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Der Neuanfang
Wie Laurenz Schmid
und Heiner Lutz auf
ihre fast 40-jahrige
Hotelierskarriere

im Berner Oberland
zurtickblicken — und
was sie jetzt planen.
Seite 3

Die Entscheide
Was in der Herbst-
session neben der
Einfithrung eines
Hygiene-Ausweises
zur Debatte steht
—und was aktuell
beschlossen wird:
www.htr.ch/session
Seite 2

Die Strategie
Wie das Projekt
«Diablerets verts»
die Waadtlander
Destination in die
Zukunft fihren will
—und was das fiir
den Tourismus
bedeutet.

Seite 9

Das Konzept
Wieso sich die
Anhanger der Paleo-
Erndhrung wie die
Steinzeitmenschen
erndhren — und was
in der Schweiz dazu
angeboten wird.
Seite 18 und 19
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
82
Hotellerie im Gesundheitswesen Kommentar iy
Clevere
Mehr Transparenz
und ein kluger
Querdenker

Der erste Benchmark
fiir die Hotellerie im
Gesundheitswesen
zeigt: Das Potenzial
ist gross.

GUDRUN SCHLENCZEK

ei der Schweizer Spital-
hotellerie lassen sich

einen Patienten pro Tag zwischen
35 und 50 Franken. Bei 100000

bei Aufwand und Er-
trag erhebliche Unter-
schiede feststellen. Das zeigt
deutlich der erste umfassende
Benchmark, welcher tatséchlich
vergleichbare Kennzahlen llefen

Beispiel: Im letzten Jahr -

P (mi

Spital) wiirde diese Differenz mit
1,5 Millionen Franken zu Buche
schlagen. Im Zuge des Swiss
DRG-Fallpauschalensystems ge-
winnen solche Kennzahlen fiir
das Spital auf jeden

ten die Verpflegungskosten fiir

Fall an Bedeutung. Denn der

Druck auf die Kosten und die
Leistung der Schweizer Spitiler
ist damit deutlich gestiegen. Das
spiiren auch die Hotellerie-Ver-
antwortlichen in den Institutio-
nen: Nach weniger als einem Jahr
zédhlt die Benchmark-Gruppe zur.
Hotellerie im Gesundheitswesen
bereits an die 30 Mitglieder.

Seite 15

Klimawandel

Bundner sind gut aufgestellt

Den Biindner Bergbahnen eréffnet der Klimwandel auch Chancen fiir das Sommergeschift. Seite 5

g

Das «beste Alter»
besser nutzen

Vom Wachstumsmarkt der Best
Agers ist seit geraumer Zeit die
Rede. Doch die Hotellerie scheint
sich mit entsprechenden Angebo-
ten und erst recht mit deren offen-
siver Vermarktung schwerzutun.
Zu gross ist die Scheu, dass eine
klare Positionierung andere Giste
abschrecken konnte. axg
wfokusw, Seite 11 bis 14

In einer schweizerisch-franzosi-
schen Kooperation bietet die
Hochschule fiir Wirtschaft und
Tourismus der HES-SO in Siders
ab diesem Oktober ein Executive
MBA Studium fiir Innovations-
Tourismus an. Das neue Weiter-
bildungsprogramm ist in Zu-
sammenarbeit mit dem Institut
universitaire Kurt Bésch (IUKB)
und zwei Bildungsinstituten in

Innovativ im Bildungsangebot:

die HES-SO in Siders.

Executive MBA fiir Touristiker

Frankreich erstellt worden. Im
Mittelpunkt der berufsbeglei-
tenden Weiterbildung steht
die Innovation von touristi-
schen Projekten. Daneben
werden in zwolf Modulen
auch Themen des e-Touris-
mus, des Umwelt-Tourismus
und der Nachhaltigkeit im
Tourismus behandelt. aca/ste
Seite 10

Vg

wei Bemerkungen

Z allgemeiner Natur zur von

Unternehmer Oliver Stoldt

ins Leben gerufenen Marketing-
tagung «Distribution Day», die
diesen Dienstag stattfand - nicht
ganz zuféllig nur eine Woche vor
dem Hotelmarketingtag von ST
und hotelleriesuisse.

In der Regel sind die Referen-
ten heute rhetorisch gut geschult,
treten in der Tendenz jedoch
immer ausgeprégter als Promoter
ihrer Firmen und Produkte auf.
So wihnte man sich auch diesmal
(zu) oft an einer reinen Verkaufs-
veranstaltung.

Zweitens werden Vorwissen
und Fachkompetenz von
Tagungsteilnehmenden gerne

hitzt. Fast jeder Ref
beschwor das goldene Zeitalter
des Internets und wies anhand
von Grafiken auf dessen iiber-
ragende Relevanz hin. Nun,
Marketingfachl und He¢
haben das mittlerweile auch
verinnerlicht.

Doch abgesehen davon erhielt
man an dieser Veranstaltung eine
Menge nutﬂlcher Inputs und als

den fabalHath
Auftntt des deutschen Speakers
Hermann Scherer, der das
Publikum mit einem flammenden
Plddoyer fiir das Aufbrechen
erstarrter Formen in Bann zog.

Und es gab einen weiteren
iiberraschenden Moment an
dieser ganz der Distribution
gewidmeten Tagung: Auf die
Dominanz des Internets ange-

hen, meinte hnet
der Google-Vertreter nachdenk-
lich: «Friiher war es auch schon.
Néamlich weniger stressig.»
Seite 3 und 6
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Fiir einen
nachhaltigen

Erfolg im
Einkauf

HOREGO

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

Trinkreif?

SUN TOP 3100®
Windfest bis 75 km/h
und 100 % wasserdicht!
KASTLIST

Kastli & Co. AG
Tel. 031 340 22 22
www.kaestlistoren.ch

ANZEIGE

- (nl
Schlafen
ist sinnlich.



Das Walhs wird ab kommendem
grossten

ist. Dieses Abo erschliesst rund
2400 Pistenkilometer und kostet
1850 Franken. Einheimische er-
halten 15 Prozent Rabatt. Ein et-
was billigeres Angebot ist eben-
falls erhdltlich: Es limitiert die
Anzahl der Skitage in Zermatt
und im Skigebiet «4 Vallées» bei
Verbier auf vier, alle anderen
Gebiete kinnen beliebig oft auf-
gesucht werden.

Bemer Oberland

Nur Grindelwald
bewirbt sich noch
fiir Sport-Zentrum

Standort fiir das vom Bund ge-
plante nationale Schneesport-
zentrum ist im Kanton Bern nur
noch Grindelwald. Die beiden
anderen Bewerber, Meiringen-
Hasliberg und Lenk, haben sich
zuriickgezogen. Der bernische
Regierungsrat muss nun ent-

scheiden, ob er dJe Kandidatur
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Bereits den Nachwuchs fiir Hygiene sensibilisieren.

Session Von A wie Alkohol bis 7 wie Zoll

Mindestlohn-Initiative:

In der Hert die am

zvg/Alain D. Boillat

L i Zwei Be-

Montag beginnt, entscheiden die
e1dgenoss1schen Rite iiber einige

reiche betreffen das Gastgewerbe
ganz duekt Die Emfuh.\'ung emer

von Grir branch "Ihemen Hygiene-B

will oder nicht. Ende September % b gung (s1ehe Text oben) und dle

miisste die Kandidatur beim Alkoholgesetz: Zur Disk Dek von Rohstoffen - bei-
stehen Mindestprejge fiir Alko- spielsweise auf Meniikarten. Der

Bund eingereicht werden.
Mittelland
Fii:s Worbenbad
Kﬁufer gesucht

Seit 1999 ist Georges Sardi Eigen-
tiimer des Worbenbades - Semi-
narhotel, Restaurant und Hallen-

bad. Zuvor arbeitete der heute

62-Jéhrige wihrend zehn Jahren
in der Direktion. Gemiss «Berner
Zeitung» sucht Georgs Sardi nun
einen Kaufer fiir den Betrieb,
welcher 21 Personen beschiftigt.
Der Verkaufspreis ist auf 2,2 Mio.
Franken angesetzt. Die Verpach-
tung des Betriebs sei ﬁn Sardi
keine Option.

Start fiir den Bau
der Bahn auf den
Weissenstein

ba béiteii dauern voraussicht-
Hch bis Ende Oktober 2013. Mit

senst G mitteilt. Die neue
Gondelbahn soll im Herbst 2014
ihren Betrieb aufnehmen. Das
rBundesamt fiir Verkehr hatm

selbahn und den Neubau einer
neuen Sechser-Kabinenbahn er-

< teilt. dst

hol, ein Verbot von Happy Hours
und ein Verkaufsverbot zwischen
22 und 6 Uhr hotelleriesuisse
und Parahotellerie Schweiz er-
achten dies als schweren Eingriff
in die Wirtschaftsfreiheit.
Natiopalrat, 18. September
Sténderat, 23. September

Nationalrat hat bereits entschie-
den, nun ist der Zweitrat am Zug.
Sténderat, 17. September

Entl

fiir
Pistenfahrzeuge sollen kiinftig
den Anteil der Mineralolsteuer,

Bald Noten
fur Hygiene?

Jetzt gilt es ernst: Der Stinderat entscheidet
in der kommenden Session als Zweitrat, ob
Restaurants einen Hygiene-Ausweis vorle-
gen miissen. Das Zuger Modell steht Pate.

Kontrollresultate der Betriebe
werden eingeteilt in die vier Kate-
gorien «sehr guty, «gut», «genii-
gend» und «ungeniigend». Der
Kanton Zug habe gute Erfahrun-
gen damit gemacht, betont Kan-
tonschemikerin Susanne Pfen-

on einem «offentli-

chen Pranger fiir Grii-

selbeizen» wollen die

eidgenossischen Par-
lamentarier nichts wissen - von
transparenter Information hin-
gegen schon: Nach dem Natio-
nalrat hat sich auch die vorbera-
tende Kommission des Standerats
dafiir ausgesprochen, einen Hy-
giene-Ausweis einzufithren. Le-
bensmittelbetriebe sollen diese
amtliche Bescheinigung kosten-
los erhalten, wenn sie die wesent-
lichen lebensmittelrechtlichen
Anforderungen erfiillen. Tun sie
es nicht, erhalten die Betriebe in-
nerhalb eines halben Jahres eine
zweite Chance. Die Hygiene-Be-

stimmt ist, behalten diirfen. Die
Branchenverbidnde befiirworten
unisono diese kostenseitige Ent-
lastung der Bergbahnen.
Nationalrat, 19. September

Mehrwertsteuer: Sowohl hotel-
leriesuisse wie Parahotellerie
Schweiz empfehlen, auf das
Zweisatz-Modell des Bundesrats
einzutreten. Der Nationalrat hat
dies allerdings nicht getan, und
im Stinderat zeichnet sich das

Standerat muss die Parole dazu
fassen. Das Volksbegehren, das
einen Mindestlohn von 22 Fran-
. ken pro Stunde fordert, hattesin
der Hotellerie einen massiven
Kostenschub zur Folge.

THERES LAGLER

scheinigung muss nicht im Be-
trieb aufgehéngt, aber auf Verlan-
gen des Gastes gezeigt werden.
Dariiber befindet der Stinderat
in der Herbstsession.

e-Ausweis im Kanton Zug

hat Qualitdtsschub gebracht

Bisher kennt in der Schweiz
einzig der Kanton Zug ein solches
System. Seit 2009 erstellt die Le-
bensmittelkontrolle eine Hygie-
ne-Bescheinigung fiir alle Betrie-
be, die direkt Lebensmittel an
den Kunden abgeben. Dazu ge-
horen nebst den Wirten auch
Bicker, Metzger, Glace-Verkaufer,
Cateringbetriebe,  Altersheime
oder Mittagstische fiir Kinder. Die

Der

ninger. «Es hat eine Entwicklung
zu mehr Qualitit eingesetzt.» Su-
sanne Pfenninger untermauert
dies mit Zahlen. So haben die
Betriebe mit dem Pradikat «sehr
gut» seit 2009 um 4% auf 46,4%
zugenommen, die Betriebe mit
dem Pridikat «ungeniigend» von
1,9 auf 0,3% abgenommen. Den
administrativen Aufwand be-
urteilt die Kantonschemikerin als
gering. Der Kontrollrhythmus sei
der Gleiche geblieben. Als Schwi-
che bezeichnet Susanne Pfennin-
ger hingegen die Information auf
Verlangen. So wisse beispielswei-
se ein Gast aus Ziirich nicht, dass
er im Kanton Zug einen Hygiene-
Nachweis verlangen diirfe. Eine
gesamtschweizerische  Losung
konne hier Abhilfe schaffen.

hotelleriesuisse sagt «Ja, abel‘...»
zu nationalem Vorschlag
Wihrend der Schweizer Ge-
werbeverband (sgv) und Gastro-
suisse nichts davon wissen wol-
len, nimmt hotelleriesuisse eine
differenziertere Haltung ein. «Wir
befiirworten grundsitzlich die
Einfithrung eines amtlichen Hy-
giene-Ausweises, im Gesetzes-
artikel ist aber zu wenig ‘Klar er-
sichtlich, wie dieser ausgestaltet
werden soll», “erldutert- David

Stir

Zolltarif: Gewiirztes

Import-
fleisch soll kiinftig gleich verzollt
werden wie ungewiirztes Import-
fleisch. Das wiirde allerdings die

der fiir den kehr be-

gleiche Vorgehen ab.
Sténd

Fleischpreise erneut erh6hen.
Sta 19

Projektleiter Rechts-
dienst. Der Verband wehrt sich
dagegen, dass die Details erst in
der Verordnung zum Lebensmit-
telgesetz geregelt werden sollen.
Er will wissen, worauf er sich ein-
ldsst, und zusitzlichen Aufwand
fiir die Hoteliers vermeiden.

Alpina: Hotelier-
Abgang des Jahres

Nur eine Woche nach der
Kronung zum «Hotel des
Jahres» wird iiberraschend
der Abgang von Niklaus
Leuenberger vom «Alpi-
na» in Gstaad vermeldet.
Was hinter den Kulissen
geschah, ist unklar.

DANIEL STAMPFLI

Mit Abschluss der Sommersaison
2013 wird Niklaus Leuenberger
als Managing Director die Fiih-
rung des 5-Sterne-Superior-Ho-
tels The Alpina Gstaad abgeben,
teilen die Eigentiimer Marcel
Bach und Jean-Claude Mimran
in einem Communiqué mit. Leu-
enberger werde Anfang Oktober
das Zepter an Eric Favre iiberge-
ben. Der gebiirtige Schweizer
verantwortete in den vergange-
nen drei Jahren als General Ma-
nager die Leitung des Djibouti
Palace Kempinski. Zuvor war er
Generaldirektor des Mirador
Kempinski iiber dem Genfer See.

«Gerade der richtige
Zeitpunkt»

«Niklaus Leuenberger war von
Beginn weg fiir die Eroffnung
engagiert worden. Und es war nie

Niklaus Leuenberger verlisst
das «Alpina» in Gstaad. 2

vorgesehen, dass er ewig bleibt»,
sagt Marcel Bach auf Anfrage. Es
sei nur eine Frage der Zeit gewe-
sen, wann es zum Wechsel kom-
men wiirde. «Jetzt hatten wir ge-
rade den richtigen Zeitpunkt und
eine gute Alternative.» Auf die
Frage, ob es zum Zerwiirfnis ge-
kommen sei, weicht Bach aus.
Man habe sich «im gegenseitigen
Einvernehmen» getrennt.
Obwohl Leuenbergers Nach-
folger von Kempinski kommt,
dementiert Bach, dass Kempins-
ki in Zukunft das «Alpina» be-
treiben werde. An der Strategie,
dass das Hotel ohne Kette betrie-

ben werde, habe sich nichts ge-
andert.

Im Herbst, dann im Friihling, und
doch wieder im Herbst

Schon vor drei Monaten sei ur-
spriinglich dieser Termin vorge-
sehen gewesen, erklart Niklaus
Leuenberger. Danach sei verein-
bart worden, dass er bis im Friih-
jahr 2014 bleibe. Bach habe sich
nun aber entschieden, den
Wechsel doch jetzt schon zu voll-
ziehen. Dies sei zu respektieren
und zu akzeptieren. «Wir trennen
uns iiberhaupt nicht im Krachy,
so Leuenberger. Nach 32 Jahren
im Ausland méchte er weiterhin
in der Schweiz bleiben. «Ich ver-
folge ein paar Dinge.»

«Wir sind davon ausgegangen,
dass Nik Leuenberger The Alpina
bis Ende Wintersaison fiihrt. Das
wire okay gewesen, denn viele
General Manager sind «Openen,
fahren ein Hotel hoch und zie-
hen dann weiter.» Dies sagt Urs
Heller, Chef von Gault Millau
Schweiz, eine Woche nach Ver-
leihung der Auszeichnung. «Dass
Besitzer und Direktor das Heu
nicht immer auf der gleich

ST soll Partner frei wihlen diirfen

Der Berner FDP-Nationalrat
Christian Wasserfallen verlangt
in einer Motion, dass der Bun-
desrat sicherstellt, dass Schweiz
Tourismus (ST) kiinftig im Be-
reich der Schweizer Basisinfra-
struktur des Tourismus keine
Kooperationen mit Trégern des
Tourismus mehr eingeht, welche

Exklusivittscharakter — aufwei-
sen. Der Bundesrat beantragt in
einer Stellungnahme die Ableh-
nung der Motion. Er ist der An-
sicht, dass das Instrument von
zeitlich befristeten, banchenex-
Kklusiven Partnerschaften von ST
grundsitzlich sachlich begriin-
det sein kann. dst

90 Kandidaten fiir
den «Milestone»

Mit 20 Projekten aus der
Romandie wurde ein
neuer Rekord erreicht.
Fiinf Eingaben stammen
aus dem Kanton Tessin.

