprodukten

Ein ganz anderes Kundenecho
lost der Hofladen aus, in dem
Sepp und seine Frau Monica das
ganze Frischfleisch-Sortiment des
Natura-Beefs sowie Biindner-
fleisch, Salsiz und andere Spezia-
litdten anbieten. Rund die Halfte
der Einnahmen stammt aus dem
Hofladen des Bauernpaars.

Der Tourismus ist noch wichti-
ger, wenn man bedenkt, dass Sepp
iiberdies mehrere Hotels direkt
beliefert. Diesbeziiglich ist das
Val Miistair durchaus avantgardis-
tisch: Laut Gabriella Binkert Bec-
chetti, der Direktorin der «Bio-
sfera Val Miistair», sind 15 der 18
Hotels in der Gemeinde Mitglied
der Biosphire. Damit sind sie ver-
pflichtet, ein Friihstiick mit min-
destens sieben einheimischen
Grundprodukten und mindestens
zwei «Biosfera-Spezialititen-Me-
niis» anzubieten.

Die Biosphdre verweist auf
einen Aspekt des Agrotourismus,
der iiber «Schlafen im Stroh» und
andere Angebote hinausreicht: Im
Zuge der 2003 angestossenen Ent-
wicklung hin zu einem dkologisch

Fortsetzung auf Seite 12
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Hotellerie kann profitiere

Viele Hoteliers
stehen dem Agro-
tourismus gleich-

giiltig bis ablehnend
gegeniiber. Einige
Beispiele zeigen
aber, dass hier eine
gute Symbiose
entstehen kann.

ALEX GERTSCHEN

eat Blumer, der Direktor
des Ziircher Claridge
Hotels, befand sich vor
zwei Jahren in den Wan-
derferien im Val Miistair, als ihm

die Idee kam: Wieso nicht mit den

Agrarprodukten aus der hochalpi-
nen Biosphire einen gastronomi-
schen Akzent setzen? Gedacht,
getan. Seit letztem Jahr fahrt ein
Angestellter des «Claridge» alle
zehn Tage ins entfernte Tal, um
Kise, Milch, Frischfleisch, Kartof-
feln und andere Waren zu bezie-
hen - «was gerade geerntet wird»,
sagt Blumer. Die Produkte, die
auf dem Friihstiicksbuffet-Tisch

und im Menii mit dem Logo der

Biosphére gekennzeichnet sind,
werden von den Giésten hoch
geschitzt. «Sie befriedigen ein
wachsendes Bediirfnis», sagt Blu-
mer erfreut.

Agrotourismus als Reduktion
von Komplexitét

Dieses Bediirfnis gibt den Im-
puls fiir alle agrotouristischen An-
gebote: Den Gésten sollen Einbli-
cke in die Urspriinge gewdhrt
werden, sowohl der Lebensmittel
wie der Welt an sich. Agrotouris-

Pierre René Grond hat im Hotel
Helvetia in Miistair Erfolg mit
einheimischen Produkten. = axg

Schlafen im Stroh kommt allenfalls bei den kleinen Gésten gut an, ist aber sonst eher ein agrotouristisches Auslaufmodell.

mus ist Reduktion, eine touristi-
sche Antwort auf die Komplexitat
einer Welt, die hinter der globali-
sierten Arbeitsteilung unkennt-
lich wird.

Blumer betont, dass ein Hote-
lier keine Extravaganzen leisten
miisse, um diese Komplexitit fiir
den Gast ein Stiick weit zu redu-
zieren. Es brauche weder einen
Hotelgarten noch eine exklusive
Herkunftsregion. «Wir konnen
nicht alle Produkte aus dem Val
Miistair beziehen. Entscheidend
ist, dass der grosste Teil des Friih-
stiicksbuffets aus der Schweiz
stammt», sagt er.

Es ist offensichtlich, dass die
agrotouristischen Maoglichkeiten
fiir ein Hotel im ldndlichen Raum
und in den Bergen grésser sind.
Der «Schweizerhof» in Lenzerhei-
de setzt laut Gastgeber Andreas
Ziillig seit fast 20 Jahren so weit-
gehend als moglich auf Produkte
aus der Region. Seit rund 10 Jah-
ren kommen Biuerinnen in der
Hochsaison jeweils freitags ins
Hotel, um ihre Produkte zu ver-
kaufen. Vier bis fiinf Mal pro Jahr
erzihlen Bauerinnen und Winzer

im «Schweizerhof» aus ihrem All-
tag.

Dass diese Veranstaltungen
stets sehr gut besucht sind, zeugt
laut Ziillig von den Chancen, die
der Agrotourismus fiir die Profilie-
rung eines Hotels bietet - gerade
bei der stddtischen Kundschaft.
Doch weiss er auch um die Gren-
zen der Nachfrage: «Wir haben
eine Zeitlang den Kindern eine
Ubernachtung im Stroh eines na-
hen Bauernhofs angeboten. Aber
dies war nicht der Renner.»

Auch Bernhard Miiller, der Di-
rektor des «Béren» in Wilderswil,
hat die Erfahrung gemacht, dass
agrotouristische Aktivitdten wah-
rend des Tages auf Interesse stos-
sen, die Giste die Nacht aber lie-
ber auf der Matratze statt im Stroh
verbringen.

Auf seine Initiative ist Anfang
Mai der «Gewerbe- und Touris-
musverein Wilderswil» gegriindet
worden. Er hat zur Belebung des
Dorfes beitragen. Miiller hofft,
dass die Bauern und Handwerker
aus der Umgebung einmal wo-
chentlich Markt halten werden,
oder dass am 1. August - wie einst

- wieder Glocken und Kiihe die
Optik und Akustik der Strassen
bestimmen.

dliche Fi
mbglichkeiten
Fiir Miiller hat dies mit einer
strategischen Ausrichtung zu tun:
Wihrend die Des- |

Branche noch immer allenthal-
ben Stimmen zu vernehmen sind,
die von einer unfairen Konkur-
renz sprechen. Insbesondere
stosst auf, dass Besenbeizen nicht
dieselben Sicherheits- und Hygie-
nebestimmungen erfiillen (miis-
sen).

Ein Besuch im

tination Interlaken «Mit agrar- Val Miistair (vgl.
in den traditionel- PP Hauptgeschichte

len Mirkten Ver- touristischen auf Segite 11 und
luste verzeichne, Angeboten 12) foérdert eine
empfange er just konnen wir weitere Ungleich-
aus Lindern wie behandlung zuta-
Grossbritannien punkten.» ge: Die Bauernfa-
und Deutschland Bernhard Miiller milie Lamprecht

mehr Giste. «Ich
bin iiberzeugt,
dass wir mit agrotouristischen
und anderen Angeboten, die eng
mit unserer Kultur und Natur ver-
bunden sind, weiterhin punkten
kénnen», sagt der Hotelier.
Gerade weil agrotouristische
Angebote auf Anklang stossen,
aber relativ wenige Touristen ge-
willt sind, auf einem Bauernhof zu
iibernachten, bieten sie fiir die
Hotellerie Chancen. Diese sind
umso mehr zu betonen, als in der

Direktor Hotel Béren, Wilderswil

aus der Ortschaft
Craistas ist laut
eigenen Aussagen fiir den Kauf
und die Sanierung eines Hofes re-
lativ einfach zu Bankkrediten ge-
kommen. Dies hatte mit ihrem
iiberzeugenden - und mittlerwei-
le dusserst erfolgreichen - agro-
touristischen Projekt zu tun, aber
auch mit der zuvor vom Kanton
gewihrten Investitionshilfe.

Die Familie Grond hingegen,
die ihr 3-Sterne-Hotel Helvetia in
Miistair umbauen und erweitern

2vg

mdchte, blitzt seit Jahren bei den
Banken ab. «Trotz iiberdurch-
schnittlich guter Abschliisse ver-
mogen wir sie von unserem Pro-
jekt nicht zu {iiberzeugen. Sie
fordern sehr viel Eigenkapital,
sagt Hotelier Pierre René Grond.

Laut Urs Wohler, dem Direktor
der Tourismus Engadin Scuol
Samnaun Val Miistair AG, ist
Grond kein Einzelfall im Val Miis-
tair. Viele Hotels bediirften der
Investitionen, doch erhielten sie
nicht die Mittel dazu. Er wiirde es
befiirworten, wenn die «Biosfera
Val Miistair» fiir die wirtschaftli-
che Entwicklung der Region zu-
sdtzliche 6ffentliche Gelder bean-
spruchen wiirde, von denen ein
Teil auch in Hotelprojekte fliessen
konnte.

Dafiir kimen nicht zuletzt ag-
rarpolitische Tépfe infrage. Sollte
Wohlers kithne Idee eines Tages
Realitdt werden, so handelte es
sich um das wohl erstaunlichste
Beispiel des Potenzials, das sich
der Hotellerie in der Zusammen-
arbeit mit der Landwirtschaft bie-
tet - zumindest im entlegenen Val
Miistair ...

Fortsetzung von Seite 11

und wirtschaftlich nachhaltigen
Val Miistair sind das Gastgewerbe
und zahlreiche Bauern eine quali-
tativ neue, enge Beziehung einge-
gangen.

Am Anfang stand laut Annelies
Albertin von TESSVM die Prémis-
se, dass eine Okologische Land-
wirtschaft «gewinnbringend» sein
kann, nicht zuletzt touristisch. Die
Bedingungen waren giinstig, weil
damals bereits vier von fiinf Bau-
ern im Val Miistair einen Bio-Be-
trieb fiihrten. Konkrete agrotou-
ristische Angebote waren wichtig,
um die einzelnen Akteure zur
Zusammenarbeit zu animieren.

Identititswandel in der
Bevblkerung

Claudia Bittig, die Gastgeberin
im 3-Sterne-Hotel Central in der
Ortschaft Valchava, schrieb sich
als eine der Ersten im Mitglieds-
register der Biosphare ein. Zu Be-
ginn sei in ihrer Branche die Skep-
sis vor einer Art Musealisierung
des Val Miistair verbreitet gewe-
sen, sagt sie. Heute teilten die
meisten die Ansicht, dass der

Schutz und die Foérderung regio-
naler Produkte - auch des Gewer-
bes - den Tourismus starkten.

Laut Pierre René Grond, dem
Inhaber des Hotels Helvetia in
Miistair und Prisidenten des loka-
len Gastgewerbes, war dafiir ein
Identitatswandel in der ganzen
Bevilkerung vonnéten. Der Wert
der Kultur- und Naturlandschaft
im Miinsterland sei frither weder
zu Hause noch in der Schule ver-
mittelt worden, sagt er. «<Wie aber
soll ich ihn dem Gast erldutern,
wenn ich selber keine Ahnung
habe?», fragt Grond rhetorisch,
wihrend er sein «Biosfera-Friih-
stiicksbuffet» prasentiert.

Fiir den Hotelier ist der Begriff
«Agrotourismus» vor allem in der
Angebotsgestaltung bedeutsam.
Ob die Biscuits «Schaibietas Val
Miistair», die er und der einzige
Bicker im Tal herstellen, oder die
Diifte- und Pflanzenwoche, wih-
rend der die Géste den Ursprung
und die Herstellung lokaler Ge-
sundheitsprodukte  k 1
nen, oder die Trekkings und Le-
bensmittel von Isidor Sepp, die
Grond seiner Kundschaft emp-
fiehlt: Fiir ihn haben all diese

Anstrengungen eine agrotouristi-
sche Identitat.

In der Vermarktung mdchte er
den Begriff hingegen nicht allzu
hoch hingen. «Agrotourismus soll
als eines von mehreren Angebo-
ten kommuniziert werden. Wir
sollten uns nicht auf ihn reduzie-
ren», sagt Grond.

Wo also steht der Agrotouris-
mus im Val Miistair? Was fiir

Isidor Sepp organisiert Lama-
Trekkings fiir Hotelgéste.  ag

Schliisse konnen gezogen wer-
den, die auch fiir andere landliche
Ferienregionen gelten diirften?
Biosphire-Direktorin ~ Gabriella
Binkert Becchetti sagt, man habe
die halbe Wegstrecke zuriickge-
legt - nicht mehr und nicht weni-
ger. Aus dhnlichen Griinden wie
im restlichen Graubiinden sind
zwischen 2008 und 2012 die Lo-
gierndchte um gut 17 Prozent ge-
sunken. Ohne iiber empirische
Zahlen zu verfiigen, hilt es Anne-
lies Albertin von TESSVM fiir
wahrscheinlich, dass auch die ag-
rotouristischen Angebote «uns
vor Schlimmerem bewahrt» ha-
ben. Sie fordert wie Binkert Bec-
chetti die Bauern auf, ihr Engage-
ment zu verstarken.

Dabei konnen unternehmens-
lustige Bauern durchaus auf staat-
liche Unterstiitzung zihlen. Die
Familie Lamprecht erhielt fiir die
Sanierung ihres Hofes Piitschai
Josom vom Kanton einen Anstoss-
kredit, der Folgekredite von Ban-
ken erméglichte. Hingegen schei-
tern die Ausbaupline von Pierre
René Grond und seiner Familie
fiir das Hotel Helvetia seit Jahren
an der Skepsis der Banken.

Ein limitierender Faktor aufsei-
ten der Landwirtschaft ist, dass
das agrotouristische Geschift oft
in einer Dimension betrieben
wird, die die Familie an den Rand
der Uberlastung bringt, aber
gleichzeitig noch keine Anstellung
von weiteren Handen erlaubt. Das
agrotouristische Pensum von Isi-
dor und Monica Sepp-Canclini ist
nur moglich, weil sie dank einem
eintriglichen Landverkauf den

rin schreckte in den Anféngen der
Biosphére nicht davor zuriick,
Abseitsstehende zu sanktionie-
ren, indem sie touristische Anfra-
gen und andere Auftrdge bevor-
zugt den Mitgliedern zukommen
liess. Ohne dieses Druckmittel
wire das Gastgewerbe nicht fast
vollstindig beigetreten.

Binkert Becchetti, die in weni-
gen Wochen als Direktorin abtre-
ten wird, hat zahlreiche Aufgaben

Landwirtschaftsbetrieb weitestg nmen, die gewshnlich
hend mechanisiert haben. der  Destinationsmanagement-

Ebenfalls von allgemeiner Giil-
tigkeit diirfte sein, dass der Agro-

_ tourismus eine starke Koordina-

tion, um nicht zu sagen Fiihrung
verlangt. Noch ausgeprigter als
im Tourismus ohnehin berithren
sich in diesem Bereich die Inter-
essen und Befindlichkeiten von
zahlreichen Akteuren, die es ge-
wohnt sind, ihr Gliick auf eigene
Faust zu versuchen.

0Ob die Tochter aus dem Unterland
zuriickkehrt?

Im Miinsterland wird in die-
sem Zusammenhang oft Gabriella
Binkert Becchetti genannt. Die
kommunikationsbegabte Mache-

Organisation obliegen. Wahrend
Binkert Becchetti und andere
Miistairer dies mit ihrer Ver-
nachldssigung durch die TESSVM
erkldren, begriindet TESSVM-Di-
rektor Urs Wohler die eigene
Zuriickhaltung just mit den Mass-
nahmen der Biosphire.

Diese Ungereimtheiten kom-
men auch am Mittagstisch der Fa-
milie Lamprecht zur Sprache,
aber nur kurz. Lieber erzahlen sie
von den Gisten auf Piitschai Jo-
som und davon, dass Ajla, die ein-
zige Tochter, womdglich wieder
ins Val Miistair ziehen werde,
sollten sich die Geschifte weiter-
hin so gut entwickeln.



htr hotelrevue
NI. 20 / 16. Mai 2013

Ein

Landwirt
ist kein
Hotelier

Oliver von Allmen,
der Geschiftsfiihrer
von Agrotourismus
Schweiz, spricht die
Differenzen mit der
Hotellerie offen an.

Doch iiberwiegen
laut ihm die gemein-
samen Anliegen.

ALEX GERTSCHEN

Oliver von Allmen, wird der
Agrotourismus eines Tages
sein Nischendasein verlassen?
Das Potenzial ist riesig. Unser
Angebot ist authentisch und
naturnah. Es entspricht also
wachsenden gesellschaftlichen
und touristischen Bediirfnissen.

Spiegelt sich dieses Potenzial
in konkreten Zahlen?

Es gibt noch keine verlédsslichen
Zahlen. Die

Ihre Organisation verfiigt iiber
200 Stellenprozente. Stellt die
Zertifizierung nicht eine
Uberforderung dar?

Sie wird zu Beginn auf einer
Selbstdeklaration des Anbieters
beruhen. Aber mittelfristig
wollen wir natiirlich externe
Kontrollmechanismen einfiih-
ren. Wir streben auch eine
Klassierung der Betriebe an,
vergleichbar mit jener in der
Hotellerie.

Was haben Sie fiir die Ver-
marktung des Angebots
unternommen?
Wir haben alle Marketingaktivi-
téten vollstandig von den
Organisationen «Schlaf im
Strohn, «Ferien auf dem
Bauernhof» und «Tourisme
rural» iibernommen. Ab dem
1. Januar 2014 soll das ganze
operative Geschéft von uns
abgewickelt werden. Wir haben
zum Beispiel mit der Unterstiit-
zung von Schweiz Tourismus
einen neuen Internet-Auftritt
entwickelt und mit dem
Netzwerk

Parahotellerie : : Schweizer Parke
taucht in den «Mltglled.er von eine gemeinsame
Erhebungen des Agrotourismus Broschiire
Bunge;arqtes fir miissen Mindest- herausqegeben.
Statistik nicht Auch mit den
auf. Aber wir anforderungen anderen strategi-
gehen davon aus, erfiillen.» schen Partnern
dass das Angebot funktioniert die
mit 1500 bis 2000 Gexhgmgmismus Zusammenarbeit
Betrieben und die gut.

Nachfrage mit rund 300000

Logiernéchten (nur bezogen auf
die rund 550 Mitgliedsbetriebe
von Agrotourismus Schweiz,
Anm. d. Red.) relativ stabil sind.

Ein grosses Potenzial liesse ein
Wachstum erwarten.

Das quantitative Wachstum hat
bereits stattgefunden. Nun
steht die Qualitat im Vorder-
grund. Wir fiilhren in diesen
Wochen eine Zertifizierung ein.
Wer Mitglied bei Agrotourismus
Schweiz sein will, muss
gewisse Mindestanforderungen
erfiillen (vgl. untenstehender
Text, Anm. d. Red.).

