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Mehr Projekte
Der neue Steigen-
berger-CEO Puneet
Chhatwal will tiber
15 Millionen Fran-
ken in seine drei
Schweizer Betriebe
investieren.

Seite 5

Mehr Impuls
Zusatzliches Geld
fiir den Tourismus:
Das Impulspro-
gramm des Bundes-
rates soll helfen, die
Folgen der Zweit-
wohnungsinitiative
abzufedern.

Seite 2

Mehr Ertrag
Das 5-Sterne-Hotel
Montreux Palace
erzielt in den zwei
Wochen des Jazz
Festivals Montreux
10 Prozent des
Jahresumsatzes.
Seite 10

Mehr Qualitiit

Gloria Pedroza ist
Qualitdtsmanagerin
beim weltweit
grossten Grun-
kaffeehdndler: Die
Fachfrau dussert
sich zu Kaffeetrends

und Wettbewerben.
Seite 19

aktuell 2-5
people 6
cahier frangais 710
fokus 114
caterer & service 15
dolce vita 16-20

Nur noch die Halfte

Mebhrere Initiativen
gegen Food Waste im
Gastgewerbe wollen
die Abfallmenge
reduzieren.

ALEX GERTSCHEN

ach der effizienten
und sicheren Entsor—

das Bundesamt fiir Landwirt-
schaft einen eigentlichen Fahr-

plan zur Bekdmpfung von Food

gung von Leb -

tel-Abféillen gewinnt
die Vermeidung solcher Abfille
an Aufmerksamkeit. Am Diens-
tag ist die Griindung des Vereins
«United Against Waste» («Ge-
meinsam gegen Verschwen-
dung») bekannt gegeben worden,
und noch in dieser Woche diirfte

Waste an Vertreter der Ernéh-
rungswirtschaft und der Zivilge-
sellschaft versenden.

Der Grund fiir die Initiativen
liegt auf der Hand: Mehr als ein
Drittel der 6,2 Millionen Tonnen
verfiigbaren Lebensmittel in der
Schweiz wird Jahr fiir Jahr ver-

schwendet. Auf das Gastgewerbe
entfallen geschétzte 5 Prozent
dieser Verschwendung.

Der Verein «United Against
‘Waste», dem unter anderen Uni-
lever, Nestlé, die Grosshindler
der Transgourmet AG, hotellerie-
suisse und Gastrosuisse angeho-
ren, will den Food Waste bis 2020
halbieren.
wufokusn, Seite 11 bis 14

Offentlicher Verkehr

TGV rollt in die Zukunft

Heute gibt TGV Lyria bekannt, ob

die Verbindung von Paris iiber
Neuenburg und Bern bis nach
Interlaken eingestellt wird. Den
Entscheid fiir oder gegen die Strei-
chung der Verbindung hat der Ver-
waltungsrat gestern Mittwoch ge-
fallt. Wie Alain Barbey, CEO von
TGV Lyria, in einem Interview
gegeniiber der htr erklirt, habe
die Direktion dem Verwaltungsrat
die Umleitung iiber Basel vorge-
schlagen. Danach werden von
den sechs Ziigen pro Tag und
Richtung bei einer Verbindung
Doppelziige eingesetzt. Von Paris
kommend werden diese in Basel
getrennt. Ein Teil davon féhrt wei-
ter iiber Bern bis nach Interlaken,
der andere nach Ziirich.

Laut Alain Barbey reisen mehr
Schweizer mit dem TGV nach
Frankreich als Franzosen in die
Schweiz, etwa im Verhiltnis 3:2.
Auf Drittlinder entfallen 10 Pro-
zent. Da diese Zielgruppe am
Wachsen sei, will sich TGV Lyria
vermehrt auf diese Mirkte aus-

richten. mr/dst 3

Seite 3 Bald diirften die Giiste mit dem TGV von Paris via Basel nach Interlaken anreisen. g
Kongresshaus Caterer

Zurcher Hoteliers

bleiben beharrlich

Nach der Enttéduschung iiber den
Entscheid des Stadtrats, die Pline
fur ein neues Kongresszentrum zu

Die vier Schweizer Contract Ca-
terer, die sich den Schweizer
Betriebsverpflegungs-Kuchen

mehr oder weniger untereinan-

der ilen, erzielen heute zu-

dij und das Kong
zu sanieren, wollen die Ziircher
Hoteliers nicht klein beigeben.
Jorg Arnold, Prisident der Ziircher
Hoteliers, iiberlegt sich Privatpla-
ne fiir ein Kongresszentrum.ag/dst
Seite 4

sammen einen Umsatz von 1,15
Mrd. Franken. Das ist gut ein
Drittel mehr als vor zehn Jahren.
DSR und ZFV konnten den Er-
trag verdoppeln, Marktleaderin
SV Group Schweiz legte um 14

Christian Hiirlimann, DSR. 2

Kerngeschaft reicht nicht mehr

Prozent zu. Gewachsen ist man
vor allem in Bereichen jenseits
des Kerngeschifts, auch um die
Marge aufzubessern. «Eine gute
Rendite mit Gemeinschaftsver-
pflegung zu erzielen, wird im-
mer schwieriger», begriindet
Christian Hiirlimann von DSR.
2012 erlitten jedoch fast alle Ca-
terer wieder einen Dampfer. gsg
Seite 15
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
Lebensmittel-Verschwendung Kommentar 5-5

Good News aus
Bundesbern und
fiir einmal auch
aus Frankfurt

GERY
~ NIEVERGELT

s war eine gute Woche fiir
E den Schweizer Tourismus,

insbesondere fiir die
Hotellerie. Beim Gesetzesentwurf
zu den Zweitwohnungen wurden
zentrale Anliegen der Beherber-
gungsbranche beriicksichtigt,
und der Bund engagiert sich mit
dem Impulsprogramm fiir die
Jahre 2016 bis 2019 deutlich
stirker fiir touristische Projekte.
Vergrossert wird des Weiteren der
finanzielle Spielraum der
Gesellschaft fiir Hotelkredit.

Fiir weniger Publizitét sorgte
eine weitere positive Meldung:
Steigenberger Hotel Group, ein
weltweit operierendes Unterneh-
men mit Sitz in Frankfurt, vertraut
dem Schweizer Markt, investiert
hier kriftig in seine bestehenden
Betriebe und will ebenso kréftig
expandieren.

Uberbracht wurden die
Neuigkeiten von Puneet Chhat-
wal, dem neuen CEO von Steigen-
berger. Der Hotelmanager
indischer Abstammung nahm
sich bei seinem Besuch in Ziirich
auch die Zeit fiir ein Gesprach
unter vier Augen, und wir
diskutierten bald iiber Gott und
die Welt. Es wurde eine inspirie-
rende Begegnung.

Chhatwal ist mit Sicherheit
ein kiihl kalkulierender Manager,
aber auch smart und kommuni-
kativ. Er kénnte der richtige Mann
sein, um dem traditionellen
Familienunternehmen, das in
letzter Zeit eher defensiv agierte
und anonym wirkte, wieder ein
Gesicht zu geben.

Wenn man ihn denn ldsst.
Chhatwal ist bereits der dritte
Steigenberger-CEO innerhalb von
vier Jahren.
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www.htr.ch
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Gesucht wird!
Wir suchen die élteste Gewerbe-
Waschmaschine der Schweiz.

Ihr Finderlohn!
Eine Waschmaschine
der innovativen octoplus
8 kg-Generation.

PROFESSIONAL

~Qualitat und

Tissage de Toiles Berne SA
www.lwbern.ch

www.muekus

MUKUSCH
EINRICHTUNGEN

Der KOMPLETTEINRICHTER!
- Wir vereinen Ideenreichtum,

i uns sind Sie in guten Handen -
gemeinsam fiir Ihr Objekt!
GROSSE AUSSTELLUNG

UNSERER ZIMMERTYPEN!

HTUNGEN

Wir planen und fertigen Thre komplette

HOTELEINRICHTUNG

WOHNFASZINATION

Tel +49(0)7755-9393-0
www.baur-bwf.de

ANZEIGE

Fiir einen
nachhaltigen

Erfolg im
Einkauf

HOREGO

Thr Partrier im Einkauf fiir Gastronomie, Hotellerie,
Heime, Spitaler und Ausbildungsstatten.

W horego.ch
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5 Gotthard-
- Zubringer einen
Schritt weiter

i g
Die SBB will die Gotthard-Zu-
bringerstrecke entlang des Zu-
gersees ausbauen, um die Kapa-
zitiit auf der Nord-Siid-Achse zu
rhohen. Der Zuger Kantor
hat einen Richtplaneintrag ge-
nehmigt, der bei der Gemeinde

b atn s Dt i

bau erlaubt. Erstellt werden soll
die Ausweichstrecke ab 2016.

- Jubildum 2015
lauft unter dem
Namen Géstival

Das Jubilium der Gastfreund-

schaft, das 2015 in der Zentral-

schweiz gefeiert wird, hat einen
Namen: Gastival. Géste und
Gastgeber stehen im Mittelpunkt
des Jubildumsjahres, gefeiert
wird wihrend eines Jahres im
Rahmen eines ausgedehnten, ab-
wechslungsreichen Festivals mit
einer Vielzahl von Aktivititen in
der ganzen Zentralschweiz. Das
zentrale Gistival-Projekt ist eine
schwimmende Plattform, die im
Sommer 2015 an diversen Orten
auf dem Vierwaldstdttersee an-
docken und als Begegnungsort
fiir Géste und Gastgeber, fiir Kul-
turschaffende, fiir Vereine und
Bevolkerung dienen wird.

www.gag‘slt’ival‘ch/ . e
Mittelland
Stadt Olten

erhoht die Uber-
nachtungstaxe

ng

Die Parlamentarier der Stadt
Olten haben einstimmig be-
schlossen, einen Antrag des Ver-
eins «Region Olten Tourismus»
anzunehmen und die Ubernach-
tungstaxe von 40 Rappen auf
2 Franken zu erhohen. Die Erho-
hung, die erste seit 1977, tritt am
1. Januar 2014 in Kraft und wird
kiinftig als City-Taxe ausgewie-
sen. Neu fliessen 20% der Ein-
nahmen zur Stadt Olten und

2 aktuell
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Aus er Region

Ja zur
Strategie

des

Bundes

Das Impulspro-
gramm des Bundes
fiir die Jahre 2016

bis 2019 sieht fiir den
Tourismus deutlich
mehr Geld vor. Auch
der finanzielle Spiel-
raum der SGH soll
vergrossert werden.

DANIEL STAMPFLI

m den durch die

Zweitwohnungsiniti-

ative beschleunigten

Strukturwandel abzu-
federn, schlégt der Bundesrat ein
Impulsprogramm 2016 bis 2019
vor. Dieses soll der Tourismus-
branche Anreize bieten, auch die
Chancen der neuen Entwicklung
zu nutzen, wie Bundesrat Johann
Schneider-Ammann bei der Pri-
sentation des Massnahmenpa-
kets erkldrt hat. Die Mittel fiir
die Neue Regionalpolitik (NRP)
sollen fiir die Jahre 2016 bis 2019

um 200 auf 400 Mio. Franken er-
hoht werden. Den Beitrag fiir In-
notour will der Bundesrat befris-
tet um 10 auf 30 Mio. Franken
erhohen. Die Finanzierung der
200 Mio. Franken fiir die NRP er-
folge prioritér aus dem bestehen-
den Fonds fiir Regionalentwick-
lung, so Bundesrat Johann
Schneider-Ammann. Fiir die 10
Mio. Franken fiir Innotour ist eine
entsprechende Erhohung des
Verpflichtungskredites fiir 2016
bis 2019 vorgesehen.

Modernere und besser
dotierte SGH

Ein weiterer Mosaikstein im
Massnahmenpaket zur weiteren
Entwicklung der Tourismuspoli-
tik des Bundes ist die Optimie-
rung der Beherbergungsforde-
rung. Die gemidss Bundesrat
teilweise veralteten Vollzugsbe-
stimmungen der Schweizeri-
schen Gesellschaft fiir Hotelkre-
dit (SGH) sollen modernisiert
und die Abstimmung zwischen
der SGH und der NRP verbessert

-

5

Mit deutlich mehr Mitteln soll der Schweizer Tourismus dotiert werden.

das vom Parlament 2011 bewillig-
te und auf Ende 2015 befristete
Zusatzdarlehen von 100 Mio.
Franken bis Ende 2019 verldngert
werden. Diese Massnahme soll
mithelfen, dass in der Beherber-
gungswirtschaft weiterhin genii-
gend investiert wird.

Samtliche Branchenverbinde

werden. Im rhang mit

der Zweitwohnungsinitiative will
der Bundesrat im Weiteren den
finanziellen Spielraum der SGH
vergrossern. Insbesondere soll

Strategie
SGH-Direktor Philippe Pasche
begriisst die im Tourismusbericht
definierte Strategie. Die Struktur
der SGH stamme aus den 1960er-

Jahren. Es gehe jetzt darum, die
SGH an die Public-Corporate-
Governance-Richtlinien des
Bundes, wo sinnvoll, anzupassen.
Die Verldngerung des Zusatzdar-
lehens bis Ende 2019 «ist fiir die
Beherbergungsbranche eine gute
Massnahme», so Pasche. Er er-
wartet, dass mittelfristig aufgrund
der Zweitwohnungsinitiative die
Nachfrage nach Finanzierungen
grosser wird.

Als nicht zweckmissig erachtet
der Bundesrat den Aufbau einer
Tourismusbank nach dsterreichi-

Fotolia

schem Vorbild. Der Schweizer
Tourismus-Verband, Gastrosuis-
se, hotelleriesuisse, Parahotelle-
rie ‘Schweiz und Seilbahnen
Schweiz begriissen die vom Bun-
desrat vorgelegte Tourismusstra-
tegie. Sie unterstiitzen auch das
Vorhaben, der SGH einen grosse-
ren Gestaltungsspielraum zu ge-
ben. Die touristischen Verbinde
teilen die Ansicht des Bundes-
rates, dass eine Optimierung der
SGH einer Tourismusbank nach
osterreichischem Vorbild vorzu-
ziehen sei.

Ganz im Sinne der Beherbergung

Mit dem Entwurf des
Ausfiihrungsgésetzes hat
der Bundesrat die Bediirf-
nisse der Beherbergungs-
branche beriicksichtigt.
Die Vernehmlassung ist
eroffnet worden und
dauert bis 20. Oktober.

Nach Annahme der Zweitwoh-
nungsinitiative durch das Schwei-
zer Volk ist der Neubau von Zweit-
wohnungen in Gemeinden mit
einem Zweitwohnungsanteil von
iiber 20% grundsitzlich verboten.
Zuléssig ist gemass jetzt vorliegen-
dem Gesetzesentwurf die' Erstel-
lung von Wohnungen, die touris-
tisch  bewirtschaftet werden,
sogenannte warme Betten. Solche

DANIEL STAMPFLI

Wol kénnen im Rahmen
eines strukturierten Beherber-
gungsbetriebs erstellt werden,
worunter der Bundesrat Hotels
und} issige Resid 1 ver-

Wer kiinftig was bauen darf,
wird das Gesetz regeln. g

tete Wol zu, die auf ei-

steht. Neu lasst der Gesetzesent-
wurf auch touristisch bewirtschaf-

ner international ausgerichteten,
kommerziellen Vertriebsplattform

angeboten werden miissen. Diese
Moglichkeit besteht aber nur in
Gebieten, in denen ein entspre-
chender Bedarf ausgewiesen ist
und die der kantonale Richtplan
explizit fiir die Nutzung vorsieht.
Nach der geltenden Verord-
nung ist es moglich, Hotelbetrie-
be komplett umzunutzen, sofern
sie bereits seit 25 Jahren bestehen
und nicht mehr wirtschaftlich
weitergefithrt werden kénnen.
Ergénzend dazu sieht das Gesetz
eine weitere Moglichkeit zum Er-
stellen neuer Zweitwohnungen
vor: Diese sind bis zu einem An-
teil von maximal 20 Prozent der
Hauptnutzungsfliche eines Be-

herbergungsbetriebs zugelassen,
wenn sie fiir die Finanzierung des
Baus oder der Weiterfiihrung er-
forderlich sind.

«Wir sind erfreut, dass zentrale
Anliegen der Branche im vorlie-
genden Gesetzesentwurf beriick-
sichtigt wurden, sagt Marc Kauf-
mann, Geschiftsleitungsmitglied
von hotelleriesuisse. Zu der vor-
geschlagenen Gesetzgebung wer-
de sich der Verband im Rahmen
der Vernehmlassung detailliert
dussern. Nach Ende der Ver-
nehmlassungsfrist wird dem Par-
lament bis Ende 2013 / Anfang
2014 die Botschaft fiir das Gesetz
unterbreitet.

80% dem Verein «Region Olten
Tourismus»zu.

~ Region Aargau
~ wird zentral

Weiterhin kann der Kanton Aar-
gau als Tourismus- und Ferien-
region zentral vermarktet wer-
den. Der Grosse Rat hat am
Dienstag dem Verein Aargau
Tourismus 1,5 Mio. Franken fiir
die Jahre 2014 bis 2016 mit 101 zu
30 Stimmen zugesprochen. Der
Verein Aargau Tourismus soll mit
dem Geld die verschiedenen
regionalen Tourismusangebote
Sl ihd Banidora

Gemiss Regierungsrat ist das
touristische Dachmarketing ein
wichtiger Bestandteil der Stand-
ortforderung. dst

Restaurants sollen Gasten auf
Verlangen Hygiene bescheinigen

Die vorberatende Kommission des Stéinderates schloss
sich ganz knapp der Meinung des Nationalrats an.

Wenn Restaurants die wesentli-
chen lebensmittelrechtlichen
Anforderungen erfiillen, sollen
sie kiinftig eine Bescheinigung
erhalten. Den Gisten sollen sie
diese Bescheinigung auf Verlan-
gen zeigen miissen. Wie schon
der Nationalrat hat sich nun auch
die vorberatende Kommission
des Stinderates fiir eine solche
Regel ausgesprochen.

Artund Weise der Information
iiber die Lebensmittelkontrolle
bleibt umstritten: Die Gesund-
heitskommission des Stidnde-
rates sprach sich mit Stichent-
scheid von Prasidentin Christine

Egerszegi fiir die Nationalratsva-
riante aus, die nur positive und
keine negativen Bescheinigun-
gen vorsieht. Betriebe, die we-
sentliche Vorschriften verletzen,
sollen gar keine amtliche Be-
scheinigung bekommen, aber
innerhalb eines halben Jahres
eine zweite Chance erhalten.
Urspriinglich hatte der Bun-
desrat vorgeschlagen, dass die
Behorden die Ergebnisse der
Kontrollen verdffentlichen. In
der Gastronomie stiess dies je-
doch auf Kritik. Die Betriebe be-
fiirchteten, an den Pranger ge-
stellt zu werden. dst

Hilfe fiir Hochwasser-Opfer

Unter dem Motto «Jetzt.
Osterreich.» lanciert
Osterreich Werbung

kurzfristig zusétzliche
Marketingaktivitdten fiir
die zuletzt von Hoch-
wasser betroffenen
Tourismusbetriebe.

Mit der Ende Juni gestarteten Ak-
tion soll der Branche schnell und
effektiv unter die Arme gegriffen
werden, kiindigt Petra Stolba, Ge-
schiftsfiihrerin Osterreich Wer-
bung (OW), an. Das Wirtschafts-
ministerium stellt der OW ein
Sonderbudget von 500000 Euro

zur Verfiigung. Wegen der Mog-
lichkeit der raschen Umsetzung
hat man sich fiir Rundfunk und
Internet entschieden. Neben Hor-
funk-Spots bei reichweitenstar-
ken Sendern in Osterreich und
Siiddeutschland werden auf der
Internetseite «www.austria.info/
jetzt» gezielt Urlaubsangebote
aus den in Mitleidenschaft gezo-
genen Regionen in den Mittel-
punkt geriickt. «Allerdings wer-
den wir keine Schndppchenjagd
eroffnen. Die Betriebe vermark-
ten ihre Angebote zu den iibli-
chen Konditionen», stellt Stolba
Klar.

Zusitzlich werden die vom
Hochwasser betroffenen Touris-
musbetriebe - rund 1000 in ganz

Osterreich - mit zinsfreien ERP-
Krediten und gebiihrenfreien
Haftungen und Garantien unter-
stiitzt. «Damit ermoglichen wir
die rasche Wiederherstellung
und Fortfithrung der Betriebe»,
gibt sich Wirtschaftsminister
Reinhold Mitterlehner zuver-
sichtlich.

«Mit der Aktion wollen wir das
Potenzial am Inlands- und Nah-
markt bestmoglich ausschopfen.
Das stimmt uns zuversichtlich,
dass wir an das Rekordergebnis
des Vorjahres von 131 Millionen
Néchtigungen trotz diverser Wid-
rigkeiten auch heuer wieder her-
ankommen konnen», erkldren
Stolba und Mitterlehner iiberein-
stimmend. hp
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CEO Alain Barbey will die Fahrpline der TGV-Lyria-Verbindungen noch besser den Kundenbediirfnissen anp

g

Weichenstellung beim TGV

Heute gibt TGV Lyria

bekannt, ob die Strecke
Paris-Bern gestrichen
wird. CEO Alain Barbey
liber alte Zopfe und
neue Plane sowie die
‘Bedeutung der Verbin-
dungen fiirs Incoming.

MELANIE ROTH

Alain Barbey, wie oft reisen Sie mit
dem Zug?

Ich reise fast wéchentlich ein- bis
zweimal zwischen Paris und der
Schweiz, abwechselnd auf den verschie-
denen Strecken. Es ist wichtig, die Nahe
zu den Kunden und Mitarbeitenden

zu pflegen. Ich erhalte so sehr viel

Auf der Strecke Paris-Basel/Ziirich
werden weiterhin sechs Ziige pro Tag
und Richtung fahren. Bei je einer dieser
Verbindungen setzen wir neu Doppel-
ziige ein. Von Paris kommend werden
diese in Basel getrennt, ein Teil fahrt
‘weiter nach Bern/Interlaken, der andere
nach Ziirich.

Welche Konsequenzen hitte dies fiir
die Passagiere?

Fiir Reisende nach Basel/Ziirich steht
mehr Platz zur Ver-
fligung. Passagiere,
welche bisher schon
die Route iiber Basel
anstelle der langsame-
ren Verbindung tiber
den Jura gewdahilt

«Die Kunden aus
Neuenburg sind fiir
uns wichtig, auch sie
wiirden wir nicht im

uns wichtig, auch sie wiirden wir nicht
im Stich lassen. Ich verpflichte mich,
alles dafiir zu tun, eine leistungsstarke
Ersatzlosung zu finden. Man kénnte
etwa den TGV mit einem Linienzug
ersetzen und Tickets und Preise bis
nach Neuenburg anbieten.

Ende 2012 hat man die Strecke
Paris-Bern bis Interlaken erweitert.
Wie kommt dieses Angebot an?

Wir sind mit der Entwicklung zufrieden.
Allerdings geniigte
auch das nicht, um
die Strecke tliber
Neuenburg zu
unterstiitzen.

Die Strecke wiirde

haben, miissen nicht Stich lassen.» aber weiterhin
mehr umsteigen, um n befahren, wenn iiber
nach Bern zu gelan- CEO TGV Lyria Basel umgeleitet

gen, und sparen 15

Minuten ein. Nach Anpassungen auf
der Neubaustrecke werden sie 35
Minuten gutmachen — das ist aber
friihestens 2015/16 der Fall.

Feedback.

Viele Reaktionen gab
es, als bekannt
wurde, dass die
Strecke Paris-Bern
moglicherweise
gestrichen wird. Fiir
welche Losung haben
Sie sich eingesetzt?
Nachdem viele
Optionen zur Rettung
der Linie getestet
wurden, haben wir als
Direktion die Umlei-
tung tiber Basel
vorgeschlagen. Fir
das Wachstum der
Strecke Bern wéren
eine kiirzere Reisezeit
und ein besserer
Komfort erforderlich,
die mit der aktuellen
Route nicht einher-
gehen.

Gehen wir davon aus,
die Strecke wird neu
iiber Basel umgelei-
tet: Werden einzelne
Verbindungen
gestrichen?

Zur Person Von
Cisalpino zu
TGV Lyria

Alain Barbey (56) ist seit 2010
CEO von TGV Lyria, zuvor
leitete er die Cisalpino AG.
TGV Lyria ist die gemeinsame
Tochter der franzdsischen
Staatsbahnen (SNCF, 74%) und .
der SBB (26%). Ende 2012 gab
man bekannt, dass die defizita-
re Strecke Bern-Neuenburg—
Paris (ca. 2,4 Millionen Franken
Verlust im Jahr) wohl aus dem
Streckennetz gestrichen wird.
In Bern und Neuenburg regte
sich Widerstand, im Mérz
wurde eine von 20000 Perso-
nen unterschriebene Petition
an den Bund tibergeben.
Gestern entschied der Verwal-
tungsrat der TGV Lyria, ob die
Strecke erhalten wird oder neu
liber Basel umgeleitet wird.
Kommuniziert wird im Verlauf
des Tages. Aktueller Entscheid
auf www.htr.ch/lyria. mr

Fiir die Passagiere
von und nach Bern
wird die Fahrt
allerdings teurer...
Ja, wer bisher den
Weg iiber den Jura
wahlte, bezahlte etwa
20 Prozent weniger
als auf der Basel/
Ziirich-Strecke. Die
tiefen Preise waren
einer der zahlreichen
Versuche, die Strecke
zu retten. Allerdings
kann die Rechnung
nicht aufgehen,
schliesslich ist die
Strecke langer.
Ausserdem haben
viele Leute jetzt schon
Basel bevorzugt und
den héheren Preis in
Kauf genommen.

Die leidtragende
Region wére Neuen-
burg, die ganz vom
TGV-Netz gekappt
wiirde....

Die Kunden aus
Neuenburg sind fiir

wird?
In diesem Zusammenhang ist noch
nicht alles geklart, wahrscheinlich
bleibt aber alles beim Alten. Fiir
Passagiere, die in die Schweiz kommen,
ist das Angebot gesichert. Der Riickweg
ist im Moment noch nicht bestétigt.

‘Was steht sonst noch auf dem Lyria-
Fahrplan?

In den letzten Jahren
hat sich viel verdandert,
wir sind gewachsen,
haben etwa auf den
Strecken Paris-Genf
oder Paris-Basel/
Ziirich zusétzliche
Kapazitaten und eine
bessere Anbindung an
England und Belgien
geschaffen. Jetzt steht die Konsolidie-
rung und Uberpriifung der Pldne im
Vordergrund. Es steht zur Diskussion,
auf der Linie Lille-Genf ab 2015
regelmassige Verbindungen zu schaf-
fen. Und wir versuchen, die Fahrplane
noch besser den Kundenbediirfnissen
anzupassen. Das bedeutet vor allem:
mehr Kapazitdt am Abend und am
Morgen, weniger durch den Tag. Wir
werden das wahrscheinlich néchstes
Jahr in Genf testen. Wenn das positiv
verlauft, ibertragen wir das Konzept
auf Basel.

Wie viele Touristen kommen jahrlich
mit dem TGV in die Schweiz?

«Das Low-Cost-
Segment haben wir
verschlafen. Da gibt es
noch viel Nachhol-
bedarf - und Potenzial,
um zu wachsen.»

Das ist schwer zu sagen. Lyria wird
2013 knapp 6 Millionen Passagiere
beférdern, davon 3 Millionen internatio-
nal Reisende. Etwa 70% reisen aus
privaten oder touristischen Griinden;
etwa 30% sind beruflich Reisende. Fest
steht, dass mehr Schweizer nach
Frankreich als Franzosen in die Schweiz
reisen, etwa im Verhaltnis 3 zu 2.