Von den insgesamt 90 einge-
reichten Kandidaturen bewerben
sich zwdlf fiir den Nachwuchs-
preis. Drei davon kommen aus
der Westschweiz. Neun Projekte
wurden fiir die Kategorie «Um-
welt» eingegeben. Davon sind
zwei aus der franzosischen und
eines aus der italienisch spre-
chenden Schweiz. Fiir die Kate-
gune «Herausragendes Projekt»
69 Kandida-

Biihne hatten, war uns bekannt.
Wir sind aber davon ausgegan-
gen, dass man sich noch bis Ende
Wintersaison zusammenrauft»,
so Heller weiter.

ten ihr Dossier ein. 15 Projekte
kamen dabei aus der Romandie
und fiinf aus dem Tessin.

Der mit insgesamt 33000
Franken dotierte Preis gilt als

wichtigste Auszeichnung der
Branche und wiirdigt seit iiber
dreizehn Jahren herausragende
Leistungen, Projekte und Per-
sonlichkeiten im Schweizer Tou-
rismus. Nun ist es an der fiinf-
kopfigen Jury - bestehend aus
Barbara Rigassi (Jury-Présiden-
tin), Fiorenzo Fissler (Managing
Director Smarket AG), Susy
Briischweiler (Prisidentin SV-
Stiftung), Jiirg Stettler (Leiter
ITW Luzern) und Barbara Gisi
(Direktorin STV) -, aus der Viel-
zahl an Projekten 20 fiir den
«Milestone 2013» zu nominie-
ren.

Am 3. Oktober 2013 werden
die nominierten Projekte in der
htr hotel revue und auf htr.ch
bekannt gegeben. Die Preisver-
leihung findet am 12. November
2013 im Kursaal Bern statt. npa

www.htr-milestone.ch
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«Wir hatten kein Geld»

Laurenz Schmid und
Heiner Lutz geben ihr
Lebenswerk in neue
Hande. Die beiden
Hoteliers ziehen Bilanz
uber mehr als dreissig
Jahre Erfolg im Berner
Oberland.

Hat sich die Géstestruktur iiber die
Jahre verédndert?

Lutz: In beiden Hotels haben wir 75
Prozent Schweizer Géste. Im «Ermita-
ge» stammt ein Drittel davon aus der
franzosischen Schweiz. Im «Beatus» ist
der Anteil an Deutschschweizern hoher.
Friiher blieben die Géste im Sommer
héufiger als heute mehrere Wochen.
Heute wird viel kurzfristiger und fiir
eine kiirzere Aufenthaltsdauer gebucht.
Im Winter buchen die Géste in der
Regel fiir eine Woche.

Haben Sie viele Géste, die in beiden
Betrieben iibernachten?

DANIEL STAMPFLI

Sie ziehen sich aus der operativen
Leitung Ihrer beiden Hotels zuriick.
Worauf sind Sie im Riickblick beson-
ders stolz?

Laurenz Schmid: Auf das Gesamtwerk.
Das «Ermitage» brachten wir von einer
kleinen Pension vor 37 Jahren zu dem,
was es heute ist. Andererseits fithrten
wir auch das damals mit Problemen
kémpfende «Beatus» zu einem erfolgrei-
chen Haus. Sehr stolz sind wir auch
darauf, dass wir die beiden Hotels tiber
all die Jahre halten konnten.

Heiner Lutz: Das «Ermitage» und das
«Beatus» sind wie zwei Kinder und
unser Stolz. Es freut uns auch, dass wir
viele langjahrige Mitarbeitende zahlen
diirfen, die viel zum Erfolg beigetragen
haben. Zu fritheren

Doch, schon. Wir haben auch
ein Angebot mit je einerWoche in
jedem Hotel. Dies benutzen eher die
klassischen Géste. Es gibt aber Leute,
die etwa je zwei Tage an beiden Orten
verbringen.

Lutz: Wir bieten in beiden Héusern eine
Ferienbetreuung an. Drei Personen
begleiten die Géste auf Wanderungen,
Ausfliigen oder bei Sportaktivitaten.
Einmal pro Woche gehen wir mit den
Gésten von Schonried nach Merligen
und umgekehrt.

Verspiiren Sie die Eurokrise bezie-
hungsweise den starken Franken?
Schmid: Ja, eindeutig. Stark macht sich
dies im deutschen Markt bemerkbar, im
franzosischen Markt hingegen gar nicht.
Die Mentalitdten sind sehr verschieden.
Die Franzosen geben aus, solange sie
haben, und die

%ﬁi‘é’:ﬁ‘?;‘;:ﬁ‘nﬁiﬁg“ «Es wird sicher von E:;‘;i:‘;f;{‘:b& i

Kontakt. allen Seiten eine An- dass ihnen das Geld in
] passung bendtigen.  zehn Jahren ausgehen

s Auch von den beiden ~ ¥o"™:

zwei Hotels im Berner Hoteldirektoren.» Welche Synergien

Oberland zu besit-
zen?

Schmid: Dahinter
steckt ein Lebensentscheid. Im Vorder-
grund stand aber nicht der Kauf,
sondern die Verwirklichung einer Idee.
Lutz: Dass es das Berner Oberland
wurde, war bis zu einem gewissen Grad
Zufall. Wir suchten Ferienhotels,
geeignet fiir den Sommer- und Winter-
betrieb. Wir suchten in bekannten
Tourismusdestinationen, wie dem
Engadin, in Flims, Lenzerheide, Lenk
und Schénried. Entschieden haben wir
uns dann fiir Schonried. Das «Ermitage»
war damals im Jahr 1976 geschlossen
und im Park weideten Kiihe. Zum
«Beatus» in Merligen kamen wir wie die
Jungfrau zum Kind. Es entstand aus
einer Hilfestellung gegeniiber den
damaligen Besitzern heraus. Wir
verliebten uns in das Haus und konnten
es dann erwerben.

Waren Sie damals Quereinsteiger?
Schmid: Ich war Quereinsteiger, ein
typischer Basler aus der Chemie.

Lutz: Ich habe die Hotelfachschule in
Luzern absolviert. Laurenz Schmid war
immer der Zahlenmensch und ich mehr
der Frontmann. So haben wir uns ideal
ergénzt. Ich gab das Geld aus und er
schaute, dass etwas in der Kasse bleibt.

Laurenz Schmid
Inhaber Hotels Ermitage und Beatus

werden zwischen
beiden Hausern
genutzt?

Schmid: Unser Callcenter wickelt alle
Reservationen beider Hotels ab. Auch
die Buchhaltung, das Personalwesen,
kurz gesagt die ganze Administration
léuft iber nur eine Stelle. Gemeinsam
eingekauft werden gewisse Produkte-
gruppen. Da jeder Kiichenchef seine
Vorlieben hat, kann nicht alles gemein-
sam eingekauft werden.

Lutz: Eine Ausnahme ist das Fleisch.
Der Metzger aus Schonried beliefert
auch dreimal pro Woche das «Beatus».
Wenn er unsere beiden zw6lf Monate
geoffneten Hauser nicht als Kunden
hétte, kénnte er nicht iiberleben.

Wie schwierig ist es fiir Sie, sich von
Threm Lebenswerk zu trennen?
Schmid: Es ist nicht sehr einfach. Wir
'waren uns aber immer bewusst, dass
wir diesen Schritt tun wollen, solange
wir es kénnen und nicht miissen. Es ist
nicht nur die operationelle Ubergabe an
Daniel J. Ziegler. Die Familie von Heiner
Lutz wird viel stérker in den Verwal-
tungsrat eingebunden. Unser Aktienpa-
ket werden wir im Laufe des néchsten
Jahres an den Bruder von Heiner Lutz
und seine beiden S6hne abgeben. Wir
werden jedoch weiterhin dem Verwal-
tungsrat angehoéren.

Es mussten immer
wieder grosse
Summen investiert
werden. Wie haben
Sie dies jeweils
finanziert?

Schmid: Grundsatz-
lich durch selbst
erarbeitete Mittel.
Jeder Franken wurde
immer wieder
reinvestiert. Trotzdem
geht es ohne Bankfi~
nanzierung nicht. Da
wir beide zu Beginn
kein Geld hatten,
bedienten wir uns des
Modells des Immobi-
lien-Leasings. Wir
mussten Zinsen
bezahlen und amorti-
sieren. Durch die
Abzahlungen wurden
wir mit der Zeit
Eigentiimer. Heute
sind wir klassisch
finanziert.

Zu den Personen
Jung gestartet und
Erfolg als Hoteliers

Heiner Lutz (60) und Laurenz
Schmid (64), beide aus Basel,
hatten im Sommer 1977 das
damalige Hotel Ermitage-Golf
mit 18 Zimmern, davon nur

6 mit Badezimmern, in Schon-
ried iibernommen. Im Jahr
1993 {ibernahmen sie das Hotel
Beatus in Merligen am Thuner-
see. Wahrend 37 Jahren
unternehmerischer Tatigkeit
investierten sie tiber 100 Mio.
Franken in die beiden Hauser
und machten sie zu 5-Sterne-
Wellness- und Spa-Hotels. Per
1. Dezember 2013 ziehen sich
Lutz und Schmid aus der
operativen Leitung der beiden
Betriebe zuriick. Die Position
des CEO {iber beide Hotels
{ibernimmt Daniel J. Ziegler. dst

Sie nun eine

prrese:

Laurenz Schmid (links) und Heiner Lutz vor dem Hotel Ermitage in Schénried,

einem ihrer beiden erfolgreichen 5-Sterne-Betriebe.

Ist dies fiir die beiden

Daniel Stampfli

Welche E heid b is bleibt

nicht eine Bevormundung?
Lutz: Jetzt hatten sie uns als Chefs.

Aber Sie waren gleichzeitig die
Eigentiimer.
id: Es wird sicher von allen Seiten

neue Struktur mit
einem CEO, der
beiden Hoteldirekto-
ren vorsteht. Wes-
halb?

Schmid: Wir haben fiir
die beiden Betriebe
eine nachhaltige
Losung angestrebt. Da
beide Neffen von
Heiner Lutz nicht aus
dem Hotelfach sind,
muss deshalb auch die
Fachkompetenz in der
obersten Fiihrung
langfristig gewéhrleis-
tet bleiben. Der CEO
wird als Bindeglied
zwischen den
Betrieben und den
Neffen stehen. Daniel
J. Ziegler wird
gegeniiber dem
Verwaltungsrat direkt
verantwortlich sein.

eine Anpassung benétigen. Also auch
von den beiden Hoteldirektoren. Sie
werden sich an einen
anderen Stil gewo6h-
nen missen. Mit der
Zeit wird man
vielleicht etwas
betriebsblind. So
betrachtet schadet es
gar nicht, wenn die
beiden Héuser mit
dem neuen CEO einen
Kick erhalten, um die
néachsten zehn Jahre angehen und diese
erfolgreich bestehen zu kénnen.

Miissen Sie nicht befiirchten, dass die
beiden Hoteldirektoren abspringen
werden?

Schmid: Dies ist sicher nicht das Ziel
der Ubung. Man hat nie eine Garantie
dafiir, was die Zukunft bringt. Aber die
beiden Hoteldirektoren sind sehr
verwachsen mit den beiden Hausern
und fiihlen sich wohl in diesem Umfeld.

«Es freut uns, dass wir
viele langjédhrige
Mitarbeitende zdhlen
diirfen, die viel zum
Erfolg beitrugen.»

Heiner Lutz
Inhaber Hotels Ermitage und Beatus

ihnen noch?

Schmid: Sie sind fiir das Tagesgeschéft
verantwortlich.

Lutz: Daniel J. Ziegler muss die einzu-
schlagende Richtung und die Strategie
fiir die beiden Hotels vorgeben. Die
beiden Direktoren miissen die Rolle des
Gastgebers wahrnehmen.

Was tun Sie noch

bis zur Ubergabe am
1. Dezember?
Schmid: Wir bereiten
die Ubergabe bestens
vor, damit Daniel J.
Ziegler eine optimale
Plattform fiir seine
Arbeit vorfinden
wird.

Lutz: Wahrend eines Jahres werden wir
ihn aber noch begleiten.

Und danach?

Schmid: Wir werden uns sicher Dingen
widmen, fiir welche wir in den letzten
Jahren aufgrund der intensiven Arbeit
zu wenig Zeit hatten. Dazu gehort das
Reisen.

Lutz: Und auch der Besuch von kultu-
rellen Veranstaltungen, wie Konzerte
und Theaterauffithrungen.

Standpunkt

Entwarnung
an der
Zweitwoh-
nungsfront

i CHRISTOPH
. j JUEN*

ie Hotellerie kann mit
dem Gesetzesentwurf
iiber Zweitwohnun-
gen zufrieden sein.
Viele der von hotelleriesuisse
vorgebrachten Branchenanliegen
sind in den Gesetzestext einge-
flossen. Drei Kategorien touris-
tisch bewirtschafteter Wohnun-
gen sind somit kiinftig moglich:
1. kénnen im Rahmen struktu-
rierter Beherbergungsformen,
worunter Hotels und hotelmassi-
ge Residenzen fallen, weiterhin
neue Wohnungen gebaut werden.
2. ist es Ortsanséssigen beim

«Viele Anliegen von
hotelleriesuisse sind in
den Gesetzesentwurf
eingeflossen.»

Neubau einer Erstwohnung
erlaubt, eine Einliegerwohnung
zu erstellen.

3. sind Zweitwohnungen auch
dann gesetzeskonform, wenn sie
auf international ausgerichteten,
kommerziellen Vertriebsplattfor-
men angeboten werden. Diese
Maglichkeit besteht jedoch nur in
Gebieten, in denen ein entspre-
chender Bedarf ausgewiesen ist.
Wichtig ist fiir die Hotellerie die
Maoglichkeit der kompletten
‘Umnutzung von iiber 25-jahrigen
Hotelbetrieben, wenn sie aus
wirtschaftlichen Griinden nicht
mehr weitergefiihrt werden kon-
nen. Zusitzlich sieht das Gesetz
vor, dass beim Bau eines neuen
Beherbergungsbetriebs maximal
20% der Hauptnutzfliche als
Zweitwohnungen geplant werden
koénnen, falls sie fiir die (Quer-)
Finanzierung des Baus oder der
Weiterfithrung des Betriebs er-
forderlich sind. Wenn das Parla-
ment das Gesetz in dieser Form
genehmigt, kann die Hotellerie
aufatmen und muss kaum nega-
tive Auswirkungen der Zweit-
wohnungsinitiative befiirchten.

* Christoph Juen ist CEO von hotelleriesuisse.

gefallen

Die Destination
Schweiz iiberzeugt
und begeistert

Gute Nach-
richt fiir
Hoteliers
und Touristi-
ker tiber-
brachte an

der Marke-

tingtagung

«Distribution Day» Georg

Ziegler von HolidayCheck.com:

Die Destination Schweiz wird

von den Touristen sehr gut

bewertet, dies gilt fiir alle

Hotelkategorien. Am zufrie-

densten sind Géste liber

43 Jahre und Familien, etwas

weniger enthusiastisch dussern

sich Alleinreisende. Interes-
sant: Je langer sich ein Gast in
der Schweiz aufhélt, desto
besser gefallt es ihm hier. Und
womit punktet die Schweizer

Hotellerie am meisten? Es ist

die Servicequalitat. Das Fazit

von Ziegler: «Die Destination

Schweiz iiberzeugt und

begeistert!» gn
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Audrey Gellet, Fachlehrerin Patisserie an der Ecole hoteliere de Lausanne

«U

Audrey Gellet hat das
Finale des erstmals
vom franzésischen
Sender France 2 organi-
sierten Wettbewerbs
«Qui sera le plus grand
patissier?» gewonnen.
Die 29-jahrige Franzésin
ist Fachlehrerin Patis-
serie an der Ecole hote-
liere de Lausanne.

Uber drei Millionen Fernsehzuschauer
schauten am 23. Juli auf France 2 zu, wie
Audrey Gellet das Finale des Wettbewerbs
«Qui sera le plus grand pétissier?» («Wer
wird der grosste Patissier?») fiir sich ent-
schied.

Die Fachlehrerin Patisserie an der Ecole
hételiere de Lausanne hat hart gearbeitet,
um es ins Finale zu schaffen und sich gegen
ihre beiden Konkurrenten durchzusetzen:
Amaury Guichon schied am Anfang aus,
und Yann Menguy iiberfliigelte sie in einem
spannenden Kopf-an-Kopf-Rennen mit 61
zu 58 Punkten.

Das Priifungsprogramm war nahrhaft. Vor
laufenden Kameras mussten die Finalisten
eine Boutique erdffnen, eine Tarte Tro-
pézienne neu interpretieren, eine Dekora-
tion zum Thema Mode kreieren und
innert fiinf Stunden ein Buffet planen und
realisieren. Ein Marathon. «Es war stressig,
hat aber auch Spass gemacht, weil man

laufend versuchen musste,
sich selbst zu iibertreffen»,
erinnert sich Audrey Gel-
let. War sie auf einen Sieg
gefasst? Sie habe nicht
daran zu denken ge-
wagt, sagt sie, aber:
«Wenn man bei
einem Wettbewerb
mitmacht, dann
um zu gewin-
nenb

Dass sie es ge- %
schafft hat, ver- i
dankt die junge

Franzosin  natiirlich
ihrem Talent, aber auch den
Erfahrungen, die sie bei gros-
sen Chefs und bekannten Pa-
tissiers sammeln konnte.
«Entdeckt» wurde sie von
Philippe  Rigollot, einem
«Meilleur ouvrier de France»
und Dessert-Weltmeister. «Er
sass an den Dessert-Meister-
schaften in Frankreich in der
Jury und’ bot mir eine Stelle
bei ihm in der Maison Pic in
Valence an. Er hat mir das
Handwerk so richtig beige-
bracht.»