Wer sind diese Partner?
Schweiz Tourismus, die
Schweizer Pérke, Coop,
RailAway, Schweiz Mobil und
Reka, wobei Reka ab dem

1. Januar 2014 von E-Domizil
abgeldst wird.

Warum?

Wir werden auf diesen Termin
hin vom Reservationssystem
der Reka auf jenes von E-Domi-
zil wechseln. Der langjahrige
Vertrag wurde im gegenseiti-
gen Einvernehmen beendet,
weil sich die Reka strategisch
neu ausrichtet.

Der Geschiftsfiihrer von Agrotourismus, Oliver von Allmen, befiirwortet eine engere Zusammenarbeit mit der Hotelbranche.

Wie beurteilen Sie die Bezie-
hungen zu hotelleriesuisse?
Sie sind so wie jene mit
Gastrosuisse: Wir wissen
voneinander, arbeiten aber auf
Verbandsebene zu wenig
miteinander. Dies sollte sich
von mir aus dndern, denn ich
bin vom Synergiepotenzial
zwischen Agrotourismus und
Hotellerie iberzeugt.

Worauf stiitzt sich diese
Uberzeugung?

Es gibt zahlreiche positive
Beispiele der Zusammenarbeit.
Ein Hotelier kann sich profilie-
ren, indem er Produkte aus der
Region bezieht oder seinen
Gasten eine Kutschenfahrt auf
dem nahen Hof vermittelt...

Im Gegenzug schickt der Bauer
seine Géste in die lokalen
Restaurants, weil er meistens
nur Zimmer/Friihstiick anbietet.

... Dafiir muss ein Bauern-
betrieb keinen Agrotourismus
machen.

Es geht doch letztlich darum,
dass wir den Incoming-Touris-
mus starken — und dazu tragen
agrotouristische Angebote bei.
Es ist wie zwischen den
Hoteliers: Der Konkurrent ist
nicht der Nachbar, sondern eine
Feriendestination im Siiden.
Aber es ist klar: Der Schweizer
Tourismus ist in den letzten
Jahrzehnten tiber die Hotellerie
vermarktet worden. Wir setzen

Einheitliche Organisation fiir
eine heterogene Branche

eute  findet in Siders
H die dritte Mitgliederver-

sammlung von Agrotou-
rismus Schweiz statt. Die in Bern
angesiedel Dachorganisation
von «Ferien auf dem Bauernhof»,
«Schlaf im Stroh» und «Tourisme
rural» (Romandie) zéhlt rund
550 Mitgliedsbetriebe und ist die
wichtigste agrotouristische Inter-
essenvertreterin  auf nationaler
Ebene. Die Dachorganisation
muss sich allerdings mit 200 Stel-
lenprozenten bescheiden.

Laut Geschftsfiihrer Oliver von
Allmen verfiigt einzig der Kanton
Graubiinden iiber eine Touris-
musorganisation, die sich aus-
schliesslich dem Agrotourismus
widmet. Im Bestreben, seine Or-

ganisation breiter abzustiitzen,
hofft er deshalb auf den baldigen
Beitritt von Agrotourismus Grau-
biinden. Auch von den Koopera-
tionen mit regionalen Tourismus-
organisationen in Schwyz, im
Simmental und im Emmental er-
wartet er eine Stirkung der Mit-
gliederbasis. Aus der West-
schweiz, wo jeweils die Kantone
in der agrotouristischen Ange-
botsentwicklung und Vermark-
tung federfithrend sind, hat laut
von Allmen das Wallis sein Inter-
esse angemeldet, Beitrittsver-
handlungen sind im Gange.

Von der organisatorischen Star-
ke wird nicht zuletzt abhéngen, ob
Agrotourismus Schweiz die ange-
strebte Zertifizierung und spitere

Klassierung aller Betriebe glaub-
wiirdig wird durchfiihren kénnen.
Zertifiziert wird, wer alle «Muss-
Kriterien» eines Katalogs erfiillt,
iiber den die Mitglieder heute be-
finden. Wer bei den «Kann-Krite-
rien» punktet, wird sich weiter
qualifizieren kénnen.

Oliver von Allmen gibt als wei-
teres Ziel den Aufbau von drei
«Kompetenzzentren» im Westen,
Osten und in der Mitte der
Schweiz aus. Diese wiirden von
Agrotourismus ~ Schweiz  Leis-
tungsauftrige fiir die Schulung
und Beratung, die Mitgliederbe-
treuung oder ‘die Qualitétskont-
rolle erhalten. axg

www.agrotourismus.ch

uns fiir eine Starkung der
Parahotellerie ein.

Ist Agrotourismus Schweiz
Mitglied der IG Parahotellerie?
Nein. Die IG wurde zur gleichen
Zeit wie wir gegriindet. wir
sind in Kontakt mit ihr und an
einem Beitritt sehr interessiert.

Sie haben in der «htr hotel

Wo haben Bauern und Agro-
touristiker das Heu nicht auf
derselben Biihne?

Unsere Anliegen entsprechen
nicht denen der klassischen
Landwirtschaft. Ein zentraler
Meinungsunterschied besteht
natiirlich darin, dass nicht alle
Agrotourismus als landwirt-
schaftsnahe Téatigkeit anerken-
nen - wie auch das Landwirt-

revue» vor einem Jahr gesagt, schaftsgesetz nicht.

der Agrotouris-

mus miisse Wieso ist dies
politisch mehr «Der Konkurrent  wichtig?
wahrgenommen ist nicht der Galte die agro-
werden. Haben touristische als
Sie das Ziel Nachbar, sondern  janqyischats-
erreicht? eine Destination  nahe Tétigkeit,
Teilweise. In der 3 o fiele es gerade
Vernehmlassung im Siiden.» kleineren

fiir die Agrarpoli- Betrieben

tik 2014-2017 haben wir unsere
Anliegen einbringen kénnen
—auch dank der Unterstiitzung
des Schweizerischen Bauern-
verbandes.

Wieso?

Als neuer und kleiner Akteur
sind wir auf Partner angewie-
sen. Auch wenn es beim
Bundesamt fiir Landwirtschaft
und zum Teil beim Bauernver-
band Widerstande gab, konnten
wir wichtige Anliegen themati-
sieren.

leichter, den Mindestwert der
Standardarbeitskréfte zu
erreichen. Ab diesem Wert wird
ein Betrieb gesetzlich als
solcher anerkannt. Damit sind
Vorteile verbunden.

Was fiir Vorteile?

Zum Beispiel der erleichterte
Zugang zu Investitionsbeihilfen,
erleichterte Hofiibergaben...

...und Direktzahlungen?
Wir wollen keine Direktzahlun-
gen fiir den Agrotourismus.

Alain D. Boillat

Dies haben wir immer ausge-
schlossen.

Sie wiirden sich strauben?
Neben gewissen landwirt-
schaftlichen Kreisen lehnen es
der Gewerbeverband, hotelle-
riesuisse und GastroSuisse ab,
dass agrotouristische als
landwirtschaftliche Tatigkeiten
anerkannt werden. Wir verste-
hen dies, vielleicht ist es dafiir
noch zu frith. Wir werden uns in
der Mitwirkung zur Verordnung
der Agrarpolitik 2014-2017
trotzdem zumindest fiir die
Anrechenbarkeit der Standard-
arbeitskréfte einsetzen. Darin
unterstiitzt uns der Bauern-
verband!

Mit anderen Worten: Hand-
feste politische Erfolge lassen
noch auf sich warten.

Wenn man die politische Unter-
stiitzung fiir den Agrotourismus
im Stidtirol und generell in der
EU anschaut, dann sind wir
noch immer weit von gleich
langen Spiessen entfernt. Aber
dass wir mitreden kénnen, dass
Nachhaltigkeit und landwirt-
schaftsnahe Tétigkeiten immer
mehr Gewicht erhalten, ist
absolut in unserem Sinne — und
insofern darf dies als Erfolg
gewertet werden.

ANZEIGE

Qualitat

ausschliesslich
aus Apfeln der
Ostschweiz.
Wir kennen

die Lieferanten
personlich und
stehen ein fir
Tradition und
Qualitat.

Unsere naturlichen Apfelséfte keltern wir

aus Famil

Saft vom Fass naturtriib aus dem Eichenfass sowie klare
Apfelweine (mit und ohne Alkohol) sind Spezialitéten .
fiir Inre Géste und passen zu jedem Essen.

Mosterei M6hI AG | 9320 Arbon | Telefon 071 447 4074 | www.moehl.ch

Jasskarten gratis

beim Kauf von einem Harass

Im Mai erhalten Sie bei Ihrem Getrénkehandler

Ernst Mohl

Jetzt 2 Spiele

Saft in Biigelflaschen

2u jedem Harass zwei original
M6hl Jasskarten Spiele!
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Ferien-
gaste im
Rebberg

Eine regionalspezifische Art von Agrotouris-
mus bieten die Swiss Riviera Wine Tours

im Lavaux. Giste erleben die Faszination des
Weinbaus am Genfersee hautnah.

ucksack, Cervelats und

ein Gldschen Weiss-

wein, oder ein kleiner

Touristenzug, so unge-
fahr hat der Onotourismus im La-
vaux bisher ausgesehen. Der Wirt-
schaftsexperte Nicolas Abundo
hat gegen dieses Modell auch gar
nichts einzuwenden. Aber mit
den Swiss Riviera Wine Tours, sei-
nem kleinen Unternehmen, im
letzten Juli erdffnet und seit Okto-
ber operationell, hat er ein ande-
res Publikum im Auge.

In luxuriosen Kleinbussen
nimmt er 2 bis 6 Personen auf eine
vierstiindige Tour. Seine Boutique
Wine Tours fithren ins einzigartige
Terroir der Hangparzellen mit
Steigungswinkeln von bis zu 90°,
die bis zu 300 Metern aufsteigen.
«Wir wollen hohen Komfort bie-

ALEXANDRE CALDARA

ten und unseren Werten treu blei-
ben, vor allem mit Authentizitét»,
erkldrt der Unternehmer.

Russen und Chinesen kommen auf
den Weingeschmack

Das im Bordelais, in der Cham-
pagne und in der Toskana erprob-
te Modell ist in der Schweiz noch
neu. Die Nordamerikaner haben
schon angebissen, und auch Rus-
sen und Chinesen kommen auf
den Geschmack und lassen sich
im seit Juni 2007 in der Welterbe-
liste der Unesco eingetragenen
Lavaux durch sechs Weinbau-
regionen chauffieren. Nicolas
Abundo arbeitet mit drei Klein-
bussen und acht Guides, darunter
zwei Kulturerbe-Spezialisten.

Der fiir die Guides zustindige
Lloyd Ivarsson vermittelt Wissen

Wihrend der Riviera Wine Tours am Genfersee begegnet man je nach Jahreszeit den Winzerinnen an der Arbeit.

und unterhilt: «Kennen Sie die
drei Sonnen des Lavaux? Eine
strahlt vom Himmel, eine vom See
und die dritte von den Steinen in
der Nacht.» Der Amerikaner, der
von 1957 bis 2000 das Hotel Post
in Zermatt fithrte, hat sich auch an
Degustationswettbewerben  im
Waadtland hervorgetan.

In Chexbres, auf der majestiti-
schen Terrasse vor dem Wein-
bauernhéuschen der Winzerin
Christelle Conne, knabbert man
Trockenfleisch und  Gruyere.
Ivarsson preist «die kulturelle
Identitét des Chasselas, seine Raf-
finesse und Intelligenz, sein aus-

drucksvolles Terroir. Die Touris-
ten schitzen es, dass er keine
vulgire Cabernet-Imitation ist».
Eben hat man im Keller von
Christelle Conne eine aus Schie-
fer, Lehm und Kieseln geschnitte-
ne Platte wie ein Kunstwerk be-
wundert. Im Keller hinter den
Fdssern gibt es sogar ein wirkli-
ches Kunstwerk zu entdecken,
eine kleine Glasmalerei von Jean
Prahin. Der Kulturerbe-Spezialist
Abundo macht uns auf Prahins
ehemaliges Gut Paleyere in den
Rebbergen von Chexbres auf-
merksam. Dann erzahlt er, wie die
Bischife von Lausanne und die

Franziskanermonche ab dem 12.
Jahrhundert zur Entwicklung der
Rebterrassen beigetragen haben.

Gute Zusammenarbeit mit der
llerie und dem Touri:

Alle 5-Sterne-Hotels an der Ri-
viera und in Lausanne und Héu-
ser wie das Tralala in Montreux
schicken Kunden auf die Boutique
Wine Tours. Das neue Angebot
iiberzeugt auch Montreux Ri-
viera Tourisme. Dessen Direktor,
Christophe Sturny, hat soeben ein
Treffen mit 50 Winzern organi-
siert, an dem die Swiss Wine Tours
vorgestellt wurden. Ein paar spie-

swiss-image.ch / Peter Maurer

len schon mit, aufrichtig und
bescheiden, wie Jacques-Henri
Chappuis, der uns in seinem klei-
nen Gleiswagen an eine steile
Stelle fithrt, unter die grossen
Buchstaben das Schriftzugs Déza-
lay, der iiber den Hiigel lauft.

Auf Schloss Gérolles kennt man
die Geheimnisse des Onotouris-
mus seit Langem, und auch des-
sen kleiner Geheimgarten kénnte
einmal aufgehen. Nicolas Abundo
bietet auch eine Tour durch das
Chablais und Fiihrungen fiir Fir-
menkunden an.

Ubersetzung Christina Miller

Informationsveranstaltungen:

28. Mai 2013
15. August 2013

Anmeldung, Administration, Information

hotelleriesuisse, Weiterbildung
Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern

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

Hotel Ambassador & Spa, Bern
Hotel Storchen, Zirich

Zu den Besten des Fachs gehért in der Ho-
tellerie, Gastronomie und im Tourismus
heute, wer als. Leader Wissen, Kénnen

und Personlichkeit vereint.

Die Entscheidungstrager von morgen sind be-
rufserfahrene und ambitionierte Macher, die
zielbewusst die finale Stufe auf der Karrierelei-
ter erklimmen und sich zur Unternehmerin oder
zum Unternehmer formen wollen. Das not-
wendige Rustzeug erarbeiten sie sich im NDS
HF Hotelmanagement, dem einzigen Nachdip-
lomstudium in der touristischen Dienstleistung

ANZEIGE

Durchblick

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement
Unternehmerseminar hotelleriesuisse

telt in Modulen betriebswirtschaftliche und
marketingorientierte Kenntnisse und férdert
gleichzeitig persénliche und soziale Kompe-

tenzen. Seit 1968 wurden so aus Talenten
tber 1'700 diplomierte Hotelmanagerinnen

auf der Stufe Hohere Fachschule.

Das NDS HF Hotelmanagement arbeitet mit
erfahrenen Dozentinnen und Dozenten. Der
praxisnahe Studiengang dauert mit dem Ver-
fassen der Diplomarbeit 18 Monate, vermit-

und -manager, die Benchmarks setzen und
selbstbewusst die Richtung vorgeben. Als in-
novative und erfolgreiche Unternehmerinnen
und Unternehmer leisten sie ihren Beitrag fir
die stetige Weiterentwicklung der Schweizer
Hotel-Gastro-Tourismus-Branche und deren
vorzigliche Positionierung auf der internatio-
nalen Landkarte.

Die Titel «Dipl. Hotelmanagerin NDS HF» und

«Dipl. Hotelmanager NDS HF» erdffnen neue
Laufbahnperspektiven und verschaffen Zutritt
zur Vereinigung diplomierter Hotelmanager
NDS HF/Hoteliers Restaurateure SHV/VDH.

Kursbeginn am 16. Oktober 2013 (Zyklus 40)

hotelfachschule thun
oul, passio

e2e

‘éﬁ Swiss School

of Tourlem and Hospitallty

*37:

Luceme Universiy of
‘Applied Sclences and Arts

HOCHSCHULE

LUZERN

Wirtschatt

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Jedem Gast seine Food-Insel

An offenen Verpfle-
gungsstationen wird
frisch gekocht und
gleich abgerechnet.
Food Islands gelten
als Zukunftsmodell
der Personalverpfle-
gung. Schattenseite:
hohere Kosten.

GUDRUN SCHLENCZEK

as in den USA be-
reits weit verbreitet
ist, scheint nun
auch in der Schwei-

zer Firmenverpflegung Gefallen

zu finden: Die sogenannten Food
Islands gelten als Folgemodell der
in der Personalverpflegung heute
iiblichen Freeflows. Wihrend bei
Letzteren der Gast in der Regel
einen mehr oder weniger ge-
schlossenen Ausgabebereich mit
mehreren Verpflegungs-Stationen
inklusive Getridnke- und Kaffee-
ausgabe vorfindet und diesen
iiber einen zentralen Kassenbe-
reich verlésst, kann er sich beim
Food-Islands-System  zwischen
den Inseln frei bewegen. Jede
Insel wird dabei autonom betrie-
ben, ist also eine kleme, m s1ch

geschl Gastr

Mit allem, was es fiir die Mittagsverpflegung braucht ausgestattet: Jede Station des Food-Island-Konzepts ist eine in sich geschlossene Gastronomieeinheit.

-suppe, Tagesdessert, Softdrinks
sowie Gerichte gemiss Inselthe-
ma. Gezahlt wird direkt an der
Insel selbst. Fiir Bettina Westen-
felder vom Caterer DSR ist damit
auch der grosste Vorteil des

und bietet das ke
gungssortiment:

Verpfle-
Tagessalat und

Gekocht wird vor dem Gast.
Jeder Handgriff muss sitzen.

Insel-Sy verbunden: Lange
Schlangen an der Kasse, wie sie im
Freeflow keine Seltenheit sind,
wiirden der Vergangenheit ange-
horen. «Wer lange anstehen muss,
kommt nicht mehr wieder.»