10 Prozent kommen aus Drittldndern,
vor allem aus Asien, UK und Nord-
amerika. Diese Zielgruppe wéchst, wir
werden uns noch vermehrt auf diese
Mérkte ausrichten.

Kann man die Passagiere charakteri-
sieren?

Das kommt auf die Strecke an. Nach
Genf reisen um die 30 Prozent Ge-
schéftsleute, die regelméssig pendeln.
Lausanne ist ein Spezialfall: 40 Prozent
der Passagiere steigen um, um weiter
zu reisen, nach Montreux oder Freiburg
zum Beispiel. Nach Bern zieht es vor
allem Feriengéste. Basel/Ziirich wird
noch von den Schweizern dominiert.
Dabei sind Franzosen sehr kultur-
interessiert, gerade Basel wiére fiir sie
interessant. Wir versuchen, den
franzosischen Markt mit Spezialangebo-
ten zu gewinnen und arbeiten eng mit
Basel Tourismus
zusammen. Sie sind
mit der Entwicklung
sehr zufrieden.

Wie werden sich
Zugreisen durch
Europa entwickeln?
Ich bin sehr zuver-
sichtlich, dass das
immer attraktiver
wird. Die Reisezeiten werden kiirzer,
das Rollmaterial wird besser, man bietet
mehr Komfort. Im Vergleich zu Kurz-
streckenfliigen sind Zugreisen unkom-
plizierter: Man ist meistens piinktlich,
landet direkt im Zentrum, hat keine
Gepéckeinschrankung. Hier haben wir
Handlungsbedarf, weil immer mehr
Leute grosseres Gepack mitnehmen.
Wir miissen mehr Platz schaffen.

Im Vergleich zu Flugreisen ist der Zug
allerdings immer noch teuer...

Das Low-Cost-Segment haben wir
verschlafen. Da gibt es noch viel
Nachholbedarf. Aber auch viel Poten-
zial, um weiter zu wachsen.

Standpunkt

Studie beweist:
Lachen l4sst
Sie jinger
aussehen

BALSIGER *

trahlen Sie - und Sie
sehen im Schnitt drei
Jahre jiinger aus», so das
Fazit einer Studie des
Max-Planck-Instituts Berlin.
154 Testpersonen wurden iiber
2000 Fotos von 171 Personen
jeden Alters gezeigt. Sie mussten
das Alter der gezeigten Personen
schitzen. Das Resultat: Gesichts-
ausdriicke haben einen wesent-
lichen Einfluss auf die Treffsi-
cherheit des zu schitzenden
Alters. Das Alter von neutralen
Gesichtsausdriicken wird oft
richtig eingeschitzt, das Alter von

«Lachen beeinflusst
die Atmung positiv
und starkt die
Immunabwehr.»

gliicklich und fréhlich schauen-
den Menschen meist jiinger.

Die Fotos zeigten die Men-
schen drgerlich, dngstlich,
emport, neutral, frohlich und
traurig. Generell wurden
Gesichter von Frauen drei Jahre
jiinger als die Gesichter von
Minnern geschitzt. Wer zudem
bedenkt, dass Lachen das
Herzinfarkt-Risiko mindert, tut
seinem Umfeld und sich selber
mit Strahlen wirklich Gutes.
Lachen beeinflusst die Atmung
positiv, stirkt die Inmunabwehr,
die Verdauung wird angeregt, und
Lachen macht gliicklich. Lachen
und Humor gelten als Phanomen
in der Gesundheitspsychologie.
Sogar einen «européischen
Berufsverband fiir Lachyoga und
Humortraining» gibt es.
Gliicklich bin ich, Gastgeber zu
sein. Da gibt es immer Griinde
zum Lachen und Strahlen. Meine
Arbeit muss also Therapie an
meiner Seele und an meiner
Optik (wo?) sein. Wir Touristiker
sind wirklich Gliickspilze!

* Jiirg Balsiger ist Direktor der
Stanserhorn-Bahn.

Nachgefragt

Brauchen Luzerns
Taxichauffeure einen
Knigge?

Marcel Perren,
waren Sie
als Direktor
von Luzern
Tourismus
iiberrascht,
dass der
Stadtrat neue
Qualitétsrichtlinien fiir
die Luzerner Taxichauffeure
erlassen will?
Bei der Anpassung des
Taxireglements aus dem Jahr
2003 will die Stadt auch
Qualitatskriterien wie zum
Beispiel Basiskenntnisse in
Englisch und Ortskenntnisse
betreffend Hotels und Sehens-
wiirdigkeiten optimieren und
regelméssig tiberpriifen. Aus
Sicht des Tourismus ist dies
sehr willkommen, da auch die
Taxichauffeure in direktem
Gastekontakt stehen und so
als Visitenkarte viel zu einem
noch optimaleren Gésteservice
und zur Gastfreundschaft
beitragen konnen.

g
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Polemik ums
Kongresshaus

Touristiker
kritisieren die
Studie und den
Planungsstopp fiir
das neue Ziircher
Kongresszentrum.
Hoteliers erwidgen
nun, das Projekt
privat zu betreiben.

ANDREAS GUNTERT

iir die Ziircher Touristi-
ker war es ein Pauken-
schlag der Enttauschung:
Letzte Woche verkiinde-
te Stadtprasidentin Corine Mauch,
dass man die Pléne fiir ein neues
Kongresszentrum stoppe und da-
fiir die Sanierung des Kongress-
hauses - Baujahr 1939 - an die
Hand nehme. Die Hauptgriinde
der Stadtregierung: Schwierige
bis unmégliche Standort-Realisie-
rung. Und eine gross angelegte
Bedarfsstudie, die der Politik auf-
zeigte, dass «der stagnierende
européische Kongressmarkt keine
‘Wachstumsspriinge» zeige.
Wihrend die Touristiker die
Standortfrage eher verstehen,

stiess die Bedarfsstudie auf Kritik.
Das 120 Seiten starke Papier
stammt von der Basler Firma
Symbios, die seit 1992 beratend
im Spezialimmobilien-Bereich -
Messen, Kongresszentren, Flug-
hifen, Sport-Arenen - titig ist.

Diskussion um Basisdaten
der Studie

Schon 2003/2004 erstellte Sym-
bios eine erste Kongresszentrum-
Studie fiir Ziirich. Jérg Arnold,
Prasident der Ziircher Hoteliers,
bemingelt an dem Papier unter
anderem, dass die Zahl der aktu-
ellen und kiinftigen Hotelprojekte
falsch angegeben wurde. Statt der
aufgelisteten 1600 Zimmer im Bau
und der projektierten 720 Zimmer
- «wobei die Stadt nur immer
von den 1600 Zimmern spricht» -,
sind es gemiéss den Zahlen von
Ende Februar total 3500 projek-
tierte neue Zimmer im Raum
Zirich. Ein wichtiges Element fiir
die Ziircher Hoteliers; es zeigt,
dass grosse Anstrengungen notig
sind, um die Gesamtauslastung
auf guter Hohe zu behalten.

Symbios-Chef Thomas May sagt
dazu, dass man die Analyse zur
Hotelsituation bereits per Ende
Januar 2013 fertigstellen musste.
Hierfiir wurden die Daten zum
Hotelprojekt-Stand Juni 2012 be-
riicksichtigt. Martin Sturzenegger,

Direktor Ziirich Tourismus, findet
es «erstaunlich», dass viel Gewicht
auf die Stagnation der europii-
schen Kongresszahlen seit 2009
gelegt worden sei: «Die Zahlen
zeigen auch, dass die Branche
zwischen 2002 und 2009 um 60
Prozent wuchs.» Der momentane
Stillstand sei der Finanz- und
Wirtschaftskrise geschuldet. Auf
langere Sicht, so Sturzenegger, sei
weiteres Wachstum moglich -
«und falls nicht, kénnte man im
Rahmen einer Konkurrenzstrate-
gie Marktanteile von anderen
Kongressstddten gewinnen».

May hilt dies fiir machbar: «Tat-
sachlich habe ich im Umgang mit
Politik und Experten eine eher
vorsichtige und abwigende Hal-
tung erlebt. Chancen und Risiken
wurden intensiv diskutiert und
kontinuierlich hinterfragt.» Dazu
habe sich ein gewisser Respekt vor
dem «The-Circle»-Projekt gesellt,
welches am Flughafen Ziirich-
Kloten ebenfalls auf das Segment
Kongresse setzen wolle.

Touristiker wollen nicht
klein beigeben

Fiir viele Hoteliers bleibt der
Eindruck, ein mutloser Stadtrat
pickte sich aus der Studie das her-
aus, was ihn in einer Klein-Klein-
Denke bestirkte. Verbunden da-
mit ist der Arger der Ziircher

Das Ziircher Kongresshaus soll nach Plinen der St: gi

Touristiker, viel Zeit fiir Work-
shops aufgewendet zu haben
und letztlich federstreichartig von
der Anderung der Marschrich-
tung unterrichtet zu werden. Auf-
geben wollen die Ziircher Touris-
tiker die Idee Kongressstadt nicht.
Sturzenegger will mit dem um-
gebauten Kongresshaus und dem
Circle-Projekt «das Beste am
Markt erreichen».

Jorg Arnold plant, in naher Zu-
kunft «die aktuelle Meinung der
Stakeholder abzuholen und zu
schauen, ob sie iiberhaupt bereit
sind, jetzt als reine Privatinvesti-
tion ein Kongresszentrum zu bau-
en und zu betreiben».

et
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Verbandskongresse Wien an erster Stelle,
Ziirich auf dem 30. Platz

Beziiglich der Auszeichnung
als Stadt mit der weltweit
hochsten Lebensqualitat liefern
sich Wien und Ziirich jedes
Jahr ein Kopf-an-Kopf-Rennen.
Bei den Verbandskongressen
aber liegt Wien weit vorne.
So zeigten sich 2012 die
weltweiten Top 10 (in Klam-
mern Anzahl der durchgefiihr-
ten Verbandskongresse) sowie
weitere Schweizer Stadte.
Quelle: ICCA

1. Wien (195)
2. Paris (181

3. Berlin (172)

4. Madrid (164)
5. Barcelona (154)
6. London und Singapur (150)
8. Kopenhagen (137)

9. Istanbul (128)

10. Amsterdam (122)

30. Ziirich (70)
43. Genf (49)

88. Basel (26)

ANZEIGE

Informationsveranstaltung:

15. August 2013

Hotel Storchen, Zurich

Anmeldung, Administration, Information

hotelleriesuisse, Unternehmerbildung

Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern

Telefon +41(0)31 370 43 01

unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch

www.hotelleriesuisse.ch/nds

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement
Unternehmerseminar hotelleriesuisse

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

telt in Modulen betriebswirtschaftliche und
marketingorientierte Kenntnisse und fordert
gleichzeitig personliche und soziale Kompe-
tenzen. Seit 1968 wurden so aus Talenten
tber 1700 diplomierte Hotelmanagerinnen
und -manager, die Benchmarks setzen und
selbstbewusst die Richtung vorgeben. Als in-
novative und erfolgreiche Unternehmerinnen
und Unternehmer leisten sie ihren Beitrag fur
die stetige Weiterentwicklung der Schweizer
Hotel-Gastro-Tourismus-Branche und deren
vorztigliche Positionierung auf der internatio-
nalen Landkarte.

Die Titel «Dipl. Hotelmanagerin NDS HF» und
«Dipl. Hotelmanager NDS HF» er6ffnen neue
Laufbahnperspektiven und verschaffen Zutritt
zur Vereinigung diplomierter Hotelmanager
NDS HF/Hoteliers Restaurateure SHV/VDH.

Kursbeginn am 16. Oktober 2013 (Zyklus 40)

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Sechs Millionen fiir die Erneuerung des «WEF-H

Ralvada

der Steigenberger Hotel Group. g

«Wie im Marchen»

Frohe Botschaft vom
neuen CEO Puneet
Chhatwal: Steigen-

berger investiert
iiber 15 Millionen

Franken in seine drei
Schweizer Betriebe

und will hierzulande

kraftig wachsen.

GERY NIEVERGELT

Puneet Chhatwal, willkom-
men in der Schweiz. Haben
Sie einen speziellen Bezug zu
unserem Land?

Das habe ich mir noch nie
liberlegt, aber vielleicht ist es
so. Ich bin in Indien mit der
Schweiz aufgewachsen, denn
sehr viele unserer Bollywood-
Filme spielen hier in den
Alpen.

Sie haben bei Rezidor unter
dem Schweizer «Welthotelier»
Kurt Ritter gearbeitet. Haben
Sie ihn schon in Interlaken
besucht, wo er seinen
Ruhestand verbringt?

Nein, aber wir trafen uns vor
vierzehn Tagen im neuen
Steigenberger Hotel in Briissel
zum Dinner. Kurt Ritter war
fiir mich weniger ein Chef,
eher mein Mentor. Ich denke
im Alltagsbusiness immer

wieder: Wie wiirde er das jetzt
machen?

Was haben Sie von ihm
gelernt?

Zuerst einmal: Do the simple
things well. Dann: Hab ein
gutes Auge fiir Menschen.
Das kann man zwar nicht
lernen, es ist eine Frage der
Begabung, aber ich habe ihm
dabei einiges abgeschaut.
Und drittens: Bleibe stets
bescheiden. All das ist, wie
soll ich sagen, die Universitéat
des Lebens.

Sie sind bei Steigenberger der
dritte CEO innerhalb von vier
Jahren.
Haben Sie
einen
Schleu-
dersitz
bestie-
gen?

Dariiber mache ich mir keine
Gedanken. Es tént wie ein
Marchen, ist aber wahr:

Ich habe in Indien begonnen,
Deutsch zu lernen, weil es
mein Ziel war, irgendwann
einmal bei Steigenberger

zu arbeiten. Nun hoffe ich,
dort langer zu bleiben als nur
ein Jahr.

Sie haben mit dem Deutschen
Stefan-Peter
Buchs einen
General Mana-
ger fiir die
Schweiz
ernannt. Heisst
das, dass Sie
hierzulande die
Présenz von
Stei

«Wir wollen mit
InterCityHotels
heimisch werden.
Das hat fiir uns
Top-Prioritédt.»

5 Puneeachhatwal

Haben Sie diese Vorwiérts-
strategie in die Wege geleitet?
Ich muss bei Steigenberger
nicht die Welt neu erfinden.

Es war einfach notwendig.

Wir sind sehr stolz, dass

wir seit Jahren das WEF-

Hotel in Davos sind, aber wir
miissen diese Fithrungs-
position gerade auch mit Blick

auf neue Hotelprojekte &
behaupten.
Wichtig fiir das
Renommee

dieses Hauses
ist auch, dass es
personell zur
Ruhe kommt.
Wann wird der
neue General
Hotel Group

stdrken wollen7

Absolut. Das zeigt sich auch
darin, dass wir nun etwas
mebhr als 15 Millionen Schwei-
zer Franken in die drei
Schweizer Steigenberger
Hotels investieren, namlich
sechs Millionen ins Grand-
hotel Belvédere in Davos,
neun Millionen ins
Sportchalet in Gstaad. In

wir schon investiert, nun
tun wir es noch einmal
mit 300000 Franken.
Zeit erhebliche
Summen.

Puneet Chhatwal

das Bellerive Ziirich haben

Das sind fiir die heutige

Manager
ernannt?

Wir haben im Belvédere mit
Ingo Schwegler einen Mann,
der mit Steigenberger aufge-
wachsen ist und bei uns als
Nachwuchstalent gilt. Er hat
das in den letzten Monaten
interimistisch so gut gemacht,
dass er auch bleiben wird,
nicht als General Manager,
sondern als Hotel Manager.
Dieser Betrieb ist ja auch sehr
saisonal. Wenn das WEF
stattfindet, wird Stefan-Peter
Buchs bei Bedarf Ingo Schweg-
ler unterstiitzen.

Steigenberger investiert nicht
nur in bestehende Hotels. Sie
wollen in der Schweiz bis 2016
die Priasenz verdoppeln.

Ja, wir planen drei neue Hotels
mit insgesamt 500 Zimmern,
dies in der Deutschschweiz.
Zudem wollen wir mit der
Marke InterCityHotels heimisch
werden. Das hat Top-Prioritat.

Wo entstehen InterCityHotels?
Dort, wo es klappt. Im Moment
ist es nicht einfach, in der Ndhe
von grossen Schweizer Bahn-
hofen einen Neubau zu reali-
sieren. Der Immobilienmarkt ist
so kompliziert wie nie zuvor.

Steigenberger will auch
weltweit wachsen, um sechs
bis acht neue Hotels pro Jahr.
Wann ist der Plafond erreicht?
Heute sind 81 Hotels in Betrieb,
darunter 33 InterCityHotels.
Ziel ist, bis 2016 die Zahl von
120 Hotels zu erreichen. Dabei
wollen wir nicht nur wachsen,
sondern gleichzeitig das Port-
folio ausgeglichener gestalten.
Heute haben wir bei 60 Prozent
der Hotels und Zimmer
Mietvertrage, was bekanntlich
ein gewisses zusétzliches
Risiko birgt. Mit mehr Manage-
ment- und Franchise-Vertragen
streben wir ein Verhéltnis

von 50:50 an.

Sie wollen «Hospitality made
in Germany» in die Welt
hinaus tragen. Was heisst das?
Ich denke weniger an Deutsch-
land, sondern an den deutsch-
sprachigen Raum, wo insge-
samt die Ausbildung im
Hotelfach herausragend ist.
Denken Sie nur, wie viele
deutsche und schweizerische

- geschaﬁen werd.en kon

Ziirich
Leitbild fiir
Entwicklung des

. Ziiric_hsees

Leitbild «Ziirichsee 2050» einen
«Wegweiser» fiir die kiinftige Ent-
wicklung schaffen. Dies da der
Ziirichsee und seine Ufer vielfél-
tig sind und intensiven Nutzun-
gen ausgesetzt sind. Im Leitbild
ist festgehalten, in welchen Ge-
bieten mittel- bis langfristig Er-
holungsrdume fiir die Bevolke-
rung und Naturrdume fiir Tiere
und Pflanzen aufgewertet und

Zwei Hotels
gewinnen «prix
naturemade»

Zu den Gewinnern des diesjahri-
gen «prix naturemade» gehoren
auch zwei umweltbewusste
Stadtziircher Hotels, Geschifts:
kunden der Elektrizitdtswerke
der Stadt Ziirich ewz. Das Hotel
G wurde fiir die gross-

Hoteliers weltweit erfolgreich
sind. So haben auch wir
zahlreiche General Manager
exportiert, aber nicht so sehr
die Marke in die Welt getragen.

Das Image von Steigenberger,
das heute einem dgyptischen
Investor gehort, erscheint

. tatsachlich twas diffus; Wofiir

steht das Unternehmen?
Steigenberger steht auch unter
dem neuen Eigentlimer ganz
Klar fiir ein traditionsreiches
Familienunternehmen mit
deutschen Wurzeln, das auf
Kontinuit4t gebaut ist. Der
Familiengedanke ist iibrigens
auch unter den rund 5600
Mitarbeitern sehr lebendig.
Entweder man gehért zu
Steigenberger, oder eben nicht.

Karriere
Hotelmanager mit
indischen Wurzeln

Puneet Chhatwal, 48, wuchs in
Neu-Delhi auf. Er arbeitete bei
Carlson Hotels und wechselte
2002 zu Rezidor, wo er zuletzt
als Executive Vice President
tatig war. Seit Herbst 2012

ist Chhatwal neuer CEO der
Steigenberger Hotel Group,
die derzeit 48 Steigenberger
Hotels und Resorts sowie

33 InterCityHotels umfasst.
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Giitsch vorlaufig auf Kurs

Nach Erfiillen einer
weiteren Bedingung bleibt
die Baubewilligung fiirs
Chateau Giitsch giiltig.
Néchstens will die Bau-
herrschaft die Betreiber-
frage kldren und dann das
Hotel gegen Ende 2013
wieder eroffnen.

Der Luzerner Stadtrat hatte der
Chéteau Giitsch Immobilien AG
am 12. Mdrz 2013 verschiedene
Auflagen gemacht, damit die
Baubewilligung ihre Giiltigkeit
behilt. Bis am 28. Juni musste die
Bauherrschaft die Unternehmer-

Werkvertrége fiir den Bau der Tal-
station der Giitschbahn und den
Bau des Schréglifts einreichen.
Wie die Stadt Luzern nun mitteilt,
sind die eingeforderten Unter-
lagen fristgerecht eingetroffen.
Nach verwaltungsinterner Prii-
fung sind aus Sicht des Luzerner
Stadtrates die geforderten Bedin-
gungen zur Aufrechterhaltung
der Baubewilligung in Bezug auf
das Datum vom 28. Juni 2013 er-
fiillt. Ebenso wurde die Bewilli-
gung fiir das Baugesuch Projekt-
dnderung Talstation durch die
Baudirektion erteilt. Damit seien
die Voraussetzungen gegeben,
dass die Bauarbeiten an der Tal-
station bis im Herbst abgeschlos-
sen werden kénnen. Gemdss frii-

heren Auflagen des Stadtrats
muss die Giitschbahn bis spates-
tens Ende Oktober betriebsbereit
und eréffnet sein.

Wie die Chateau Giitsch Im-
mobilien AG (CHGI) mitteilt, ist
derzeit fraglich, ob diese Frist
eingehalten werden kann. Nicht
infrage gestellt sei aber die Wie-
dererdffnung der Giitschbahn
«im Spétherbst 2013». Des Weite-
ren schreite die Sanierung des
Hotels Chateau Giitsch «weiter
gut voran». Und in den nichsten
Wochen soll die Betreiberfrage
entschieden werden. Die CHGI
gibt sich zuversichtlich, dass das
Chéateau Giitsch seinen Betrieb
gegen Ende 2013 wieder aufneh-
men konne. dst

Mehr Handlungsspielraum fiir Walli-
ser Gemeinden und Destinationen

Arbeitsgruppe «Strukturen und Finanzierung» legte
am dritten Tourismusgipfel ihren Schlussbericht vor.

Gemeinden und Destinationen
im Kanton Wallis sollen mehr
Handlungsspielraum be1 der Ge-

ten einen «Werkzeugkasten», aus
welchem sie die fiir ihre Situation
angepassten geeigneten Instru-

staltung der Organi uk-
turen und der Festlegung der
Tourismusfinanzierung erhalten.
Dies soll mit gezielten Anderun-
gen des aktuellen Tourismusge-
setzes erfolgen, erklirte Luc Fel-
lay, Prisident der Arbeitsgruppe
«Strukturen und Finanzierung»,
am dritten Walliser Tourismus-
gipfelin Sierre. Konkret sollen die
Gemeinden selber festlegen kon-
nen, welche Organisationsform
bzw. welche Taxen sie wihlen
mdchten. Die Gemeinden erhal-

mente at konnen.

Die Teilnehmer des Tourismus-
gipfels begriissten diese Vor-
schldge mehrheitlich und forder-

te gekaufte Menge von Strom aus
erneuerbaren Energien, zertifi-
ziert nach naturemade basic,
ausgezeichnet. Das Hotel Stei-
genberger Bellerive au Lac hat
den «prix naturemade» erhalten,
weil es fiir seinen Strombedarf

prozentual am meisten nach na-

ade star zertifizierten Oko-
jetzt. i

Winterthur

sparthei
Toilettenanlagen

Bis Ende 2013 schliesst die Stadt
Wmterthu.r 10 r.hrer heute 26 Tm—

Al

schlossen werden Anlagen, die
sanierungsbediirftig sind oder
wenig genutzt werden. Gespart
werden soll auch bei der Reini-
gung. Prioritér behandelt, sprich
gereinigt, werden dabei Toiletten
im Zentrum, bei Naherholungs-
gebieten, an Bus-Endstationen
und in der Nihe von Veranstal-
tungen. Vereinzelt werden auch
‘neue Ahlagenentsteh L

Verbot von
Spielautomaten
in Restaurants

iiber zwei Dutzend Spit
~ ten als Gliicksspiel:
Klassifizieren und sie damit fiir

ten eine rasche U

Staatsrat Jean-Michel Cina er-
Kldrte, es liege an den Entschei-
dungstrigern und nicht zuletzt
auch daran, die Bevolkerung in
diese Entscheide miteinzubezie-
hen. Der Kanton werde die Ge-
meinden und Destinationen bei

maten mit Namen wie «Magic
Colors», «Vegas Poker» oder
«Joker Poker» sollen als Gliicks-
spielautomaten eingeteilt wer-
den. Die Gerite diirfen in dieser
Klassifikation nicht mehr ausser-
halb  konzessionierter Casinos

der Umsetzung der gewihlten
Instrumente unterstiitzen.  dst

fgestellt werden. ~  dst
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Runde Feier fur die
Engadinerlinie

Die Linie der Rhéti-
schen Bahn zwischen
Bever und Scuol-
Tarasp existiert seit
genau 100 Jahren.
Uber 10 000 Giste
erwiesen der riistigen
Jubilarin am Wochen-
ende die Ehre.

SABRINA GLANZMANN

in Jahrhundert alt und
noch immer munter in
Fahrt: Seit dem 1. Juli
1913 féhrt die Rhétische
Bahn (RhB) zwischen Bever und
Scuol-Tarasp und verbindet damit
das Unter- mit dem Oberengadin.
Fast auf den Tag genau 100 Jahre
spédter marschierte am Samstag
eine Jahrhundertparade wie zur
Streckenerdffnung anno 1913
durch die Gassen von Scuol.
Damit waren die Jubildumsfei-
erlichkeiten eingeldutet, und ins-
gesamt iiber 10000 Besucherin-
nen und Besucher vergniigten
sich wihrend des ganzen Wo-
chenendes auf liebevoll ge-
schmiickten Pldtzen in Bever,
Zuoz, Lavin und Scuol und ent-
lang der 49 Kilometer langen Jubi-
laumslinie. Zahlreiche Attraktio-
nen und Darbietungen vereinten
die Ladiner Kultur und technische

Gute Stimmung bei der Trachtengruppe «Engiadina Bassa» trotz Regenwetter (1.). RhB-Direktor
Hans Amacker spricht zu den geladenen Gaste des RhB-Jubildumsfestes in Guarda.

Einblicke der RhB zu einem stim-
migen Wochenende der Feier-
lichkeiten. Verschiedene Erleb-
nisziige und attraktive Angebote
fithrten die Géste von einem Fest-
platz zum néch Am

RhB-Jubildumsfest «100 Jahre
Bever-Scuol-Tarasp» in Guarda,
an dem zahlreiche Vertreter aus
Politik und Wirtschaft anwesend

des Jubildums

abend lud zudem RhB-Direktor
Hans Amacker zum offiziellen

Gehdrte zu den Rednern: Biindner
Regierungsrat Mario Cavigelli.

wurde iibrigens auch der allerers-
te Direktor der RhB geehrt: Der

Stefan Engler, VR-Président der
RhB, eréffnete das Jubildaumsfest.

G,

Bilder swiss-image.ch/Andy Mettler

neue Allegra-Stammnetztriebzug
3104 wurde am Sonntag in Zuoz
auf seinen Namen, Achilles Schu-
can, getauft.

Die Rhiatische Bahn und ihre
Partner feierten nicht nur am
Jubildumswochenende, sondern
im ganzen Sommer 2013: Ausstel-
lungen zu 100 Jahre Bever-Scuol-
Tarasp und zu 100 Jahre Elektri-
fizierung beim Bahnhof Scuol-
Tarasp und im Museum d’Engia-
dina Bassa in Scuol lassen Interes-
sierte von Juli bis Oktober in die
Ver heit und Geg t
der Bahn eintauchen.

