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Meinung

Der neue Touris-
musdirektor von
Adelboden, Urs
Pfenninger, zieht
nach einem
halben Jahr eine
positive Bilanz.
Seite 3

Mehr Betten
Mit dem Charme
alleine ist es nicht
getan. Um konkur-
renzféhig zu
bleiben, setzt sich
Champéry fiir ein
grosseres Angebot
an Hotelbetten ein.
Seite 10

Kluft im Spital
Immer mehr Hotel-
fachfrauen arbeiten
in Spitalern. Um
die Ausbildung
foutieren sich die
Spitalverwaltungen
aber heute

noch meist.

Seite 15

CO:-Kiiche
Schweizer Gastge-
ber werden in einer
Spezialwoche dazu
animiert, faire und
klimafreundliche
Gerichte
anzubieten.

Seite 17

aktuell 2-5
people 6
cahier frangais 7-10
fokus 1-13
caterer & service 15
dolce vita 16-20
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier frangais

Hotel-Datenbank

Einmal einloggen

Eine bessere und
einfachere Daten-
pflege soll die neue
Schweizer Hotel-
Datenbank bringen.

THERES LAGLER

nde August wird swiss-

hoteldata.ch, das neue

Hotelverzeichnis  der

Schweiz, aufgeschaltet.
In einem ersten Schritt erhalten
die Mitglieder von hotellerie-
suisse Zugang zur neuen Daten-
plattform. Geplant ist, dass in
einer weiteren Etappe auch alle
iiber STC buchbaren Hotel Zu-
gang bekommen.

Die Datenbank verfolgt eine
One-Stop-Shop-Strategie. = Der
Hotelier soll sich nur einmal ein-
loggen miissen und Zugriff auf
mehrere Datenbanken haben. Er
soll laut Barbara.Friedrich, Pro-
jektleiterin bei hotelleriesuisse,
seine Stammdaten in der Hotel-
datenbank aktualisieren, Hotel-
angebote erfassen und spiter al-
lenfalls seine Kontingente und

Preise bei STC anpassen konnen.
In einem weiteren Schritt méch-
ten die Projektverantwortlichen
auch regionale und lokale Touris-
musorganisationen iiber Schnitt-
stellen an die neue Hotel-Daten-
bank anbinden. Kein Thema ist
zurzeit die Anbindung interna-
tionaler Hotelbuchungs- und Be-
wertungsplattformen.

Seite 2

Saint-Ursanne

Den Sommer verlangern

Jura Tourismus will die Attraktivitit von St-Ursanne das ganze Jahr mit speziellen Projekten fordern. Seite 8.

swiss-image.ch/Ch. Sonderegger

Schengen-Visa

Vorauszahlungen
als Rezept

Gefragt sind Rezepte, wie sich Ho-
teliers gegen fiktive Buchungen fiir
das Erlangen von Schengen-Visa
schiitzen konnen. hotelleriesuisse
empfiehlt, bei Buchungen iiber
Reisebiiros oder Tour Operators,
insbesondere bei grosseren Grup-
pen, eine Vorauszahlung zu ver-
langen. dst
Seite 5

Vinho Verde liegt im Trend: Seit
2003 hat sich der Export des
portugiesischen Weines in die
Schweiz verdreifacht und liegt
heute bei knapp einer Million
Liter pro Jahr. Die frisch-fruchti-
gen Tropfen sind mit ihrem mo-
deratem Alkoholgehalt beliebte
Sommerweine - allerdings keine
griinen. Die Bezeichnung «Vin-
ho Verde» hat ihren Ursprung

Ein beliebter Portugiese

Vinho Verde bringt die Sonne
Nordportugals ins Glas. 2

vielmehr in der tiefgriinen Land-
schaft der grossten Weinregion
des Landes: 21000 Hektaren
umfasst das Gebiet im Norden,
240000 Hektaren betrdgt die
portugiesische Weinregion ins-
gesamt. Aktuell beschaftigen
die Vinho-Verde-Winzer Fragen
rund um biologischen und bio-
dynamischen Weinbau. sag
Seite 20

Kommentar

Hotellerie muss
Strategie von
Migros und
Coop verfolgen

ALEX
&, GERTSCHEN

ie Chancen, die in
D Kooperationen zwischen

der Tourismusbranche
und Retailern liegen, sind enorm.
Als Marketing- und Distributions- - *
partner bieten Coop, Migros oder
Aldi einzigartige Moglichkeiten.
Dariiber besteht Einigkeit.

Fast ebenso einig sind sich die
Hoteliers aber auch darin, dass
diese Kooperationen zu stark vom
Preis dominiert werden. Damit
die Retailer ihren Kunden «etwas
Spezielles» bieten konnen, wollen
sie Hotelzimmer oft zu Niedrigst-
preisen. «Zwei fiir eins» ist zum
Standard geworden und lauft
damit Gefahr, durch noch tiefere
Preise abgelost zu werden.

Ist die Hotellerie dieser Logik
der Retailer ausgeliefert? Wenn
die Alternative leere Zimmer
sind, dann ja. Wenn die Alternati-
ve in Kooperationen besteht, die
ihr Spezialangebot nicht iiber den
Preis, sondern einen bestimmten
Mehrwert verkaufen, dann nein.

Wer, wenn nicht Coop und
Migros, weiss um die Notwendig-
keit, dass sich die Kunden schwei-
zerischer Anbieter nicht nur vom
Preis leiten lassen diirfen?! Weil
sie Aldi & Co. auf dem Feld des
Preises nicht schlagen kénnen,
versuchen sie, die Kundschaft
durch Mehrwerte bei der Stange
zu halten.

Die Hotellerie muss sich
gegeniiber den Retailern auf diese
Logik berufen und dabei eng mit
den Touristikern kooperieren.
Denn diese sind am ehesten in
der Lage, Angebote zusammen-
zustellen, deren Exklusivitét nicht
im Preis, sondern im touristi-
schen Mehrwert liegt.
wfokus», Seite 11 bis 13
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«Das 100

fur das Gastgewerbe.
Wir mochten nichts anderes mehr!»
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Carla Kuster-Cathomen, Hotel Belmont, Engelberg
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Berner Oberland

Berner Oberland-
Bahnen bauen
neuen Tunnel

v ~Auf der Strecke zwischen Zwei-

liitschinen und Grindelwald baut
die Berner Oberland-Bahnen AG.
einen 703 Meter langen Tunnel.
Dam.lt sollen die Rxsx.ken fur
DEII L Ulu(.lll: i T
werden. Am vergangenen Freitag
fand der Spatenstich statt. Die
Projektkosten belaufen sich auf
36 Mio. Franken. Nach einer Bau-
zeit von zweieinhalb Jahren soll
die Inbetriebnahme voraussicht-
lich auf den Fahrplanwechsel
2015/2016 erfolgen.

Plane fiir 3S-Bahn
auf Eigergletscher
liegen vor

Die im Rahmen des V-Projekts
geplante neue Gondelbahn, eine
S0 genanne 3S-Bahn, auf den Ei-
her soll bestmglich
in das Landschaftbild integriert
werden, damit sie optisch unauf-
fallig ist. Dies beteuerten die Pla-
ner bei der Prisentation der Li-
nienfithrung vor den betroffenen
Landeigentiimern. Mit der 3S-
Bahn sollen pro Stunde 2400
Personen befordert werden. Uber
die Realisierung des Projekts
wird die Bevolkerung der Ge-
meinden Grindelwald und Lau-

terbrunnen abstimmen miissen.

Zusatzlicher
Kredit fiir das
KKThun

Das Kultur- und Kongress;
rum KKThun soll einen zusé
chen Kredit von 220000 Franken
fiir die Jahre 2014 und 2015 er-
halten. Ein entsprechender An-
trag der Stadtregierung sei dem
Parlament unterbreitet worden,
schreibt der «Berner Oberlin-
der». Danach soll ein neuer Be-
triebs- und Nutzungsvertrag zwi-
schen der Stadt und der KKThun
AG in Kraft treten. Gemass der
zustindigen Gemeinderétin Ur-
sula Haller sei der Nachkredit
zwingend notig, damit lokale
Veranstalter im KKThun auftre-
ten kénnen.

Veloparking unter
dem Badischen
‘Bahnhof

Der chronische Mangel an Velo-
abstellplidtzen beim Badischen
Bahnhnf in Basel soll dun:h ein

behoben werden. Wle die Baste:
Regierung mitteilt, ist der Bau
eines automatischen Velopar-
kings fiir 1200 Velos vorgesehen.
Die Kosten dafiir belaufen sich
auf 12 Mio. Franken. Im geplan-
ten Hochregallager sollen die Ve-
los in Boxen platziert und dann
von einem Automaten platzspa-
rend gelagert werden. dst

htr hotelrevue
Nr. 33/ 16. August 2013

Home

swisshoteldata.ch

dsten Schweizer

Herzlich Willkommen bei

Das Portal zur Schweizer Hotel-Datenbank — dem

einfache und umfassende
Datenverwaltung.

DATENBEZUG

Daten stehen

ermoglicht allen Hotelbetrieben eine

Samtliche in der Schw elzer Hotel Datenbank erfassten

hnis —

Weitere Informationen

lich den Trége

Verfigung. "

& Inform

hotelleriesuisse, Schweiz Tourismus und STC zur

DATEN RICHTIG ERFASSEN

Datenb:

swisshoteldata.ch
hotelleriesuisse
Manbijoustrasse 130, Postfach
3001 Bem

Telefon +4131370 4455
info@swisshoteldata.ch
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Anmelden

So sieht die neue Schweizer Hotel-Datenbank aus. Sie soll zum umfassendsten Hotelverzeichnis der Schweiz werden.

Screenshot

Der One-Stop-Shop

Die neue Schweizer Hotel-Datenbank steht
kurz vor dem Start: hotelleriesuisse, ST und
STC ermdglichen den Hoteliers damit eine
bessere und einfachere Datenpflege.

nde August ist es so

weit: Das neue elektro-

nische Hotelverzeichnis

der Schweiz - swiss-
hoteldata.ch - wird aufgeschaltet.
«Die Hoteliers erhalten in den
kommenden Wochen ein Schrei-
ben von uns mit Benutzername
und Passwort»,
erldutert Barbara
Friedrich, Leiterin
Daten und Erfa-
Gruppen  beim
Unternehmerver-
band hotellerie-
suisse. «Wir miis-
sen dabei aber
etappiert vorge-
hen, um alles kor-
rekt abwickeln zu
kénnen.» Vorerst
erhalten die Mit-
glieder von hotel-

«Der Hotelier soll
kiinftig tiber ein
Log-in all seine

Daten aktualisie-

THERES LAGLER

ten Schritt ist geplant, dass auch
alle iiber Switzerland Travel Cen-
ter (STC) buchbaren Hotels Zu-
gang erhalten. Grundsitzlich
steht die Datenbank aber allen
Hotelbetrieben der Schweiz of-
fen. Das war eine Bedingung des
Staatssekretariats fiir Wirtschaft,
das den Aufbau
von swisshotelda-
ta.ch iiber Inno-
tour mitfinanziert
hat. Die Gesamt-
kosten bewegen
sich im sechsstel-
ligen Bereich.

Weniger Aufwand
fiir den Hotelier
Die Datenbank
swisshoteldata.ch
verfolgt eine One-
Stop-Shop-Strate-

leriesuisse  Zu- oo gie und funktio-
gang zur neuen ren kénnen.» niert deshalb wie
Datenplattform. rbara Friedrich ein eigentliches
In einem nichs- Projektleiterin hotelleriesuisse Datenportal, wie

Barbara Friedrich ausfiihrt. «An-
gedacht ist, dass sich der Hotelier
nur einmal einloggen muss und
dann Zugriff auf mehrere Daten-
banken hat» So soll er seine
Stammdaten in der Hoteld

suisse mit STC und Schweiz Tou-
rismus, welche die Konzeption
und den Aufbau von swisshotel-
data.ch unterstiitzt haben.

In einém ersten Schritt werden
nun die Hoteldaten, die auf der

bank aktualisieren, Hotelangebo-
te erfassen und spiter allenfalls
sogar seine ' Kontingente und
Preise bei STC anpassen konnen.
Moglich macht dies eine enge
Zusammenarbeit von hotellerie-

m Kampf gegen den Sterne-
I Wildwuchs bei den inter-

nationalen Buchungsplatt-
formen hat die europdische
Hotelstars Union (HSU) einen
grossen Durchbruch erzielt: Ex-
pedia iibernimmt ab sofort auf
den Seiten expedia.com, hotels.
com und venere.com die offi-
zielle Sterne-Klassifikation der
HSU. Dies bestitigt Katrin Muhr,
Projektleiterin und Referentin
Fachverband Hotellerie bei der
Wirtschaftskammer Osterreich.
«Der Hinweis auf die jeweilige
nationale Hotelbewertung darf
jenach technischen Moglichkei-
ten unterschiedlich ausfallen»,
fithrt sie aus. Der automatische

bisherigen Meta-Datenbank von
hotelleriesuisse vorhanden sind,
auf die neue Datenbank migriert.

“Der Hotelier kann diese dann ak-
_stualisieren und erweitern, sobald

er die Zugangsdaten hat. Zu den

Datenaustausch  iiber  eine
Schnittstelle funktioniert zurzeit
erst mit sechs Landern - mit der
Schweiz, Deutschland, Oster-
reich, Schweden, Ungarn und
Tschechien. «Fiir die neun wei-
teren Mitgliedsldnder der Hotel-
stars Union miissen wir noch
Losungen erarbeiten», so Katrin
Muhr. Denkbar seien Pop-up-
Fenster, die auf die offizielle na-
tionale Klassifikation hinweisen.

Katrin Mubhr ist iiberzeugt,
dass die HSU, die stetig wachst

Stammdaten
Kontak 0
rial, Infrastruktur- und Dienst-
leistungsangaben,  Richtpreise
und Textbausteine zur Hotelbe-
schreibung. Quelldaten wie die
offizielle  Sterne-Klassifikation
werden durch hotelleriesuisse
eingegeben. In einem zweiten
Schritt ist ein automatischer
Datenabgleich mit STC und ST
vorgesehen. So kann kiinftig si-
chergestellt werden, dass alle drei
Partner iiber die aktuellsten Ho-
teldaten verfiigen.

zdhlen Adresse,
Loty aad

Direkte Vernetzung mit den
Destinationen erwiinscht

Doch das ist nur der Anfang. In
einem weiteren Schritt méchten
die Projektverantwortlichen auch
regionale und lokale Tourismus-
organisationen tiiber Schnittstel-
len an die neue Hotel-Datenbank
anbinden. Die Idee dahinter: Der
Hotelier muss seine Bilder und
Texte nur auf einer Plattform ver-
walten und nicht auch noch
Datenbanken von lokalen und
regionalen Tourismusorganisa-
tionen fiittern. Thomas Alle-
mann, Mitglied der Geschiftslei-
tung von hotelleriesuisse, hofft,
dass sich méglichst viele Touris-
musorganisationen davon be-
geistern lassen. Er ist iiberzeugt,
dass sich fiir alle Arbeitsaufwand
sparen lisst und die Datenquali-
tat langfristig verbessert wird. Die
Datenhoheit bleibt aber immer
beim Hotelier. Er darf bestim-
men, wem er seine Stammdaten
zur Verfiigung stellt. Nicht zur
Diskussion steht zurzeit eine di-
rekte Anbindung von internatio-
nalen Hotelbuchungs- und Be-
wertungsplattformen. «In Bezug
auf diese Plattformen steht fiir
uns im Fokus, dass sie zundchst
einmal die offiziellen Sterne-
Klassifikationen iibernehmen
und korrekte Kontaktangaben
auffithren», betont Allemann.
Uber die europdische Vereini-
gung 'Hotelstars ‘Urion “konnte
mit Expedia ein erster Erfolg ver-
bucht werden (siehe Text unten).

Expedia mit offiziellen Sternen

plattformen sind im Gang. Wir
informieren . aber erst, wenn
unterzeichnet ist.» Wunschkan-
didaten sind natiirlich die gros-
sen Online Travel Agents HRS
und booking.com. Aber auch
andere Unternehmen sind inter-
essant. So hat beispielsweise
STR Global aus den USA zuge-
sagt, die offiziellen Hotelsterne
zu verwenden. «Das ist sehr
wichtig fiir uns», betont Katrin
Mubhr. «STR Global ist zwar keine
Buchungsplattform, speist aber

eine starke Verhandh

tion innehat. «Deshalb bleiben
wir auch mit grossem Elan an
der Sache dran. Verhandlungen
mit weiteren grossen Buchungs-

und Tour Ope-
rators mit unseren Daten.» Auch
herald.at und das deutsche
Unternehmen Escapio sind be-
reits mit an Bord. tl

HRS wird erneut gelbe Karte gezeigt

Das deutsche Bundeskar-
tellamt hat das Buchungs-
portal HRS erneut wegen
der Bestpreisklauseln
abgemahnt. In der Schweiz
untersucht die Weko das
umstrittene Gebaren
mehrerer Online-
Buchungsplattformen.

DANIEL STAMPFLI

Der Hotelverband Deutschland
(IHA) begriisst die erneuerte und
erweiterte Abmahnung der Ra-
ten-, Verfiigbarkeit- und Konditio-
nenforderungen der HRS Hotel
Reservauon Service AG du:ch das
tellamt

lich», wie der ITHA in einer Me-
dienmitteilung schreibt. Das Bun-
deskartellamt habe die Forderung
der Buchungsportale nach dem
immer giinstigsten Preis und der
Verfiigbarkeit eines jeden Hotel-
zimmers {iber alle Online- wie
Offline-Kandle als klar wettbe-
werbswidrig eingestuft.

«Das ist fiir die Hoteliers in
Deutschland ein enorm wichtiger
Zwischenschritt zur Wiedererlan-
gung ihrer unternehmerischen
Entscheidungsfreiheit in Distri-
butionsfragen», kommentiert der

IHA-Vorsitzende Fritz G. Dreesen
das Urteil.

Im Vergleich zur urspriingli-
chen Betrachtung habe sich die
Behorde nun deutlich detaillier-
ter mit den Rahmenbedingungen
des Marktes der internetbasierten
Hotel- und Reisevermittlung aus-
einandergesetzt, schreibt HRS in
einer Stellungnahme. Das Bun-
deskartellamt habe erkannt, dass
es sich um ein branchenweites
Phidnomen handle, das einer
branchenweiten Losung bediirfe.

Ausgang des Verfahrens auch
fiir die Schweiz relevant

Das vorliegende Urteil ist ein
Zwischenentscheid. «Fast ganz
Europa wartet auf das definitive
Urteil aus Deutschland, das noch
in diesem Jahr erwartet wird»,

sagt Marc Kaufmann, Leiter Wirt-
schaft und Recht bei hotellerie-
suisse. Gemass Wettbewerbskom-
mission Weko werde der Ausgang
dieses Verfahrens sehr wohl auch
fir die Schweiz relevant sein.
Denn auch die Weko untersucht
auf Initiative von hotelleriesuisse
derzeit das Geschiftsgebaren der
Online-Buchungsplattformen
Booking.com, Expedia und HRS.

Anhaltspunkte, dass Wettbewerb
beeintréchtigt wird

Die Weko begriindet ihre
Untersuchung mit dem Verdacht,
dass gegeniiber Hotels geforderte
Bestpreisgarantien und weitere
Vertragsbedingungen unzuldssi-
ge Wettbewerbsbeschrankungen
darstellen konnten. Es bestiin-
den Anhaltspunkte, dass gewisse

Klauseln in den Vertragen zwi-
schen Booking.com, Expedia so-
wie HRS und den ihnen jeweils
angeschlossenen Partnerhotels
den Wettbewerb zwischen diesen
Online-Buchungsplattformen
beeintrachtigen konnten.

Dies betreffe insbesondere
sogenannte Bestpreisgarantien,
welche die Moglichkeit der Ho-
tels einschrinkten, auf verschie-
denen Vertriebskandlen unter-
schiedliche  Endkundenpreise
festzulegen. Ein von hotellerie-
suisse in Auftrag gegebenes Gut-
achten hatte ergeben, dass ein-
zelne Klauseln der Allgemeinen
Geschiftsbedingungen wie die
Bestpreis- und Verfiigbarkeitsga-
rantie die Wettbewerbsfahigkeit
der Hoteliers schwerwiegend be-
eintrdchtigen.
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«Noch nicht iiber den Bergn»

Stadtberner und
Quereinsteiger: Urs
Pfenninger passt auf
den ersten Blick gar

- nicht richtig ins Profil
des Tourismusdirektors
von Adelboden-Fruti-
gen. Er sieht darin aber
zahlreiche Vorteile.

MELANIE ROTH

Urs Pfenninger, was hat ein Stadtber-

—im weitesten Sinne PR gegen innen zu
machen. Denn sehr wichtig ist, und das
geht leider oft vergessen, die oben
genannten Arbeiten im Einklang mit
der Bevolkerung zu erledigen, mit dem
Ziel, dass sie Strategien versteht und
mittradgt. Zusammenarbeit darf nicht
nur ein Sonntagswort sein. Wenn es um
die Wurst geht, und dann jeder kurzfris-
tig nur noch daran denkt, was am Ende
des Tages in der eigenen Kasse liegt,
kann das den ganzen Prozess stéren.
Hier versuche ich entgegenzuwir-
ken. Das klingt nach ein wenig
reden, ist aber eine Riesen-
arbeit. Und ich denke, hier
ist es ein Vorteil, dass ich
von ausserhalb komme: Ich
sehe den Ort aus Sicht
eines Gastes, der sich
nicht um Grenzen schert.

isch

ner auf dem Posten des Adelbod
Tourismusdirektors verloren?

Ich fiihlte mich immer sehr verbunden
mit den Bergen und habe mich deshalb
schon immer als urbanen Bergler
bezeichnet. Ich kenne und lebe beide
Seiten, deshalb war mir stets bewusst,
wie falsch gegenseitige Klischeevorstel-
lungen sind. Der Oberlénder fiihlt sich
vom Unterldnder ferngesteuert, der
Unterldnder sagt, der Oberldnder ist
mit den Subventionen gut gehalten.
Hier kann ich Aufklarungsarbeit leisten
und dazu beitragen,
Grében zu tiberwin-
den. Insofern verstehe
ich mich als Briicken-
bauer.

Sie sind Quereinstei-
ger, mit Tourismus
hatten Sie.bisher
wenig am Hut...
Eine Affinitdt zum
Tourismus war durch meine Leiden-
schaft zu den Bergen immer da. Fiir
mich ist die Tourismusbranche die
ideale Verbindung von beruflicher
Erfahrung und privater Leidenschaft.
Und Tourismus ist fiir mich vor allem
Kommunikation: mit Gasten, mit
Leistungstragern, mit Politikern. Ich
arbeite einerseits sehr strategisch, auf
der anderen Seite stellen sich Aufgaben
an der Basis. Das fasziniert mich, weil
ich das Gefiihl habe, etwas bewegen zu
kénnen.

Welche Bilanz ziehen Sie nach einem
halben Jahr?

Ich wurde herzlich aufgenommen und
habe gemerkt, dass der Wille besteht,
etwas zu bewegen. Die Erwartungen
sind gross. Und die Vorstellungen,
wohin der Weg fiir Adelboden gehen
soll, gehen bei den Beteiligten
vorderhand noch auseinander. Einen
Grund dafiir sehe ich in der zuriickhal-
tenden Kommunikation. Die Kommuni-
kation ist deshalb eine wesentliche
Aufgabe: Wir miissen uns gemeinsam
auf ein Ziel ausrichten, um {iber den
Tourismus hinaus die gesamte Region
weiterzubringen. Wir haben eine sehr
gute Basis, daraus ldsst sich vieles
entwickeln.

Wie gehen Sie das an?
Auf der einen Seite mit klassischer
Tourismusarbeit. Hier geht es darum,
das Profil von Adel-
boden-Frutigen zu

schérfen. Wir miissen Zur Person

nicht die Welt neu . -
erfinden, sondern aus ~ QUEreinsteiger
dem Bestehenden im Tourismus

mehr herausholen, an
die tolle Tradition, die
Adelboden hat,
ankniipfen. Und die
Produkte dann der
richtigen Zielgruppe
zuordnen. Eine grosse
Baustelle sehe ich
aber vor allem im

kleinrdumigen (Certificate of Advanced

Denken... Studies) fiir Tourismus der
Hochschule Luzern absolviert.

Was sprechen Sie Als Kommunikations- und

genau an? . Politikprofi war er unter

Es geht darum, anderem fiir Santésuisse, das

zusammenzuarbeiten,  Bundesamt fiir Gesundheit und

Barrieren und

Blockaden abzubauen  tétig.

«Die Vorstellungen,
wohin der Weg fiir
Adelboden gehen soll,
gehen bei den Betei-
ligten auseinander.»

Urs Pfenni ¥
Direktor Adelboden Tourismus

Urs Pfenninger (44) ist
seit Februar Tourismus-
direktor in Adelboden-Fruti-
gen. Der Stadtberner hat
Geschichte und Politwissen-
schaften studiert, einen MBA
in Kommunikation erworben
und als Quereinsteiger ein CAS

die BLS Lotschbergbahn AG

stimmen die aktuellsten
Logiernédchtezahlen
zuversichtlich. Gerade
Bergregionen kampfen aber
weiterhin. Wie sieht es in
Adelboden aus?

Ganz aktuell sehr gut. Im Juli
konnte die Hotellerie gegeniiber
dem Vorjahr 13 Prozent zulegen.
Aber wir sind noch nicht {iber den
Berg. Im Fiinfjahresschnitt zeigt sich
zwar auch ein Plus von 1,5 Prozent, im

Winter liegen
wir aber

1,5 Prozent im
Minus. Wir
haben sicher
‘weniger
gelitten als
andere
Bergregionen,
aber das
alleine ist
kein Erfolg.
Die bekann-
ten Struktur-
probleme
betreffen uns
gleichermas-
sen.

Was sind
Chancen, was
Gefahren, die
sich in Adelboden
bieten?
Adelboden ist kein
Kulissenort und ist breit
auf den drei Standbei-
nen Tourismus,
Landwirtschaft und
Gewerbe abgestiitzt.
In Adelboden wird
man vom Adelbod-
ner bedient, und
der Adelbodner
selbst kauft
beim ;

mr

Adelbodner Produkte aus der Region.
Die Chancen liegen in dieser Echtheit
und der Intaktheit der Natur. Andern-
orts versucht man, diese wiederherzu-
stellen, in Adelboden ist sie immer noch
gegeben. Die Bevolkerung ist charmant
und herzlich, vielleicht ein wenig eigen
und konservativ. Dadurch hat man
gewisse Fehler — wie
eine liberméssige
Moblierung der Berge

«Potenzielle Investo-
ren wollen nicht an die
Offentlichkeit: Das ist
ein Widerspruch zum
Bediirfnis der Bevélke-
rung, die informiert
sein will.»

— nicht gemacht. Die Gefahr ist, diese
jetzt doch noch zu machen. Das miissen
wir verhindern, versuchen, das Authen-
tische zu bewahren, touristisch intensiv
genutzte Gebiete von anderen zu
trennen. Und die Landwirte sollen

noch vermehrt in den Tourismus
einbezogen werden. Alles mit dem Ziel,
Wertschépfung fiir
die ganze Region

Zu generieren.