Mahlzeiten werden frisch vor den
Augen des Gastes zubereitet

DSR betreibt fiir die Credit
Suisse im Credit Suisse Tower in
Zirich Oerlikon ein derartiges
Konzept. An sechs Inseln werden
taglich rund 1400 Mitarbeitende
mit Speisen verkostigt. «Der Insel-
Stil ermoglicht den Gésten ein
angenehmes Flanieren von Insel
zu Insel, ohne dass es zu sto-
renden Staus oder Wartezeiten
kommt», nennt Westenfelder die
Vorziige des Food-Islands-Prin-
zips. Die insgesamt 530 Sitzplitze
werden am Mittag fast dreimal

besetzt. Jede der Food-Inseln bei

.
von ivitdt.» Sie ist iberzeugt

CS ist einem anderen kulinari-
schen Thema gewidmet. An den
Stationen vollendet die Kiichen-
crew vor Augen des Gastes, was in
der Produktionskiiche zubereitet

davon, dass der Gast sich tenden-
ziell zu mehr Konsum verfiihren
lasst - ohne jedoch konkrete Zah-
len nennen zu konnen. Dieser

wurde. A la Vapiano sieht der
Gast, wie die frische Pasta aus
dem Pastaautomaten kommt, in
der Bain-Marie fiir ihn frisch ge-
kocht und auf der heissen Platte
in der gewiinschten Sauce ge-
schwenkt wird.

Kaffee wird an den Stationen
nicht ausgegeben, dafiir soll der
Gast an die mit Halbautomaten
bestiickte Cafébar. «So werden die
Restaurant-Plitze wieder frei fiir

wand fiir die autonomen Gastro-
einheiten erscheinen auf den ers-
ten Blick hoher als bei einem
gewohnlichen Freeflow. Tatsdach-
lich bewegten sich die Kosten

Bilder zvg

Kasse, Geschirr, Besteck, Combi-
steamer, Kiihleinheiten. Bauseitig
miissen Wasser- und Stroman-
schluss gegeben sein.

Das Konzept verlangt deshalb
nach einer gewissen Grésse. Fiir
Stephanie Steinmann von SV
Schweiz sind Food Islands ab
300 pro Tag realis-

Mei ist auch Reto S. Fuchs: unter dem Strich aber auf etwa
«Die Attraktivitit dem gleichen
O%t hneoots et sDie Attraktivitae Dl betont
Hohe schnellen.» des Angebots
Das Insel-Prin-  |3gct den Umsatz  Andere Kosten-

zip  ermogliche > 3 e struktur

dariiber  hinaus in die Héhe Grund sei eine
schnellere Anpas- schnellen.» Verlagerung ~ der
sungen an sich Reto S, Fuchs Kosten.  Anstelle
andernde Essens- ' grosser - - Kiichen
gewohnheiten. FrOmpTC B brauche es' ledig-

«Will die Firma nach gewisser Zeit

neue Kunden», betont G &

dem Personal: neues

mieplaner Reto S. Fuchs von Pm-
mafox, der i ischen drei

Leben einhauchen, kann sie eine
Insel at hseln lassen und

solche Food-Islands-Systeme fuI
Credit Suisse realisiert hat.

Food-Inseln erleichtern eine
flexible Bewirtschaftung

Bettina Westenfelder schwarmt
von der Zufriedenheit der Giste.
«Die Inseln vermitteln ein Gefiihl

muss nicht den ganzen Freeflow
umbauen.» Zudem koénne der
Caterer bei entsprechender Nach-
frage eine einzelne Food-Insel am
Nachmittag noch offen halten.
Gut eignen wiirde sich hierfiir die
Pizza-Einheit, so Westenfelder.
Personal- und Investitionsauf-

lich Kleine, kompakte Kiichen mit
weniger Infrastruktur, die Endfer-
tigung der Meniis und Speisen
wird an den Food Islands von den
Kochen selbst getitigt. Da die
Inseln zur Mittagszeit moglichst
nicht mehr mit Waren nachbe-
stiickt werden sollten, sind aller-
dings entsprechende Lagerkapa-
zititen vorzusehen. Jede Einheit
muss zudem mit der kompletten
Infrastruktur ausgestattet werden:

tisch. Die Nummer eins der
Schweizer Caterer-Branche fiihrt
heute drei Betriebe nach diesem
Konzept. Die grosse Herausforde-
rung sieht Steinmann im Kochen
vor dem Gast: «Das erfordert
frontorientierte Mitarbeiter. Jeder
Handgriff muss sitzen.»

Westenfelder registriert ein re-
ges Interesse der Branche an dem
Konzept: Jeden Monat meldete
sich in der Regel ein Architekten-
team im Auftrag eines Unterneh-
mens, um die Food Islands im
Credit Suisse Tower zu begutach-
ten. Auch Reto S. Fuchs bestitigt,
dass es Anfragen diesbeziiglich
gebe: «Wir sind mit einem ersten
Industriebetrieb fiir ein solches
Konzept im Gespréch.

Gesucht: Salzstreuer
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

ANZEIGE

marktplatz ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse



Bier

Welches ist das
Lieblingsbier der
Schweizer?

Im vergangenen Jahr haben in der
Schweiz gut 380 Mikro- bis Gross-
brauereien klassische und kreative
Biere gebraut. Insgesamt wurden
von Herrn und Frau Schweizer
4622509 Hektoliter Bier getrunken
- pro Kopf also rund 67,5 Liter.
Doch welches Bier mag der
Schweizer am liebsten? Cerevisia,
das Schweizer Bier-Netzwerk will
es genau wissen: Die Umfrage dau-
ert noch bis 30. Juni 2013.

www.cerevisia.ch

Pastellgelb bis
dunkelbraun: der
Bierfarben-Facher

g

Was es im Farbfachhandel lingst
gibt, ist nun auch fiir Bier-Interes-
sierte erhaltlich: ein Ficher. Entwi-
ckelt haben den Beertone-Ficher
die Ostschweizer Designer Alexan-
der Michelbach und Daniel Eugs-
ter. Sie sortierten 202 Schweizer
Biere aus 48 Brauereien gemiss
ihrer Farbe und versahen die Kar-
ten mit Infos - von der perfekten
Trink iiber die

bis zum Alkoholgehall fee

www.beertone.me
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Kolumne

Ferien ohne daseigenelch

Sarah’s

Sarah Quigley ist Schrift-
stellerin. Sie wuchs in
Neuseeland auf, machte
ihren Doktor der Litera-
tur in Oxford und lebt
jetzt in Berlin. Fiir die htr
schreibt sie tiber die
schonen Seiten des
Lebens.

ohin auch immer du gehst in der Welt, du bleibst die-

selbe Person, sagt ein weiser Freund. Und es stimmt.

‘Wie viel man auch in der Welt umherreist, Blockaden

und Macken reisen immer mit, wie Kaugummi an der
Schuhsohle.

Frithling bedeutet fiir mich Weltenbummeln. Die Zeit ist giinstig fiir
Ferien, bevor der verriickte Sommer beginnt. Man kann sich
tugendhaft fiihlen, beim Wegpacken der Winterméntel und beim
Fensterputzen, vielleicht sogar gliicklich. Aber wie kann man dem
Reisen widerstehen in dieser grossartigen Zwischensaison, wenn
Amseln am Abend singen und Flugzeuge in rosarote S
génge zielen? Ich packe also meine Kleider in einen Koffer statt in
mottensichere Taschen und fithle mich hoffnungsvoll. Ich erinnere
mich - wie immer - an das Motto meines weisen Freundes. Dleses
Jahr will ich meine Sorgen - Steuer steigende Mi

- absolut nicht mitfahren lassen. Es muss doch maglich sein, sich
fiir eine kurze Zeit von seinem Ich zu verabschieden?

mter-

Im verzweifelten Versuch, mein Ich zu Hause zu lassen, wihle ich eine
Destination, die der Gliickseligkeit nahe kommt: eine griechische
Insel. Sonnenunterginge und Sonnenhiite, fliessende Kleider und
schwebende Wolken, Retsina und Raki: Das konnte es erméglichen,
eine andere Person zu werden. Wichtig ist, dass man unterscheidet, ob
man als «Reisende» oder als «Touristin» unterwegs ist. Die meisten
Leute, die ich kenne, bezeichnen sich als «anspruchsvolle Reisende»
aber das heisst, Entscheidungen zu treffen, was wiederum heisst,
seinen Verstand zu gebrauchen. Und der Ve d gehort zu jenem
Teil meines Ichs, den ich unbedingt zu Hause lassen will. Dieser rotie-
rende Motor, der einen um drei Uhr morgens weckt, weil man immer
noch keinen Pensionsplan hat, seit Jahren nicht mehr beim Zahnarzt
war und das Auto unterversichert ist.

Ich reise nach Griechenland mit der festen Absicht, eine Touristin zu
sein. Ich werde enge Wege im Schneck und sck kend wie
ein Kamel gehen. Landschaften und Kathedralen werde ich aus-
schliesslich durch die Linse meiner Kamera betrachten. Ich werde
essen, was der Kellner fiehlt, b ders «lokale Spezialiti Ich

werde jede berithmte Stitte besichtigen, besonders die als «Muss»

bezeick Ich werde Fl hrten und Fu buchen. Ich
werde bis mittags schlafen und danach unmittelbar mit Trinken be-
ginnen. Kurz, ich werde eine komplett andere Person sein.

Es ist iiberraschend einfach, mein altes Ich zuriickzulassen. Ich trete
aus dem Flugzeug und auf den heissen Teer, bekleidet mit Schlapphut
und Sandalen: Kleidungsstiicke, die mein urbanes Ich nie tolerieren
wiirde. Nur Stunden nachdem ich im erfreulich klischeehaften blau-
weissen Hotel angekommen bin, dessen Restaurant verkiindet: «Der
Sonnenuntergang ist hier», fithle ich mich wundersam nicht wie ich.
Der Sonnenuntergang mag hier sein, mein Ich ist es nicht. Ich hinter-
frage den Rat des Hoteldirektors nicht, der mir erklart, ich miisse a)
eine Bootsfahrt machen, b) emen Eselsritt unternehmen und c) seine
t trinke ich mit Touristen aus
Manchester kiibelweise Rak1 ohne Furcht vor einem Kater. Ich lasse
meine vegetarische Vorsicht ausser Acht und esse gegrillte Tinten-
fische von den Gabeln gut aussehender Fremder. Aber am letzten
Abend beginne ich viel zu frith mit dem Packen. Ich lege meine Klei-
der ghaft ordentlich Und als ich gefragt werde, wann
ich geweckt werden will, zogere ich. Ich gebe die Antwort, von der ich
annehme, dass sie auch ein genussorientierter Grieche geben wiirde.
Ich habe mich getiduscht. «Um 9 Uhr?» der Réceptionist sieht entsetzt
aus. «Sie sind in Griechenland. Entspannen Sie sich!» Wir einigen uns
auf einen Weckruf um 10 Uhr, aber ich stelle meinen Wecker auf 8 Uhr.
Mein altes Ich macht sich bemerkbar. Mein Freund hatte recht. Mein

Ich ist wieder da.

Deutsch von Renate Dubach. Das englische Original: www.htr.ch/sarah

Unsere Kolumnisten

Christoph Ammann, Reisejournalist
Christoph Bruni, Affineur de fromages
Thomas Harder, Markenspezialist
Christoph Kokemoor, Chefsommelier
Sarah Quigley, Schriftstellerin und Autorin

ANZEIGE

Seit zehn Jahren behauptet
es sich im Catering-Markt,
nun erdffnet sein erster
Franchisingpartner einen
Betrieb: das Ziircher
Unternehmen «Tuck-Tuck
Food on the Move».

FRANZISKA EGLI

Es liegt auf der Hand: Diesem
Konzept standen die asiatischen
Koch- und Verkaufsmobile Pate.
Das Party- und Catering-Unter-
nehmen «Tuck-Tuck Food on the
Move» aus Féllanden ZH bereitet
in seiner mobilen Garkiiche ein-
fache und frische Gerichte direkt
vor den Augen des Gastes zu -
und das seit fast zehn Jahren und
mit wachsendem Erfolg. Jetzt
wird expandiert: Firmengriinder
und -inhaber Stephan Di Gallo
lanciert das Konzept neu auch als
Franchisingsystem, Reto Roos aus
Emmenbriicke LU ist' der erste
Franchisingpartner. ,

Roos wird von Luzern aus mit
seinem Team nach dem Origi-
nalkonzept von Di Gallo Firmen-
und Privatanldsse in der ganzen
Zentralschweiz bedienen, nota-
bene mit den gleichen orange-
farbenen Smarts und Anhédngern
wie in Ziirich. Ein einheitlicher
Firmenauftritt und die Gewiéhr-
leistung der gleichen Qualitits-
standards waren fiir Stephan Di
Gallo denn auch unerlasslich,
wie er betont. «Zu unseren Fran-
chising-Konditionen gehort eine
Eintrittspauschale zwischen
25000 und 30000 Franken sowie
10 Prozent des Umsatzes», so
Di Gallo, der fiir die Realisation
seiner Franchisingpline seine
Einzelfirma in eine Aktiengesell-
schaft umgewandelt hat. «Sobald
wir iiber ausreichend Erfah-
rungswerte mit unserem ersten
Franchisingpartner  verfiigen,
werden wir weitere Partner und

Das Herzstiick von «Tuck-Tuck Food on the Move»: die Garkiiche im Anhénger. 2vg

Mit asiatischer Strassenktiiche
die Schweiz erobern

Hause schuf er ein Konzept ganz
nach dem Vorbild der asiati-
schen Strassenkiichen. Ange-
passt an die westliche Kultur
fahrt der Party- und Cateringser-
vice aber nicht im Zweitakter,
sondern im Smart mit Anhénger
vor, wo sich die Garkiiche, das
Herzstiick von «Tuck-Tuck Food
on the Move», befindet. «Mit
einem Anhidnger konnen wir 30
Personen éin Vollcatering inklu-
sive Geschirr, Gliser und Ge-
trink bieten. Wird lediglich ein
Curry oder Pasta mit Einwegge-
schirr geordert, reicht er fiir 200
Portionen. Mit vier bis fiinf Ge-
fahrten schliesslich lasst sich ein
Grossanlass von iiber 2000 Per-
sonen bewerkstelligen», erzahlt
Di Gallo, der mit seinem smarten
Konzept jahrlich rund 200 Events
bedient. Das Catering-Angebot
bietet fiir jeden Geschmack et-
was und umfasst fiinf Themen-

in der Schweiz in An-

griff nehmen».

Die Idee von «Tuck-Tuck Food
on the Move» hatte Di Gallo im
Sommer 2003 auf Bali, wieder zu

tuck», «mexo-
tuck», «pasta-tuck», «bar-tuck»
und «swiss-tuck».

www.tuck-tuck.ch
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Das Hotel fur Langzeitgaste

Das besondere Konzept
«The Flag» kommt
nach Ziirich: Das
Hotel mit seinem
Apartment-Konzept
spricht vor allem
Business-Reisende
an. Die Zimmer sind
monatelang mietbar.

FRANZISKA EGLI

ie néchtigen zum Teil

iiber Jahre hinweg haufi-

ger in Hotelzimmern als

in ihren eigenen vier
Winden: Geschiftsleute. Und ge-
nau dieser Klientel, aber auch
Stddtereisenden, die sich gerne
iiber lingere Zeit in Ziirich ein-
quartieren mochten, oder Expats,
die noch iiber kein eigenes Apart-
ment verfiigen, will das Apart-
ment-Hotel The Flag entgegen-
kommen. «Unser Konzept will
sxch den Bedurfmssen dieser

Pro Woche sind sie ab 750 Fran-
ken zu haben, und der Monats-
preis soll unter 2600 Franken lie-
gen, erklart Brown. «Mit der
Wochenmiete spart der Gast so
rund 20 Prozent, monatlich sind
es bereits zwischen 30 und 35 Pro-
zent». Im zweiten Halbjahr 2013
rechnet der Geschiftsfithrer mit
einer Auslastung von rund 35 Pro-
zent, nachstes Jahr will man 65 bis
75 Prozent erreichen.

Das im Ziircher Kreis 9 beim
Letzigrund gelegene Hotel verfiigt
zudem nicht nur iiber ein 24-Stun-
den-Check-in/Check-out-System,
sondern auch iiber einen virtuel-
len Concierge, via den sich die
Giste Informationen iiber Ziirich
einholen konnen: von der besten
Zugverbindung iiber das kulturel-
le Angebot bis zu Restauranttipps.
Zudem ist das gesamte Hotel mit
kostenlosem WLAN ausgeriistet,
USB-Anschliisse und Netzwerk-
kabel sind in der Lobby genauso
vorhanden wie in den Aufent-
haltsrdumen und den einzelnen
Zimmern. Die Zimmer selber
konnen zudem zum Arbeitsplatz
umfunktioniert werden: Sie alle
verfugen iiber Smart TV, also iiber

und

Fer mit Ci Zu-

so internationalen Gisten eine
Alternative zu and Hotel-

satzfunkuonen, die etwa eine
ferenz via Skype mog-

formen bieten»,
umschreibt es Ge-
schaftsfiihrer

Mounir  Brown,
welcher zuvor fiir
die Verkaufs- und

lich machen. Aus-
serdem  kénnen
verschiedene
internationale
Sender live iibers
Internet empfan-

Marketingstruktur gen werden.
des Hotel Einstein
in St.Gallen ver- Zeitgendssische
antwortlich - und und lokale Kiinstler
Vice President fiir - i In der Lobby
die Worldhotel As- «NI_“: der Wochen steht ein grosser
sociation * Switzer- miete spart man  Holztisch fiir bis
land war. . zu 20 Personen, an
i ZObP ro;ent gegeln dem auf Wunsch
Zimmer ab 750 tiber der Einzel- s Frihstiick ser-
FrankenproWoche  iibernachtung.»  viert wird. Der
Besitzer ist Ru- Raum mit seinen
dolf Muhr, der  Gescranomer mommgziich 120 Quadratme-
bereits in Trier, tern bietet zudem
Miinster und in auch Platz fiir Be-
Frankfurt je ein «The Flag» besitzt. sprechungen in Lounge-Ecken.