Ausserdem konnen findige Be-

- obachterinnen und Beobachter

bis Ende August verschiedene
Preise mit dem erlebnisreichen
Wettbewerb «Nationalparktiere»
gewinnen. f

\erbinden traditionelle Unterengadiner Tanzmusik mit Klangen aus aller
Welt: «Ils Fraenzlis da Tschlin» spielenzum Jubilaum-aaf-~ = ***

Barbara Egger-Jenzer, Staatsrat Jean-Michel Cina (vorne); Rudolf

Die BLS in bester Festlaune

Im Rahmen des Jubilaums
100 Jahre Lotschbergbahn
lockte das BLS-Eisenbahnfest
Tausende Besucher nach
Frutigen. An den offiziellen
Festakt war auch die Polit-
prominenz angereist.

bahnf

Das grosse BLS-Ei: in
Frutigen letzten Samstag und
Sonntag hat Tausende in seinen
Bann gezogen. Die Veranstaltung
spannte den Bogen von der Bau-
zeit der Lotschbergbahn iiber die
Entwicklung zur internationalen
Transitachse hin zu Pionierleis-
tungen fiir die Bahn von morgen.
Zu den Hohepunkten auf dem
Festgelinde rund um den Bahnhof
Frutigen zdhlte historisches und
modernes Rollmaterial, die Pen-
delfahrten mit historischen Ziigen

viele Exp aus der Bahnwelt.
Umrahmt wurde das Fest von der
BLS-Ausflugswelt «Lotschberger»,
einem grossen Kinderland sowie

o

Verp g-
lichkeiten, einem «Mrit» mit Pro-
dukten aus der Region und dem
Wallis sowie einem gut besuchten
Unterhaltungsabend der Gemein-
de Frutigen mit einheimischen
Kiinstlern.

18000 Besucherinnen und Be-
sucher aus der Region, der iibri-
gen Schweiz und aus dem Aus-

auf dem Festgeldnde. Sie liessen
sich, vor allem am Samstag, die
gute Laune durch den Dauerregen
nicht verderben, am Sonntag
herrschte dafiir ideales Festwetter.
Die unzihligen Extrafahrten und
Fithrungen waren nahezu ausver-
kauft.

Am Samstag mit einem Extra-
zug zum offiziellen Festakt ange-
reist sind Bundesréatin Doris Leut-
hard sowie die Berner Regie-
rungsritin Barbara Egger-Jenzer
und der Walliser Staatsrat Jean-

Stiampli, VRP BLS AG, und Bernard Guillelmon, CEO BLS. g ‘ nach Kandersteg und zuriick sowie land zirkulierten an beiden Tagen ~Michel Cina. sag
r-o k - - -e
i Eine «bondige» Eroffnung
Vom STV an die Neuer Chefkoch Prasidium der ; ; ;
- o 5 Auf dem Schilthorn sind
Hochschule im Ziircher Romantik Hotels die «Bond World 007» und
im Wallis Hotel Eden au Lac  in Biindner Héinden SWiss SicviNE

Die stellvertretende Direktorin des
Schweizer Tourismus-Verbandes
(STV), Mila Trombitas, wird
den STV verlassen. Ab Oktober

2013 wird sie Leiterin des Studien-
gangs Tourismus an der Hoch-
schule fiir Wirtschaft und Touris-
mus in Sierre. Sie habe sich zum
Ziel gesetzt, zusammen mit den
Verantwortlichen ~der HES-SO
Wallis den Studiengang Tourismus
zu einem international renom-
mierten Studiengang aufzubauen,
heisst es in der Medienmitteilung.

Fiir die Haute Cuisine im Ziircher
Nobelhotel Eden au Lac zeichnet
neu basti Di

Die Fithrung der Romantik Hotels
und Restaurants Schweiz bleibt in
Biindner Hinden. Der Churer Ho-

(Bild) verantwortlich. Er 16st den

bisherigen Chefkoch Giuseppe
Storniolo ab. Der 35-jihrige
Sebastian Diegmann hat Erfahrun-
gen in verschiedenen renommier-
ten Hausern gesammelt, unter an-
derem auch als Souschef bei
Franz Faeh im Vieux Manoir am
Murtensee. Im Gasth hupf

telier Adrian K. Miiller (rechts)

g

vom Romantik Hotel Stern hat das
Prasidium der Hotel-Kooperation
von Andreas Ludwig vom Ro-
mantik Hotel Margna in Sils-Basel-
gia iibernommen. Die Amtsiiber-
gabe erfolgte letzte Woche. Als
26. Betrieb wurde der Brunegger
Landgasthof zu den drei Sternen

in Diessenhofen erlangte er 14
Gault-Millau-Punkte.

Sternen bei den Romantik Hotels
Schweiz aufgenommen. ste

die Aussichtsplattform
«Piz Gloria View» eroffnet
worden. Mit dabei war
auch «Bond»-Legende
George Lazenby.

Mit der Eréffnung der «Bond
World 007» und der Aussichts-
plattform «Piz Gloria View» sind
zwei grosse Projekte umgesetzt
worden: Die Indoor-Attraktion
«Bond World 007» fithrt im Tou-
ristorama auf 400 Quadratmetern
mit diversen Stationen durch die
Geschichte des Filmes «Im Ge-
heimdienst der Majestdt», wel-
cher im Winter 1968/69 auf dem
Schilthorn gedreht wurde. Und
die neue «Piz Gloria»-Plattform
gibt den Blick iiber die Alpenwelt
frei. Das wurde mit einem Gala-
Abend und rund 300 Gésten am
Freitag und dem Grand Public

Von links: Peter Feuz, VRP Schilthornbahn, Silvana Henriques, Terry
Mountain, Botschafterin Sarah Gillett, Moderatorin Annina Frey,
George Lazenby, Christoph Egger, CEO Schilthornbahn. g

Opening tags darauf mit iiber
1000 Besuchern ausgiebig gefei-
ert. Zu den Highlights gehorte die
Autogrammstunde mit dem frii-
heren «Bond»-Darsteller George

Lazenby; er war mit weiteren Zeit-
zeugen und Kollegen aus dem
Film von 1968/69 angereist, dar-
unter Terry Mountain und Silvana
Henriques. sag
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Diego Varras Covarrubias de I'Université du Chi

'inspire des ponts comme lieux d'échanges et de vie et imagine des b:

images de synthése/ldd

Dessine-moi un campus

385 étudiants de dix
universités d'archi-
tecture internationa-
les ont imaginé le
futur campus de
I'Ecole hoteliére de
Lausanne. Quatre
projets seront
retenus.

LAETITIA BONGARD

essinez le campus de

demain. L'invitation

de I'Ecole hoteliere

de Lausanne (EHL)
laissait carte blanche. Les 385
étudiants provenant de dix uni-
versités d'architecture ou de hau-
tes écoles internationales se sont
prétés au jeu de la créativité et de
l'innovation. Une surface vierge
de 30000 m? (59 000 m? au total)
pour concevoir un hétel d'appli-
cation, 650 studios supplémen-
taires pour les étudiants, un lieu
de vie et des infrastructures spor-
tives. «Un campus pour des étu-
diants congu par des étudiants»,
selon la devise de 'EHL.

Six mois plus tard, 35 projets
sur les cent ont été retenus. Ils
sont exposés depuis mardi a
Lausanne, en présence de leurs
auteurs. Leur destin se joue au-
jourd'hui. A l'issue du Campus
Development Forum, un jury
composé de six experts interna-

Projet international
Dix établissements
participants

Les dix universités et hautes
écoles d'architecture prenant
part au projet de campus de
I'EHL viennent de Séoul (Corée
du Sud), du Chili, de Rosario
(Argentine), d'Ahmedabad
(Inde), de Navarre (Espagne),
Porto (Portugal), Ljubljana
(Slovénie), Houston (USA) ainsi
que de la Haute école de
paysagisme et d’architecture
de Genéve et de I'EHL. b

tionaux remettra
quatre prix, pour
la créativité, l'ex-
cellence, I'innova-
tion, *le paysa-
gisme. Il s'agira
ensuite d'élaborer
une syntheése de
ces quatre projets
pour dessiner les
traits définitifs du
futur campus. Le
master plan final
sera révélé début
2014, sa réalisati-
on est attendu a
I'horizon 2020.

Aucune contrainte,
plus de créativité

«Nous avons volontairement
donné aucune indication budgé-
taire ni exigé que les contraintes
liées au plan partiel d'affectation
et aux normes de construction
suisses soient prises en considé-
ration. Le but étant d'encourager
a4 un maximum de créativité»,
reléve Rémi Walbaum, directeur
du développement du campus.
«Certains projets incluent les lo-
gements existants, soit 320 stu-
dios; d'autres une piscine dans
I'infrastructure sponive. La for-
mule définitive n'a pas été arré-
tée, tout est possible.»

La délicate tAche de coordina-
tion et de finalisation du master-
plan a été confiée au bureau
Richter-Dahl Rocha & associés
architectes SA, de Lausanne. Il
avait déja remporté en 2008 le
concours de l'extension de 'EHL;
la réalisation du Swiss Tech Con-

«La formule défi-
nitive du futur

campus n'a pas
été arrétée. Tout
est possible.»

Rémi Walbaum
Dir. développement du campus EHL

vention  Center
sur le site de
I'EPFL de Lau-
sanne figure par-
mi ses autres sig-
natures.

Concet de cellules
et de terrasses

Certaines ten-
dances ‘se profi-
lent. La réflexion
autour de l'inter-
action, de I'é-
change prend
une forme circu-
laire dans un pro-
jet de I'Université
de Navarre en
Espagne, porté
par Carmen Ortega. «Nous avons
imaginé des patios circulaires,
vides au centre pour laisser la
place a la végétation ou a un
bassin de récupération d'eau. Les
appartements se situent sur le
pourtour», explique I'étudiante.

Une idée de cellules, certaines
closes, d'autres poreuses, qui a
également nourri la réflexion de
Pauline Jochenbein, étudiante en
paysagisme a 'HEPIA de Geneve.
«L'image de la cellule pour le c6té
multiculturel, l'interaction entre
les individus, reliées entre elles
par une membrane formant un
tout, 1'école.» Pauline Jochenbein
a apporté sa contribution pour
une intégration harmonieuse
dans le paysage du projet de
1'Université de Navarre.

Diego Varras Covarrubias, de
I'Université pontificale catholi-
que du Chili, s'est inspiré des

ponts de la ville de Lausanne,
lieux de vie et d'échange. «J'ai
imaginé plusieurs batiments sur-
élevés, vitrés sur le coté afin de
garantir l'interaction ‘avec l'exté-
rieur et les espaces communsy,
explique-t-il. La valorisation de la
nature environnante a également
guidé Carmen Francés, autre étu-
diante de 1'Université de Navarre.
Elle présente un batiment long
d'environ 600 metres, ondulant
tel un serpent. «Il permet de don-
ner la priorité a la nature, le bati-
ment s'adapte a la topographie
du lieu».

Le Sud Coréen Sung Yup Kim,
de la faculté d'architecture de
1'Université de Séoul, a choisi la
ferme originelle du site comme
point de départ de sa réflexion
pour intégrer a son projet un jar-
‘din communautaire a disposition
des résidences d'étudiants et de
I'h6tel d'application.

Les étudiants avaient pour con-
signe de créer un projet s'inscri-
vant dans la durabilité, la vision et
l'identité de I'école. Un objet a la
fois fonctionmel et accueillant,
stimulant I'échange et la créativi-
té, en harmonie avec les infra-
structures existantes et le payage
alentour. Ce projet d'agrandisse-
ment doit répondre aux attentes
de l'école d'accueillir quelque
4000 étudiants a I'horizon 2020,
soit le double qu'en-2013. «La
tonalité internationale du projet
atteste de la volonté de rester pro-
ches des étudiants et de leurs be-

. soins, qui représentent 85 natio-

nalités», reléve Rémi Walbaum.
Ignacio Dahl Rocha, architecte
membre du jury, reléve la dimen-
sion culturelle de cette approche,
un processus de «créativité col-
lective» allant bien au-dela de la
performance: «Une magnifique
expérience humaine.»

Une coupe transversale d'une partie du batiment «Serpent» de
Carmen Francés de I'Université de Navarre.

Le concept d'un campus Insp|ré d'un tissu cellulaire, réalisé par un groupe d'étudiants de l'Université de Navarre (image de synthése
a gauche) et le projet harmonisé au paysage existant par Pauline Jochenbein de 'HEPIA Genéve (maquette a droite).

Vaud

- Le Nord Vaudois
en terroir
et htterature

Depuis hier et jusqu'au 28 aofit

2013, 17 visites guidées en fran-

; cais et en allemand seront propo-

~ sées par 1'Office du Tourisme

d'Yverdon-les-Bains. Cela va du

tour de ville traditionnel ou litté-

raire, en passant par des visites

- thématiques sur le 18e siecle. Des

 visites découverte du terroir sont
proposées les 3 juillet et 28 aodt.

Léman

' LaCGN presem;e
 sa stratégie a
I'horizon 2020

Lors de son assemblée générale

- la Compagnie générale de Navi
gation sur le lac Léman (CGN) a
dévoilé a ses actionnaires son
document «Stratégie 2020». Ses
orientations concernent les trois
cantons lémaniques. Au chapitre

 tourisme le volet le plus import-
ant sera celui de la rénovation de
la flptte historique. Le coit total
de la rénovation est estimé entre
5 et 6 millions par an pendant
une décennie. La construction de
nouveaux navires se fera entre
2016 et 2020.

ons d'accueil ne sont pas encore
au niveau souhaité. Dans l'atten-
te d'un projet d' inﬁ:asmlctlues

taines prestauons supplémentai—
res. 11 s'agit d'un espace de pro-
motion de spécialités de la région
et d'information a l'Auberge de la

~ La municipalité de Carouge pro-
~ pose pour ] la dixieme année con-
ive son Tour de pla |

grand choix d" ‘animations autour
de la fontaine des tours. Inspiré
de Bruxelles-les-Bains et de Pa-
ris-Plage la manifestation gene-
 voise installe chaises longues,
parasols, magazines, baby-foot et
tables de ping-pong. Elle propose
aussi de la musique live le ven-
dredi soir et des bals musette les
dimanches. Des initiatic ala
salsa et 3 la zumba; des ages,
~ des maguillages pour enfants et
dela pétanque. Tout cela proposé
gratuitement. aca




Fribourg

Forum Fribourg et
Espace Gruyeére
dans le rouge

Forum Fribourg et Espace
Gruyeére ont bouclé leur exercice
2012 dans les chiffres rouges. Le
récent arrét de la contribution du
Fonds d'équipement touristique
et la concurrence régionale peu-
vent expliquer les difficultés ren-
contrées par les deux centres
d'événementiels fribourgeois, lit-
on dans «La Liberté». L'Etat a
été appelé en renfort et une task
force a été créée.

Un sentier
thématique
autour de I'eau

L'office du tourisme de Chatel-
St-Denis Les Paccots et région
inaugure un nouveau sentier
thématique didactique. Intitulé
«Rand'eau», ce parcours balisé
s'adresse particulierement aux
familles. La mascotte «Paccotin»
livre anecdotes et questions-
réponses sur le theme de I'eau.
La balade, qui se déroule autour
de la montagne de Corbetta,
s'étend sur 3,3 kilomeétres. 1b
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Des elans federaux

Le programme d’im-
pulsion de la Confé-
dération pourla
période 2016 a 2019
prévoit d’allouer des
moyens plus impor-
tants au secteur
touristique. La mar-
ge de manceuvre de
la SCH sera en outre
augmentée.

DANIEL STAMPFLI

fin d’amortir les rapi-

des changements

structurels survenus a

la suite de l'adoption
de l'initiative sur les résidences
secondaires, le Conseil fédéral
propose -un programme d'im-
pulsion pour la période 2016 a
2019. 11 est destiné a donner des
élans au secteur touristique afin
de lui permettre de tirer avantage
de cette évolution, ainsi que
T'a souligné le conseiller fédéral
Johann Schneider-Ammann lors
de la présentation de ce train de
mesures. Les fonds pour la Nou-
velle politique régionale (NPR)
seront portés de 200 a 400 milli-
ons pour les années 2016 a 2019.
Le Conseil fédéral entend égale-
ment élever la contribution a In-
notour de 10 a 30 millions de

Le Conseil fédéral propose un programme d'impulsion pour le secteur touristique. Idd

francs pour une période limitée.
Le financement des 200 millions
de francs alloués a la NPR pro-
viendra de maniére prioritaire
des fonds existants pour le déve-
loppement régional, ainsi que I'a
déclaré Johann Schneider-Am-
mann. Pour leur part, les 10 milli-
ons de francs supplémentaires
destinés a Innotour seront obte-
nus par un accroissement du cré-
dit d'engagement pour les années
2016 a 2019. Un autre élément du

train de mesures appelé a renfor-
cer la politique touristique de la
Confédération est représenté par
l'optimisation de l'encourage-
ment du secteur de I'héberge-
ment.

Une SCH plus moderne
et mieux dotée

Le Conseil fédéral se prononce
également en faveur de la moder-
nisation des dispositions d’exé-
cution de la Société suisse de

crédit hotelier (SCH) et d’une
harmonisation entre la SCH et la
NPR. En relation avec 'adoption
de l'initiative sur les résidences
secondaires, le Conseil fédéral
entend en outre étendre la marge
de manceuvre financiere de la
SCH. Ainsi, le prét complémen-
taire de 100 millions de francs,
approuvé par le Parlement en
2011 et limité & 2015, devrait étre
prolongé jusqu’a la fin 2019. Cette
mesure est destinée a assurer des

investissements minimaux dans
le secteur hotelier. Philippe Pa-
sche, directeur de la SCH, salue la
stratégie définie par le rapport
sur le tourisme. La structure de la
SCH date des années 1960 et des
dispositions obsolétes requiérent
une adaptation aux directives de
Public Corporate Governance
définies par la Confédération. Le
prolongement du crédit complé-
mentaire jusqu'a la fin 2019 cons-
titue «une bonne mesure», pour
Philippe Pasche. 1l s'attend a une
hausse des demandes de finance-
ment & moyen terme, en consé-
quence de l'initiative sur les rési-
dences secondaires.

Une stratégie saluée par la totalité
des associations professionnelles
Le Conseil fédéral ne croit pas
que l'instauration d'une banque
du tourisme- selon l'exemple au-
trichien permette d'atteindre
l'objectif poursuivi. La Fédération
suisse du tourisme, Gastrosuisse,
hotelleriesuisse, Parahotellerie
Suisse et les Remontées mécani-
ques suisses saluent la stratégie
proposée par le Conseil fédéral
en matiére de tourisme. Ils consi-
derent aussi de maniére favorable
I'extension des compétences de
la SCH. Les associations touris-
tiques partagent l'opinion du
Conseil fédéral et se déclarent
convaincues qu'une optimisation
de la SCH est préférable a la créa-
tion d'une banque du tourisme.

Traduction Jean Pierre Ammon
sur la base d'un texte en page 2

ANNONCE

LE MILESTONE 2013

LINNOVATION PAIE

Le MILESTONE. Prix du tourisme suisse honore des idées, des projets et des

personnalités hors du commun a travers la plus haute distinction décernée

dans la branche. Pour tout savoir sur les conditions de participation, rendez-

vous sur le site www.htr-milestone.ch.

INSCRIPTION DES PROJETS JUSQU’AU 30 AOUT 2013

Le MILESTONE. Prix du tourisme suisse est décerné par I'htr hotel 0 SN e
revue et hotelleriesuisse, avec le soutien du SECO dans le cadre du "n o h"h t l Confederazione Svizzera

! 6 Otelrevue hotelleriesuisse e B ool
programme d’encouragement Innotour. Le MILESTONE est placé our leriesuisse e PABS BRI AN FMB o

de i formation et de la recherche DEFR
Secrbarist Etat  Féconomie SECO.

sous I'égide de la Fédération suisse du tourisme.
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Libre choix

En Valais, les commu-
nes et les destinati-
ons pourront décider
librement du type de
taxes touristiques.
Une «boite a outils»

a été présentée lors
du 3e Sommet du
tourisme valaisan.

LAETITIA BONGARD

l'avenir, les communes

et les destinations va-

laisannes seront libres

et responsables de fixer
elles-mémes le type et le montant
des taxes dévolues a financer leur
tourisme. Une stratégie adoptée
par le groupe de travail «Structu-
res et financement» dans le cadre
du projet «Tourisme 2015». Le
rapport final a été présenté ven-
dredi lors du 3e Sommet du tou-
risme valaisan, a la HES-SO Va-
lais/Wallis, a Sierre. Il donnait
suite aux deux autres volets de
cette restructuration du tourisme
valaisan, désormais concrétisés:
la mise en activité de 1'Observa-
toire valaisan du tourisme et de
la société intersectorielle Valais/
Wallis Promotion.

«Nendaz n'est pas Zermatt,
Champéry n'est pas Sion, Ovron-
naz n'est pas Bagnes», a relevé a
titre d'exemples Luc Fellay, prési-
dent du groupe de travail en ques-
tion. Les remaniements proposés
par le groupe de travail veulent
répondre aux critiques émises face

au projet de loi sur le tourisme re-
fusé par le peuple en 2009. Mais
aussi respecter les spécificités
propres a chaque commune, sta-
tion, destination, en fonction de
leur dépendance au tourisme.
«Nous avons voulu favoriser les
acteurs touristiques, éviter les flux
financiers: les moyens prélevés a
la base restent a disposition de la
base», note Luc Fellay. Le modele

devrait étre appliqué dans un dé-
i

lai de cinq ans. Pour garantir cette
nouvelle marge de manceuvre, le
groupe de travail propose une
«boite a outils» composée de cinq
taxes: la taxe de séjour (percue
aupres des hotes); la taxe d'héber-
gement (pergue aupres des loge-
urs); la taxe de promotion touristi-
que (sur les personnes physiques
indépendantes ou les personnes
morales); la taxe sur les résidences
secondaires (avec pour but d'inci-

ter les propriétaires a la location)
et la taxe sur les transactions im-
mobilieres (pourcentage pergu
sur les transactions immobiliéres
en milieux touristiques). «Toutes
ces taxes sont déja introduites
dans le canton; elles peuvent étre
sélectionnées et/ou cumulées en
fonction des besoins et de la stra-
tégie définie. Le réglement adopté
devra étre homologué par le can-
ton», a expliqué Luc Fellay. Le

L'Office du tourisme de Nendaz est partenaire du Festival international de cor des Alpes, cette année du 26 au 28 juillet. valais/Walis Promtion

modele de la taxe de séjour se veut
particulierement flexible, entre 0
et 8 francs, contre 2,50 francs actu-
ellement, fixes par nuitée. Un
aspect qui a suscité des réactions
au sein del'assemblée. «Je me bats
sans cesse pour baisser mes prix
et on nous propose d'augmenter
la taxe de séjour», reléve Alain
Duc, président des hoételiers a
Crans-Montana. Philippe Rubod,
directeur de la méme destination,

des destinations

a salué cette nouvelle flexibilité,
tout en interrogeant la possibilité
del'adapter en fonction du prix de
la chambre et de supprimer le pla-
fond maximal. Peter Bodenmann,
hotelier a Brigue, a quant a lui
émis des réserves sur les capacités
des communes, déja surchargées,
a assumer cette nouvelle respon-
sabilité. Car avec ce nouveau mo-
dele, les communes et les destina-
tions devront trouver elles-mémes
leur voie. Avec l'aide de I'Etat si
nécessaire. Dans le discours de
cloture, le conseiller d'Etat Jean-
Michel Cina a tenu a souligner:
«Nous ne vous laisserons pas
seuls. Le canton jouera son role
d'accompagnateur pour vous per-
mettre d'atteindre vos buts.»

Lits touristiques

17 mesures visant a
la compétitivité

Le développement de I'héber-
gement touristique figurait
parmi les autres thémes
abordés lors du 3e Sommet
valaisan du tourisme. Les cing
lignes directrices et 17 mesures
élaborées par le groupe de
travail visent a renforcer la
compétitivité du secteur. Parmi
celles possibles figurent la
protection des hétels existants,
l'optimisation des préts d'aide a
linvestissement, le finance-
ment des reprises d'hétels par
des hoteliers, le renforcement
de la location commerciale des
résidences secondaires. Le
rapport sera soumis au Conseil
d'Etat, puis les mesures
prioritaires définies. b
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Une consultation dan

Les projets de loi et d'or-
donnance sur les résiden-
ces secondaires du Conseil
fédéral vont dans le sens
des demandes de la bran-
che.Une consultation
ouverte jusqu'au

20 octobre.

ALEXANDRE CALDARA

Le Conseil fédéral vient d'ouvrir la
consultation concernant les pro-
jets de loi et d'ordonnance sur les
résidences secondaires. Elle va
durer jusqu'au 20 octobre. La cons-
truction de nouvelles résidences
secondaires dans les communes
dont la proportion de résidences
secondaires dépasse 20% est en
principe interdite. Le projet de loi
autorise en revanche la construc-
tion de résidences secondaires af-
fectées a I'hébergement touristi-
que, communément appelé «lits

vent étre construites dans le cadre
d’'une entreprise d’hébergement
organisé; un hotel ou une résiden-
ce hoteliere. Les personnes éta-
blies dans la commune peuvent
aussi aménager a la faveur de la
construction de leur résidence
principale une résidence affectée a
I'hébergement touristique dans le
méme batiment.

Le projet de loi autorisera une
troisi¢éme catégorie de résidences
affectées a I'hébergement touristi-
que, qui devront étre proposées

S le

Verbier une station concernée

commerciale destinée au marché
international. Cette possibilité
n'existera cependant que dans les
zones ol1 un tel besoin est attesté
et que le plan directeur cantonal
destine explicitement a cette af-
fectation. Selon 1'ord 1ce en

sens des pros

tion. Les résidences secondaires
sont autorisées a concurrence
d'une part correspondant au plus
a20% de la surface utile principale
d'une entreprise d'hébergement si
le financement de la construction
ou de I'exploi 1 de l'entreprise

vigueur, le changement d’affecta-
tion d'établissements hoteliers est
admissible pour autant que I'éta-
blissement ait été exploité durant
25 ans et qu'il ne puisse plus I'étre
de maniére rentable. A titre com-
plémentaire, la loi prévoit une

T'exige.

«Nous sommes satisfaits que le
message central de notre branche
ait été considéré dans le projet de
loi mis en consultation», déclare
Marc Kaufmann, responsable de
I'économie et du droit, aupres

chauds. De telles résidences peu-  sur une plate-forme de placement  par le projet de loi. ldd  autre possibilité pour la construc-  d'hotelleriesuisse.
vy Ea [ .Y
Choregraphie de lumiere Les gons
Gruyires va présenter Un président Un administrateur De la Fédération
son nouvel éclairage 3 content de la d'Avoriaz aux suisse de tourisme
consommation a la HES-SO Valais

I'installation discréte qui
valorise ses batiments.
Sous la protection de la

famille Chaplin.

Apres dix années de travaux, la
cité médiévale de Gruyeres inau-
gurera samedi sa mise en valeur
par lalumiére. Cet éclairage intra-
muros a été repensé par l'atelier
de Roland Géol, ingénieur éclai-
ragiste francais. Selon Jean-Pierre
Doutaz, syndic de Gruyeres: «Ce
projet exprime la volonté de ne
plus penser I'éclairage au coup
par coup, comme un élément
distinct de la réflexion architec-
turale, mais de l'intégrer comme
composante a part entiére d'un
projet afin d'exprimer une volon-
té d'action cohérente sur la cité.»

Le défi de l'ingénieur éclaira-
giste était de ne laisser apparaitre
aucun candélabre ou poteau. Il a

Le nouvel éclairage intra-muros de Gruyéres. dd

opté pour une lumiére semi-ra-
sant réalisée a l'aide de petits
projecteurs et systémes lumi-
neux encastrés dans les sols, aux
murs ou sous les plafonnets des
maisons. Une ponctuation a aus-
si été réalisée sur les enseignes
caractéristiques ou des emble-
mes comme la fontaine centrale

et l'entrée du clos des cerfs. Sa-
medi les festivités débuteront a
19 heures avec la projection du
film «Les lumieres de la ville» de
Charlie Chaplin en présence de
Michael Chaplin, fils du cinéaste
et résident de Gruyeres. Un pro-
jet extra-muros se réalisera dans

un deuxieme temps. aca

Philippe Bardet président de
I'Interprofession du Gruyére AOP
s'est réjoui des 29068 tonnes de
fromage produites en 2012. A

l'occasion de l'assemblée des
délégués la semaine derniére, a
Vaumarcus (VD), il a déclaré:
«Le marché suisse a augmenté de
maniére notable, que ce soit a la
vente de détail ou dans la valorisa-
tion sur le marché de la restaurati-
on et de I'hétellerie.» Les Suisses
restent les plus gros clients avec
14000 tonnes consommées l'an
dernier.