So lernte Audrey Gellet auch
Anne-Sophie Pic kennen, ihr
Know-how und ihr Restau-
rant im Beau-Rivage Palace in
Lausanne. «Ich habe enorm viel iiber Ge-
schmacksverbindungen von ihr gelernt.
Dank ihr habe ich meinen Stil gefunden.»
Heute sammelt sie weitere Erfahrungen an
der EHL und lernt Techniken mit Franck

e

«Der Wettbewerb war stressig,
hat aber auch Spass gemacht,
weil man laufend versuchen

musste, sich selbst

zu libertreffen.»
Audrey Gellet, Fachlehrerin Patisserie an der EHL

Michel, einem Lehrbeauftragten fiir prakti-
sche Kiinste wie Philippe Rigollot.

Audrey Gellet liebt ihre Arbeit in Chalet-a-
Gobet. «Vor allem mit den Studierenden in

der Schulkiiche kann ich mei-

nem Handwerk nachge-

hen, mit allem Kreativen,

was dazugehort, und es

weitervermitteln. Das
macht es dreimal so
interessant», erzihlt
sie begeistert.

Der Sieg im Wett-
bewerb von
France 2 bietet
der Preistrige-

rin nicht nur me-
diale Sichtbarkeit,
er hat ihr auch drei
zweiwochige Prakti-
ka bei beriihmten Patis-
siers in Barcelona, Las Vegas
und Tokio eingebracht. «Ich
kenne nur Barcelona, wo ich zu
Oriol Balager gehen werde,
einem ehemaligen Patissier des
Restaurants El Bulli.»

o

Aber das ist noch nicht alles.

Martiniére ein Buch mit den
zwolf Rezepten von Audrey
Gellet aus der Sendereihe «Qui
sera le plus grand patissier?»
und acht weiteren Patisserie-
Kreationen der Preistrigerin
auf den Markt gebracht.

In der Patisserie gibt es vielerlei

Produkte und Rezepte. «Ich bin
ein Fan von meringuierten Zitronentartes.
Desserts auf Meringue-Basis liegen mir,
aber ich arbeite auch gern mit klassischen
Produkten wie Schokolade», erklart sie.
Und die Patisserie bleibt nicht stehen:

Am 23. August hat der Verlag .

ns verbindet Leidenschaft»

«Der Trend geht zu gesiinderen Produkten,
leichteren Kreationen, aber mit klaren Ge-

hmiicken und guten Verbind Viele
Klassiker werden neu interpretiert.» Man
darf davon ausgehen, dass Audrey Gellet
diesen Trend mitpragen wird.

Fachhochschule
mit exzellentem
Ruf
Die Hotelfachschule Lausanne
(Ecole hobteliére de Lausanne)
wurde 1893 von Jacques Tschu-
mi gegriindet. Damit ist sie die &-
teste Hotelschule der Welt. Heute
gilt sie als eine international fiih-
rende Fachhochschule mit exzel-
lentem Ruf. 1500 Studierende
aus mehr als 70 Nationen bele-
- gen die franzésischen und engli-
schen Kurse der Fachhochschu-
le. Als einzige Bildungsinstitution
bietet sie einen eidgendssisch
anerkannten Fachhochschulstu-
diengang im Bereich Hotellerie
an. Als erste und bisher einzige
Hotelfachschule wurde sie 2004
von' der New England Associa-
tion of Schools and Colleges
(NEASC) als «Institution of High-
er Education» akkreditiert.
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Zurzeit gelten die
Biindner Skigebiete
als schneesicher. In

Zukunft ist gemass
einer Studie aber von
einer Verschlechte-
rung auszugehen.
Profitieren kann der
Sommertourismus.

DANIEL STAMPFLI

er Klimawandel wird

sich in Zukunft stér-

ker bemerkbar ma-

chen. Im Verlaufe
dieses Jahrhunderts ist von einer
Verschlechterung der natiirli-
chen Schneesicherheit auszuge-
hen, wie die Studie «Herausfor-
derung  Klimawandel» der
Hochschule fiir Technik und
Wirtschaft (HTW) Chur aufzeigt.
Der Bericht wurde von den Berg-
bahnen Graubiinden zusammen
mit dem kantonalen Amt fiir Tou-
rismus und Wirtschaft in Auftrag
gegeben. Die Verschlechterung
der natiirlichen Schneesicherheit
- ohne Beschneiung - werde vor
allem wiahrend der Weihnachts-
und Neujahrsferien spiirbar sein,
so der Bericht.

Ausbau der Beschneiung ist nicht
unproblematisch

Mit einem Ausbau der techni-
schen Beschneiung kénnten die
negativen Auswirkungen des Kli-
mawandels auf die natiirliche
Schneesicherheit  jedoch zu
einem grossen Teil aufgefangen
werden. Die technische Schnee-
sicherheit konne allerdings nur
gewihrleistet werden, wenn
dannzumal deutlich mehr be-
schneit werde. Dies bedeutet
mehr Beschneiungsanlagen, 'ei-
nen hoheren Ressourcenbedarf
sowie hohere Kosten. Als kritisch
wiirden die Wasserverfiigbarkeit
und die Finanzierung gelten,
schreiben die Autoren in ihrem
Bericht. Hinzu komme, dass ein
weiterer Ausbau der technischen
Beschneiung in der Offentlichkeit
kontrovers diskutiert werden
diirfte.

Mit dem Ausbau der Be-
schneiung gehe haufig auch ein
Ausbau der Pisten einher. Damit
seien Landschaftseingriffe ver-
bunden. Sollte es tatsichlich zu
einer Intensivierung des Skibe-
triebs in héheren Lagen kom-
men, wiirden vermehrt Regionen
tangiert, die aus &kologischer
Sicht als besonders sensibel ein-
gestuft werden miissen.

Finanzierung als
Herausforderung

Bei der Frage nach der Finan-
zierung einer haufigeren Be-
schneiung miissten die Ertrags-
kraft der Seilbahnunternehmen,
die Zahlungsbereitschaft der Ski-
fahrer und alternative Finanzie-
rungsmodelle beriicksichtigt
werden. Die hoheren Kosten
wiirden sich in hoheren Liftprei-

In den Biindner Bergen werden mehr Angebote fiir den Sommer gefragt sein, etwa fiir Biker.

Wandel als Chance

sen niederschlagen. Es stelle sich
dabei die Frage, ob die Schnee-
sportler bereit sind, mehr fiir die
Lifttickets zu bezahlen und wenn
ja, in welchem Umfang.

Laut Studie der HTW Chur ver-

Graubiinden werde die Zahl der
technisch schneesicheren Skige-
biete spater und deutlich weniger
stark zuriickgehen als beispiels-
weise im Tirol.

Mehr

figen die Biindner Skigebiete in
Bezug auf die Schneesicherheit
iiber- einen Vorteil. gegeniiber’
Mitbewerbern im Alpenraum. In

fliigler
im Sommer

Auf'den alpinen Sommert
rismus 'witd der Klimawandel

&

miss Studie mit dem Untertitel
«Chancen und Risiken fiir den
Tourismus in Graubiinden» ne-
gative und positive Auswirkun-
gen haben. Profitieren von den
klimatischen Veridnderungen -
mehr Hitze im verstadterten Mit-
telland, vergleichsweise kiihl in
den Bergen - diirfte vor allem der
4 Tagesausflugs- und Kurzzeittou-

swiss-image.ch/Stefan Hunziker

rismus profitieren. Hier stiinde
man jedoch vor der Herausforde-
rung, die An- und Abreise der
Giste klimafreundlicher zu ge-
stalten. Ob es auch mehr Ferien-
tourismus geben werde, womog-
lich gar von Leuten, die frither
Badeferien machten, sei denkbar,
werde aber sicher nicht allein
vom Klima entschieden.

Nachgefragt
Silvio Schmid

Président
Biindner Bergbahnen

Lesen Sie aus dem HTW-
Bericht mehr Risiken oder
mehr Chancen?

Vor allem Chancen, denn die
Risiken fiir den Wintersport
aufgrund der Klimaerwarmung
waren grosstenteils bereits
bekannt. Der Bericht zeigt nun
auf, dass vor allem die Bergbah-
nen in Graubiinden, aber auch
in der Schweiz grundsétzlich,
gegeniiber unseren Mitbewer-
bern im Tirol und im Siidtirol in
Zukunft gut aufgestellt sind.

Welche Lehren ziehen die
Bergbahnen daraus?

Wir haben jetzt ein Abbild, in
welchem Umfang und in
welcher Zeitspanne sich die
Klimaerwarmung konkret
entwickeln kann. Ob es genau
so0 eintreten wird, wissen wir
auch so nicht mit Bestimmtheit.
Wir kénnen aber abschétzen,
wo die Herausforderungen
liegen. Fiir uns sind die
Studienergebnisse vor allem
auch ein Instrument, um

gegeniiber der Politik und der
Offentlichkeit unsere Forderun-
gen zu stellen.

Es besteht Potenzial fiir den
Sommertourismus. Was heisst
dies beziiglich Angebotsge-
staltung fiir die Berghahnen?
Grundsétzlich hat der Sommer
durchaus eine Chance, um von
der Klimaerwarmung profitie-
ren zu konnen. Andererseits
erwirtschaften die Biindner
Bergbahnen 95 Prozent ihres
Umsatzes im Winter, anders als
etwa im Wallis oder im Berner
Oberland. Wir sind uns aber
durchaus bewusst, dass das
Sommergeschaft weiter
geférdert werden muss. Dazu
braucht es entsprechende
Angebote, wie etwa solche fiir
Biker oder besondere Inszenie-
rungen. Dies ist aber nur
moglich, wenn wir ein entspre-
chend gutes Wintergeschaft
haben. Denn nur dies berech-
tigt dazu, auch in den Sommer
zu investieren.

Werden die Bergbahnen in
Zukunft vermehrt auch in der
Zwischensaison fahren?

Es ist durchaus moglich, dass
bei einem Ausbau des Sommer-
geschafts auch in der Zwi-
schensaison mehr gefahren
werden kann. Allerdings muss
es fiir die Bergbahnen betriebs-
wirtschaftlich tragbar sein.
Zudem miissen die Bahnen
auch irgendeinmal revidiert
werden.

In Zukunft muss im Winter
mehr beschneit werden.
Irgendwo sind dieser Entwick-
lung doch Grenzen gesetzt.
Der natiirliche Schnee ist
zweifelsohne giinstiger als der
technische Schnee. Das heisst,
wir beschneien nur so viel, wie
effektiv auch notwendig ist.

Die anfallenden Kosten kénnen
die Bergbahnen alleine nicht
mehr tragen. In Zukunft
miissen sich alle daran beteili-
gen, die vom Schneesport
profitieren und davon leben. dst

| Am 19, und 20. Septeml

- Erster Mountain-
bike-Kongress
in Chur

stattfinden. Dieser dient Exper-
ten, Touristikern und Interessier-
ten als Plattform, um sich i
aktuelle Chancen und

~ forderungen des Mountainbike-

Tourismus auszutauschen. Mehr
als 100 Teilnehmer haben sich
bereits registriert, Interessierte
'konnen sich noch anmelde:

Wi ndekongwess ch

~Ostschiveiz” :
Bergbahnen

~ Im Geschiiftsjahr 2012/13 hat die
Bergbahnen Flumserbe G,
~ eine Betriebsgesellscha e
Prodkammbahnen und Masch-
genkammbahnen, 27,3 Mio.
ken Umsatz erwirtschaft
Dies sind 4 Prozent mehr als im
Vorjahr. Der Konzerngewinn
sank von 617000 auf 526000
Franken. Dieser Riickgang wird
mit hoheren Personalkosten und

Aoabaudse
Haltestelle
Schloss Laufen

Der  Ziircher Regierungsrat
 spricht sich fiir den Ausbau der
 bestehenden S-Bahn-Haltestelle

~ Schloss Laufen am Rheinfall
aus. Der Ausbau sei notwendig,
damit léngere Ziige halten kon-

- nen, Die Kosten betragen rund

4,5 Mio. Franken. Verbessert wer-

den soll die Erschliessung des

Schlosses durch Busse. dst

Fachtagung zum
Thema «European
Comeback»

Wie funktioniert der deutsche Rei-
semarkt? Was sind die globalen
Reisetrends? Welche Chancen ha-
ben wir im Bereich Crossmarke-
ting? Wie machen wir uns fit fiir
unsere Reisegédste im europdi-
schen Markt? Diese Fragen - und
noch vieles mehr - stehen im Fo-
kus des 4. Hotelmarketing-Tages
vom 10. September im Hotel
Schweizerhof in Bern. Auch das
Networking kommt nicht zu kurz.
Organisiert wird der Hotelmarke-
ting-Tag von Schweiz Tourismus
und hotelleriesuisse. dst

www.STnet.ch/hotelmarketingtag

Das Hotel Le Vieux Manoir wird
bekanntlich Ende Oktober ge-
schlossen. Begriindet wurde
der Entscheid Ende Mai mit
dem aktuellen Zonennutzungs-
plan, der notwendige Erweite-
rungen verunmdgliche. Nun
scheint Bewegung in die Ange-
legenheit zu kommen. An einer
ausserordentlichen: Gemeinde-
versammlung genehmigten die
Biirger von Meyriez einen
Nachtragskredit von 15000
Franken fiir die Planung einer
Umzonung, wie die «Freiburger
Nachrichten» schreiben.

Gemeinde mdchte dem Hotel
Le Vieux Manoir entgegenkommen

Merlacher Gemeinderat unterbreitet
redimensioniertes Projekt fiir den Ausbau.

Den Hotelbesitzern Martin
und Judith Miiller-Opprecht
sei nun ein redimensioniertes
Projekt unterbreitet worden,
wurde an der Versammlung er-
Klart. Dabei soll die Gebdude-
héhe auf der Parzelle zwischen
dem Chemin des Gréves und
der Lausanne-Strasse reduziert
und die Seeuferschutzzone
zwischen Hotel und See nicht
verkleinert werden. Der Merla-
cher Gemeinderat wartet jetzt
auf eine Antwort der Besitzer.
Der Staatsrat soll schon im
Besitz einer Antwort sein.  dst

Auch im ersten Halbjahr 2013
habe die Victoria-Jungfrau Col-
lection (VJC) «die dynamische
Preisstrategie»  weiterverfolgt,
wie sie mitteilt. Dies habe zu
einer Steigerung der Logiernéch-
te um 7,6% auf 69762 und zu
einer Steigerung der Zimmerbe-
legungsrate von 45,3% auf 48,1%
gefiihrt. Der Umsatz nahm hin-
gegen nur um 0,4% zu. Und so-
wohl der Bruttobetriebserfolg
(GOI) als auch der EBITDA gin-
gen um 2,3% beziehungsweise
um 5,3% zuriick. Der Reinverlust
verringerte sich von 3,38 Mio.

Victoria-Jungfrau Collection im ersten
Semester in der Verlustzone

Mehr Ubernachtungen fiihren bei tieferen Preisen
nicht zu mehr Umsatz und Betriebsgewinn.

Franken im Vorjahr auf 2,87 Mio.
Franken im ersten Halbjahr 2013.

Das Victoria-Jungfrau Grand
Hotel & Spa in Interlaken steiger-
te die Logierndchtezahlen dank
mehr Gisten aus der Schweiz,
den USA, den Golf-Staaten und
aus asiatischen Léndern. Auf-
grund des anhaltenden Drucks
auf die Zimmerraten ging das
GOI Beherbergung um 7,6%
auf 4,4 Mio. Franken zuriick.
Auch im «Eden au Lac» in Ziirich
ging der durchschnittliche Zim-
merpreis zuriick, und zwar um
5,6%. dst

ANZEIGE

die Buchhaltung in guten Handen
ist. Wir kénnen 'uns auf das
Tagesgeschaft konzentrlsr’ev’).‘

Hans Berchtold
Berchtold Catering AG

Ruepp & Partner Dietikon AG

www.ruepp.ch
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Einfach

verkauft

200 Hoteliers und
Marketingfachleute
der Branche trafen
sich am Dienstag in
Regensdorf ZH zum
dritten Distribution
Day. Im Mittelpunkt
der Tagung stand wie
erwartet das Internet.

GERY NIEVERGELT

iirg Schmid, Direktor von
ST, sagte es in seinem Gast-
referat kurz und biindig:
«Marketing ist alles.» Fol-
gerichtig ging es am dritten
Distribution Day vor allem um
die Themen Buchungsplattfor-
men, Ratenparitit und Optimie-
rung der hoteleigenen Website.
Wertvolle Tipps gab es etwa von
Philipp Ries von Google, der

den zweihundert Tagungsteil-
nehmenden empfahl, auf der

Seite die Buck og
lichkeit nicht zu verstecken, son-
dern mutiger ins Bild zu riicken.
Ins gleiche Horn blies die Online-
Fachfrau Gabriele Bryant. In
ihrer Wahrnehmung sind viele
Homepages von Hoteliers noch
zu sehr repréasentativ und zu we-
nig verkaufsorientiert.

Mit der Kostenfrage setzte sich
Wilhelm K. Weber von Veran-
stalter Swiss Hospitality Solutions
auseinander. Seine These: Mit
vorausschauender Planung und
dem gezielten Einsatz von Perso-
nal ldsst sich mehr einsparen, als
man denkt.

Zum Hohepunkt der kurzweili-
gen Veranstaltung (mit abwechs-
lungsreicher und «gluschtiger»
Verpflegung von Mévenpick) ge-
riet der Auftritt des begnadeten
Kommunikators und Entertai-
ners Hermann Scherer, der das
Publikum mit seinem Plidoyer
fiir den Auf- und Tabubruch in
den Bann zog.