Die Eroffnung des Ziircher Apart-
ment-Hotels, welches bei hotelle-
riesuisse zwei Sterne anstrebt, ist
auf | den Juli

Des Weiteren stehen auf einigen
der sechs Etagen Aufenthaltsrau-
me zur Verfiigung. Wie schon bei
den K von «The Flag» in

Das Haus wartet mit 104 Zi n

D hland h auch in

in vier Kategorien und Grossen
auf, die bis zu drei Monate miet-
bar sind. Je nach Kalegone kostet

Ziirich das Berliner Studio Farb-
archiv fiir das Licht- und Farbkon-
zept verantwortlich.

ein Zimmer d

Zusi will man beim Ziir-

150 und 195 Franken pro Person
und Nacht (Friihstiick inklusive).

cher «The Flag» mit zeitgendssi-
schen und auch lokalen Kiinstlern
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zusammenarbeiten. In einer ers-
ten Etappe kamen der in Deutsch-
land geborene und in London le-
bende Kiinstler Tilo Kaiser sowie
der in Argentinien geborene und
in Marbella wohnhafte Toto Zum-
pano zum Zug. Ziel sei es, erklart
Brown, jeder der sechs Etagen
und den jeweiligen Zimmern
durch die Arbeiten eines Kiinst-
lers einen eigenen Charakter zu
verleihen. «In der Lobby steht zu-
dem eine spezielle Fliche fiir
wechselnde Ausstellungen zur
Verfiigung, die nach einer Ausstel-
lung von Tilo Kaiser in erster Linie
Schweizer Kiinstlern rotierend zur
Verfiigung stehen soll», erzihlt
Mounir Brown.

www.theflag-zuerich.ch

Die Grosse der Standardzimmer im «The Flagw» variiert zwischen 19 und 23 Quadratmeter. g
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Tourismus

Ausste]lung uber
Genuss und
Globalisierung

Woher stammen unsere Nah-
rungsmittel? Wie wurden sie pro-
duziert? Die Wanderausstellung
«Wir essen die Welt» von Helvetas
im Naturama in Aarau berichtet
aus verschiedenen Perspektiven
iiber Genuss, Geschift und Globa-
lisierung. Sie beleuchtet Facetten
rund um das Essen, die Lebens-
mittelproduktion und den Handel,
um Hunger und Uberfluss. Die
Ausstellung dauert bis 9. Februar
2014 und wird auch in Bern, Ziirich
oder Vaduz zu sehen sein.

www.naturama.ch

Gastronomie

Gioia Bindella
ubemimmt Basler
«Chez Donati»

Fiir Generationen von Baslern ist
das Restaurant Donati in der
St.Johanns-Vorstadt Treffpunkt fiir
Anhinger der gehobenen Gastro-
nomie. Das Traditionslokal stand
jedoch wegen des zum Verkauf
stehenden Hotels Les Trois Rois
vor einer ungewissen Zukunft.
Nun iibernimmt die Gioia Bindella
SA, ein Unternehmen der Ziircher
Bindella-Gruppe, per 1. Juli 2013
die Liegenschaft. Der Zeitpunkt
der Betriebsaufnahme durch Bin-
della ist noch offen.

: Urs Messeﬂis
«Mille Sens» ist neu
im Bemer «Scala»

Die Berner Markthalle schliesst per
Ende Mai ihre Tore, und Urs Mes-
serli von der Mille Sens Groupe,
welche seit zehn Jahren in der
Markthalle das mit 15 Gault-Mil-
lau-Punken ausgezeichnete Res-
taurant Mille Sens betrieb, hat
lange nach einem neuen Standort
gesucht. Nun ist er nur ein paar
hundert Meter weiter an die

o fpassage ins ehemali
ge Scala gezogen. Hier

18 dolce vita
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Saugen, Sprayen, Zerstossen, Tupfen: Auch beim Entflecken gibt es je nach Schmutz ganz verschiedene Methoden.

il

i -

Bilder: Franziska Egli

WodasWissenindie
Tat umgesetzt wird

Ein Zentraler Punkt im Hotelbetrieb: die
Reinigung. Unter fachkundiger Leitung
lernen die angehenden Hotelfachleute im
Schulhotel Alpina alles iiber Werterhaltung.

r bringt nicht nur ein
immenses Fachwissen
mit, sondern auch eine
kollegiale, unterhaltsa-
me Art: Sergio Lottenbach, Leiter
Schulung bei der Reinigungsfir-
ma Wetrok, der der Klasse 2A
das Thema «Teppich Zwischen-

FRANZISKA EGLI

wissen um die Wichtigkeit der
richtigen Reinigungs-Reihenfol-
ge wie auch um die der richtigen
Pflegemittel-Dosierung und stel-
len sich nicht zuletzt interessiert
Fragen, wie ob man nun besser
auf die okologischere oder die
zeitlich weniger aufwendige Rei-

und  Grund 1g»  ndher

hode setzen sollte.

bringt. Kein einfaches Thema, ist

er sich bewusst - aber die 18 an- -

4

Hotelfachleute sind

soll das Restaurant Mille Sens im
gleichen Stil und nach dem glei-
chen Konzept wie in der Markt-
halle weitergefithrt werden. Ge-
schaftsfithrer und Kiichenchef ist

beim theoretischen wie auch
beim praktischen Teil ganz bei
der Sache.

Langst konnen sie, die nun im
zweiten Lehrjahr sind, die ver-

weiterhin D 80 S. D Versct z
ten aufzahlen, kennen den Unter-
i g schied zwischen losem und
Stelldichein von haftendem Schmutz, den zwi-
. s schen Sauberkeit und Hygiene,

20 Spitzenkdchen il

in Zermatt

Vom 9. bis 11. August steht
Zermatt im Zeichen des grossen
Genusses: Im Rahmen des 3. Swiss
Food Festivals prisentieren die
20 Chefkoche, die Eintrdge im
Gault-Millau 2013 erhielten und
248 Punkte i
Walliser und Schweizer Spezialita-
ten. Hohepunkt des dreitdgigen
Anlasses ist die Gault-Millau-
Kitchen-Party in den Katakomben
der Hotels Mont Cervin Palace und
Zermatterhof, wo die Spitzenkd-
che Késtlichkeiten vor den Augen
der Giste zubereiten. fee

www.swissfoodfestival.ch

Unterschiedlich verschmutzte
Teppiche dienen zum Uben
Alexandra Schwarz, Fachlehr-
person Berufskunde, ist mehr als
zufrieden mit ihren «Schiitzlin-
geny, die zurzeit den fiinfwochi-
gen Frithlingskurs im Schulhotel
Alpina in Adelboden absolvieren.
Es ist bereits ihr viertes Mal, dass
die 17 jungen Frauen und ein jun-

G

Abmessen: Die richtige
Dosierung ist unerldsslich.

den, praktischen Teil im Schul-
hotel im Berner Oberland ver-
bringen. Hier belegen sie jeweils
wiihrend der Zwischensaison das
ganze Hotel, bestreiten ihren All-
tag und geniessen theoretischen

wie praktischen Unterricht - wie *

zum Beispiel die verschiedenen

Spriihextrahieren: Schmutz
wird bis in die Tiefe entfernt.

Denn, betont Schwarz, «das The-
ma Reinigung wie iiberhaupt al-
les, was mit Werterhalt zu tun hat,
ist eines der Kerngebiete in der
Ausbildung zur Hotelfachfrau

«Fortsetzung folgt»
Begleitung einer
Schulhotelklasse

Das Nachwuchsmarketing von
hotelleriesuisse begleitet die
angehenden Hotelfachleute
der Klasse 2A des Schulhotels
Alpina in Adelboden (Leitung:
Elian Schmid). Die Ausbildung
der Lernenden wird dokumen-
tiert und auf berufe-gastge-
werbe.ch aufgeschaltet. In
loser Folge berichtet auch die
htr hotel revue iiber die
Lernenden: In der htr vom 31.
Mai 2012 sprach Schulleiter
Peter Rieder iiber das Projekt.
Am 8. November 2012 berich-
tete die htr, wie die Klasse 2A
die Klasse des 1. Lehrjahrs
beim Start begleiteten. fee

www.berufe-gastgewerbe.ch

«Die Reinigung,

Werterhalt iiber-
haupt, ist eines

der Kerngebiete
der Ausbildung.»

Alexandra Schwarz
Fachlehrperson Berufskunde

hand deren die Lernenden unter-
schiedliche Reinigungsmethoden
vornehmen miissen. «Je nach
Schmutz, aber auch je nach Ma-
terial wenden wir eine andere
Methode an», mahnt der Fach-
mann. Und wihrend eine Grup-
pe sich mit der Teppich-Pad-Me-
thode dem Nass-Shampoonieren
widmet, kiimmert sich die zweite
um das Spriihextrahieren und die
dritte um das Entfernen von Kau-
i- und hartnickigen Fle-
cken mittels Tupfen und Spiilen.

Das saubere Resultat macht auch
die Lernenden gliicklich
Tanja Derungs kann diesem
sogenannten UK (iiberbetriebli-
chen Kurs) viel Positives abge-
winnen. «Es befriedigt einen
enorm zu sehen, wie man mit der
richtigen Methode einen Teppich
wieder perfekt sauber bekommt»,
sagt die Lernende. «Ein sehr gu-
tes Trainingy, lobt auch Adriana
Krnanova den praktischen Unter-
richt, nachdem sie beim Nass-
shampoonieren erste Bekannt-
schaft geschlossen hat mit dem
ilen etwas widersj igen

P )

oder zum H
Und so bereitet Sergio Lotten-

bach in der Lobby des Hotels ver-
hied Ub

ionen in

M ic, der

Einscheibenmaschine. Diese Er-

fahrungen passen zu Sergio Lot-
bachs Devise, die lautet: «Put-

Methoden der Zwischen- und

ger Mann den zur Ausbildung

Grundrei 1g von Textilien,

eidgenossischen Hofa gehoren-

wie Teppichen und Vorhéngen.

Form von unterschiedlich ver-
schmutzten Teppichen aus, an-

zen kann jeder, Reinigen muss
man lernen».

7wei Ziircher Barkeeper in Madrid

Sie nehmen am «World
Class Westeuropa Finale»
in Madrid teil: die Barten-
der Laura Schacht vom
Restaurant Clouds und
Aristoteles Tsinogeorgos
vom Dolder Grand Hotel.

FRANZISKA EGLI

ie liess der Jury die Augen
S verbinden, und zu ihren

Zutaten gehorte unter an-
derem frittiertes Schwarzbrot: die
Barkeeperin Laura Schacht vom
Primetower-Restaurant Clouds in
Ziirich. Schacht war eine von nur
gerade zwei weiblichen Teilneh-

den und hat sich
mit Aristoteles Tsinogeorgos,
Barkeeper im Ziircher Dolder
Grand Hotel, fiir den Bartender-
Wettbewerb World Class West-
europa-Finale von Ende Mai in
Madrid qualifiziert.

Die Schweizer Ausscheidung
der «World Class Competition»
hat im Ziircher Hotel Hyatt statt-
gefunden, wo die zwolf besten
Schweizer Bartender sich gemes-
sen haben. Im Finale vertreten
waren Bars in Ziirich («The Dol-
der Grand», die «Lucid Bar» im
Renaissance Tower, das «Clouds»
sowie die «Bar 3000»), Basel (Ho-
tel Les Trois Rois), Bern (Hotel
Schweizerhof), Lausanne (Hotel
Beau Rivage Palace) sowie Genf
(Hotel Mandarin Oriental). Es

galt, in kurzer Zeit zwei Cocktail-
Klassiker zu mixen, selbst kreierte
Cocktails mit einer Show zu ver-
binden sowie ein Quiz rund um
Spirituosen zu bestehen. Schacht
und Tsinogeorgos haben sich mit
ihren Drink-Kreationen wie auch
mit ihrem Barwissen und ihren
Gastgeberqualititen gegen die
anderen Mitstreiter durchgesetzt
und treten nun am 28. und 29.
Mai in Madrid gegeneinander an.
Wer gewinnt, zieht in den World-
Class-Weltfinal: Dieses findet
vom 4. bis 9. Juli 2013 auf hoher
See im Mittelmeer an Bord des
Club-Kreuzfahrtschiffes Azamara
statt.

Bei dem jihrlich stattfinden-
den, von Diageo Reserve organi-
sierten Wettbewerb World Class

Beste Schweizer: Laura Schacht, Aristoteles Tsinogeorgos.  2¢

haben Bartender aus 40 Landern
die Méglichkeit, ihr Know-how
zu erweitern, ihre Fahigkeiten zu

prasentieren und sich nicht zu-
letzt zum «World Class Bartender
of the Year» kronen zu lassen.
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Weltmeisterliche Pinots

Die Weinmesse
Vinea in Sierre gilt
in Fachkreisen als
Kompetenzzentrum
fiir internationale
Weinprimierungen.
Konigsdisziplin ist
jeweils der Pinot-
Noir-Wettbewerb.

RENATE DUBACH

ieses Jahr wird alles

anders in Sierre», ver-

spricht Elisabeth Pas-

quier. Die Direktorin
der Vinea hat mit dem Présiden-
ten Frangois Murisier die Medien
eingeladen, um die Jubildums-
ausgabe der Freiluft-Weinmesse
(siehe Text unten) und die Pinot-
Noir-Weltmeister ~ vorzustellen.
Informationsarbeit nehmen die
beiden ernst, seit 1993 waren
iiber 500 Medienleute aus aller
Welt in Sierre, um iiber den Salon
Vinea zu berichten. 512 Artikel
wurden letztes Jahr dariiber ver-
fasst.

Uber 100 Winzer méchten
Weltmeister sein

Die Association Vinea hat sich
auch als Kompetenzzentrum fiir
internationale Weinpridmierun-
gen etabliert. Unter ihrem Dach
finden die Wettbewerbe «Mon-
dial du Merlot & Assemblages»,
der «Grand Prix des Vins suisses»
und der «Mondial des Pinots»
statt. Beim Letzteren werden je-
weils weit iiber 1000 Weine aus
gut 20 Lindern zur Bewertung

Das ist die Vinea: Weindegustationen und Austausch zwischen Konsumenten und Winzern in unbeschwertem Ambiente

eingesandt, -auch. . ¢Der Spezialpreis: :ecin paar Hundert
Pinots Gris und : Z Hektar auf Platz
Pinots Blancs. Der Pinot-Noir- zwei verwiesen.
Pinot-Noir-Wett- Weltmeister ist  «Seit 2009 kiiren
bewerb hat sich : wir den Pinot-
dabei zur eigentli- elne, grosse Noir-Weltmeister,
chen Konigsdiszi- ~ AUSZeIChNUNG.»  das tont zwar et-
plin  entwickelt. Frangois Murisier was  pritentios,
Die Rebe, die vom Prasident Vinea aber dieser Spe-

Burgund aus in

praktisch jedes Land reiste, wird
von Neuseeland bis in die USA
auf 85000 Hektaren angebaut. In
der Schweiz hat Pinot Noir mit
4300 Hektar den Chasselas um

Die Pinot-Noir-Weltmeister unter sich: Urs Jauslin, Urs Pircher

und Martin Donatsch (von links).

2zvg/Thomas Vaterlaus

Vinea mit neuem Standkonzept: grosse und kleine Zelte.

2vg/Vinea

zialpreis ist eine
grosse Auszeichnungy, so Vinea-
Président Francois Murisier. Ver-
liehen wird der Titel dem Winzer,
der mit drei aufeinanderfolgen-
den Jahrgingen seines Pinot Noir
iiberzeugen kann. Jeder Jahrgang
erhilt eine Note, dazu kommt die
Bewertung der Stilistik. Gut 100
Winzer bewerben sich jahrlich
um den Titel. «Wir versuchen, die
Handschrift des Produzenten zu
erkennen. Das ist manchmal
schwierig», sagt Thomas Vater-
laus, der in der Jury sitzt.

Wiirzig, schmelzig oder lieber
fruchtig-beerig?

Aber das besonders Uberra-

hende an dieser prestigetrach-
tigen Disziplin: Die bisherigen
Gewinner kommen alle - nein,
nicht aus dem Burgund, auch
nicht aus dem sonnenverwohn-
ten Wallis - aus der Deutsch-
schweiz! Urs Pircher aus Eglisau
holte sich die Auszeichnung 2009
mit seinen Jahrgéngen 2003, 2004
und 2005. Martin Donatsch kehr-
te zweimal mit dem Titel nach
Malans heim. Er trat 2010 mit
dem Pinot Noir «Passion» 2006,
2007 und 2008 an und im Folge-
jahr mit den Jahrgdngen 2007,
2008 und 2009.

Der aktuelle Pinot-Noir-Welt-
meister kommt aus dem Basel-
biet. Urs Jauslin aus Muttenz
siegte mit den Jahrgangen 2003,
2004 und 2005 «Hohle Gasse».
Ein bisschen Gliick gehort dazu,

Vinea 2013: frischer Egsprit

s war eine kleine Revolu-
E tion vor 20 Jahren, als die

Vinea-Leute es fertig-
brachten, dass eine Gruppe von
Winzern mitten in Sierre ihre
Weine anbot. «Ein Meilenstein in
der Walliser Weingeschichte»,
nennt es Vinea-Direktorin Elisa-
beth Pasquier. Die Veranstaltung
habe viele Nachahmer gefunden
- auch deshalb versprechen die
Vinea-Macher fiir die 20. Aus-
gabe, die vom 6. bis 8. September
2013 stattfindet, «einen vollig
neuen Auftritt mit frischem
Esprit».

Dazu gehort ein neues Stand-
konzept mit zwei verschiedenen
Standformen und grossziigigeren
Abdeckungen, das auch bei
schlechtem Wetter und an kilte-
ren Tagen angenehme Bedingun-
gen zum Degustieren und Ge-
niessen garantieren soll.

Einerseits wird es grosse Zelte
fiir regionale Vereinigungen oder
Verbande wie zum Beispiel das
Schaffhauser Blauburgunderland
geben. Zu den Weinen werden
hier verschiedene Speisen ange-
boten. Andererseits gibt es lang-
gezogene Zelte, in denen sich

jeweils 10 Winzer prisentieren
konnen.

Erstmals findet der Salon wih-
rend drei Tagen statt, er beginnt
am Freitag um 16 Uhr und endet
am Sonntag um 16 Uhr. Der Ein-
tritt zur Jubiliumsausgabe kostet
etwas weniger: freitags und sonn-
tags 20 Franken, samstags 30
Franken. Neu ist ebenfalls, dass
die Winzer eine Degustations-
Box mit einem Weisswein und
einem Rotwein anbieten, eine
Box kostet 30 Franken. rd

www.vinea.ch

aber der Weltmeistertitel ist keine
Lotterie, die bisherigen Gewinner
sind Pinot-Noir-Spezialisten. Das
zeigte sich in der Degustation von
vier Jahrgéngen der Weltmeister-
Pinots-Noirs. Und auch die Stilis-
tik der drei Winzer war klar er-
kennbar. Mag man die wiirzigen,
edlen Donatsch-Weine mit lan-

2vg/Vinea

gem Abgang? Oder die samtig-
weichen schmelzigen Jauslin-Pi-
nots? Oder doch eher den
fruchtig-beerigen, saftigen Pinot
von Pircher? Die Weine bleiben
bezahlbar, die aktuellen Jahrgan-
ge der Pinot-Weltmeister kosten
ab Weingut zwischen 29 und 30
Franken.