Ein grosses Thema
ist weiterhin das
Alpenbad. Ihre
Einschdtzung: Wie
geht diese Geschich-
te weiter?
Konkret sieht es
momentan besser aus
als auch schon, wir befinden uns aber
in einer heiklen Phase. Die Einheimi-
schen haben das Projekt immer
unterstiitzt. Nach dem Riickzug der
urspriinglichen Investoren konnte
langere Zeit nichts kommuniziert
werden. Hinter den Kulissen ging die
Geschichte weiter. Potenzielle Investo-
ren wollen nicht an die Offentlichkeit:
Das ist ein Widerspruch zum Bediirfnis
der Bevolkerung, die informiert sein
will. Wenn lange nichts Konstruktives
gesagt werden kann, schwin-
det der Glaube. Das
Thema Wasser ist
eine Klammer, die
Adelboden
zusammenhalt.
Nach meiner
Analyse ist das
Alpenbad deshalb
plus/minus eine
gute Ergénzung.

Das klingt
verhalten...
Ich bin nicht der
Pausenclown,
der sagt, alles
ist wunderbar.
Grundsatzlich
hat das Projekt
aber Hénde
und Fiisse, das
sind keine
Luftschldsser.
An Details
muss noch
gefeilt, archi-
tektonische
Fragen und das
Verkehrsproblem
miissen gelost
werden. Das
heisst aber
nicht, dass
das Projekt
infrage
gestellt
wird.

Melanie Roth

Seit einem halben Jahr
ist Urs Pfenninger
Tourismusdirektor

in Adelboden.

Standpunkt

Tourismus-
offensiven
schaffen
Mehrwerte

ch habe kiirzlich gelesen,
dass der Kanton Tessin 500
Millionen Franken in eine
Tourismusoffensive inves-
tieren will, Die annéhernd gleiche
Summe ist in den vergangenen
Jahren in Basel in einen neuen
Messehallenkomplex investiert
worden. Der Vergleich ist bemer-
kenswert - zumal der Messe-
neubau viel mehr mit der Touris-
musbranche zu tun hat, als man
gemeinhin annehmen konnte.
Der Anteil der durch die Messen
und Kongresse fiir die Schweizer
Tourismusbranche ausgelosten

«Das Messegeschaft
und die Hotellerie
tragen wechselseitig
zum Erfolg bei.»

Einnahmen kann auf drei bis vier
Milliarden Franken jahrlich ge-
schitzt werden. Das Besondere
daran ist: Die «Initialkosten»
werden von anderen Branchen
getragen, es bedarf seitens der
Tourismusbranche keiner grossen
Investitionen. -

Dass die Tourismusbranche und
insbesondere die Hotellerie und
Gastronomie in hohem Mass vom
Messe- und Kongressgeschift
profitieren, ist aber keineswegs
einseitig. Denn umgekehrt ist ein
quantitativ ausreichendes und
qualitativ iiberzeugendes Hotel-
und Restaurantangebot fiir das
Messe- und Kongressgeschift ein
massgebender Erfolgsfaktor im
Standort-Wettbewerb und gewis-
sermassen auch ein «Teil des
Produkts». Das Messe- und Kon-
gressgeschift und die Hotellerie
und Gastronomie tragen also
wechselseitig zum Erfolg bei und
sorgen damit gleichsam fiir einen
«Doppelerfolgy.

Bleibt die Frage: Warum zielen
eigentlich nicht mehr Tourismus-
offensiven in diese Richtung?

* René Kamm ist CEO der MCG Group

efragt

Willkommene
Offensive fiir die
Kongressstadt Basel

Werner
Schmid, René
Kamm von
der Messe
Schweiz
fordert im
«Standpunkt»
die Forderung
des Messe- und Kongresstou-
rismus. Er wird auch an Basel
denken. Sind Sie als Hotelier-

Durchaus! Beim Kongress-
tourismus besteht bei uns in
Basel zweifelsohne der grosste
Handlungsbedarf. Deshalb
begriisse ich es, dass der
Kanton zurzeit ein Konzept fiir
Basel als Kongressstadt
erarbeitet und auch gewillt ist,
die Akquisition von internatio-
nalen Kongressen finanziell zu
unterstitzen. Damit hoffen wir,
den Winter zu stédrken, der in
den letzten Jahren nicht das
fantastische Logiernachte-
Wachstum der anderen Saisons
verzeichnet hat. axg



Swiss zéhlt im
Monat Juli mehr
Passagiere

7 g
Im Monat Juli hat die Flug-

gesellschaft Swiss 1,52 Millio-

nen Passagiere transportiert. Im
Vergleich mit dem Juli des Vor-
jahres entspricht dies einer Zu-
nahme von 1,6%. Im Vergleich
zum Vorjahresmonat stiegen die
verkauften Sitzkilometer um
4,9%. Im gleichen Zeitraum sank
die Zahl der Fliige um 2,1% auf
12780, weshalb die Auslastung
leicht anstieg: um 0,3% auf89,0%.
Innerhalb des Lufthansa-Kon-
zerns steht die Swiss mit dieser
Auslastung am besten da. Die
Ausl g der Lufthansa-Ma-
schinen lag bei 84,1%.

Zahl der Fliige am
Flughafen Ziirich

Seit geraumer Zeit steigt die Zahl
der Flugbewegungen am Flug-
hafen Ziirich nicht weiter an.
Somit stagniert die Zahl der Flii-
ge, entgegen der bisherigen Prog-,
nose. Grund fiir diese Entwick-

4 aktuell
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Das virtuelle

In San Bernardino in
Siidbiinden wird das
neu eroffnete Hotel
eRoom elektronisch
ganz ohne Personal

- gemanagt. Die
Verantwortlichen
ziehen eine erste
positive Bilanz.

GERHARD LOB

rosse Neuheit im klei-

nen Ferienort San

Bernardino: Seit Ende

Juli ist das Hotel
eRoom operativ. Eine Réception
und Zimmerschliissel sucht man
hier vergebens. Denn das voll-
stindig umgebaute Haus aus
dem Jahr 1888 mit 20 Zimmern
kommt administrativ ganz ohne
Personal aus. Giste reservieren
via Internet und erhalten einen
Code. Mit diesem Code checken
sie am Eingang zum Hotel an
einem Automaten mit Touch-
screen ein. So erhalten sie
Zugang zum Haus und zum re-
servierten Zimmer. Der Code
funktioniert nur fiir die Anzahl
bezahlter Néchte. Nach dem Aus-
checken erhilt die Putzfrau vom
Rechner eine SMS. Sie ist die ein-
zige «physische Angestellte» des
Hauses. Und sie weiss dann, dass
sie die Zimmer neu richten kann.
Giste konnen im Ubrigen auch
direkt am Automaten - ohne
Internet-Vorbestellung - buchen
und einchecken.

Wer auf Wischewechsel
erhilt Rabatt

lung sind gr6

die zudem auch noch besser
ausgelastet sind. Deshalb korri-
giert das Bundesamt fiir Zivilluft-
fahrt (BAZL) seine Prognosen
nach unten. Auf den Staatsver-
trag mit Deutschland hat diese
Korrektur keinen Einfluss, da der

Vertrag nicht nachverhandelt

wird. Richtig hingegen lagen die
Prognosen bei den Passagieren.
Deren Zahl stieg von 21 Millio-
nen im Jahr 2009 auf rund 25
Millionen im Jahr 2012. dst

Hinter dieser Initiative stecken
Enzo Lucibello, Geschiftsfithrer
eines grossen Elektronikmarktes
im Tessin, sowie Fabrizio Scolari,
Besitzer des Hotels «Brocco e
Posta» in San Bernardino. Gut
3 Millionen Franken haben sie in
dieses Projekt investiert. «Das
Hotel eRoom ist sicherlich kein
Ersatz fiir ein traditionelles Hotel,
sondern ein erginzendes Pro-
dukt», stellt Enzo Lucibello klar.
Es richtet sich an Personen auf
der Durchreise, an Geschiftsleu-

otel

te, oder solche, die nicht viel Zeit
mit Check-in-Formalititen ver-
lieren wollen oder ein begrenztes
Budget haben. Denn die Preise
sind vergleichsweise niedrig. Sie
reichen von 49 Franken fiir ein
Doppelzimmer in der Nebensai-
son bis zu 99 Franken in der
Hochsaison.

Eine zentrale Rolle im Manage-
ment des Hotels spielt die Soft-
ware, die von der Firma AntOpti-
ma in Lugano entwickelt wurde.
Dieses Unternehmen ist auf die
Optimierung von Prozessen und
Losungen im Bereich der Kiinst-
lichen Intelligenz spezialisiert.
Die Software regelt die Preise ge-
miss Nachfrage und Angebot,
dhnlich wie bei einem Flugticket.
Wird auf die tdgliche Raumreini-

Das Haus aus dem Jahre 1888 in San Bernardino verfiigt nach dem Umbau iiber 20 Hotelzimmer.

Eingecheckt wird mit einem
Code am Automaten.

gung oder auf Wiaschewechsel
verzichtet, gibt es einen Rabatt.
«Das Hotel eRoom in San Bernar-
dino ist fiir uns ein Prototyp fiir
die Automatisierungy, sagt Luci-

bello, der auch den Verwaltungs-
rat von AntOptima présidiert.
Vorstellbar sei, dieses Modell
auszuweiten, etwa auf die Ver-
mietung und den Zugang zu
Ferienwohnungen oder Rustici.

Friihstiick gibt es im
benachbarten Hotel

Obwohl das Haus erst wenige
Tage geoffnet ist, haben sich be-
reits erste Kunden eingefunden.
Einmal war es sogar ausgebucht.
Die Zimmer sind schlicht und
funktional, aber- durchaus ge-
schmackvoll eingerichtet. «Unse-
re Erfahrungen sind bisher posi-
tiv, auch wenn es noch Dinge zu
verbessern gibt», so Lucibello.
Den, Géasten steht im Haus ein
Automat' mit Getrdnken und

Fotos: zvg

Snacks zur Verfiigung. Fiir das
Frithstiick kénnen sie ins be-
nachbarte Hotel «Brocco e Posta»
ausweichen; Nur wenige Kunden
haben von diesem Angebot bis-
her Gebrauch gemacht.

Fiir den Stidbiindner Ferienort
San Bernardino am gleichnami-
gen Alpenpass ist das Hotel
eRoom eine echte Neuheit. Das
Dorf hat in jiingster Zeit touris-
tisch keine positiven Schlagzeilen
gemacht. Die Schliessung der-
Wintersportanlagen Confin traf
den Ort hart. Lucibello ist gleich-
wohl zuversichtlich: «Wir glau-
ben an die touristische Zukunft
von San Bernardino, sonst hétten
wir hier nicht investiert.»

www.eroom.ch

,;*

LOCA
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Hoteliers sollen
sich gegen fiktive
Buchungen fiir das
Erlangen von Schen-
gen-Visa schiitzen.
Buchungen nur
gegen Vorauszah-
lung zu akzeptieren,
rit hotelleriesuisse.

DANIEL STAMPFLI

ei Buchungen iiber Rei-

sebiiros der Tour Ope-

rators empfehlen wir,

insbesondere bei gros-
seren Gruppen eine Vorauszah-
lung zu verlangen», sagt Thomas
All Leiter Mitglied
vices von hotelleriesuisse. An-
sonsten sei aus Griinden des
Klumpenrisikos auf eine solche
Gruppenreservation zu verzich-
ten. Es sei generell empfehlens-
wert, primar mit Tour Operators
zusammenzuarbeiten, die man
personlich kennt oder mit denen
man bisher gute Erfahrungen ge-
macht hat, so Thomas Allemann
weiter.

Bei hotelleriesuisse sind meh-
rere Meldungen betroffener Ho-
teliers insbesondere aus urbanen
Gebieten eingegangen. In der
Folge hat sich Thomas Allemann
mit Robert Kneubiihler, Direktor
des Berner Hotels Alpenblick zur
Erérterung der Sachlage an einen
Tisch gesetzt. Kneubiihler hat mit
Scheinbuchungen chinesischer
Touristen einschligige Erfahrun-
gen gemacht. Nachdem die htr in
ihrer Ausgabe vom 11. Juli {iber
das Problem mit den Schengen-
Visa und den Hotelbuchungen
schrieb, wurde es fiir mehrere
Schweizer Medien zum Thema.

Direkt bei Buchungsplattformen
intervenieren

Allemann schitzt, dass den
Hotels durch stornierte Buchun-
gen ein Schaden von mehreren
tausend Franken entstehen kann.
Insbesondere dann, wenn ganze
Gruppen ihre Buchung annullie-
ren. Bei Buchungen iiber globale
Buchungsplattformen gelten die

Chinesen sind in der Stzhweiz willkommene Giste, inshesondere wenn sie nach Erhalt des Schengen-Visums ihre Hotelbuchung nicht

annullieren.

swiss-image.ch/Andy Mettler

Schengen-Visa:
kein Patentrezept

Stornierungsbedingungen  der
Buchungsplattformen (oft bis 18
Uhr des Anreisetages). Da kénne
vonseiten des Hoteliers wohl we-
nig unternommen werden. Bei
einer Haufung dieser Stornierun-
gen iiber eine Buchungsplattform
soll bei der entsprechenden Platt-
form direkt interveniert werden,
damit diese fiir die Problematik
ebenfalls sensibilisiert werde.
«Dabei wird es wohl nicht mog-
lich sein, die der Plattform zur
Verfligung gestellten Kontingente
fiir einen spezifischen Markt, wie

«Insbesondere bei
grosseren Grup-
pen sollte eine
Vorauszahlung
verlangt werden.»

Thomas Allemann
Geschéftsleitung hotelleriesuisse

etwa China, zu sperren, sagt Tho-
mas Allemann.

Annullationsgebiihr von
20 Franken pro Person

Stephan JJ. Méider, Direktor des
Hotels Carlton Europa in Interla-
ken, verlangt bei Buchungen iiber
Online-Buchungsportale  eine
Buchungsgebiihr von 20 Franken
pro Person, die bei Annullationen
zum Tragen kommt. «Ich konnte
dadurch das Total von Scheinbu-
chungen massiv reduzieren», so
Mider. Das betreffe in der Regel

Individualreisende. Die Zusam-
menarbeit mit Tour Operators
habe Méder stark eingeschrénkt.
Fiir Robert Kneubiihler, Direktor
des Berner Hotels Alpenblick, hat
sich die Situation in den vergan-
genen Wochen nicht verdndert.
Eine Vorauszahlung hilt er nicht
fiir praktikabel. «Dies funktio-
niert aufgrund der verschiedenen
Kandle mit verschiedenen Dead-
lines nicht.» Kneubiihler wiinscht
sich weiterhin, dass es beim Vi-
sumsantrag keine Hotelbuchung
mehr braucht.

Ostschweiz

‘Schaffhausen
Tourismus erhﬁlt
weniger Geld

Dass der Kanton Schaﬂhausen
sparen muss, bekommt auch der
Tourismus zu spiiren. Die Spe-
zialkommission (SPK) hat bei der
Beramng des neuen Tourismus-
gesetzes die geplante Erhohung
der Beitrdge gekiirzt. Der Kan-

tonsbeitrag soll nur 479000 Fran-
ken betragen, und nicht 982000
Franken wie in der regierungsrit-
lichen Vorlage vorgesehen. Die
Entwicklung neuer Strategien fiir
den Schaffhauser Tourismus
‘miisse in die Zukunft verschoben
werden, schreibt die SPK.

»Zimch

 Uto Kulm gibt
- sich noch nicht

Das Ve;jwaltungsgericht des Kan-
tons Ziirich hat den Rekurs des
Hotel & Restaurant Uto Kulm
“auf dem Uatlibetg zum Abbruch-
entscheid der Verglasung der
Rondo- und Siidterrasse abge-
lehnt. Giusep Fry, Besitzer des
‘Uto Kulm, gibt sich aber noch
nicht geschlagen. Zurzeit werde
das Urteil mit den Rechtssach-
verstandigen gepriift, um das
weitere Vorgehen smgfalng m
evaluieren. Ein Gang an das
Bundesgericht wird nicht nusge-
. schlossen .

Test Vo

 Zurzeit testen die Verkehrsbetrie-
be Ziirich (VBZ) ein neuartiges

Touristische Impulse am Gotthard

Die SBB will nach der
Eroffnung des Gotthard-
Basistunnels die bestehen-
de Bergstrecke mit neuem
Konzept betreiben. Die
ganze Region rechnet mit
touristischen Impulsen.

GERHARD LOB

In knapp drei Jahren ist es so weit:
Im Dezember 2016 wird der neue
Gotthard-Basistunnel (GBT) in
Betrieb gehen. Mit der 57 Kilome-

ter langen Rohre zwischen Erst-
feld und Bodio werden sich die
Fahrzeiten zwischen der Deutsch-
schweiz und dem Tessin verkiir-
zen, in einer ersten Phase wegen
Bauarbeiten auf der Zufahrtslinie
im Norden allerdings nur um 25
Minuten.

Erstfeld wird zum neuen
Mini-Umsteigeknoten

Trotz der neuen Tunnelréhre
wird die alte Gotthard-Bergstre-
cke erhalten bleiben. Der Grund-
satzentscheid ist ldngst gefallt.
Und die SBB will diese Strecke
nach einem neuen Konzept vor-

nehmlich als touristische Bahn
betreiben. Geplant ist ein Stun-
dentakt mit Anschliissen fiir den
Fernverkehr in Erstfeld, Bellinzo-
naund Lugano.

Erstfeld wird so zu einem
Mini-Umsteigeknoten. Im Nor-
den werden die Interregio-Ziige
ab Basel und Ziirich nur noch bis
Erstfeld gefiihrt, einzig am Wo-
chenende bis Goschenen mit
Anschluss nach Andermatt. Im
Siiden wird die Regioexpress-
Linie der Tessiner S-Bahn Tilo
neu von Biasca bis Erstfeld weiter
gefiihrt. Die beliebten Flirt-Ziige
sollen hier als Rollmaterial ein-

gesetzt werden. Die Wiederbele-
bung aufgegebener Haltestellen
(wie etwa Ambri) ist aber nicht
vorgesehen.

Die Folge dieses Konzepts: Di-
rekte Interregio-Ziige von Ziirich
oder Basel/Luzern nach Locarno
gehoren dann der Vergangenheit
an. Dies sei der Preis fiir Inno-
vationen, meint SBB-Regional-
koordinator Flavio Crivelli. Die
Kundschaft werde sich daran ge-
wéhnen. Die Interessenvertre-
tung von OV-Nutzern, Pro Bahn
Schweiz, kritisierte allerdings
umgehend die geplante Aufhe-
bung der Direktverbindungen

iiber die Bergstrecke ins Tessin.
Bekanntlich schitzen gerade al-
tere Fahrgiste die umsteigefreien
Verbindungen.

Auch die Siidostbahn
zeigt Interesse

Das letzte Wort ist noch nicht
gesprochen. Auch die Siidost-
bahn (SOS) interessiert sich nim-
lich fiir die Gotthard-Bergstrecke.
Sie wiirde gerne ihren Voralpen-
express (St.Gallen-Luzern) als
Ast bis ins Tessin fithren. Ein Ent-
scheid soll gemiss Bundesamt
fiir Verkehr (BAV) im Friihherbst
fallen.

System, mit dem Tramgleise
Von einer ﬂacbendeckenden An-
wendung ist man aber auch
 bei positivem Testausgan |
weit entfernt. In der Gleis;

ein Verklemmen und der unver-
meidliche Sturz verhindert wer-
den. Der Versuch lauft mehrere
‘Monatelang, , i .

‘Zentralschweiz

Reisepreise steigen moderat

2014 diirften die Preise der
Airlines, Hotels, Trans-
portmittel und Veranstal-
tungsdienstleister leicht
steigen. Dies geht aus

dem «2014 Travel Price
Forecast» von CWT hervor.

Carlson Wagonlit Travel (CWT),
globaler Anbieter im Geschifts-
reise-, Meetings- und Eventma-
nagement, erwartet, dass die An-
bieter von Meetings und Events
ihre Preise weltweit erhohen wer-

den. Dies werde zu einer Steige-
rung der téglichen Kosten pro
Teilnehmer fithren. Als Konse-
quenz wiirden Tagungsplaner da-
rauf achten, die Teilnehmerzahl
moglichst nicht zu erhéhen oder
sogar zu reduzieren.

Gemdss CWT werden die
Hotelkapazititen in den wich-
tlgsten Destmanonen fiir Ge-

isende im k 1den

grund der wirtschaftlichen Unsi-
cherheit mit Preisreduzierungen
zu rechnen sei.

Die Airline-Branche bleibt laut
dem Travel Price Forecast auch
im kommenden Jahr dynamisch.
Low-Cost-Carrier wiirden ver-
starkt internationale Verbindun-
gen anbieten und in der Folge die
Preise der klassischen Linien-
fluggesellschaften unter Druck:

Ia.hr nahezu gleich bleiben. Eini-
ge Destinationen wiirden den
hochsten Preisanstieg seit Jahr-
zehnten verzeichnen, wihrend
in vielen Regionen Europas auf-

setzen. Zudem méchten sie ihr
Angebot stirker auf Geschiifts-
reisende ausrichten. Dadurch
stellten sie eine starkere Konkur-
renz dar. dst

Schweiz Tourismus Americas erhalt
den Award «Tourist Board of the Year»

Resultat jahrelanger Beziehungspflege der
ST-Vertretung in Nordamerika im Virtuoso Network

Im Rahmen der Virtuoso Travel
Week, die vom 10. bis 17. August
2013 in Las Vegas stattfindet,
konnte Switzerland Tourism
Americas, die nordamerikani-
sche Vertretung von ST, den
Award «Tourist Board of the
Year» entgegennehmen. Diese
Auszeichnung sei die einzige die-
ses Kalibers in der Reisebranche
Nordamerikas, teilt ST mit. Sie
beruhe auf den Stimmen von
Tausenden von Agenten im kauf-

kraftigen Reisekundensegment
Nord- und Siidamerikas sowie
Australiens und Neuseelands.
«Die Auszeichnung als beste
Reisemarktorganisation stellt fiir
Schweiz Tourismus einen Mei-
lenstein dar», schreibt die Marke-
tingorganisation in einer Mittei-
lung. Der Award wurde dieses
Jahr zum zweiten Mal in Folge
verliehen. 2012 erhielt Mexiko
den Titel der Tourismusmarke-
ting-Organisation des Jahres. dst

In Luzem ist auf der Allmend
eine neue Messehal
. worden. Bereits im Jahr 2009 war
eine erste neue Messehalle ein-
- geweiht worden. Die Ersffnung
der neuen Halle schliesst die Bx—
neuerung des Messeplatzes ab.
- Der Neubau ersetzt die Festhalle,
die wegen des Baus der neuen
Bahnstation Allmend/Messe ab-
 gerissen werden musste. Kiinftig
stehen 15000 Quadratmeter Hal-
dst

lenfliche zur Verfiigung.
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Genussreiches Zermatt

20 Koche und 248
Gault-Millau-Punkte
—in einer einzigen
Destination: Zermatt
setzte sich am letzten
Wochenende mit dem
3. Swiss Food Festival
in Szene.

CHRISTINE KUNZLER

atar vom Eringer Rind

mit Berner Triiffel und

Gazpacho, ein Walliser

Biersiippchen mit kan-
diertem Ingwer oder Crepinette
vom Alpenlamm und Kaninchen
mit Quendel, Tomatenol, Blatt-
spinat und Cornalin-Jus: Das sind
drei Beispiele von den Kostlich-
keiten, welche die 20 gepunkte-
ten Zermatter Koche an der Kit-
chen-Party des 3. Swiss Food
Festivals auf die Teller zauberten.
Rund 300 Géste dréngelten sich
letzten Freitag im «Zermatterhof»
und «Mont Cervin Palace» durch
die Kiichen und liessen sich
die Héppchen servieren, welche
die Spitzenkdche frisch vor Ort
zubereitet hatten. Walliser Win-
zer schenkten edle Tropfen aus
und rundeten so die Gaumen-
freude ab.

Wer sich keinen Platz an der
Kitchen-Party ergattern konnte,
traf sich am Samstag auf dem
Kirchplatz, wo Kéche fiir 10 Fran-
ken Bratwurst, Braten oder Kalbs-
haxen servierten. Walliser Produ-
zenten verkauften in kleinen
Holzhéuschen ihre Spezialitéten.
Zum Abschluss des Swiss Food
Festivals ging’s hoch hinaus:
Sonntags-Friihstiick im Matter-
horn-Express - mit Blick auf das
atemberaubende Walliser Berg-
panorama.

Mit dabei: der Zermatter Touris-
musdirektor Daniel Luggen mit
seiner Frau Nicole Luggen-Jeker.

Andreas Biner (1), Prasident der Burgergemeinde Zermatt, mit
Sandra Stockinger, Marketingleiterin Zermatt Bergbahnen, und
Hans Peter Julen, Gastgeber Hotel Alpenhof.

Die Hoteliers Karin und Kevin

Kunz, welcher auch OK-Président

des Swiss Food Festivals ist.

der Ringier AG und Chef Gault Millau, mit Gastro-
flusterer und «Chrtiter-Oski» Oskar Marti.

Bilder Susanne Hansen

Rafael Biner, Direktor des
«Zermatterhof», begriisst die
Gaste.

\

Thomas und Nicole Marbach,
Gastgeber im Kulmhotel
Gornergrat.

Sebastian Metry, Direktor Chalet Hotel Schonegg,
mit Schwester Anna Metry und Vrony und Max
Cotting-Julen, Restaurant Chez Vrony (V. 1.).

Neue Leitung im «Suvretta»

Das Schweizer Ehepaar
Peter und Esther Egli wird
auf den 1. Mai 2014 hin die
Nachfolge von Vic und
Helen Jacob im St. Moritzer
Suvretta House antreten.

Das St.Moritzer Suvretta House
hat zu Wochenbeginn vermeldet,
dass Peter und Esther Egli auf den
1.Mai 2014 hin die Fithrung des
Hauses von Vic und Helen Jacob
iibernehmen werden. Das Ehe-
paar Jacob wird nach 25 Jahren an
der Spitze des 5-Sterne-Superior-
Hotels in den Ruhestand treten.
Laut der Medienmitteilung be-
enden der 45-jiahrige Peter und
die 50-jahrige Esther Egli mit
ihrer Riickkehr in die Schweiz
einen zehnjahrigen Aufenthalt in
England. Sie haben zuletzt das
5-Sterne-Haus Whatley Manor
Hotel & Spa im Siidwesten der

Insel gefiihrt. Peter Egli hat einen
Abschluss als eidgendssisch dip-
lomierter Restaurateur-Hotelier
der HF Luzern und vor der Zeit
in England als stellvertretender

Direktor der Grand Hotels Bad
Ragaz gewirkt. Esther Egli hat
eine kaufmannische Ausbildung
und in diesem Bereich lange Jah-
re gearbeitet. axg

Von der Insel ins Hochtal: Esther und Peter Egli, zurzeit im Stidwes-
ten Englands tatig, treten die Nachfolge der Jacobs im «Suvretta» an.avg

Christopher Lee am Filmfestival von
Locarno fiir Lebenswerk geehrt

Der 91-jahrige britische Schauspieler ist als Bosewicht
ebenso beriihmt wie beriichtigt geworden.