Bestens gelaunt: Beat Anthamatten,
Ferienart Saas Fee; Esther Dysli, CEO

Private Selection Hotels.

Geschaftspartner: Gastgeber Norbert
Fontana, Movenpick Regensdorf;
Walter Berger, Rebag Data.

Fotos: Armin Graess|

Veranstalter Oliver Stoldt mit
Nadia Renner, Griva Plan
Grindelwald.

Keynote Speaker mit Ausstrahlung:
der deutsche «Querdenker» und
Autor Hermann Scherer.

v
il

Hotelier-Trio: Christian Dangel, GM Bellerive au Lac Zrich;

Isabelle Schiegg, Gastgeberin Hotel du Théatre Ziirich; Martin
von Moos, Gastgeber Hotel Belvoir Rischlikon.

Mirus: 20 Jahre im Dienste der Hotellerie

Mirus-Griindervater und Gastgeber (v.1.): Kurt Imhof, Direktor SHL;

Oliver Hunziker, Leiter Entwicklung bei Mirus; Paul Petzold,

Mirus-Kunden: Hoteliers Lydia und Martin Vogel, ehemals Marchen-
hotel Braunwald; Bruder Peter Viogel, Hotel Royal Ziirich, mit Partnerin

Der Davoser Software-Anbie-
ter Mirus feierte am vergan-
genen Freitag in der Schwei-
zerischen Hotelfachschule
Luzern sein 20-Jahre-Jubila-
um. Zu den Gratulanten
zahlten viele Hoteliers.

Es war sein Abend, und er genoss
ihn sichtlich: Paul Petzold, ehe-
mals Hotelier und zusammen mit
Geschiftspartner Oliver Hunziker
Griinder von Mirus, feierte das
20-Jahre-Jubildum seiner Soft-
ware-Firma mit der souverdnen
Gelassenheit eines erfolgreichen
Unternehmets, der sich nichts

te auch die grosse Zahl der an-
wesenden zufriedenen Kunden,
darunter viele Hoteliers aus allen
Landesteilen, die mit den speziell
fiir die Branche entwickelten Sys-
temen von Mirus arbeiten.
Gefeiert wurde am vergange-
nen Freitag in den Rdumen und
auf den Terrassen der Schweizeri-
schen Hotelfachschule in Luzern,
doch im Grunde war es ein Biind-
ner (Heimweh-)Abend. Ob Mo-
derator (der schlagfertige Sport-
moderator Jann Billeter),
Prominente wie der Wasserbot-
schafter Ernst Bromeis, die Musi-
ker oder der ausgeschenkte Wein:
Das Biindnerland war allgegen-
wirtig - und das mit Grund: Mirus

Geschaftsleiter Mirus; Alain Brunier, Hotelfachschule Genf. Doris Ingrassi. Bilder: Sibylle Maller mehr beweisen muss. Davon zeug-  hat seinen Sitz in Davos. gn
Sesselriicken Grand-Prix-Stimmung am 9. Aroser
i A . e g 3 ClassicCar Bergrennen
Fiihrungsduo im }Iom KKL Luzern Projektleiterin fiir Ht_)tel «Hirschen» Mit:ibes 10000 Zuschsticit annlelateiiimstag ves:
Hotel Kl_'onenhOf !ns (f,l{_auﬂe“ten» !las «Alexander» V\!ﬂdhaus geh'_: an zeichneten die Organisatoren einen Besucher-Rekord.
Pontresina in Ziirich in Davos-Platz die 6. Generation
Tina Lepperhoff (Bild) unter- Der neue Geschiftsleiter der Fiir die Neukonzeption und Ge-

stiitzt im Grand Hotel Kronenhof
Pontresina ab sofort Direktor
Marc Eichenberger in der Fiih-

rung des 5-Sterne-Hauses. Die
39-Jahrige gehort bereits seit rund
zehn Jahren zunichst als Front-Of-
fice- und anschli d als Rooms-

Event-Location Kaufleuten in Zii-
rich heisst Dominik Isler (Bild).
Der 40-jahrige Isler wechselt per

Ende Jahr vom KKL Luzern, wo er
wihrend sieben Jahren als Leiter
Operations/COO wirkte, in die
Lir dt. Im «K: » will

Division-Managerin zum Team
des Grand Hotel Kronenhof im
Engadin. Marc Eichenberger hatte
die Leitung des «Kronenhof» vor
einem halben Jahr vom Direk-
tionsehepaar Jenny und Heinz
E. Hunkeler (Kulm Hotel in
St. Moritz) iibernommen.

er das Geschift zusammen mit
dem Inhaber Fredi Miiller fiih-
ren. Der Winterthurer Dominik Is-
ler lost das Triumvirat Patrik
Ger Mark Ro und

samtrenovation des 4-Sterne-Ho-
tels Alexander & Resort in Davos-
Platz zeichnet ab 1. Dezember

Dagmar Weber als Projektleite-
rin verantwortlich. Die 47-jahrige
diplomierte Hotelfachfrau ist seit
dem Jahr 2000 in leitender Position
in der Davoser Hotellerie titig
und engagiert sich im Vorstand der
Davoser Sektion von hotellerie-
suisse. Das bis im Friithjahr 2014
ierte Hotel Alexander wird

Marc Brechbiihl ab, die das
«Kaufleuten» wihrend vielen Jah-
ren fiithrten.

iiber 80 Zimmer, sieben Apparte-
ments und iiber ein Wellness & Spa
Center verfiigen.

Generationenwechsel im Hotel
Hirschen in Wildhaus: Simone
Walt iibernimmt die Leitung des

Traditionshotels von ihrer Mutter
Susanne Walt. Der Toggen-
burger Hotel- und Gastronomie-
betrieb befindet sich seit iiber 140
Jahren im selben Familienbesitz.
Die junge, diplomierte Hotelma-

Die 9. «Arosa ClassicCar», das
traditionelle Bergrennen von

nagerin HF will «Altbewéhrtes mit
Neuem bereichern», wie sie an der
Ubergabefeier verriet. Thre Mutter
steht ihr als Verwaltungsratsprisi-
dentin beratend und unterstiit-
zend zur Seite. ste

nach Arosa (76 Kur-
ven), bot auch dieses Jahr viel
Spektakel und faszinierende Bil-
der von fein herausgeputzten
Oldtimer-Fahrzeugen und
schnittigen Rennautos. Am Ran-

ke

Speed-Feeling fiir einmal aus anderer Warte: Ex-Skirennfahrer
Didier Cuche mit Nicole Hemmi,

Arosa Tourismus. 2vg

de des Renngeschehens anzu-
treffen waren u.a. Christian
Menet, Prisident von Arosa
Tourismus, Tourismusdirektor
Pascal Jenny, Komiker Rolf
Schmid, Moderatorin Claudia
Léasser und OK-Prisident Koni
Strittmatter. ste
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La face
glacee

de la

pétcha

Un chef moderne
‘pour un premier
Festin neuchiatelois
avide de traditions.
Jean-Yves Drevet en
sourit et évoque son
profond respect du
terroir et ses
fantaisies.

ALEXANDRE CALDARA

ean-Yves Drevet aime dy-

namiter en douceur la

cuisine traditionnelle. Il

proposera dimanche sa
fersion du Festin neuchatelois.
Une manifestation qui aimerait
réhabiliter des recettes authenti-
ques. Etonnant non? «Les plats
au menu général du Festin ne
refletent pas tout a fait mon style
de cuisine, mais nous partageons
une méme idée de défense des
produits et de leur gofit. Je reste
libre dans I'assaisonnement et j'ai
rajouté certains plats au menu de
base», ajoute malicieusement
Jean-Yves Drevet qui fut promu
Gaut Millau 2009 et affiche 17
points.

Déja lors de sa participation au
festin du Millénaire, il avait in-
sufflé une dose de modernité. Ce
8 septembre, pour la premiere
édition de cette manifestation qui
voudrait devenir pérenne, il pro-
posera la pétcha. Un plat antique
du canton, mais en deux versions,
avec rigoureusement les mémes
éléments: laitue braisée, saucis-
son et pommes de terre. Face A:
«Servie en plat rustique et robora-
tive.» Face B: «Glacée dans un
verre, comme une coupe Dane-
mark, avec la moutarde chaude a
c6té.» Quant a 1'étape fromage, il
ne pouvait pas oublier sa petite
fondue connue loin a la ronde.
«Je trouve le golt de ce plat si

intéressant, mais je le fais ressem-
bler par sa texture et sa tempéra-
ture a de la chantilly.»

Le papet vaudois revisité et la
petite fondue deviennent des in-
contournables des cartes de la
Maison du Prussien, depuis sept
ans: «Ces plats appellent la criti-
que, certains refusent de les goti-
ter. On ne pourra pas aller aussi
loin dimanche, mais on s'amuse
méme a créer une spheére translu-
cide de kirsch qui explose dans la
bouche, on recrée la religieuse et
les croutons symbolisent le pain.»

Pour son ajout du premier ser-
vice, il travaillera avec un produit
qui sort de si peu des frontiéres
cantonales; le cochon laineux de
Vaumarcus (VD), mais produit
par des Neuchételois d'origine
espagnole: les freres Alcala. «J'ai
travaillé avec eux avant méme la
commercialisation de leurs pro-
duits. Ils ne font pas que du
jambon, je vais proposer une dé-
clinaison de cochonnaille, avec
leur chorizo fondant, un filet froid
mi-fumé, une terrine et un paté
de téte.»

Le saucisson du deuxiéme ser-
vice se trouvera en compagnie
d'un brochet fourré de foie gras et
sa sauce au pinot noir. «Je tenais a
cuisiner un poisson du lac, je le
propose désossé, avec une appro-
che moderne, une cuisson a
basse température et une touche
de noblesse.» Pour le plat, il sem-
ble faire comme tous les autres
chefs, avec une piéce d'agneau au
serpolet. Mais... «Je vais travailler
un extraordinaire agneau bio
des Ponts-de-Martel. Une selle
désossée rosée, une épaule dé-

Jean-Yves Drevet, chef de la Maison du Prussien, a Neuchatel aime les risques.

sossée, confite une nuit, farcie
aux olives et aux tomates sé-
chées.»

Au-dela des plats, il tient a la
convivialité que peut proposer ce
Festin: «Nous ferons des grandes
tables avec ceux qui réservent
pour dix, puis nous regrouperons
toutes les tables de deux autour
d'une trés grande table, avec les
plats posés dessus.» Pendant ce
temps-13, les Baladins chanteront
et réciteront de la poésie. Et la
notion d'abondance sera centra-
le, le menu a 179 francs, com-
prend toutes les boissons, méme
les digestifs, a discrétion. Notons
que d'autres établissements pro-
posent des formules deés 80
francs.

Cet Auvergnat vit et travaille
depuis plus de vingt ans, dans le
canton de Neuchatel. I y appré-
cie la proximité du lac, des vignes

Déclinaison de légumes et
chorizo de Vaumarcus.

etla grande variété de produits de
plaine et de basse montagne. Sur

cing viandes a sa carte d'été, trois
viennent du canton. Le marai-
cher du Val-de-Ruz Marc Chal-
landes lui livre une grande partie
de ses légumes. Pour lui, le végé-
tal fait partie du plat au méme
titre que les autres ali ilré-

photos dd

versé une larme» Au chapitre
chef, il cite Bocuse «parce qu'il
donnait presque envie de devenir
une star» et Ferran Adria «il a
montré a tout le monde que 'on
peut faire ce que I'on veut.»

férence tous les produits du
temps d'une carte, avant de lan-
cer une réflexion globale et cela
donne ce genre d'énoncé: «Dos
d’un sandre du lac de Neuchétel
péché a la ligne et grillé sur la
peau, concombre cuit aux grains
de café, poivron passé a la flam-
me, jus balsamique au cacao.»
Ses premiers émois gustatifs, il
les doit a sa grand-mere mater-
nelle: «Cuisiner était le truc cen-
tral de sa vie, tous les week-end
elle accueillait 15 personnes a la
ferme. Elle élevait un canard six
mois a I'avance en prévision d'un
plat. Et si quelqu'un passait et
elle n'avait pas une tarte ou
une brioche 2 offrir, elle en aurait

Goiits du canton
Des marchés et
une torrée

Dans tous les districts.
Dimanche quatre marchés de
produits du terroir ouvriront
leurs stands, dés 10 heures et
proposeront une torrée
neuchateloise. Puis de nom-
breux restaurants et des lieux
publics, comme l'emblématique
commune libre du Neubourg
proposeront le festin avec au
moins 12 plats et 4 services.

www.festin-neuchatelois.ch

Un temple pour les Cornalins

Totalement rénové,

le Chiteau de Vaas devient
la «Maison des Cornalins».
L'espace de dégustation et
d'exposition se présente
comme un nouvel atout
touristique pour la région
de Crans-Montana.

LAETITIA BONGARD

Le Cornalin, I'un des plus anciens
cépages rouge du Valais, entre au
musée. Un espace d'exposition,
complété d'un espace de dégusta-
tion, lui est entierement consacré:
ses 700 ans d'histoire, sa redécou-
verte au début du 20e siécle, ses
spécificités génétiques, la recher-
che scientifique qui lui est asso-

Une vitrine pour les vignerons-encaveurs de Flanthey. ldd

ciée. La «Maison des Cornalins» a
été inaugurée la semaine derniére,
dévoilant au public la mue du ba-
timent historique qui l'abrite: le

Chateau de Vaas, dans les envi-
rons de Crans-Montana. Le projet
porté depuis cing ans pour un
cofit de 1,8 million de francs per-

met d'atteindre un double objec-
tif: redonner vie a cette batisse
datant du 13e siecle et offrir une
vitrine privilégiée aux 15 enca-
veurs-vignerons de Flanthey.
«Nous voulions créer une pla-
te-forme centrale qui permette
de présenter notre vignoble, trop
souvent méconnu», explique
Pierre-Paul Nanchen, président
de l'association «Chateau de
Vaas» a l'origine du projet. Pour
I'ancien conseiller communal, ce
projet compléte l'expérience of-
ferte par le Musée valaisan de la
vigne et du vin, sans le concur-
rencer; il étoffe l'offre lacunaire
en termes de tourisme doux a
Crans-Montana. «La visite du vil-
lage, du vignoble et de la Maison
des cornalins rejoindra le pro-
gramme des activités proposées
par Crans-Montana Tourisme»,

annonce-t-il. Par la suite, des
packages pourraient étre créés.
«Crans-Montana attire certes une
clientele parfois trés fortunée, qui
n'en demeure pas moins intéres-
sée par notre terroir et des valeurs
authentiques.» Des animations et
des ateliers seront organisés dans
le caveau-dégustation. Quant a
l'exposition, qui a bénéficié des
connaissances du professeur et
expert de la vigne et du vin An-
toine Bailly, elle est en route et
devrait étre terminée en 2014.
L'association recherche encore
200000 francs nécessaires a sa
réalisation. «Notre concept se
veut interactif, didactique pour
intéresser le plus grand nombre.»

Le public pourra se familiariser
avec ce nouveau lieu a l'occasion
d'une nouvelle édition du «Temps
du Cornalin, le 14 septembre.

proiets romands

Lédition 2013 du Milestone. Prix

du tourisme suisse réunit 90
jets, dont 12 dans la cetégone
Prix de la reléve, 9 dans la catégo-
rie Prix de l'environnement et
69 dans la catégorie Projet remar-
~ quable. Le nombre de projet
* mands participants bat un record
avec 20 projets. Le Tessin en pré-
sente 6. Le nom des 20 projets
‘nominés sera dévoilé dans notre
édition du 3 octobre. La remise
 des prix aura lieu le 12 novembre
au Kursaal de Berne. -~ b

www.htr- mllestone ch

Fribourg

ldd

La deuxi¢me édition de Festy-
charme, mise sur pied par Char-
mey Tourisme, ne jouera pas que
dans le registre du jazz et du
boogie. Elle s'ouvre aussi au one
‘man show, au cirque et au brass
band, le tout sous un grand cha-
piteau. Le programme gratuit se
déroulera aussi dans différents
hotels; Cailler, de I'Etoile et Le
', Sapin. La jeunesse ne\sa
* oubliée.

www.festycharrhe,ch

Un nouveau projet
pour l'avenir du

'Le Vieux- Manou' a Morat, qm
doit fermer ses portes dés le 27
octobre, pourrait survivre. Lors
~dune assemblée communale
extraordinaire, les citoyens ont
accepté un crédit de 15000 francs
qui permettrait de changer les
zones d'affectation, et indirecte-
ment, aux projets d'agrandisse-
ment du Vieux-Manoir de voir le
jour, annoncent les «Freiburger
Nachrichten». La commune a
présenté un nouveau «projet re-
Ly e Ry

L

Valais

' La Mecque du golf
investit dans
SOR parcours

La 79¢ édition de 'Omega Euro-
pean Masters & Crans-Montana
s'ouvre aujourd'hui avec un par-
cours retravaillé. Les organisa-
teurs et les communes ont investi
3 millions de francs dans la modi-
fication de quatre trous et la tri-
bune naturelle pouvant accueillir
3000 personnes. Les 156 joueurs
se disputeront un prize money
augmenté a 2,2 millions d'euro.
Le budget de la manifestation
s'éléve a 11 millions de francs et
attire plus de 50000 personnes

sur 4 jours a Craps—Montana. b



Enb

International

Un 27 septembre
au Mexique et
au Burkina Faso

Les nouveaux hotes officiels de la
Journée mondiale du tourisme
de 2014 et 2015 sont connus. Il
s'agit du Mexique et du Burkina
Faso. Avec comme thémes re-
specufs «le tourisme et le déve-
des

en 2014 et «un milliard de touris-
tes, un milliard d'opportunités»
pour.2015. L'annonce a été faite
lors de la vingtiéme assemblée
générale de I'OMT, aux chutes
Victoria, le 29 aofit. Le 27 septem-
bre prochain la Journée 2013 se
déroulera aux Maldives.