Teilnehmer des
6. Salon Culinaire
Mondial bekannt

Wihrend der internationalen
Fachmesse Igeho 2013, die vom 23.
bis 27. November 2013 stattfindet,
trifft sich in Basel auch die kulina-
rische Weltspitze anlédsslich des
6. Salon Culinaire Mondial, eine
der wichtigsten Culinary Art Shows
weltweit. Und nun sind die teil-
nehmenden Nationalteams be-
kannt: Es sind dies Singapur (Sie-
ger des «Salon Culinaire Mondial
2005), Hongkong, Kanada, Siidafri-
ka, Deutschland, Norwegen, Hol-
land, Italien, Tschechien und die
Schweiz. Sie werden sich an dem
nur alle sechs Jahre stattfinden-
den, renommierten Teamkoch-
wettbewerb messen.

www.salonculinaire.com

«Baur au Lac» zeigt
Skulpturen von
Robert Klippel

Vom 9. Juni bis 7. August 2013 ver-
wandelt sich die Parkanlage des
Ziircher Hotels Baur au Lac anldss-
lich der «Art in the Park» in ein
Freiluftmuseum. Fiir die Sommer-
ausstellung konnte Gigi Kracht den
renommierten australischen Bild-
hauer Robert Klippel und seine
Skulpturen gewinnen. Gigi Kracht,
die Gattin von Andrea Kracht, Ho-
telbesitzer in sechster Generation,
ist Initiatorin der Freiluft-Ausstel-
lung. Zweimal jihrlich ldsst sie
Kunstwerke in den Hotelpark stel-
len und macht die Parkanalage der
Offentlichkeit zugénglich. fee

www.art-in-the-park.net

Grapillon, C'EST SI

Der leich

ANZEIGE
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Die Farbenpracht
der orientalische

Kuchenkunst

Im 25hours Hotel
Ziirich wird nach
dem «Neni»-Konzept
gekocht; eine ge-
wiirzreiche, orienta-
lisch inspirierte
Kiiche. Die haben
auch andere Betriebe
fiir sich entdeckt.

SABRINA GLANZMANN

in lauer Abend, ein Glas
Wein, dazu ein paar
«Mezze» - diese stimmi-
ge Kombination wird die
Giste so mancher Hotel- und Res-
taurant-Terrasse auch in dieser
Sommersaison erwarten. Im Ber-
ner Hotel Schweizerhof zum Bei-
spiel gehoren «orientalisch orien-
tierte Gerichte im Mezze-Stil» fest
zum Konzept der 2012 erdffneten
«Sky Terrace - darunter sind
«Hummus» (Kichererbsenpiiree),
«Tabouleh»-Salat oder die gerdu-
cherte Auberginencréme «Baba-
ganoush» zu finden. Auch jiingst
eroffnete Gastrobetriebe riicken
Mezze und weitere orientalische
Kreationen ins Zentrum: Seit letz-
ten Freitag will der Junggastro-
nom Sami Khouri mit dem
«Palestine Grill» an der Ziircher
Langstrasse «die Tiir zum Orient»
offnen. Der gebiirtige Paldstinen-
ser setzt im ehemaligen Grill-Lo-
kal der legendéren Longstreet Bar
auf {iberlieferte Familienrezepte,
vereint auf dem «Friedensteller»
Gerichte aus Syrien, Palédstina und
Libanon und fiihrt nach eigenen
Angaben -als erstes Lokal in der
Schweiz Taybeh-Bier aus Paldsti-
na. Tirkischen Wein gibt es im
neuen Restaurant «Istanbul Grill
& more» in Luzern; dort kann sich
der Gast etwa Kebap nach Wunsch
zusammenstellen lassen. Gene-
rell wolle man laut Website
«orientalische Tradition aus allen
Ecken der Welt» interpretieren.
Diese «Tiren» und diese

«Ecken» der orientalischen Kiiche
stehen in vielen Lindern von Al-
gerien bis Zypern - ihr gemeinsa-

Agyptisch-Orientalisches im

Hotel Christiania, Gstaad. 25

Lammriicken mit Feigenjus im

«Zafferano» in Feusisberg. 2

Essen nach «Neni»n-Konzept
im 25hours Hotel in Ziirich.

g

mer Nenner sind intensive Ge-
schmacksrichtungen, die sie
Gewiirzen wie Anis, Zimt oder
Kiimmel und Zutaten wie Dérr-
friichte, Sesampaste oder Niisse
verdanken. Ein noch junges Hotel,
das mit seiner Gastronomie eben-
falls auf eine solche geschmacks-
intensive Kiiche setzt, ist das Ziir-
cher «25hours». Das 10-képfige
Team um Kiichen-
chef Peter Schiiler
kocht seit Eroff-
nung vor einem
halben Jahr nach
der «Neni»-Philo-
sophie.

Mit wenig Zutaten

viel herausholen
«Neni» ist das

Konzept der aus

«Zu den beliebtes-

ten Gerichten

ne all'arrabbiata geht es fiirs Mit-
tagsgeschéft doch nicht: Den
Gisten, vornehmlich Mitarbei-
tende aus den umliegenden Biiros
und Unternehmen, wolle man
«das Neni-Konzept nicht zwang-
haft vorsetzen», so Peter Schiiler.
Auch das Friihstiicksbuffet ist, mit
regelmdssigen Ausnahmen wie
etwa israelischem Salat, eher klas-
sisch mit Eierspeisen, Gipfeli,
Konfitiiren und Co. !

«Christiania» Gstaad: dgyptisch-
libanesische Karte als USP

Zwei Hotels, die schon linger
mit orientalischen Gerichten
arbeiten, sind das Panorama Re-
sort & Spa Feusisberg und das
Hotel Christiania in Gstaad. Erste-
res bietet seit rund sechs Jahren
im Restaurant Zafferano oriental-
mediterrane Kiiche. Paul Riiegg,
Direktor in Feusisberg: «Bei der
Neuausrichtung unseres Rooftop-
Lokals damals gab es in der Re-
gion noch kein derartiges Kon-
zept. Wir wollten etwas Neues
bieten, neben der klassisch medi-
terranen Kiiche.» Mittlerweile ge-
hort laut Rilegg etwa der marok-
kanische Eintopf Tajine zu den
beliebtesten Gerichten. Die Hote-
liers Isabelle und Nagy Gabriel
Geadah-Nopper
krempelten vor 12
Jahren im 4-Ster-
ne-Haus Christia-
nia ihre Karte
komplett um,
nachdem ihr &gyp-
tisches Essen an
einem Privatanlass
so gut angekom-
men war. Seitdem
ist die &gyptisch-

Israel stammen- o libanesische
den Koch-Autodi- gehort der Jerqsa- Hauptkarte, die
daktin Haya Mol- lem-Teller mit von einer Saison-

cho. Inspiriert ist

18 Gewiirzen.»

karte ergidnzt wird,

Molchos  Kiiche laut Isabelle Gea-
von ihrer Heimat . Peter Schiller dah-Nopper  der
und zahlreichen ~ Kichenchef2ShoursHotelZirich  gigengiche  USP
Reiseerfahrungen. des «Christiania»-

2009 startete sie am Wiener
Naschmarkt mit dem ersten Res-
taurant; heute zéhlen zwei weite-
re Lokale in Osterreichs Haupt-
stadt, ein Catering, Kochbiicher
(siehe auch Text unten) und ein
Sortiment fiir eine Warenhausket-
te zum Unternehmen - und nun
eben auch das «Neni» als Fran-
chise in Zirich. Haya Molcho
coachte Peter Schiiler in Wien und
schulte auch das Team vor Ort im
«25hours». Schiilers erste Bilanz:
«Es klingt simpel, aber sie hat mir
nédher gebracht, wie sich mit
wirklich wenigen Frischproduk-
ten viel herausholen ldsst und
welche Rolle die Gewiirze dabei
spielen.» So sei die Beliebtheit
des «Jerusalem-Tellers» aus Pou-
letbruststreifen, Peperoni, Hum-
mus, frischen Krautern und Pita-
brot laut Schiiler nicht zuletzt der
geheimen Mischung aus 18 Ge-
wiirzen zu verdanken, die direkt
aus Tel Aviv kommt. Die Karte
wechselt er alle drei Monate und
hélt Haya Molcho dariiber auf
dem Laufenden. Obwohl man bis
jetzt «durchwegs positive Reso-
nanz» zu den orientalisch ange-
hauchten Salaten, Butcher Steaks
oder Suppen bekomme: ganz
ohne Rinds-Saftplitzli oder Pen-

Lokals mit seinen 25 Plitzen. Das
Konzept, zu dem auch ein Haus-
lieferservice gehart, habe sich vor
allem bei externen Gésten aus der
Umgebung und gerade auch bei
Gisten aus dem arabischen Raum
bestens etabliert. «Wir konnen
uns heute damit kulinarisch klar
positionieren in der Region und
von anderen Betrieben differen-
zieren», sagt Isabelle Geadah-
Nopper.

Rezepte «Neni»-Griinderin
Haya Molcho und ihr «Chaos

um «Neni»-Gastronomie-
konzept im  Ziircher
«25hours» gibt es im

Herbst ein neues Rezeptbuch aus

der Feder von Griinderin Haya

Molcho. Darin erzihlt die in Tel
Aviv geborene und heute in Wien
wohnhafte Kochin in zahlreichen
Bildern und Geschichten von sie-
ben Tagen gelebtem «Balagan» -
so wird im Hebrdischen ein «sym-
pathisches Chaos» bezeichnet.
Haya Molcho hat mit verschie-

denen Generationen eine Woche

lang ausgiebig gekocht und gefei-

ert und alles in Geschichten- und

Rezept-

sentiert dami
ihr ganz pers
liches Verst
der orientalischen,
europdisch beeinflussten
Kiiche.

Haya Molcho, Balagan! Rezepte aus der
orientalischen Kilche. Siidwest Verlag, 192
Seiten, ISBN 978-3-51708-920-1, CHF ca.

35.50. Das Buch erscheint im September 2013.
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HOTELLERIE*

GASTRONOMIE ZEITUNG

GESAMT-
AUFLAGE
40.000

www.stellenPROFIL.ch
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AUS- UND WEITERBILDUNG
SVIZZERA ITALIANA

GRAFILU

ZITAT
DER WOCHE

«Wir sind nicht nur fiir das
verantwortlich, was wir tun,
sondern auch fiir das,
was wir nicht tuny

Jean Moliére

SUISSE ROMANDE

IMMOBILIEN

REKLAMATIONEN
SIND CHANCEN

Beschwerde- und Reklamationsmanage-
ment sind ein wichtiger Bestandteil des
kontinuierlichen Verbesserungsprozesses
Reklamationen sind nicht einfach nur Rekla-
mationen, sondern sie geben dem Gastgeber
die Moglichkeit, sie in eine Kundenbeziehung
umzuwandeln. Deshalb sollte dem Reklama-
tionsmanagement hochste Aufmerksamkeit
entgegengebracht werden. Das Qualititsma-
nagement sollte sich als oberstes Ziel setzen,
die Reklamationen ernst zu nehmen und mit
hoher Aufmerksamkeit zu behandeln. Aber
wird dieses Ziel auch wirklich von allen Ver-
antwortlichen und Mitarbeitern mitgetragen?
Der Reklamationsprozess und die Reklamati-
onsstimulierung sollten deshalb definiert und
in einem Management-System dokumentiert
werden. Mit regelmissigen Mitarbeiterschu-
lungen wird dem Thema die «Angst» genom-
men. Damit hitte man die volle Kontrolle iiber
die eingegangenen und bearbeiteten Reklama-
tionen und auch iiber die Reaktionen der Géste.
Ausserdem ist man dann in der Lage, die Rekla-
mationen entsprechend auszuwerten, um die
Bedeutung der einzelnen Kundenprobleme und
die Ursachen der Kundenunzufriedenheit ge-
nauer zu untersuchen.

Reklamationen und Weiterempfehlungen
In einer Studie fiir eine Schweizer Hotelgruppe
wurde die Weiterempfehlungsabsicht der Géste
genauer untersucht. Die Frage «<Wie hoch ist die
‘Wahrscheinlichkeit, dass Sie unser Hotel wei-
terempfehlen?» konnten die Géste von 0 % bis
100 % in Zehnerschritten bewerten. Nach der

Loyalitatsstudie von F. F. Reichheld sind jene
Giiste, die 90 + % bewerten, aktive Weiteremp-
fehler. Bewertungen von 70 und 80 % sind so
genannte «passiv zufriedene Géste» - sie ver-
halten sich loyal. Bewertungen zwischen 0 und
60 % gehoren zu den Kritikern, da sie mit einer
oder mehreren Leistungen nicht zufrieden
waren. Die Bewertungen (Zeitraum von 15 Mo-
naten) wurden fiir diese Analyse in zwei Grup-
pen geteilt - einmal jene Bewertungen, die bei
der Weiterempfehlung 90 bis 100 % (aktive Wei-
terempfehler) beurteilt haben und diejenigen
Bewertungen, welche die Kunden mit 0 bis 60 %
(Kritiker) angeklickt haben. Dann wurden iiber
alle Zufriedenheitsfragen der beiden Gruppen
die Mittelwerte berechnet und verglichen. Das
Thema mit dem grossten Unterschied war die
Behandlung von Reklamationen. Das heisst,
Giste, welche eine Reklamation hatten und
diese sehr gut abgewickelt wurde, haben eine
deutlich héhere Weiterempfehlungsabsicht als
jene, bei denen die Reklamationsbehandlung
nicht gut oder nur durchschnittlich behandelt
wurde. Paradoxon: Jene Giste mit einer aus-
gezeichneten Reklamationsbehandlung haben
sogar eine hohere Weiterempfehlungsabsicht
als Géste ohne Reklamation.

Alexander Fliickel
IRC-SWISS GmbH
WWW.irc-swiss.ch

................................................ AGENDA
27.MAI AB AUGUST 31. AUGUST

«Learning by Doing - «Lehrgang Diatetik und gesunde  «Methodik-/Didaktikkurs», vom
Module 1+ 2», Ernshrung, vom Schweizer Schweizer Kochverband, im

von hotelleriesuisse,
im Hotel Ador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
28. MAI

«Informationsveranstaltung Nach-
diplomstudium HF Hotelmanage-
ment, von hotelleriesuisse, im
Hotel Ambassador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse -

Kochverband, diverse Orte
www.hotelgastrounion.ch

9. AUGUST

«Refresher Qualitits-Trainer -
Stufe lI» von hotelleriesuisse,
im Hotel Ambassador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Ausbildungszentrum, Liestal
www.hotelgastrounion.ch

23.-27. SEPTEMBER
«8. Internationale Service-
meisterschaft», vom
Berufsverband Restauration,
anlasslich der Igeho in Basel

www.hotelgastrounion.ch

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue

Fiir lhren Erfolg —
unser
Beraternetzwerk

fur nur 150 Franken

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo

htr hotel revue - 031 370 42 42

CURAVI/VA.CH

hotelsleriesuisse

wiss Hotel Association

Gesucht: Fischmesser
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

i'i’ieérktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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ARBEITSSICHERHEIT =

NEUE MITARBEITER
VERUNFALLEN HAUFIGER

Wer in einem Betrieb neu beginnt, verunfallt 50 Prozent hiufiger als ein
«alter Hase». Doch die meisten Unfille lassen sich durch gute Einfithrung
vermeiden, wie die Suva-Broschiire «Neu am Arbeitsplatz» zeigt.

Inder Biickerbranche gibt es 71 Unfille
auf 1.000 Beschiiftigte (1995-2005).
Rund 750 Berufsunflle pro Jahr ver-
ursachen Kosten von sieben Millio~
nen Franken. Im Gastgewerbe sind es
13.000 Betriebsunfille, die 41 Milli- -
onen Franken kosten. Erfreulich ist,
dass die Unfallhéufigkeitin den letzten
Jahren gesunken ist. «Profil» gibt wo-
chentlich Tipps. Die Grundtipps gelten
~fiirbeide Branchen.

EIN WEGWEISER FUR DIE
DRITTE LEBENSRUNDE

Viele sehnen den Tag herbei - andere
fiirchten ihn. Den Tag der Pensionierung.
Die richtige Vorbereitung auf diese Zeit

ist das A und O. Dieser Ratgeber stellt

die Fiille der Themen ums Alterwerden
«siiffig» dar. Das Tabu Sexualitét im Alter,
gesunde Erndhrung, veridnderte Generati-
onenbeziehungen, aber auch Gedéchtnis-
training, Tipps zur Gestaltung des Alltags,
zu den Finanzen oder gar der Trauerpro-
zess beim Verlust einer geliebten Person
werden angesprochen. Wer sich (friith-)
pensionieren lisst oder pensioniertist,
sollte diesen Wegweiser keineswegs ver-
passen! Das Buch bietet keine Losungen
oder Rezepte an, hier wird nicht «geschul-
meistert»! Die Autoren recherchierten
iiber zwei Jahre. Sie wollen informieren,
bewusst machen und die Leserin oder

den Leser in Entscheidungsprozessen
unterstiitzen. Wer méchte nicht die Ernte
einfahren, die er ein Leben lang gesét und
fiir die er geackert hat? Hochste Zeit also,
sich auf die «grosse Freiheit» einzustellen.
Ein attraktives Layout und farbige Abbil-
dungen machen dieses Buch zum Lesever-
gniigen. Mit Arbeitsblittern.

hefs stehen bei der Unfallverhiitung | * Lassen Sie dem Neuen geniigend Zeit, die vie-
‘ in der Pflicht. So lautet Artikel 82 des len Infos zu verarbeiten.