Bl ol

Der britische Schauspieler Chris-

1 Rollen als Bose-

topher Lee hat im Rahmen des
66. Filmfestivals von Locarno den
«Excellence Award Moét & Chan-
don» erhalten. Der gleichnamige
Festivalsponsor begriindete die
Vergabe mit Lees «ausserge-
wohnlich langer und vielseitiger
kiinstlerischen Karriere».

Uber 275 Filmrollen, unter
anderem als Graf Dracula

Der 91-jahrige Schauspieler
nahm den Preis in Locarno per-
sonlich entgegen. Zugegen wa-
ren auch der Geschiftsleiter des
Festivals, Mario Timbal, sowie
der kiinstlerische Leiter, Carlo
Chatrian.

Christopher Lee hat gemiss
«Wikipedia» seit 1946 in iiber
275 Filmen mitgewirkt. Berithmt
wurde er vor allem durch seine

wicht, unter anderem als Graf
Dracula. axg

In Locarno geehrt: Schauspieler
Christopher Lee. Massino Pedrazzini

Sesselriicken

The Chedi Ander-
matt ernennt den
General Manager

Der erste General Manager des
Fiinf-Sterne-Hotels «The Chedi»,
das am 6. Dezember in Andermatt
erdffnet wird, heisst Alain Bach-

mann. Der erfahrene Schweizer
Hotelmanager war unter anderem
in namhaften Hotels, wie dem
Peninsula  Chicago, Mandarin
Oriental Washington D.C. und
dem Ritz-Carlton in Moskau titig.
Die letzten drei Jahre hatte er eine
Fithrungsposition im Grand Hotel
Park in Gstaad.

LHW setzt auf

New Generation
und Frauenpower
The Leading Hotels of the World,
Ltd. (LHW) hat Shannon Knapp

zum neuen Senior Vice President
and Chief Marketing Officer

(CMO) ernannt. Damit verantwor-
tet die junge Managerin die Berei-
che Markenentwicklung, interakti-
ves Marketing, Online-Aktivititen,
Kundenbindung sowie Offentlich-

+ keitsarbeit fiir die grosste Luxus-

hotelvereinigung der Welt. Knapp
war zuvor Vice President of Marke-
ting bei American Express Travel.

Neue Leitung
fiir das Berghotel
Schwégalp

Remo Briilisauer (Bild) hat am
1. August die Leitung des Bergho-
tels Schwigalp am Fuss des Séntis
iibernommen. Er tritt die Nachfol-

ge von Michael Remus an, der
nach 11 Jahren der Séntis-Region
den Riicken kehrt, um eine neue
Herausforderungim G -
unternehmen der Fachhochschule
St.Gallen anzunehmen. Der im
appenzellischen Haslen wohnhaf-
te Briilisauer ist ausgebildeter Gas-
tronomiefachmann und Hotelier.

Bern Tourismus
hat einen neuen
Marketingleiter
Die vakante Stelle des Marketing-
leiters bei Bern Tourismus wird ab

1. September von Marcel Graf
(Bild) besetzt. Der 36-jihrige Graf

arbeitet seit fiinf Jahren bei Bern
Tourismus, zuerst als Projektleiter
Grossveranstaltungen, ab 2011 als
Bereichsleiter Produktmarketing
sowie ab April 2013 als Leiter Mar-
keting a.i. Direktor Markus Ler-
gier freue sich auf neue, kreative
Impulse des neuen Marketinglei-
ters, teilt Bern Tourismus mit. ste
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Stéphane Clément
et Patrick Moleins, =
aux Fourneauxdu £|
Manége d'Onex. &

anege d'eau douce

Une philosophie
particuliére en
termes de poissons
du lac guide
Stéphane Clément et
Patrick Moleins. Ou
quand l'expérience
de la péche guide le
restaurateur.

ALEXANDRE CALDARA

la question: comment
cuisinez-vous les pois-

-sons du lac? Patrick
Moleins et Stéphane

Clément répondent a l'unisson:
«Avec amour.» Ils aiment les ser-
vir entiers ou juste grillés au
beurre blanc. Ces
deux complices
travaillent ensem-
ble depuis 23 ans.
Patrick Moleins

«J'aime tous les
poissons du
Léman, je sais

d'un poisson, je n'utilise jamais
de farines, jamais de citron des-
sus pendant la cuisson. Les sau-
ces sont servies a part», explique
Stéphane Clément. En salle, Pat-
rick Moleins con-
seille, raconte des
histoires. «De plus
en plus, on me
demande ce que
j'ai aujourd'hui.»
Comme dans les
restaurants de pé-
cheurs en Médi-
terranée, il montre
le poisson et le
peése.

pas

Le Léman, un lac a féras avec
environ 1000 tonnes péchées

1l ne sait presque plus par le-
quel commencer: «Je les aime
tous, je sais comment ils vivent,
s'alimentent.» Alors peut-étre la
féra... «Fabuleux, aujourd'hui on
peut dire que
le Léman est un
lac a féras, on
en péche environ
1000 tonnes par

connait la péche comment ils an. C'est un pois-
intimement pour A son multifacette,
avoir été professi- vivent.» on le sert cru, en
onnel sur le Lé- Patrick Moleins rillettes, en crofite

man pendant 18
ans et avoir parta-
gé cela avec sa vie de restaurateur
pendant 16 ans. Aux Fourneaux
du Manége d'Onex (100 couverts
dedans, 100 dehors) depuis six
ans, «loin du lac, proche des che-
vaux», il ne péche plus mais part
chercher les poissons chaque
matin: Je les vois, les choisis, des
fois aide les pécheurs a démailler.
Chaque restaurateur devrait par-
tir sur l'eau avec son pécheur, au
moins une fois.»

Deux fournisseurs de premier plan
en Suisse et en France

1l se fournit chez des as du

Léman. C6té suisse chez Maurice
et Michel Périssol dans leur gué-
rite en face du jet d'eau et en

Ancien pécheur et restaurateur

de sel, en papillo-

uand, une adresse nous
guide vers une autre. Si
nous sommes partis a la
recherche de restaura-
teurs avec une connaissance
profonde de la péche en Roman-
die, c'était pour donner écho a
une table dénichée a Ajaccio, en
Corse: Le Cabanon. La premiére
fois, on le voit en pique-niquant.
Troquet de poche et de charme
fermé a midi. On repasse le soir
devant les ardoises & la main qui
1

(R

France chez Eric Jacq a Lug-
rin. «Le pécheur des grands chefs
de ce monde comme Jean Sulpice
ou Emmanuel Reynaut. J'appré-
cie beaucoup la fagon dont ce
dernier travaille les poissons du
lac, au Flocon de Sel, a8 Megeve.»
Patrick Moleins et Stéphane Clé-
ment naviguent dans une autre
catégorie celle de la simplicité: «I1
ne faut pas masquer la qualité

p 8
du jour et toutes sortes d'inventi-
ons surprenantes.

On se lance. L'éblouissement
premier vient d'un gaspacho
d'araignée de mer, infusée a la
citronnelle et au lait de coco.
Puis un corb, le serveur qui nous
appelle «mes amis», nous ap-
prend qu'il s'agit d'un poisson
qui se cache sous les roches, a la

«Je ne'masque

qualité d'un
poisson avec
des farines.»
Stéphane Clément
Chef

te, a basse température.» Avant de
passer a la prochaine étape Pat-
rick Moleins digresse: «On devrait
retrouver plus réguliérement du
poisson du lac sur les tables des
EMS, des cantines
scolaires, l'intég-"
rer dans I'équili-s
bre alimentaire,
les volumes exis-
tent» Il loue la
gestion de Ila
péche, le concor-
dat franco-suisse,
le nouveau maté-
riel de péche.
Puis repart sur le brochet et ses
40 tonnes péchées. Il aime le ser-
vir entier, il le découpe a table:
«Brut avec sa chair ferme, blan-
che et son caractére rustique. On
a des pieces pour deux person-
nes, d'autres pour vingt person-
nes de plus d'un métre.» L'omble
chevalier, «le roi du lac», il le sert
aussi entier ou en filets au beurre
«c'est le top de la qualité, de la
finesse, une chair moelleuse.»
16 tonnes péchées par année
dans le Léman. Il lui doit aussi un
de ses plus beaux souvenirs
gastronomiques: «Celui de Frédy
Girardet, époustouflant!»

11 tient encore a évoquer les 10
tonnes de lotte du lac, «la morue

la

chair ferme. On saura plus tard
qu'il s'agit du corbeau de mer. Le
fondant de la cuisson impressi-
onne. La pétisserie est 1égere, les
choux a la créme disparaissent
sous le palais. Le tout accompa-

Le Cabanon et sa petite
terrasse. Idd

Un plateau de poissons du lac tel que présenté aux clients.

d'eau douce, un gofit qui sort de
l'ordinaire». 11 n'oublie pas la
truite du lac. Et les 5 a 6 tonnes
d'écrevisses a l'américaine «un
bon crustacé, mais les Romands
n'ont pas I'habitude d'en gotiter.»

En parlant d'habitudes, on n'a
pas encore évoqué le filet de per-
che tant réclamé. «Dans les an-
nées 1960, c'est la femme d'un
pécheur de Villeneuve qui a eu
l'idée de l'appréter en filet, on
n'en mangeait qu'en friture.» 11
n'a rien contre le filet de perche
mais rappelle qu'on en péche
entre 200 et 400 tonnes autour du

gné d'un vin blanc. L'ardoise de
Bacchus étincelle de possibles.
On déguste un blanc dont on
aime le nom: E Prove (la preuve
ou épreuve) du Domaine Maes-
tracci, une AOC de Calvi, de la
haute vallée de Reginu «qui a
toujours été considéré comme
un excellent terroir viticole, la
vigne complantée sur une an-
cienne moraine glaciére.»

On repart de cette premiere
visite au Cabanon légérement
envouté. Le lendemain au Palais
Faesch, musée des Beaux-Arts
d'Ajaccio, on découvre un des
serveurs, dont on avait deviné a
la face joliment burinée, le de-
stin de pécheur, dans une expo-
sition de photographie de Pierre
Gayte, nommée «un petit vélo
dans la Corse». Loic Ferrier y pa-
rade humblement tablier jaune,
t-shirt rose, chapeau de paille.

Léman et que les restaurateurs en
vendent 7000 tonnes par année.
«On trouve de l'importation de
qualité, mais il existe tant d'autres
poissons.» Notamment la boya,
grande perche onctueuse. Ou la
perche désossée telle que prépa-
rée a la Tour-de-Peilz: «J'aimerais
apprendre a la découper ainsi.»

On retrouve Stéphane Clé-
ment, 12 o1 il se sent le mieux, ou
il faut venir le voir, en cuisine. Les
filets frisonnent en poéle. La four-
chette s'enfonce facilement dans
une cuisson délicate.

L'aile ou lacustre.

Cabanon d'cau de mer venu d'Ajaccio

Apreés un voyage a travers la
Corse, on revient au Cabanon.
Comme pour vérifier la magie.
On retrouve le méme vin. Et la
cela commence par un foie de
lotte poché, au piment d'Espelet-
te. Puis le rouget nous ayant
échappé, on gofite au risotto si
longtemps préparé et retrouve la
pétisserie onctueuse.

. lnternational

refinancement de sa dette par les

banques a hauteur de 13 milli-
s. Son propriétaire depuis

- 2007, la banque d'investissement
Blackstone, voudrait profiter de

dynamique du marché pour
tenir un retour sur son inves-
sement de 25 milliards.

Le week-end dermer les Rochers-
de-Naye ont accueilli 2000 ama-

teurs pour leur week-end folklo-
rique. Des concerts de cors des

Alpes, de l'accordéon a 2045 me-
. én

tre d'altitude.
urs drapeaux devamt des
urtes mongoles. L'académie

~ suisse de cor des alpes a joué en

divers endroits du massif entre le
restaurant Alpina etle jardin de la
Rambem Le Goldenpass note

_pour accueillir les 165

engagé
~ xeprésmmnons.nontune déamj
rythmée

L'Abbaye de Saint-Maurice or- ]

Cette fois-ci on d deala
cheffe: «D'ol1 venez-vous?» Na-
dine Micheli sourit, elle est auto-
didacte folle de gotits, de toutes
leurs alchimies et compagne du
pécheur Loic Ferrier qui chaque
jour lui ramene des merveilles.
Ils remportent en 2012 le prix du
guide Fooding, du meilleur re-
tour de péche. A Onex, si loin, si
pres le foie de lotte du lac poélé

est préparé en dés a I'ail, au per-

sil et le vin: un Sauvignon blanc,
de chez Bernard Bosseau.  aca

aen 2015 les

S histonques de l'importance

: du Slte ux touristes, des archéo-

ntd |
église du Ve siécle, des tombes et

_une salle de 500 metres carrés.
- Des fouilles entreprises a l'occa-
sion de la réfection de la route.

Un marquage au sol signalera
mplacement de l'église une
is les fouilles recouvertes. aca




international

Nouvelle
plate-forme
d'emplois

La marque Sofitel du groupe Ac-
cor vient de lancer un site de re-
crutement: Sofitel-jobs.com. Elle
permet a la marque de diffuser
pres de 300 offres d'emplois ou de
stages. La gestion des offres con-
tinue ensuite sur la plate-forme
d'Accor. <A ce jour, une visite sur
deux engendre déja une can-
didature a un poste», précise la
marque dans un communiqué.

Genéve

Une grande
réussite pour
les Fétes

Selon la Fondation Genéve Tou-
risme & Congres, la plus grande
manifestation touristique annu-
elle de Suisse a été «une grande
réussite». Certains concerts des
Fétes de Genéve ont réuni plus de
12000 personnes. 20000 partici-
pants au neuvieme slowUp. Les
autres grands moments furent la
17e course des serveuses et gar-
cons de café, la féte de la rade et
le grand feu d'artifice. aca
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Un phénomene estival

Dans le Jura,
Saint-Ursanne
réalise 56% de ses
nuitées entre juillet
et aoiit, puis plonge
en hibernation. Elle
se rend attirante
par sa nature

et son histoire.

OLGA YURKINA

'été bat son plein a

Saint-Ursanne, et avec

lui le tourisme. La cité

médiévale dans la vallée
du Doubs réalise 56% de ses nui-
tées annuelles en juillet et ao(it et
plonge dans I'hibernation touris-
tique de novembre a mars. «Sur
une année Saint-Ursanne génere
en moyenne 8,5% des nuitées du
canton. Pendant les mois de juil-
let et d'aofit sa contribution bon-
dit a 11,9%», illustre Guillaume
Lachat, directeur de Jura Touris-
me.

En été, Clos du Doubs consti-
tue une des destinations phares
du Jura, avec les Franches-Mon-
tagnes. Grace a son emplacement
et patrimoine, la ville attire autant
les passionnés de la nature que
les amoureux de I'histoire. Si les
activités en plein air sont mises
en valeur depuis 2010 par la
Maison du Tourisme, le charme
moyenageux est renforcé par

Saint-Ursanne constitue en été une des destinations phares du Jura.

un nombre de manifestations,
comme Piano a Saint-Ursanne,
les marchés artisanaux animés
des Estivades et, avant tout, Les
Médiévales. Tous les deux ans, la
féte dynamise le tourisme local et
assure, selon une estimation de
I'0T, pres de 1200 nuitées de plus
par rapport a l'année normale
(8892 nuitées en moyenne). La
derniére édition a réuni plus de
55000 personnes. Un argument
péremptoire pour explorer le ca-
ractére médiéval du bourg en de-
hors de la manifestation. L'année
prochaine, en juin, on prévoit

«L'animation est
l'une des pistes
pour dynamiser la
destination et
élargir la saison.»

Guillaum Lachat
Directeur de Jura Tourisme

ldd

d'organiser les joutes équestres.
En gestation, le projet des Jardins
médiévaux et d'une place de jeu
dans I'esprit moyenéageux. «L'ani-
mation est une des pistes pour
dynamiser la destination et élar-
gir la saison de fin mai jusqu'en
ocfobre. L'autre serait de déve-
lopper encore davantage l'offre
des visites guidées»,’ commente
Guillaume Lachat.
L'emplacement géographique
de la cité ne permet pas de déve-
lopper une offre hivernale,

ce rythme naturel. Certains,
comme le camping de Tariche,
ferment fin octobre. D'autres
animentla période creuse par des
forfaits découverte ou bien-étre,
comme l'éco-chalet Bel Oiseau:
«C'est d'abord a nous, les presta-
taires, d'inventer des offres», pen-
se Orane Reiser. Au centre-ville,
Christophe Meury, propriétaire
de I'Hétel de la Couronne (une
étoile) ne ressent le ralentisse-
ment qu'en février et mars, méme
si les mois estivaux sont les plus
prodigieux: «Les gens viennent
d'abord pour la nature, mais les
manifestations ont un impact.»
Un autre moyen de stimuler un
tourisme régulier, le programme
Enjoy de Suisse Tourisme en col-
laboration avec I'Aide suisse aux
montagnards, a permis au bourg,
de 2009 a 2012, de valoriser les
bétiments historiques et de réflé-
chir a une réfection possible du
Musée Lapidaire. «L'enjeu est de
donner des impulsions, de définir
les projets porteurs pour la desti-
nation en tirant parti des atouts
existants», explique Véronique
Kanel, porte-parole de Suisse
Tourisme. «Un comité réunissant
les acteurs touristiques et politi-
ques poursuit le développement
sur le méme élan», confirme
Guillaume Lachat. Ne reste que
pour pérenniser cette valeur
ajoutée, un développement des
structures d'hébergement est né-
cessaire. La cité compte actuelle-
ment trois hotels au centre et une
quinzaine d'hébergements aux
1

comme les Franches-Mc

Les hételiers semblent accepter

s, principal des
gites et des appartements.

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

de Ia formation et de Ia recherche DEFR
Secrétarlat dEtat A Féconomie SECO

. Le MILESTONE. Prix du tourisme suisse est décerné par I'htr hotel 0 Schwazatache Sdgarasurichat Patronage Partenaires de 'événement
revue et hotelleriesuisse, avec le soutien du SECO dans le cadre du inno htr /\ o ' STV, FST 2
rogramme  d’encouragement Innotour. Le ‘MILESTONE est pl hotelrevue hotellericsuisse i O st s
prog 9 our. Le est place our e Lok e s s e FMB LAUSANNE

sous I'égide de la Fédération suisse du tourisme.
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Etage
design,
motifs
urbains

Le Mandarin Oriental
de Genéve a terminé
la rénovation de son
6e étage. L'architecte
d'intérieur Sybille de

Margerie signe ce
design qui s'inspire
des lignes graphiques
delaville.

LAETITIA BONGARD

a fin des rénovations du

sixieme étage du Manda-

rin Oriental Genéve ré-
. sonne comme la fin
d'une longue mutation. Ou pres-
que. Depuis le rachat par le grou-
pe asiatique en 2000, 60 millions
de francs ont été investis dans
I'établissement de luxe genevois.
Le designer new-
yorkais Adam T.
Tihany a congu les

espaces NS
en 2008, le bureau
Buz Design de

Hong Kong le sep-
tiéme étage. Spé-
cialisée dans I'h6-
tellerie de luxe,
l'architecte  d'in-
térieur frangaise
Sybille de Marge-
rie de 1'agence SM
Design, signe le
petit dernier de
cette longue série
de travaux: le si-
xiéme étage, com-
posé de 30 cham-
bres et trois suites
(dont la plus grande de I'hétel

«Nous nous som-

mes inspirés de

l'architecture du
batiment, qui date
des années 1950.»

de Margerie
CEO de SM Design

le Mandarin Floor, elle pousse la
réflexion, ose les couleurs vives
pour les junior suites, tout en pré-
servant les codes de I'établisse-
ment. Du rose fuchsia, de l'argent,
du blanc, un cocon moelleux et
feutré, un univers aux tonalités fé-
minines et dynamiques. «Une
harmonie plus audacieuse, elles
conviendront davantage a une
lientele jeune», pi le.
D'autres chambres suivent une
voie plus conventionnelle, avec
des harmonies vert-bronze-or ou
bleu-beige-or. «Les trois tonalités
de chambres font écho au monde
extérieur, que ce soit les feuillages
des arbres, les flots et reflets du lac
ou I'énergie de la ville, ses lumie-
res et ses couchers de soleil», dé-
crit Sybille de Margerie. Des cou-
leurs en adéquation avec les gofits
de la clientéle russe et moyen-
orientale, trés présente a I'hotel.

ge-t-el

L'intérieur fait écho au
milieu urbain

Les chambres
répondent aux be-
soins de la cliente-
le d'affaires, avec
imprimante, ma-
chine a café
Nespresso, station
iPod et sound-
system a la pointe
de la technologie.
Le bureau, situé
face au Rhéne,
pour stimuler
I'imagination.

Les rayures de la
moquette, les pe-
tits carrés du pa-
pier peint, les lo-
sanges de la téte
de lit, I'arrondi des
lampes et des ta-
bles basses donnent la réplique
aux nts de la ville. Par la

de 210m?). Un in de
8 millions de francs, un monde a
lui seul baptisé «Mandarin Floor».

Une harmonie plus audacieuse
avec une dominante rose fuchsia
Sybille de Margerie avait déja
signé le design des chambres du
premier au cinquiéme étage. Pour

fenétre, Genéve a vélo, en bateau,
en voiture défile comme un film
muet, l'agitation, la vie sans bruit.
Un décor al'origine de la réflexion
de l'architecte: «Nous nous som-
mes inspirés de l'architecture du
batiment, datant des années 1950.
Une fagade rythmée, des lignes

Tonalités chaleureuses et lignes graphiques dynamiques. Le visage d'une nouvelle «junior river suite» du Mandarin Oriental Genéve. (¢

verticales, horizontales, qui nous
renvoient au modernisme de la
société d'aprés-guerre. La géomé-
trie de la ville comme langage
graphique, un univers intérieur
qui ne peut étre lu qu'avec I'envi-
ronnement extérieur.»

S'imprégner du lieu d'implanta-
tion de I'hotel fait partie de la dé-
marche de Sybille de Margerie.
Parmi la vingtaine d'hétels a son
. ¥

actif, elle a notamment réalisé
I'Hotel de la Paix & Geneéve, le seul
en Suisse, le Mandarin Oriental de
Paris. «Pour cet établissement, si-
tué rue St-Honoré, nous avons
opté pour un langage haute cou-
ture imposé par le quartier, des
tons beaucoup plus osés. La clien-
tele de Geneéve recherche quelque
chose de plus rassurant, un équili-
bre entre la tradition et la moder-

b A

nité.» Un aller-retour entre I'insti-
tutionnel avec des tissus feutrés,
du velours, du bois et la moderni-
té portée par un mobilier et des
luminaires élégants, métalliques
aux courbes arrondies.

Face a ce nouveau décor, Lars
Wagner, directeur de l'établisse-
ment depuis huit mois, se montre
enthousiaste. Bien que rien ne soit
jamais terminé: les salles de con-

férence et les couloirs des cing
premiers étages seront rénovés en
2014. Puis place au prochain gros
chantier: la création d'un spa de
1000m? ouvert & la clientele gene-
voise avec double acces et d'une
piscine extérieure. Un investisse-
ment d'environ 12 millions de
francs. Lars Wagner n'envisage
pas le début des travaux avant
2015. Chaque chose en son temps.

i b S i
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Questions a

Lars Wagner

Directeur général de 'Hotel
Mandarin Oriental Genéve

Avant de reprendre la direction
du Mandarin Oriental Genéve
en janvier, vous avez occupé
cette méme fonction durant

5 ans au Mandarin Oriental de
Munich. Qu'est-ce qui differe
entre ces deux établissements?

C'est le méme groupe, la méme

philosophie, mais pas la méme
taille ni la méme clientele. 197
chambres, deux restaurants, un
bar et 235 employés a Genéve
créent un autre dynamisme que

73 chambres, un restaurant, un

bar et 130 employés a Munich.
A Geneve, il s'agit a 70% d'une
clientele affaires; a Munich a

70% d'une clientele loisirs, une
différence qui a un impact sur
le prix moyen des chambres et
le chiffre d'affaires. Le taux
d'occupation a Geneve est
également plus bas, d'ou la
nécessité de bien planifier ses
cotts.

Qu'est-ce qui vous a le plus
frappé en arrivant a Genéve?
Je remarque qu'il y a beaucoup
d'after-work party ici, a Munich
pas du tout! Une ville internatio-
nale avec beaucoup d'expatriés
qui éprouvent le besoin de se
retrouver, de créer des liens.

Quelles sont vos ambitions au
sein de cet établissement?
Seul un service de qualité peut
justifier nos tarifs. Un service
anticipatif, qui crée l'effet de
surprise, un service «waouh»
comme nous le nommons ici. Par
exemple un enfant avait égaré
sa peluche, notre service de
conciergerie lui en a spontané-
ment racheté une nouvelle. Un
geste dont le client se souvient,
le service qui vient du coeur.

Quel est le challenge principal
1ié a votre nouvelle fonction?

Le Mandarin Oriental de Genéve
est mon douziéme hotel, dans le
huitieme pays. Lorsqu'on change
d'hétel, on change de culture, de
langue. On recommence tout en
bas, cela prend du temps et de
I'énergie de gagner la crédibilité
de nos collégues, de nos clients.
C'est 1a que réside le challenge.

Quel genre de directeur
étes-vous?

Mon style de leadership donne
beaucoup de confiance aux
collaborateurs, j'aime la transpa-
rence. Lors des séances hebdo-
madaires, les cadres sont invités
a me soumettre leurs idées en
termes de créativité et d'innova-
tion. C'est eux qui gérent I'hétel,
pas moi. C'est une question de
philosophie ou la hiérarchie
s'inverse. Je ne suis pas le
premier mais le dernier maillon
de la chaine.

Cervelas gastro sur l'alpage

Deuxiéme édition du
pique-nique des grands
chefs dimanche prochain,
a Crans-Montana. Avec le
chef francais Nicolas
Isnard en invité.

Deux chefs étoilés pour un pique-
nique a l'alpage de Corbyre, tel
sera le menu proposé par Crans-
Tourisme, le di h
18 aofit. Ce pique-nique des
grands chefs avait rencontré un
beau succes, I'an dernier, avec 150

participants.
Cette fois-ci Franck Reynaud
du restaurant gastronomique

L'Ours de I'Hostellerie du Pas de
I'Ours a Crans-Montana a choisi
d'inviter I'un de ses proches amis
Nicolas Isnard, chef de I'Auberge

Franck Reynaud, chef de
'Ours, a Crans-Montana.

ldd

de la Charme, a Prenois, prés de
Dijon. Leurs deux établissements
sont crédités d'une étoile au gui-
de rouge. Ils ont travaillé ensem-
ble a 1'Ours. Les deux chefs origi-

naires du Sud de la France

.s'éloigneront un peu de I'huile

d'olive pour se consacrer a des
produits typiquement valaisans.
Avec méme un cervelas servi
avec de l'oignon confit, de’'la
moutarde de fruits rouges et de
grosses chips. Avant cela, au cha-
pitre entrées froides, on pourra
déguster notamment un maki de
truite fumé aux aiguilles de sa-
pin, gel de citron et geniévre; en
plats chauds: un confit d'agneau
au serpolet. Apres la tome d'alpa-
ge de Corbyre, on terminera par
une compote de péche a la ver-
veine odorante, glacon groseille.