Portes du Soleil

ldd

Alain Blas (photo) vient d'étre
élu nouvel administrateur du
Groupement des remontées méca-
niques du domaine franco-suisse
des Portes du Soleil. Le direc-
teur des remontées mécaniques
d'Avoriaz a été élu pour un
mandat de trois ans. Il était jus-
qu'alors vice-président de I'Asso-
ciation Internationale des exploi-
tants de remontées mécaniques.
11 succéde a ce poste 2 Raymond
Monnay. Le directeur de Télé-
Champéry-Les Crosets part a la
retraite. aca

Mila Trombitas, directrice
adjointe de la Fédération suisse de
tourisme (FST) depuis 2006, a an-
noncé son départ. A compter du

mois d'octobre 2013, elle assumera
le poste, nouvellement créé, de
responsable de la filiere tourisme
de la HES-SO Valais Wallis a Sierre.
Manu Broccard assumait jus-
qu'il y a quelques mois la respon-
sabilité de la filiere et de I'Institut
du tourisme. Avec cette nouvelle
répartition, il se concentre dés lors
uniquement sur la direction de
I'Institut. b
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Le Montreux Jazz
Festival débute de-
main. Le directeur du
Fairmont Montreux
Palace connait la
musique. 800 repas
servis chaque soir
aux VIP's et des stars
prétes a jouer.

ALEXANDRE CALDARA

Michael Smithuis, le Montreux
Jazz débute demain. Pourriez-
vous nous décrire la vie qui va
régner au Fairmont Montreux
Palace ces prochains jours?
Une grande effervescence. Une
ambiance extraordinaire dans
laquelle se cotoient nos clients
et des stars. Nous accueillons le
concours de piano solo dans la
grande salle, 'espace VIP dans
nos jardins et le Petit Palais se
transforment en grand club
nocturne avec «The Studion».

Qu'est-ce que cela implique en
termes de management de vos
équipes?

Ce sont de trés longues jour-
nées qui démarrent entre 7h 30
et 8 heures. Elles se terminent
entre deux et trois heures du
matin au Harry's Bar. Mais pour
notre personnel cela les plonge
dans une autre ambiance,
extrémement motivante.

Et quels sont les impératifs
du directeur?

Comme I'ensemble de nos
quinze cadres, je dois étre
présent partout. Offrir du
soutien a nos employés et
accueillir notre clientéle fidele
du monde entier et toutes les
générations qui reviennent
chaque année pour ce moment
heureux. Je passe aussi du
temps avec les stars que j'ai
appris a connaitre, ainsi que
leurs préférences, leurs
souhaits. Cette année nous
retrouverons Sting, Prince,
George Benson, Diana Krall.

Quelles nouveautés avez-vous
apporté dans votre collabora-
tion avec le festival ces
derniéres années?

Parcours
De Neuchatel a
Hambourg

Michale Smithuis est directeur
général du Fairmont Montreux
Palace depuis 2003. Ce
Hollandais a étudié a I'Ecole
hételiere IHTTI de Neuchétel.
1l a notamment été directeur
adjoint de I'Hotel Vier Jahres-
zeiten de Hambourg en 1998,
du groupe Raffles et a été
directeur commercial du
groupe. Il a occupé le poste de
directeur général du Swissotel
d'’Amsterdam. aca

e P

Michael Smithuis, directeur du Fairmont Montreux Palace, prend du plaisir a accueillir des stars comme le guitariste et chanteur Carlos Santana. ldd

Palace en mode festival

C'est la troisieme fois que nous
accueillions les VIP's dans

nos jardins. Cela implique

800 repas a servir entre 18h 30
et 21 heures. Nous avons créé
le club il y a deux ans, a la suite
de discussions sur les espace:

quatre autour. L'ensemble de
I'établissement est équipé de
caméras de surveillance.

Quelles anecdotes sur les
musiciens pouvez-vous
Ti

de I'h6tel non
utilisés pendant
le festival.

Quelle est
l'importance
commerciale du
festival pour
votre établisse-
ment?

Tres grande. Sur
la quinzaine, on réalise 10% de
notre chiffre d’affaires annuel.
Beaucoup de personnes
découvrent cet endroit idyllique
au bord du lac et reviennent a
une période plus calme de
I'année en famille ou pour des
conférences. Nous disposons de
16 salles de banquets et de 236
chambres.

En matiére de sécurité
devez-vous prendre des
mesures concretes?

Nous doublons nos effectifs. En
soirée, cing personnes travail-
lent a I'intérieur de I'h6tel et

«Prince jouait du
piano dans le Hall
a cing heures
du matin.»

Michael Smithuis
Directeur du Montreux Palace

On ne dit pas
tout, nous
sommes obligés
de rester discret.
Mais je me
souviens de la
présence de
Carlos Santana
au Harry's Bar.
Et bien-str de
Prince, ilya
trois ans, qui jouait du piano
dans le Hall a cing heures du
matin.

Vous étiez présent?

Non, mais j'ai pu revivre ce
moment grace aux caméras de
surveillance. (Rires.) Pour notre
personnel et pour les clients qui
retournaient dans leurs
chambres cela restera un
instant magique.

Comment arrivez-vous a
perpétuer une ambiance de
féte tout en garantissant du
calme a vos clients?

'Les alentours de 'hotel sont
tranquilles. La féte au loin sur
les quais ne dérange pas.

Les agents de sécurité évitent
de laisser entrer des gens
bruyants.

Que représentait pour vous
Claude Nobs et que pensez-
vous de la personnalité du
nouveau directeur Mathieu
Jaton?

Claude était un ami. Il a réussi a
mettre Montreux sur la carte.
On peut parler de lui comme
d'un ambassadeur de toute la
Riviera, mais aussi de la Suisse.
11 fourmillait d'idées, de
créativité. Il cherchait toujours a
attirer des gens méme en
dehors du festival. Mathieu est
un protégé de Claude, il I'a
préparé parfaitement. Il apporte
de nouvelles idées.

Quel est votre plus beau
souvenir du festival?

A chaque fois que je repense a
I'histoire de Prince, je souris.
Mais quand nous avons ouvert
les jardins aux VIP's j'ai aussi
trouvé incroyable de retrouver
800 personnes dans cet espace.
Les concerts de Prince, de

B.B. King. Enfin je ne peux pas

oublier Quincy Jones, quelle
chance d'accueillir une telle
personnalité, chaque année.

Avez-vous le temps de profiter
du festival?

Oui, j'essaie. Jusqu'a 20h 30 en
général je me consacre pleine-
ment & mon travail au Palace.
Ensuite je vais souvent écouter

I e Trois-Couronnes de Ve-
vey, autre établissement
de prestige de la Riviera,

ne se situe pas au cceur du festi-

val. Cette année il innove. en
proposant a ses clients, une na-
vette lacustre de luxe. Entre 18 et

21 heures, cinq personnes au

maximum pourront embarquer

abord d'un «Riva Super Florida»
et y déguster une coupe de
champagne. «Une belle maniére
d'éviter les bouchons sur la

route», explique Jay Gauer, di-

recteur du palace veveysan.

Méme si le festival promet une

meilleure circulation.

Cette idée lui est venue pen-
dant le festival de Cannes:

quelques chansons des
concerts, je passe aussi au
Harry's Bar. Cela ne s’arréte
jamais, cette année on se
prépare a 18 jours de présence
24 heures sur 24. Ce qui
m'importe le plus c’est qu'au
moment du check-out nos
clients repartent emplis de
beaux souvenirs.

Nouveautés 2013: Navette lacustre
aux Trois-Couronnes et plus de salles

«L'Hétel du Cap Eden Roc d'An-
tibes propose ce service a ses
clients. Notre situation peut se
comparer, nous offrons un grand
calme et confort hors du bruit
du festival.»

Mathieu Jaton et Claude Nobs
avaient pensé la nouvelle infra-
structure du festival dés septem-
bre 2012. Le Miles Davis Hall
devient le Lab, il propose des
musiques actuelles. Le Jazz Café
devient la Rock Cave. Un nou-
veau lieu nait: le Montreux Jazz
Club avec 350 places assises.
L'offre gratuite reste aussi légion
avec plus de lieux. aca

www.montreuxjazzfestival.com

ANNONCE

Economisez avec une buanderie a domicile — moins de deux francs par kilo de Linge en moyenne

Les avantages d'une buanderie a domicile
* Respect du linge « Solution

 Hygiene et nfection

 Indépendance
 Rapidité

conomique

Nous vous communiquons avec plaisir et gratuitement vos données personnelles.
Il suffit de nous contacter: kostenrechnung@schulthess.ch

& SCHULTHESS

La lessive: Le savoir-faire

Schulthess Maschinen SA
CH-8633 Wolfhausen, kostenrechnung@schulthess.ch
Tél. 0844 880 880, www.schulthess.ch




fokus

htr hotelrevue
Nr. 27 / 4. Juli 2013

ANZEIGE

www.eezytool.ch

Kreativer Blick auf vermeintlichen Abfall: Eine Fotoserie des Genfer Kiinstlers Cyril Vandenbeusch durchzieht diesen «fokus» (vgl. Box Seite 14).

Besser vermeiden statt
effizient entsorgen

In der Schweiz wird mehr als ein Drittel aller
Lebensmittel verschwendet. Nachdem in der
Abfallentsorgung Fortschritte erzielt worden

sind, riickt die Vermeidung in den Fokus.

ie Zahlen sprechen

eine deutliche Spra-

che: In der Schweiz

werden jahrlich gut
2,3 Millionen Tonnen Lebensmi-
tel verschwendet. Einwandfreie,
fiir den menschlichen Verzehr
hergestellte Waren gehen irgend-
wo auf dem Weg vom Feld zum
Teller verloren oder werden weg-
geworfen. Fiir rund 5 Prozent oder
115000 Tonnen ist das Gastgewer-
be verantwortlich. Aus diesem
Grund sind die Verbinde hotelle-
riesse und Gastrosuisse an Initia-
tiven beteiligt, die in den vergan-
genen Monaten von staatlicher
und privater Seite zur Reduktion
der Lebensmittel-Verschwendung
lanciert worden sind.

Wirtschaftsvertreter griinden
Verein «United Against Waste»
Am Dienstag ist in Ziirich die
Griindung des Vereins «United
Against Waste» («Gemeinsam
gegen Verschwendungy) bekannt
gegeben worden. Der Verein soll
Akteuren als Kooperationsplatt-
form dienen, die in die kommer-
zielle Herstellung und Verwen-
dungvon Lebensmitteln involviert
sind. Zu den Griindungsmitglie-
dern gehoren deshalb neben den
Branchenverbdnden unter ande-
ren auch Unilever, Nestlé, Emmi,
die SV Group oder die Grosshdnd-
ler der Transgourmet Schweiz AG.
Der Verein geht auf eine inter-
nationale Kampagne von Unilever
zuriick. Der niederldndische Le-
bensmittel-Konzern hat bereits in

ALEX GERTSCHEN

den USA, Grossbritannien oder
Deutschland zahlreiche Stakehol-
der an einen Tisch gebracht. Ziel
ist es, mit der besseren statisti-
schen Erfassung und dem Aus-
tausch von Erfahrungen Hand-
lungsempfehlungen abzugeben
und die Lebensmittel-Verschwen-
dung zu reduzieren. - in der
Schweiz bis 2020 um die Hélfte
(vgl. auch den Artikel und das
Interview auf Seite 12).

Monika Giintensperger, bei ho-
telleriesuisse fiir die Wirtschafts-
politik zusténdig, sagt: «Fiir die
ressourcenintensive Hotellerie ist
die Steigerung der Effizienz 6ko-
logisch und o6konomisch sehr
wichtig.» Dies betreffe auch den
verantwortungsvollen ~ Umgang
mit Lebensmitteln. Die Mitglied-
schaft bei «United Against Waste»
gehorche dem Bemiihen, die
Branche fiir die Problematik zu
sensibilisieren und pragmatische
Losungsansitze zu verbreiten.

Stark gestiegene Nachfrage nach
organischen Abfillen

Es ist symptomatisch, dass der
Verband bisher fiir die Ent-
sorgung, nicht aber fiir die Ver-
meidung von Lebensmittel-Abfall
Empfehlungen aufgestellt hat (vgl.
Beitrag auf Seite 13). «In den letz-
ten Jahren sind in Europa beziig-
lich der Effizienz der Abfallent-
sorgung wesentlich grossere Fort-
schritte erzielt worden als in
der Vermeidung», sagt Urs Baier,
Leiter der Fachstelle Umweltbio-
technologie an der Ziircher Hoch-
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Lagerung frischer Lebensmittel: Durch
unsere modernen Essgewohnheiten wird
mehr gekauft, als gegessen werden kann

Wo fallen jéhrlich 2,3 Millionen Tonnen Food Waste an? Ein Blick
auf die Lebensmittel-Kette der Schweiz. quelie Grafik und Tabelle: foodwaste.ch

schule fiir Angewandte Wissen-
schaften in Wadenswil.

Im Zuge des Verfiitterungsver-
bots von Lebensmittel-Abfallen in
der Europdischen Union (EU) und
der Schweiz sind Mirkte fiir orga-
nische Abfille eingerichtet wor-
den, auf denen Biogaserzeuger

die wichtigsten Nachfrager sind.
Laut Alexandra Marki vom Pla-
nungs- und Beratungsunterneh-
men Ernst Basler und Partner gibt
es hierzulande rund 90 landwirt-
schaftliche und 23 gewerbliche
Biogasanlagen. Hinzu kdmen Ab-
wasserreinigungsanlagen (ARA)

mit der entsprechenden Infra-
struktur, deren Zahl im «tiefen
zweistelligen Bereich» liege. Laut
einer Studie der

eezy tool
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den, bedeutet nicht, dass diese
kein Kostenfaktor mehr sind - ge-
rade im mittelstandisch gepragten
Gastgewerbe. Lagerung und Lo-
gistik verursachen Kleinbetrieben
iiberdurchschnittlich hohe Kos-
ten. Hinzu kommt, dass unabhén-
gig von finanziellen Anreizen der
politische Druck zur Vermeidung
von Lebensmittel-Abfillen zu-
nehmen wird - sowohl in der
Schweiz als auch in der EU (vgl.
auch Artikel auf Seite 12).

Gesetzliche Bedingungen im
«Stakeholder-Dialog isi
Im November 2012 hat eine
Arbeitsgruppe des Bundes unter
der Fithrung des Bundesamts
fiir Landwirtschaft (BLW) einen
«Stakeholder-Dialog» ins Leben
gerufen. Laut Werner Harder vom
Direktionsbereich Strategie und
Evaluation des BLW, sind mit Ver-
tretern der Ernahrungswirtschaft
und der Zivilgesellschaft Themen
definiert worden, die im Herbst in
einer zweiten Phase vertieft wer-
den sollen. Dazu gehéren Fragen
zur Datierung von Lebensmitteln,
zu Handelsnormen oder zur Ver-
wertung von Abfillen. Auch wer-
de erortert, wie dem Thema Food
Waste auf der Konsumentenseite
und im Bildungssystem, von der
Schule bis zur Berufsausbildung,
mehr Bedeutung beigemessen
werden konne.

«United Against Waste» kon-
zentriert sich derweil auf die bes-
sere Erfassung des Food Waste.
Denn die eingangs erwahnten
Zahlen sind Schitzungen, die von
anderen Angaben zum Teil stark
abweichen. Eine zweite Massnah-
me des Vereins besteht in der
Verbreitung von Besten Praktiken.
Fiir die Gastronomie zum Beispiel
hat er folgende Kontrollfragen
formuliert:

1) Einkauf: Haben Sie mit Ihren
Lieferanten die fiir Ihren Betrieb
passenden  Anlieferrhythmen?
Sind Bestand und Warenfluss zu
jedem Zeitpunkt iiberschaubar?

2) Lagerung: Behalten Sie mit
iibersichtlichen Datumsetiketten
den Uberblick iiber Thre Lagerbe-
stande? Wenden Sie das First-in-
First-out-System an?

3) Mise en pla-

Nova Energie ce: Bereiten Sie
GmbH von 2010 nur das vor, was
werden rund vier Sie im Rahmen
Fiinftel aller Gast- Threr Speisepla-
roabfille in den nung auch sicher
ARA verarbeitet. brauchen?

Der bis heute 4) Zubereitung:
anhaltende  Aus- Setzen Sie alle Zu-
bau der Produk- taten . und die
tionskapazititen Technik {iberlegt

fiir Biogas scheint
zu einem Nachfra-

«Wenn die Wirt-
schaft nicht selber

ein? Verwerten Sie
auch vermeintli-

geliberhang  ge- : s : che  «Abfallpro-
fiihrt zu haben. aktiv er(.i,. nimmt dukte»?
Werner Hausam- der politische 5)  Portionie-

mann, Inhaber der Druck zu.» rung und Speise-

Future Foodrecyc- reste: Fragen die

ling GmbH in Su- Urs Baier Service- oder Aus-
Umwelt-Biotechnologe

giez, klagt: «Weil
kaum eine Anlage
ausgelastet ist, herrscht ein Kon-
kurrenzkampf um Lebensmittel-
Abfille.» Als Folge davon seien die
Preise abgesackt.

Boom in der Biogas-Erzeugung
fiihrt zu unerwiinschten Anreizen

Nicht nur fiir das Gastgewerbe
sind dadurch die Entsorgungs-
kosten gesunken. Urs Baier be-
fiirchtet mit Blick auf die ganze
Gesellschaft, dass die steigende
Nachfrage nach organischen Ab-
fillen und die fallenden Preise
der Reduktion der Abfallmengen
entgegenwirken. Er begriisst die
Griindung von «United Against
Waste» nicht zuletzt deshalb, weil
der Verein den Fokus von der
Entsorgung zur Vermeidung ver-
schiebt. «Dies ist auch ein wichti-
ges Zeichen an die Konsumenten,
die oft das Gefiihl haben, dass viel
Abfall in der Produktion und Ver-
teilung anfalle und sie selber eine
marginale Rolle spielten.»

Dass fiir Lebensmittel-Abfille
niedrigere Preise verrechnet wer-

gabekrifte nach
der gewiinschten
Portionsgrosse? Bieten Sie auch
halbe Portionen an?

Je mehr Fragen ein Betrieb un-
eingeschrinkt bejaht, desto dko-
logischer und 6konomischer ist
er; und desto eher respektiert er
die Normen, die iiber kurz oder
lang auf freiwilliger Basis einge-
fithrt werden diirften - oder an-
sonsten Gesetz werden kénnten.

Die Verschwendung
von Lebensmitteln
in absoluten Zahlen

Die jahrliche Verschwendung
in der Schweiz wird auf mehr
als einen Drittel der 6,2 Mio. t

Lebensmittel geschatzt.

Landwirtschaft 299000 t
Verarbeitung 690000 t
Grosshandel 46000 t
Detailhandel 115000t
Gastronomie 115000 t
Haushalte 1035000t
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Europaischer Kampf
gegen Verschwendung

In der Europdischen Union hat die Politik der
Lebensmittel-Verschwendung den Kampf
angesagt. In Deutschland ist «United Against
Waste» bereits letztes Jahr lanciert worden.

eit Herbst 2012 ist «Uni-

ted Against Waste» in

Deutschland als eingetra-

gener Verein aktiv. Mittels
eines von Unilever entwickelten
Fragebogens will er speziell fiir
den Ausser-Haus-Markt untersu-
chen, wie gross das Abfallvolu-
men bei Lebensmitteln ist und
an welchen Stellen nachgebessert
werden muss. Kéche konnen sich
ein Info-Paket auf der Website des
Vereins herunterladen, das Pla-
nungs- und Kalkulationshilfen

NATHALIE KOPSA

sowie ein Abfall-Analysetool be-
inhaltet. Anhand der Daten soll
ein ganzheitliches Abfallmanage-
ment-System entwickelt werden,
das alle wesentlichen Stationen
vom Einkauf bis zur Entsorgung
berticksichtigt und ein Bewusst-
sein fiir das Problem der Lebens-
mittel-Verschwendung schafft.
«Die Kampagne ist in Deutsch-
land sehr gut angelaufen und die
Resonanz in der Offentlichkeit viel
versprechend gewesen», sagt
Torsten von Borstel, Sprecher von

«United Against Waste». Fiir die
Kommunikation konkreter Ergeb-
nisse oder Erfolge bei der Umset-
zung sei es aber noch zu friih. «Wir
befinden uns noch in der Daten-
Sammelphase und hoffen, dass
sich moglichst viele Koche an
unserer Aktion beteiligen und
unseren Fragebogen ausfiillen.»

Fehlende Daten erschweren
Gegenmassnahmen

Die Daten werden zur Auswer-
tung an eine Arbeitsgruppe wei-
tergeleitet. Auf der Grundlage der
ersten Ergebnisse wird anschlies-
send eine umfassende Leitlinie
zum Abfallmanagement erarbei-
tet. Erfolge wie der im Mérz in
Hamburg verliehene Internorga-
Zukunftspreis fiir nachhaltige
Konzepte zeigen laut von Borstel,
dass die Initiative den Nerv der
Zeit treffe.

Geplant ist, zu
gegebener  Zeit
Mitglieder aufzu-
nehmen, die nicht
nur wie bisher
einen reinen For-
der-Status haben,
sondern als «An-
wender» die Leit-
linien in die Praxis
umsetzen.

Beide Gruppen
sollen dann mit

«Die Branche geht
mit Produkten
sorgsam um, aber

In Deutschland
werden  jahrlich
knapp elf Millio-
nen Tonnen Le-
bensmittel wegge-
worfen. Fir 17
Prozent des Volu-
mens ist der Food-
Service-Markt ver-
antwortlich,  der
mit 1,9 Millionen
Tonnen pro Jahr
unter den Gross-

Doch die Datenbasis ist fiir wei-
tergehende Massnahmen zu diinn
und ungenau. Vor diesem Hinter-
grund leistet «United Against
Waste» mit der regelméssigen
Abfallerfassung im Ausser-Haus-
Markt einen wichtigen Beitrag.
Ohne solche Daten wird zum Bei-
spiel nicht zu tiberpriifen sein, ob
die Europdische Union (EU) die
angestrebte Halbierung des Food
Waste erreichen wird.

Deutsches Gastgewerbe unter-
stiitzt Kampagnen

Der Deutsche Hotel- und Gast-
stittenverband (Dehoga) begriisst
die Ziele von «United Against
Waste». Hauptgeschiftsfithrerin
Ingrid Hartges betont allerdings,
es liege «in der Natur der Sache»,
dass die Betriebe sorgsam mit den
Produkten umgingen.

Die Mitglieder des Dehoga kon-
nen von dessen Website eine
Checkliste zur Reduktion von Le-
bensmittel-Abféllen herunterla-
den. Die dabei erfassten Daten
werden von UAW ausgewertet.
Der Dehoga empfiehlt Gastrono-
men auch, verstirkt unterschied-
liche Portionsgrossen anzubieten
oder iibrig gebliebene Lebensmit-
tel an karitative Einrichtungen wie
die «Tafeln» weiterzugeben.

Der Staat engagiert sich seiner-
seits um die Aufkldrung der Kon-
sumenten. So hat die 2012 vom
Verbraucherministerium initiierte
Kampagne «Zu gut fiir die Tonne»
gegen die Verschwendung von
Lebensmitteln die 6ffentliche Dis-
kussion angeregt. Dem vom Mi-
nisterium ausgerufenen «Biindnis
zur Reduzierung von Lebensmit-
telabfillen» haben sich Akteure
der Wirtschaft angeschlossen,
unter ihnen der Dehoga.

«Europdischen Jahr gegen
Lebensmittel-Verschwendung»

Um ein Zeichen gegen Lebens-
mittel-Verschwendung zu setzen,
hat der Deutsche Bundestag zu-
dem einen fraktionsiibergreifen-
den Antrag eingebracht. Erortert
wird, was mit Lebensmitteln pas-
sieren soll, die entweder kurz vor
dem Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatums stehen oder dieses
bereits erreicht haben. Auch die
EU-Vermarktungsnormen fiir Ge-
miise und Obst stehen in diesem
Kontext auf dem Priifstand.

In der EU wird Food Waste
ebenfalls thematisiert. Das Parla-
ment will die Verschwendung bis
2025, die Kommission bereits bis
2020 halbieren. Als eine erste 6f-

fentlichkeitswirksame Massnah-

einem jeweils % e verbrauchern den
eigenen Siegel fir ~ WIr unterstiitzen  gréssten  Anteil
sich werben diir- die Kampagne.» aufweist. Diese Er-
fen. Der Verein kenntnisse  ent-
wird  inzwischen i Ingrid Hartges B 1 einer
von 35 Mitgliedern e %82 Studie der Univer-

aus der Industrie

und der Ausser-Haus-Verpflegung
unterstiitzt. Ziel ist es, die Zahl der
Mitglieder bis zum Ende des Jah-
res auf 100 zu erhdhen.

sitdt Stuttgart, die
im Auftrag des Bundesministe-
riums fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz er-
stellt worden ist.

me hat die EU das ndchste Jahr
zum «Europédischen Jahr gegen
Lebensmittel-Verschwendung»
ausgerufen. - Hochste Zeit, einen
zweiten Blick in die «griine Ton-
ne» zu werfen.

«Grosse Unterschiede

Eine treibende Kraft im
Verein «United Against
Waste» ist die Beratungs-
firma Foodways. IThr
Co-Geschiftsfiihrer Markus
Hurschler sagt, dass in
kurzer Zeit Beachtliches
erreicht worden sei.

ALEX GERTSCHEN

Markus Hurschler, geméss
unterschiedlichen Schétzun-
gen verschwendet die hiesige
ie jahrlich zwisch
115000 und 300000 Tonnen
Lebensmittel. Wie und in
welchem Umfang will der
Verein «United Against Waste»
diese Zahl senken?
Die Vision des Vereins ist es,
bis 2020 die Abfélle der Food-
Service-Branche zu halbieren.
Natiirlich ist das ein weiter
Weg. Was wir bisher erreicht

haben, ist, dass sich zahlreiche
wichtige Akteure aus der
Branche zu dieser Vision
bekennen.

Das klingt nicht nach viel.
Dem muss ich widersprechen.
Zum einen ist Unilever erst zu
Beginn dieses Jahres an uns
herangetreten. Dass wir
innerhalb weniger Monate viele
relevante Akteure in einem
Verein versammelt haben, ist
eine Leistung. Zum anderen ist
bisher viel iiber die Entsorgung
von Lebensmittel-Abfallen
gesprochen worden, nicht aber
liber deren Vermeidung. Unser
Verein setzt bei diesem
vernachlassigten Problem an.

Teilen Sie die Meinung
gewisser Fachleute,
dass die Fortschritte
in der Entsorgung -

Markus Hurschler

zwischen Betrieben»

t Biogas-E!

- die Abfallproduktion
stimuliert haben?
Da gibt es ein gewisses
Spannungsfeld, denn man hat
Maérkte fiir organische Abfalle
geschaffen. Es ist versténdlich,
dass man lieber tiber Beispiele
effizienter Abfallverwertung
spricht. Noch besser ist es aber,
Abfalle zu

vermeiden.

. Dieses
\ Prinzip ist
auch im
Umwelt-
schutz-

Sie Ideen haben, wie
dies zu erreichen ist.