Une école
d'hotellerie se
meéle d'art

ldd

Pour la premiére année Vatel
s'associe a la Biennale Interna-
tionale d'art contemporain de
Lyon qui se déroulera a Lyon du
12 septembre au 5 janvier 2014,
dans cing lieux stratégiques de la
ville. «Qu'il soit pictural, floral,
figuratif, nouveau déco, contem-
porain, L'art est présent dans
TI'hétellerie sous toutes ses formes
et tous ses styles», déclare Alain
Sebban, président-fondateur de
Vatel. Pour lui cette collaboration
développera l'ouverture d'esprit
des étudiants.

)

Offre originale:

un petit déjeuner

a un franc

Le groupe franco-suisse Hotel et
résidences Diana lance une offre
«petit déjeuner pour 1 franc suis-
se ou un 1 euro». Cette offre est
disponible uniquement pour les

p la

du groupe. Elle est valable du
30 aofit au 30 septembre, a
I'Hotel D de Bale, ainsi que dans
les six établissements alsaciens
du groupe. Cette offre se nomme
«Good Morning», son logo se
présent avec des lettres en grains
de cafés et deux tasses. Le groupe
ouvrira The Passage son nouvel
établissement, a Bale, au premier
trimestre 2014, aca,

8 cahier francais
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Schubert attire la foule

Monthey'accueillera
en fin de semaine

la Schubertiade
d’Espace 2. L'occa-
sion pour la cité
valaisanne de con-
crétiser et de faire
connaitre ses ambi-
tions culturelles.

MIROSLAW HALABA

ertaines villes veulent

recevoir une étape du

Tour de Suisse ou du

Tour de Romandie,
d’autres encore veulent étre dé-
signées Ville du Gofit. AMonthey,
c'est la Schubertiade d’Espace 2
qui a mobilisé les énergies. Avec
succes, puisque la grande cité du
chablais valaisan accueillera sa-
medi et dimanche la 18e édition
de ce rendez- vous réputé consa-
cré a Schubert et a la musique
classique. Au programme: 180
concerts de 45 minutes dans 20
lieux, dont certains trés originaux
comme un chantier ou une usine,
et la participation de 1700 musi-
ciens, jeunes pour la plupart. La

féte se veut populaire, les prix
d’entrée aussi: un bracelet jour-
nalier a 30 francs et 50 francs pour
le week-end.

Une manifestation bonne
pour l'image du lieu

«Les gens ont
été vite convain-
cus de participer
au projet et-nous
avons pu compter
sur le concours
de personnes de

«La radio et
la télévision
constituent un
puissant outil de

Fabien Girard se réjouit de
I'impact médiatique dont profite-
ra sa cité. «La radio et la télévisi-
on constituent un puissant outil
de communication.» Outre Espa-
ce 2 et la Premiére qui assureront
plus de 30 heures de diffusion en

direct, la manifes-
- tation trouvera un

écho sur Rete Due

et Radio SRF 2

Kultur. Plusieurs,

sonnes sont at-

grande qualitt», ~communication.» tendues 2 Mont-
indique  Fabien Fabien Girard hey.
Girard, conseiller " resp. Monthey Tourisme Dif-
municipal, res- fici-

ponsable de Monthey Tourisme,
président du comité d’'organisa-
tion et musicien. Il ne cache pas
que la mise sur pied de cette ma-
nifestation a été un «travail de
four. Mais cet effort devait profi-
ter a Monthey, a son tourisme et a
son image. «Il y a deux ans, a
Porrentruy, le public était venu
des quatre coins de la Suisse et
nous espérons qu'il en sera de
méme a Monthey», note Carine
Séchaud, responsable des relati-
ons médias de la RTS. Elle ajoute:
«La Schubertiade génére de bon-
nes retombées économiques. Elle
crée une bonne émulation en fé-
dérant tout le monde autour d'un
événement de bonne facture.»

le de dire le nombre (%
exact: Fabien Girard
'estime entre
15000 ‘et
20000
person-
nes.
Lors
der-
édi-
6000
brace-
lets don-
nant acces
aux concerts

Fabien
Girard

ANNONCE

milliers de per-

avaient été vendus. La Messe all-
emande qui sera interprétée di-
manche sur la place de 'Hotel de
Ville sera gratuite.

Des retombées surtout pour
les restaurateurs

Les deux hotels de Monthey et
ceux de la région, dans le Val d'Il-
liez et jusqu'a Martigny, enregis-
treront quelques nuitées, mais ce
sont surtout les restaurateurs qui
devraient en profiter. «24 restau-
rateurs sur la cinquantaine que
nous avons approchés propose-
ront un menu spécial qui sera
servi entre 11 et 22 heures.»

Ville au passé industriel, forte
de 17000 habitants, Monthey en-

tend se profiler sur le plan cultu-
rel. Laccueil de la Schubertiade
concrétise cette politique lancée
ily a trois ans. Les concerts de ce
week-end feront vibrer une fibre
musicale qui s'exprime déja cha-
que année avec la Féte de la mu-
sique et ses 80 concerts gratuits
de styles variés. Le Théatre de
Crochetan et sa galerie de photos,
la salle de musique du Pont
Rouge, la Médiatheéque ou encore
l'association thééatrale de La Ba-
vette sont autant d'acteurs sur
lesquels Monthey compte pour se
faire connaitre. «Nous cherchons
a proposer une offre culturelle
permanente», indique encore Fa-
bien Girard.

De Martigny a Neuchatel: |'intérét
- d'une manifestation itinérante

t es villes qui, comme
4 L Monthey, ont choisi
d’accueillir la Schuber-

tiade d’Espace 2 ne l'ont pas

/’ regretté. Ainsi, a Martigny, ou
la manifestation s'est arrétée
en 2003: «Ce fut une excellente
expérience. Lévénement avait
apporté une extraordinaire ani-
mation», indique Georges Sau-
dan, le directeur touristique de
I'époque. Méme son de cloche a

Neuchatel. «Le bilan s'était ré-
vélé trés positif», reléve Corinne
Stehlin, de Tourisme neuchéte-
lois.

Lédition 2005, qui avait été
gratifiée d'une magnifique mé-
téo, avait incité la ville a créer la
«cellule manifestation», une
entité qui répond désormais
aux demandes des organisa-
teurs d'événements comme
Festi'neuch. mh
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Le domaine d'Isenau
menacé, les Diable-
rets ont di réinven-
ter leur avenir. Des
solutions guidées
par I'écologie, des
remontées mécani-
ques a une enclave
hoteliére verte.

LAETITIA BONGARD

a révolution verte est en

marche dans les Alpes

vaudoises. Suivant les

traces de Leysin - cité de
I'énergie - et Villars-sur-Ollon la-
bellisé «Eco partenaire» (lire en-
cadré), les Diablerets ambition-
nent de devenir énergétiquement
neutre en 2025, y compris les
trains et les remontées mécani-
ques. Un argument décisif pour se
positionner comme «une station
de montagne internationalement
reconnue pour son engagement
en faveur d'un tourisme alpin du-
rable», une option de choix visant
a offrir un nouveau souffle a la
station.

La menace planant sur le do-
maine d'Isenau a eu l'effet d'un
électrochoc. 1l faut dire que 1'éco-
nomie des Diablerets en dépend
largement. Une situation d'urgen-
ce, couplée a une réflexion canto-
nale globale - le projet Alpes vau-
doises 2020 - qui a poussé la
station 2 se réinventer, a trouver
une nouvelle légitimité. Elle a
choisi l'issue du développement
durable, avec son projet «Diable-
rets verts». «Il s'agit d'un modele
de refonte en profondeur de la
société, qui passe par un change-
ment d'état d'esprit. Il touche aux
transports, a I'énergie, a 1'éduca-
tion, au 'tourisme. Le but étant
de déboucher sur une croissance
verte», explique le municipal
Jean-Marie Schlaubitz, en charge
du projet.

Une source pour chauffer les bains
et un hétel écologique a Isenau

Au niveau touristique, deux
projets contribueraient a redyna-
miser l'offre de la station. A com-
mencer par le centre thermal du
groupe romand Boas, complété
d'un hétel 4 étoiles de 60 a 80
chambres. Déja, bien avancée
dans la mise en place d'une straté-
gie énergétique efficiente, la com-
mune pense pouvoir bénéficier
d'une source chaude a proximité
de l'emplacement des futurs
bains. La convention a déja été
signée entre les deux partenaires;
Jean-Marie Schlaubitz espére que

Les Diablerets se sont fixé comme objectif de devenir énergétiquement neutres en 2025.

Diablement verts

Un hételier et 1'Office du tourisme
1'origine du label «eco» de Villars

le complexe pourra voir le jour
en 2018.

Le deuxiéme projet, encore au
stade d'idée, serait a méme de
promouvoir le tourisme quatre
saisons: il s'agit de la création
d'une «enclave
hoteliere verte» a
Isenau, a 1760 me-
tres d'altitude a
I'emplacement de
I'actuel restaurant.
«Cette enclave est
un moyen de justi-
fier le remplace-
ment de la téléca-

bine, note
Jean-Marie

Schlaubitz. Nous
I'imaginons avec

un . nouvel hotel
congu selon les
standards du dé-
veloppement du-
rable, un lieu pro-
pice au tourisme
spirituel - un segment que nous
voulons également développer.»
Ces deux projets hételiers contri-

«C'est un modéle
de refonte en
profondeur de la
société, un nouvel
état d'esprit.»

Jean-Marie Schlaubitz
resp. du projet «Diablerets Verts»

bueraient a consoler la station qui
a perdu plusieurs hotels ces der-
nieres années - dont le Grand
Hotel, un établissement histori-
que 4 étoiles qui a été transformé
en résidences secondaires. No-

. tons que la station
peut accueillir jus:
qu'a 10000 per-
sonnes en haute
saison, mais dis-
pose de moins
de 250 chambres
d'hétels.

Le volet touris-
me du concept
«Diablerets verts»
s'étoffe de projets
de valorisation du
patrimoine  exis-
tant, de I'agricultu-
Te aux réserves na-
turelles. La
création de sen-
tiers  didactiques
autour des patura-
ges communaux en fait notam-
ment partie. Au chapitre trans-
ports, la volonté d'améliorer la

cadence et le temps de déplace-
ment de la plaine a la montagne,
de se munir de véhicules électri-
ques.

Bénéficier des contacts d'autrui
lors de la conférence eco.villages

Emblématique de cette réflexi-
on en profondeur, la station a
accueilli la semaine derniére la
deuxiéme édition du forum eco.
villages. Une journée d'échanges
d'expériences autour du dévelop-
pement durable, des podiums de
discussions visant a rétablir le
dialogue entre la ville et la mon-
tagne. «Poser une réflexion globa-
le pour donner une impulsion
locale», résume Corinne Feuz,
cheffe de projet pour eco.villages.
Une conférence faisant des Dia-
blerets une sorte de laboratoire,
leur offrant un carnet d'adresses
au niveau national et internatio-
nal pour parvenir a ses objectifs.
Une conférence qui a le mérite
aussi d'associer les Diablerets a
une destination verte. La révoluti-
on est en marche.

Villars, la démarche en
A faveur du développe-

ment durable a vu le jour
grice au rapprochement entre
un hételier, Sébastien Angelini,
co-directeur de 'Hotel du Golf &
Spa (4 étoiles) et I'Office du tou-
risme. Un programme de déve-
loppement durable qui a débou-
ché sur la création d'une table
verte en 2009 puis d'un label
autoproclamé «eco-partenaire».
«Elle réunit autant les prestatai-
res de la région que ses fournis-
seurs, nous comptons a ce jour

13 membres labellisés», expli--

que I'hételier. Parmi eux, I'0f-
fice du tourisme, la commune,
quatre hdtels, quatre écoles, une
créche et des entreprises.

Ce label gratuit se veut évolu-
tif. Chaque année, I'acteur label-
lisé doit ajouter deux nouvelles
mesures a son catalogue de
prestations, des mesures envi-

ronnementales, sociales aussi.
En phase d'atteindre sa maturi-
té, la station envisage mainte-
nant de renforcer ses efforts
marketing autour de son enga-
gement vert.

Une visibilité qui devrait bé-
néficier aux Diablerets. Dans le
cadre de la future fusion avec
Villars et Gryon souhaitée par le
canton (axe 1), la station pourra
bénéficier du label mis en place,
de son réseau et sa notoriété.
L'inverse: est aussi vrai: «L'im-
pulsion donnée par la commune
d’Ormont-Dessus pour Villars,
notamment au niveau de I'éco-
nomie d'énergie, doit nous servir
d'exemple», estime Sébastien
Angelini.

Un échange de bons procédés
pour tendre a un objectif écono-
mique et écologique commun.
Pour I'hételier, «un rapproche-
ment prometteur». Ib

Le Comptoir Suisse
se sépare de

son directeur
Christophe Leyvraz, directeur
du Comptoir Suisse depuis deux

ans et seul membre romand de la
direction MCH Beaulieu SA, quitte

son poste. L'annonce est tombée a
deux semaines du début de la 94e
édition, qui se déroulera du 13 au
22 septembre. Il évoque au quoti-
dien «24 heures» «de profondes
divergences d'opinions en matiére
de management d'entreprise».
René Ziircher (photo), respon-
sable Foires et salons au sein de la
direction, a été désigné pour le
pl. durant la ife
11 avait déja repris la direction opé-
rationnelle du Comptoir en juin.

Les gens

Retour a la vigne
apres 20 ans
au Terminus

Laurent Gofre, directeur de la
restauration au Terminus de Sier-
re, quittera ce lieu en décembre
apres vingt années passées aux co-
tés du chef Didier de Courten
(19 Gault Millau, deux étoiles Mi-
chelin). Le Frangais, spécialiste de

1

Les nouvelles
figures des
Bordeaux

Hervé Grandeau devient le
nouveau président du syndicat des

Bordeaux et Bordeaux Supérieur.
Ce viticulteur et producteur du

Chéteau Laduc (sur la rive droite, &

Tresses) était déja secrétaire géné-

ral de ce syndicat et présidait
g di ¢

la restauration et Te-
viendra aux activités de la vigne ot
il puise ses racines familiales, rela-
te «Le Nouvelliste». 1l rejoindra la
cave de Bernunes pour se charger
de la commercialisation des vins
de Nicolas Zufferey. Durant sa
carriere, Laurent Gofre a officié

Tor p Quali-
Bordeaux depuis 2008. 1 a repris
en 1994 la commercialisation des
vins du domaine familial, afin
d'accroitre sa notoriété et son
réseau de distribution. Son frére
Régis prend soin de la vinification.
1l vient de nommer une vice-prési-

aupres de chefs tels que Gérard
Rabaey et Bernard Ravet. b

dente: Véroni Barthe, viti-
cultrice au Chateau La Freynelle.

Eric Mazéas, chef exécutif
de I'Hotel Beau-Rivage,
concocte les repas
supérieurs de Swiss. Une
offre proposée jusqu'en
novembre.

L'ensemble du.canton de Neu-
chétel profitera de la participation
d'Eric Mazéas, chef de cuisine de
I'Hotel Beau-Rivage, a l'action
Swiss Taste of Switzerland. De
septembre a octobre, les passa-
gers long-courrier de Business et
First Class découvriront la sélec-
tion de menus de la brigade du
restaurant O'terroirs. Un spot
promotionnel en anglais de 35
secondes a été réalisé. On y voit
les gestes de I'horloger, les forces
de la mircotechnique, le mouve-
ment du golfeur et les rives du lac

Breton de Neuchatel: il vole

Eric Mazéas dans sa cuisine du Beau-Rivage, Neuchdtel. dd

économique du canton de Neu-
chétel estime qu'il pourrait étre
visionné 810 000 fois.

Ce Frangais, chef exécutif de
I'hétel depuis trois ans, mettra en
avant les produits du terroir neu-

ol les plus per: devine-
ront des sites archéologiques la-
custres. Une vidéo peu portée sur
les aspects culturels, méme la
musique n'appartient pas a un
groupe régional. La promotion

lois, suisse ainsi que ceux
de sa Bretagne natale. Ce chef
gratifié de 15 points au Gault Mil-
lau met aussi en avant son équi-
pe multiculturelle. Auparavant, il
a notamment été pendant sept

ans, le chef de cuisine au restau-
rant Rosalp de l'emblématique
Roland Pierroz.

Membre de Relais & Chateaux,
I'Hétel Beau-Rivage peut s'enor-
gueillir de sa situation au bord du
plus grand lac entiérement suisse
et de sa proximité avec le centre
historique de la ville. Ce cing
étoiles a été construit en 1862,
Thomas Maechler le dirige avec
élégance. aca
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La station de Champéry sait innover notamment en matiére de VTT et travaille sur un domaine franco-suisse: les Portes du Soleil.

La formation qontinue
brise les barrieres

La HES-SO Valais et 'TUKB de Sion s'allient a
deux autres écoles. Afin de donner naissance
au premier MBA franco-suisse en innovation

touristique, dés la rentrée académique.

ouveauté en termes

de formation conti-

nue: quatre écoles

lancent le premier
«executive MBA» franco-suisse et
francophone en innovation tou-
ristique. Une offre que vont pro-
poser dés octobre, I'Institut de
tourisme de la HES-SO Valais;
I'Institut universitaire Kurt Bosch
(IUKB) en Suisse; I'Institut d'Ad-
ministration des Entreprises Sa-
voie Mont-Blanc et Sciences Po
Grenoble, en France. Quatre insti-
tutions pour la création d'un péle

ALEXANDRE CALDARA

majeur du tourisme alpin. Cette
formation verra le jour dés octo-
bre, pour la rentrée académique.
Elle est soutenue par le program-
me de coopération territoriale eu-
ropéenne France-Suisse Interreg
1V 2007-2013.