Pour ce pique-nique les ins-
criptions sont obligatoires aupres
de Crans-Montana Tourisme.
L'accueil des participants se dé-
roulera sur le parking de Cry d'Er

de10h15a12h15. aca

Prix a bulles pour
une actrice a
talons aiguilles
Victoria Abril, égerie de la Mo-
vida, vient de recevoir au Festival

du film de Locarno un Excellence
Award Moét & Chandon 2013.

Sailas Vanetti

L'acteur américain Christopher
Lee a aussi été récompensé. Ce
prix est remis a des stars interna-
tionales depuis 2004. Le champa-
gne partenaire du festival organise
aussi une courue After Party.

Les gens

Une table d'hdte
accessible
en caléche
Ld

Marc Veyrat devrait ouvrir sa
table d'héte géante a la fin de I'été,
a Manigod, en Haute Savoie, dans
la ferme de ses grands-parents. I
pourra y accueillir une quinzaine
de personnes. Le lieu situé a 1800
meétres d'altitude sera uniquement
accessible en caléche depuis la
route. Il y développera aussi des
projets pédagogiques.

Le Mooncake
toujours plus
lunaire

Yip Wing Wah et son équipe
réalisent a la main 400000 moon-
cakes en utilisant 11000 ceufs. Une
version plus légere. Le Mooncake

est une pétisserie traditionnelle
chinoise en forme de lune qui se
déguste durant la Féte de la lune, a
mi-automne. L'Hétel Peninsula de
Hong Kong se charge de les distri-
buer en exclusivité. aca
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Pour parvenir a se
positionner dans le
tourisme d'affaires,
Champéry a besoin
de lits. Deux projets

d'hotels de catégorie
supérieure lui offre
des perspectives
réjouissantes.

LAETITIA BONGARD

hampéry face a un tour-
nant. D'un coté le
charme et l'authenticité
de sa vie villageoise, de
l'autre les impératifs posés par son
statut de station touristique. Un
déséquilibre entre lits hoteliers
et résidences secondaires, 650
contre environ 6000. Un centre
sportif et de congres, le Palladium,
en quéte de rentabilité. A I'image
de la nouvelle stratégie cantonale
«Tourisme 2015», la station valai-
sanne des Portes du Soleil pour-
suit une réflexion en profondeur
sur son positionnement et le fi-
nancement de ses infrastructures.
Ebauches de solutions a I'horizon.
«Nous devons rattraper notre
retard en lits hoteliers, notre capa-
cité est actuellement insuffisante
pour accueillir de grands événe-
ments», remarque Eric Liechti, di-
recteur de Champéry Tourisme.
Les huit hotels de Champéry se
situent tous entre une et trois étoi-
les. Un probléme pour la destina-
tion qui cherche a développer le
tourisme d'affaires. «Nous devons
dynamiser le segment quatre étoi-
les et avoir un hotel de plus de
cent chambres», souligne Eric
Liechti. Dans les autres stations
suisses des Portes du Soleil, seuls
Le Mountain Lodge aux Crosets et
les résidences Thermes Parc a Val-
d'Illiez se classent 4 étoiles, alors
que les huit stations des Portes du
Soleil francaises se partagent 11
hotels 4 étoiles (la récente évolu-
tion de la réglementation francai-
se a favorisé la montée en gamme,
ndlr), mais aucun 5 étoiles.

Le projet du groupe Boas incluerait
'Hotel National

Un projet hotelier du groupe
romand Boas répondrait a ces at-
tentes d'hébergement de catégo-
rie supérieure. Une étude de faisa-
bilité est en cours. Bien que le
verdict n'ait pas encore été rendu,
ce projet suscite déja de grands
espoirs. Baptisé «Cceur du villa-
ge», il comprendrait une centaine
de lits, un spa, un garage souter-
rain avec un nombre de places de
parc supérieur aux besoins de

Dans son développement, Champéry veille a préserver le charme et l'authenticité de son village, l'un de ses atouts touristiques phares.

Lits et

I'hétel pour les vi-
siteurs et excursi-
onnistes. «La par-
celle, propriété de
la commune, n'a
pas encore été
vendue. Elle eng-
lobe I'Hétel Natio-
nal (3 étoiles de 24
chambres), un bé-
timent  protégé,
qui sera intégré
au nouveau projet
hételier», explique
Luc Fellay, prési-
dent de la commu-
ne de Champéry.
11 attend le retour
de Boas dans le
courant de l'au-
tomne. Eric Liechti anticipe: «Ce
serait exceptionnel si ce projet
pouvait voir le jour pour Noél
2015, il donnerait de belles per-
spectives a la destination.»

A plus court terme, la destinati-
on pourra compter sur la présence
d'un hétel 4 étoiles de 25 cham-

«Notre capacité
hoteliére est
insuffisante pour
I'accueil de grands
événements.»

Eric Liecht
Directeur Champéry Tourisme

bres, a l'entrée du
village. «Racheté
par une société
francaise, 1'Hotel
du Parc devrait
rouvrir entre
février et mars
2014, estime Luc
Fellay. 1l sera ex-
ploité par une
chaine hoteliére
francaise.»

Le potentiel du
Palladium optimisé
Larrivée de
deux quatre étoiles
dans la station va
dans le sens de la
stratégie poursui-
vie par la commune: celle de créer
des lits marchands. Afin d'inciter
les propriétaires de résidence se-
condaire a louer leur bien et fi-
nancer ses infrastructures touris-
tiques, Champéry a introduit une
taxe sur les résidences secondai-
res (lire ci-contre). Le complexe

du Palladium, qui rythme la vie de
la station depuis 2005 et désor-
mais aux mains de la commune,

'se situe en téte des besoins. «Le

Palladium n'est pas rentable sans
l'aide de la commune, qui injecte
environ un million de francs par
année», indique Luc Fellay. Avec
une patinoire, une piscine intéri-
eure et extérieure, un mur de
grimpe, une salle polyvalente
pouvant accueillir jusqu'a 500
personnes assises et un hoétel de
18 chambres, le Palladium offre
multitude de possibilités. L'ac-
cueil de congres et séminaires en
fait partie.

En collaboration avec les parte-
naires de la station, Champéry
Tourisme travaille a renforcer le
tourisme d'affaires. «Nous avons
déja obtenu quelques résultats,
avec l'accueil notamment d'un
groupe de 550 Suédois l'an der-
nier», releve Eric Liechti, qui va
engager prochainement un com-
mercial pour promouvoir la desti-
nation sur ce marché. I ne fait

pour lui aucun doute du potentiel
de Champéry: «Nous sommes &
1h15 en voiture de Geneve, a 20
minutes de la plaine, diSposons
d'un domaine skiable avec 600 ki-
lometres de pistes et d'une offre
gastronomique intéressante.»

omme Annivers et Val-
‘ d'llliez, Champéry fait

partie des communes
valaisannes a avoir introduit une
taxe sur les résidences secondai-
res. Le million de francs qu'elle
devrait rapporter sera dévolu a
I'entretien et au développement
des infrastructures touristiques
existantes, l'offre culturelle et
sportive comme le maintien des
sentiers pédestres et VIT. «Les
1250 citoyens ne peuvent sup-
porter a eux-seuls ces cofits. Le
but n'est pas de les faire fuir

ldd

defis a Champery

Désormais reconnu dans le
domaine du curling avec l'accueil
des Championnats d'Europe en
2010 et 2014, le Palladium cherche
d'autres créneaux porteurs. Le
patinage artistique pourrait en
faire partie.

Une taxe pour partager les cotits du
tourisme et préserver la vie du village

avec des impdts trop élevés. Au
contraire, la vie villageoise fait le
charme de Champéry, nous vou-
lons a tout prix sauvegarder cet
aspect authentique», déclare le
président Luc Fellay.

Déja en vigueur depuis le dé-
but de l'année, la taxe ne devrait
étre prélevée qu'a partir du ler
janvier 2014 pour éviter tout ef-
fet rétroactif. Pour étre exempté
de la taxe, le propriétaire devra
prouver que la résidence a été
occupée plus de 60 jours dans
I'année. b

La course Sierre-Zinal met le
Val d'Anniviers en marche

La doyenne des courses de
montagne en Europe a vécu
sa 4oe édition dimanche.
Pour la destination,
I'événement sportif de
1'été, mobilisant tous les
acteurs touristiques.

LAETITIA BONGARD

Plus de 10000 personnes dans le
Val d'Anniviers dont 3600 cou-
reurs, 3h30 de direct sur la RTS
mobilisant 7 caméras et deux héli-
copteres. La 40e édition de Sierre-
Zinal a confirmé sa réputation de
doyenne des courses de montagne
en Europe: un tracé de 31 kilome-
tres souvent qualifié d'équivalent
alpin du marathon de New York,
lI'une des plus belles courses de
montagne offrant une vue sur cingq
sommets a plus de 4000 metres.
Pour le Val d'Anniviers, un week-
end intense, 1'événement sportif
phare de l'été.

«Les hotels de la vallée affichent
pratiquement tous complets, soit
un taux d'occupation de 30 a 40%
supérieur a la moyenne, selon Si-

mon Wiget, directeur d'Anniviers
Tourisme. Cette course fait vibrer
toute la vallée, toute la chaine tou-
ristique est impliquée.» A 1'image
de I'Hotel Europe (3 étoiles) a
Zinal, avec deux horaires pour le
petit-déjeuner, dont un trés mati-
nal a 2h45 pour les coureurs de la
catégorie «touriste».

Situé sur le tracé de la course, a
Saint-Luc, 1'Hotel Bella Tola (4
étoiles) a accueilli ce week-end
principalement des familles de
coureurs et beaucoup de monde
de passage au restaurant. «Au-
dela de la course elle-méme, c'est
tout ce qui I'entoure qui bénéficie
au tourisme. Elle n'est réellement
intéressante pour nous que si elle
génere plusieurs nuitées», sou-

ligne Claude Buchs, directeur de
I'hotel, 1l reléve les stages de pré-
paration organisés en juin et I'im-
pact médiatique, bien que celui-ci
soit plus difficile a mesurer.

Pour Simon Wiget, directeur
d'Anniviers  Tourisme: «Cette
course jouit d'une belle populari-
té, puisqu'elle est ouverte aussi
bien aux élites qu'aux randon-
neurs. Elle constitue un vecteur
image trés intéressant, une vitrine
pour notre activité estivale princi-
pale, larandonnée pédestre.» Seul
le Grand Raid, course de VTT or-
ganisée fin aolt avec l'arrivée a
Grimentz, peut prétendre a un
impact similaire pour la région.

Lors de sa création en 1974,
Jean-Claude Pont avoue que I'idée

Les paysages contribuent a la notoriété de la course. (dd/Gérard Berthoud

d'une course de montagne répon-
dait explicitement de l'intention
d'animer la vallée en été. Je sais
que certains en profitent pour
passer la semaine dans la région,
d'autres ont méme acheté un
chalet apres avoir participé a la
course», note-t-il. Victimes de leur

succes, les organisateurs - béné-
voles - ont dii refuser des inscrip-
tions cette année. «Cette course,
c'est les paysages, mais aussi la
chaleur de l'accueil», souligne
Jean-Claude Pont. Un outil de
promotion touristique qui puise
aux sources de l'authenticité.
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Wenn die Kooperation
zur Preisaktion wird

Retail-Kooperationen
konnen dem Touris-
mus eine ganz neue
Kundenwelt auftun.
Schattenseite: Meist
gehen Kooperatio-
nen massiv tiber den
Preis. Doch es gibt
Alternativen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Idee ist bestechend:

In Verbindung mit

einem der grossen

Schweizer Detail-
héndler lésst sich der Kundenver-
teiler nicht nur vervielfachen,
sondern gleich potenzieren. So
erreicht das Migros-Magazin jede
Woche mehr als zwei Millionen
Kunden, bei der Coop-Zeitung
liegt die Auflage national sogar bei
iiber 2,5 Millionen Exemplaren.
«Kooperationen mit einem solch
grossen Player sind wichtig, um
den Namen nach aussen zu tra-

gen», konstatiert Marc Rother-
mann von Best Western Swiss
Hotels. Es handle sich beim Ein-
gehen einer solchen Kooperation
grundsitzlich um eine «Imagefra-

zweiten Aufenthalt zum Normal-
preis wiederkommen wiirde (sie-
he Artikel Seite 12).

STC, ST und Coop handeln

Vorstellungen des Retailers Coop,
welcher seinen Kunden ein ein-
zigartiges Angebot unterbreiten
mochte. Andererseits zeige die
breite Erfahrung von STC, mit

ge», welche schl dlich «unter
dem Strich hoffentlich nicht noch
zusitzlich kostet.»
Gratis ist die Zu-
sammenarbeit mit
den Retailern al-
lerdings nicht zu
haben. Fiir den
Logiernéchtever-
kauf im Rahmen
der Bergsommer-
aktion 2013 der
Coop-Zeitung bei-
spielsweise zahlt

«Die Grenze

aus
An der Preisgestaltung im Rah-
men der Koopera-
tionen sind sowohl
ST als auch das
Switzerland Travel
Centre STC und
der Retailer betei-
ligt. Wenn es um
Informationen zur
konkreten  Preis-
entwicklung  der
Aktionen geht,
wird der Ball je-

der H(;(telier 8 Pro- bei den do;h gerndan die
zent Kommission . anderen, die mit
und muss zudem Kooperatlor}s- im Boot sitzen,
mit seinem Zim- angeboten ist weitergegeben:

merpreis deullif:h erreicht.» Geméis's Coop le'gt
runter, ein Preis- Schweiz ~ Touris-
nachlass von 50 _ José Lamorte mus den Preis in
Prozent oder mehr  51C SWitzerland Travel Centre AG Absprache  mit

auf die Rack Rate

ist durchaus iiblich. Das bereitet
so manchen Hoteliers versténdli-
cherweise Bauchschmerzen, ins-
besondere die Frage, ob der Gast
der Retail-Aktion auch fiir einen

dem Detailhénd-
ler fest. Bei Schweiz Tourismus
wiederum erklart Tiziano Pelli,
Leiter Research & Development,
die Preisentstehung wie folgt: Ei-
nerseits entspreche der Preis den

Ichen Preisen man geniigend
attraktiv ist, um Schweizer fiir den
Bergsommer zu gewinnen. Martin
Nydegger, Leiter Business De-
velopment bei ST, ist davon iiber-
zeugt, dass das keine Dumping-
preise sind: Man wolle mit den
Aktionsmitteln all jenen Schwei-
zern, welche iiber nicht so ein
grosses Haushaltsbudget verfii-
gen, zeigen, dass man sich die
Schweiz leisten kann. «Sonst wiir-
de das Hochpreisinsel-Image nur
zementiert werden.»

Auch der Luxuskunde geht bei
Coop und Migros einkaufen
Anders sieht das Esther Dysli,
Geschiftsfithrerin bei Private Se-
lection. Sie empfindet die Ak-
tionspreise in der Coop-Zeitung
bereits als «Dumpingy. Seit zwei
Jahren beteiligt sich die Hotel-
gruppe nicht mehr an den Coop-
Aktionen. «Die Wertigkeit des An-
gebots war fiir uns nicht gegeben.»
Die Aktions-Géste hitten sich in
den 4- und 5-Sterne-Hotels der

Schweizer Hotelgruppe auch
nicht wohlgefiihlt und seien mit
den héheren Getrankepreisen oft
nicht klargekommen. Nun ist Mig-
ros der Retail-Partner von Private
Selection. Vergiinstigung gibt es
iiber den Eintausch von Cumulus-
Punkten. Zum Beispiel ist ein
10-Franken-Cumulus-Gutschein

in den Private-Selection-Hotels
50 Franken wert. Das niitzten ins-
besondere die Star dste der

Luxushotels. 70 Prozent der Cu-
mulus-Gutscheine wiirden in
5-Sterne-Hotels der Gruppe ein-
gelost. «Auch der Luxuskunde
geht bei Migros oder Coop ein-
kaufen, verdeutlicht Dysli.

Auf Punktesammler setzt auch
Best Western: Coop-Supercard-
Besitzer erhalten fiir 10000 Punk-
te eine Best Western Travel Card
im Wert von 100 Franken. Aller-
dings wird das Guthaben meist
im Ausland eingesetzt. Die 36 Ho-
tels in der Schweiz haben 2012
rund 60000 Franken Guthaben
von Best Western Travel Cards
abgebucht.

Drehscheibe fiir den Verkauf der
Aktionsnéchte ist STC in Ziirich

Drehscheibe fiir den Logier-
néchteverkauf im Rahmen der
Retail-Kooperationen ist STC in
Zirich. Wichtigster Partner im
Retailsegment sei Coop, betont
José Lamorte, Leiter Direktkun-
den & Partner bei STC. Allerdings
mochte Lamorte das Volumen der
Kooperationsangebote mit Riick-
sicht auf die Hotellerie nicht wei-
ter erhohen. Heute verkauft STC
bis maximal 20 Prozent der Lo-
gierndchte iiber diese Schiene.
Lamorte: «Die Grenze ist er-
reicht.» Und auch fiir STC selbst
gibt es Grenzen, wenn es um
Preisnachldsse geht: In der Ver-
gangenheit hat STC noch fiir Lidl
Angebote eingekauft (iiber den
Partner BigXtra). Das macht man
nun nicht mehr. «Fiir Retailer, die
rein iiber den Preis gehen wollen,
stellt STC seine Leistung nicht zur
Verfiigungy, verdeutlicht Lamorte.

Chance und Schattenseite des
gewonnenen Grossverteilers ver-
deutlicht auch die grosse Zahl der
Buchungen, welche letztes Jahr
iiber die Coop-Zeitung generiert
wurden: Es waren knapp 8000.
Und damit iiber 30000 Logier-
nichte.

Seite 12

Coop arbeitet iiber die Coop-Zei-
tung mit dem Tourismus zusam-
men. Wichtigster Kooperations-
partner ist Schweiz Tourismus.
Ziel: exklusive Angebote fiir Le-
ser. Auflage der Coop-Zeitung:
2,5 Millionen. Verkaufte Logier-
nichte iiber die Coop-Zeitung
2012: 30000. Beteiligte Hotels der
Sommeraktion 2013: 86. Die
Sommeraktion lduft seit 3 Jahren.
Migros nennt als Vertriebskanal

Gemeinsam Wie und warum Detail-
handler Nahe zum Tourismus suchen

eine strategische Partnerschaft
unter anderem mit Railaway.
Ziel: Mehrwert fiir Cumulus-
Kunden. Auflage Migros-Maga-
zin: 2 Millionen.

Aldi gibt rund alle zwei Wochen
ein Flugblatt und jeden Monat
einen Katalog mit Hotel-Sonder-
angeboten heraus. Reiseagentur-
partner ist Eurotours.

Spar bietet im Sommer 2013
neun Ausflugsziele mit bis zu

das Bonusprogramm Cumulus.
Zusammenarbeit besteht mit Pri-
vate Selection Hotels und STC,

50% Rabatt an. Rund 30000 Gut-
scheinhefte gibt Spar ab. Ziel:
gutes Zusatzangebot fiir Kunden.

hoteljob.ch — der
Online-Stellenmarkt
der htr hotel revue

Fiir mehr Informationen zum fiihrenden
Schweizer Stellenportal kontaktieren Sie uns tiber
inserate@htr.ch oder 031 370 42 42
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Zwischen

Auslastung

und

Ausverkauf

Die einen schworen
drauf, die anderen
wollen nichts wie
weg davon: Der
Vertrieb von Hotel-
betten iiber den
Retailkanal stosst
nicht bei allen Hote-
liers auf Gegenliebe.

GUDRUN SCHLENCZEK

ei den Seiler Hotels in
Zermatt freut man sich
iiber den starken Re-
sponse, den die Coop-
zeitungs-Aktion unter dem Titel
«Schneewochen» beim 4-Sterne-
Superior-Hotel Schweizerhof in
Zermatt letzten Winter ausgelost
hat. «Wir wurden regelrecht iiber-
rannt mit Anfragen», erzahlt Romy
Biner-Hauser, zustandig fiir Pub-
lic Relations bei den Seiler Hotels.
Uberrannt wurde auch die STC-
Zentrale in Ziirich, iiber welche
Coop die Aktionen buchen lésst.
«Um dem Ansturm gerecht zu
werden, mussten wir das Kontin-
gent immer weiter aufmachen.»

Die einen erzielen zusitzlichen
F&B-Umsatz, ...

Natiirlich seien die vorgegebe-
nen Preise des Coop-Winterange-
bots mit 249 Franken fiir zwei
Niéchte inklusive Friihstiick und
einem Abendessen tief, konsta-
tiert Biner-Hauser. Konkret, so die
Recherche der htr hotel revue:
Weniger als die Hilfte des Nor-
malpreises. Doch fiir Saisonrand-
zeiten sei die Akquise von Gésten
auf diese Art trotzdem durchaus
attraktiv, ist Biner-Hauser iiber-
zeugt. Das Coopzeitungs-Angebot
galt beim «Schweizerhof» fiir den
gesamten Zeitraum vom 20. Feb-
ruar bis zwei Wochen nach Os-
tern: Kann man hier aber noch
von Randzeit sprechen? Wie dem
auch sei: Biner-Hauser betont die
Ausgabefreudigkeit der Coop-Ak-
tions-Géste. «Wir haben mit die-
sen Gisten klar zusitzliche F&B-
Umsitze generieren konnen. Das
zweite Abendessen nahmen sie in

der Regel in einem der Restau-
rants des Hotels ein. Wir legen
also sicher nicht drauf.»

...andere hingegen klagen iiber
Geiz-Kunden

An der Nachfrage mangelt es
auch dem 4-Sterne-Superior-Ho-
tel Matthiol in Zermatt bei der ak-
tuellen Sommeraktion der Coop-
zeitung nicht: Bei dieser gibt es
das 4-Sterne-Bett pro Person und
zwei Néchten inklusive Friihstiick
und einem Abendessen fiir 219
Franken pro Person. «Mit diesem
Preisniveau spricht man aller-
dings die entsprechende Klientel
an», meint Hotelmanagerin Sarah
Schwarzenbach. «Wein verkaufen
wir diesen Gisten auf jeden Fall
nicht am Abend.» Maximal 2 Pro-
zent wiirden vielleicht als vollzah-
lende Giste wie-
derkommen,
schdtzt  Schwar-
zenbach. «Nach-
haltig ist der Ver-
kauf {iber die
Coop-Sommerak-
tion nicht» Dazu
komme noch, dass
der  Aktionsgast
das Hotel mit An-

sind fiir Sunstar bereits spiirbar.
«Der FErtrag pro Logiernacht ist
zuriickgegangen», muss Wun-
derer feststellen. Wenn der Markt
anziehe, sei es jeweils schwer, die
Preise wieder anzuheben. Zudem
wiirden die Stammgiste es nicht
schdtzen, wenn sie den Listen-
preis bezahlen und andere Gasten
kurzfristig von Sonderaktionen
profitieren. Die Kooperation mit
ST und der Vertrieb iiber Coopzei-
tung und Migrosmagazin werden
aber auch kiinftig fiir die Sunstar
Hotels wichtig bleiben. Allerdings
will Wunderer sich weniger iiber
den Preis positionieren. «Unser
USP soll sein, dass wir, zum Bei-
spiel fiir Wanderferien und Bahn-

reisen unserer Gruppe, alles aus *

einer Hand anbieten», betont
Wunderer.

Cube Savognin:
Aldi fiillt das Hotel
Wer einmal auf
den  Geschmack
gekommen ist,
den Retail-Kanal
fiir den Vertrieb zu
nutzen, ist wie
Sunstar oft bei
mehreren Detail-

spriichen auf Trab «Die Anbieter handler-Plattfor-

hilt: «Diese Sai- machen men anzutreffen.
son hatten wir Fiir Giinther Weil-
zwei  Beschwer- aus der Not der guni von der «Al-

den. Beide kamen
von Gésten der
Coop-Sommerak-

Hoteliers ein
Business.»

pine  Lodge» in
Gstaad gehort das
heute zum Distri-

tion.» Sarah Sarah Schwa buti «Wir
Schwarzenbach Hotel Matthiol Zermatt versuchen, im Ver-
nimmt kein Blatt trieb  moglichst

vor den Mund: «Die Anbieter ma-
chen aus der Not der Hoteliers ein
Business.» Sie werde bei der Ak-
tion nicht mehr mitmachen.
Etwas Abstand nehmen von
dem Vertrieb iiber den Retail-
Kanal in seiner heutigen Form will
auch Tom Wunderer, Head of
Sales & Marketing bei Sunstar
Swiss Hotels. Die Gruppe beteiligt
sich gleich mit mehreren Hausern
bei der Sommeraktion der Coop-
Zeitung. Der Verkauf iiber Retail-
Aktionen sei absolut nicht nach-
haltig, bestitigt Wunderer. Insbe-
sondere das damit einhergehende
Preisdumping betrachtet er als
problematisch. Es bestehe die Ge-
fahr, dass der Gast sich an den
tiefen Preis gewohnt. Die Folgen

breit aufgestellt zu sein.»

Sowohl bei der Coopzeitungs-
Aktion als auch bei Aldi-Tours zu
finden ist das 4-Sterne-Superior-
Hotel Sheraton Davos Waldhuus.
Auf die Fragen der htr hotel revue
will man aber aufgrund der «Com-
pany Policy» nicht antworten. Was
die Teilnahme im Aldi-Reisepros-
pekt bringt, erzahlt dafiir gerne
Gerfried Gaugelhofer, General
Manager im «Cube» Savognin:
«Wir generieren sehr, sehr viele
Giste {iber diese Schiene.» Seit
drei Jahren pflegt das 3-Sterne-
Hotel Cube die Kooperation mit
Aldi. Es gebe bereits viele Wieder-
holungsgiste. Gaugelhofer: «Es
steht ausser Frage, dass wir diese
Verkaufsschiene beibehalten.»

Das «Cube» in Savognin schwort, um das Haus auszulasten, auf die Zusammenarbeit mit Aldi.

Nachgefragt

Sandra Pfyffer Briker
Partnerin

Konzeptchuchi GmbH
Kommunikation fiir Touris-
mus und Mobilitat in
Giimligen

Sandra Pfyffer Briker, wie macht
man aus dem Gast, der iiber
eine Retailer-Aktion ins Haus
kommt, einen Stammgast?
Uber die Aktion bekommt man
den Gast erst mal ins Haus.
Diese Chance gilt es dann zu
niitzen: Der Gast muss so
begeistert das Hotel verlassen,
dass er auch als normal zahlen-
der Gast wiederkommt.