In der Gastronomie ist grund-
séatzlich auf zwei Seiten
anzusetzen: In der Kiiche gibt
es viele Moglichkeiten der
Prozessoptimierung, vom

Wie steht die Schweiz im
Vergleich da?

Unser Food Waste ist mit jenem
anderer westeuropaischer
Lénder vergleichbar. Aber es ist
ein Problem, dass kaum eine
international vergleichbare

Einkauf bis zur Forschung
Zubereitung. Und i 2 betrieben wird.
dann gilt es, die «Nachhaltigkeit  wir haben keine
Angebote so zu stellt in der verléasslichen
gestalten, dass Leb . 1 Zahlen.
weniger Teller- ebensmittelge-
reste anfallen. setzgebung keine  Wie steht das
iorita Gastgewerbe im
Kann man auch Prioritat dar.» Vergleich da?
die i Markus Hurschler Die fiinf Prozent
Rah bedi Co-Gesc Foodways Anteil an der
gungen verbes- Lebensmittel-

sern?
Die Lebensmittelgesetzgebung
ist mit ein Grund fiir die
Abfélle. Sie zielt ndmlich
insbesondere auf die Sicherung
der Gesundheit und Hygiene
ab, nicht jedoch auf einen
nachhaltigen Umgang mit
Lebensmitteln.

Verschwendung in der Schweiz
sehen nach relativ wenig aus.
Aber es gibt grosse Unter-
schiede zwischen den Betriebs-
kategorien. So ist die Gemein-
schaftsgastronomie effizienter
als die Gourmetgastronomie.
Qualitativ anspruchsvolle,
variable Kiiche produziert mehr

Abfall. Grosse Betriebe haben
zudem mehr Ressourcen fiir ein
effizientes Abfallmanagement;
dafiir haben kleinere mehr
Flexibilitat, was auch Vorteile
bringt. Aber hier gilt wie bei so
manchem in dieser Thematik:
Wir wissen noch zu wenig.

Beratung fiir ein
nachhaltigeres
Ernahrungssystem

Das Beratungsunternehmen
Foodways Consulting arbeitet
an den Standorten Willisau
und Bern an Projekten fiir ein
nachhaltiges Ernahrungs-
system. Das sechskopfige
Team fiihrt zum Beispiel die
Geschéfte der NGO Refiller,
deren Ziel die Vermeidung

von Verpackungsabfall ist, und
organisiert Fachtagungen

oder Ideenwettbewerbe zum
Thema Food Waste. axg
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Essensabfille zu
vermeiden, hat nicht
nur eine ethische,
sondern auch eine
okonomische Seite.
Drei gastgewerbliche
Betriebe erkldren,
wie sie Food Waste in
den Griff bekommen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Kreative Abfallverhinderer

ie Formel, um Speise-
abfille in der Gastro-
nomie zu vermeiden,
basiert im Grossen
und Ganzen auf drei zentralen
Faktoren. Erstens: Die Angebots-
breite gilt es moglichst schmal zu
halten. So sinkt die Wahrschein-
lichkeit, dass Reste entstehen, der
Absatz ist besser kalkulierbar.
Zweitens: Was eingekauft wurde,
sollte auch moglichst komplett
verwertet werden und irgend-
wann auf dem Teller zum Verzehr
landen. Und drittens: Die gekauf-
ten Lebensmitte]l miissen von
bester Qualitét sein und die Halt-
barkeit muss gut im Auge behal-
ten werden. Die Wege, um das zu
erfilllen, konnen jedoch ganz
unterschiedliche sein.

Roland Anderes, Hoteldirektor
des «Greulich» in Ziirich, schrankt
das Speiseangebot in dem Ziir-
cher 4-Sterne-Hotel ein, indem
die Mitarbeitenden die gleichen
Speisen erhalten wie die Giste. So

Containern
Wenn aus Abfallen
Kreatives entsteht

Was im Abfall landet, muss
nicht ungeniessbar sein: Orga-
nisationen wie Schweizer Tafel
und Tischlein deck dich vertei-
len nicht mehr verkaufbare
Lebensmittel an Bediirftige.
Dass Weggeworfenes auch zu
kulinarischem Genuss wérden
kann, zeigte die Vegan-Koéchin
Lauren Wildbolz mit ihrem
Restaurant-Projekt, dank dem
sie ihren Bachelor an der
Ziircher Hochschule der Kiinste
mit Auszeichnung erhielt:
Waéhrend den ersten zwei
Juni-Wochen kochte sie in
einem provisorischen Betrieb
{iber 1000 Meniis aus Abféllen
von Markt und Einzelhandel.
Nun plant sie mit Designern
weltweit Pop-up-Restaurants
nach ahnlichem Konzept. gsg

miisse man nicht separat fiir die
Mitarbeiter einkaufen. «Je kleiner
das Angebot eines Hauses, umso
weniger Abfille entstehen», be-
griindet Anderes die «Greulich»-
Politik. «Mir tut es
im Herzen weh,
wenn ich sehe,
dass Lebensmittel
weggeschmissen

werden.» Abgese-
hen davon habe
Food Waste auch
eine 6konomische
Seite: Mit bewuss-
ter Abfallvermei-
dung kénne man
sicher 10 Prozent

«Nimmt der Druck
wegen Mitarbei-

ben wir die Situation, dass ein
Gericht an einem Abend oder
Mittag ausgeht.»

Am Friihstiicksbuffet entstehen die
meisten Abflle
Die grosste
Quelle fiir Food
Waste im Hotel ist
fir Anderes das
Frithstiicksbuffet.
Zum einen neigt
der Gast dazu,
sich zu viel auf
seinen Teller zu
schopfen.  Zum
anderen  konne
man am Buffet nie

bei den Waren- = so gut kithlen wie
kosten einsparen, terengpassen.zu, im Kiihlraum.
rechnet Anderes landet mehr im «Was mal im
vor. Er schitzt, Griinabfall.» Friihstiicksraum

dass in seinem Be- ft war, kann man
trieb der Lebens- Roland Anderes schlecht  noch-
mittelabfall 1 bis HcterGreulich. Zinch mals einsetzen.»

2 Prozent der
Foodkosten ausmacht.

Dass die Mitarbeiter das Glei-
che aufgetischt bekommen wie
die Giste, sei zwar kostenmassig
eigentlich nicht immer vertretbar,
aber auch eine Wertschdtzung
gegeniiber jedem einzelnen Mit-
arbeitenden.

Hotel Greulich: Mitarbeiter essen
das Gleiche wie die Gaste

Die Hotelmitarbeiter kénnen
jedoch nicht wie die Géste aus der
Karte bestellen, sondern erhalten
ihren Teller auch mal - stilvoll -
fertig angerichtet. Denn bei der
Mitarbeiterverpflegung  werden
moglichst jene Waren eingesetzt,
welche am Mittag oder am Vortag
in der Gistekiiche nicht verwertet
werden konnten. «Dabei beriick-
sichtigen wir natiirlich eine aus-
gewogene Erndhrung und ob ein
Mitarbeiter vegetarisch oder kein
Schweinefleisch isst.»

Grundsiitzlich verfolgt Anderes
aber das Ziel, dass es erst gar nicht
zu Lebensmittelresten kommt,
weshalb der Kiichenvorrat be-
wusst begrenzt wird: «Lieber ha-

Im «Greulich» ist
das Friihstiicksteam deshalb lau-
fend bemiiht, nachzufiillen, damit
genug, aber nie zuviel angeboten
wird. Der Mitarbeiterbestand sei
deshalb noch ein wichtiger weite-
rer Faktor: Nehme der Arbeits-
druck aufgrund von Mitarbeiter+
engpissen oder erhéhtem Géste-

nen zu, lande tendenziell

mehr im Griinabfall ist Anderes
iiberzeugt.

Um die Verschwendung am
morgendlichen Buffet einzu-
schrinken, setzt Anderes bei eini-
gen Produkten auf Portionen, und
Eierspeisen werden fiir den Gast
auf Bestellung frisch zubereitet.

Was sich nicht lohne, ist Food-
qualitdt zweiter Klasse, warnt An-
deres: «Bei Gemiise erster Klasse
entstehen viel weniger Riistabfal-
le.» Ebenso wichtig sei schnelles
und sauberes Verarbeiten, damit
Rohware erst gar nicht kontami-
niert werde - kurz, ein Kochen
nach den Regeln der guten Her-
stellungspraxis.

Im Bistrot Marzer in Bern be-
stimmt das Feld und der Kiichen-
vorrat, was auf dem Speisezettel

]

steht. Der direkte Kontakt zum
Bauern garantiert Frische und da-
mit weniger Riistabfall, der kreati-
ve Umgang mit der Ware einen
raschen Warenumschlag im Kiihl-
raum. «So vermeiden wir otes>
Geld. Erst wenn das Produkt
verkauft ist, haben wir verdient»,
beleuchtet Carsten Ihrke, der mit
seiner Schwester Diana das Bis-
trot fiihrt, die Kostenseite eines
effektiven Food-Handlings. «Ich
rufe abends den Bauern an und
bringe am Mittag das auf die Kar-
te, was er auf dem Feld hat.»

«Marzern, Bern: Service verkauft
Reste aktiv als Spezialitit

Bleibt doch noch etwas wie
zum Beispiel Kalbsleber iibrig,
versucht man dies am Abend als
Spezialitdt zusitzlich zum A-la-
carte-Angebot dem Gast schmack-
haft zu machen. «Dafiir braucht es
ein gutes Serviceteam, das aktiv
verkauft.»

Um den Vorratsbestand klein zu
halten und Vorratsreste zu ver-

aut unterschiedlichen
L Schitzungen sind in der

Gastronomie  zwischen
der Hilfte und zwei Dritteln aller
Lebensmittel-Abfille unver-
meidbare Riistabfille - und so-
mit kein Food Waste. Selbst wenn
also die ehrgeizigen Ziele zur
Reduktion von Lebensmittel-Ab-
fallen erreicht werden, wird eine
energetisch und stofflich mog-
lichst effiziente Entsorgung be-
deutsam bleiben.

Aufgrund des Verbots der so-
genannten Schweinesuppe (vgl.
Artikel Seite 14) hat hotellerie-
suisse 2011 ein Merkblatt mit
Empfehlungen fiir die Entsor-
gung von Speiseresten publiziert,
das unter www.hotelleriesuisse.
ch/nachhaltigkeit nach wie vor
verfiigbar ist.

meiden, kreiert Carsten Ihrke das
«Marzer»-Speiseangebot  mog-
lichst so, dass ein Produkt wie
getrocknete Tomaten gleich bei
mehreren Speisen eingesetzt wer-
den kann. Nach dem Einkauf und
der Planung sei die Art der Zube-
reitung ein zentraler Punkt: «Wir
verwenden ein Produkt moglichst
zu 100 Prozent», betont Ihrke. Mit
Gemiiseabschnitten werden wie
mit Knochen Fonds gekocht. Vor-
gekochte Beilagen werden vaku-
miert, miissen gemass Lebensmit-
telgesetz aber auch bei kiihler
Lagerung nach 48 Stunden ver-
braucht werden. Zwei Tage lange-
re Haltbarkeit ermdgliche Sous-
vide. Im «Marzer» kocht das
Kiichenteam jedoch alle zwei
Tage alles neu.

Gourmet-Restaurant Mesa, Ziirich:
Fotzelschnitte aus Brotresten
Besonders kreativ zeigt man
sich im Restaurant Mesa in Zii-
rich. In dem 17-Gault-Millau-
Punkte-Betrieb kommt selbst

Die vier hierarchisch geordne-
ten Optionen sind:

1) Biogasanlagen: Die Ver-
wertung in solchen Anlagen stellt
die sinnvollste Alternative zur
Verfiitterung dar, da eine Dop-
pelnutzung besteht. Die Speise-
reste werden energetisch (Strom,
Wirme, Gaseinspeisung) und
stofflich genutzt, denn die Gér-
reste werden als wertvoller Diin-
ger auf die Acker und Wiesen
ausgebracht.

2) Trocknungsanlagen: Mit-
tels kleiner Trocknungsanlagen,
die von den Hotel- und Restau-
rantbesitzern angeschafft wer-
den, ldsst sich die Biomasse auf
einen Bruchteil ihrer Anfangs-
menge eindampfen. Die verblie-
bene Trockensubstanz kann als
Diinger verwendet werden, so-

«Fotzelschnitte» - auf moderne
Art interpretiert - als Dessert auf
die Karte. Brot vom Vortag konnte
aber auch im Topfenknédel Ein-
satz finden oder als Tomaten-
Mozzarella-Brot-Salat, weiss Lu-
zia Penner. Die ehemalige
«Greulich»-Hoteliere ist heute fiir
die «Mesa»-Administration zu-
standig. Mit Kalbfleischabschnit-
ten zaubere das Team in der
Kiiche Polpette, Fischabschnitte
landen in Burgern fiir die Mit-
arbeiterverpflegung und aus Kar-
toffelabschnitten, welche beim
Tournieren anfallen, entsteht Kar-
toffelstock. «Wenn der Kiichen-
chef findig ist, kann er aus
Abschnitten einfache Gerichte
kreieren, die gut ankommen.»

In einem Gault-Millau-Betrieb
entstehe aber trotzdem mehr Ab-
fall, insbesondere beim Fleisch.
Allgemein ortet Penner jedoch
beim Gemiiseriisten die grosste
Abfallquelle. «Vegetarische Kiiche
produziert nicht weniger Food
Waste», ist Penner iiberzeugt.

Empfehlungen fir Entsorgung

fern entsprechende Hygienevor-
schriften eingehalten werden.
Allerdings fehlt in diesem Ver-
fahren die energetische Nutzung.

3) Abwasserreinigungsanla-
gen: Die Speisereste werden mit
dem Frischschlamm gemischt
und anschliessend vergért. Dabei
wird zwar Biogas gewonnen.
Weil das Restprodukt aber nicht
mehr als Diingemittel genutzt
werden kann, wird der Faul-
schlamm mitsamt den enthalte-
nen Niéhrstoffen verbrannt.

4) Kehrichtverbrennungsan-
lagen: Ein Teil der in den Abfil-
len gespeicherten Energie wird
in Strom oder Warme umgewan-
delt. Doch ist die energetische
Nutzung im Vergleich zu Biogas-
anlagen geringer und fehlt die
stoffliche Nutzung ginzlich. axg
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Ambivalenz des Saukubels

Die Verfiitterung von
Speiseabfillen ist

in der Schweiz auf
Druck der EU seit
zwei Jahren verboten.
Ein gewisser Wider-
stand dagegen hilt
sich bis heute, nicht
ohne Grund.

ALEX GERTSCHEN

er von der effizien-
ten Entsorgung von
Lebensmitteln
spricht, darf vom
Saukiibel nicht schweigen. Denn
die jahrhundertealte Tradition
der Verfiitterung von Lebensmit-
tel-Abféllen und insbesondere
von Speiseresten an die Schweine
ist in Sachen Effizienz uniibertrof-
fen. Diese in allen interessierten
Kreisen geteilte Erkenntnis wird
immer wieder von jenen ins Feld
gefiihrt, die das Verbot des soge-
nannten Saukiibels - oder der
Schweinesuppe - lockern oder
gleich ganz aufheben mochten.

Mehrere «schwache» Initiativen
gegen Verbot in der EU

Laut Urs Baier, einem an der
Ziircher Hochschule fiir Ange-
wandte Wissenschaften forschen-
den Umwelt-Biotechnologen,
existieren in der Europiischen

Union (EU) mehrere, wenngleich
«schwache» Initiativen, die auf
eine Lockerung des Verbots ab-
zielen. «Die Bemiihungen werden
sowohl auf der Ebene der Union
als auch in einzelnen Mitglied-
staaten entwickelt», sagt Baier.
Unabhingig von den politischen
Krifteverhiltnissen, die fiir die
Zukunft des Verbots entscheidend
sind, handelt es sich um eine Gii-
terabwigung.

Einerseits wird die Verfiitterung
von Speiseresten als Ursache von
Tierseuchen und damit als Gefahr
fir die Gesundheit der Konsu-
menten betrachtet. Es waren wie-
derkehrende Tierseuchen, die die
Europdische Gemeinschaft und
spiter die EU ab dem Ende der
1980er-Jahre veranlassten, die Re-
gulierung sukzessive zu verschar-
fen. Um den Zutritt zum Fleisch-
markt der EU zu erhalten, musste
die Schweiz deren 2006 erlassenes
Verbot iibernehmen. Es ist seit
dem 1. Juli 2011 in Kraft.

Divergierende Stimmen in der
Giiterabwigung ¥
Die andere Seite der Abwégung
besteht aus okologischen und
okonomischen Argumenten.
Auch wenn die Effizienz der Bio-
gasanlagen recht gut ist (s. Entsor-
gungsempfehlungen auf Seite 13),
reicht sie nicht an jene des Sau-
kiibels heran. Diese Ambivalenz
driickt sich in den Antworten aus,
die Behorden und Verbénde auf
die Frage geben, wie sie einer von
der EU ausgehenden Lockerung
des Verbots gegeniiberstiinden.

Jiirg Jordi, der Mediensprecher
des Bundesamtes fiir Landwirt-
schaft, sagt: «Ich persénlich finde,
dass man nicht iiber das Ziel hin-
ausschiessen sollte.» Sofern die
Sicherheit garantiert werden kén-
ne, sei eine Aufhebung oder eine
Lockerung durchaus eine Uber-
legung wert. Regula Kennel, Me-
diensprecherin des Bund
fiir Veterinarwesen, hilt die Ge-
fahr einer Verschleppung von
Tierseuchen aber nach wie vor fiir
zu gross, als dass solche Schritte
infrage kdmen. Wahrend Gastro-
suisse die Abschaffung des Ver-
bots begriissen wiirde, aber dafiir
keine politischen Chancen sieht,
gibt sich hotelleriesuisse zuriick-
haltend. Nur konkrete Initiativen
konnten bewertet werden. Grund-
sdtzlich sei man fiir pragmatische
Losungen, die den divergierenden
Interessen Rechnung triigen.

Mitarbeit: Anna Tschaggelar

Fotoserie eines
Genfer Kiinstlers zu
«Food Waste»

Der in Genf wohnhafte
Kiinstler Cyril Vandenbeusch,
selber ein ausgebildeter
Cafetier-Restaurateur, hat bei
der Erstellung eines Kochbu-
ches seinen Blick auch auf das
geworfen, was in der «grinen
Tonne» landet. Dabei ist die
Serie «Restes de recettes»
entstanden, die diesen «fokus»
illustriert. axg
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Diversifikation als Chance

Die grossten Caterer
in der Schweiz
wachsen weiter: In
den letzten zehn
Jahren haben sie

den Umsatz um ein
Drittel gesteigert.
Am meisten zugelegt
haben DSR und ZFV.

GUDRUN SCHLENCZEK

as letzte Geschiftsjahr

war im Durchschnitt

fiir die vier grossen

Schweizer  Contract
Caterer allerdings kein Bomben-
jahr: SV Group musste beim Um-
satz eine leichte Einbusse hinneh-
men (minus 2%), Compass eine
etwas grossere (minus 5%). DSR
mit Hauptsitz in Rolle konnte den
Umsatz halten. Zugelegt haben
einzig die ZFV-Unternehmungen
(plus 6%). Die Gastronomie-
Gruppe aus Ziirich ist iiberhaupt
der Wachstumssieger unter den
Caterer-Leadern: In den letzten
zehn Jahren konnte der ZFV den
Umsatz insgesamt mehr als ver-
doppeln. Verdoppelt wurde dabei
auch der Umsatz mit der Perso-
nalverpflegung, bei der Schulver-
pflegung legte man in diesem
Zeitraum immerhin noch um 60
Prozent zu. Noch mehr zugelegt

hat man jedoch mit Segmenten
jenseits des urspriinglichen Kern-
geschiifts wie Hotellerie (Umsatz
2012: 44 Mio. Fr.), 6ffentliche Gas-
tronomie (2012: 19,7 Mio. Fr.), Ba-
ckerei/Konditorei. Nummer eins
ist der ZFV als Genossenschaft in
Sachen Cashflow: mit 28 Mio.
Franken im 2012 weist die Unter-
nehmung einen dreimal so hohen
Cashflow aus als die SV Group fiir
die drei Linder Schweiz, Deutsch-
land und Osterreich.

Neue Bereiche bessern schlechte
Catering-Rendite auf

Auf eine ausgeprigte Diversifi-
kation setzt ebenfalls die Nummer
zwei und fahrt wie die ZFV-Unter-
nehmungen anscheinend gut da-
mit: DSR zédhlt inzwischen 14
Tochtergesellschaften, wie die
Lake Gourmet SA (Umsatz plus
25% im 2012), die Hotelis SA fiir
die Vermittlung von Teilzeitmit-
arbeitenden oder die Expo Gour-
met SA fiir die Messegastronomie.
«Eine gute Rendite mit Gemein-
schaftsverpflegung zu erzielen,
wird immer schwieriger», begriin-
det Christian Hiirlimann, Direktor
Deutschschweiz. Gerade in der
Deutschschweiz seien viele Neu-
ausschreibungen finanziell getrie-
ben. Deshalb suche DSR nach
weiteren Marktsegmenten, wel-
che die Rendite des Gesamtunter-
nehmens aufbessern. «Wir sehen
uns kiinftig als globaler Anbieter
im Gastronomiebereich», ver-
deutlicht Hiirlimann. Die Formel
scheint aufzugehen: Den Gesamt-

Die Firmenverpflegung bleibt fiir Schweizer Caterer zentral: ZFV-Restaurant The Traders im World Trade Center Ziirich.

umsatz konnte DSR in den letzten
zehn Jahren annihernd verdop-
peln. Trotzdem ist der DSR-Gene-
raldirektor Andrew Gordon iiber-
zeugt, dass das grosste Wachstum
von DSR auch in Zukunft aus der
Gemeinschaftsverpflegung stam-

Nachgefragt

Andreas
Hunziker (36)

CEO der ZFV-Unter-
nehmungen, seit 2001 bei
den ZFV-Unternehmungen

in Ziirich; Dipl. Hotelier/
Restaurateur HF SHL

Andreas Hunziker, Sie fiihren
seit Januar die ZFV-Unterneh-

Die Stragegie von Regula Pfister,
die der ZFV seit 1995 verfolgt,
weiterzufiihren. Wichtig sind mir
Wirtschaftlichkeit, Unterneh-
menskultur und Nachhaltigkeit.
Ausbauen will ich die Synergien
zwischen den Geschéftsfeldern,
ohne die Individualitét der
einzelnen Betriebe zu verlieren.

Der ZFV hat in den letzten zehn
Jahren den Umsatz mehr als

1t. Wird das W
so steil weitergehen?
Die relative Zunahme wird nicht
mehr so gross sein. In den néch-
sten Jahren méchten wir jahrlich
rund 5 Prozent beim Umsatz
zulegen, dieses Jahr 10 Prozent.

Heute ist der ZFV die Nummer
vier unter den Schweizer
Contract Caterern. Wollen Sie
auf die Uber ?

konzentrieren uns auf unser

eigenes Geschéft, nicht auf den
‘.. mungen: Was sind Ihre Ziele? .....“Wettbewerb. A L

i
Sie wollen die Expansion in der
Hotellerie noch verstérken.
Wird der ZFV zur Hotelgruppe?
Beziiglich Anzahl Hotels sind wir
mit 17 Hotels bereits heute die
grosste Hotelgruppe in Schwei-
zer Besitz. Allerdings werden wir
von aussen nicht unbedingt so
wahrgenommen. Eine unserer
néchsten Aufgaben wird sein,
den Brand Sorell Hotels Switzer-
land noch weiter zu stérken.

Was sind Ihre Expansionspldne
in der Hotellerie?

Jedes Jahr durchschnittlich ein
neues Hotel. Als Genossenschaft
verfligen wir {iber gentigend
liquide Mittel, die Hauser auch
zu kaufen. Die Hotels sind fiir
uns sehr lukrativ: Sie bestritten
2012 zwar nur ein Fiinftel des
Umsatzes, aber rund die Halfte

Das ist nicht unser Ziel. Wir

des Cashflows. gsg

men wird. Diese macht heute
noch immer 80 Prozent des Ge-
samtumsatzes aus.

Gewachsen ist in den letzten
zehn Jahren auch der Leader
unter den Schweizer Contract Ca-
terern: Die SV Group konnte in
der Schweiz den Umsatz noch-
mals um 14 Prozent steigern.
Komplett zuriickgezogen hat sich
2012 die Nummer 1 aus dem Care
Catering in der Schweiz. «Care
Catering ist kein strategisches Ziel
mehr», verdeutlight: Medienspre-
cherin Marion Miinstermann.

Weiter ausgebaut hat das Unter-
nehmen dafiir die offentliche
Gastronomie, welche inzwischen
8 Prozent des Schweizer Umsatzes
ausmacht. Fast verdoppeln auf 54
Mio. Franken konnte im 2012 der
Konzern den Umsatz in der Hotel-
lerie. «Wir wollen unsere Position
als Marktfiihrerin in der Gemein-
schaftsgastronomie weiter aus-
bauen und gleichzeitig die beiden
neueren Standbeine Hotel und
Spiga entwickeln», so CEO Patrick
Camele. Wihrend die SV Group
mit Hotels und auf dem Markt

Paris heute auf dem dritten Platz.
Wieder wachsen will man mit der
Schulverpflegung. Das auch im
Ausland erfolgreiche Ernahrungs-
programm der
Compass-Marke

Scolarest soll da-

«Wir sehen uns

2

der aufteilen, scheint nicht im
Anzug: Die deutsche Nummer
zwei, Aramark, beteiligt sich zwar
bei Ausschreibungen, konnte bis
anhin aber noch
keinen Schweizer
Auftrag an Land

bei helfen. kl'inftig als ziehen. Sodexho
globaler Anbieter gibt sich beziiglich

Keine ernste im G . Geschiftsstrategie
Konkurrenz im Gastronomie- pierzylande sehr
Ernsthafte Kon- bereich.» bedeckt. Nur Mig-
kurrenz fiirdie vier- - P ros - konnte, nicht
Leader, wwelche Direkm‘w zuletzt dank ag-

sich den Schwei-
zer Gemeinschaftsverpflegungs-
kuchen plus/minus untereinan-

gressiver  Preis-
politik, zu einem valablen Mit-
spieler werden.

Schweizer Caterer: Geschifte im 2012

Osterreich 2012 zul konnte,
musste man wie in der Schweiz
auch in Deutschland einen Um-
satzriickgang verkraften.
Stagnation herrscht bei der
Compass Group Schweiz: 2002
noch die Nummer zwei, rangiert
der Caterer mit Mutterhaus in

Caterer SV Group DSR

Schweiz

2012 2011 2012
Umsatz in
Mio. Fr. 436 446 284
Anzahl Betriebe* | | [ [
. Total 302 339 263
Firmenverpfl. 287 325 146
Schulverpfl. 50
Care-Catering 67
Event 3 3
Hotellerie 3 g
Gastronomie 9 8
Béckerei/Konditorei

Compass ZFV
2011 2012 2011 2012 2011
284 232 244 204 193
256 245 kA 141 133
145 00 TR AT
B0 . 40 UKIA, .47 A
CrB
4: e
b ]
124 T2,
(T

*per Ende Jahr, DSR nur GV-Betriebe. SV Group: Schulbetriebe unter

Firmenverpflegung; Umsatz ohne Hotels.