Bundesgesetzes iiber die Unfallversi-
cherung (UVG): «Der Arbeitgeber ist verpflich-
tet, zur Verhiitung von Berufsunfillen und Be-
rufskrankheiten alle Massnahmen zu treffen,
die nach der Erfahrung notwendig, nach dem
Stand der Technik anwendbar und den gege-
benen Verhiltnissen angemessen sind.» Wich-
tig ist die Verhiitung vor allem bei Neuen, denn
sie verunfallen weit hiufiger. Neue Mitarbeiter
kennen die Gefahren noch nicht. Und sie unter-
liegen einem mehrfachen Stress. Sie werden oft
mit Informationen iiberflutet und wissen nicht
mehr, wo ihnen der Kopf steht. Dies verunsi-
chert und verwirrt sie. Dagegen konnen Vorge-
setzte und die anderen Mitarbeiter etwas tun.
Bei einer sorgfiltig geplanten, schrittweisen
Einfithrung passieren viel weniger Unfille. Ub-
rigens stehen nicht nur die Chefs in der Pflicht.
Im erwihnten Gesetzesartikel werden auch
die Mitarbeitenden verpflichtet, den Arbeitge-
ber bei der Verhiitung von Berufsunfillen zu

TIPPS FUR MITARBEITENDE

‘Wenn Sie die folgenden Tipps beachten, tun Sie
bereits einiges fiir Thre Sicherheit.

* Fragen Sie! Unsicherheit ist am Anfang véllig
normal. Fragen Sie, wenn Thnen etwas nicht
Kklar ist. Fragen ist keine Schande. /
Verlangen Sie eine Instruktion. Arbeiten Sie
nur mit Maschinen und Werkzeugen, die Sie
sicher bedienen kénnen. Verlangen Sie eine
Instruktion, wenn Sie unsicher sind. Bei der
Behebung von Storungen kommt es besonders
hiufig zu Unfillen. Kliren Sie ab, wie Sie bei
Storungen vorgehen miissen und wer Thnen
weiterhelfen kann.

Hektik und Ungeduld erhéhen das Unfallri-
siko. Nehmen Sie sich bei neuen Titigkeiten
die notige Zeit und lassen Sie sich nicht drin-
gen. Erst mit der Ubung werden die Hand-
griffe schneller und sicherer.

‘Was tun fiir den Notfall? (Teil 1)
Unfille, akute Erkrankungen am Ar-
beitsplatz, Briinde usw. konnenjeden
Betrieb treffen. Insolchen Fillen
trageneine gute Notfallorganisation,
funktionierende Erste-Hilfe-Mass-
nahmenund gut instruiertes Perso-
nal viel zur Schadensminderung bei.

» Erarbeiten Sie einen Alarmierungs-
planmit den wichtigen Adressen und
Telefonnummern und hiingen ihnbei
jedem Telefon auf. :

« Stellen Sie das Erste-Hilfe-Material

Yz S
ATIIAR R «Pensioniert»

~_(Sanitétskasten) gut erreichbar be- unterstiitzen. o Verlangen Sie schriftliche Unterlagen. Am An-
i . 1 fang miissen Sie eine grosse Menge Informati- PENSIONIERT... Werd Verlag
; Felt urid dchten S.1e darauf,dasses onen aufnehmen. Dabei kann es vorkommen, : von Hannelore Rizza
immer komplettist. ARBEITSSICHERHEIT - dass Sie nicht alles sofort im Kopf behalten. und Roger Gauderon

TIPPS FUR VORGESETZTE

¢ Stellen Sie einen Einarbeitungsplan auf.

 Informieren Sie die Mitarbeitenden iiber den
Neueintritt und wihlen Sie einen Ansprech- | ¢

ISBN
978-3-930816-26-2

Erkundigen Sie sich nach schriftlichen Unter-
lagen (Bedienungsanleitungen usw.). Machen
Sie sich wenn notig Notizen.

Zuversichtlich bleiben. Erinnern Sie sich

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiiirs Béckerei-, Konditorei- und Confiseriege-
werbe, her benvon der Eid, ischen Koor-
dinationskommission fiir Arbeitssicherheit EKAS, Die

CHF 44.90

Broschiire kann gratis heruntergeladen werden unter: partner fiir den Neuen. daran, wie viel Sie in Threm Leben schon ge-
www.ekas.admin.ch ¢ Machen Sie den Neuen auf sein erhohtes Un- | lernt haben. Das stérkt das Selbstvertrauen. o
i fallrisiko aufmerksam. Mario Gsell

AUS- UND WEITERBILDUNG

Italienisch in Florenz

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmer, total 499 Euro.

GASTR@ SUISSE

GASTR@ SUISSE
seminar 5

EU
Der Schweizer Spirituosen-Sommelier®
Die Welt der-Edelbrande kennen, verstehen und
verkaufen konnen
Mit international anerkanntem Zertifikat WSET® Level 2

Termine

Weitere Informationen

Der Schweizer Wein-Sommelier®
Kompaktes Weinwisseri flr GastroProfis

Termine: berufsbegle
Level 2; Start Friihl

29.08.13 Level 8 Start Frihling: 25
Start Herbst: 22,1013

Weitere Informationen
Ge Blumen

Istrasse
strosuisse.ch

0 804(

Italienisch

50122 Firenze/ltalia

Wein und Kiiche, Kurs 699 Euro
Scuola Toscana, Via dei Benci 23

Tel. und Fax 0039 055 244 583
www.scuola-toscana.com

253649663

25096-9557

25238-0624

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

hoteﬂeriﬂse\»

Hotel Assodation

PR:OE A

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"“hotelrevue

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
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Michael Gollong
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VERKAUF
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
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inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif
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4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
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4-farbig CHF 2.57
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Millimeter-Tarif
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www.immoprofil.ch abrufbar
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In der Schweiz filhren wir 40 Restaurants mit verschiedenen Konzepten der
italienischen Tafelkultur. Zur Ergdnzung unseres Gastronomie-Teams in
Zirich suchen wir nach Vereinbarung eine tiberzeugende und begeisterungs-
fahige Personlichkeit fur die Funktion der

Projektleitung und A

der Spaghetti Factory.

sowie der operativen Gruppenleitung

Zahlen Sie Akquisitions- und Konzeptentwicklungsfahigkeiten zu Ihren Star-
ken? Haben Sie Leadership bewiesen und sind ehrgeizig? In dieser Funktion
konnen Sie Ihr Talent unter Beweis stellen, indem Sie Teil eines dynamischen
und motivierten Teams werden und uns beim Erreichen der ambitiésen
Wachstumsziele unterstitzen.

Die Schwerpunkte lhres Aufgabengebiets umfassen Marktanalysen, Neu-
und Weiterentwicklung des Konzepts sowie Standortakquisition in den gros-
sen Schweizer Stédten fiir die bekannte und beliebte Marke «Spaghetti Fac-
tory». Sie erstellen das neue Konzeptmanual, gehen offensiv potenzielle
Vermieter von anforderungskonformen Standorten an und entwickeln so die
Marke weiter. Sie flihren detaillierte Umfeldanalysen und Machbarkeitsstu-
dien durch und beantragen gute Standorte bei der Geschéftsleitung zur Ge-
nehmigung. Parallel fiihren Sie die heutigen Betriebe operativ mit Ihren
Geschéftsflihrungen und nehmen Ihre Fuhrungsverantwortung wahr.

Sie bringen Berufserfahrung aus einer vergleichbaren Position mit und ver-
fligen Uber ein branchenspezifisches Netzwerk. Zudem haben Sie eine Aus-
bildung in der Gastronomie mit einem eidgendssischen Fachausweis oder
einer hoheren Fachpriifung wie G2, G3 oder Hotelfachschule erfolgreich ab-
geschlossen. lhre MS-Office-Kenntnisse sind ausgepragt und fundiert. lhre
Starken liegen im analytischen, betriebswirtschaftlichen und konzeptionellen
Bereich. Sie erledigen Ihre Arbeiten sehr selbsténdig, sind dusserst innovativ,
haben einen grossen Einsatzwillen und zeichnen sich durch Teamfahigkeit,
Flexibilitat und Belastbarkeit aus.

Wir bieten Ihnen ein verantwortungsvolles und vielseitiges Tatigkeitsfeld mit
herausfordernden Projekten. Zudem kdnnen Sie sich in einer persénlich ge-
flihrten Unternehmung voller Lebensfreude weiterentwickeln.

Fir weitere Auskiinfte stehen wir lhnen gerne zur Verfliigung und freuen uns
tiber Ihre vollstandige Bewerbung an:

Monika Farmer

Geschéftsleitung Mitarbeiterinnen (HR)
Hénggerstrasse 115

80837 Zirich
monika.farmer@bindella.ch
www.bindella.ch

BINDELLA rerra vite vita
26696-10048

Attraktive Kaderposition — auch fiir ambitionierte, starke Sous-chefs!

Highlights sind die gelungenen, mit sehr viel Liebe zum Detall konzxplenen, Um- und Ausbauten und die beein-

druckende Innenarchitektur des hervorragend exklusive

F & B Outlets auf Gourmetstufe, grossziigig eingerichtete High Tech-Kiiche mit viel Tageslicht, sowie ein imposanter
auf hohem Niveau ausgestatteter Spa verhelfen dem bekannten First Class Superior-Hotel zu einem klaren Vorsprung

auf die Wettbewerber.
Dies an besonders schéner Lage in einer exkluslven, international bekannten Deutschschwelzer Premxum Resor( Des-
tination unweit grosserer Zentren. Engagierte Chefs brennen darauf in Sachen Wei Q

und Schaffung eines einzigartigen Angebots Massstiibe zu setzen und wissen es zu schitzen, dass die gesteckten
Ziele mit einem dynamischen jungen Management und einer als weitsichtig geltenden Besitzerschaft gemeinsam

angegangen werden.

Kiichenchef/in

fir die Leitung einer professionellen mittelgrossen Crew

Das kulinarische Angebot geht in Richtung marktfrisch, innovativ sowie einer dem Zeitgeist entsprechenden
Kombination basierend auf moderner franzésischer Kiiche und attraktiven Gerichten der Schweizer Kiiche. Ver-
bunden mit saisonalen und regionalen Spezialititen sowie mediterranen Einfliissen ergibt sich eine einzigartige
Vielfalt. Dabei liegt Thnen der punktuelle persénliche Kontakt zum Gast ebenso am Herzen wie der Wunsch den
exzellenten Ruf des Hauses durch 1A-Produkte und ausgesuchte Kostlichkeiten auch fiir die Zukunft zu sichern.
Kreative Hands-on Chefs de Cuisine oder Sous-chefs mit entsprechenden Leistungsausweisen und mentaler
Fitness informieren wir gerne tiber die Vorteile die mit dieser attraktlven Kaderposition verhunden sind! Willkom-
assig Ho! i erlangt.
Der Eintrittstermin kann flexibel resp. nach Vereinbarung gehandhabt werden. Wir freuen uns, Sie persénlich

men im Hotel-Unternehmen der Extraklasse welches ten in den G

kennenzulernen. Idealerweise vorab CV/Foto elektronisch einsenden oder ganz einfach anrufen.
Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

S C H A E FER & PA RTN E R Uberlandstr. 103 - 8600 Ditbendorf

Tel. +41 44 802 12 00 - Fax +41 44 802 12 01
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants

ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

‘4 CLOUDS
) O

anz oben einsteigen, als Gastgeber
OUDS casual dining Restaurant?

| den beiden obersten Stockwerken des stadtbe-
n wir einen aussergewdhnlichen Gastronomie-
r0, Bar und Conference Céfiter.

13 oder nach Vareianrung einen

kannten Prime -
betrieb mit Resta
Dafiir suchen wir

Restaurant Manager/Gastgeber (w/m)

CLOUDS lebt ganz anders, die Anforderungen sind so hoch wie die Lage.

CLOUDS Gastgeber sind charmant, sympathisch, kompetent, frei von
Gourmet-Alliren, jung, stylish und voller Leidenschaft. Kurz: Ausge-
wiesene Gastro-Profis mit Fiihrungserfahrung, die ein Team von 15 Mitar-
beitenden begeistern kénnen, bestens mit der urbanen Ziircher-Gastro-
szene vertraut sind, schon einiges bewegt haben und noch héher hinaus
wollen.

Dafiir gibt's im CLOUDS spannende Perspektiven, ein hochmotiviertes
Team, eine engagierte Kiichenbrigade, ein einmaliges Ambiente. Dazu
Gaste, die das wirklich zu schatzen wissen.

" Und wenn Sie zwischendurch zum Fenster hinausschauen, wissen Sie,
warum ein Job im CLOUDS ganz anders ist.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns auf Ihre Online-
Bewerbung via clouds.ch, Rubrik «Jobs».

CLOUDS Gastro AG
clouds.ch

CLOUDS. Lebt ganz anders.

266211000

Gruppenleiterlin
(Segment Bildung)

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, 8047 Ziirich

Feines Hotel am Grossen Platz sucht
dein Herz und Talent fiir die Leitung
der Bereiche Service und Rezeption.
Wir atmen Bergluft. Verfiihren die

nach Vereinbarung

ruft nach deinen Ideen und deiner
Frische. Bietet Gestaltungsspielraum
und Perspektiven. Die ausfithrliche

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden
Sie unter www.zfv.ch

Webseite. Wir freuen uns, dich
kennen zu lernen!

Stddter in Schonheit und Hingabe. Das

Ausschreibung findest du auf unserer

www.pizlinard.ch » CAPO ALLEGRA |

@ Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

2685110043

Kénnen Sie sich selbst und auch lhre Mitarbeitenden immer
wieder fur Zahlen begeistern — und schitzen Sie ab und zu den
Blick in die Berge?

Unsere Kundin, eine erfolgreiche Unternehmung mit Portfolio
von exklusiven Hotels und Resorts weltweit, sucht den Kontakt
zu einer vielseitigen, in der Hotellerie erfahrenen und dienstleis-
tungsorientierten Personlichkeit im Bereich Finanz- und Rech-
nungswesen... mit IT-Affinitat. Fir die geplante Neueréffnung
freuen wir uns auf einen engagierten, starken

Director Finance Luxus Hotellerie

Wir wiinschen uns eine motivierte, erfahrene Persénlichkeit mit
ausgezeichnetem Leistungsausweis im Finanz- und Rechnungs-
wesen und entsprechender Weiterbildung. Eine dhnliche Position
in der Hotellerie ist von grossem Vorteil. Sie haben sehr gute
Kenntnisse in cost control, coachen Ihr Team in buchhalterischen
Fragen, bewegen sich auf allen Ebenen des Finanz-Parketts in
einem anspruchsvollen Luxushotel und sind tiberall Gastgeber
und Kommunikator mit taglicher Freude an Luxus und Lifestyle.
Sie sehen sich als Briickenbauer fir alle internen und externen
Stellen, die mit Finance und Controlling zu tun haben.

Ihr Deutsch und Englisch ist fliessend in Wort und Schrift und
Uber jede zusatzliche Sprache freuen wir uns. Unsere Unterneh-
menskultur schatzt Mitarbeitende mit Teamspirit, Offenheit und
Humor... nebst den Musts wie Punktlichkeit, Detailtreue und
kultivierten Umgangsformen.

Wir freuen uns auf lhren vollstdndigen Lebenslauf mit Bild, bitte
auf elektronischem Weg und geben Ihnen sofort eine Riick-
meldung.

lhre Kontaktperson: Esther Bischofberger
ebis@ubis.ch

ESTHER

Menschen & Mdglichkeiten
Esther Bischofberger
Zeltweg 44

8032 Zurich

BISCHOFBERGER

Menschen & M

26903-1004

266571002
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Fir unser stilvolles Gourmet Rest“aurant suchen wir
ab 26. Juni 2013

Chef de partie (w/m)
Jungkoch (w/m)
Sie sind kreativ und innovativ, haben fundierte
Fachkenntnisse und Qualitatssinn.
Sie haben gerne Kontakt mit unseren
anspruchsvollen Gasten.

Gourmet Restaurant CAVIGILLI
Marianne Tobler und Ruud Willemsen
Via Arviul 1, 7017 Flims Dorf
Telefon 081 911 01 25 oder 078 791 43 17
www.cavigilli.ch info@cavigilli.ch

26905-10051

Chef de Service
Jobcode hoteljob.ch: J59657

Waldhotel Davos AG
Buolstrasse 3 7270 Davos Platz
081 415 15 15 bardhyl.coli@waldhotel-davos.ch

¥/ "ﬂ',‘
‘%ﬂ\sﬁgmm WL

In unserem Bergholz entsteht ein neuer Sportpark mit
Hallenbad inkl. Wellness, Freibad, Eissporthalle,
Fussballstadion und Rasenspielfeldern. Im Zentrum
dieser Anlagen: das neue Restaurant! Fur den Aufbau
und die Leitung suchen wir eine erfahrene und
teamfahige

Gastronomie- und Gastgeberpersonlichkeit

Unser Angebot

Das Bergholz ist ein topmodernes, neues Sportzentrum -
aussergewohnlich in der Nutzungsvielfalt. Wir bieten
lhnen die Chance, in einem einzigartigen Grossprojekt
lhre Ideen von Anfang an mit einzubringen und die
Qualitdt der Dienstleistungen massgeblich mitzube-
stimmen. Das Aufgabengebiet ist interessant, anspruchs-
voll und gepragt von Dynamik.

lhr Profil

Sie sind eine gasteorientierte und kommunikative
Fuhrungspersénlichkeit, mit Erfahrung in der Geschéfts-
fUhrung eines Gastronomiebetriebes. Sie verfligen tber
eine Grundausbildung als Koch und idealerweise auch
Uber einen Hotelfachschulabschluss. Sie kennen sich in
der Angebots- und Kalkulationsplanung aus und kénnen
mit betriebswirtschaftlichen Kennzahlen arbeiten.

lhre Aufgaben

Sie Ubernehmen zusammen mit der Geschaftsfiihrung
die Angebotsplanung und er6ffnen das Restaurant im
Winter mit einem neuen Team, welches Sie rekrutieren.

Sie fuhren mit qualitativen und quantitativen Zielen und

definieren sgmtliche Prozesse neu und nachhaltig. Sie
sind mitverantwortlich fir die Erreichung der finanziellen
Ziele und geniessen kreativen Spielraum fiur eine
erfolgreiche Positionierung des Restaurants in einem
sportlichen Umfeld.

Sind Sie interessiert? Sie erreichen die Geschaftsfuhrerin,
Frau Kathrin Weber, mit der Telefonnr. 079 277 07 30
oder mit Mail an: wispag@stadtwil.ch- "

Stellenantritt:
Bewerbungsfrist:
Bewerbungsadresse:
WISPAG, Departement Bildung ‘und Sport, Marktgasse 57,
9500 Wil 2 oder mit Mail an: rita.germann@stadtwil.ch.