Wie kann das ein Hotelier mit
den Mitarbeitenden erreichen?
Es gilt, die Erwartungen des
Gastes zu tlibertreffen und den
Gast zu verbliiffen. Freundlich-
keit alleine reicht nicht. Die
Hotel-Mitarbeitenden miissen
eine Beziehung zum Gast
aufbauen, im Idealfall ihm so viel
Aufmerksamkeit schenken wie
einem Freund oder Kollegen:
Zum Beispiel den Gast, wenn er
mit einem verbrannten Gesicht
vom Wandern zuriickkommt,
fragen, ob er Aprés-Soleil-Créme
benétigt. Also auf einer sympa-
thischen Ebene sehr situativ auf
den Gast eingehen.

g

Die Koop mit ilern
verlangen vom Hotelier immer
Aktionspreise. Muss das sein?
Ich denke, mit einem kreativen
Angebot in Zusammenarbeit mit
anderen Leistungstrégern liesse
sich diese Preisfrage dampfen.
Hoteliers fragen sich oft zu
‘wenig, wie ein Angebot aus der
Gésteoptik idealerweise aus-
sieht. Die Ubernachtung ist dabei
eine Komponente. Zum Ferien-
erlebnis zéhlen direkte und
indirekte touristische Produkte
und Dienstleistungen - sprich
auch Retailer. Das ist der Fundus
woraus vernetzte, kreative
Angebote zu schleifen sind.

Also statt Kooperationen, bei
denen die Preise tauchen, bes-
ser solche fiir neue Angebote?
Genau. Bei Kooperationen soll es
darum gehen, dass Angebote
entstehen, die man alleine nicht
anbieten kénnte und sich der
Gast in dieser Form nicht selber
zusammenstellen kann. So
entsteht fiir den Gast Mehrwert,
der auch monetér etwas wert ist.

Fortsetzung von Seite 11

30000 Logiernédchte also, welche
die mitmachenden Schweizer Ho-
tels deutlich unter Normalpreis
verkauften. Dabei sind die Bu-
chungen gemiss Coop gleichmis-
sig auf die Winter- und Sommer-
monate verteilt. Besonders gefragt
seien Wellnessangebote, Wander-
und Bergsommerangebote sowie
Stadtereisen.
Coop-Mediensprecherin Nadja
Ruch mdchte die Kooperation mit
dem Tourismus aber nicht auf
diese Buchungszahlen beschrén-
ken: «Mit den vielen Tipps in der
Coop-Zeitung und den Broschii-
ren begeistern wir noch zahlrei-
che weitere Leser fiir das Touris-
musland Schweiz.» Das fithre zu

vielen zusitzlichen Ubernachtun-
gen, die nicht direkt gemessen
werden kénnten.

Partner muss Swissness und neuen
Kundenkreis bieten kénnen

Was ein Unternehmen mitbrin-
gen sollte, um Kooperationspart-
ner von Schweiz Tourismus zu
werden, verdeutlicht Martin Nyd-
egger: Erstens muss der Partner
eine gewisse Swissness ausstrah-
len, damit sein Produkt und die
touristische Leistung zusammen-
passen. Zweitens sollte der Ko-
operationspartner dem Schweizer
Tourismus eine Kundenwelt auf-
tun, die sonst in dieser Form un-
erreichbar wire. So habe die Zu-
sammenarbeit mit der Grossbank
UBS Schweiz Tourismus das Tor

zur Finanzwelt geoffnet. «An die-
ses Kundensegment wiren wir
selbst nicht herangekommeny,
meint Nydegger.

Die Partnerschaft mit UBS be-
zeichnet Nydegger als «hervorra-
gend». Die Grossbank engagiert
sich iiber die Basisleistung hinaus
mit Werbespots im TV oder wie
mit der «Fiinfliber-Aktion» fiir die
Schweizer Schifffahrt im letzten
Jahr. Zudem locken die in den
UBS-Filialen aufgelegten Ferien-
erlebnis-Kataloge statt direkt mit
Sonderangeboten mit den Schon-
heiten des  Touri

den UBS-Filialen mit ihren Koor-
dinaten préasent zu sein, freuen
sich - wie das Hotel Waldrand in
Isenfluh oder das Alpinhotel
Grimsel Hospiz -
auf Nachfrage der

Schweiz.

Kleines Detail: Die angegebe-
nen Hotels und Gasthduser wis-
sen zwar nicht unbedingt von
ihrem Gliick, in G il in

Die Basisangebote bieten die
Ubernachtung zu Marktpreisen
an, betont Michel Pauchard, Lei-
ter Geschiftsbereich Tourismus.
Akti lagen in der Regel

«Das Schlimmste

20 Prozent unter der Rack Rate.
70 Prozent des Umsatzes fiir den
gesamten Bereich Bahn&Hotel
entfillt dabei auf das Basisange-
bot, 30 Prozent auf
die Aktionen. Ge-

eine Verdoppelung als Ziel ge-
setzt.

Railaway sieht in der Kombination
von Bahn und Hotel viel Potenzial

Der grosste Teil des Ertrages
entfalle auf die Ubernachtung.
«Wir sehen ein starkes Wachs-

htr hotel revue bucht wird iiber
dann aber doppelt  ist, wenn sich Ver- STC. Das Mehr-
dariiber. = 3 3 g héft  ist
Dass eine Ko- kaufer_bel (_ien I'.IO fiir die Tochter der
operation nicht  tels die Klinke in  schweizerischen
zwingend  iiber dije Hand geben.»  Bundesbahnen
den Preis gehen noch ein ver-
muss oder wenn, mdgimm gleichsweise jun-
dann mit verhalte- ges: Seit 2012 offe-
ides nem Nachlass, lebt y vor. riert man die Kombination von

Hotelpackages und Panoramarei-
sen aktiv auf dem Schweizer
Markt. 2012 wurden damit 2,5
Mio. Franken Umsatz erzielt. Fiir
das laufende Jahr hat man sich

tumsp ] in diesem Seg-
ment», so Pauchard. «Wir wollen
den Schweizern das eigene Land
schmackhaft machen.» Wichtig
sei bei der Angebotsplanung die
Absprache mit anderen Playern
im Tourismus, wie Destinationen
und natiirlich ST, damit sich er-
ginzende und nicht sich konkur-
renzierende Produkte entstiin-
den. «Das Schlimmste ist, wenn
sich die Verkéufer bei den Hotels
die Klinke in die Hand geben.»
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Preisrabatte diirften
in Kooperationen
zwischen Tourismus-
organisationen und
Retailern der wich-
tigste Anreiz bleiben.
Beispiele zeigen aber:
«Speziell» kann auch

ein Mehrwert sein.
ALEX GERTSCHEN
as Eidgendssische

Schwing- und Alpler-

fest wird Burgdorf

zwischen dem 30. Au-
gust und 1. September in den
Ausnahmezustand versetzen. Aus
touristischer Sicht hilt dieser Zu-
stand seit lingerem an. Unter an-
derem zeigt sich dies daran, dass
Emmental Tourismus seit zwei
Jahren mit der UBS und der Mig-
ros eng kooperiert. «Ohne das
Eidgenossische wire es einer klei-
nen Region wie uns nicht méglich
gewesen, mit solchen Schwerge-
wichten eine Partnerschaft einzu-
geheny, sagt Christian Billau, Lei-
ter von Emmental Tourismus.

Mit Biindelung die erforderliche
Grosse erreichen

Die Grosse einer Region oder
Destination ist ein wichtiges Kri-
terium dafiir, ob eine Vertriebs-
kooperation zwischen einer Tou-
rismusorganisation und einem
Retailer - verstanden als B2C-
Unternehmen mit einem Filial-
netz - zustande kommt. «Fiir klei-
nere Hotels, wie im Emmental
verbreitet, ist es oft schwierig den
Anforderungen nationaler Firmen
gerecht zu werden, die ihren Kun-
den ein spezielles Angebotspa-
ckage bieten wollen», sagt Billau.
Dariiber hinaus-sei es fiir kleine
Hotels viel schwieriger, tiefe Prei-
se fiir Kooperationen anzubieten,
da zuwenig zur Rack Rate verkauf-
te Zimmer verbleiben wiirden, die
noétig sind, um den Durchschnitts-
preis auf das notwendige Niveau
zu heben.

Emmental Tourismus versucht,
dieses Manko durch die Biinde-
lung mehrerer Hotels, die Forcie-
rung des Tagestourismus und die
Kooperation mit Bern Tourismus
(BET) wettzumachen. BET-Mar-
ketingleiter Marcel Graf bestitigt,
dass sich ein einheitlicher Auftritt
der Stadt und Region Bern unter
einer Marke gerade fiir Koopera-
tionen mit Retailern anbiete.

Die Biindelung touristischer
Angebote zwecks besserer Distri-
bution wird auch in der Zentral-
schweiz vorgenommen. «Wir klin-
ken uns bei der Luzern Tourismus
AG ein, die uns gegen ein Entgelt
in der Kooperation mit Dritten be-
riicksichtigt», sagt Claudia Zgrag-
gen, Geschiftsfithrerin der Uri
Tourismus AG. Weder sie noch

Ausnahmezustand dank dem «Eidgendssischen»: Eine kleine Region wie das Emmental bekundet in der Regel Miihe, das Interesse grosser Partner auf sich zu ziehen. ¢

Speziell durch Mehrwert

Nadine Réthlin, Marketingverant-
wortliche bei Obwalden Touris-
mus,“wussten zum Beispiel, dass

ihre Kantone in der von Schweiz

Tourismus und der UBS heraus-
gegebenen Broschiire «100 Tradi-
tionen und Briuche» vertreten
waren. Die entsprechenden An-
gebote waren direkt von der Lu-
zern Tourismus AG (LTAG) koor-
diniert worden.

Verschiedene Pline zum Ausbau
von Firmenpartnerschaften

«Die touristischen Partner in
der Zentralschweiz haben ein sehr
gutes Netzwerk aufgebaut», freut
sich LTAG-Direktor Marcel Per-
ren, ein selbsterklirter «Fan» von
Kooperationsmodellen mit Retai-
lern und anderen Unternehmen.
Er bedauert allerdings, dass sich
unter den bisherigen strategi-
schen Partnern der LTAG kein
national titiger Akteur befindet.
«Schweiz Tourismus betreibt ein
intensives und professionelles Ko-
operationsmanagement. Von die-
sem profitiert aber primdr ST
selbst», sagt Perren. Er ist deshalb
bestrebt, eine Partnerin vom Kali-

ber einer Emmi oder Victorinox
exklusiv fiir die Zentralschweiz zu
gewinnen. =

Die Bedeutung, die Perren dem
Thema generell beimisst, driickt
sich nicht zuletzt ist der Schaffung
einer neuen Stelle in der Ge-
schiftsleitung aus: Ab dem 1. De-
zember wird Lisa Schilling unter
anderem fiir die Betreuung und
Akquisition von Firmenpartner-
schaften verantwortlich sein.

Marcel Graf von BET beabsich-
tigt auch, von ST autonome Ko-
operationen zu stirken. «Zum
einen ist es fiir uns recht teuer, bei
entsprechenden ST-Kampagnen
mitzumachen. Zum anderen ha-
ben wir im Rahmen von ST natiir-
lich keine Exklusivitit» Aus der
Uberzeugung heraus, dass Koope-
rationen sowohl als Marketing-
wie als Vertriebsinstrument weiter
an Bedeutung gewinnen werden,
evaluiert BET zurzeit selbst Part-

haften im nahen Ausland

«Das Potenzial ist vorhanden. Ko-
operationen wollen aber gut eva-
luiert sein», meint Graf.

Arosas Tourismusdirektor Pas-
cal Jenny verweist auf ein anderes

ner:

weitgehend brach-
liegendes Feld von
Kooperations-

moglichkeiten:

«Wir peilen iiber
Partnerschaften

nicht primér die
Kunden, sondern
die  Mitarbeiter
von Firmen an.»
Zum Beispiel die
Arbeitnehmer der

«Preisnachlédsse
sind fiir Retailer

und also auch tou-
ristischen Angebo-
ten des hausinter-
nen Newsletters.
«Drittens ist die
Mund-zu-Mund-

Propaganda in sol-
chen Communitys
ausgeprégt. Uber-
zeugt man wenige,
kommen schliess-
lich viele», erklart

Krankenkasse : Jenny.

Helsana und der elnfaCh_er. o] Eir}z, weiterer
Versicherung Axa, ~ Kommunizieren  Grund fiir die At-
die exdusiv tber  g]g Mehrwerte,»  traktivitit  dieser
einen  internen Zielgruppe diirfte
Newsletter Arosa- . Marcel Perren ihre  {iberdurch-
Angebote erhal- Direkton, Lirzern Toursikis AG! schnittliche Kauf-
ten. kraft sein. Aller-

Sind Kéufer von Mitarbeiterange-
boten weniger preissensitiv?

Ein besonders interessantes
Segment hat Jenny in den «Ex-
pats» ausldndischer Konzerne
ausgemacht - aus mehreren
Griinden. Erstens hitten sie keine
traditionelle Lieblingsdestination.
Zweitens vertrauten Expats ihrer
Firma iiberdurchschnittlich stark,

dings meint Jenny, dass bei
Angeboten, die sich an die Mit-

arbeitenden von Firmen richten, *

der Preis zweitrangig sei. «Fiir
solche Kunden scheint der Mehr-
wert entscheidend zu sein.»

Diese Feststellung ist deshalb
interessant, weil auch unter Tou-
ristikern - wie unter Hoteliers (vgl.
Text Seite 12) - der Eindruck
herrscht, dass Vertriebskoopera-

tionen mit Unternehmen allzu oft
iiber den Preis definiert werden.
«Preisnachlésse sind einfacher zu
kommunizieren als Mehrwerte»,
sagt zum Beispiel Marcel Perren.
«Wenn ein Hotelzimmer 200 statt
250 Franken kostet, ist der Vorteil
fiir den Gast direkter ersichtlich,
als wenn ihm das Hotel ein kos-
tenloses Upgrade macht.»

Marcel Graf von BET hat die Er-
fahrung gemacht, dass es zum
Beispiel dank exklusiver Angebote
auch anders geht. «Eine Aktion,
mit der wir Coop-Zeitungs-Lesern
ermoglichten, an einem Zibele-
mirit-Stand einen Zopf zu flech-
ten, war innert kiirzester Zeit aus-
verkauft, obwohl die dazugehorige
Ubernachtung keineswegs billig
war.» Pascal Jenny ist zuversicht-
lich, in laufenden Verhandlungen
mit einem Retailer eine Einigung
iiber den Preis zu finden, indem er
einen zusitzlichen Mehrwert bie-
tet, nicht indem er den Preis senkt.

Die Zukunft wird zeigen, ob sol-
che Beispiele Schule machen
werden. Im Moment erscheinen
sie eher noch als die beriihmten
Ausnahmen von der Regel.

Gelesen von
Entscheidungstragern!

Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch

htr
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Hotelfachfrauen sind
begehrte Mitarbeite-
rinnen im Spital.
Ausgebildet werden
sie jedoch meist noch
in der Hotellerie. Um
diese Diskrepanz
aufzuheben, braucht
es ein Umdenken.

GUDRUN SCHLENCZEK

Lindenhofspital in Bern: Hier werden Hotelfachfrauen ausgebildet. Fiir ergdnzende Fachkenntnisse absolvieren sie Praktika in Mteb.

g

Kluft in der Spitalhotellerie

as neue Lehrjahr star-
tet und damit auch
rund 380 neue «Ho-
far-Lernende, die ihre
Grundbildung zur Hotelfachfrau

respektive zum Hotelfachmann in~

Angriff nehmen und, wenn alles
gut geht, in drei Jahren mit eidge-
nossischem Fihigkeitszeugnis ab-
schliessen. Aber nur wenige unter
ihnen absolvieren ihre Hofa-Leh-
re im Spital oder Heim. Dies
obwohl die Hotellerie in diesen
Institutionen heute schon weit
verbreitet ist und immer mehr
Spitéler gelernte Hotelfachfrauen
im Room-Service einsetzen. Bei-
spiel Kantonsspital St.Gallen: 25
Hotelfachfrauen sind hier be-
schiftigt, ausgebildet wird aber
keine. «Wenn die Spitiler Abneh-
mer an gelernten Hotelfachfrauen
und -ménnern sind, dann sollten
sie diese auch ausbilden», meint
Barbara Holzhaus, Leiterin Beruf-
liche Grundbildungen bei hotelle-
riesuisse. «Die Spitdler bilden in
der Hauswirtschaft aus, stellen
dann aber Hotelfachfrauen und
-ménner an», verdeutlicht Brigitta
Spalinger, Berufsinspektorin beim
Kanton Basel-Stadt. Ihre Forde-

rung gehtallerdings noch deutlich
weiter: Spalinger wiinscht sich ein
Zusammenlegen der Grundbil-
dungen in Hauswirtschaft und
Hotelfach mit entsprechenden
“Schwetpunkten.
L]
Erst vier Kantone
bilden aus

Heute  bilden
nur Spitdler und
Kliniken in vier
Kantonen Hofas
aus: in den Kanto-
nen Ziirich, Grau-
biinden, Waadt
und Bern. Im Lin-
denhofspital  in

«Wenn Spitaler

Patienten aber eine
menschliche Reife mitbringen»,
beschreibt Orsingher die Voraus-
setzung fiir eine Lehre im Spital.
An Nachfrage nach einer Hofa-

“"Lehre im Spital fehle es nicht, eher

bei der Bewerber-
qualitdt.  Berufs-
inspektorin Brigit-
ta Spalinger ist
nicht sicher, ob die
Leistungsziele der
heutigen - Hofa-
Grundbildung im
Spital auch erfiillt
werden konnen,
der Anteil an klas-
sischen Hofa-Ar-

Bern  schliessen Hotelfachfrauen beiten sei wihrend
jedes Jahr zwei der  Ausbildun,
Hofas ihre Grund- an?ten.en' sollten moglicherweise zﬁ
bildung ab. «Was ~ Si€ diese auch  iein:  «Betten
man vom Markt ausbilden.» umherschieben

nimmt, sollte man oder Zeitung ins
diesem auch wie- m‘gﬂz‘ Zimmer bringen
der zuriickgeben», hat wenig mit

erklért Brigitte Or-

singher, stellvertretende Bereichs-
leiterin Hotellerie und Gastrono-
mie der Lindenhof-Gruppe, die
Philosophie. «Die Lernenden
miissen fiir den Umgang mit den

einer Hofa-Lehre
zu tun.» Das sieht Barbara Holz-
haus von hotelleriesuisse anders:
Einem Spital ist es zwar nur teil-
weise moglich, gewisse Bereiche
wie Réception oder Alkoholaus-

gewisse :

schank in der Ausbild abzu-

dur bot nun priifen. Ganz

decken. Das konne man aber gut
mit einer Ergédnzungsausbildung
in einem Hotelbetrieb 16sen. Das
Lindenhofspital schickt die Hofa-
Lernenden fiir zweimal fiinf Wo-
chen ins Hotel-Praktikum.

Bei den Spitilern findet langsam
ein Umdenken statt

Ob es teilweise auch an den
Kantonen liegt, dass so selten Ho-
fas im Spital ausgebildet werden,
ist unklar. Im Kanton Aargau
musste die Klinik Barmelweid auf
jeden Fall die Hofa-Grundbildung
mit der Umfunktionierung des

i 1en Hotels Geissflue in
ein Patientenhotel einstellen. An-
dreas Kammer, Leiter Hotellerie
und Facility Management, bedau-
ert das sehr. Beim Kanton Aargau
will man sich nicht konkret zur
Hofa-Ausbildung im_ Spital &us-
sern und verweist wieder auf die
Zustandigkeit der Spital-Betriebe.

Bei den Spitilern selbst scheint
ein Umdenken stattzufinden. Das
Kantonsspital St.Gallen, welches
bereits viele gelernte Hofas be-
schaftigt, will die Berufsbildung
Hotelfachfrau fiir ihr Ausbil-

unproblematisch sieht man das
aber nicht. Philipp Lutz vom Kan-
tonsspital St. Gallen: «Die Einfiih-
rung nicht spitaltypischer Bil-
dungsginge ist oft sehr schwierig,
weil sich ‘die Rahmenlehrpldne
dieser Bildungsgénge stark am
Betrieb und an den Abldufen der
Hauptanbieter ausrichten.» Eini-
ge Ausbildungsvorgaben wiren
nur teilweise zu erfiillen. «Hier
miisste man sicher Anpassungen
vornehmen.» Das Kantonsspital
St.Gallen hat sich deshalb in
einem ersten Schritt dafiir ent-
schieden, Restaurationsfachfrau-
en und -ménner auszubilden.
«Hier kénnen wir die Kriterien er-
filllen.» Die Hofa-Ausbildung fiir
seinen Betrieb nun priifen will
auch Thomas Loew, Leiter Hotel-
lerie der Solothurner Spitéler AG,
der iiber die Anfrage der htr hotel
revue auf diese Moglichkeit auf-
merksam wurde.

Dass mit einem Einzug der Ho-
fa-Lehre ins Spital die Rechnung
zwischen Anstellung und Ausbil-
dung schlussendlich aufginge, ist
noch nicht sicher. Brigitta Spalin-
ger stellt folgende Tendenz fest:

«Statt Hofas werden auch Restau-
rationsfachfrauen im Room-Ser-
vice engagiert». Dass eine Kluft
zwischen Ausbildung und Einstel-
lung wohl bleiben wird, zeigt
ebenfalls die Personalpolitik im
Lindenhofspital Bern: Orsingher
stellt gerne Koche und Hofas aus
der offentlichen Gastronomie
statt aus der Gemeinschaftsver-
pflegung ein: «Die bringen das
Kundendenken mit.»

Berufspriifung
Hauswirtschaft und
Hotellerie im Kombi

Auf Stufe Berufspriifung hat
die Hotellerie in Spital und
Heim zumindest formell Einzug
gehalten: Die/der ehemalige
Hauswirtschaftsleiter/-in heisst
heute Bereichsleiter/-in Hotel-
lerie-Hauswirtschaft. Der
Grossteil der Absolventen
arbeitet in Institutionen des
Gesundheitswesens. Mit dem
Wahlmodul Gastronomie auf
Pflegestationen kann passen-
des Wissen vertieft werden.

ANZEIGE
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Creme fur

«

heilendy,

Purpur fur «mondan»

Das Ambiente eines Hotels wird durch Far-
ben massgeblich mitbestimmt. Wo welche
idealerweise eingesetzt werden, zeigt das
neue Lehrbuch «Farben der Hotels».

FRANZISKA EGLI

er den edlen Glanz

seines Hotels her-

vorheben will, setzt

. bevorzugt auf son-
nenlastige Farben. Wer eher ein
mondédnes Haus zu reprisentie-
ren hat, gibt Violett und Purpur
einen gewissen Vorrang, und wer
seinen Gésten vorab Entspan-
nung bieten will, setzt auf Farben
wie Lavendel, Achatgriin oder ge-
triibte Sorbettone. «Der Mensch
verfiigt generell iiber ein gutes
Bauchgefiihl und wihlt instinktiv
meist passende Farben aus», sagt

Corinna Kretschmar-Joehnk. Der
Hotelier, der nun aber genau wis-
sen will, welche Farben zu seinem
Haus, in welchen Raum, zu wel-
cher Ausrichtung passen, fiir den
gibt es neu das Buch «Farben der
Hotels». Dieses Werk, das sich
auch an Gestalter, Designer und
Innenarchitekten richtet, hat die
Interior Designerin mit dem Farb-
peziali Axel Venn h g
geben. Kretschmar-Joehnk ist zu-
sammen mit ihrem Mann Peter
Joehnk Inhaberin von Joi-Design,
dem mehrfach ausgezeichneten

ANZEIGE

Das 21. Concerto del vino italiano,
1.und 2. September 2013

Sehr geehrte Gastgeberinnen und Gastgeber

Eine Weinkarte verrat dem Gast mehr als nur
erzahlt ihm von der Sorgfalt oder der Unbe

ie Auswahl der Weine. Sie

mmertheit, mit der ein Res-

taurant geflihrt wird. Sie zeigt, wie gut der Chef sein Geschaft versteht, ob
er eigene Wege gehen kann oder einfach im Mainstream schwimmt. Und
sie erzahlt, ob hier ein Gast verwéhnt werden soll oder ob der schnelle

Umsatz im Vordergrund steht.

Am Concerto del vino italiano présentieren Ihnen die besten italienischen
Weinproduzenten ihre Weine. 44 Winzer sind angemeldet.

An einem besonderen Workshop setzen wir uns gemeinsam mit der Ge-
staltung der Weinkarte auseinander und zeigen, warum die Weinkarte so

wichtig ist und wie sie gestaltet werden kann.

Lassen Sie sich das Concerto nicht entgehen. Sie finden hier die Wein
die Ihre - und nur lhre — Weinkarte zum Leuchtturm machen. Und Sie e
fahren gleichzeitig, was Sie tun konnen, damit das Licht Ihrer Weinkarte

leuchtet und thnen hilft, erfolgreich zu sein.

Mit freundlichem Gruss

Ueli Schiess

Programr

Caratello Weine AG

CARATELLO

PIEMONTE

LOMBARDIA

VENETO

FRIULI

MARCHE

BASILICATA

RDEGNA

Zu jedem Adjektiv gibts im Farbenbuch eine Farbpalette. g

Innenarchitektur-Biiro mit Sitz in
Hamburg, welches auf Hotels,
Restaurants und Spas spezialisiert

scher Venn hat diese ausgewertet
und présentiert sie auch in Form
von kodierten Farben des RAL-

ist und in dessen Kundenkartei
Radisson Blu Hotels ebenso figu-

Sy . Mittels beigel Scha-
blone ldsst sich prima experimen-

riert wie Sheraton oder Steig
berger Hotels & Resorts.
«Ankommen allein reicht nicht
aus, um sich als Gast wohlzufiih-
len», so das Fazit der Fachfrau, «es
braucht dafiir das passende Am-
biente.» Egal, ob es
hierbei um ein Lu-
xushotel oder eine
Familienherberge,
ob es um die Zim-
merbéder, die Ho-
telzimmer selber,

tierenund ientierte
Kolorits entwickeln.
Corinna  Kretschmar-Joehnk

schliesslich hat den Farbgruppen
reale Beispiele gegeniibergestellt.
Zum Beispiel das mit fiinf Sternen
ausgezeichnete

Hotel Hilton
Frankfurt Airport,
dessen Lobby
unter «vornehm»
fungiert und - wie
es die Farbpalette

die Réception oder vorgibt - in hell-
den Spa geht - pastelligen Farben
das Ambiente wird gehalten ist. Ganz
durch die Farbge- . anders das futuris-
bung massgeblich «Wir h_aben Hotel- tische  Zimmer-
mitbestimmt. Begl’lffe zusam- konzept «Organic
" «Farben der Ho- . Trace» des Mer-
tels» ist ein iiber mgngetragen und cure Hotel & Resi-
400 Seiten starkes ihnen Farben dence, ebenfalls in
und durchaus an- zugeordnet_» Frankfurt, mit Ak-
spruchsvolles, in i zent auf - in der
Deutsch und Eng- Ac“ut oﬂl".n“u ndmll MMEH' ormDeshlgne‘-Irin Hotellerie eigent-

lisch  verfasstes
Buch, das aufzeigt,
wie gross die farbliche Bandbreite
ist. Statt die {iblichen Kategorien
zu schaffen, haben die Autoren
L mit gut 60 Proband
120 Adjektive rund um Restaura-
tion und Hospitality, wie bei-
spielsweise «exklusiv», «relaxingy,
«festlich», «zuriickhaltend» zu-
sammengetragen und ihnen je-
weils Farben zugeordnet. Farbfor-

lich vollig uniib-
lich - Weiss und
Blau. Aber eben: Im exzentrischen
Bereich liegt solches durchaus
drin. Auch das zeigt das Buch.