Sa principale mission sera de
donner aux cadres du tourisme ou
a des personnes d'autres secteurs
en reconversion des connaissan-
ces pratiques et théoriques pour
affronter les futurs défis du touris-
me et les enjeux liés a I'innovation
qui seront globaux. «Nous pourri-

ons accueillir 10 a

Ies», estime

15 éleves des la Christophe Clivaz,
premiére année.», professeur a
estime Roland I'IUKB. 11 estime
Schegg de I'Institut aussi «que la
de Tourisme de la France a une plus
HES-SO  Valais. grosse habitude de
Préalablement, la formation conti-
une enquéte qua- nue dans le do-
litative et quantita- . maine du touris-
tive transfrontalié- «C'est un gros me que la Suisse,
re auprés des avantage de réglementée de fa-
recruteurs a mon- : ¢on pointue et
trél'importance de mutualiser les avec des budgets

la notion d'inno-
vation. «Pour faire
face a des colits
élevés les stations
alpines suisses
doivent sans cesse
renouveler leurs offres.»

La formation sera regroupée
autour de quatre poles: «C'est un
gros avantage de pouvoir mutuali-
ser les moyens des quatre structu-

moyens de quatre
structures.»

Christophe Clivaz
Professeur a I'KUB

importants».

Sous la respon-
sabilité du profes-
seur Louis Job a
Grenoble, les
cours s'articule-
ront autour de l'environnement
touristique (micro et macro éco-
nomie) et de sa dynamique d'in-
novation «avec des aspects légaux
et juridiques». A Sierre, Roland

ldd

Schegg se consacrera au e-touris-
me et aux nouvelles technologies.
L'Université de Savoie a travers
Isabelle Frochot évoquera les spé-
cificités du marketing du tourisme
et la prise en compte du marke-
ting du consommateur. A Sion,
Christophe Clivaz mettra en évi-
dence les bonnes pratiques du
tourisme durable.

«Ce large bassin d'étudiants
permettra un bon réseautage»
«Dans chaque module nous
prévoyons aussi des interventions
d'enseignants des autres. écoles
partenaires et nous intégrerons
des interventions de décideurs
touristiques et des études de cas.
Nous ne détenons pas la science
infuse, leurs travaux sur le terrain
et leurs connaissances de la clien-
tele les aideront. Le réseautage
que permettra ce large bassin
d'étudiants sera important», ex-

plique Roland Schegg. D'ailleurs
le projet veut aussi se décliner a
travers un site internet, des sémi-
naires et des colloques. Les pro-
chains rendez-vous sont le Sémi-
naire franco-suisse des offices de
tourisme a Megeve, le 25 novem-
bre et le Tourisme Professional
Meeting, a Sierre, le 6 décembre.
Quels sont les exemples qui réus-
sissent en France, dont les Suisses
pourraient  s'inspirer? Roland
Schegg évoque la participation de
la Compagnie des Alpes (spéciali-
sée dans les domaines skiables et
les parcs d'attractions) au déve-
loppement des infrastructures de
JO de Sotchi, en 2014. «Cela dé-
montre que leur savoir-faire, en
terme d'aménagements et de ge-
stion de la montagne, est apprécié
au niveau international.»

La Suisse pourrait profiter de
produits déja calibrés en France

Par son enseignement, Chris-
tophe Clivaz aimerait bien aller
au-dela du verdissement des ou-
tils marketings. Pour lui la Suisse
pourrait profiter de I'expérience
francaise de produits calibrés
«dans le domaine du développe-
ment durable, des filieres d'agri-
tourisme ou du sport de pleine
nature».

Roland Schegg note qu'il existe
déja une licence en tourisme entre
la France et la Suisse depuis 2006.
Pour Christophe Clivaz, cette
nouvelle formation est un pas de
plus dans la progression générale
des formations. «Alors qu'il y a 5
ans la formation la plus élevée
dans le domaine du tourisme était
celle de gestionnaire en tourisme
ES, il existe aujourd’hui un bache-
lor en tourisme (HES), un master
interdisciplinaire en études du
tourisme (TUKB) ainsi qu'un doc-
torat en études du tourisme (IUKB
- Uni Lausanne).» Une réponse a
la montée en gamme des défiset a
I'évolution rapide des professions.
Christophe Clivaz I'affirme, «le
tourisme n'est pas une bulle, il
doit contribuer au développe-
ment durable du territoire ou il
s'ancre.»

Calendrier
Douze modules et
un travail de master

Description du MBA. Cette
formation de 60 crédits ECTS
(European Credit Tansfer
System) est composée de 12
modules ainsi que d'un travail
final de master. Les modules se
déroulent alternativement en
France et en Suisse sur une
durée de quatre jours par
module. Pour rendre la forma-
tion possible aux profession-
nels, le cycle de formation
s'étale sur 20 mois, avec trois
modules répartis en inter-
saisons touristiques. 1l sera
également possible de ne
suivre qu'une partie des
modules et en Suisse obtenir
un CAS de douze crédits. aca

Un forfait pour tous les domaines du Valais

Le tourisme valaisan
pourra compter sur un
nouveau produit pour la
saison d'hiver 2013/2014:
un forfait autorisant 1'accés
al'ensemble du domaine
skiable du canton.

LAETITIA BONGARD

Toutes les stations ont donné leur
accord, preuve que l'intention de
I'Association des remontées méca-
niques du Valais (RMV) répond a
un intérét et un besoin commun.
Pour la premiére fois cet hiver, un
forfait commun a l'ensemble du
domaine skiable valaisan sera mis
envente. Une concrétisation qui se
place dans la lignée de la nouvelle
stratégie du tourisme valaisan. Et
un argument promotionnel fort.
Avec ce nouveau produit, le Va-
lais peut se vanter de mettre 2400
kilometres de pistes a disposition,
devenant le plus grand domaine

skiable du monde avec

un seul abonnement de saison.
Son prix pour la saison 2013/2014:
1850 francs, avec un rabais de 15%
pour les résidents du canton. Une
alternative a 1500 francs sera éga-

-lement proposée, autorisant un

acces limité aux domaines de
Zermatt et des 4 Vallées (quatre
fois chacun) et illimité pour tous
les autres. «Nous avons fixé ces
tarifs en fonction du prix des
abonnements de saison des stati-
ons, nous ne pouvions pas étre
en-dessous», reléve Arthur Clivaz,
président des RMV.

Ce produit ne devrait
pas concurrencer, ni remplacer, la
Valais Ski Card, cette carte rechar-
geable selon un systéme de points
prépayés. Arthur Clivaz y voit
d ge une pl ité:
«Le forfait intégral est un produit
purement dédié au ski, alors que
la Valais Ski Card offre aussi 1'ac-
cés aux bains thermaux, a la Fon-
dation Gianadda. Il ne s'agit pas
du méme public» Le nouveau
pass devrait davantage intéresser
les skieurs initiés, le but étant aus-
si d'inciter ces skieurs potentiels a
remonter sur les lattes.

Le nouveau forfait offre l'accés
a 2400 kilométres de pistes. dd

La phase politique passée, pla-
ce maintenant a la mise en place
technique. «Cela suppose une
base de données commune qui
permettra la redistribution des
recettes a chaque station.» Arthur
Clivaz compte sur une mise en
vente au plus tard d'ici début no-
vembre. Valais Wallis Promotion a
déja confirmé son soutien pour
promouvoir ce forfait. Madeleine
Savioz, responsable production et
marketing, parle d'«un beau pro-
duit, bon en termes d'image, qui
permettra aux adeptes de varier
les plaisirs».
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Wie Best Agers anzusprechen sind: iiber das Angebot (E-Bike-Tour) und eine Bildsprache, in der auch andere Altersgruppen erscheinen.

Gutes fur «bhestes Alter»

Vom grossen Potenzial der Best Agers ist seit
Langem die Rede. Vollumfianglich genutzt
wird es aber bis heute nicht. Viele Hotels
scheuen die notwendige Positionierung.

bwohl die wachsen-

den Méoglichkeiten im

Markt fiir Best Agers

seit Langem in der
Tourismusbranche thematisiert
werden, scheint insbesondere die
Hotellerie mit entsprechenden
Angeboten  hinterherzuhinken.
Die oft angefiihrte Erkldarung, dass
solche Giste nicht iiber ihr Alter
angesprochen werden wollten, ist
zwar nicht falsch, doch greift sie
zu kurz. Die Schwierigkeit, spezi-
fische Angebote fiir Best Agers zu
kommunizieren, befreit nicht von
der Pflicht, solche Angebote zu er-
stellen - zumindest gilt dies fiir
Hotels, die eben die Chancen die-
ses Marktes nutzen mochten.

ALEX GERTSCHEN

Um was fiir einen Markt es sich
dabei genau handelt, ist ziemlich
unklar. Dies féangt bei der unter-
schiedlich beantworteten Frage
an, um was fiir
Giste es sich ge-

und in Japan die gesellschaftliche
Alterung am weitesten fortge-
schritten ist. Dariiber hinaus ist
bekannt, dass die iiber 55-Jahri-
gen iiberdurchschnittlich ausga-
befreudig sind: Wihrend 2010
21,7 Prozent aller Touristen in der
Schweiz 250 und mehr Franken
pro Tag ausgaben, betrug der
Durchschnitt bei den Best Agers
24,5 Prozent. Neue Daten werden
mit dem Tourismusmonitor 2013
erstim néchsten Jahr publiziert.
Laut Andreas Deuber, an der
Churer Hochschu-
le fiir Technik und

nau handelt (vgl. «Spezmllsmrung Wirtschaft Ausbil-
Zweittext rechts). ist fiir Angebots- dungsleiter Tou-
rismus, liegen

Wenig erforschtes gestaltung und iiber den Umfang
Mar = Kommunikation imd %ie Entwli:k-
Schweiz Touris- 2 g lung des Marktes
mus definiert die thtlg' s fiir Best Agers we-
Best Agers als iiber Andreas Deuber nige erhértete An-

55-Jdhrige. Dieses
Segment ist laut
dem Tourismusmonitor 2010 be-
sonders in den westlichen Quell-
mirkten bedeutsam, weil dort

Professor, HTW Chur

gaben vor. Er ist
aber davon iiber-
zeugt, dass diese Giste fiir die
Hotellerie ein grosses Potenzial
darstellen. Damit dieses ausge-

schopft werden kénne, gelte es,
sich scharf von einem verwandten
und ebenfalls wachsenden Markt
abzugrenzen. Deuber: «Best Agers
mogen mit Kur- und pflegebe-
diirftigen Gésten oftmals das Alter
gemeinsam haben, mehr nicht.»
Aus diesem Grund solle sich die

er Markt fiir altere Rei-
D sende birgt grosses

Potenzial. Dariiber be-
steht Einigkeit. Wie dieser Markt
genau zu definieren ist, und wie
die Nachfrager zu nennen sind,
dariiber gehen die Meinungen
aber auseinander. «50+», ein ge-
laufiger Begriff, hat zwei Schwi-
chen: Er nennt eine objektive Al-
tersgrenze, die der Vielfalt der
subjektiven Einschitzungen und
Bediirfnisse nicht gerecht wird,
und seine weite Definition ent-
hélt auch Pflegebediirftige und

2g

Hotellerie auf Best Agers konzent-
rieren und die anderen Géste Kur-
hdusern und Pflegeheimen iiber-
lassen. Eine solche Spezialisierung
drénge sich nicht nur wegen der
anspruchsvollen Angebotsgestal-
tung fiir diese Giste auf, sondern
auch wegen der Kommunikation.

Greise, die gerade nicht der Pra-
misse der riistigen und reisefreu-
digen Senioren entsprechen.
Senioren?! Auch problembe-
haftet. Die knorrige Bezeichnung
passt nicht in die Modesprache
des Marketings und verletzt das
Selbstverstindnis eines man-
chen. Nicht der viel zitierte Se-
niorenteller, sondern der Senior
an sich ist passé. «Reife Giste»
wiederum klingen allzu euphe-
mistisch, weshalb oftmals - und
einmal mehr - Zuflucht bei
einem Anglizismus gesucht wird:

«Best Agers wollen nicht in einem

mit  Kur haltern
und Pflegebediirftigen genannt
werden», sagt Deuber. Grenze sich
zum Beispiel ein Hotel mit Medi-
cal Wellness nicht eindeutig von
Kurhdusern ab, kénne dies «zum
Killer» werden.

Spezialisierungsprojekte in der
Hotellerie mit wenig Resonanz
Viele Hotels scheinen sich aber
generell mit der Abgrenzung
schwerzutun. Martin  Schmidli
vom Beratungsunternehmen Kohl
& Partner macht mangelnden Mut
zur Positionierung aus. «Ich habe
den Eindruck, dass gerade jene
Betriebe, die am meisten leiden -
also die Ferien- und Landhotels -,
iiberall etwas abzwacken wollen.
Langfristig ist dies fatal. Gleichzei-
tig warne ich vor einer Ausrich-
tung auf «die> Best Agers. Sie sind
wegen ihrer verschiedenen Life-
styles keine Zielgruppe an sich.»
Ob sich die mangelhafte Posi-
tionierung darin spiegelt, dass die
in Osterreich und Deutschland
erfolgreichen «50plus»-Hotels
(vgl. Seite 13) in der Schweiz nicht
haben Fuss fassen konnen? Der
Unternehmer Benno Kistli, der
das Magazin «50plus» fithrt und
die gleichnamige Hotelmarke vor
drei Jahren in der Schweiz etablie-
ren wollte, bejaht und verneint
zugleich. «Ich finde, dass das An-
gebot fiir Best Agers unterentwi-
ckeltist. Aber diese Giste iiber das
Alter anzusprechen, ist sicherlich
falsch. Insofern verstehe ich, dass
die Hotels nicht mitmachten.»
Fast zeitgleich mit Kastli liebau-
gelte die Tourismusberaterin Els
Mettler mit der Schaffung einer
Hotelplattform fiir Gdste ab 60
Jahren. «Ich verwarf das Vorha-
ben, weil ich rasch merkte, dass zu
wenige Hotels zu einer solchen
Positionierung bereit waren», er-
innert sich Mettler, die sich seither
auf das Outgoing-Geschaft mit
Best Agern spezialisiert hat.
Nicole Diermeier, die Marke-
tingleiterin von Schweiz Touris-
mus, erachtet die Absenz einer auf
Best Agers spezialisierten Hotelle-
rie, die diese Ausrichtung auch of-
fen kommuniziert, nicht fiir ein
Problem. «Der Gast wihlt sein Ho-
tel nach anderen Kriterien aus,
zum Beispiel nach Themen wie
Wellness oder typically Swiss).»

Fortsetzung auf Seite 12

Dem Gast cinen Namen geben

Der «Best Ager» befindet sich im
«besten Alter», ist also positiv
konnotiert und frei von einer be-
stimmten Alterslimite.

Wer auf eine solche nicht ver-
zichten mochte, dem sei die De-
finition von Schweiz Tourismus
empfohlen: Die Marketingorga-
nisation zéhlt zu den Best Agern
die iiber 55-Jahrigen, weil ab
diesem Alter in der Regel keine
Kinder mehr im selben Haushalt
leben. Dass dies das Geld- und
Zeitbudget fiirs Reisen stark be-
einflusst, liegt auf der Hand. axg

KOPAS-Ausbildung

beitssicherheit und

in Hotellerie und Gastgewerbe

www.hotelleriesuisse.ch/weiterbildung
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Fortsetzung von Seite 11

Deshalb befiirworte sie ein «age-
less marketing for an ageless con-
sumer». Hinzu komme, dass das
Touri land Schweiz mit Kern-

wie vor ein Zimmer mit dem Kom-
fort und der Lage eines Doppel-
zimmers. Diese Zimmer sind extra
mit einem franzosischen Bett aus-
gestattet und sorgféltig fiir Allein-

d

rei eingerichtet. Nichts soll

attributen wie Ruhe,  Sicherheit
und Reisekomfort ohnehin die
Best Agers anspreche.

Ein Manko, welches Diermeier

an eine zweite Person erinnern.»
Das Hotel organisiert auch ge-
meinsame Abendessen und Aus-
fliige, sofern allein reisende Best

struktur und Dienstleistungen er-
arbeiten und auch kommunizie-
ren - dhnlich einem auf chinesi-
sche Giste spezialisierten Be-
trieb», sagt Daniel Beerli, Leiter
Klassifikation und Normen.