1. Oktober 2013 oder nach Vereinbarung
1. Juni 2013

www.stadtwil.ch

2666110029
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Berner Oberland

Fir ein bestens eingefiihrtes ***Hotel mit
Halbpensions-Gasten im Zentrum eines
bekannten Kurortes suchen wir eine/n

Aide du Patron/
Geschaftsfiihrer/in

Der Ganzjahresbetrieb umfasst ca. 100 Betten,
eine Hotelbar und einen Speisesaal mit
120 Sitzplatzen.

Das Schwergewicht ist die Betreuung von
Einzelreisenden und Gruppen aus aller Welt.

Ihr Profil: 35 bis 50 Jahre alt, fiinrungssicher,
frontorientiert, flexibel, einsatzfreudig,
ausgepragte Gastgeber-Personlichkeit, die
selber auch anpackt (Rezeptionsdienst,
Service, Kuche usw.) und unternehmerisch
denkt und handelt.

Sprachen: D + E, Erfahrung in Online-Marke-
ting und im Umgang mit Tour Operators und
Reservationskanélen.

Eintritt: Sofort oder nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf Ihre vollstandigen
Bewerbungsunterlagen an:

Jiirg Zumkehr und Sophie Etterli,
Unternehmensberatung
Bernastrasse 25 / 3800 Interlaken
Mobile 079 656 56 88 / jz@hotelforsale.ch
www.hotelforsale.ch

26654-10024

. SPITALREGION
RHEINTAL

. WERDENBERG
SARGANSERLAND

d ls Kochin/Kach t
rung. Sie sind einsatzfreudig us
ungsbewusstes, teamori

RESTAURANT?
'DOKTORHAUS

Wir suchen per 1. Juni zur Verstérkung unseres Service-Teams
aufgestellte und fachkundige

Service-Mitarbeiter/in
mit A-la-carte- und/oder Bar-Erfahrung

mit viel Sensibilitét fiir unsere anspruchsvollen Géaste

Wir sind ein gastfreundlicher, moderner Restaurationsbetrieb mit
Stil und A in unseren a wie
Vineria, A-la-carte-Restaurant, Bar/Lounge Séli und Saal, Garten-

restaurant und Biergarten.

Wir sind stadtnah und doch léndlich. Bei uns filhlen sich Mitarbeiter
und Géste zu Hause!

Weitere Auskiinfte erteilen wir Innen gerne telefonisch:

044 830 58 22 (Frau Rita Essig verlangen).

Unseren Betrieb knnen Sie unter www.doktorhaus.ch kennen
lernen.

Wirtschaft zum Doktorhaus, Wallisellen
Rita Essig und Team
E-Mail info@doktorhaus.ch

26625-1001

ankomrten und geniessen

Hotel Restaurant Goldener Schliissel Bern

Suchen Sie Ihre berufliche Herausforderung im goldrich-
tigen Zeitpunkt? Nachdem der jetzige Stelleninhaber
nach 4-jahriger Topleistung unser Haus verldsst, suche
ich seine Nachfolge per August 2013 als

DIREKTIONSASSISTENT/IN

Unser charmantes ***Sterne-Cityhotel Goldener Schiiis-
sel Bern wurde vor 5 Jahren total renoviert, verfiigt Gber
54 Betten, ein Restaurant mit 85 Platzen und liegt mitten
in der Berner Altstadt, dem UNESCO Weltkulturerbe.

Sie sind ein(e) Allrounder/in, Hotelfachschulabsolvent/in,
28 bis 35 Jahre jung, kommunikativ, vertreten den Direk-
tor und sind bei dessen Abwesenheit verantwortlich fiir
die Fiihrung des Betriebes mit 20 Mitarbeitenden. Sehr
gute Umgangsformen, Sprachkenntnisse und Wohnort
in der Stadt setze ich voraus.

Auf eine Personlichkeit, die begeistern und iberzeugen
kann, freue ich mich sehr. Wenn ich lhr Interesse ge-
weckt habe, senden Sie bitte lhre Bewerbung elektro-
nisch (troxler@goldener-schluessel) oder per Post an
Jost Troxler.

Marianne & Jost Troxler
Rathausgasse 72 * CH-3011 Bern ¢
Telefon +41 31 311 02 16 - Fax +41 31 311 56 88
www.goldener-schluessel.ch
E-Mail: info@goldener-schluessel.ch

26635-1001

hY4 .
«Mein Ziel - Savognin!» J Savognm
Bergbahnen

Die Savognin Bergbahnen AG mit den Kernbereichen Berg-
bahn, Gastronomie und Beherbergung ist der Tourismus-
motor im Surses. Zur Erganzung unseres Filhrungsteams
suchen wir nach Vereinbarung eine/n

Betriebsleiter/in Gastronomie (in Jahresanstellung)
fiir unsere Bergrestaurants Tigignas und Somtgant sowie
unsere Iglu-Bar.

lhre Aufgaben:

Sie fithren unsere Gastronomie-Betriebe mit bis zu 45 Mit-
arbeitenden, welche Sie zu Héchstleistungen motivieren.
Sie bieten ein kreatives Speiseangebot an, organisieren die
Betriebsablaufe optimal und haben auch administrative
Arbeiten im Griff. Das Bergrestaurant Tigignas ist das
grosste Restaurant inmitten unseres herrlichen Schnee-
sport- und Freizeitgebietes und hat ein bedientes und ein
grosses Selbstbedienungsrestaurant, eine schéne Sonnen-
sowie eine Liegestuhlterrasse (Sommer und Winter geoff-
net). Das Bergrestaurant Somtgant ist ein bedientes
Restaurant mit grosser Sonnenterrasse (nur im Winter ge-
&éffnet). Die Iglu-Bar ist eine klassische Aprés-Ski-Bar an der
Talstation in Savognin (nur im Winter getffnet).

lhr Profil:

Sie bringen eine fundierte Ausbildung in der Gastronomie
und Erfahrung in der Saison-Gastronomie mit. Zudem sind
Sie filhrungsstark, haben ein kompetentes, gepflegtes und
vertrauensvolles Auftreten, sind belastbar, flexibel und
kreativ. Organisieren macht Ihnen Freude, bei Events am
Berg helfen sie tatkréftig mit. Englisch- und/oder Italie-
nischkenntnisse von Vorteil.

Sind Sie interessiert an einer neuen Herausforderung in den
Biindner Bergen und méchten Sie schon bald sagen «Mein
Ziel - Savognin»? Dann senden Sie uns lhre vollstandigen
Bewerbungsunterlagen inkl. Foto per E-Mail oder Post an:

Savognin Bergbahnen AG
Frau Manuela Seeli, Geschaftsfiihrerin
Stradung 42, CH-7460 Savognin

manuela.seeli@savogninbergbahnen.ch
www.savognin.ch

graubnden|

26594-10047

26662-10036

26676-10041
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suche eine/n £

Leiter/in Hotellerie, 100%

und effiziente Dienstleistung innerhalb der Uniklinik sicher.

Zielstrebigkeit ab.

dung an den 6ffentlichen Verkehr. 4

Balgrist, Forchstrasse 340, 8008 Ziirich.

Die Uniklinik Balgrist ist eine der renommiertesten orthopadischen Kliniken der Schweiz mit inter-
nationaler Anerkennung und angegliedertem Zentrum fiir Paraplegie sowie Rehabilitation. Wir

lhre Aufgaben: Sie sind fiir die Fithrung des Bereichs Hotellerie mit den Abteilungen Hauswirt-
schaft, Gastronomie und Kiiche (total rund 100 Mitarbeitende, davon drei direkt unterstellte
Abteilungsleiter) verantwortlich. Sie erarbeiten innovative Hotellerieprojekte, sind fiir die Budget-
erarbeitung und -einhaltung in Ihrem Bereich und fir die Ausrichtung der Hotellerie gemass
den definierten Strategiezielen verantwortlich. Damit stellen Sie eine qualitativ hochstehende

lhr Profil: Sie verfiigen tiber eine Weiterbildung als Hauswirtschaftliche Betriebsleiter/in HF
oder Betriebsokonom/in in Facility Management oder sind Hotelfachschulabsolvent/in. lhre
mehrjdhrige Berufs- und Fithrungserfahrung in einer ahnlichen Position zeichnen Sie ebenso
aus wie lhre dienstleistungsorientierte, vernetzte und betriebswirtschaftliche Denk- und Hand-
lungsweise. Ihre sehr guten Umgangsformen runden Sie mit einer hohen Belastbarkeit und

Unser Angebot: Sie erhalten die Méglichkeit, in einer orthopéddischen Klinik mit ausgezeichnetem
Ruf mitzuwirken. Sie werden motivierte Mitarbeitende mit grossem Engagement und Unter-
nehmertum vorfinden. Der Arbeitsort ist an attraktiver Lage in Zdrich mit sehr guter Anbin-

Fur weitere Auskiinfte steht Ihnen Frau Marie-Helene Suter, Leiterin Human Resources, Telefon
044 386 14 20, gerne zur Verfugung. Wir freuen uns auf Ihre Online-Bewerbung, Uniklinik

uniklinik
KOMPETENZ IN asweeum;balgrlst

"26658-1004:

Schweiz Tourismus.

Senior Project Manager
Enjoy Switzerland.

MySwitzerland.com
Begeistert Sie die Schweizer Tourismuslandschaft?

Schweiz ist fir die ite und des Ferien-, Reise-
und Kongresslandes Schweiz zusténdig. Sowohl am Hauptsitz in Ziirich als auch in 26 Léndern
weltweit bieten 240 taglich auf i live und i Art die Schweiz

als attraktive Feriendestination an.

Enjoy Syvitzerland ist ein Programm von Schweiz Tourismus und unterstiitzt die Branche darin, inno-
vative und qualitative hochstehende Produktentwicklung zu betreiben sowie neue, marktfahige Attrak-
tionen zu entwickeln. Im Rahmen einer Neulancierung des Programmes suchen wir per 1. November
einen Senior Project Manager (m/w) zur Komplementierung des bestehenden Teams.

Ihre Aufgaben

der D tner im Rahmen von Enjoy Switzerland
~ Goaching der Projekt-/D ichtlich i i

~ Akquisition und Betreuung von kiinftigen Destinationspartnern

~ Management des Enjoy Knowhow Transfers innerhalb der Branche
- Teilbudget-Verantwortung

Ihr Profil
- Profundes Markt- und Marketing-Knowhow

~ Begeisterung fir die Schweiz als Reiseland und fundierte Kenntnisse der touristischen Schweiz
~ Erfahrung im Projektmanagement

~ Erfolgsnachweise in der Umsetzung von Tourismus-Projekien

- i und i
- i mit und O
-t und Du 5

- Deutsch und

Wir bieten Ihnen

- Ssmsmnmgas Arbeiten in einem dynamischen und unkomplizierten Team
und

- Grosse Eigenverantwortung

Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an Schweiz Tourismus,
Human Resources, Angela Leutwiler Hiissy, Postfach, GH-8027 Ziirich oder hr@switzerland.com.

26909-1005¢

GHM

A STYLE TO REMEMBER

1wl

Mit The Chedi Andermatt eréffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars
und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuridse Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 eroffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenregion entstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbiose zwischen zeitgendssischem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegrundet gilt GHM als Marktfahrer fiir die nachhaltige Entwicklung und das

1t stilvoller L

Ab sofort suchen wir den Kontakt zu passionierten, bergbegeisterten Hotel-
professionals mit Affinitat zu Luxus & Lifestyle fiir die Department-Head-
Positionen in den Bereichen

Accounting & IT

Human Resources

Sales & Marketing

Engineering & Security

Food & Beverage

Rooms

Spa

Sie sind herzlich motiviert, fiir einen Karriereschritt den Kontakt mit uns auf-

zunehmen in elektronischer Form, wenn Sie bei diesem Pre-Opening-Highlight
dabei sein wollen.

Ki p 1: Esther Bisct

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt
hr-chediandermatt@ghmhotels.com
www.ghmhotels.com

ol

HIRSCHEN
GASTHOF
Fir die Sommersaison 2013 suchen wir
per sofort oder nach Vereinbarung

Servicemitarbeiterinnen

Alles tiber das Romantik-Hotel
Gasthof Hirschen in Eglisau auf
www.hirschen-eglisau.ch
Ihre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen
- nach Mdglichkeit elektronisch —
senden Sie bitte an Frau Franca Tedesco,
tedesco@hirschen-eglisau.ch
Bei Fragen rufen Sie uns an:
+41434)1 11 21

LR,

PRIVA

ALPINE LODGE LENZERHEIDE

Inmitten dem Ferienparadies Lenzerheide entsteht derzeit Ausser-

~ gewdhnliches: Am Fusse des Rothorns 6ffnet im Winter 2013/2014
eine exklusive Resortanlage mit 456 Betten in 96 Appartements
und Chalets, direkt an der Skipiste. Eine perfekte Infrastruktur

26656-100

* k%
HoTEL KLEINER PRINZ
RESTAURANT ZUM MOHRENKONIG Im Q@ der Schweiz
‘Wir suchen

per Juni oder nach Vereinbarung

Kochin/Koch auf den Saucier-/
Entremetier- oder Tournantposten

sowie

Serviceangestellte
mit etwas Berufserfahrung

und
Hofa/Gafa mit Freude am Beruf

Sie finden bei uns ein sehr angenehmes
Arbeitsklima in jungem, fréhlichem
Team. Wir fiihren eine abwechslungs-
reiche Kiiche und bedienen in- und aus-
lindische Stammkunden.

Wir freuen uns auf Thre Bewerbung.

Familie Fritz und Kathi Graber
CH-4950 Huttwil/Schweiz

Tel. +41 (0)62 962 20 10
Fax +41 (0)62 962 20 11
Internet: www.kleiner-prinz.ch

mit Innovatwer Gastronomie, Sportshop, Skischule, Bergbad
Fitness und Kinderclub steht den und internationalen
Gasten offen.

 Fiir den Aufbau unserer Stammbelegschaft suchen wir aussergewshn-
. [lche Mltarbelter im Jahrespensum.

Leiter Rezeption (w/m) 0.2 |
Leiter Housekeeping (w/m) St
Reservation = ;
Rezeptlon 1'"'2913

Wir bieten Ihnen eine vielseitige Aufgabe in einem spannenden Umfeld.
Detaillierte Informationen finden Sie unter www.privalodge.ch

- Wir freuen uns auf Ihr r tes und stehen
Ihnen fiir Fragen gerne zur Verfiigung. Daniel Renggh Tel. 044 5335043

PRIVA Alpine Lodge
AG—

c/o Kohl & Partner
daniel

72 — 8050 Ziirich

ch — www. ch

26904-10050

E-Mail: info@kleiner-prinz.ch

26856-10035

stars&hotels

Swiss Hotel Film Award

2663010011

“‘”,Z’%wne/

WWW.SWISSHOTELFILMAWARD.CH
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«Kochen mit Louis»

Wir suchen Lernende fiir temporéren
Einsatz firs RestaurantCH in Basel - F”M
«Cuisiner avec Louis» Mf"‘f J
CH Nous cherchons des jeunes talents pour
mener un restaurant de theme a Bale

Die ganze Schweiz in einer Beiz
Toute la Suisse dans un seul restaurant

La Svizzera intera in un unico e solo fistorante qui s'appelle RestaurantCH.

Infos und Anmeldung/Informations et inscription: www.igeho.ch/restaurantCH oder www.kreuz.ch

Egerkingen
Aus Spass am Genuss

26906-10052

Unsere Handschrift

... einzigartig und personlich
... hand- und hausgemacht

Koch/Koéchin EFZ

Zur Aufrechterhaltung unserer nicht alltéglichen Qualititsanspriiche
sucht die «Kreuz»-Crew Verstiarkung. Bis bald, wir freuen uns!

Fiir spontane Interessenten Telefon 062 398 03 33

b L

Aus Spass am Genuss

kreuz.ch

25696-0885

GHM

A STYLE TO REMEMBER

Mit The Chedi Andermatt eréffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars
und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuriése Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 eréffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenregion entstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbiose zwischen zeitgendssischem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegriindet, gilt GHM als Marktfihrer fiir die nachhaltige Entwicklung und das
Management stilvoller Luxushotels.

In unserem motivierten, neu geformten Human Resources Team freuen wir uns
jetzt auf eine reprasentative und engagierte Personlichkeit fir die offene Position

Human Resources Manager (w/m)

In dieser zentralen, vielseitigen Funktion unterstiitzen Sie den Director of
Human Resources vor allem in den Bereichen Lohnverarbeitung und Sozial-
versicherungswesen. Der Unterhalt HR-spezifischer Betriebssysteme gehort
ebenfalls zu Ihrem Verantwortungsbereich. Gemeinsam mit einem HR-Coor-
dinator stellen Sie die gesamte HR-Administration sicher und treten intern
wie auch extern als kompetenter Ansprechpartner auf. Auch den Kontakt mit
allen Amtern pflegen Sie gewissenhaft.

Sie begeistern uns mit einer abgeschlossenen kaufmannischen Grundausbil-
dung plus Abschluss einer HR-spezifischen Weiterbildung. Mehrjahrige Erfah-
rung in Lohnbuchhaltung und im HR-Bereich der Hotellerie ist die allerbeste
Voraussetzung fiir diese herausfordernde Aufgabe. Zu lhren Stérken zéhlen
ausgeprégtes Zahlenverstandnis, Organisationstalent und Flexibilitat. Zudem
kommunizieren Sie miithelos schriftlich und mindlich in deutscher und engli-
scher Sprache und die Arbeit im Team bereitet Ihnen viel Freude.

Der Eintritt erfolgt nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf die elektronische Zusendung Ihrer vollstandigen Unterlagen
mit Foto. Wir sichern Ihnen Professionalitat und absolute Diskretion zu.

Kontaktperson: Esther Bischofberger

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt
hr-chediandermatt@ghmhotels.com
www.ghmhotels.com

26762-10033

Hotelfinden! Sie haben die Wahl.