A. Venn, ). Venn-Rosky, C. Kretschmar-joehnk,
Farben der Hotels, Callwey Verlag, 447 Seiten,
ISBN 3-7667-2025-2, Fr. 109.~

Das Buch ist online erhiittlich auf:
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Eine Spezialwoche
will Hotels zu fairen,
klimafrundlichen
Gerichten animieren
- drei Beispiele, wie
Betriebe das bereits
umsetzen.

SABRINA GLANZMANN |

irft man
einen Blick auf die
Speisekarte im Res-
taurant La Brasera
im Hotel Chesa Surlej, findet man
die Hausspezialitit Risotto in fiinf
Varianten. In einem Monat wer-
den die Gdste noch eine mehr ent-
decken - eine CO,-reduzierte. Das
Kiichenteam des Silvaplaner
3-Sterne-Hauses konzipiert diese
gerade im Rahmen der Spezial-
woche «Wir kochen fair und kli-
mafreundlich» (siehe Zweittext).
«Wir nehmen das als Probelauf
und schauen, wie das Gericht bei
den Gésten ankommt. Denn wir
mochten es langfristig auf der
Karte haben» sagt Direktor Ingo
Schlosser. Sein Ziel ist, sich kiinftig
noch stirker mit der Frage ausein-
anderzusetzen, welche Zutaten,
die durch Faktoren wie Transport,
Herstellung und Verarbeitung be-
sonders hohe CO,-Fussabdriicke
aufweisen, sich mit welchen Alter-
nativen gut ersetzen lassen.

Erdbeeren aus Surrein im Hotel
Chesa Rosatsch in Celerina

Der Hotelier hat bereits Erfah-
rung mit klimafreundlichen Re-
zepturen. Mit dem Ziircher Ver-
ein Eaternity, der fiir seine
Software zur Berechnung der
CO,-Belastung von einzelnen
Meniikomponenten schon zahl-
reiche Preise ge-
wonnen hat (sie-
he. htr, vom 8.
November, 2012),
kreierte Schlosser
kiirzlich einen an-
deren Hausklassi-
ker: neu. Am 1.-
August-Fest in Sil-
vaplana servierte
man die «Engadi-
ner Paella» - sonst

heute |

«Eine langfristig

Y

‘%‘( %

Die klimafreundliche Biindner Paella

vom «Chesa Surlej»:
Thr CO2-Wert liegt bei
: 471 Gramm.

ehr kulinarische
achhaltigkeit

Menii, in dem sieben Fairtrade-

niedrigeren CO,-Wert: «Butter ist
in seiner Herstellung besonders
CO.-intensiv, dessen man sich
nicht immer richtig bewusst ist»,
so Ingo Schldsser. Nach Berech-
nungen des Oko-Instituts Frei-
burg etwa weist ein Stiick Butter
6000g CO, auf,
frisches Gemiise
in gleicher Menge
40g. «Aber Klar,
bei aller Klima-
freundlichkeit

muss das Gericht
ja vor allem auch
schmecken und
fir die Kiiche
praktikabel sein.
Bei der Paella hat

auf der Basis von nachhaltige Kiiche beides schon mal
Costine-Fleisch, ini prima  funktio-
Trockenfleisch, &u konz_lpleren' niert».

Gerste, Gemiise geht nicht nur Auch eine an-
und Karotten - als so nebenbei.» dere «Chesa», das
vegetarische Va- 5 iy Hotel Chesa Ro-
riante mit einer Direktor Hkot'enl.c‘hesa Rosatsch satsch in Celeri-

grosseren Menge

Gemiise und ge-

rosteten Baumniissen. Das Resul-
tat: Die Vegi-Version, ohne
Fleisch und mit einem Teil Oli-
venol anstatt nur Butter zuberei-
tet, hat mit 471 Gramm gegen-
iiber der klassischen Paella mit
1333 Gramm einen deutlich

na, kreiert fiir die

Aktionswoche ein
eigenes Gericht. Fiir Direktor
Michael Stutz ist die Teilnahme
mit dem Restaurant Stiivas
Rosatsch die logische Konse-
quenz davon, dass das Team um
Kiichenchef Jan Gassen seit An-
fang Sommersaison ganz nach

den Grundsétzen von Slow Food
kocht. 95 Prozent aller Zutaten
stammen von regionalen Klein-
produzenten aus der Umgebung
und anderen Schweizer Regio-
nen. Sogar die Erdbeeren kamen
diesen Sommer aus Surrein, fiirs
Risotto wird Latschenkiefer, der
ums Haus herum wichst, ver-
wendet, und Aprikosen aus dem
Wallis oder Zitronen vom nahen
Gardasee werden frisch fiir die
Wintersaison eingemacht. Die
Vorlaufzeit fiir dieses Slow-Food-
Konzept, von der Lieferantensu-
che bis zur Kiichenschulung,
brauchte ein Jahr. «Eine langfris-
tig nachhaltige Kiiche zu konzi-
pieren, geht nicht mal so neben-
bei. Man muss sich wirklich
damit beschaftigen», sagt Stutz.
Er hofft, dass Aktionen wie die
Spezialwoche viele Kollegen
dazu bringen kénnen, sich darii-
ber Gedanken zu machen.

Hotel Ibis Ziirich Messe-Airport ist
Fairtrade-erprobt

Auch das Stadthotel Ibis Ziirich
Messe-Airport macht als Gewin-
nerin der letztjahrigen Aktion
«Wir kochen fair» von Max Have-
laar diesen September mit. Das
Team um Direktorin Gisela Bolle
iiberzeugte mit einem 3-Gang-

Zutaten verwendet wurden.
Grundsitzlich sind Fairtrade und
auch Klimafreundlichkeit im
Hotel das ganze Jahr ein Thema:
Geboten wird auf dem Friih-
stiicksbuffet neben vorwiegend
Schweizer Produkten auch ein
breites Fairtrade-Angebot, und

‘unterstiitzt wird zudem die Ak-

ir kochen fair und
klimafreundlich» ist
eine  gemeinsame

Aktion von Max Havelaar, Eater-
nity, Myclimate und hotellerie-
suisse. Die Idee: Vom 16. bis
zum 22. September 2013 bie-
ten Gastgeber ein Menii an, mit
dem dank bewusster Zutaten-
wahl (Regionales, Saisonales
sowie Produkte aus fairem Han-
del) CO.-Emissionen um bis
zu 70 Prozent reduziert werden
konnen. Die restlichen CO,-
Emissionen werden in einem
Myclimate-Klimaschutzprojekt
in Madagaskar kompensiert.
Nach ihrer Anmeldung ste-
hen den Betrieben fiinf Menii-

tion «Frithstiick regional und
fair» des Vereins Ziircher Hote-
liers und Max Havelaar. «Dieses
Engagement wird von den Gés-
ten geschitzt und kommt gut an»
weiss Gisela Bolles. Das Menii fiir
die bevorstehende Spezialwoche
verrit sie noch nicht - Schweizer
Fleisch und Fairtrade-Elemente
wie Mango kénnten Zutaten sein.

Spezialwoche Schweizer Gastgeber
kochen fair und klimafreundlich

vorschlége fiir die Spezialwoche
zur Verfiigung; wer eigene Re-
zepte umsetzen will, erhalt kos-
tenlos eine 90-Tage-Lizenz fiir
den CO,-Berechner von Eater-
nity und kann so selbst den
CO,-Fussabdruck der Gerichte
berechnen. Dem Betrieb mit
der besten Umsetzung im Rah-
men der Aktion winkt als Team-
preis eine Spezial-Fabrikfiih-
rung bei Hero. sag

Weitere Infos und Anmeldung:
www.maxhavelaar.ch/
FairKochenklimafreundlich

Meniibeispiel:
www.htr.ch/spezialwoche

Traditionshaus im alten neuen Schein

Neun Wochen dauerte die
Umbauphase, 1,2 Millio-
nen Franken wurden
investiert: Das Parkhotel
Bellevue & Spa in
Adelboden erstrahlt im
neuen Vintage-Glanz.

FRANZISKA EGLI

«Vorwirts zu den Wurzeln» laute-
te das Motto des Umbaus: Im
Adelbodner Traditionshaus Belle-
vue Parkhotel & Spa wurden Ho-
teleingang, Halle und Speisesaal
nicht einfach komplett erneuert,
sondern gemahnen nun auch wie-
der an das alte «Bellevue» der
1930er-Jahre - schliesslich gilt das
1931 nach einem Brand neu auf-
gebaute Hotel mit seinen gross-
ziigigen Rdumen, hohen Fenster-

rlnne an d alte «Belleue» der 1930er-Jahre: Hoteleingang, Halle und Speisesaal.

partien und der luftigen Halle
als typischer Vertreter der klassi-
schen Moderne.

Um wieder lichtdurchflutete
Rdume zu schaffen, erhielten Bar,
Lounge und Restaurant eine
neue Raumaufteilung. Das Res-
taurant wurde grosser, quadrati-
scher und erhielt grossziigige

Fensterpartien. Ergidnzt werden
die Rdume mit Vintagemobeln
und -leuchten von Design-Grés-
sen wie Finn Juhl, Hans J. Wegner,
Eero Saarinen und Gio Ponti.
«Diese Klassiker sollten die lange
Tradition des Hauses und das
Bewusstsein fiir Qualitit und Ge-
schichte widerspiegeln», betont

Verwaltungsratsprasident And-
reas Richard, der auf der Seite der
Bauherrschaft die Projektleitung
innehatte und fiir die Evaluierung
der Mobel zusténdig war.

Es ist dies nach Restaurant,
Bar und Lounge (2006), den
Zimmern (2006 und 2008) sowie
dem Spa-Bereich (2009) der vier-

te «Bellevue»-Umbau mit den
Basler  Architekten =~ Buchner
Briindler. Zeitgleich mit dem
1,2 Millionen Franken teuren
Umbau, welcher neun Wochen
dauerte, erfolgte auch die Umriis-
tung auf ein umweltfreundliches
Heizsystem. Das «Bellevue» hat
sich dem Wirmeverbund der
Adelheiz AG angeschlossen, die
das Hotel mit erneuerbarer,
aus Holzschnitzeln gewonnener
Fernwéirme versorgt.

Seit 1926 befindet sich das
1901 erbaute Hotel im Besitz der
Familie Richard, die das Haus
wihrend dreier Generationen
auch selber gefiihrt hat. Seit 2010
obliegt die Hotelfiihrung dem
Ehepaar Irene und Martin Miiller.
Das Restaurant des Hauses ist mit
14 Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichnet.

www.parkhotel-bellevue.ch

Event

Miinsterplatz Bern
im Blumenmeer aus
Begonien
Am kommenden Wochenende ist
auf dem Berner Miinsterplatz eine
belgische Tradition zu sehen: Auf
Initiative der belgischen Botschaft
werden am Freitag 210000 Bego-
nienbliiten zu einem gros-
sen Blumenteppich ver-
i legt. Es sollen laut
Mitteilung der Stadt
Bern Motive gezeigt wer-
den, die auf dem Berner
Miinster zu finden sind und
das Berner Wappen zeigen.
Die Begonien werden eine Fla-
che von rund 700 Quadratmetern
bedecken.

Wein

Arroganter Frosch
in Rosé fiir laue
Sommerabende

Es sind Tropfen mit
ganz schon frechem
Namen: die «Arrogant
Frogs» von Winzer
Jean-Claude Mas ha-
ben sich nicht nur des-
| wegen in der Szene
etabliert, sondern vor
allem auch dank
ihres Inhalts: Etwa
der zur Sommer-
zeit passende
Rosé «Arrogant
Frog» aus der
Tutti Frutti Edi-
tion passt mit
seinem Duft nach
Kirschen, kan-
dierten Friichten
und  blumigen
Noten zu lauwar-
men  Sommer-
abenden.

Gastronomie

Stelldichein von
zwolf Top-Kochen
unter 30 Jahren

«We are the next generation»:
Unter diesem Motto treffen sich
vom 15. bis zum 17. September
2013 im Centre Port Culinaire in
Koln zwolf der besten‘jungen Kii-
chenchefs aus Europa. Dieser Gip-
fel der jungen Spitzengastronomie
wird erstmals die grossten Talente
unter 30 an einem Ort zusammen-
bringen. Ziel ist es, eine langfristi-
ge Gemeinschaft und ein Netzwerk
der jungen Elite Europas zu schaf-
fen. Aus der Schweiz ist als einziger
Teilnehmer Dennis Puchert («Rigi-
blick», Ziirich) mit dabei.

www.CHEFS-NextGeneration.com

«grueen.ch»: neuer
Guide fiir
nachhaltige Kuche
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.
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Der neue Restaurant-Guide
grueen.ch stellt ausschliesslich
umweltbewusste und nachhaltig
produzierende Betriebe vor, die
ische, vegane, biologiscl
und regionale Gerichte anbieten.
Zum Start sind 100 Lokale aufge-
fithrt. Die Plattform bietet ausser-
dem News, Trends und Tipps so-
wie Rezepte zum Nachkochen.
Grueen.ch ist ein Projekt von T'nt
Events GmbH, einer unabhéngi-
gen Kommunikationsplattform fiir
nachhaltige Gastronomie. Partner
von grueen.ch ist Bio Suisse. ~ sag

www.grueen.ch



Ausbildung

Erste
Butlerschule
flir Belgien

Im September 6ffnet Belgiens erste
Schule fiir Butler in Briissel ihre
Tore: Die «School for Butlers &
Hospitality» bietet ein vierwdchi-
ges Training an, um den Butler-
beruf professionell zu erlernen.
Die Schule vermittelt auch Butler-
dienste fiir einen Tag sowie Con-
cierge-Service. Sie wurde vom re-
nommierten «London's British
Butler Institute» bereits offiziell
anerkannt.

www.schoolforbutlers.com

Verkehr

Grossere Schweizer
Bahnhofe bald mit
gratis Internet

=
2vg/Alain D. Boillat

Ab Mitte 2014 werden die 31 gross-
ten Schweizer Bahnhofe kosten-
losen WLAN-Zugang anbieten -
diese Ausriistung sei «bis auf
Weiteres» die SBB-Internet-Strate-
gie, sagte Sprecher Reto Schirli am
Dienstag zu Meldungen in mehre-
ren Tageszeitungen. Zurzeit wird
das Gratisangebot in drei kleineren
Bahnhofen als Vorlauf getestet; im
September soll es fiir Kunden
nutzbar werden. sag
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Kolumne

Unbe

Ammann's

Christoph Ammann

ist Ressortleiter «Reisen»
bei der «Sonntags
Zeitungy. Fur die htr
hotel revue schreibt der
Journalist iiber sein ganz
besonderes Interesse: die
Hotellerie in allen
Facetten.

rihrbar in Hamburg

igentlich wollte ich ganz privat unterwegs sein, nicht mal
als Undercover-Journalist oder testmissig, einfach wie ein
schlichter, bezahlender Hotelgast. Wie ein Handelsreisen-
der, Kong ilneh oder Famili der seinen
Lieben drei Tage Weltstadtluft in Hamburg gonnt. Zusammen mit
der Teenie-Tochter forschte ich auf den Hotelportalen nach einer ge-
eigneten Bleibe in der vierten Juliwoche in der Hamburger Innen-
stadt. Und war iiberrascht von den tiefen Zimmerpreisen ausserhalb
der Geschiftsreisesaison. Atlantic Kempinski, Steigenberger, Lind-
ner Hagenbeck: Auf www.hotels.com dréngten sich renommierte

In Hamburg war dann alles nur halb so schlimm. Zwar widmete das
Personal am Frontdesk den (vermutlich vollzahlenden) Amis, die
gleichzeitig eincheckten, deutlich mehr Zeit und Aufmerksamkeit als
uns, unfreundlich wurden wir aber im «Renaissance» nie behandelt.
Es galt, die iiblichen Routinegeschifte abzuwickeln - Meldeschein
ausfiillen, Daten von der Kreditkarte fiir die Begleichung der Extras
runterziehen, Schliisselkarte laden.

Gewiss, die Polstermdbel in der Lobby hatten schon bessere Tage
gesehen, ebenso der lahme Lift. Das Zimmer? Gerdumig, sauber und
klimatisiert. Die Hamburger Kollegin hatte recht: absolut unmodern,

Herbergen auf - mit beinahe unanstandigen S hnéppchen.

Wir hieden uns fiirs R 1ce Hamburg Hotel, eine 4-Sterne-
Herberge aus dem grossen Marriott-Sortiment. Ganz unbelastet war
ich nicht. Vor 20 Jahren hatte ich dort meine Spuren hinterlassen. Jetzt
erinnerte ich mich vage an ein Hotel mit Anschluss an den innerstéd-
tischen Shoppingdistrict. Die perfekte Location fiir die weiblichen
Familienmitglieder. Und ausserdem knopf-
te uns das Internetportal fiir zwei Néchte im
Hotel Renaissance lacherliche 257 Franken
ab, fiir ein Deluxe-Zimmer mit zwei Dop-
pelbetten.

Die Erniichterung folgte per Telefon: «Ein
angejahrter Kasten», urteilte eine Berufskol-
legin aus Hamburg, als ich ihr freudestrah-
lend vom Discount-Hotel erzihlte. «Die
konnen ihre Zimmer im Sommer nur noch
dank Tiefpreisen fiillen.» Familienintern
hielt ich den Ball flach, warnte aber vor zu
hohen Erwartungen und liess durchblicken,
dass wir diesmal keinen VIP-Status mit Be-
griissungschampagner und servilem Perso-
nal erwarten diirften. «Fiir die Crew sind wir
nur Liickenbiisser, die sich sonst nie ein
Hotel dieser Komfortklasse leisten konnten.
Wir gehoren sozusagen in die Kaste der un-
beriihrbaren Hotelgéste», warnte der grosse
Hotelkenner.

Hotel Renaissance in Hamburg: Ein angenehm
iiberraschendes Déja-vu nach 20 Jahren.

kein Design, kaum Technik - dafiir wundervoll praktisch: Jede Menge
Steckdosen, einfache Kippschalter an logischen Orten statt wider-
borstiger Dimmer oder komplizierter Touchscreens. Ein Schnur-
Telefon mit richtigen Tasten und eines dieser guten alten Riesenmdbel
von einem Fernseher samt Fernbedienung, die iiber die TV-Taste di-
rekt in die Programme fiihrt. Ein Wasserkocher statt einer Nespresso-
maschine, von der man in Hotels nie so
recht weiss, ob sich das Putzpersonal auch
wirksam um das Innenleben kiimmert.

Und dann das Bad: hell, gerdumig, genii-
gend Spiegel und eine Dusche ohne ge-
heimnisvolle Hebel und Knépfe. Das Zim-
mer 325 im «Renaissance Hamburg» war
so benutzerfreundlich, dass wir vor lauter
Seligkeit beinahe begonnen hitten, eine
Nostalgie-Party zu feiern oder in der Mor-
monenbibel, die in der Nachttischschubla-
de wartete, zu lesen.

Immerhin ein kleines Stossgebet vor dem
Einschlafen fuhr dann doch gen Himmel:
Lieber Gott, lasse den Hotelbesitzer weiter
bei den Investitionen fiir Renovation und
Aufriistung knausern, erlose uns von coolen
Designern und {ibereifrigen Technikwahn-
sinnigen, die das Leben im Hotel so kompli-
2vg  ziert machen.

ANZEIGE

DER MILESTONE 2013

INNOVATION ZAHLT SICH AUS

Der MILESTONE. Tourismuspreis Schweiz ehrt herausragende Ideen, Projekte
und Persoénlichkeiten mit der wichtigsten Auszeichnung der Branche. Unter
www.htr-milestone.ch erfahren Sie alles tber die Teilnahmeméglichkeiten.
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Das besondere Konzept
Fine Dining in einem
Freizeit-Park? Das
geht, wie das Restau-
rant Ammolite im
Europa-Park Rust
zeigt. Chef Peter
Hagen kocht das
Lokal in die Hohe.

SABRINA GLANZMANN

n einem Freizeit- und Ver-

gniigungspark gelangen die

Besucher ja vor allem dank

Achterbahnfahrten in auf-
regende Hohen. Im Europa-Park
in Rust (D) soll man auch kulina-
rische Hohenfliige erleben: im
Fine-Dining-Restaurant Ammo-
lite, das im Leuchtturm des Ho-
tels Bell Rock liegt. Dort ist Haute
Cuisine Konzept, angefangen bei
der stilvollen Inneneinrichtung.
Gestaltet hat sie der in der inter-
nationalen Luxushotellerie und
-gastronomie tétige Interior De-
signer Claudio Carbone (hier-
zulande zuletzt etwa fiir das
Zermatter «Mont Cervin Palace»
engagiert). Und hinter der offe-
nen Kiiche steht Chef Peter Ha-
gen, der mit Sternekiiche bestens
vertraut ist: nach Stationen in
mehreren Top-Lokalen («Traube
Tonbach» in Baiersbronn, «Villa
Joya» in Albufeira und zuletzt bei
Peter Knogel im «Les Trois Rois»
Basel) beschreibt der Osterrei-
cher jetzt im «Ammolite» die
Ginge sternenkiichenkonform
und minimalistisch a la «Schwar-
zes Schwein - Graupen - Chori-
zo». Peter Hagen: «Mein erster
Gedanke zu Gourmetkiiche im
Freizeitpark war: was fiir eine
Chance! Das macht man nicht
alle Tage».

Die R liegt ..
zwischen 70 und 80 Prozent
Thomas Mack, im Europa-Park

Stimmungsvoll: Fiir die Innengestaltung des «Ammolite» zeichnet Interior Designer Claudio Carbone verantwortlich.

Bilder zvg

(Gediegen dinieren
im Freizeitpark

Gastrokonzepte im Park, die
Aussenwirkung sei aber oft eine
andere. «Viele Menschen, die
~zum Beispiel keine Kinder haben
oder keine Achterbahn mégen,
fragen sich, warum sie einen

1

k1 sollen. Sie

fiir Hotellerie und Gastronomie
verantwortlich, sagt zur Idee hin-
ter «Ammolite»: «Wir wollten mit
Vorurteilen aufraumen». Es gebe
ja bereits zahlreiche interessante

sind positiv iiberrascht, wenn sie
das Angebot sehen» sagt Mack.
Das «Ammolite» erweitert diese
Angebotsvielfalt und soll neben
neuen Zielgruppen auch die Busi-

«Mein erster Gedanke zu
Gourmetkiiche in einem

Freizeitpark?

Was fiir eine Chance!»

Peter Hagen
Kiichenchef Restaurant Ammolite, Europa-Park

nesskunden (im Park finden jahr-
lich iiber 1000 MICE-Anlésse
statt) und nicht zuletzt die Fami-
liengéste ansprechen. «Gerade
. dort spiiren wir eine sehr
p, hohe Nachfrage» weiss
-, Thomas Mack - in den
. Sommermonaten logie-
~ ren viele Familien im
| 4-Sterne-Superior-Haus,
. die ein solches Angebot
" bewusst suchen und «die
es gewohnt sind, mit den
Kindern so essen zu gehen» sagt
Mack. Von der 40-Millionen-
Euro-Gesamtinvestition fiir das

Peter Hagen serviert Steinbutt
mit Artischocken und Erbsen.

Hotel Bell Rock wurden 750000
Euro fiir das «Ammolite» verwen-
det, und heute, ein Jahr nach Er-
offnung, spricht Thomas Mack
beziiglich Auslastung von «sehr
guten Zahlen»: Sie bewegen sich
seit vier, fiinf Monaten konstant
zwischen 70.und 80 Prozent.

«Ich gebe zu, anfangs war es
nicht ganz einfach, es gab viele
Schwankungen. Aber wir sind be-
wusst dezent aufgetreten und mit
dem neuen Konzept nicht hausie-
ren gegangen. Wir wollten nicht,
dass es negativ rilberkommt und
heisst, <Der Mack macht jetzt auch
noch ein Sternerestaurant>. Letzt-
lich ist es ja auch noch keines»,
sagt der gelernte Hotelier Mack
schmunzelnd - und gut lachen hat
er, denn nach einem Jahr Betrieb
gilt Peter Hagen als heisser neuer
Anwirter fiir deutsche Punkte
und Sterne. So bestitigt etwa der

Dessert-Kreation a la «A

liten: Schokolad

mit Passionsfrucht.

«Gault Millau Deutschland» auf
Nachfrage, das Lokal fiir seine
2014er-Ausgabe auf dem Radar
und bereits getestet zu haben.
Gastrokritiker sind des Lobes
voll, und jiingst wurde das «Am-
molite» vom Fachmagazin «Der
Feinschmecker» zu einem der
aktuell ~besten  Restaurants
Deutschlands gewihlt.
Meniipreise sind verhiltni i
tief angesetzt
«Ammolite»-Kiichenchef Peter
Hagen beschreibt seine kuli-
narische Philosophie im Restau-
rant als bodenstindig-mediter-
ran, mit Einfliissen aus der
Region Baden und seiner Heimat
Osterreich. Verglichen mit ande-
ren Fine-Dining-Lokalen sind die
Preise verhéltnismassig tief ange-
setzt: Das 3-Gang-Menii liegt bei
65, das 5-Gang-Menii bei 95 Euro.

«Wir sind uns immer noch be-
wusst, dass wir in einem Freizeit-
Park liegen und noch keine Aus-
zeichnungen haben», sagt Hagen,
der zusammen mit je vier Mit-
arbeitenden in Kiiche und Ser-
vice (Restaurantleiter: Marco
Gerlach) die 36 Plitze bespielt.
«Am Anfang haben die Lieferan-
ten nicht immer verstanden, was
wir wollten. Zehn Knollen Fen-
chel fiir ein Lokal im Europa-Park
schien ihnen zu wenig», lacht
Hagen - inzwischen hat er seine
Handler gefunden, die auch klei-
nere Lokale beliefern.

Ubrigens: Ein Ammolit ist ein
Schmuckstein, der opalartig
schimmert. Man darf davon aus-
gehen, dass das «kvAmmmolite» im
kommenden Kritikerherbst her-
ausragend schimmern wird.

www.ammolite-restaurant.de

Wenn der Papageil im Flugzeug

Im Flugzeug geht schon
mal ein Falke vergessen:
Skyscanner.de hat bei 700
Flugbegleitern nachge-
fragt, welche doch eher
speziellen Funde sie schon
Mal gemacht haben.

en Alltag vergessen, ab-
D schalten konnen, den

Kopf durchliiften: Das ist
eigentlich das Beste, was wih-
rend den Ferien passieren kann.
Manchmal ist die Zerstreuung
der Feriengéste aber offenbar
derart gross, dass sie im Hotel-
zimmer das eine oder andere
Hab und Gut vergessen oder das
Flugzeug mit ein paar personli-
chen Dingen weniger im Gepack
verlassen - auch wenn es eher
ungewohnliche sind. Mit Letzte-
rem hat sich jetzt die Reisesuch-

Dem Papagei hat es wohl die
Sprache verschlagen. Pixelio

maschine Skyscanner.de naher
befasst.