Quelle: htr

DOen

DER GAST

kD
ein [Kestaurant

weifere;npfie/:/t, damn

IST

ANZEIGE

Testen Sie das Empfehlungs- und
Reservations-System Foratable

3 Monate gratis:

Automatische Weiterempfehlungen
Uber 30 Medien- und Tourismus-Partner
Reservationsannahme per Telefon

Gaste-Feedbacks

JETZT kostenlos 3 Monate testen:

www.foratabl

offic

nchgate.com

Telefon +41 43 501 O(

fo/mehrgaeste

J’;Q
g‘i} lunchoate forAtable



16 dolce vita

htr hotelrevue
Nr. 27 / 4. Juli 2013

Die lange
Nacht der
Tavolata

Das zweite Ziircher

sehr durchmischt mit vielen Pro-
mis und «ganz gewohnlichen»

Food-Festival «Il Leuten, so wie wir uns dies ge-
0 : wiinscht hatten.» Es gebe zwar
Tavolo» bnngt die schon in einzelnen Bereichen ein
Veranstalter zum gewisses Verbesserungspotenzial
. . aber die ganze Logistik habe sehr
Schwirmen: Stim- gut funktioniert und das Essen sei
1 durchwegs ausgezeichnet gewe-
mung, Lo_ca?lon’ sen, freut sich Arnold. : - i
Essen - benissimo! : '
Im Engl rkt konnte manauch  Die Ruhe vor dem (An)Sturm: am 200 Meter langen Tisch im Ziircher Engrosmarkt fanden iiber 500 Géste Platz. 11 Tavolo/David Biedert/zvg
RENATE DUBACH  einkaufen
Auch von der
Engrosmarkthalle, «Ich denke' wir Rings um den lan-  riechen. Dieser Markt soll noch wird. «Wir werden sicher drei, vier ~Lac, Park Hyatt, Storchen, Dolder

ir sind ganz be-
stimmt auf dem
richtigen Weg. Bei

der ersten Durch-

fithrung letztes Jahr haben wir viel
gelernt. Diesmal sind wir rundum
zufrieden», bilanziert die Initian-
tin des Anlasses, Alexandra Heit-
zer. Und der Président des Vereins
«Il Tavolo», der General Manager
des Ziircher Hotels Storchen, Jorg
Arnold, doppelt nach: «Die Stim-
mung war schon am Erdffnungs-
abend im Lichthof beim Restau-
rant Barengasse super. Wir hatten
rund 500 Giste, das Publikum war

die neue Location
der Hauptanlésse,
sprechen die Ver-
anstalter in Super-
lativen. Der 200
Meter lange Tisch
war so ausgebucht,
dass am Samstag-
abend fiir die «lan-
ge Nacht der Tavolata» zusatzlich
drei Seitentische aufgestellt wer-
den mussten. Insgesamt tafelten
am Samstagmittag gegen 500, am
Abend 570 und am Sonntagmor-
gen noch einmal rund 560 Géste
in der bunt dekorierten Halle.

konnen die Kosten
decken und eine
schwarze Null
schreiben.»

Jorg Amold
«  Président Verein «ll Tavolo»

gen Tisch waren
gegen 50 Markt-
stinde und Ver-
kaufsnischen auf-
gebaut; Gemiise,
Friichte, Pilze und
Krauter  konnte
man kaufen. Es
gab aber auch Ar-
tikel, die man sonst in dieser Halle
kaum findet: Brot von Fredy’s
Backwaren, neue Truffes von der
Confiserie Spriingli, Options pra-
sentierte Tabletop-Varianten zum
Mieten, und bei Hans Mars konn-
te man an Seifen aus der Levante

weiter ausgebaut werden: «Viel-
leicht haben wir zu wenig gut
kommuniziert, dass man an die-
sen Marktstinden auch wirklich
einkaufen kann. Das werden wir
verbessern und das Angebot noch
erweitern», erklart Alexandra
Heitzer.

Der Traum vom Utoquai ist noch

nicht ausgetriumt
Der Engrosmarkt hat sich als
Gliicksgriff her llt, des- b ifel

Jahre im Engrosmarkt bleiben, so
konnen wir uns etablieren und
mit der Infrastruktur spielen»,
sagt Alexandra Heitzer. Den ur-
spriinglichen Traum von einer
Tavolata auf der Bahnhofstrasse
oder dem Utoquai hat sie aber
noch nicht aufgegeben: «Ein Tisch
im Freien, das wire super. Er soll-
te etwa 400 Meter lang sein.»

Ob das Festival den Ziircher
Hotels bereits mehr Géste bringt,

halb ist fiir Heitzer und Arnold
Klar, dass «I1 Tavolo» die néchsten
Jahre in dieser Halle stattfinden

1 die Veranstalter. Jorg
Arnold ist jedoch davon iiber-
zeugt, dass sich die sechs Gastge-
berhotels Baur au Lac, Eden au

Grand und Widder - und insbe-
sondere deren Kochbrigaden -
sehr gut prasentierten: «Wir konn-
ten Vorurteile abbauen und zei-
gen, dass die Ziircher 5-Sterne-
Hotels nicht abgehoben sind. Mit
<1 Tavolo> kommen wir néher zu
den Leuten und konnen ein posi-
tives Gefiihl gegeniiber unseren
Hotels erreichen.» Die zweite Ta-
volo-Ausgabe werde vermutlich
noch keinen grossen Gewinn ab-
werfen, meint Jorg Arnold: «Aber
ich denke, wir konnen unsere
Kosten decken und eine schwarze
Null schreiben».

Publireportage - Késtli Storen

v

Der erweiterte, {iber 40 Meter breite Aussenraum,

Der Kursaal Bern erstrahlt in neuem Glanz.
Mehr als 35 Mio. CHF hat das multifunktionale
Haus in seine Zukunft investiert. Von weit her
sichtbar ist das neue lichtdurchflutete Forum.
Auch die Terrassen haben eine_ Erweiterung
erfahren - mit einer filigranen Uberdachung
von Kastli Storen.

Die Ambitionen des Kursaals sind bereits von der
Stadt aus sichtbar. Das neu gebaute Forum fiir
Anldsse ist zu einem neuen Wahrzeichen von
Bern geworden. Die dem traditionsreichen, eben-
falls rundum erneuerten Kongressaal vorgelagerte
pragnante Clasfassade ist eines der Kernstiicke
einer umfangreichen Erneuerungsoffensive, die der
Kursaal 2012 abgeschlossen hat. Die Renovation
wurde praktisch bei Vollbetrieb umgesetzt. «Mit
der Kombination von Hotellerie, Gastronomie, Kon-
gress- und Eventplattformen halten wir zahlreiche
Triimpfe in der Hand», sagt Kursaal-Direktor Patrik
Scherrer.

Im Rahmen der Renovation erfuhr auch die Ter-
rasse beim 17-Punkte-Gourmet-Restaurant Meridi-

i z

ist mit einer filigranen Allwetteranlage tiberdachbar.

ano eine Vergrosserung. Die Erweiterung vor ei-
nem an das Restaurant grenzenden Kongressraum
gibt dem Kursaal die Moglichkeit, den gesamten
Aussenraum auch fiir grossere Gesellschaften zu
nutzen. Die Terrasse gibt den Blick frei tber die
gesamte von der UNESCO als Weltkulturerbe klas-
sifizierte Altstadt bis hin zu den imposanten Eiger,
Monch und Jungfrau. «Die Aussicht ist einzigartig.
Deshalb wollen wir sie unseren nationalen und
internationalen Kunden bestmadglich prasentieren»,
sagt Scherrer.

Diese Ausgangslage stellte hohe Anforderungen an
die Beschattungslésung. Denn im Sommer sollen
die Gaste des Gourmetlokals vor Sonne und leich-
ten Regenglissen geschiitzt draussen essen kon-
nen. Und im Winter, wenn die Géste sich im Innern
des Restaurants aufhalten, diirfen keine unnctigen
Stiitzen die phantastische Aussicht storen. Ein ein-
deutiger Fall fir die filigrane Terrasseniiberdachung
SUN TOP® 3100 der in Belp-Bern ansdssigen
Firma Késtli Storen. Diese génzlich auf die Kun-
denwiinsche anpassbare Beschattungslosung ist
schweizweit bereits weit tiber 1000 Mal im Einsatz.

Kursaal Bern: Neue, von weitem sichtbare Visitenkarte

Fotos: Alain Bucher

Mit dem Wind-. und wetterfesten Produkt kénnen
Flachen bis 300 Quadratmeter problemlos in ei-
nem Stiick und mit sehr wenigen Stiitzen iber-
dacht werden.

Das traditionsreiche Berner Storenunternehmen
ist schweizweit -fihrend in der Planung, Produkti-
on und Montage von speziellen textilen Sonnen-
schutzlésungen und hatte bereits in den Vorjahren
fir das Restaurant Giardino im Erdgeschoss und
fiir die urspriingliche Terrasse des Meridianos die-
ses Produkt eingesetzt.

Mit der Erweiterung der Terrasse wurde die beste-
hende Anlage mit einer 24 Meter breiten Store er-
génzt. «Die Terrassenbeschattungen von Kastli sind
eine Investition, die wir bisher nie bereut haben.

Die eingesetzte Losung gehorcht zum einen unse-
ren hohen &sthetischen Anforderungen. Zum an-
deren gewdhrt das Produkt uns insbesondere bei
instabileren Wettersituationen in den Sommermo-
naten eine gewisse Planungssicherheit, die unse-
ren Aufwand bei der Bewirtschaftung der Terrasse

-

in Grenzen halt und den Umsatz sichert», erldutert
Scherrer die Vorteile.

Und einen weiteren sieht der Besucher, der von
der Stadt aus iber die Kornhausbriicke zum Kur-
saal spaziert: Die Anlage ist zwar total iber 40
Meter breit. Doch die filigrane Machart konkur-
renziert die angrenzende Glasfassade des neuen
Wahrzeichen Berns in keinster Weise.

KASTLISTOREN

Kistli & Co. AG

Seit 1937

Ist schweizweit fiihnrend bei kundenindividuellen
textilen Beschattungslosungen.  *

ca. 45 Mitarbeitende

Geschaftsfuhrer: Marc Kastli

Weitere Informationen und Referenzen:
www.kaestlistoren.ch oder 031 340 22 22
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Kuhl ist nicht fur all

An der Minibar
scheiden sich die
Geister. Den Gisten
bringt sie luxuridsen
Komfort, dem Gast-
geber hingegen viel
Mehraufwand.

ANNA TSCHAGGELAR

illkommenes Extra
oder iiberfliissiges
Gerit? Diese Frage
stellt sich in Bezug
auf die Minibars in den Schwei

Minibar fiar
4- und 5-Sterne-
Héuser  jedoch
eine Mindestan-
forderung und zu-
gleich die am
hochsten bewer-

tete  Punktezahl
fir  Serviceaus-
stattung. «Ein

4-Sterne-Haus hat
die Modglichkeit,

«Aus Energie-
griinden wiirde

Uber den Sinn und Nutzen einer Minibar im Hotelzimmer machen sich Gast und Gastgeber unterschiedliche Gedanken.

fallslos und iiber-
teuert» gehalten
wird. So ent-
schloss sie sich
kurzerhand, die
Minibar  durch
eine Naschkam-
mer im Eingangs-
bereich zu erset-
zen. Die leeren
Minibars bleiben
in den Zimmern

anstelle der Mini- . : P stehen.

e itan ICH ke}ne Mlm_bar

24-Stunden- mehr in den Zim-  Mehrwert oder
Roomrservice zu 3 »  Mehraufwand
erbringen», sagt mern platzieren. Rund 55000
Michele Luzi. Wie Kleinkiihlschran-

die genauen Zu-
kunftsaussich

Hotelzimmern. Immer ofter wird
iiber die Niitzlichkeit des kleinen
Kiihlgerites diskutiert. So auch
in der neusten Online-Umfrage
des Portals holidaycheck.de zum
Thema «Was die Urlauber in
ihren Hotels am meisten nervt».
Hier schaffte es die Minibar

fiir den kleinen Kiihlschrank aus-
sehen, sei noch unklar. «Die Revi-
sionsperiode 2015 ist in Bearbei-
tung und das Kriterium der
Minibar wird im Kontext der
Nachhaltigkeit und der Géstebe-
diirfnisse diskutiert werden», er-
Klart Michele Luzi weiter. Die
Riickmeld 1 der Hoteli

neben Zierkissen, Badi
statt Duschen und Hoteltelefo-
nen auf Platz vier der Stimmungs-
killer im Hotelzimmer. Was fiir
die Kiihlung der eigenen Getrin-
ke nett sei, sei ansonsten ein
iiberteuertes Vergniigen, heisst es
in der Bewertung.

Gemiss Michele Luzi, Projekt-
leiterin Schweizer Hotelklassifi-
kation bei hotelleriesuisse, ist die

seien zum heutigen Zeitpunkt
unterschiedlich, da die einen die
Minibar begriissen wiirden, an-
dere wiederum weniger.

Das osterreichische Spitzenho-
tel Rogner Bad Blumau macht es
vor: Bei einer Giste- und Mit-
arbeiterbefragung hat die Direk-
tion jiingst herausgefunden, dass
die Minibar fiir «altmodisch, ein-

Daniela Bumai
Eigentiimerin Hotel Etoile Saas-Fee

ke sind in den
Schweizer Hotel-
betrieben im Einsatz. Fiir die
Branche ergibt sich so die Frage,
ob das zeitlich und personell auf-
wendige Extra iiberhaupt ge-
braucht wird, oder ob es sich
lohnt, iiber Ersatz nachzudenken.
«Eine Minibar ist fiir die Géste ein
gern gesehener Service, aber fiir
das Hotel ein Aufwand», sagt Bri-
gitta Schaffner, Leiterin der Om-

ometic - waecoi

cool

teldirektor jedoch turierung  keine
bis jetzt nie auf- Minibars mehr in
gedrangt. Trotz- die Zimmer stel-
dem denkt er iiber len», sagt Daniela
eine Alternative Bumann, Eigen-
nach. «Mittelfri- tiimerin des
stig wiéire es mog- 3-Sterne-Supe-
lich, Minibars rior-Hotels Etoile
durch  Selbstbe- in Saas-Fee. Aber
dienungstheken die Gdste wiirden
auf den Etagen zu «Der Umsatz das Angebot
ersetzen, da die steht in keinem schitzen, da sie
erforderlichen Ni- = . eigene Esswaren,
schen bereits vor- Verhiltnis zum_ Getrdnke  oder
handen wiren», Aufwand, den wir auch Medika-
sagt Erni. 3 mente darin kiihl
Das 4-Sterne- betreiben.» stellen kénnen.
Hotel Simmenhof Auch das

in Lenk hingegen
stellte seit der
Eroffnung in den Zimmern keine
Minibar zur Verfiigung. «Wir bie-
ten den Gésten stattdessen Ge-
trinkeautomaten auf jeder Eta-
ge», sagt der Geschiftsfiihrer Beat
Minder.

Der Mini-Kiihlschrank als
Energiefresser
In Relation zum geringen Fas-

dsstelle von hotelleri

Das weiss auch Fritz Erni, Di-
rektor des 4-Sterne-Superior-Art-
Deco-Hotel Montana in Luzern:
«Es ist eine Frage von Aufwand
und Ertrag. Der Umsatz steht in
keinem Verhdltnis zum Auf-
wand.» Die Frage, die Minibar
abzuschaffen, hat sich beim Ho-

gsvermogen verbraucht die
Minibar im Durchschnitt vier Mal
mehr Energie als ein herkommli-
cher Haushaltskiihlschrank. Ein
Grund mehr, sich iiber Alterna-
tiven oder energieeffizientere
Mini-Kiihlschrinke Gedanken zu
machen. «Rein aus Energiegriin-
den wiirde ich bei einer Umstruk-

Fritz Emi
Direktor Art Deco Hotel Montana

5-Sterne-Supe-
rior-Haus Kulm in
St. Moritz mochte auf diese Zuga-
be nicht verzichten «Wir offerie-
ren unseren Gésten in der Mini-
bar authentische, regionale
Produkte, die sie schitzen», sagt
Sales- und Marketing-Managerin
Brenda Zimmermann. Als beson-
deres Extra bietet das Hotel die
Moglichkeit, bei der Reservation
bereits Wiinsche fiir die Minibar
anzubringen. «Wir wollen die
Priferenzen der Hotelgéste mit
einbeziehenv, erklért sie.

Die Vorteile einer Minibar in
den Zimmern wiirden nach wie
vor iiberwiegen. «Wenn sie im
Zimmer nicht vorhanden ist, wird
das genauso bemingelt», weiss
Brigitta Schaffner.

Herausragende

Der «Thunersee-Stern»
soll auch in diesem Jahr an
innovative Hoteliers,
Gastronomen und Kultur-
schaffende vergeben
werden. Die Anmeldefrist
lauft bereits.

hun-Thunersee und Inter-
T laken Tourismus vergeben

in diesem Jahr bereits zum
vierten Mal den Qualitéitspreis
«Thunersee-Stern» fiir herausra-
gende Projekte in den drei Kate-
gorien Unterkunft, Gastronomie

sowie in Kultur und Freizeit. Teil-
nehmen kénnen neu Hoteliers,
Gastronomen und Kulturschaf-
fende aus der gesamten Ferien-
region Interlaken.

Gesucht wird nach innovati-
ven, regionalen, konomischen,
nachhaltigen und unverwechsel-
baren Projekten dieses Jahres,
welche zusammen mit dem je-
weiligen Unternehmen auf die
Beine gestellt wurden.

Die Fachjury wird im Oktober
eine Vorauswahl treffen. Danach
besucht eine Delegation aus der
Jury die nominierten Hotels und
Restaurants vor Ort, um die Pro-

Ideen werden belohnt

jekte zusitzlich direkt zu bewer-
ten. In der Sparte Kultur und
Freizeit wird ein offentliches
Internet-Voting 50 Prozent der
Bewertung iibernehmen. Im De-
zember wird die Jury die je-
weiligen Kategoriensieger be-
kannt geben.

Die Gewinner des «Thunersee-
Sterns» erhalten eine Urkunde,
eine Trophée und diirfen mit der
Auszeichnung aktiv Werbung be-
treiben. Ausserdem werden die
Sieger in den kommunikativen
Geféssen der Ferienregion Inter-
laken-Thunersee kostenfrei be-
riicksichtigt. Als besonderes Extra

Die Thunersee-Region
sucht originelle Projekte  2¢

gibt es einen Rundflug iiber den
Thunersee.

Bewerben kann man sich ab
jetzt mit dem Bewerbungsformu-
lar oder einem eigenen Bewer-
bungsdossier mit der Beschrei-
bung des Projekts, Ziel, Zweck,
Zielpublikum und Entstehungs-
grund per Mail an carina.kam-
mermann@interlakentourism.ch
oder per Post an Interlaken Tou-
rismus, Hoheweg 37, 3800 Inter-
laken. Stichtag ist der 30. Septem-
ber 2013. at

Weitere Informationen:
www.interlaken.ch

Markthalle Basel:
etappenweise
zum Ziel

Die Basler Markthalle steht ab Ja-
nuar 2014 unter einem neuen Kon-
zept: Aktivititen und Nutzungen
rund um die Themen Essen, Trin-
ken und Geniessen sollen die Kup-
pelebene zu neuem Leben erwe-
cken. Wie friiher soll ein spezieller
Lebensmittelmarkt entstehen, der
fiir alle zuginglich gemacht wird.
In der Halle soll nach und nach
mehr Marktflair aufkommen, wie
die Projektgruppe um Barbara
Buser und Gregor Dill in einer
Mitteilung schreibt. Die Kuppel-
ebene werde zu einem Ort, der
sich standig verandert und in Be-
wegung bleibt - ein Konzept, das in
verschiedenen Etappen organisch
wichst.

Alpenblick Weggis:
kein unnotiger
Schnickschnack

Die Sinnvoll Gastro erdffnet in
Weggis ihren siebten Betrieb: Nach
dem mehrmonatigen Umbau wur-
de das Restaurant Alpenblick
mit Panorama-Terrasse eroffnet.
Auch hier soll die Handschrift von
Sinnvoll Gastro zum Tragen kom-
men: Umkompliziert, herzlich, au-
thentisch und bodenstindig, lau-
tet das Motto des Unternehmens.
Der Gastrobetrieb bietet taglich
ein Viergangmenii und eine Aus-
wahl an Flammkuchen fiir den
kleinen Hunger.

Oettinger Davidoff:
Fokussierung auf
das Kemgeschaft

Vg

Die Basler Oettinger Davidoff
Group verzichtet in Zukunft auf
das Geschift mit Zigarettenauto-
maten in der Schweiz und hat die
Zobag AG an die Westschweizer
Groupe Margot verkauft. Das im
Premium-Zigarren-Geschaft tati-
ge Unternehmen wolle so die Fo-
kussierung auf sein Kerngeschaft
konsequent vorantreiben, wie die
Firma in einer Mitteilung bekannt
gibt. Alf Klinger bleibt Geschifts-
fithrer der Zobag AG, die Anstel-
lungsvertrige werden von Margot
unveréndert ibernommen. at

Lefatec: Technik-
Fachmesse fiir die
Branche

Im November 2013 trifft sich die
Lebensmittelbranche in Basel: Mit
der neuen Lefatec bietet erstmals
eine Schweizer Technik-Fachmes-
se die Plattform iiber alle Stufen
der Lebensmittelproduktion. Sie
findet parallel zu den traditionel-
len Fachmessen Mefa und Igeho
statt, welche sich an die Fleisch-
branche und an das Gastgewerbe
richten. Die drei Messen bilden
vom 23. bis zum 27. November zu-
sammen eine Branchenschau mit
rund 900 Ausstellern und 80000
erwarteten Fachbesuchern.  sag

www.lefatec.ch
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Tourismus
Kolumne

In Arosa gibts
weiterhin «Ski-
schule inklusive»

Logiernichteanstieg und «deutli-
cher Zunahme von Neugisten» sei
Dank: Arosa Tourismus fiihrt das
Angebot «Skischule inklusive»
im Winter 2013/14 weiter. Nach
einmaliger Anschubfinanzierung
der Gemeinde sichern kiinftig
Sponsoringbeitrige die Aktion. Ab
zwei Ubernachtungen in einem
der teilnehmenden Hotels oder
Ferienwohnungen erhalten Kinder
bis 17 Jahren kostenlos Gruppen-

Ski- und Snowboardunterricht. Christoph Bruni
Késeaffineur von Berufs

: wegen und aus Berufung.
SSTH-Studierende Der Thuner beliefert die

Spitzengastronomie mit
seinem streng selektio-
nierten Kdse und bietet

ihn dienstags und
samstags auf dem

Berner Markt feil.

beraten Vereine fiir
Food-Konzepte

Ein Projektteam der SSTH Swiss
School of Tourism and Hospitality
Passugg agiert als Beraterteam: Fiir
das Churer Fest 2013 steht es fiinf
Vereinen bei der Planung des kuli- w
narischen Angebotes zur Seite, in-
klusive Unterstiitzung bei der Kal-
kulation bis zur Einsatzplanung.
Gesundheitliche Aspekte, Bezug
zu Graubiinden und Originalitat
sollen im Zentrum stehen. Die
Beratung ist eines der Projekte,
welche die Studierenden der SSTH
im Fach Projektmanagement im
5.und 6. Semester umsetzen. sag

ANZEIGE

ach dem langen, schneereichen Winter, wie er vor eini-

gen Jahrzehnten noch ganz normal gewesen wire, erleb-

ten wir einen aussergewdhnlichen, kalten Friihling und

Sommeranfang. Viele Bauern konnten erst mit zwei
bis drei Wochen Verspitung auf die Alp ziigeln, und bei manchen
wurde das Futter knapp. Zum Gliick konnen wir Heu importieren.
Natiirlich auch Kraftfutter, welches in den letzten Jahren immer
mehr an Tiere verfiittert wird. Kiihe, die nur Gras und Heu fressen,
gibt es sowieso praktisch keine mehr. Die Tiere, die wir ziichten,
brauchen immer mehr Néhrstoffe und wiirden krank, wenn sie nur
Gras fressen kénnten.

Die genetisch veranl Milchlei verlangt mehr. Soja und ande-
re Futtermittel auf Getreidebasis werden in immer grosseren Mengen
zugekauft. Aber auch Heu. In den letzten Jahren hat sich der Import
vervielfacht. Jeden Arbeitstag werden iiber 600 Tonnen Heu iiber die
Grenze gekarrt! Unglaublich aber wahr. Das belegen die Zahlen von
2011. Heuer wird es wahrscheinlich noch mehr sein. Im G hat

Kein Kasewetter

turen oder sonstige Rindenbehandlungsmittel bilden vermehrt natiir-
lichen Schimmel. Auf der Oberfliche konnen sich Hefen weniger
schnell entwickeln und andere Pilze beginnen zu blithen. Wir sehen
das dann als blaulich-griinen Schi 1, der in der vorhand
Menge vollig unbedenklich fiir unsere Gesundheit ist. Allenfalls ha-
ben sie einen unangenehmen oder strengen Geschmack. Ich entferne
jeweils solche Rinden, damit der Charakter der Kase nicht iibertont
wird.

Viele meiner Kise in der Vitrine weisen einzelne Schimmelpunkte auf,
was einzelne Kunden immer wieder verunsichert. Das fiihrt dann zu
langen Erklérungen. Zum Gliick sind die meisten meiner Kunden auf-
geklart und wissen, dass solche Schi 1bild ganz gewohnlick
ist. Einige Leute haben sogar eine Vorliebe fiir diesen ausgepragten
Genuss In der Familie der Sc}ummelkase will man ja gerade diesen
Gesct k. Be1 i quefort zum Beispiel wird

1

Sauenelg Roggenbmt geschi und es noch einige

sich die Flache von bewirtschaftetem Weideland verkleinert. Immer

mehr Alpweiden verganden, und wird immer mehr Kése

produznert So ein Unsinn, aber eben: Rentablhlat und Landwirt-
haftspolitik haben ihre ei

Das kithle Wetter hat auch einen Einfluss auf den Kase. Vor allem
bei den nicht standardisierten Produktionen von Frisch- und Weich-
kise. Bei tieferen Temperaturen kann die Luft weniger Feuchtigkeit
aufnehmen. Dadurch trocknet der frische Kise langsamer. Wird er
dann aus der Form genommen droht die feuchte und noch weiche
Ka- semasse zu zerlaufen. Durch den leicht hoheren
Feuchtigkeitsgehalt reift der Kase auch anders. Er
wird gegen den Rand schneller fliissig und hat im
Innern noch einen recht festen Kern. Die Produ-
zenten versuchen zwar bei der Herstellung die Um-
gebungstemperaturen zu beriicksichtigen, aber
das ist gar nicht so einfach, oft wird dann der Kése
zu fest und gummig. Einen sehr grossen Einfluss
hat die kiihle Te auf die Rindenbild
Speziell die Ziegen- und Schafkdse ohne gewaschene
g Rinde und ohne kiinstliche Zusitze wie Weissschimmelkul-

die nicht mit einem speziell geziichteten Pilz geimpft
werden.

PR hi ks

Einer dieser g ist der «Bleu de Ter-
mignon». Nur noch sechs P; sich dieser aufwendi-
gen Herstellung. In der Zeit von Juni bis September wird er auf 2000 m
Hohe im «Parc National de la Vanoise» in Savoyen gemacht. Vor zwei
Wochen hatte ich die Gel heit, mit einigen «Crémi wie Kise-
héndler in Frankreich genannt werden, eine solche Alpsennerei zu
besuchen. Ausfiihrlich wurde uns das Verfahren erklart und mit Gestik
ergénzt, denn leider konnten sie mit der Produktion noch nicht begin-
nen, weil der Friithling aussergewdhnlich kalt und lang war.

3

Unsere Kolumnisten

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

Beratung zum L-GAV gefallig?

hotelleriesuisse — Kompetent.
Dynamisch. Herzlich.

Antworten zum L-GAV

Unsere Rechtsberatung steht fiir Fragen aus dem Arbeitsrecht, dem L-GAV und fiir allgemeine Rechtsauskiinfte zur
Verfiigung.

Fiir Mitglieder bietet sie zudem allgemeine Auskiinfte im Bereich Personalwesen, die Ubernahme von Mandaten und
einen Inkassodienst.