-
Roltsublgiingig D

— W
Kow

Familie

www.swisshotels.com

hotelleriesuisse

wiss Hotel Association

Un (e) Chef(fe) de rang

Jobcode hoteljob.ch: J62292

Couronne Avenches Sarl
Rue Centrale 20 1580 Avenches
0266755414 info@lacouronne.ch

2686310037

Réceptionist/in (Jahrestelle)
Jobcode hoteljob.ch: J25188

Hotel Chalet Swiss
Seestrasse 22 3800 Interlaken-Unterseen
033 826 78 78 / admin @ chalet-swiss.ch

2601710058

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung

Alleinkoch 100% (SO Frei)

Gasthof Léwen
Luzernstrasse 2
6274 Eschenbach (LU)

26721005

Chef Patissier (m/w)
Jobcode hoteljob.ch: J59660

Waldhotel Davos AG
Buolstrasse 3 7270 Davos Platz
081 415 15 15 bardhyl.coli@waldhotel-davos.ch

26662-10030

Gchsen Zug

Fur unser lebhaftes Stadthotel im Zentrum von Zug
mit 48 Zimmern suchen wir zur Ergénzung unseres
jungen Teams folgende aufgestellte Mitarbeiter:

Chef de Rang (m

Sind Sie jung, zuveffassig, sel
frohlich?

Fremdsprachen
Dann sind Sie gé
Eine spannende

her, offen und

Matthias Hegglin, Direktor, City-Hotel Ochsen
Kolinplatz 11, CH-6301 Zug
Telefon +41 (0)41 729 32 32, mh@ochsen-zug.ch

2666410031

GASTROJOB.ch

GASTROJUB.h

Die Stellexiplattfonn

 fiir Hotellerie,

(astronomie und
Tourismus '
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Souschef (m/w) ab 24.06.2013
Jobcode hoteljob.ch: J59659

GHM

A STYLE TO REMEMBER

Mit The Chedi Andermatt eréffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars

Waldhotel Davos AG
Buolstrasse 3 7270 Davos Platz
081 415 1515 bardhyl.coli@waldhotel-davos.ch

266601002

WYSSES ROSSLI SCHWYZ

Hotel & Restaurant

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit fur Behinderte

Ferientraume werden wahr.
Dank Ihrer Spende auch fiir
Menschen mit Behinderung.

PC 40-1855-4 -
www.denkanmich.ch @ } und sinelntegy

und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuriése Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 er6ffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenregion entstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbiose zwischen zeitgenéssischem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegriindet, gilt GHM als Marktfihrer fiir die nachhaltige Entwicklung und das
Management stilvoller Luxushotels.

Eine engagierte, positive und kompetente Personlichkeit ist in unserem HR-Team
ergénzend herzlich willkommen als

Human Resources Coordinator (w/m)

In dieser unterstiitzenden Funktion arbeiten Sie Hand in Hand mit dem Human
Resources Manager und dem Director of Human Resources. In den Bereichen
Rekrutierung, HR-Administration und Training werden Sie flexibel eingesetzt und
gefordert. Den Kontakt zu externen Partnern und Amtern pflegen Sie genauso
wie die Nahe zu unseren Mitarbeif Auch in HR-spezifischen Projekten ist
Ihre interessierte Mitarbeit gefragt.

Eine abgeschlossene kaufméannische Grundausbildung bildet einen soliden Ein-
stieg in diese Position. Erfahrungen im HR-Bereich in der Hotellerie sind von
Vorteil. Al Or ionstalent, K ikationsfahigkeit und Einfiih-
lungsvermégen setzen wir voraus und Sie zeichnen sich durch Lernbereitschaft,
FIeX|b|I|tat und Herzlichkeit aus. Als Persénlichkeit sind Sie von fréhlicher

Der Eintritt erfolgt nach Vereinbarung.

am Hauptplatz ¢ CH-6430 Schwyz
Tel. +41 (0) 41 811 19 22 » www.wrsz.ch

2667510038

Wir freuen uns auf die elektronische Zusendung lhrer vollsténd|gen Unterlagen
mit Foto. Wir sichern lhnen Professi und Di zu.

Kor p :: Esther Bi ger

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt

hr-chedi ‘matt@: com
www.ghmhotels.com

2685610034

GHM |

A STYLE TO REMEMBER

Mit The Chedi Andermatt eroffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars
und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuridse Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 erdffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenraglon enlstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbi 2\ zeitger hem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegrindet, gilt GHM als Marktfiihrer fir die nachhaltige Entwicklung und das
Management stilvoller Luxushotels.

Eine engagierte, ite und naturbegeisterte F i it ist
in unserem Sales & Marketlng Team herzlich willkommen als

Sales & Marketing Coordinator (w/m)

In dieser unterstiitzenden Funktion arbeiten Sie Hand in Hand mit dem Director
of Sales & Marketing. Sie stellen die gesamte Administration sicher und werden
flexibel in den Bereichen Sales, Marketing und Public Relations eingesetzt. Die
Betreuung von bestehenden Kunden und die Akquisition von Neukunden gewahr-
leisten Sie durch die Organisation und Durchfiihrung von professionellen Kunden-
events sowie durch das prazise Kundendaten- und Qualitatsmanagement. Auch

in spezifischen Marketingprojekten ist Ihre ambitionierte Mitarbeit gefragt. Reise-
tétigkeit innerhalb der Schweiz rundet das spannende Profil ab.

Eine fundierte Ausbildung mit dem Abschluss einer Hotel-/ Tourismusfachschule
bildet einen soliden Einstieg in diese Position. Erfahrungen im S&M-Bereich in
der Dienstleistungsbranche und eine regionale Verankerung in der Innerschweiz
waéren von Vorteil. Die MS-Office-Palette nutzen Sie gewandt und Sie haben be-
reits erste Kenntnisse mit Grafikprogrammen gesammelt. Die Sprachen Deutsch
und Englisch sprechen und schreiben Sie fliessend. Ausgepragtes Organisa-
tionstalent, Kommunikationsfahigkeit und Teamfahigkeit setzen wir voraus und
Sie zeichnen sich durch Lernbereitschaft, Flexibilitat und Herzlichkeit aus.

Der Eintritt erfolgt nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf die elektronische Zusendung lhrer vollstandigen Unterlagen
mit Foto. Wir sichern Ihnen Professionalitat und absolute Diskretion zu.

Kor P 1: Esther Bisch

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt
hr-chediandermatt@ghmhotels.com
www.ghmhotels.com

Eurodrink AG ist «Das Kleinunterneh mit der Professionalitit eines Grossbetriebesn
und grésster unabhdngiger Familienbetrieb im Schweizer Getrédnkemarkt mit eigener
nationaler Logistik. Premiumgetrdnke wie Aqui, Aqua d'ora, Alimdudler, ChariTea, Fruiss,
Gerolsteiner, GletscherCola, Karamalz, Lammsbré&u-Biere, Lemonaid, Lipton, PINEO, See-
Z0ngle, St. Leonhards, Riedenburger, SeeRadler sowie ENGEL-Premiumbiere bilden unser
einzigartiges Portfolio, welches Uber die regionalen Getrankedepositére distribuiert wird.
FUr die Verkaufsgebiete Ostschweiz-Glarus, Grossraum ZUrich, GraubUnden-St. Galler
Oberland-FL, Bern, Aargau-Basel-Solothurn, Innerschweiz sowie Oberwallis (allenfalls
mit Bern) suchen wir

Freischaffende Verkduferlnnen oder Agenten fir
Gastronomie + Hotellerie sowie den Getrdnke-Fachhandel

Sie sind bereits selbsténdige(r) und erfolgsorientierte(r) Unternehmerin und arbeiten auf
eigene Rechnung bzw. Provisionsbasis. Bei einer Zusammenarbeit akquirieren und be-
treuen Sie bestehende und neue Kunden mit unserem Getrénkesortiment. Ihr finanzielles
Ergebnis steht im Kausalzusammenhang mit lhrem Markterfolg. Sie kennen den Gastro-
nomiebereich bereits als Restaurateur oder Getrdnke-/Lebensmittelberater und sind eine
gewinnende Personlichkeit. Inre Akzeptanz bei Kunden und Ihr Know how sind uns wich-
tig. Suchen Sie als starke Verkaufsperson einen weiteren Zweig lhrer Selbststandigkeit mit
entsprechender Sicherheit, jedoch ohne Festanstellung?

Senden Sie Ihre schriftliche Bewerbung mit Erfolgsnachweis an Hans-Jurg Gehri, CEO/VR-
Président, Eurodrink AG, Industrie Langhag 7b, 8307 Effretikon. Bitte keine E-Mail-Bewer-
bungen. www.eurodrink.ch.

Bewerbungen, welche dem Anforderungsprofil nicht entsprechen, werden nicht be-
antwortet.

26680-10042

ANZEIGEN

Fiir die kommende Wintersaison suchen wir einen/eine M u

Hiittenwart/in «Berghaus» AL

als Einzelperson (evtl. Paar). Unser Berghaus befindet sich mit-

ten im Skigebiet Aletsch auf der Fiescheralp (2220 m i. M.)
und bietet Unterkunft fir Gruppen bis zu 70 Personén. Mlt

Spitzenweine aus Frankreich
& Italien, sowie Spirituosen

seinem modernen Selbstbedi estaurant und

fiir 450 Personen sorgen wir auch fiir das leibliche Wohl unse-
rer Géaste des Sport Ferien Resorts Fiesch. Zu den Aufgaben
gehoren: Empfang und Betreuung der Gruppen, Bedienung
der Bar, Service- und Relnlgungsarbeiten Die Anforderungen

an diese anspruchsvoll (D ber bis April) sind:

selbsténdiges, zuverlasslges und verantwortungsvolles Arbei- aller Art

ten, Kontaktfreudi it, Belastbarkeit und

Sprachgewandtheit.

Wenn Sie sich fir diese abwechslungsreiche Stelle interessie- Adrian Winkler, 5630 Muri (AG)
ren, bitten wir Sie, Ihre Bewerbungsunterlagen an folgende Tel.056 664 27 83 Mobil 079 665 97 49
Adresse zu senden: Claudio Rossetti, Direktor Genossenschaft D 7
Feriendorf Fiesch, 3984 Fiesch (E-Mail: rossetti@sportferien- www.winklerwein.ch

resort.ch). Weitere Infos: www.sportferienresort.ch

26695-1003:

26908-10054 "24993-954
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

DAS MEHRWERT-

MODELL

In der Hotellerie ist die Qualitétssicherung eine grosse Heraus-
forderung. Einerseits, weil die Konsumation der immateriellen
Leistungen parallel mit deren Produktion verlduft und anderer-
seits, weil die Interaktion zwischen Gast und Mitarbeiter weitge-
hend intuitiv erfolgt. Dass sich die Gisteerwartung fiir das glei-
che Produkt unter bestimmten Vorzeichen idndert, verdeutlicht,
dass die qualitative Wahrnehmung relativ ist und weitgehend auf
die Wechselbeziehung zwischen Mitarbeiter und Gast aufbaut.
Dies lisst den Schluss zu, dass eine rein prozessgesteuerte Qua-
litdtssicherung zu kurz greift. Vor diesem Hintergrund ist er-
staunlich, dass oft von Gistezufriedenheit und -loyalitiit gespro-
chen wird, ohne deren vielschichtige Treiber wirklich zu kennen.
‘Wert entsteht, wenn das Verhiltnis zwischen bezahltem Preis
fiir das Produkt oder die Leistung kohérent ist zur Erwartung
des Gastes. Aus Gistesicht ist ein Mehrwert dann gegeben, wenn
seine Erwartung iibertroffen wird. Die Tatsache, dass der Gast
selber iiber diesen Wert urteilt und nicht der Leistungserbrin-
ger, zeigt, wie herausfordernd dieser Vorgang fiir den Hotelier ist.

Die Kenntnis der entsprechenden Treiber ist deshalb Grundvor-
aussetzung fiir das erfolgreiche Erschaffen von Zusatznutzen.

Mehrwerte erbringen

Als Basis dient der dynamische Qualititsprozess und damit die-
ser iibergangslos funktioniert, miissen das gemeinsame Ver-
sténdnis fiir Qualitiit definiert und die Messbarkeit sichergestellt
sein. Eine grosse Herausforderung ist die sich wandelnde Quali-
titswahrnehmung des Gastes, welche von verschiedenen Fakto-
ren beeinflusst wird. So z. B. von der Mund-zu-Ohr-Empfehlung,
den personlichen Bediirfnissen des Gastes oder seiner vorher-
gehenden Erfahrung, aber auch der Kommunikation des Unter-
nehmens nach aussen und vom Preis. Oft unterschétzt oder gar
nicht wahrgenommen wird iiberdies die Verschiebung der Qua-
litditswahrnehmung, je nachdem fiir wen oder was und auf wes-
sen Rechnung der Gast Geld ausgibt. Dies fiithrt dazu, dass das
Erbringen von entsprechendem Mehrwert weitgehend von der
Leistung des Mitarbeitenden und der Umsetzung abhéngt und

KEYSTONE

der Gast somit hochstes Vertrauen in dessen Arbeit haben muss.
Dieses Vertrauen setzt zugleich Zuverlissigkeit des Mitarbeiten-
den voraus und diese wiederum eine hohe Servicebereitschaft,
einschligige Kenntnis und subtiles Einfithlungsvermogen.
Damit steht die Gistezufriedenheit eben auch in engem Zusam-
menhang mit der Mitarbeiterzufriedenheit. Die vorerwihnte

Leistungserbringung setzt ferner voraus, dass der Mitarbeitende

nicht nur mit entsprechenden Kompetenzen ausgestattet ist,
sondern sich auch wohl fiihlt bei deren Ausiibung.

Nachhaltiger Mehrwert wird somit durch die persénliche Initia-
tive der Mitarbeitenden geschaffen.

Hans-Rudolf Riitti
- Managing Partner
~ CFBnetwork AG

o ci .
_ www.cfbnetwork.ch

ETH |VMOBILIEN

hule Ziirich
Swiss Federal Institute of Technology Zurich

IB Bauten

ETH Ziirich, KPL
- CH-8092 Zirich

Jenny Areal Ziegelbriicke
Mietersuche Gastronomie

volkartundrichard

Die Eidgendssische Technische Hochschule (ETH) Zurich ist eine der weltweit flihrenden tech-
nisch-naturwissenschaftlichen Hochschule. Seit 2003 entwickelt die ETH Zirich am Standort
Hoénggerberg kontinuierlich den Hochschulcampus Science City als Modell der Universitat des
21. Jahrhunderts.

Aufgrund der stetig steigenden Zahl der Studierenden und Mitarbeitenden wird das Verpfle-
gungsangebot kontinuierlich erweitert und modernisiert. Die ETH Zurich, Abteilung Infrastruktur
Bauten, schreibt einen

Gesamtleistungswettbewerb fiir die Planung, die Realisierung
und die Betriebsfiihrung des Gastro-Pavillons

aus.

Auf der 750 m2 grossen Parzelle des Campus Science City soll ein 6ffentliches, bedientes Restau-
rant mit etwa 160 Sitzplatzen entstehen. Zielgruppen sind Dozenten, Professoren, ETH-Mitarbei-
tende, Studenten und externe Gaste.

Die Ausschreibung richtet sich an qualifizierte Bieterteams bestehend aus Planer, Ersteller und
Betreiber.

Mit dem Gesamtleistungswettbewerb soll die fiir den Ort, die Funktion und die Wirtschaftlichkeit
optimale bauliche und betriebliche Lésung gefunden werden, welche den Qualitatsanspriichen
der ETH Zurich entspricht.

Das Verfahren unterliegt dem Bundesgesetz tber das 6ffentliche Beschaffungswesen (B6B) und
der zugehdrigen Verordnung Uber das &ffentliche Beschaffungswesen (V6B). Die Ausschreibung
erfolgt in Anlehnung an die Ordnung SIA 142 fiir Wettbewerbe.

Teilnahmeberechtigt sind Teams aus der Schwelz und aus jenen Landern, welche die Gatt/WTO-
Abkommen tiber das 6ffentliche Beschaffungswesen unterzeichnet haben.

Die Unterlagen fiir die Praqualifikation kénnen bei Diego Galliker, ETH Ziirich, IB Bauten,
gallikerd@ethz.ch, mit dem Vermerk «Gastro-Pavillon» angefordert werden. Bewerbungen sind
komplett einzureichen bis 28. Juni 2013.

Interessenten werden gebeten, allféllige Fragen per E-Mail bis 23. Mai 2013 an Diego Galliker zu
richten (Vermerk «Gastro-Pavillon»). Die Antworten werden anonymisiert allen Teilnehmenden am
30. Mai 2013 zugestellt.

26889-1004¢

Das Jenny Areal in Ziegelbriicke wurde in den letzten Jahren von der
Fritz+Caspar Jenny AG erfolgreich umgenutzt. Die verschiedenen
Standorte bieten heute einen attraktiven Mix aus Gewerbe und Wohnen.
Das Areal beherbergt circa 400 Arbeitsplétze und 150 (Loft-)Wohnungen.

Die Gastronomie soll in diesem Umfeld in Zukunft eine wichtige Be-
reicherung sein. Dafiir entsteht an prominenter Lage ein pragnanter
Pavillon mit grosszuglgem Aussenraum. Im Auftrag der Eigentiimer-
schaft suchen wir einen komp gt Mieter
Gastronomie.

Das neue Restaurant mit 80 bis 90 Platzen und die Bar mit rund

30 Platzen liegen zentral am Eingang zum Spinnereiareal und bieten
einen spektakularen Blick auf den Linthkanal. Das Restaurant erdffnet
im Dezember 2014 und soll als lebendiger Treffpunkt mit spannender
Kulinarik eine liberregionale Ausstrahlung erhalten. Die Positionie-
rung ist «casual-chic» und fiir ein vielfaltiges Publikum gedacht.

Das Raumprogramm ermdéglicht auch Bankette und Anlasse.
Genligend Parkplatze sind vorhanden.

Der kiinftige Mieter bringt seine Konzeptidee ein und investiert in
Kleininventar und EDV. Die friihzeitige Ausschreibung ermdglicht
den Einbezug in die weitere Projektentwicklung ab September 2013.
Vermieterin der Gastronomie ist die Fritz+Caspar Jenny AG als
Eigentiimerin des Areals.

Die Dokumentation zur Vermietung erhalten Sie ab sofort beim
Beauftragten fiir die Selektion volkartundrichard ag.

volkartundrichard ag
Unternet und Proj icklung in der Hotellerie und Gastronomie
Andreas Richard, St. Niklausstrasse 22, 4500 Solothurn

richard@volkartundrichard.ch, www.volkartundrichard.ch

2690710063
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