Bei 700 Flugbegleitern aus 85
Léndern hat das Portal nachge-
fragt: Was sind die lustigsten und
bizarrsten Funde im Flugzeug?
Was wird in den Sitztaschen und
unter den Sitzen der Maschine
zuriickgelassen? Ganz oben auf
der Liste dieser speziellen Fund-
stiicke sind - Tiere. Ein herren-
loser Papagei, ein Falke und ein
Frosch wurden in bereits leeren
Maschinen vom Kabinenperso-
nal gefunden. Zu den weiteren

bleibt

ungewohnlichen Funden zéhlen
etwa kiinstliche Zahne, Toupets
oder sogar Beinprothesen und
ein Glasauge. Auch iiber ein ro-
hes Hiithnerei ohne Verpackung,
Handschellen und einen schrift-
lichen Heiratsantrag haben die
Flugbegleiter schon geschmun-
zelt. Vergesslich sind Passagiere
aber auch bei den gingigen Rei-
seutensilien: 24 Prozent der be-
fragten Crew-Mitglieder haben
schon einen Pass gefunden, 23
Prozent Mobiltelefone, 21 Pro-
zent Biicher. sag

Bermer Vinaare
zum Thema «Wein
als Kulturgut»

Die diesjahrige Ausgabe des Ber-
ner Wein-Anlasses Vinaare vom
15. und 16. August im Berner
«Schwellenmiitteli» widmet sich
dem Thema «Wein als Kulturgut»:
Zehn renommierte Winzer wie
Gérard Valette aus dem Burgund
oder Giusto Occhipinti aus Sizilien
kredenzen ihre Weine von 16 bis 21
Uhr. Das Rahmenprogramm war-
tet unter anderem mit Degustatio-
nen mit der neuen Verkostungs-
form «Und mich trifft der Wein»
sowie der «Vinaare Tafel» auf.

www.cultivino.ch/vinaare

Spezialangebot
samt Triffelment
und -markt in Alba

Mit «Giro di tartufi» bietet das Ho-
tel Eden Roc in Ascona vom 10. bis
13. Oktober ein spezielles Arrange-
ment (1710 Franken): Es beinhal-
tet drei Ubernachtungen samt Re-
sort-Dine-Around, einen Einblick
iiber die Verwendung der Edelpil-
ze in der Gourmetkiiche durch
Kiichenchef Rolf Krapf, einen Aus-
flug zum Triiffelmarkt nach Alba
mit Weindegustation und Triiffel-
menil in einem Michelin-Stern-
Restaurant. Mit von der Partie ist
Maitre d'hdtel Nicola Sassone. fee

www.edenroc.ch

Kapellbriicke:
Initiative fiir neue
Briickenbilder

swiss-image.ch/Castelberg&Haas

Die Luzerner Stadtparteien SVP,
FDP und Jungfreisinnige lancieren
die Diskussion um die Bildtafeln in
der Kapellbriicke neu: Sie sam-
meln bis zum 28. August 2013
Unterschriften fiir die Volksinitia-
tive «Die Bilder gehoéren auf die
Kapellbriicke». Die Parteien wol-
len die Liicken in der Bildabfolge,
die beim Briickenbrand vor 20
Jahren entstanden, mit bereits
vorhandenen Kopien schli
Anwalt Jost Schumacher liess Bild-
kopien auf eigene Initiative fiir
2 Mio. Franken erstellen; Stadtpar-
lament und Stadtrat sprachen sich
bisher gegen einen Aushang aus.

Dritter Slow Food
Market in der
Messe Ziirich

Am Slow Food Market 2013 pré-
sentieren vom 8. bis 11. November
in der Messe Ziirich iiber 180 Aus-
steller ihre Kostlichkeiten. Erwar-
tet werden am Event, durchgefiihrt
unter dem Patronat von Slow Food
Schweiz, rund 10000 Besucherin-
nen und Besucher. In der diesjah-
rigen dritten Ausgabe will man laut
Mitteilung verstarkt auf Hersteller
und ihre Produktionsgeschichten
fokussieren, ebenso wie auf nach-
haltig produzierte Lebensmittel
«in ihrer besten Form». sag

www.slowfoodmarket.ch
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Die belebenden Weissweine aus dem
portugiesischen Vinho-Verde-Gebiet werden
immer beliebter. Die Weine und ihre Macher

vertreten unterschiedlichste Philosophien.

ony Smith von der Quin-
ta de Covela spricht
Klartext: «Ich mach
mich doch nicht zum
Affen und vergrabe Kuhhérner in
meinem Rebberg» Es geht um
biodynamischen Weinbau - wozu
auch das Vergraben von Kuhhor-
nern gehort. Fiir den ehemaligen
Auslandkorrespondenten, der die
Quinta am rechten Douroufer vor
zwei Jahren mit seinem brasiliani-
schen Geschiftspartner Marcelo

RENATE DUBACH

Lima fiir 4 Millionen Euro kaufte
und instand stellte, kommt nur
biologischer Rebbau infrage.

Bei Aphros Wines in der Nihe
von Ponte da Barca, spricht sich
Winzer Vasco Croft vehement fiir
die Biodynamik aus: «In unserem
Gebiet gibt es seit den Romern
Weinreben, der 6kologische Um-
gang mit der Natur ist Teil unserer
Kultur.» Croft begann vor zehn
Jahren, auf dem halb-verlassenen
Weingut seiner Familie Wein zu

kleinteilige Weinberge.

Im Vinho-Verde-Gebiet gibt es unzihlige

bei Ponte de Lima.

Schine Landschaft: die romische Briicke

P

Noch sind sie sehr griin, diese Alvarinho-Trauben. Der Wein daraus wird ein intensives Aroma von Quitten, Pfirsich, Passionsfrucht haben, mit Noten von Orangenbliiten und Veilchen.

Bilder Renate Dubach

Der Brite Tony Smith fiihrt die
Quinta de Covela am Douro.

produzieren. Der Architekt und
Mébeldesigner war als Griinder
von Rudolf-Steiner-Schulen in
Portugal berithmt geworden. Lo-
gisch, dass er sich fiir Biodynamik
entschloss.

Experimentiert mit Kastanienholz-Féssern:

Louis Cerdeira.

Beim Degustieren zeigt sich,
dass die Weine beider Giiter her-
vorragend sind, so wie man sich
Vinho Verde vorstellt: leichtfiissig,
mineralisch, knackig frisch. Fast
50 Rebsorten gibt es im Gebiet,

iiberall im Vinho-Verde-Gebiet.

Fakten 1 Mio. Liter pro Jahr in die Schweiz

‘ 7 inho verde» heisst zwar
schon «griiner Wein,
aber die Bezeichnung hat

ihren Ursprung in der tiefgriinen

Landschaft in diesem Gebiet in

Nordportugal, zwischen den

Fliissen Douro im Norden an der

Grenze zu Spanien und Minho

im Stiden, zwischen Atlantik im

Westen und Bergen im Osten. Die

frisch-fruchtigen  Vinho-Verde-

Weine mit ihrem moderaten Al-

koholgehalt sind Sommerweine

par excellence und liegen bei uns

im Trend: Seit 2003 hat sich der

Export in die Schweiz verdrei-

facht, er liegt jetzt bei knapp einer

Million Liter. Etwa 50 Millionen

Liter Vinho Verde wurden letztes

Jahr produziert, ein gutes Drittel
- 18 Millionen Liter - wurde ex-
portiert. Die meisten Flaschen
reisten in die USA, nach Deutsch-
land und Frankreich.

Die heutige Marktlage ist er-
freulich - nach schwierigen Jah-
ren: «In den 1970ern und 1980ern
war Vinho Verde> europaweit ein
Begriff fiir giinstige, prickelnde
Weissweine», sagt Barbara Rosei-
ra vom Marketing-Departement
der Weinkommission des Gebie-
tes CVRVV (Comisséo de Viticul-
tura da Regido dos Vinhos Ver-
des). «Dann wurde zu viel
Massenware auf den Markt ge-
bracht, das Interesse sank. Jetzt
arbeitet der CVRVV gezielt daran,

Weine der Quinta de Gomariz:
nur autochthone Trauben.

«Vinho Verde> bekannter zu ma-
chen.» Die Weine haben eine er-
frischende Saure, komplexe Aro-
men und eine ausgeprigte
Mineralik, die ihren Grund im
Untergrund hat: sandige Granit-

béden, lokal von Schieferstreifen
durchzogen. Das vergleichsweise
kiihle Klima kommt vom Atlantik
her.

Von den 240000 Hektaren des
portugiesischen Weinlandes lie-
gen rund 21000 Hektaren im
Vinho-Verde-Gebiet - der gross-
ten Weinregion des Landes. Sie
konnte kaum aufgesplitterter
sein: 130000 einzelne Weinberge
werden von iiber 25000 Wein-
bauern gepflegt, 600 fiillen ihren
Wein selber ab, aus 2000 ver-
schiedenen Weinen kann man
wihlen. rd

Weitere Infos und Bezugsquellen:

www.vinhoverde.pt

Traditionsbewusst: Mafalda und Diogo

Teixeira Coelho von der Quinta da Raza.

die bekanntesten sind die ein-
heimischen Alvarinho, Arinto,
Loureiro, Avesso und Trajadura -
reinsortig oder in Cuvées ausge-
baut. Sie reifen meist in Stahltanks
und behalten so ihre Frische am
besten. Vinho Ver-
de trinkt man jung
- als Aperitif, zu
Fisch und Meeres-
friichten, zu Som-
mergerichten oder
zur - asiatischen
Kiiche.

Auf der Quinta
da Gomariz in

Arinto-, Azal- und Trajadura-
Trauben auch fiir den heimischen
Markt mit Drehverschluss. Sonst
ist hier aber Tradition angesagt,
und zwar in Form von «Lagares»,
grossen Steintrgen, in den die
Weine von Fuss
gestampft werden.
Das Winzer-Ehe-
paar Mafalda und
Diogo Teixeira
Coelho ist davon
iiberzeugt, dass
die Weine so be-
hutsamer produ-
ziert werden und

Santo Tirso wer- o . besser munden.

den auch weniger «Der Gkologische Im Vinho-Ver-
bekannte Sorten Umgang mit de-Gebiet  sind
angebaut.  Vitor 3 Widerspriiche of-
Megndes zeigt stolz der. Natur ist fenbar an der Ta-
Espadeiro-Reben, Teil unserer gesordnung.  Bei
die traditionell Kultur.» Louis  Cerdeira
iiber Kopf wach- und seiner
sen. «Eine ver- ok abemAfyms Wiz Schwester Maria
riickte  Traube», Cerdeira auf der
meint er lachend, Quinta de Soalhei-

«wir machen Rosé daraus, aber
manchmal wird der Wein fast
orange.» Geschmacklich zeigt der
Espadeiro frische Erdbeernoten.
Auf Gomariz wird Rosé auch aus
Padeiro produziert, der eine ganz
andere Aromatik aufweist, eher
himbeerig.

Bei der Verkostung sagt Men-
des: «Weine mit Drehverschluss
kann man in Portugal nicht ver-
kaufen, das funktioniert nicht.»
Bloss fiir die Schweiz und
Deutschland werden die Flaschen
mit diesem Verschluss angeboten.

Moderne Technik und zuriick zur
Tradition

Auf der Quinta da Raza bei Pe-
neireiros gibt es den ausgezeich-
net ausbalancierten «Raza» aus

ro bei Melgago wird widerlegt,
dass man einen Vinho Verde mog-
lichst jung trinken sollte: Ihr Alva-
rinho von 2001 iiberrascht erst mit
seiner tiefgelben Farbe, dann mit
seiner Frische und Aromatik. Mit
einem Hektar startete der Gross-
vater der beiden vor 40 Jahren,
jetzt bauen sie 10 Hektar an und
kaufen Trauben dazu.

«Wir versuchen, zu vergesse-
nen Traditionen zuriickzugehen»,
sagt Louis Cerdeira, «aktuell tes-
ten wir den Ausbau von Weinen in
Kastanienholz-Fassern. Erste Ver-
suche zeigen, dass der Wein etwas
siisser wird» - «Ob wir diesen
Wein je auf den Markt bringen,
wissen wir allerdings noch nicht»,
ergdnzt Maria Cerdeira schmun-
zelnd.
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KAPITAL M

Erstklassige Fithrungskrifte sind von erstklas-
sigen Mitarbeitern umgeben. Zweitklassige
nur von drittklassigen. Dies gilt vor allem in
einer Hotellerie, in der es zunehmend schwierig
wird, gut ausgebildete und motivierte Mitar-
beiter zu finden. Gerade in Krisenzeiten fallen
Massnahmen zur Mitarbeiterbindung schnell
dem Rotstift zum Opfer. Doch auch ohne zu-
sétzliche finanzielle Mittel gibt es viele Mog-
lichkeiten, ein angenehmes Betriebsklima zu
schaffen, die Attraktivitit als Arbeitgeber zu
erhohen und damit die Mitarbeiter an das Un-
ternehmen zu binden. Dazu gehdren vor allem
kurze Wege und eine offene Unternehmenskul-
tur - mit Platz fiir den Menschen. Die Hotelle-
rie und Gastronomie ist und bleibt ein «People
business». Die Branche lebt neben den betriebs-
wirtschaftlichen Erfolgen durch Softfaktoren
wie Dienstleistung, Freundlichkeit, professi-
onelle Beratung und situationsgerechtes Ein-
fithlungsvermégen der Mitarbeitenden in ihre
Giste. Hotels, Linder und touristische Desti-
nationen, die iiber eine spiirbar hohere Gast-
freundschaft als andere verfiigen, werden von
den Touristen bevorzugt. Obwohl die Inter-
aktion und der Umgang mit den Gésten einen
Hauptbestandteil der Serviceleistung darstel-
len, wird in vielen Betriebs- und Marketing-
konzepten diesem wichtigen Thema «People»
zu wenig oder gar keine Aufmerksamkeit ge-
schenkt. Einsatzwille, lage Arbeitszeiten und
Loyalitiat werden in der Branche oft als Selbst-
verstiandlichkeit vorausgesetzt.

Wie schafft man es mit seinem Team, Hochst-
leistungen zu erzielen, sich im intensiven

GRAFILU

TARBEITER

Wettbewerb ganz oben zu behaupten und sich
obendrein noch einen guten Ruf auf dem Ar-
beitsmarkt zu verschaffen? Jedes Unternehmen
hat seine eigenen Strategien dazu, doch eines
bleibt fiir alle gleich: «Die Servicequalitat und
das Wohlergehen der Géste werden von Men-
schen geschaffen.» Wie lange jemand aufgrund
eines guten Arbeitsklimas im Unternehmen
arbeitet, hat auch noch mit anderen Faktoren
zu tun. Eines ist jedoch gewiss, positive Feed-
backs zum Unternehmensklima im Hotel wir-
ken sich positiv auf den wirtschaftlichen Erfolg
aus. Auch identifizieren sich dadurch Mitarbei-
tende stérker mit dem Unternehmen. Es gibt
viele Arten der Mitarbeiter-Motivation, egal
ob extrinsisch oder intrinsisch, sie muss ange-
messen sein. Menschen muss man mit Achtung,
Wertschétzung und Respekt begegnen und sie
auch entsprechend behandeln. In erster Linie
natiirlich, weil es sich so gehort, aber nicht nur
deshalb. Ein Mitarbeiter, der sich ausgebeu-
tet fiihlt, wird sich iiber kurz oder lang richen.
Nicht auf einmal, sondern vielleicht in kleinen,
kaum spiirbaren Aktionen. Dies ist auf jeden
Fall zu vermeiden. Aus diesem Grund sind wir
der ﬁberzeugung, dass es sich lohnt, in das teu-
erste und wertvollste Kapital — den Mitarbei-
ter- zu investieren.

Martin Schmidli
Managing Partner

Kohl & Partner Schweiz AG
www.kohl-int.ch

ZITAT
DER WOCHE

«Wer spét ins Bett ging
und friih heraus muss,
weiss, woher das Wort

Morgengrauen kommt.»

Robert Lembke

4. SEPTEMBER
«Informationsveranstaltung
Nachdiplomstudium HF
Hotelmanagement»,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Grischa, in Davos

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

17. SEPTEMBER
Tagung 2013 «Ausbildung
aktualisieren - Zukunft

stabilisieren», vom Berufsverband

Hotellerie-Hauswirtschaft,
im Hotel Glockenhof, in Ziirich

www.hotelgastrounion.ch

AGENDA

1. OKTOBER

15. Symposium «Check the
Quality», vom Berufsverband
Hotel - Administration -

Management, im Hotel Belvoir,

in Ruschlikon
www.hotelgastrounion.ch

16. OKTOBER

«Start Nachdiplomstudium HF
Hotelmanagement»,

von hotelleriesuisse,

im SolbadHotel, in Sigriswil
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

16. OKTOBER

3. Zukunftstagung «Work-Life-
Balance», vom Schweizer
Backerei- und Konditorei-
Personal-Verband, im Schloss
Lenzburg, in Lenzburg
www.hotelgastrounion.ch

16. NOVEMBER
«Jubilaumsfeier IST/EIT»,
von hotelleriesuisse,

in Ziirich und Lausanne

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

T i

Rollstuhlgdingig
Urser Horelamgebol

Hotelfiihrer

- SO A=y

Hbtelfinéén! Sie habeh die Wahl.

- N -

Gourmet
Unser Hotelangebor

Unikat

Stilvoll feiern
Uns ot

WWW.SWisshotels.com

Auch unterwegs.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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DER LEBENSLAUF MUSS
LUCKENLOS SEIN

Was gehort in einen Lebenslauf? Wie wird er aufgebaut? Beginnt man
mit der frithesten Arbeitsstelle und endet mit der neuesten oder umgekehrt‘?
«Profil» hat das Wichtigste zusammengefasst.

dhrend das Bewerbungsschreiben | o
W jedes Mal individuell geschrieben |

werden muss, ist der Lebenslauf ein
standardisiertes Dokument. Wenn Sie ihn im | ¢
Computer gespeichert haben, kénnen Sie ihn | ¢
jeweils ergianzen. Wichtig ist, dass er keine Lii-
cken enthilt. Falls Sie im Ausland auf Reisen

Im Gastgewerbe gibt es jiihrlich 13000
Betriebsunfille, di¢ 41 Millionen 5
Franken kosten: I der Béickerbranche-
sind es 7Y Unfiille 4uf 1,000 Beschaf
tigte (1995‘2005) Rund 750 Berufs-~

unféille proJahr verursachen Kosten '
von siebén Mﬂlwnen Franken Erfreu— /
lichist, dass die Zahl der Unfalle sinkt /

Bauliché Einnchtungen . y
Woraufunbedingt zu achtenist:

+ rutschhemimende Biden

»~ Treppen mussen \sicher begehbar

FUR ALLE, DIE AUCH MAL
SCHREIBEN MUSSEN

‘Was gehort in eine E-Mail? Was muss
man bei einem Geschiftsbrief beach-

ten? Was bei der Stellenbewerbung oder
dem Arbeitszeugnis? Das Buch «Neue
Korrespondenz fiir Berufstitige» dient
allen, die ihre Kenntnisse in der schrift-
lichen Kommunikation vertiefen oder
auffrischen wollen.

Es ist ein niitzliches Nachschlagewerk mit
ausgewihlten Musterbriefen, zahlreichen
Anregungen zur Verfeinerung des
Briefstils und wertvollen Ubungen zu

den Bereichen Orthografie, Satzlehre,

Datum

Namen und Art der Bildungs- oder
Ausbildungseinrichtung

Erwerb beruflicher Fihigkeiten
Bezeichnung der erworbenen Qualifikation

sein (Handlauﬂ ; waren, dann schreiben Sie dies auch, sonst wird PERSONLICHE FAHIGKEITEN Grammatik und Stilistik. In beson-
. Verkehl:s und Flnchtwege mlissen | der Arbeitgeber Liicken fiir sich interpretieren. UND KOMPETENZEN deren Kapiteln werden die wichtigen
ot igeh: alfert werd en 5 Folgendes gehort in den Lebenslauf: ¢ Muttersprache Sachgebiete Protokoll, Stellenbewerbung,
* Sonstige Sprachen (z. B. Franzosisch, Lesen Vorstellungsgesprich, Kiindigung und
. Stolperstellen Sdeu beseltlgen gut, Schreiben Grundkenntnisse, Sprechen Arbeitszeugnis eingehend behandelt. Auf
“oder? A mark{eren ANGABEN ZUR PERSON Grundkenntnisse) speziellen Seiten finden Sie die Aufga-
pi Tll Fl ht i Name, Adresse, Telefonnummer, E-Mail-Ad- | ¢ Soziale Fihigkeiten (z. B. Juniortrainer des bensammh"mg mit Abschlusspriifungen
renin b wegen X Ssen resse, Staatsangehorigkeit und Geburtsdatum. FC Giimligen) und einen Uberblick iiber die in Briefen

Technische Fihigkeiten (z. B. PC-Kenntnisse)
Sonstige Fahigkeiten und Kompetenzen (z. B.
Erste-Hilfe-Kurs)

. gebriuchlichen Gestaltungsnormen, vom
Aufbau der Adresse bis zur Unterschrift.
Das Buch eignet sich fiir die
Erwachsenenbildung, fiir Berufsschulen
oder fiir das Selbststudium.

7 50 angeschlagen sein, dass sie sich
in Fluchtrichtung offnen lassen

< _Gute (ergonomlsche) Arbelts-
bedingungen (Raumgestaltung,

natiirliche und klinsthche

Beleuchtung usw.) hiaben””

/ ’wesenthchen Einfluss auf dle
Arbeltsquahtat und die smhere

ARBEITSERFAHRUNG

Hier miissen Sie alle bisherigen Arbeitgeber
auffithren. Im Gegensatz zu frither, beginnt
man heute mit dem aktuellen Arbeitgeber.
Am Schluss kommt die Lehrstelle. Folgendes
sollten Sie zu jeder Arbeitsstelle schreiben:

* Datum (von wann bis wann Sie bei diesem

Arbeitgeber gearbeitet haben)
+ Name und Adresse des Arbeitgebers

REFERENZEN

Geben Sie drei Referenzpersonen an (Vorge-
setzte der Arbeitskollegen), die Sie vorher an-
gefragt haben und von denen Sie sicher sind,
dass sie Sie positiv beurteilen. Der Personalchef
darf nur Personen kontaktieren, die Sie aufge-

////////// iz
/»

«Neue
Korrespondenz
fiir Berufstatige»

Arbeitsweise del' Mltarbelteuden | » Berufoder Funktion fithrt haben. Die Referenzpersonen diirfen nur Herausgeber:
" Die szpsstammen atis derBfoschurg «Unfaﬂ kein, « wichtigste Tatigkeiten und Zustindigkeiten Angaben zur Leistung und zum Arbeitsverhal- NK Verlag
Zufall» fiirs Gastgewerbe oder fiir das Bickerei-, Kon- ten machen. von |gnaz Wyss
ISBN

ditorei- upd Canﬁserwgcwerbe herausgegebenvon der”
Eidgendssischen Koordi kommission fiir
Arbeitssicherheit EKAS. DzeBroschurekann gratis
heruntergeladen werdentunter: www.ckas.admin.ch

SCHUL- UND WEITERBILDUNG

Auch hier gilt: Beginnen Sie mit der zuletzt
erworbenen Fihigkeit und schreiben Sie zu
jeder Ausbildung Folgendes:

‘Wichtig: Mit Threr Unterschrift unter das Be- 978-3-907138-15-1
werbungsschreiben bezeugen Sie, dass all Thre
Angaben, auch jene im Lebenslauf, wahrheits-

getreu sind. Mario Gsell

CHF 45.00

AUS- UND WEITERBILDUNG

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

GASTR@® SUISSE

Sommelier suisse de la biere®
a découverte, la etla
attractive de la biére

fur nur 150 Franken

Format des cours
oi, un
rmation: Lundi

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

hotellerl@

wiss Hotel Association

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

Pour plus d‘informations

Gastr

an 42 1009 Pull

2767110298

Hotellerie * Gastronomie Verlag Die Verarbeitung inkl. Faktunerung Aus- und Weiterbildung Redaktion:
P R O F I L Adligenswilerstrasse 27 der Stellen- und Immobili Millimeter-Tarif Hotellerie ** Gastronomie Verlag,
6006 Luzern erfolgt (auch wenn die Auftragsertellung siw CHF 1.80 Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

via Hotellerie  Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir www.hotellerie-et-gastronomie.ch

4-farbig CHF 2.35
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus A

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,

LEITUNG Monbijoustrasse 130, Postfach, Immobilienanzeigen 8952 Schlieren
Barbara Kénig 3001 Bern. Millimeter-Tarif
Ein Gemeinschaftsprojekt von Philipp Bitzer s/w CHF 1.80 KORREKTORAT REDAKTION
VERKAUF 4-farbig CHF 2.35 Ringier Print Adligenswil AG,
h"hotel revue REDAKTION Angela Di Renzo Costa 6043 Adligenswil/LU

HOTELLERIE"
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch

VERLAGE

htr hotel revue
Monbijoustrasse 130
3001 Bern
www.htr.ch

Barbara Ksnig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
angela.direnzo@htr.ch

Nicole Kalin
Tel. 041418 24 44

fnekatallariatat

Tel. 031370 42 42

Fax 031370 4223
inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
slw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57

e,
nicole.| g

Die Steller igen werden

gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine

Aufschaltung gewiinscht wird, muss
i

Die bilienanzeigen werden aut

tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wihrend einem Monat auf www.htr.ch/
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Die genauen Konditionen sind unter
www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Natalie Schmid (Art Direction)
Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
130, 3001 Bern

dies bei der Auftragserteilung

werden.

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

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulire Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
15.8.,29.8.,28.11,,12.12.)

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.



DIREKTION / KADER / DEUTSCHE SCHWEIZ

P RO Fl L

Nr. 33 - 15. August 2013 3

T s s S S S S S s,

e

. ’/'?\\
Sunneziel

Das Seniorenzentrum Sunneziel in Meggen sucht Sie
als neue/n Fachmann/Fachfrau:

Stellvertretender Kiichenchef

Weitere Informationen zu dieser
interessanten Stelle:

www.sunneziel.ch/
Aktuell/Freie Stellen

Franz Elbert, Bereichsleiter Kiiche (ab 1. Oktober),
freut sich auf Ihre vollstdndigen Unterlagen.

2767710208

General Manager (m/w)

Sorell Hotel Arte
Wigartestrasse 10, 8957 Spreitenbach

nach Vereinbarung

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

<

SORELL HOTELS
SWITZERLAND

Gastro=Express

)

ro-express.ch

25971-9910

Restaurant Au Vieux Verbier
Rue de Médran 43
CH-1936 Verbier/VS

cherche de suite ou date a convenir

1 chef de cuisine
passionné et créatif
avec références,

pour sa brasserie de luxe.
Place a I'année, excellent salaire.