Finden Sie Antworten zu Mindestl6hnen und weiteren rechtlichen -
Fragen unter www.hotelleriesuisse.ch/rechtsberatung

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Sensorium fur guten Kaftee

Sie ist Qualitats-
managerin bei einer
Rohkaffeefirma und

Kaffee-Jurorin:
Gloria Pedroza liber
anspruchsvolles
Verkosten und das
Analysieren von
Rohkaffee-Bohnen.

FRANZISKA EGLI

Gloria Pedroza, Sie waren
Jurorin an der «World of
Coffeen» in Nizza. Was genau
war Thre Aufgabe?

Ich war «Visual Judge» bei der
Kategorie «Latte Art», was die
Kunst ist, nur mit Giessen von
Milch Sujets in die Tasse zu
zaubern. Hier beurteilte ich die
Muster und Ausfithrungen und
deren Schwierigkeitsgrad. Bei
der Disziplin «Coffee Roasting»
war ich zudem in der Jury, die
den Kaffee blind degustierte,
welcher von den Teilnehmen-
den gerdstet wurde.

Der Berner Micha Schranz
rangiert mit seiner «Latte Art»
auf Rang 18. Wie schitzen Sie
seine Leistung ein?

Dazu kann ich mich nicht
&ussern, da ich als Schweizer
Jury-Mitglied seine Arbeit nicht
beurteilen durfte.

Und Lucie Adisson, die die
Schweiz im «Cup Tasters»
vertrat und friih 1?

Hierzu ist zu sagen, dass der
«Cup Tasters Championship»
eine sehr schwierige, sehr
anspruchsvolle Disziplin ist. Die
Téilnehmenden miissen innert
acht Minuten acht sogenannte
Dreiecksets beurteilen. Ein
solches Set besteht aus drei
Kaffees, wovon sich einer von
den zwei anderen unterschei-
det, und genau den gilt es
herauszuschmecken. Wohlver-
standen: Hierbei handelt es
sich um sehr kleine Unterschie-
de. Zumal die Geschmacks-
wahrnehmung von ganz vielen
Faktoren abhéngt, wie der
Tagesform, Nervositét, einer
Erkaltung oder auch der
Temperatur der Kaffeeprobe.

Das ist aber genau die Diszi-
plin, mit der Sie selber 2006
Weltmeisterin wurden. Hat sie
sich von damals zu heute
veréndert?

Im Gegenteil. Es ist wohl die
Kategorie, die am wenigsten
Verdnderung erfahren hat, da
die Grundidee — acht Sets innert
acht Minuten — nach wie vor
dieselbe ist. Neu im Reglement
steht aber der Zusatz, dass man
mindestens zwei der drei
Portionen auch wirklich kosten
muss — dies, nachdem mal ein
Teilnehmer diesen Wettbewerb
nur mittels Riechen an der
Tasse absolviert hat.

Sie sind Leiterin Qualitéts-
management fiir den in- und
ausldndischen Markt bei
Bernhard Rothfos Intercafé.
Was genau beinhaltet Ihr
Aufgabe-Bereich?

Ich ly Rohkaffee-Mus-

Bevorzugt Espresso mit wenig Séure: Gloria Pedroza.

World of Coffee Die Schweiz war dabei

ergangene Woche war

s } Nizza der Mittelpunkt der
Kaffeewelt. Die «<World of
Coffee», der Messe-Event der
Speciality Coffee Association of
Europe SCAE deckt nicht nur die
gesamte  Wertschopfungskette
von Kaffee-Anbau bis Vertriebs-
konzepte ab, sondern bietet auch
zahlreiche Seminare und Work-
shops und ist jeweils auch Aus-
tragungsort fiir diverse Meister-

den Disziplinen «Latte Art» (der
Kunst, nur mit Giessen von Milch
Sujets in die Tasse zu zaubern),
«Cup Tasters» (Sensorik), «Coffee
in Good Spirits» (Kaffee veredelt
mit Spirituosen) sowie - in die-
sem Jahr zum ersten Mal ausge-
tragen - in «Coffee Roasting»
(Kaffeerdsten) zu messen.

Die Resul auf Sct

i

In dieser Disziplin entscheidet vor allem das Auge: «Latte Art» ist die Kunst, mit Milch Sujets in die Tasse zu zaubern. Bider: zvg/Luzia Taschler

ter, also Bohnen, wenn sie noch
griin und ungerostet sind. Ich
beurteile Bohnengrosse, Farbe,
Feuchtigkeitsgehalt, aber auch
Defekte und nicht zuletzt den
Geschmack. Fiir Letzteres
rosten und mahlen wir schliess-
lich ein paar Bohnen, um den
Geschmack mittels einer
Degustation — welche dem Wein
nicht unéhnlich ist — nochmals
zu analysieren. Wird die Bohne
dann fiir gut befunden, darf der
Importeur seinen Kaffee
einflihren. Dieser wird von uns
nochmals analysiert, da auch
wahrend des Transports vieles
schiefgehen und der Kaffee
beschédigt werden kann.

nehmenden. Die Siegernationen
waren Japan, Korea und Spanien.

Die zweite Schweizerin, Lucie
Adisson, Verkosterin bei Nes-
presso, die in der Disziplin «Cup
Tasters» antrat, schied bereits
frith aus. Heinz Trachsel vom
SCAE: «Hier glanzten Ungarn, Ja-
pan und Tschechien». Man miis-
bedenken, dass sich weltwei

Seite: Micha Schranz von der
Berner Kaffeerosterei Blaser Café,

se |
iiber 500 Menschen aus fast 40
Lindern an diesen Meisterschaf-

Nicht nur im Ausland, auch in
der Schweizer Hotellerie und
G ie ist h tiger
Kaffee ein grosses Thema. Wie
beurteilen Sie das?

Noch gibt es ldngst nicht in
jedem Betrieb guten Kaffee.

Aber auch wir beobachten, dass

die Konsumenten qualitédtsbe-

wusster werden und Hotels und

Restaurants vermehrt grosses
Interesse daran bekunden, ein
gutes Produkt anzubieten. Ob
aber ein Kaffee-Trend wie etwa
der zurzeit sehr angesagte
«Brewed Coffee» langerfristig
eine Zukunft hat und ob er es
von der Barista-Szene, den
kleinen Rostereien und Cafés
ins breite Kundensegment

schafft, wird sich erst noch
weisen. Vermehrt im Kommen,
obwohl es nach wie vor ein
Nischenmarkt ist, ist der
sortenreine Kaffee, also Bohnen
aus einer einzigen Anbau-
region. Das ist ein Markt, der
auch weiterhin wachsen wird.

Auch der Sensorik wird heute
deutlich mehr Aufmerksam-
keit geschenkt.

Das ganze Gebiet der Sensorik

und Verkostung hat sich auch in *

den letzten zehn, fiinfzehn
Jahren stark entwickelt. Als ich
angefangen habe, haben wir bei
der Qualitdtskontrolle zum
Beispiel nur gerade fiinf
unterschiedliche Gechmacks-
attribute ausgemacht, den
Kaffee in fiinf Kategorien
eingestuft, und die Beschrei-
bung jeder Kategorie war auf
Intensitét, Sdure und Koérper
beschrénkt. Ganz anders heute:
Heute sprechen wir detailreich
iiber verschiedenste Ge-
schmacksprofile.

Ihnen hat man friih ein Talent
als Kaffee-Verkosterin attes-
tiert. Wie zeigt sich so etwas?
Nun, ich habe es selber nicht
gemerkt, aber Kaffee-Sensorik
hat mich interessiert. Zum
einen Teil ist so ein Talent
genetisch bedingt: Es hangt

Es ist auch' die Ubung, die
entscheidend ist, die Daten-
bank, die man sich mit den
Jahren im Kopf anlegt und dank
der man einen Geruch, einen
Geschmack jederzeit wieder
abrufen und benennen kann.

Sie stammen aus Guatemala,
einem typischen Kaffee-Land.
Welchen Kaffee mogen Sie?
Ich mag guatemaltekischen,
aber auch solchen aus Kolum-
bien oder Athiopien — beim
Briihkaffee bevorzuge ich eher
einen fruchtig-blumigen, beim
Espresso einen ausgewogenen
mit weniger Saure.

Zur Person Kaffee-
Verkosterin aus
Guatemala

Sie ist in einem traditionellen
Anbauland fiir Kaffee aufge-
wachsen: Gloria Pedroza, 35,
stammt aus Guatemala, wo sie
eine Lehre als Industriekauf-
frau bei der lokalen Niederlas-
sung der deutschen Neumann-
Gruppe machte, dem weltweit
tétigen Kaffeehédndler. Vor
neun Jahren kam Pedroza in
die Schweiz und leitet bei
Bernhard Rothfos Intercafé in
Zug, einem Ableger der

schaften. Mehrere hundert Kaf- der unser Land in der Kategorie ten beteiligen wiirden. fee von der Anzahl Geschmacks- Neumann-Gruppe, das Quali-
fee-Aficionados aus der ganzen «Latte Art» vertrat, belegte den Belegte den Rang 18 von 31: papillen auf der Zunge ab. Das tdtsmanagement fiir den in-
Welt fanden sich ein, um sich in Rang 18 von insgesamt 31 Teil- www.swissscae.ch Micha Schranz. 2 ist aber nicht das Wichtigste: und auslédndischen Markt. fee
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Die Familie Perrin
leitet das Chateau
du Beaucastel, eines
der grossten Giiter
der AC Chateauneuf-
du-Pape. Matthieu
Perrin iiber Terroir,
Tradition und
Markte.

RENATE DUBACH

Matthieu Perrin, im Chéateau
de Beaucastel arbeitet Ihre
ganze Familie mit. Wie muss
man sich das vorstellen?

Mein Vater Frangois ist 60 Jahre
alt, mein Onkel Jean Pierre 70.
Sie sind pensioniert, aber noch
oft in den Weinbergen anzutref-
fen. Die fiinfte Perrin-Genera-
tion, meine beiden Briider, eine
Cousine, drei Cousins und ich,
wir sind verantwortlich fiir das
Weingut.

Sieben Leute bestimmen
gemeinsam, alle haben gleich
viel zu sagen?

Wir brauchen keinen Boss. Bei
wichtigen Fragen, wie etwa der
Assemblage eines Weins,
entscheiden wir gemeinsam.
Wir glauben, dass wir heute
nicht dieselben Weine herstel-
len kénnten, wenn wir nicht ein
Familienunternehmen waéren.
Wir alle verdanken es unserem
Grossvater, dass wir alte
hervorragende Rebstocke
haben. Eine Winzerfamilie plant
anders als eine Firma, wir sind
nicht am schnellen Geld
interessiert.

Ihr Grossvater hat den Grund-
stock klug gelegt.

Mein Grossvater stellte sehr
wichtige Prinzipien auf. Er hatte
eine Vision. Er fiihrte die 13
Rebsorten wieder ein, die fiir
die AC Chéateauneuf-du-Pape
zugelassen sind. Er hat nach
der Reblausplage auf Mourve-
dre gesetzt, nicht auf Grenache
wie alle anderen im Rhonetal.

13 Rebsorten, sind das nicht
ein paar zu viele?

Die AC Chateauneuf-du-Pape
ist die alteste AC in Frankreich,
sie wurde 1934 eingefiihrt.
Damals gab es diese 13 Reb-
sorten, die Winzer pflanzten sie
an, weil sie fiir ihre Boden, fiir
ihre Hohenlage und Ausrich-
tung am besten geeignet
waren. Wir von Beaucastel glau-
ben, dass jede einzelne Sorte
ihre eigene «Personlichkeit»
hat. Wir haben 13 verschiedene
Parzellen, je mit einer Sorte, die
wir einzeln vinifizieren. Man
koénnte Weine aus

Das stattliche Weingut Chateau de Beaucastel im franzésischen Courthezon, inmitten seiner Reben.

Starke Familienbande

mit Sinn fur Tradition

Roussanne Vieilles
Vignes 2011.

auch sehr flach und dusserst
windig. Der Mistral bldst stark
da. Das alles ergibt ausgewoge-
ne, elegante Rotweine. Wir
haben ausgezeichnete Lagen
fiir weisse Traubensorten, wie
etwa Roussanne, eine Sorte, die
nicht einfach ist. Wir haben die
altesten Roussanne-Reben, die
es gibt, sie sind

100 Prozent : : iiber 90 Jahre alt.
e i «China ist unser
Mourvédre Zukunftsmarkt:  Bei uns bezahit
inewio i etiear' - JAPARLIschios Ksggrt ;LR
Konzert, ein passt zu unseren  ynq 500 Franken
Ié]gvie;;dgr ](:i.ne Weissweinen.» ﬁr eix'}e Flasche
eige allein kann res Topweins
schén klingen. Chﬁm;ﬂml «Hommage é_
Aber mehrere Jacques Perrin».

Instrumente zusammen
ergeben eine komplexere
Harmonie. Das versuchen wir
auch mit unserem Wein.

Auch fiir Weisswein? Viele
kennen die guten Weissweine
aus der AC Chateauneuf-du-
Pape gar nicht...

In unserer Region ist das Klima
ziemlich warm, also eher gut fiir
Rotweine. Wir produzieren tiber
90 Prozent rote Weine. Aber
auch unsere Weissweine sind
einzigartig, weil Beaucastel
ganz im Norden der Appellation
liegt, wo es kiihler ist. Es ist

Thre anderen Chateauneuf-du-
Pape-Weine liegen zwischen
90 und 150 Franken. Wie viel
bezahlen Sie selber maximal
fiir eine Flasche Wein?
Ein Topwein ist ein
Luxusprodukt. Ich bin
bereit, viel fiir einen Wein
zu bezahlen, wenn ich ihn
sehr gern habe.

Ein Winzerkollege von

Thnen, Jean-Marie Royer

Matthieu
Perrin

. Hommage dJacques
Perrin 2000.

hat gesagt: «In der AC
Chéteauneuf-du-Pape sind die
Winzer noch Winzer. Im
Bordeaux sind die Winzer
Manager, ich weiss nicht, ob
sie noch Reben schneiden
koénnen.»
Wenn Sie méchten, dass ich
etwas Schlechtes iiber die
Winzer im Bordeaux sage, muss
ich Sie enttduschen. Meine
Familie und ich sind jeden Tag
in den Rebbergen. Wir sehen es
gerne, wenn man unseren Wein
mag und trinkt. Unsere
Preise sind jedes
Jahr etwa gleich.
Sie gehen nicht
rauf und runter
| wie im Bordeaux.

Sie

Eindriicklich: die grossen
Lagerfisser von Beaucastel.

selber reisen viel in der Welt
herum, um Ihre Weine zu
vermarkten. Wie viel verkau-
fen Sie in Frankreich?

Etwa zwanzig bis dreissig

atthieu Perrin  (32)
M stammt aus einer der

traditionsreichsten
Winzerfamilien in der AC Cha-
teauneuf-du-Pape, mit iiber 300
Hektaren Rebberge in diversen
Appellationen. Auf 110 Hektaren
stehen Rebstocke, die unter dem
Label «Chateau de Beaucastel»
verkauft werden. Samtliche
Weine werden biodyna-
misch hergestellt.

Seit zwei Monaten
importiert die Basler
Firma Paul Ullrich AG
die Perrin- und Beau-
castel-Weine in die

Schweiz; zum Einstand
organisierte das Unterneh-
men letzte Woche ein «Wine

Bilder zvg

e auf Chiteau de Beaucastel. Alle 13 Rebsorten werden

Décuvag
einzeln vinifiziert.

Prozent. Die wichtigsten
Exportlander fiir uns sind die
USA und Kanada. Dann
kommen Deutschland und
England. In China muss ich

& Dine» im «Stucki» in Basel -
«um auf dem Niveau der Weine
zu bleiben, mussten wir schon
ein besonderes Restaurant dazu
finden», sagte Adrian Baumgart-
ner, der in der Geschiftsleitung
der Paul Ullrich AG sitzt. Die mit
zwei Michelin-Sternen dekorier-
te «Stucki»-Chefin» Tanja Gran-
dits weilte an diesem Abend zwar
berufshalber im Ausland, aber
«meine Frau versuchte, ein biss-
chen Siidfrankreich in das Menii
einzubauen», erkldrte Gastgeber
René Graf Grandits. Die siidfran-
z6sischen Akzente blieben de-
zent, doch die Speisen setzten
die Beaucastel-Weine ins beste
Licht. Der Chateauneuf-du-Pape
AC Vieilles Vignes Roussanne

zuerst erklaren, was Chéteau-
neuf-du-Pape ist. Aber wir
haben dort eine Zukunft,
asiatisches Essen passt gut zu
unseren Weissweinen.

Beaucastel trifft auf «Stucki»

2011, ein Wein mit blumigen
und mineralischen Noten, viel
Schmelz und langem Abgang,
begleitete etwa das Lachs-Karda-
mom-Sashimi mit Rotbusch-
Rauch und Siisskartoffel-Dashi
perfekt. In Rot - zu Kalbsbiéggli,
Berglammriicken und zum Kase
- gab es drei Jahrginge des Ché-
teauneuf-du-Pape AC rouge zu
degustieren, 2010, 2006 und
2000. Der Jiingste prdsentierte
sich intensiv fruchtig, ausgewo-
gen und rund. Der 2006er
schmeichelte mit Kirsch- und
Schokoaromen. Und der Alteste
zeigte erdige Primadrnoten und
etwas weniger Frucht. rd

www.beaucastel.com
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FEEDBACK UND
ERMUTIGUNG NUTZEN

Kiirzlich schrieb uns ein Kandidat mitten im
Rekrutierungsprozess: «Es liegt nun an mir,
und ich packe diesen Job, das versichere ich
Thnen, jedoch fiir den Mut und die Kraft, fiir
den Glauben an mich selber, den Sie mir gege-
ben haben, dafiir bin ich Thnen extrem dankbar.
Das kommt von Herzen und das meine ich auch
so ..». Wir waren perplex in doppelter Hin-
sicht: Erstens waren wir uns zu keiner Zeit be-
wusst, ihn iiber die Gebiihr positiv beeinflusst
zu haben und zweitens bekam er kurz danach
tatsidchlich den Zuschlag fiir die Stelle. Was
war passiert: Beide Seiten hatten sich an das
empfohlene Strickmuster der Feedbackkultur
gehalten - jeder hielt jeden minutios {iber den
Fortschritt der Verhandlungen auf dem Lau-
fenden inkl. konkreter Riickmeldungen iiber
die Qualitét der diversen Gespriache zwischen
Kandidat und den Vertretern der Geschiftslei-
tung des potenziellen Arbeitgebers. Dass wir
ihn ermutigt (ermuntert) hatten, eine grosse
Herausforderung in Angriff zu nehmen, ihn fiir
seinen hervorragenden, unternehmerisch ge-
prigten Background lobten und ihm offen kom-
muniziert hatten, dass er das Zeug zum Ideal-
kandidaten hitte, war selbstverstindlich.

Feedback macht stark

Erfahrungsgemiss gibt es in Sachen Feed-
back respektive Lob und Ermutigung noch viel
Nachholbedarf. Es spielt eine wichtige Rolle
beim Wissenstransfer. Die deutsche Losungs-
forscherin Simone D. Wiedenhoft schreibt zur

wirken kénnen, wiirden sie so etwas haufiger
aussprechen. Ich bin iiberzeugt davon, dass die

meisten Menschen ihren Job gut machen wol-
len. Dazu miissen sie wissen, wann sie ihn tat-
séchlich gut machen und was an dem, was sie

machen, iiberhaupt das Gute ist. Sie miissen die

Chance bekommen, etwas zu verindern, wenn
sie ihn vielleicht noch nicht so richtig gut ma-
chen. Klar, je nach Titigkeit gibt’s auch durch
die Sache an sich eine Riickmeldung iiber «gut>
und «schlecht>. Den meisten Menschen reicht
das allerdings nicht - nicht umsonst steht die

mangelnde Anerkennung auf der Liste der Mo-
tivationskiller ganz weit oben. Und die Aner-
kennung muss ich schon mit der Lupe suchen,
wenn sich Vorgesetzte einfach um das Feedback
driicken.» So weit einige der wichtigsten Aussa-
gen der Diplom-Psychologin Wiedenhoft. Das

leicht altmodisch klingende Wort Ermutigung

ist librigens gleichzusetzen mit Mentoring, wel-
ches auch als Personalentwicklungsinstrument

Anwendung findet. Eine erfahrene Person gibt

hier ihr praktisches Wissen an eine weniger er-
fahre Person weiter mit dem Resultat: Die be-
troffenen Persénlichkeiten trauen sich mehr

zu und erreichen dadurch ambitionierte Ziele.
Unterschitzen wir also nicht, was ein positives

Feedback, eine Ermutigung, auslésen kénnen.

Ansgar Schiifer
' SCHAEFER & PARTNER GMBH
Diibendorf

Feedbackkultur: «Wenn mehr Menschen wiiss- www.schaeferpartner.ch
ten, was sie mit ihren Worten Wunderbares be-
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«Arbeit ist meine Therapie
gegen Pessimismus»

Woody Allen

15.-20. JULI

«Summer Academy - English
Weeks, von hotelleriesuisse,
in der Ecole Hoteligre de -
Lausanne, in Lausanne

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
22.-27JUld

«Summer Academy - French
Week», von hotelleriesuisse,
in der Ecole Hételigre de
Lausanne, in Lausanne

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
8.-9. AUGUST

«Qualitéts-Giitesiegel fiir den
Schweizer Tourismus - Stufe II»,

von hotelleriesuisse, im Hotel
Ambassador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
13. AUGUST

«Learning by Doing - Modul 5,
von hotelleriesuisse, Hotel See-
damm Plaza, in Pfaffikon/SZ
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

15. AUGUST

«Infoveranstaltung Nachdiplom-

studium HF Hotelmanagement»,

von hotelleriesuisse, im Hotel
Storchen, in Ziirich

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

31. AUG./26. OKT.
«Methodik-/Didaktikkurs I+,
vom Schweizer Kochverband,
im Ausbildungszentrum Liestal

3. SEPTEMBER

«WSET Level 2 Spirituosen,
vom Berufsverband Restauration,
im EAV, in Bern
www.hotelgastrounion.ch

7.SEPTEMBER

«Ladies first», vom Berufsverband
Hotellerie-Hauswirtschaft,

in Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Gesucht: Salzstreuer
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

GASTROJOB.ch

Die Stellenplattform
fiir Gastronomie,
Hotellerie und
Tourismus

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse

Hotelfinden! Sie haben die W_Vah,l}\.

R E N7

WWW.swisshotels.com

hotelleriesuisse
Swis:

s Hotel Association
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In der Bickerbranche gibt es 71 Unfille
auf 1.000 Beschiftigte (1995-2005).
Rund 750 Berufsunfille pro Jahr
verursachen Kosten von siehen
Millionen Franken. Im Gastgewerbe
sind es 13.000 Betriebsunfille, die 41
Millionen Franken kosten. Erfreulich
ist, dass die Zahl der Unfille sinkt.
«Profil» gibt dazu wiochentlich Tipps.

Gesundheitsgefihrdung vermeiden
(Teil 4)

Suchtmittel ) :
Alkohol und andere Suchtmittel beein-
triichtigen auch in kleinster Menge die
Wahrnehmung und die Reaktion. Sie
gehoren nicht in die Backstube.

Hauterkrankungen

Die Haut, insbesondere die Hénde,
sind durch den Kontakt mit Backmeh-
len; Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln einer Dauerbelastung aus-
gesetzt. Die regelméssige Pflege der
Hinde ist deshalb besonders wichtig:

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiiirs Biickerei-, Konditorei- und Confiseriege-
werbe, I vonder Eid| ischen Koor-
dinationsk ion fiir Arb herheit EKAS. Die
Broschiire kann gratis heruntergeladen werden unter:
www.ekas.admin.ch

ks

oo
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EIN NEUER CHEF KANN
AUCH EINE CHANCE SEIN

Wer kennt das nicht. Das alte Team ist eingespielt und plotzlich geht der Chef
de service oder der Kiichenchef. Wihrend vorher alles paletti war, stiilpt der

Neue alles um und stellt langjéhrige Mitarbeitende in Frage. -

erdnderungen im Arbeitsalltag sind
\/ nicht jedermanns Sache. Viele arbeiten

am liebsten in einem eingespielten Team,
in dem jeder weiss, was Kollegen und Vorge-
setzte voneinander erwarten. Doch was, wenn
ein neuer Chef die Abteilung iibernimmt?

ABWARTEN UND BEOBACHTEN

Ein neuer Chefist genauso verunsichert wie Sie.
Auch fiir ihn ist alles neu. Auch er weiss nicht,
wer wie tickt und wie alles ablauft. Bevor Sie auf
Thren neuen Chef losstiirmen, sollten Sie zu-
nichst seine Arbeitsweise und seinen Kommu-
nikationsstil beobachten. Welcher Typ ist er?
Wie geht er mit der neuen Situation um? Kommt
er auf Sie zu oder miissen Sie selbst einen per-
sénlichen Termin mit ihm vereinbaren? Vor-
sicht: Sagen Sie ihm nicht stéindig, wie (gut) es
der alte Chef gemacht hat. Denn der neue Chef
kann dies auch als Kritik an ihm selber verste-
hen, was ihn eventuell mehr verunsichert und
allenfalls wiitend auf Sie macht. Auf jeden Fall
kann es zu Verstimmungen fithren.

UNTERSTUTZEN

Jeder neue Job ist einé Herausforderung. Ste-
hen Sie Ihrem neuen Chef daher mit Threm
Fachwissen und Ihrer langjihriger Erfah-
rung im Unternehmen mit Rat und Tat zur
Seite. Passen Sie aber auf, dass Sie nicht beleh-
rend wirken. Nutzen Sie die Chance, ihm Zu-

sammenhinge aufzuzeigen, zum Beispiel, wie

g a8

Was nun?

sich die Abldufe zwischen den Abteilungen ge-
stalten, oder ihm wichtige Beziehungsgeflechte

zu erldutern, etwa mit wem sein Vorgénger ein

gutes Verhiltnis hatte und mit wem es Arger

gab. Der Vorgesetzte ist dankbar fiir jeden Hin-
weis. So lernt er rasch die Unternehmenskultur

kennen, und das kommt allen zugute.

FLEXIBEL SEIN

Jeder Chef hat seinen eigenen Fiithrungs-
stil. Seien Sie daher flexibel und offen, wenn er
neue Arbeitsablidufe oder Strukturen einfiihrt.
Strauben Sie sich nicht, denn etwas anders zu
machen, muss nicht immer schlechter sein.
Vielleicht kommen dadurch léingst iiberholte
Vorgehensweisen auf den Priifstand und wer-
den gegen innovative Methoden ausgetauscht.

ZWISCHENZEUGNIS VERLANGEN

Ein wichtiger Tipp zum Schluss: Wenn Ihr Vor-
gesetzter wechselt, verlangen sie von ihm un-
bedingt ein Zwischenzeugnis. Das Zeugnis si-
chert sie mehrfach ab:
Falls Sie die Stelle nichstens wechseln, kann
Ihr neuer Chef Sie gar nicht richtig beurteilen.
Falls Sie sich mit dem neuen Chef nicht ver-
stehen, ist die Gefahr gross, dass er Thnen ein
schlechtes Zeugnis ausstellt.
Ein im Zwischenzeugnis festgehaltener Leis-
tungsstand darf bei einem spiteren Endzeug-
nis nicht auf den Kopf gestellt werden.