Dass sich die Best Agers iiber
passgenaue Angebote anspre-
chen lassen, hat diesen Sommer
Aargau  Tourismus erfahren.

in der Hotellerie ausgemacht hat, ~Agers dies wiinschen. Unter dem Namen «Flyer-Land
wird laut der ST-Managerin zu- Aargau» wurden mehrtéigige Pa-
nehmend angegangen: «Einzel- Widerspriichliche Anforderungen ckages mit E-Bikes durch die
zimmer waren oftmals die kleins- an die Hotelbetriebe milde Topografie des Kantons an-

ten und unattraktivsten, und
Einzelreisende mussten alleine
mitten im Speisesaal essen. Ich
sehe jedoch, dass hier immer
mehr Hotels Abhilfe schaffen.»
Ein Vorzeigebeispiel ist das
Vier-Sterne-Supe-
rior-Hotel Eden in
Spiez. Im Herbst
2006 offnete es
als erstes «Single-
hotel» der Schweiz.
Allerdings  fragten

Kogler kommuniziert dieses
Angebot nicht offensiv, da er iiber-
zeugt ist, dass eine gute Mischung
der verschiedenen Altersgruppen
von Vorteil ist. «Gerade wenn
diese Mischung stimmt, fithlen
sich dltere Géste
wohl» Er glaubt
aber auch, dass
das Segment der
Best Agers noch
gezielter  ange-
sprochen werden

geboten. Laut Geschiftsfithrerin
Andrea Lehner buchten fast aus-
schliesslich Best Agers. Neben
dem Angebot selber, das auch
Kultur, Wellness und eine gepfleg-
te Gastronomie enthélt, war laut
Lehner die Kommunikation iiber
die Bildsprache entscheidend.
«Wir haben grauhaarige und jiin-
gere Reisende gemeinsam ge-
zeigt, um den Best Agern zu
signalisieren, dass sie mithalten
konnen, dass das Angebot fiir sie

die falschen Giste konnte. und Jiingere gemeint ist.»

das auf altere Al- Koglers  Argu-

leinreisende zuge- x mentation  ver-

schnittene  Ange- « i weist auf den F

bot nach: Das ?}i;et;el? glsl'tlz Zwiespalt, in dem Ta.gung Z.II Gésten
«Singlehotel» wur- S € viele Hotels ste- IMit spezifischen
de mit Partnerver- gute Mischung cken: Best Agers Bediirfnissen
mittlung in Ver- der verschiedenen verlangen spezifi-

bindung gebracht. sche  Angebote, hotelleriesuisse veranstaltet
«Das hat viele AL Alt€rSgruppen.»  doch diirfen diese  am 17. September im Sorell
leinreisende abge- Jiirgen Kogler nur untergriindig Hotel Ador in Bern ein Exper-
schreckt und um- Direktor Hotel Eden, Spiez kommuniziert tenforum zum Thema «Géste

gekehrt solche, die

auf der Suche nach der grossen
Liebe anreisten, enttduscht», sag-
te Ende 2009, als der Name vom
Markt genommen wurde, der da-
malige Direktor Gerald Nowak

werden und jiin-

gere Giste nicht ausschliessen.
hotelleriesuisse versucht, die-
sen teils widerspriichlichen An-
forderungen in der Uberarbeitung
der  Spezialisierungsarchitektur

mit spezifischen Bediirfnissen»
— zum Beispiel Best Agers.
Fiinf Experten aus den unter-
schiedlichsten Bereichen wen-
den sich mit ihren Referaten
an Hoteliers sowie Hoteliéren

dem «Tages-Anzeiger». gerecht zu werden. «Ein Hotel soll  und Kadermitarbeitende.
Laut Nowaks Nachfolger Jiirgen ~ sich nicht iiber das Géstesegment Interessierte kénnen sich noch
Kogler hat das «Eden» nur die 50+ positionieren, aber durchaus anmelden unter

Kommunikation angepasst. «Ein-
zelreisende haben bei uns nach

auf einer tieferen Ebene Zusatz-
kompetenzen beziiglich Infra-

hotelleriesuisse.ch/Expertenforum

Fotolia

ANZEIGE

Informationsverans
4. September 2013, H

Anmeldung, Administration, Infol

taltung:
otel Grischa, Davos

rmation

Nachdiplomstudium

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

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

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

HF Hotelmanagement
Unternehmerseminar hotelleriesuisse

telt in Modulen betriebswirtschaftliche und

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

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

Kursbeginn am 16. Oktober 2013 (Zyklus 40)

hotelleriesuisse, Unternehmerbildung
Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern

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

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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In Deutschland und .

Osterreich gibt es
eine Kooperation
und Giitezeichen fiir
seniorenfreundliche
Hotels. Dennoch
werden Best Agers
nicht primdr iiber ihr
Alter angesprochen.

NATHALIE KOPSA

eisende iiber 50 Jahre

ziehen auch in Deutsch-

land und Osterreich das

» Interesse der Touris-

musbranche auf sich. Wahrend

sich wie in der Schweiz das Prob-

lem stellt, wie sie als Marketing-

Zielgruppe zu fassen sind, besteht

iiber die wachsende touristische

Bedeutung der sogenannten Best
Agers Klarheit.

Deutschland und Osterreich
werden im Jahr 2035 gemiss ver-
schiedenen Prognosen mithin die
iltesten Bevolkerungen der Welt
haben. Knapp die Hilfte der Be-
volkerung wird dann 50 Jahre und
alter, fast jeder dritte Mensch wird
dlter als 60 sein. Wenhn man von
Megatrends sprechen méchte,
dann gehért die Uberalterung der
Gesellschaft eindeutig dazu.

Best Agers gelten schon heute
in beiden Landern als eine wichti-
ge Zielgruppe. Gemadss der aktuel-
len Reiseanalyse der Forschungs-
gemeinschaft Urlaub und Reisen
in Kiel machen deutsche Senioren
héufiger als andere Altersgruppen
im Inland, vorab in den Bergen
Ferien. Dariiber hinaus schitzen
sie besonders Osterreich: Jede
zweite deutsche Osterreich-Reise
wird von Best Agern gebucht.

Das Alter ist aus Marketing-Sicht
nicht entscheidend

Wihrend fiir die einen der Ak-
tivurlaub in der Natur ganz oben
auf der Bediirfnisliste steht,

mochten andere eine Fernreise .

unternehmen und fremde Kultu-
ren kennenlernen. Das Verkaufen
mit dem Claim «50+» allein konne
deshalb gar nicht funktionieren,
findet der Tourismuswissen-
schaftler Jiirgen Kagelmann, Do-
zent an den Hochschulen Bremen
und Ravensburg: «Die Tourismus-
industrie klebt seit Jahrzehnten an
der Vorstellung, dass alle Best
Agers gleich sind, gleiche Interes-
sen und Bediirfnisse haben. Das
ist von der Wissenschaft aber
ldngst als vollig falsch erwiesen.»
Auch Guido Wiegand, Mana-
ging Director beim Reiseveran-
stalter Studiosus, hilt dieses Vor-
gehen fiir falsch: «Das Alter
alleine ist kein entscheidendes
Merkmal. Aus Marketingsicht ist
50+ ebenso unsinnig, wie 40-.»

2=

Studiosus  defi-
niert deshalb die
Gistesegmente
schon lange nicht
nach dem Alter,
auch wenn weit
tiber die Halfte der
Kunden zwischen
45 und 65 Jahre
alt ist. Stattdessen

«Viele fiirchten,

(vgl. das Interview
mit dem «50plus»-
Griinder Hermann
Paschinger im
Zweittext unten).
Ziel der Koope-
ration ist es, Hote-
liers in der Quali-
tétssicherung und
Entwicklung von

bietet man soge- seniorenfreundli-
nannte . Service- mit offensiveni chen  Standards
Plus-Studienrei- : wie Barrierefrei-
sen an, die fii 50plus-Marketmg heit,  Vergrosse-
einen besonders als (Altenhotel) rungsspiegel  im
entspannten Rei- » Bad oder ausleih-
severlauf mit vie- zqu:lten' bare Lesebrillen
len Mehrfachiiber- - Katja Remus . zuunterstiitzen.

nachtungen  ste- ' Marketingleiterin Treugast Hotellerie Ir. Detitschland
hen. Einige Fern- verantwortet  die

reisen finden zudem in drztlicher
Begleitung statt.

Selbst «50plus»-Hotels werben
vorrangig iiber Angebote

Auch die «50plus»-Hotels ver-
kaufen trotz des Namens nicht
vorrangig {iber das Alter, sondern
iiber Themen wie «Wellness &
Vital» oder «Genuss & Kultur»

rodukte a la Seniorenteller
P sind langst nicht mehr der

richtige Weg, um die
wachsende Gruppe der «Best
Agers» anzusprechen. Reiseer-
fahrene Giste legen vielmehr be-
sonderen Wert auf personliche
Beziehungen und Qualitdt auch
in kleinen Dingen. «Man fahrt
nicht ins Hotel, man fahrt zu
Freundeny, lautet die Devise.

Strenge Qualitéitskontrolle der
Mitgliedsbetriebe
Ein Mann, der seit Jahren diese

der «50plus»-Hotels. Der erfolg-
reichen Plattform gehéren 80
Hduser in

wurde von den teilnehmenden
Hoteliers entwickelt und gemein-
sam mit den Beratern von Kohl &
Partner in einem Qualititshand

Linie verfolgt, ist der Osterreicher
Hermann Paschinger, Griinder

Osterreich  und
Deutschland an. Das Konzept

Beratungsgesellschaft ~ Treugast
seit 1993 als Lizenznehmer die
Aktivititen der Marke «50plus».
Katja Remus, Marketingleiterin
bei Treugast Hotellerie, bringt die
schwierige Suche nach dem
«50plus»-Konsumenten auf den
Punkt: «Das Problem ist, dass sich
unsere Gdste meist jiinger fiihlen,
als sie tatsdchlich sind.»

den Mitgliedern streng einzuhal-
ten, «mystery guests» sind zur
Qualitdtskontrolle unterwegs.

«Das Konzept zielt stark auf
Stammgéste ab. Durch die
Stammgastphilosophie mit den
99 Kleinigkeiten> schaffen wir
eine personliche Beziehungsqua-
litdt, die jiingere und altere Géste
anspricht», erklart Paschinger.
«Gerade bei den Best Agern fiihrt
die emotionale Bindung zum Er-
folg.»

Mindestanforderungen, um
Mitglied der Gruppe zu werden,
sind Drei-Sterne-Niveau und die
Erfiillung umfangreicher Quali-
tétskriterien, deren Schwerpunkt
in der «Software» liegt. «Dabei
sind es kleine Aufmerksamkeiten
und oft auch nur Selbstverstand-
lichkeiten, die aus der Sicht unse-
rer reiseerfahrenen Géste mit-

buch festgehalten. Dieses ist von

unter den Unterschied zu
anideren Ang 1 ausmachen»,
sagt Paschinger.

Zum Beispiel Wellness: Trotz ihres Namens sprechen die 80 «50plus»-Hotels in Deutschland und Osterreich ihre G

Dass Mitglieder der Koopera-
tion, wie das Hotel Sonnenhiigel
im niederséchsischen Bad Beven-
sen, ihre Qualitdten als «50plus»-
Hotel bewusst in den Vordergrund
stellen, wihrend andere ihre Zu-
gehorigkeit gar nicht nach aussen
kommunizieren, zeigt, in wel-
chem Dilemma die teilnehmen-
den Hoteliers stecken.

Katja Remus bestitigt, dass eine
offensive Vermarktung eher die
Ausnahme ist: «Was als Zielgrup-
pen-Ansprache zum Beispiel bei
«Baby-Hotels> ganz gut funktio-
niert, greift beim Thema S0plus»
nicht. Viele fiirchten, als <Alten-
hotel abgestempelt zu werden.»

Zertifikat von Dehoga Baden-
Wiirttemberg nicht vermarktet

Wie in der Schweiz ldsst sich
auch in Deutschland und Oster-
reich dariiber streiten, ob ein Sie-
gel von Branchenverbinden fiir
seniorenfreundliche Betriebe loh-
nenswert ist. Der Dehoga Baden-
Wiirttemberg zum Beispiel hat mit
dem dortigen Landesseniorenrat,
einem zivilgesellschaftlichen Ver-

Der Begriff «50plus» ist seiner
Ansicht nach weitgehend neutral:
«Jeder versteht sofort, was damit
gemeint ist. Unser
Konzept kommt
beim  Publikum
an.»

Dennoch ste-
hen in der Ange-
botskommunika-
tion die  vier
Themen  «Wan-
dern & Natur»,
«Wellness & Vi-
tal», «Sport & Ak-
tiv» und «Kultur &
Genuss» im Vor-
dergrund. Dazu
kommen typische
«50plus»-Schwer-
punkte wie etwa
«Oma/Opa-Enkel-
Angebote»  oder
Ferien mit dem E-Bike, die sich
zur Belebung der Zwischensai-
sons eignen.

«Gerade bei den
(Best Agern fiihrt
die emotionale
Bindung zum
Erfolg.»

Hermann Paschinge
Griinder der «50plus»-Hotels

ein, eine Zertifizierung erarbeitet,
die laut Verbandssprecher Daniel
Ohl wegen mangelnden Interes-
ses seitens der Betriebe nicht

ste nicht iiber das Alter, sondern iiber Produkte an. »¢

Versuchsfreudige Nachbarn

portal hat im Juni dieses Jahres
mit der Bundesarbeitsgemein-
schaft der Senioren-Organisatio-
nen und dem Kuratorium Deut-

«weitergehend» vermarktet wird. * sche Altershilfe Kriterien fiir die

Daraus den Schluss zu ziehen,
dass die Betriebe kein Interesse an
zielgruppengerechten Angeboten
hitten, wére laut Ohl jedoch ver-
fehlt: «Die Empfehlungen, die
sich in den Kriterien finden und
die wir in unseren Mitgliederme-
dien breit kommuniziert haben,
werden nach unserer Einschit-
zung in vielen Betrieben aufge-
griffen und umgesetzt. Offensicht-
lich sehen sie aber keinen Vorteil
darin, dies nach aussen hin durch
ein Siegel bzw. eine Zertifizierung
zu dokumentieren.»

Die Osterreichische Hotelier-
vereinigung verweist auf Nachfra-
ge nach einer Zertifizierungsmog-
lichkeit auf die «50plus»-Hotels
als Anlaufstelle.

Seit Kurzem erhilt die Idee
einer Zertifizierung ausgerechnet
von einem Akteur Riickenwind,
der im Kreuzfeuer der Branche
steht: HRS. Das Hotelbuchungs-

Bewahrtes Konzept der «50plus»-Hotels

Aus «50plus» heraus haben
sich zwei weitere, jedoch alters-
unabhiéngige Plattformen entwi-
ckelt:  «Genuss
Reisen  Oster-
reich» mit kulina-
rischen  Entde-
ckungsreisen und
«Kreativ  Reisen
Osterreich»  mit
Angeboten  aus
Kunst und Hand-
werk.

Der  Grossteil
der Giste kommt
aus deutschspra-
chigen Lindern.
«Diese  Gruppe
erreichen wir mit
unserer Themen-
r plattform zuneh-

mend online»,
hebt  Hermann

Paschinger hervor.
In Kooperation mit der For-
schungsgemeinschaft ~ Urlaub

Hotel- und Zimmerausstattung
sowie die gewiinschten Gastrono-
mie- und Serviceleistungen auf-
gestellt und das neue Label
«Senior Comfort» kreiert.

HRS vermeldet gute Erfahrungen
mit neuem Giitezeichen

Die seniorenfreundliche Kenn-
zeichnung wird auf den HRS-De-
tailseiten der aufgelisteten Hotels
angezeigt. Auch spezielle Rabatte
konnen dort durch die Betriebe
hinterlegt werden. Das Giitezei-
chen werde sowohl von den
Hotelpartnern als auch von den
Kunden «sehr positiv» aufgenom-
men, betont Bjérn Zimmer, PR-
Manager bei HRS: «Die Hauser
werden sehr gut gebucht, und im-
mer mehr Kunden filtern heute
schon gezielt nach <Senior Com-
fort Hotels).» Nachfragen nach
aktuellen Buchungszahlen will er
aber nicht beantworten.

und Reisen in Kiel bereitet die
Kooperation Angebote auf, die
fir die Zukunft Erfolg verspre-
chen. «Hier sind wir, dank inter-
nationaler Zusammenarbeit, im-
mer am Puls der Zeit», sagt
Paschinger.

f von
auch aus der Schweiz

Auch aus der Schweiz erhalte
die Gruppierung laufend An-
fragen. «Ich bin sicher, dass
das Konzept, so wie wir es in Os-
terreich und Deutschland verfol-
gen, auch in der Schweiz aufge-
baut und durchgezogen werden
konnte», meint Paschinger.
Denkbar wire, wie in Deutsch-
land mit interessierten Hotels
eine Franchisevereinbarung ab-
zuschliessen. «Ich wiirde es be-
griissen, wenn jemand die Idee
aufgreift. Der Markt dafiir ist
in der Schweiz sicherlich vor-
handen.» Heribert Purtscher
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«Fur Hotels
eine Chance»

Kurhéuser spiiren
die demografische
Entwicklung bisher
kaum. Der Gast fiihle
sich noch sehr lange
jung, betont Max
Nadig, Prasident
«Heilbdder und
Kurhéuser Schweiz».

GUDRUN SCHLENCZEK

Max Nadig, mit dem Namen

«Wohlbefinden Schweiz»

wo]lte man die verstaubte
Kurhaus

Neu nennt sich Ihr Verband

wieder Heilbdder und Kurhéu-

ser Schweiz. Warum dieser

Schritt zuriick?

Kurhaus und Kur sind einfach

gute Begriffe — trotz allem.

Konnen Sie das erkldren?

Kur umschreibt in der breiten
Offentlichkeit eine klare
Leistung. Der Begriff Wohlbefin-
den ist zu schwammig. Das Ziel
einer Kur ist klar, gesund zu
werden oder zu bleiben. Ein
Kuraufenthalt ist primar
medizinisch motiviert — im

Gegensatz zu einem Aufenthalt
in einem Wellnesshotel.

Die Gesellschaft wird immer
dlter: Stehen die Kurhéuser vor
einem erneuten Boom?

Von der demografischen Ent-
wicklung spiiren wir bis anhin
nichts. Mit 50 oder 60 Jahren
steht man heute noch mitten im
Leben. Das war vor 20 Jahren
ganz anders. Das Alterwerden
verschiebt sich immer mehr
nach hinten. Die Kurhduser und
Heilbader profitieren aber vom
gewachsenen Gesundheits-
bewusstsein, da heute schon
bei jiilngeren Menschen oft sehr
ausgepragt ist.