Faites parvenir vos offres complétes a
vieux.verbier@verbier.ch
ou thibaut76@bluewin.ch

@ 079 221 14 10 Thibault de Torrenté

27a0a 1020

Gastroconsult 48

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

Im Auftrag der Eigentlimerschaft suchen wir im Zuge einer Neuausrichtung
und Neukonzipierung auf den 1. August 2014 fiir das Hotel Florhof in Zirich

eine Direktorin/einen Direktor

Das ruhig und doch zentral inmitten der Stadt gelegene Hotel verfigt tiber
rund 30 Géstezimmer und insgesamt tiber rund 50 Sitzplatze in der Restau-
ration.

Was erwarten wir:

* Sie verfiigen tiber eine gute, fundierte Ausbildung in der Hotellerie
(allenfalls Gber einen Abschluss einer Hotelfachschule) und mehrjéhrige,
praktische Erfahrung in einer ahnlichen Position

Sie pflegen einen guten Umgang mit den Gésten und sind bereit,

dazu auch neue, kreative Wege zu beschreiten

Sie sind in der Lage, die lhnen anvertrauten Mitarbeitenden zu férdern und
mit Motivation zu begeistern

Sie sind flexibel, belastbar und zielorientiert

Sie kénnen wirtschaftliche Aspekte mit Dienstleistungsengagement
vereinen

Sie verfligen Uber ein ausgeprégtes unternehmerisches Denken

Sie sind bereit, Lehrlinge auszubilden

Was bieten wir:

* Sie sind direkt dem Verwaltungsrat unterstellt

* Gute, fortschrittliche Anstellungskonditionen

© Ergebnisbeteiligung

* Ein interessantes, anspruchsvolles Arbeitsumfeld
* Weitgehende Selbsténdigkeit

® Freiraum flir Ideen und Kreativitét

**QQ?**

Fotel Crirtallo

AR O'S A

Familiar geflihrtes Erstklasshotel mit 70 Betten und
Gourmet-Restaurant Le Bistro (13 Gault-Millau-
Punkte) sucht fiir die kommende Wintersaiséfnoch

folgende Mitarbeiter: &

KUCHE
Saucier
Entremetier
Gardemanger
Chef de Partie

Guter Verdienst. Kost und Logis auf Wunsch im Hause.
Gerne erwarten wir lhre Bewerbung mit den tblichen
Unterlagen an: Hotel Cristallo
7050 Arosa, Telefon 081 378 68 68 oder an
hotel@cristalloarosa.ch

Haben wir lhr Interesse geweckt? Senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen,
den umfassenden Lebenslauf mit liickenlosem Nachweis des beruflichen
Werdegangs, Foto, Zeugnissen und allenfalls Referenzangaben bis spétes-
tens am 30. September 2013 an:

Gastroconsult AG

Bruno Faulhaber
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zurich

Telefon +41 44 377 54 54

2767810299

Karriereplam
einfach gemacht
www.hoteljob.ch

27706-10310

27706-10312

FREIE

| FERIENREPUBL )

SAAS-FEE I SAAS-GRUND I SAAS-ALMAGELL I SAAS-BALEN

Die Ferienregion Saas-Fee/Saastal gehort mit tber 1 Mio. Logier_néghten 24 den 10
gréssten alpinen Feriendestinationen der Schweiz. Die mehrheitlich mterrjahonale‘n
Gaste schétzen das vielféltige Sommer- und Winterangebot. So wahlten ubgr 40'000
Gaste aus dem gesamten Alpenraum Saas-Fee zum besten Schweizer Skiresort

und zum zweitbesten im gesamten Alpenraum.

Die neue zentrale Marketinggeselischaft der Destination Saas-Fee/Saastg\ sucht per
1. Novermber 2013 oder nach Vereinbarung eine erfahrene Persdnlichkeit als

MARKETINGDIREKTOR/IN

Ihre Aufgaben

Als Marketingdirektor Ubernehrmen Sie die operati

ive FUhrung der Marketinggesell-

Leiter/in Kiiche

Kantonsspital
Baselland

Das Kantonsspital Baselland, entstanden aus dem Zusammenschluss der Baselbieter
Spitiler Liestal, Bruderholz und Laufen, ist ein modernes, eigenstindiges Spital, das
an drei leistungsstarken Standorten fiir die Bevélkerung des Kantons Baselland und

aller angrenzenden Gebiete eine fithrende medizinische Versorgung erbringt.

In der Kiiche betreuen wir Patienten, Mitarbeitende und Besucher als Giste. Am
Standort Bruderholz bereiten wir tiglich fiir rund 1°‘000 Personen ein umfangrei-
ches Angebot an frischen Speisen zu.

AM STANDORT BRUDERHOLZ SUCHEN WIR PER
1. NOVEMBER 2013 ODER NACH VEREINBARUNG EINE/N

Ihr Aufgabenbereich
Sie leiten die Kiiche des Standortes Bruderholz in personeller, fachlicher und orga-
nisatorischer Hinsicht. Zusammen mit lhrem Team sind sie fiir eine wirtschaftliche,

schaft und setzten die Marketingstrategie fur die Destination und die Bergbah_nen in
Saas-Fee und im Saastal zusammmen mit ihrem Team um. Sie sind fur die zeltge» .

masse Vermarktung und die aktive und umfassende Marktbetreuung der Destinati-
on, die PR- und Kommunikationsarbeit sowie die Angebots- und Produktgestaltung
zusténdig. Dabei arbeiten Sie eng mit den wichtigsten Leistungstragern zusammen.

lhre kreativen und innovativen Lésungsansétze in allen Marketingaspekten und Ihre
Kenntnisse der neuen Medien helfen mit, der Destination eine klare und unverwech-
selbare Positionierung zu verleihen.

Unsere Anforderungen : i
Sie haben einen hdheren Abschluss im Bereich Betriebswirtschaft oder Marketing

und verfugen Uber mehrjéhrige praktische Marketingerfahrung. Wir suchen eine
Uberzeugende Fuhrungspersonlichkeit, die es versteht, die einmalige G!ets_cherf
Destination Saas-Fee/Saastal mit tberdurchschnittichem Einsatz zu entwickeln. Sie
sind ein Teamplayer und weisen sich durch hohe Sozialkompetenz und unterneh-
rmerisches Denken aus. Sie sind in Deutsch, Englisch und Franzésisch rede- und
schreibgewandt.

Wir bieten o : :
Es erwartetet Sie eine sehr vielféltige und fordernde Aufgabe in einer einmalig scho-

nen Destination inmitten einer einzigartigen Berg- und Gletscherwelt.

Wir bitten Sie, Ihre Bewerbungsunterlagen bis am 30. August 2013 einzureichen an:
Arbros Bumann, Prasident Saas-Fee/Saastal Tourismus, Lehnstrasse 13, 3906
Saas-Fee, oder per E-Mail: bumann.ambros@valaiscom.ch. '

dem Bedarf Threr Kundinnen und Kunden entsprechende und innovative Kiiche
verantwortlich. Sie fithren Ihre Mitarbeitenden zielorientiert, optimieren Prozesse,
planen und organisieren den laufenden Betrieb aber auch spezielle Anlisse unter
Einhaltung der Qualititsanforderungen, Lebensmittelhygiene und der Arbeitssi-
cherheit. Sie arbeiten aktiv in der Produktion mit und sind fiir die Erreichung der
Ausbildungsziele unserer Lernenden und Praktikanten verantwortlich.

Ihre Qualifikation
Sie verfiigen iiber eine abgeschlossene Ausbildung als Gastronomiekoch mit einer
‘Weiterbildung als Diitkoch sowie Erfahrung in einer leitenden Position um die oben
erwihnten Aufgaben zu erfiillen. Eine Weiterbildung als eidg. dipl. Kiichenchefist
von Vorteil. Gute EDV-Kenntnisse runden IThr Profil ab.

Unser Angebot
Eine selbststindige und interessante Stelle mit interdisziplinirer Zusammenarbeit in
einem modernen und zukunftsgerichteten Spital.

Kontakt
Sind Sie interessiert? Fiir Fragen steht Thnen Rainer Zimmerli, Leiter Gastronomie
(Tel. +41 (61) 436 23 81) gerne zur Verfiigung. Wir freuen uns auf Ihre vollstindige
Bewerbung an

Kantonsspital Baselland
Personaldienst

CH-4101 Bruderholz
www.ksbl.ch

Zr70r0aTt
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Betriebsassistent/in
(Catering)

Mensa der Universitdt Bern von Roll
Fabrikstrasse 8, 3012 Bern

per 19. August 2013

an. Aus diesem G nd
erfahrene Personlichks

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

EJ

Ausfiihrliche Informationei

Sind Sie bereit fiir di
Sie Ihre Be:

Grand Hotel Ki

Die Gastronomiegruppe

www.zfv.ch Dann

2767510296

NESPRESSO

Bxavsve
DISTRIBUTOR.

Sie sind fur die
i dat qualitativen sowie der Urnsalzzuala des Verkaufs-
eCa verantwortlich. Zusammen mit Ihrem
- die Hotel,
quirieren neue Kunden und
~aus. Zudem présentieren
unsere NESv

im

und
uns dabei nachhaltig im wefteren Aufbau des rele-
_vanten Marktes. Sie stellen die optimale Zusammen-
beit mit den HoReCa Verantwortlichen von Nestle
Neepmsw 'SA Schweiz/HQ sicher und sind Teil des
Teams. Sie an den

commsrclal Director NBS.

Idealerweise sind Sie 30-50 Jahre jung, bringen eine

im ( lerim  lich gelebten
Verkauf und gute des Ho- ma:
ReCa-Marktes mit. lhre Bert haben Sie a
sowoh! im Gastgewerbe oder der Hotellerie wie auch Dles resultiert | un’(hi

ng
im Verkaufsaussendienst gesammelt, wo sie auch liber  «Aufsteiger des Jahres» des Swiss Arbeitgeber Awards

Flihrungserfahrung vsrfugen Sie sind ein Verkaufs (www. ch). Werden auch Sie Teil
profi mit elna reife. e it dieses Winning Teams! - 4 f
mit und .

Haben wir Sie begeistert? Dann senden Sie Ihre vollstdndigen Unterlagen inklusive Foto mit dem Varmark
SUP11.13.02 an: Herr Fredy Amvem Lyreco Switzerland AG - Riedstrasse 4 ~ 8953 Dietikon - Telefon 044 744 41 11
E-Mail: rb e - Achten Sie bitte bei elektronischen Bewerbungen darauf, dass Ihre

gesamte Datenmenge max. 1 MB bexr&gt (keine Mehrfachmails).
Wir freuen uns auf Sie!

www.lyreco.ch

2769210303

GASTROSOB b

EXECUTIVE CHEF

zu dieser Stelle finden Sie auf unse
www.kronenhof.com/jobs

nenhof, 7504 Pontr
Marc Eichenberger, Direktor
bewerbung@kronenhof.com

D Syt ¢ Hetris, Gastanor

Kiichenchef (w/m)

Mensa der Universitat Bern von Roll
Fabrikstrasse 8, 3012 Bern

m Erfolg des Grand ab sofort

e Herausforderung
anstellung eine fiihrungs
e ausfiihrt als

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

&

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

27674-10296

277131015

CB-domlzll

online

domizil: Der Sct Onli ktfiihrer fiir Feri

Die e-domizil AG in Zirich ist ein sehr erfolgreiches und stark wachsendes Unternehmen der internationa-
len e-domizil-Gruppe und der STC Switzerland Travel Center AG. Uber die mehrfach ausgezeichnete Web-
site e-domizil.ch und liber das eigene Call-Center in Zirich bietet sie tiber 230 000 Ferienwohnungen und
Ferienhéuser in mehr als 70 Landern zur Buchung an. Innerhalb des e-domizil-Konzerns ist die e-domizil AG
als Niederlassung in Ziirich fiir den Einkauf und Vertrieb im Schweizer Markt zusténdig und arbeitet eng mit
vielen Vertriebspartnern, Reiseveranstaltern und Schweizer Tourismusorganisationen zusammen.

Wir suchen per 1. Oktober 2013 oder nach Vereinbarung eine/n

Geschiftsfiihrer/in

In dieser sehr interessanten Position haben Sie die Méglichkeit, das erfolgreiche Wachstum unseres KMU
weiterzufiihren.

Das Aufgab biet beinhaltet folgende Schwerpunkte:

® Fihrung des Unternehmens im Rahmen der Vorgaben des Verwaltungsrats

* Mitgestaltung und Umsetzung der Unternehmensstrateg;e

* Erarbeiten und Umsetzen von Geschif m:mwu

¢ Akquise und Betreuung von Anbietern und Verkaufspl tformen

¢ Sicherstellung der Finanzplanung, des Finanz- und Rechnungswesens sowie der Finanzkontrolle
e Fihrungsverantwortung fiir das e-domizil-Team Schweiz mit 14 Mitarbeiter/innen

Von lhnen erwarten wir:

Mebhrjahrige Fiihrungserfahrung in einer vergleichbaren Position im Tourismus
Fundiertes Fachwissen im e-Commerce, Marketing und Verkauf

Gute Kenntnisse der Schweizer Tourismusbranche mit persénlichem Netzwerk
Unternehmerisches Handeln und eine «hands-on»-Mentalitat

Abgeschlossene FH oder HF in Betriebsékonomie/Betriebswirtschaft und/oder Tourismus
Sprachkenntnisse: Deutsch, Englisch, Franzosisch

Wir bieten lhnen die Méglichkeit, lhre Erfahrung, Ihren Teamgeist und lhre Einsatzfreude aktiv einzu-
bringen und in einer spannenden und dynamischen KMU in der Stadt Ziirich zu arbeiten.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie uns lhre vollstidndigen und aussagekréaftigen Bewer-
bungsunterlagen ausschliesslich per E-Mail an: jobs@stc.ch

e-domizil AG

Binzstrasse 38, 8045 Zirich

27699-1030

o und Tourismus
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SVIZZERA ITALIANA 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:

Engnhzrj

Chef de Partie
HOTEL-BAR=RESTAURANTS Jungkoch
Chef de Rang

«Alpine Gemiitlichkeit», das ist unsere Philosophie. In rustikaler Atmosphére ver-

iy : & 7 s TR e g = Mit 100 Zimmer und Suiten, einer renomierten Kiiche und dem 25,000 Flaschen
wohnen wir unsere Géste mit einer vielseitigen, innovativen Kiiche.

Weinkeller, gehért das Post Hotel & Spa zu den besten Adressen Nordamerikas.
Dieses Jahr wurde das Post Hotel von der Leserschaft des Travel & Leisure

ur di i i ber bis Ma h i tivi ), A 2
Fiir die Wintersaison 2013/14 (Dezember bis Mirz) suchen wir motivierte, WMetas harUb BeateiiRasbin KaFadalpewarit

frohliche und kommunikative Mitarbeiter.

Koch 100%: schwingst du gerne den Kochlaffel und bist stresserprobt? Hast du
eine Kochausbildung oder mehrjahrige Berufserfahrung, dann suchen wir dich.

Servicemitarbeiter/in 100% D/E: Du bist eine tolle Gastgeberin, welche
es liebt, besten Service zu leisten. Du ladsst dich nie aus der Ruhe bringen und hast ; O

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

(SECECCECECEE

eine Serviceausbildung oder mehrjéhrige Berufserfahrung, dann bewirb dich bei uns. C{!? E-mail: jobs@posthotel.com
5 ¢ ’ Fax: 001 403 522 3966
Barmitarbeiter/in 100% D/E: Mixt du die besten Cocktails und unterhaltst CONTINENTAL by HCL)(T(;ElIﬁSEAE iy Lake Louise, Alberta Kanada
unser gemischtes Publikum? Kennst du-dich hinter der Bar aus und hast mehrjahrige
Berufserfahrung, dann wollen wir dich in unserem Team. PARKHGOTFEL Ein einjahriges Visum ist fir qualifizierte Bewerber bis zum 35. Altersjahr tber
Ab Oktober oder nach Vereinbarung LUGANO International Experience Canada unter Young Professionals erhéltlich.
Kuchenchef 100%: pu arbeitest gerne mit frischen Produkten und beherrschst O L Bitte besuchen Ste, unsere Website: www.posthotel.com
den Mix zwischen Neuem und Bewéhrtem. Organisation, Einkauf sowie Mitarbeiter- 5
flihrung sind deine Starken und du verstehst es, dein Team zu motivieren. Durch lang- e Eg‘ganzun’g UESH?S s 7650102
jahrige Berufserfahrung als Kiichenchef verlierst du den Uberblick auch in hektischen bkl & fo b
Zeiten nicht. Bist du bereit, ein junges Kiichenteam zu leiten, dann melde dich bei uns. folgende Arbeitsstelle an:
Bewerbungsunterlagen mit Foto an: FRONT OFFICE ANZE'GEN
Hotel Restaurant Alpenclub Mitarbeiter/in
Tino Lehner
Dorfstrasse 5 Schriftliche Bewerbungen bitte an: Alkoholtester
6390 Engelberg (wie Polizeimessgeriit)
+4141637 1243 2 .. i
& Edgar Fassbind Schiitzen Sie lhre Géste
oder online an: welcome@alpenclub.ch Via Basdea28 vor Filhrerausweisentzug!
EE CH-6900 Lugano Bestellgn Sie jetdzt:h
edgar.fassbind@continentalparkhotel.com oder '-;-:eljv;-;gas,;éi?v 56
T 0w 10143 27698-10307
Y | a0 of 2 S 1 180108

hoteljob.ch ist mehr als nur
eine Stellenplattform!

Alle
Jobangebote

Lehrstellen/

Jobangebote

rufsportraits
ehrstellen

Kurse

Praktikum n Ratgeber
i Welterblldung = Veranstaltungen

News & .-'l Praktikumstellen
Bewerberdossiers

. hoteljob.ch
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IMMOBILIEN

L /s

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

NEHMEN SIE DAS
ZEPTER IN DIE HAND

In der Schweizer Hotellerie werden heute schon durch-
schnittlich iiber 3.60 Franken pro Logiernacht an Kom-
missionen fiir Online-Buchungen bezahlt

Mittlerweile gibt es zahlreiche Hotels, die mehr als die Hélfte
ihrer gesamten Logisumsitze iiber die eigene Website realisieren
- komplett automatisiert. Das bedeutet, dass die Preise (auch die
dynamischen), Packages und Verfiigbarkeiten aus der Hotelsoft-
ware - ohne Extraarbeit fiir die Mitarbeitenden - der Homepage
iibergeben werden und die eingehenden Buchungen auch auto-
matisch unter Zuordnung des richtigen Preises, der passenden
Gistekartei und des gebuchten Zimmers sowie der gebuchten
Extraleistungen in die Hotelsoftware einfliessen und dort nur
noch einer Qualitéitspriifung unterzogen werden miissen.

Die manuelle Erfassung von 5.000 Buchungen (das ist unge-
fahr die Halfte aller Buchungen in einem Hotel mit fiinfzig Zim-
mern bei einer Auslastung von 60 bis 70 Prozent) dauert bei
einer Erfassungszeit von drei bis vier Minuten ungefihr zwei bis
drei Personenmonate. Dabei reden wir noch nicht einmal von
der Zeit fiir die manuelle Pflege der Verfiigbarkeiten. Ziel sollte
sein: Es sind immer dann Zimmer im Vertrieb, wenn auch Zim-
mer frei sind. Heute, in vier Wochen und in zwolf Monaten. Und
wenn fiir einen Anreisetag in sechs Monaten ein Gruppenkon-
tingent zuriickgegeben wird, dann muss niemand daran den-
ken, den Vertrieb wieder freizuschalten. Das iibernimmt Thre
Hotelsoftware, sofern Sie die richtige einsetzen. Mit Ihrer ei-

genen, aktuellen ‘und modernen Website buchen Thre Giste di-
rekt bei Thnen und nicht mehr iiber die externen Reservations-
systeme wie booking.com, HRS, hotel.de, Expedia, venere, STC,
Touristoffice usw.

Dazu sind einige wichtige Kriterien zu beachten

¢ Die Website soll modern und auch smartphonegerecht sein,
inklusive attraktivem Online-Buchen direkt ins PMS (der
Hotelapplikation).

Die Giste sollen auf Threr Smartphone-Website sofort Ihre Te-
lefonnummer erspihen und anwihlen kénnen (kommissions-
freie Buchung und optimalere Kundenberatung inklusive Up-
selling und Zusatzverkaufen im direkten Kontakt; ist fiir den
Gast effizienter und fiir Sie sparsamer usw,).

Die Website muss gefunden werden, Ihre potenziellen Giste
googeln, bevor sie buchen.

Nutzen Sie den Billboard-Effekt, indem Sie iiberall dort ge-
sehen und gefunden werden, wo Ihre Giste Sie suchen (Bu-
chungsportale Threr Zielgruppen und solche, die in Ihrer
Region erfolgreich agieren; wo werden Thre Wettbewerber
gefunden?).

Auf der eigenen Website den attraktivsten Preis anbieten und
erst noch kommissionsfrei buchen lassen.
Gesamtbewertungen (z. B. via TRUSTYOU) zeigen; ansonsten
verlassen die Giste die Website, googeln erneut und fallen auf

.

die Bewertungsportale, die Thre Giste dankend gerne an die

KEYSTONE

kommissionspflichtigen Buchungsportale verweisen und sich
so munter an den Kommissionen erlaben.

Reagieren Sie auf negative, falsche, aber auch auf positive Kri-
tik im Netz.

Erkennen Sie die Starken und Schwichen aus den Gastebewer-
tungen betreffend Etage, Service, Essen, Réception usw.
Vergleichen Sie sich mit Thren Kollegen, deren Bewertungen
und werden Sie aktiv!

Verfolgen und nutzen Sie aktiv die sozialen Medien (facebook,
twitter, YouTube, google+ usw.), denn Thre Giste sind schon
lange darin vertreten.

Verkaufen Sie Gutscheine kommissionsfrei direkt iiber die
Hotelsoftware via Website und lassen Sie sich von den Gis-
ten direkt auf IThrer Homepage bewerten, damit Sie auch
entsprechend reagieren konnen bei Bedarf (.. hier schlum-
mern weitere Kosteneinsparungsmoglichkeiten).

.

Befolgen Sie diese wenigen Ratschlige und Ihre Erfolge lassen
sich sofort sehen, ohne Wenn und Aber.

Walter Berger
rebagdataag
hotel management solutions

Ville / d'Estavayer-le-Lac

Tél. 026 664 80 00 Fax 026 664 80 09
Case postale, 1470 Estavayer-le-Lac
commune@estavayer-le-lac.ch

'Mehr Immobilieninserate auch online unter

www.htr.ch/immobilien

Monat online abrufbar.

Fur nur 150 Franken ist Ihre Immobilie einen

LOCATION DU COMPLEXE DE LA PLAGE COMMUNALE

Le Conseil communal d’Estavayer-le-Lac met au concours la location du com-

plexe de la plage communale d'Estavayer-le-Lac pour le 1¢r janvier 2015.

Le complexe comprend la gestion du camping de 1,5 ha pour environ

100 places touristiques et 105 places saisonnieres, le magasin et le

restaurant de 80 places assises a l'intérieur et 200 places sur la terrasse.

Situation: a Estavayerle-Lac, emplacement idyllique au bord du lac de

Neuchétel.

Infrastructures & proximité directe: plages de sable et de gazon, toboggan

géant, téléski-nautique, location de dériveurs, planches a voile, pédalos,

beach volley, etc.

Les libellés de soumission peuvent étre obtenus auprés de I'Administration

communale d'Estavayer-le-Lac, Rue de I'Hétel de Ville 11, 1470 Estavayer-le-Lac

(@ 026 664 80 00 ou par courriel: commune@estavayer-le-lac.ch).

Les offres sont a adresser &: 'Administration communale d’Estavayer-le-Lac,

Rue de I'Hotel de Ville 11, 1470 Estavayer-le-Lac, d’ici au 1¢" octobre 2013.
LE CONSEIL COMMUNAL

2736910231

Das Hotel Adler in Reichenau steht fiir Tradition und exzellenten Service, gelegen
am historischen Ort in Graubtinden. Hier treffen an spektakulérer Lage der Vor-
der- und der Hinterrhein zusammen. Gegentber liegt das Schloss Reichenau,
welches die Weinkellerei der Familie von Tscharner beherbergt.

Fur dieses einzigartige Hotel in charmanter Umgebung suchen wir nach Verein-
barung

neue motivierte Pachter

Es erwartet Sie...

ein gut eingefiihrtes (regionalverankertes), traditionelles Hotel mit drei Restau-
rants, Bankett- und Seminarsaal, herrlicher Terrasse und fantastischer Garten-
anlage und Park. Ein betreiberfreundliches Pachtzinsangebot, als Basis fiir eine
langjahrige Zusammenarbeit.

Sie sind...
Gastgeber/in mit Leidenschaft und innovativen Ideen. Verfligen (iber eine solide
Berufserfahrung in &hnlichen Betrieben und haben Erfahrung als Péchter.

Haben wir Ihr Interesse geweckt - dann freut sich RRT AG Treuhand und Re-
vision, Frau Nadja Neuhéusler, Poststrasse 22, 7002 Chur, 081 258 46 33 oder per
Mail n.neuhaeusler@rrt.ch, auf Ihre aussagekraftige, vollstandige Bewerbung mit

Foto, Zeugnissen und Fahigkeitsausweis.
GJL8392GR

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

2738510234

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

PC 30-303-5
www.swissaid.ch

SWISSAID €

Ihr mutiges Hilfswerk.

055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch

26965-100

b4
BURGERSCHAFT BRIG-GLIS
Péchter fiir Restaurant
Burgerschaft Schlosskeller in Brig g
Brig-Glis

Die Burgerschaft Brig-Glis sucht per 1. Januar 2014
oder nach Vereinbarung einen erfahrenen
Gastronomie-Profi als Pachter fir das
traditionsreiche Restaurant Schlosskeller
(www.schlosskeller-brig.ch),
nahe dem Stockalperschloss.

Der Betrieb umfasst ein Restaurant mit 100 Pléatzen in
verschiedenen Raumlichkeiten, eine Terrasse mit 36,
einen Innenhof mit 30 und Bankettséle mit 150 Platzen.
Dem zukiinftigen Péchter steht ein komplett
ausgestatteter Gastro-Betrieb inklusive Inventar zur
Verfigung. Neben dem téglichen
A-la-carte-Betrieb bieten die Séle festli-
ches Ambiente fiir Hochzeiten, Geburts-
tage oder andere Anlasse.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann kontaktieren
Sie bitte die Burgerschaft Brig-Glis, Postfach 101,
3900 Brig, oder franjo.amherd@hotmail.ch
Qualifizierten Interessenten stellen wir gerne
ein vollstdndiges Exposé zu.

2770910313

Mehr als 2 000 Lehrstellen finden Sie unter

www.hoteljob.ch

Als Arbeitgeber kénnen Sie Lehrstellen und
Praktikumsstellen kostenlos unter
www.hoteljob.ch publizieren.
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	Profil : die Stellenbörse für Hotellerie, Gastronomie und Tourismus = la bourse de l'emploi pour la restauration, l'hôtellerie et le tourisme