Mario Gsell

AKTUELL

MODERNE ARCHITEKTUR IN
UNSEREN BERGEN

‘Wer vom Bauen in den Alpen spricht,
denktin der Regel an imitierte Chalets,
von Technokraten gestaltete Bergbahn-
stationen oder gesichtslose Zweitwoh-
nungsbauten in den grossen Wintersport-
orten. Doch zwischen diesen alltédglichen
Gebéuden finden sich auch in den Bergen
immer wieder architektonische Trouvail-
len, die zum Teil aus der Feder bekannter
Architekten stammen. Viele dieser Bauten
sind Restaurants oder andere touristische
Einrichtungen. Zum Beispiel das Alpen-
museum in Colombire, das Bergrestau-
rant Chiiestall auf der Riederalp oder das
Ferienhaus Rigi Scheidegg. Alle Objekte
lassen sich auf spannenden Routen erwan-
dern. Dieses Buch fiihrt die Leserinnen
und Leser auf15 Touren zu ausgewihlten
Architekturobjekten in den Alpen und
Voralpen der Schweiz, Siidddeutschlands
und dem Vorarlberg. Jede Route und jeder
Bau wird mit ausfiihrlichen Informatio-
nen sowie zahlreichen Bildern und Plinen
dokumentiert und liefert so die passende
Grundlage fiir alle wanderbegeisterten
Liebhaber zeitgenossischer Architektur.

«Architektur
erwandern»

Werd Verlag
von Reto Westermann

Architektur ; EEURCERROA

erwandern ISBN
978-3-85932-694-1
CHF 29.90

PER QUL
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Das fithrende Schweizer Stellenportal fur Hotellene
Gastronomie und Tourismus.
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I'hétellerie, la gastronomie et le tourisme.
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www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Michael Gollong (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi

grafilu (Illustrationen)

PRODUKTION
Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

’

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

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG, 6043
Adligenswil /LU

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

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulire Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
28.6.,9.8.23.8.,13.9,, 29.11,, 13.12.)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse.



KADER / DEUTSCHE SCHWEIZ .

PROr sl

Nr. 27 - 4. Juli 2013 3

i

Abwechslungsreicher kann man sich eine Arbeit gar
nicht vorstellen als die Geschaftsleitung im Biro, an
der Front, bei der Mitarbeiter- und Bankettplanung
und im Bestellwesen

als Betriebsassistentin

zu untersttitzen. Sie bringen Erfahrung im Service und
der Administration mit, lieben den Umgang mit jungen
Mitarbeitern und einer bunt gemischten Gasteschar,
kénnen sich mit unserem Shoppingrestaurant im
Bauernhaus und der angrenzenden Weinbar identi-
fizieren und sind bereit, ab Mitte August nach unseren
Sommerferien uns alle zu unterstiitzen.

Sonntag und Montag frei.

Ursi Gisler erzahlt Ihnen gerne mehr.

Tisch und Bar
Shoppingrestaurant
Holzhédusernstrasse 4

6343 Holzhdusern

Telefon 041 790 33 88
www.tischundbar.ch
willkommen@tischundbar.ch

27206-10194

Kloster & Kappel

Seminarhotel und Bildungshaus

Q Kategorie: Unikat

Das er i i ist ein Ort der und des Aus-
tauschs, des Lernens und der Inspiration. Es wird von der evangelisch-
reformierten Landeskirche des Kantons Zirich getragen. Im ehemaligen
Zisterzienserkloster im Dreieck Ziirich-Luzern-Zug gelegen, finden inmitten
von Natur und Ruhe Fi i i Weiterbi und
Bankette statt.
Wir suchen per 1.
fundierte(n)

2013 oder nach Vi eine(n) fachlich

Stv. Chef de Service 100%

Sie sind dienstleistungsorientiert, besitzen Fiihrungs- und Fachkompetenz,
allgemeine EDV- und Fidelio-Kenntnisse, sind flexibel und belastbar. Fremd-
sprachen sind von Vorteil.

Es erwarten Sie und lle Aufgaben mit attrak-
tiven Anstellungsbedingungen. Fiir nédhere Auskiinfte steht Ihnen gerne
Marlen Schuler (Chef de Service), Tel. 044 764 88 21, zur Verfligung - oder
besuchen Sie uns unter www.klosterkappel.ch. Wir freuen uns auf Ihre voll-
sténdigen Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Diese senden Sie bitte bis 15. Juli 2013 an:
Kloster Kappel, Jiirgen Barth, Geschéftsfiihrer, 8926 Kappel am Albis

73031015

" Bei uns sind Sie in besten Handen

N A
/ Kantonsspital

Graubiinden

Das 'Kantonsspital Graubiinden verfiigt als Zentrumsspital der
Siidostschweiz iiber ein sehr breites, spezialisiertes und qualita-
tiv hoch stehendes Angebot.

Sie bringen das Hotel ins Spital!

Fiir die Erweiterung des Room-Services des Kantonsspitals
Graubtnden suchen wir per 1. August 2013 oder nach Ver-
einbarung eine/-n

Hotel- oder Restaurations-
fachfrau/-mann
(Arbeitspensum 70 - 100 %)

Hauptaufgaben

* Sie empfangen die Patienten auf der Station

¢ Sie verwohnen die Patienten mit einem professionellen
Mahlzeiten- und Getrénkeservice

« Sie sind Ansprechperson bei Fragen rund um die Infrastruk-
tur im Zimmer

* Sie sorgen fir die tégliche Sauberkeit rund ums Bett und die
Wascheversorgung im Zimmer

* Sie betreuen die Lernenden zur/zum Fachfrau/-mann Ge-
sundheit

Anforderungsprofil

o Sie verfligen Uber eine abgeschlossene Ausbildung als SEFA,
HOFA, REFA, GAFA, Fachfrau/-mann Hauwirtschaft

e Sie bringen Erfahrung in gehobener Hotellerie mit. In hekti-
schen Situationen bleiben Sie ruhig und gelassen und arbei-
ten selbstandig

* Sie sind eine motivierte und freundliche Persénlichkeit mit
gepflegten Umgangsformen. Kundenorientierung ist ihr
oberstes Gebot

o Sie sind teamféhig und flexibel

* Sie beherrschen die deutsche Sprache in Wort und Schrift

* Sie verfiigen tiber EDV-Kenntnisse in Word und Outlook

Unser Angebot

* Interessante, verantwortungsvolle und abwechslungsreiche
Tatigkeit

* Moderner Arbeitsplatz im Zentrumsspital

* Vielseitige Fortbildungsméglichkeiten

* Abwechslungsreiche Arbeitszeiten zwischen 07.00 und
19.00 Uhr

Fir weitere Informationen steht Ihnen Christa Heierli, Leiterin
Room-Service, gerne zur Verfiigung, Tel. +41 81 255 23 30.

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto unter
Angabe der Referenznummer 49/13 an: Kantonsspital Grau-
biinden, Personaldienst, Loéstrasse 170, 7000 Chur,
www.ksgr.ch

Ref.-Nr. 49/13

Gruppenleitung
(Segment Bildung)

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, 8047 Ziirich

nach Vereinbarung

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

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

Die VISIONGROUP ist spezialisiert auf die Vermietung von hochwertig
méblierten Apartments mit Service und Stil in besten City-Lagen. Zur profes-
sionellen Unterstiitzung unseres Vermietungsteams in Zurich suchen wir per
sofort einen

Vermietungsprofi im Aussendienst (w/m) 100%

Ihre Aufgaben:

e Besichtigungen von unseren Apartments koordinieren und selbststandig
durchfiihren

e Beratungs- und Verkaufsgesprache flihren

¢ Bearbeiten der Kundenanfragen unserer anspruchsvollen Kundschaft per
E-Mail, Post, persénlich oder am Telefon

* Mietvertrdge aushandeln und abschliessen

Was wir erwarten:

In unser Vermietungsteam passt eine hoch motivierte, aufgestellte und be-
lastbare Personlichkeit. Sie sind es gewohnt, anspruchsvolle Kundschaft zu
beraten und zu betreuen. Sie sind ein Talent im Koordinieren, Organisieren,
kénnen vernetzt denken und selbststéndig arbeiten. Sie haben bereits sehr
gute Verkaufserfahrung, gute PC-Anwenderkenntnisse, kooperieren gut im
Team, kénnen sehr gut mit Stresssituationen umgehen und besitzen den
Flhrerausweis. Sie sind zwischen 25 und 38 Jahre jung, Ihre Muttersprache
ist Schweizerdeutsch und Sie beherrschen sehr gut Englisch in Wort und
Schrift.

Falls wir Ihr Interesse geweckt haben, senden Sie uns lhre Bewerbungsunter-
lagen mit Foto per E-Mail an:
pthoma@visiongroup.eu. / www.visionapartments.eu

273001070¢

Fiir unser 4*-Business-Hotel direkt am See mit 22
Hotelzimmern und grosser See-Terrasse suchen

 Filhrung der Abteilungen
_ Reception; .gﬁus&ea?ﬁ?ng uﬂé‘ﬁmét%fb
‘=~ Mitarbeit an der Recéption und:_+ + .

- Unterstiitzung der Direktion im

- Stellvertretung des Direktors in dessen
Abwesenheit

- Kontrolle der Debitoren und Tageseinnahmen

- Marketing und PR

- Verkauf und Organisation

ER >

DAS HOTEL AM ZURICHSEE

wir auf Ende August oder nach Vereinbarung
eine/n selbststindige/n

Direktions-AssistentIn
afgabend - So
fandige Fiihrun:

i i

Mithilfe im Restaurant

Personalwesen

von Banketten und Seminaren e

Hotelfachfrau/-mann

Sorell Hotel Rex
Weinbergstrasse 92, 8006 Ziirich

per sofort

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Den aus-
fiihrlichen Stellenbeschrieb finden Sie unter
www.sorellhotels.com oder www.zfv.ch

<

SORELL HOTELS
SWITZERLAND

273251020

KULM HOTEL
ST.MORITZ

Das KULM HOTEL ST. MORITZ und das GRAND HOTEL KRONENHOF PONTRESINA
n seit Gib 50 Jahren zu den utendsten Hotels der Alpen. Durch ihre hohen

andards und ihre idealen Lagen in einer di onsten Regionen der Schweiz sorg
sie fiir unvergleichliche Erholung. Die herzliche Art und die professionelle Einstellung un-
r Mitarbeiter ist unsere Devi um die hohen Anspriiche unserer Gaste zu erfiillen

Fur die Erganzun, rer Verkaufs- & Marketingabteilung suchen wir
per 1. August 2013 oder nach Vereinbarung in Jahresstelle eine/n

Sales Manager (m/w)

Stelle finden Sie auf unserer Wel
www.kronenhof.com

Ausfiihrliche Informationen zu d
www.kulm.com

Sind Sie bereit fiir diese interessante Aufgabe?
Dann senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto an
Grand Hotel Kronenhof
Frau Monika Kamm
7504 Pontresina bzw. an
bewerbung ronenhof.com

. 27033-10113

sy Der Golf & Country Club Blumisberg, idyl-
lisch und gleichzeitig nahe zwischen Bern und
Freiburg gelegen, erfiillt zusammen mit seiner
Gastronomie hohe Anspriiche und gilt als eine
der besten Adressen in der Schweizer Golf-
050 %5 ¥
szene. Uber 500 Mitglieder identifizieren sich
stark mit ihrem Club-Restaurant und erwarten
in allen Bereichen gepflegte Dienstleistungen. Auch bei unseren
Firmen- und Sponsorenevents wird eine innovative Erlebnis-
Gastronomie in idealer Kombination mit kompetenter Beratung
und personlicher Betreuung erwartet.

Fiir die selbstandige Fiihrung (ab Friihling 2014) unseres Club-
Restaurants suchen wir einen begeisterungsfahigen, zweispra-
chigen (dt/frz)

PACHTER

idealerweise ein ausgewiesenes Gastgeber-Ehepaar, welches
sich langerfristig mit unserem Betrieb identifizieren kann. Mit
lhrem Team und in Zusammenarbeit mit unserem Management
fithren Sie diesen abwechslungsreichen Betrieb in einem ge-
schichtstrachtigen Umfeld. Verantwortungsbewusst setzen Sie
unsere konzeptionellen Ideen und Vorgaben unternehmerisch
um. Es erwarten Sie attraktive Pachtbedingungen.

Sind Sie interessiert? Dann freuen wir uns auf lhr vollstandiges
Bewerbungsdossier.

Golf & Country Club Blumisberg
Heinz Reber, Clubmanager
3184 Wiinnewil

Telefon: 026/496.34.38
heinz.reber@blumisberg.ch

Zr26e 0188

27304-10201

27295-1015:
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Gastro =Express

ww'gastrn -express. ch
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THAI STYLE

Wir suchen ab der kommenden Wintersaison
2013/2014 folgende qualifizierte Mitarbeiten-
de zur Betreuung unserer anspruchsvollen
Gaste aus aller Welt:

Spezialitatenkdche
fiir unser Restaurant Ahaan Thai

Anforderung:
— Gault-Millau- und/oder Michelin-Erfahrung
in thailandischem Restaurant

Bewerbungen an Frau Claudia Muschalik/
jobs@arosakulm.ch

-aAROSA
Ak CHARMNG S8 1987

AROSA KULM HOTEL &ALPIN SPA

Innere Poststrasse - CH-7050 Arosa
Fon +41 (0)81 378 88 07 - Fax—89
jobs@arosakulm.ch www.arosakulm.ch

2726410190

Personalassistent/in
(Segment Bildung)

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, 8047 Ziirich

nach Vereinbarung

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

EZE

£

SVIZZERA ITALIANA

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

2728910197

RISTORANTE
GRAND CAFE

AL PORTO

}.e piacerebbe contribuire e partecipare al successo del
“Salotto di Lugano” in un ambiente molto suggestivo
e colmo di storia?

Nella funzione di
Chef di cucina

deliziera i nostri cspiti con una variegata cucina “a la
carte” d’impronta italiana durante il giorno, mentre la
sera, pianifichera e cucinera per ricevimenti e convivi
da 10 a 80 persone. Verra affiancato e condurra con
competenza un piccolo team.

Sara data p a un/a profe con com-
provate esperienze e referenze, spirito organizzativo e
capacita amministrative.

Offriamo un ambiente di lavoro stimolante nel Risto-
rante storico di Lugano, con un team ben introdotto e
condizioni/orari di lavoro interessanti.

La invitiamo a inviare il suo Curriculum Vitae completo
all’attenzione del Dir. Anton Froschauer.

Ristorante Grand Café Al Porto, Via Pessina 3, 6900 Lugano
Tel. +41 91 910 51 30, Fax +41 91 910 51 33
www.grand-cafe-l ch 3 d-cafe-1 i

EXCELLENCE SUISSE DEPUIS 1910

Seit drei Generationen steht Kambly fiir vollendete Schweizer Feingebéck-

Tradition. Wir bieten unseren Kunden raffinierte Késtlichkeiten, sorgféltig

hergestellt nach allen Regeln der Kunst und mit den besten Rohstoffen als
Qualitat ohne Kompromisse.

Im Rahmen der weiteren Unternehmensentwicklung suchen wir eine/n

Confiseur/in (40 - 60%)

Hauptaufgaben

In einem lebhaften 6ffentlichen Umfeld in der Schauconfiserie im Kambly
Erlebnis und bei spezifischen Anlassen kreieren Sie frische Biscuit- und
Schokoladespezialitaten. Bei dieser anspruchsvollen Aufgabe représen-
tieren Sie sinnbildlich unser Unternehmen und’ unsere sprichwortliche
Qualitat.

Personlichkeit

Mit Ihrer positiven Wesensart strahlen Sie Lebensfreude und Vertrauen
aus. Mit Ihrer Liebe zum Detail verkorpern Sie unsere Qualitét. lhre zuver-
lassige Arbeitsweise sowie lhre Freude am Schonen und Echten, gepaart
mit Ihrer Kreativitét, spornen Sie immer wieder zu Hochstleistungen an.
Als kommunikative Personlichkeit lieben Sie den Kontakt mit Menschen
aller Altersgruppen. Sie identifizieren sich mit unseren Werten und méch-
ten unseren kleinen und grossen Kunden Freude bereiten.

Fahigkeiten

Sie haben eine abgeschlossene Lehre als Confiseur/in und einige Jahre
Berufserfahrung und Sie haben sich die Fahigkeit, aus edlen Rohstoffen
kleine Kunstwerke herzustellen, angeeignet. Sie stehen gerne im Rampen-
licht und kénnen mit unterschiedlichen Menschen in kleinen und grosse-
ren Gruppen einfiihlsam und begeistert zusammenarbeiten. Sie sind flexi-
bel in der Arbeitszeitgestaltung und sind bereit Ferienvertretungen zu
tibernehmen.

Wir bieten lhnen
eine nicht alltagliche, lebendige und vielseitige Aufgabe in einem aufge-
stellten Team mit Raum fiir Kreativitdt und Eigeninitiative.

Marianne Cavallaro, Human Resources, freut sich auf Ihre Bewerbung und
gibt lhnen gerne weitere Ausktinfte (Tel. 034 495 02 33).

KAMBLY SA

Spécialités de Biscuits Suisses

3555 Trubschachen
bewerbungen.trubschachen@kambly,ch
www.kambly.ch '

27283-1018

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue

flr nur 150 Franken

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - 031 370 42 42

INTERNATIONAL

Das Relais & Chateaux Post Hotel & Spa im Banff National Park in den
Kanadischen Rocky Mountains sucht auf Mitte November 2013 qualifizierte
Mitarbeiter in den folgenden Positionen:

Réception

Chef de Partie
Patissier

Jungkoch
Etagengouvernante
Chef de Rang

Bar

Mit 100 Zimmer und Suiten, einer renomierten Kiiche und dem 25,000 Flaschen
Weinkeller, gehért das Post Hotel & Spa zu den besten Adressen Nordamerikas.
Dieses Jahr wurde das Post Hotel von der Leserschaft des Travel & Leisure
Magazins zum besten Resort in Kanada gewahit.

Falls Sie die nétigen Voraussetzungen mitbringen und sich fiir ein Arbeitsjahr in
der kanadischen Bergwelt verpflichten kénnen, empfangen wir lhre Unterlagen
gerne, per Mail oder Fax.

H H&?EL S;I;:

LA K B L 0iU1S E

E-mail: jobs@posthotel.com
» Fax: 001 403 522 3966
JHEA Lake Louise, Alberta Kanada
Ein einjahriges Visum ist fir qualifizierte Bewerber bis zum 35. Altersjahr tiber
International Experience-Canada unter Young Professionals erhéltlich.

Bitte besuchen Sie unsere Website: www.posthotel.com

2731910205

27306-1020%

SUISSE ROMANDE

PIVIIIIU.
ACTIF PAR NATURE

Estavayer-le-Lac / Payerne Tourisme cherche

Un(e) responsable marketing &
relations publiques de 80% a 100%

Téches principales

- Coordination des actions de marketing

- Gestion des actmns de promotion

- Création et réali de et

- Communication médias & relatlons publiques
- Soutien au dév d’ ions et de mani

Profil souhaité

- Formation d’une école de tourisme, HES, ou commerciales
supérieure

- Expérience dans le domaine du tourisme, de la promotion ou de la
communication

- Aisance rédactionnelle et dans les contacts

- Parfaite maitrise du francais et de I'allemand

- Compétences dans la gestion de projets

- Flexibilité, esprit d'initiative, entregent

- Maitrise des outils de bureautique et logiciel Adobe

Entrée en service de suite ou a convenir

Vous étes intéressé(e) ? Alors transmettez votre dossier de

candidature d’ici au 26 juillet 2013 avec les documents usuels & :
le-Lac / Pay, 5

A I'attention de M. Laurent Mollard, Directeur

Rue de I'Hétel de Ville 16, 1470 Estavayer-le-Lac

/A

Cahier des charges disponible :
Plus de renseignements : 026/660.61. o

27305-10202

Le GoldenPass (Chemin de fer Montreux Oberland bernois SA
et ses entreprises associées) offre une large gamme de ser-
vices et de prestations touristiques entre le Léman et I'Ober-
land bernois.

Le secteur Gastro de nos entreprises comprend le site touris-
tique des Rochers-de-Naye (avec hétel, restaurants et your-
tes), le Restaurant des Pléiades, le Buffet de la Gare de Mont-
reux et le Catering sur nos trains panoramiques.

Pour la gestion d’une cinquantaine de personnes ceuvrant
dans ce secteur, nous cherchons a engager

un assistant Human Resources a 50% (h/f)

Vos taches :

Vous vous occupez de la gestion intégrale du personnel
Gastro.

Vous assumez la comptabilité salariale (Mirus).

Vous entreprenez toutes les démarches nécessaires au
niveau des assurances sociales.

Vous rédigez toute la correspondance en relation avec le
personnel Gastro.

Vous étes disposé(e) a travailler quelques samedis,
dimanches ou jours fériés par année.

Votre profil :

Vous étes une personnalité engagée et motivée, et vous
savez organiser votre travail.

Vous avez une formation commerciale ou équivalente avec
expérience dans les affaires du personnel.

Vous étes de langue maternelle frangaise ou disposez
d’excellentes connaissances écrites et orales en frangais.
Vous maitrisez les outils informatiques (MS Office et Mirus).

Pour tout renseignement complémentaire, vous pouvez vous
adresser & M. Walter Jenelten, Tél. : 021 989 81 15, mail : w.je-
nelten@goldenpass.ch.

Vous vous reconnaissez dans ce profil et souhaitez rejoindre
notre équipe ? N'hésitez pas a adresser votre dossier de can-
didature complet (lettre de motivation, CV, copies de diplémes,
certificats et photo récente) a Goldenpass, Administration,
case postale 1426, 1820 Montreux 1.

273241020

Mit Mut und Ihrer Unterstiitzung.
Danke, dass Sie per SMS 20 Franken spenden:
Mut 20 an 488.

SWISSAID£3

Ihr mutiges Hilfswerk.

PC 30-303-5
www.swissaid.ch

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

LEITEINIE-GY G

Die Verbinde hotelleriesuisse, GastroSuisse und CafetierSuisse
haben gemeinsam die Leitlinie fiir gute Verfahrenspraxis im
Gastgewerbe (GVG) erarbeitet und vom Bundesamt fiir Gesund-
heit genehmigen lassen. Dadurch erhilt die Leitlinie einen ver-
bindlichen Charakter fiir Betriebe und den Vollzug. Die GVG-
Leitlinie soll fiir alle Betriebe eine unverzichtbare Hilfe bei der
Umsetzung der gesetzlichen Vorschriften und der Sicherstellung
einer guten betrieblichen Verfahrenspraxis sein. «Gute Hygie-
nepraxis», «Gute Herstellungspraxis» und «Gute Verfahrenspra-
xis» werden seit jeher im Gastgewerbe angestrebt. Die entspre-
chenden Minimalanforderungen sind in drei Gesetzen, in iiber
30 Verordnungen in den HACCP-Leitlinien (Hazard Analysis
and Critical Control Points) und in weiteren Publikationen ver-
ankert und werden durch ISO und andere Normen ergénzt.

Ziel und Zweck der GVG-Leitlinie
‘Wichtigste Voraussetzung fiir eine gute Verfahrenspraxis sind
eine klare Regelung der Organisation und Festlegung der Ver-

antwortungen sowie die- Ausbildung der Mitarbeitenden. Um
die Einhaltung der gesetzlichen Grundlagen zu gewihrleis-
ten, miissen diese bekannt und prisent sein. Zudem sieht das
HACCP-Konzept vor, dass die wichtigsten Gefahren identifiziert,
iiberwacht und das damit verbundene Risiko auf ein vertretba-
res Mass reduziert werden.

Fiinf Schritte zur guten Verfahrenspraxis

1. Schritt: Betrieb organisieren, Verantwortlichkeiten festlegen,
Ausbildung sicherstellen. Das Minimalwissen fiir simtliches Per-
sonal sind dabei die fiinf Hauptpunkte der Lebensmittelhygiene.
2. Schritt: Rechtsgrundlagen iiberblicken und beachten. Hier
gilt es, eine Ubersicht aller fiir den Betrieb relevanter Vorschrif-
ten zu erstellen.

3. Schritt: Gefahren erkennen, kontrollieren und beherrschen
(HACCP). Bei sehr grossen Gefahren und Risiken fiir die Ge-
sundheit sind kritische Kontrollpunkte mit regelmissigen Kon-
trollen und deren Dokumentation vorzusehen.

KEYSTONE

4. Schritt: Sicherheit gewinnen durch Selbstkontrolle. Jeder Be-
trieb hat selber fiir die Einhaltung der fiir ihn geltenden Vorga-
ben zu sorgen.

5. Schritt: Kompetent mit dem Vollzug zusammenarbeiten.
Kenntnisse iiber Rechte und Pflichten bei der Lebensmittelkont-
rolle bilden eine solide Basis fiir eine kompetente
Zusammenarbeit mit dem Vollzug.

Die Leitlinie kann unter www.hotelleriesuisse.ch kostenlos be-
zogen werden.

David Stirnimann
Projektleiter Rechtsdienst
www.hotelleriesuisse.ch

Die Liegenschaftsverwaltung der Stadt Bern sucht
eine/n neue/n Pachter/in fur das

Tierpark-Restaurant
Dahlholzli in Bern

Das frequenzstarke Restaurant befindet sich im
Naherholungsgebiet direkt an der Aare und grenzt an
den beliebten Tierpark Dahlholzli.

Wir bieten:

* Selbstbedienungsrestaurant, 80 Platze

® Galerierestaurant, Bankettraume, unterteilbar,
250 Plitze

Gartenrestaurants (Self, Bedient, Lounge),
670 Platze

Grosse moderne funktionale Kiiche
Kinderspielplatz

und Vieles mehr

e o o

Wir suchen:

Per 1. November 2013 oder nach Vereinbarung:
Einen innovativen, kompetenten und flexiblen Wirt
mit Organisationstalent und Fihrungserfahrung in
der Ausflugsrestauration.

Interessenten senden wir sehr gerne eine Dokumen-
tation mit den Details zu.

Liegenschaftsverwaltung der Stadt Bern
Markus Portmann

Schwanengasse 14, 3011 Bern

Telefon 031 321 75 81
markus.portmann@bern.ch

Zu verkaufen im Tessin
3-Sterne-Hotel, Ndhe Lugano

Mit 50 Zimmern, Restaurants, gepflegter
Park mit Schwimmbad, grosse Liegewiese,
Parkplétze. Absolut ruhige Lage.

Nahere Angaben unter Chiffre 27293-10192
an htr hotelrevue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern.

272931019

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu verkaufen -
vermieten - fiir bessere Wirtschaft-
lichkeit zu reorganisieren - oder
suchen Sie einen Betrieb - wir sind die
Drehscheibe fiir interessante Hotels
und Restaurants

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ
055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch

26965-1007¢

Stadt Ziirich
Sportamt

das neu gebaute

20.00 Uhr).

fugung.

Das Sportamt der Stadt Zirich sucht auf die Badesaison 2014 (Mai) eine Mieterin/einen Mieter fiir

Restaurant Strandbad Mythenquai

Das Strandbad Mythenquai ist eines der beliebtesten Ziircher Sommerbader mit ca. 160 000
Besucherlnnen pro Saison. Das Restaurant mit ca. 400 Aussensitzplétzen versorgt die Badegéste
wahrend der Sommerbadesaison jeweils von Mai bis September. Die Betriebszeiten richten
sich nach den Offnungszeiten des Badebetriebes (wetterabhéngig, normalerweise 9.00 bis ca.

Wir suchen eine innovative Persénlichkeit mit solider Gastronomie-Erfahrung sowie Flair fir die
Bedurfnisse unserer Badegéste. Interessenten sind gebeten, ein aussagekréftiges Dossier mit
Betriebskonzept, Gastro-Erfahrung, Businessplan usw., inkl. Mietzinsofferte, bis spétestens
31. Juli 2013 einzureichen. Detaillierte Informationen finden Sie auf www.sportamt.ch

Sportamt der Stadt Ziirich, Abteilung Badeanlagen, Tédistrasse 48, Postfach 2108, 8027
Ziirich. Fur Fragen steht Ihnen die Bereichsleiterin Daniela Eggs unter Tel. 044 413 93 75 zur Ver-

272970106

27285-10101

Liegenschaften finden —
neu auch online
www.htr.ch/immobilien
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