. gen Gast
Wann ist man unterscheiden?
denn heute alt? Zum Beispiel bei
Ich wiirde sagen der Geschwindig-
ab 75 Jahren. keit. Nehmen wir
Vorher steht man an, beide unter-
noch voll im nehmen gern eine
Leben. Aber Velotour, der
auch die Altere bevorzugt
75-Jahrigen darf ein langsameres
manals Hotelier  «M[it 50 oder 60  Tempo, sucht
oder Kurhausbe- aber vermehrt
treiber auf keinen Jahren steht landschaftliche
Fall iiber das man heute Reize.
Alter ansprechen. & ¢
4 lmm_er noch Sie sprechen das
Wie dann? mitten im Leben.»  qualititsbe-
Uber ihre Max Nadig wusstsein der
aktuellen Heilbader & Kurhéuser Schweiz  &lteren Géste an.

Bediirfnisse. Auch der &ltere
Gast will einen erlebnisreichen
Aufenthalt geniessen. Er ist
zudem qualitdtsbewusst und
anspruchsvoll.

Was heisst das konkret?

Er schétzt, wenn er individuell
behandelt wird, wenn man
spezifisch auf ihn eingeht. Ein
Seniorenteller ist heute ein
No-Go. Im Alter werden aber
auch keine Riesenportionen auf
dem Teller geschétzt. Der Gast
freut sich, wenn man nachfragt,
ob er gern noch etwas méchte.

Bei was sollte man zwischen
einem 40- und einem 70-jahri-

Best Agers schitzen eine individuelle Dienstleistung. Alt filhlen sie sich aber noch nicht.

Kann die Schweizer Hotellerie
hier punkten?

Davon bin ich iiberzeugt. Fiir
die Hotellerie ist das eine
Chance. Der dltere Gast von
heute hat die Welt schon
gesehen. Er bleibt gern in der
Schweiz und umgeht so eine |
weite Anreise. Der altere Gast

schatzt Qualitat und Sicherheit.

Im Alter ist man nicht mehr so
experimentierfreudig wie mit
20 Jahren.

Welche Bediirfnisse hat ein
pflegebediirftiger Gast?
Ein Haus muss die gleiche
Pflege, wie der Gast sie zu

Hause von der Spitex erhalt,
sicherstellen kénnen. In den
Kurhéusern ist das der Fall.

Fiir die Hotels versucht

Claire & George, die Spitex-
Pflege zu regeln. Was halten
Sie davon?

Die Idee des Projekts ist
bestechend. Doch ich bezweifle,
ob das mit der Finanzierung
und der Abrechnung so einfach
geht. In der Schweiz sind die
Tarife fiir die Pflege zu Hause in
jedem Kanton unterschiedlich
geregelt. Ich denke, da muss
die Stiftung noch mal iiber die
Biicher.

Fotolia

Fusioniert Heilba-
der und Kurhauser
nun ein Verband

Beim Marketing haben die
Schweizer Heilbader und die
Schweizer Kurhduser schon
lange gemeinsame Sache
gemacht. Nun ist man auch
juristisch enger zusammen-
geriickt: Seit April sind beide
Verbéande fusioniert. Der neue
Verband tritt unter «Heilbadder
und Kurhéuser Schweiz» auf.
Die Offentlichkeit wird im
November dariiber informiert.

ANZEIGE

Connecting Global Competence

Jetzt Ticket buchen:

Effizienter Marktplatz
fur die Hotelbranche

www.exporeal.net/ticket

g¢

Messe Miinchen
International

Ob neue Hotelstandorte, eine passende Finanzierung
oder wichtige Player des Hotel-Segments - auf der
EXPO REAL finden Sie alles zusammen: auf dem
Gemeinschaftsstand ,World of Hospitality“. Bei der
Hotelkonferenz. ,Hospitality Industry Dialogue“. Oder
auf den vielen Netzwerk-Veranstaltungen rund um
die Messe. Bringen: Sie hier mit 38.000 Immobilien-
profis lhre Projekte und Transaktionen voran.

Eulldlng networks
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Grosse Kostenunterschiede

Die Spannweite der
Verpflegungskosten
in Schweizer Spita-
lern ist gross. Das
zeigen die Zahlen der
Hotellerie im Ge-
sundheitswesen. Die
Benchmark-Gruppe
zihlt 29 Betriebe.

GUDRUN SCHLENCZEK

m Zuge der veranderten Fi-

nanzierung im Gesund-

heitswesen steigt der Kos-

tendruck und damit auch
der Wunsch nach Kostentranspa-
renz: nicht nur im medizinischen
und pflegerischen Bereich, son-
dern auch in Support-Bereichen
wie der Hotellerie. Was kostet ein
Patienten-Verpflegungstag? Wie
hoch ist die Flichenproduktivitit
der Kiiche? Wie
hoch der Anteil
-der Verpflegung in
Bezug auf die Ge-
samtkosten einer

«Bei den Einkaufs-
konditionen sind
sicher noch Hand-

entwickelte Benchmark-Method,
schafft nun Transparenz inner-
halb der Hotellerie. Die Ende 2012
gegriindete Benchmark-Gruppe
zihle bereits 29 teilnehmende In-
stitutionen, berichtet Lars Baacke,
der mit der BEG Solution AG die
jéhrliche Durchfithrung des Ho-
tellerie-Benchmarks  technisch
und organisatorisch unterstiitzt.
Unter den Teilnehmern finden
sich heute vor allem Akutspitaler,
aber auch erste Reha-, Alters- und
Pflege- sowie psychiatrische Ein-
richtungen.

Gastronomie macht im Mittel 4%
der Kosten eines Spitals aus

Die teilnehmenden Betriebe
speisen ihre Daten jahrlich mittels
eines Online-Tools in den Bench-
mark ein. Uber dieses Tool kon-
nen anschliessend die anonymi-
sierten Auswertungen abgerufen
werden - einerseits fiir das eigene
Haus im Vergleich mit den ande-
ren Betriecben der Benchmark-
Gruppe und andererseits im Jah-
resverlauf. Etwa 20 Basisdaten
werden auf diese
Weise jedes Jahr
erhoben und dar-
aus vergleichbare
Kenndaten ermit-

Gesundheitsein- 1 ielri telt.

richtung? ungsspielraume Die Kennzahlen
Eine von der vorhanden.» des Jahres 2012

Ziircher  Hoch- zeigen eines be-

schule fiir Ange- Bég,;om(; sonders deutlich:

wandte  Wissen- Die Unterschiede

schaften (ZHAW)

zusammen mit der Universitét
St.Gallen und den fiinf Griin-
dungsmitgliedern - die Kantons-
spitdler Aarau, Baden und
St.Gallen, das Bethesda-Spital
Basel und das Limmattal-Spital -
sowie weiteren Praxispartnern

N

zwischen den Be-
trieben sind gross. Zum Beispiel
der Anteil Gastronomiekosten an
den Gesamtkosten der Organisa-
tion (siehe oberste Grafik): Der
Durchschnitt liegt bei 4 Prozent.
Das Maximum ist mehr als dop-
pelt so hoch, das Minimum liegt

Anteil Gastronomiekosten an den
: v

, 4 Anteil der Gesamtkosten
pitalg de an den
ey m des Spitals.

9.00% +—— = T ——Durchschnitt (24 Tn.)
8.00%
7.00%
6.00% e Miinimum (24 Tn.)
5.00%
oo il (24 Tn.)
3.00%
pyeny .
100% e Oberes Quartil (24 Tn.)
0.00%

Gastronomie kann iiber 9% der Spitalkosten ausmachen.

PRy

flache

z pro qm P

‘- Gesamtumsatz, inkl. Restaurant-,

o pr
qm Produktionsflache (Auszug S
O (247n)

T e Minimum (24 Tn.)

]

(247n)

= Oberes Quarti (24 Tn)

Bett (Auseug 5Tn)
—— Durchschnitt (24 Tn.)

e Minimum (24 Tn.)

Tn)

= Oberes Quartil (24 Tn.)

e Maximum (24 Tn.)

Die Kiichenfléche pro Bett.

Quelle: Hotellerie-Benchmark Gesundheitswesen

gerade mal bei der Hilfte. Die
blauen Balken zeigen exemplari-
sche Werte einzelner Betriebe:
Auch hier gibt es deutliche
Schwankungen. Die Gastrono-
mie-Gesamtkosten setzen sich
aus Personal- und Leb ittel

Die Verpflegungskosten pro Patient und Tag variieren von Spital zu Spital deutlich.

«Dies schlégt sich in der Vollkos-
tenrechnung nieder - ob positiv
oder negativ, entscheidet der Ver-
kaufspreis.»

Bei den Produktionskosten pro
Bekostigungstag, also den Ver-
pflegungsk fiir einen Patien-

kosten zusammen. Die Ursache
sieht Christoph Hamann, Vorsit-
zender des Beirats der Hotellerie-
Gruppe, insbesondere in variie-
renden Prozess- und Angebots-
strukturen. Kiinftig sollen zudem
die Umlagen und Gemeinkosten
mit eingerechnet werden, was die
Resultate noch stérker beeinflus-
sen wird.

Im Durchschnitt vier Quadratmeter
Produktionsfliche pro Bett

Wie gross der Unterschied bei
der Fliche der Produktionskiiche
ausfallen kann, zeigt die unterste
Grafik. «In Deutschland wird in
der Regel mit 1,5 bis 2,5 Quadrat-
metern Produktionsfliche pro
Bett kalkuliert», verdeutlicht Su-
sanne Hofer, Vertreterin der
ZHAW im Beirat. Die Ergebnisse
der Benchmark-Studie zeigen fiir
das letzte Jahr aber eine andere

ten innerhalb von 24 Stunden,

liegt der Durchschnitt bei knapp
40 Franken, das Maximum bei 50
und das Minimum bei weniger als
35 Franken. Beriicksichtigt sind
hier nur die Personal- und Waren-
kosten. Zur Differenz tragen auch
die unterschiedlichen Einkaufs-
preise bei: So schwanken diese

g

bei Basisprodukten wie Milch,
Mineralwasser oder Weggli um bis
zu 200 Prozent. «Bei den Einkaufs-
konditionen sind sicher noch
Handlungsspielrdume  vorhan-
denv, ist Baacke iiberzeugt. Die
Benchmark-Zahlen werden darii-
ber Aufschluss geben.

aquanale

Realitdt: Der Mittelwert lag bei
knapp iiber vier Quadratmetern
pro Bett, das Maximum sogar bei
gut zehn Quadratmetern.

Der Gesamtumsatz pro Quad-
ratmeter Produktionsfldche in der
Kiiche schwankt je nach Betrieb
zwischen knapp 3000 und 18000
Franken. «Je hoher der Gesamt-
umsatz pro Quadratmeter Pro-
duktionsfliche, desto besser die
Auslastung», verdeutlicht Susan-
ne Hofer. Dies mit grosser Wahr-
scheinlichkeit deshalb, weil ein
tiberdurchschnittlich hoher An-

teil an Verkdufen an Dritte erfolgt.

Benchmark-Gruppe
Betriebe konnen
sich erfassen lassen

Im Oktober startet die Bench-
mark-Gruppe zur Hotellerie im
Gesundheitswesen eine zweite
Erfassungsrunde fiir neue
Interessenten. Neuzugénger
erhalten so die Moglichkeit zur
Erfassung und Auswertung
ihrer Daten aus den Jahren
2010 bis 2012. Jeder Teilneh-
mer kann Auswertungen er-
stellen, um die eigene Organi-
sation einzuordnen sowie Ver-
laufe und Trends zu analysie-
ren. Anmeldungen sind bis
Ende September méglich.

www.hotellerie-benchmark.ch

www.aquanale.de

ZEIT SPAREN,
GELD SPAREN

Jetzt online registrieren
und Karten kaufen.

www.aquanale.de

Koelnmesse Schweiz

Handelskammer Deutschland-Schweiz

Tédistrasse 60, 8002 Zirich
Tel: 044283 61 11

Fax: 044 283 61 21
info@koelnmesse.ch
www.koelnmesse.ch

ANZEIGE

AQUANALE

KOLN, 22.-25. OKT 2013

INTERNATIONALE FACHMESSE FUR SAUNA.POOL.AMBIENTE.

* ..
*** koelnmesse
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Getrinke

Zuger Kirsch und .
Rigi Kirsch sind
geschiitzt | =

Die Spirituosenspezialititen Zuger
Kirsch und Rigi Kirsch werden de-
finitiv geschiitzt. Gegen die Eintra- =
gung als geschiitzte Ursprungsbe-
zeichnungen (GUB) gab es keine
Einsprache, teilt das Bund

fiir Landwirtschaft (BLW) mit. Mit
der Eintragung diirfen nur noch
Kirschen aus dem Kanton Zug und
den umliegenden Gemeinden ver-
wendet werden. Laut BLW verlei-
hen die regionalen kleinfruchtigen
Sorten mit Mandelnote dem Ge-
trank den typischen Geschmack.

“Kolumne

Nespresso nimmt
starke Grands Crus
ins Sortiment

Korky's

Christoph Kokemoor
ist Chefsommelier im
Grand Hotel Les Trois

Rois in Basel.

Nespresso erweitert seine Intensi-
tétsskala: Die beiden Grands Crus
«Kazaar» mit Intensitit 12 und
«Dharkan» mit Intensitit 11 lie-
gen beide iiber der bisherigen
Hochststérke 10 der Sorte «Ristret-
to». Fiir «Kazaar» kommt bei Ne-
spresso erstmals der «Conillon»-
Robusta aus Brasilien zum Einsatz,
der wie eine Arabica-Sorte ver-
arbeitet wird. Die «Dharkan»-Mi-
schung besteht aus gewaschenen
Arabicas aus Lateinamerika und
Asien. Beide Sorten sind ab sofort

1S geht au

ft werde ich gefragt, was genau ein Sommelier ist. Auch ich
wusste auf Anhieb nicht, was ein Mechatroniker oder ein
Facility Manager ist. Berufe und ihre Bedeutung sorgen in
unserer Gesellschaft immer noch fiir Verunsi ung. Der

ch ohne Titel

ren Rebsorten, kleine Anekdoten iiber die Winzer und die Region

das Spezialwi Der Beruf des Sc liers benotigt
viel Fmgerspxtzengefuhl um jedem Gast den passenden Wein zu
fehlen. Das Parkett des Restaurants wird oft mit einer Biihne im

Beruf eines Managers wird heute immer noch hoher eingeschitzt als
der eines Hausmeisters. Doch was macht ein Facility Manager? Dieser
Frage wollte ich heute nicht nachgehen, sondern wollte
Thnen einen Einblick in meinen Beruf verschaffen.

Die Hauptaufgabe des Sommeliers ist der Einkauf der
Weine und die Beratung der Restaurant-Géste zum
Getrinkeangebot insbesondere zum passenden
Wein zu den ausgewahhen Genchten Ein Zusam-

1 hen dem Kiich | eines Kochs
und der Interpretation einer Traubensorte durch
den Winzer. Somit ist die Erstellung einer Weinkarte die
Visitenkarte eines Restaurants und die eines Sommeliers.
Der Sommelier ist mit einem Dirigenten zu vergleichen,
der die Aromen von Speisen und Wein miteinander ver-
bindet. Da jeder Geniesser einen individuellen Geschmack hat, ist
die Suche nach der perfekten Kombination ein stetiges Suchen. Das
macht den Beruf so interessant und abwechslungsreich.

Doch der vergorene Traubensaft ist nicht das einzige Getrénk, iiber
das ein Sommelier Bescheid wissen sollte. Die Kenntnisse iiber alle
alkoholfreien Getrdnke wie Mineralwasser, Limonaden, Fruchtsifte
und Erfrischungsgetrénke gehoren ebenso zum Repertoire. Alkoholi-
sche Getranke wie zum Beispiel Bier, Whisky, Cognac, Tequila, Mescal
oder Sake sollten auch zum Wissensprofil dazugehﬁren. Aufguss- Ge-
tréinke wie Kaffee und Tee runden das Know-how eines Sommeliers
ab. Dieses umfangreiche Wissensgebiet iiber die Herkunft und die
Verarbeitung der Produkte setzt ein hohes Mass an Neugierde fiir
neue Produkte voraus. Wie bereits erwéhnt, gehoren der Einkauf und
die Lagerung dieser Produkte ebenso zum Aufgabengebiet des Som-
meliers. In grosseren Héusern wird dieser Part aber auch von einer
Einkaufsabteilung iibernommen.

Eine Wei Itung ist die F

te und deren G rderung eines

Theater verglichen. Diese Flache mit Lebendigkeit auszufiillen, ist der
Applaus der Giste.

Sie sehen, der Beruf des Weinkell ist ein Beruf
mit v1elen Facetten. Da erstaunt es, dass der Beruf des

liers nicht gescl ist. gen Thnen
\\ immer wieder 1m A]ltag neue Darstellungen des
Beruft Mor-

gens beim Bécker werden Sie von einem Kaf-
feesommelier bedient. Mittags kaufen Sie
ihre Getrinke im Fachmarkt beim Mineral-
li treffen Sie sich
zum Afternoon Tea beim Teesommelier. Abends in Ihrer Stammknel-
pe bestellen Sie Thr Bier beim Bi lier. Im
Thnen auch noch der Dessert-, Kase- oder Schokoladensommelier.

Nach

Wahrscheinlich miissen Sie in Zukunft nicht zum Rechtsanwalt, son-
dern zum ]uxasommehet Wenn ein Begriff wie Sommelier in einem
Masse der \ inerung Fact vermitteln soll, dann ist es
mit dem Doktor fiir Fliesen und dem Professor fiir Rohrreinigungen
nicht mehr weit. Es ist schade, dass ein Beruf in Unterkategorien de-
Kliniert wird, da es gerade in bestimmten Segmenten klare Berufs-
bezeichnungen gibt. In der Kaffeebranche gibt es eine Ausbild
zum Barista, beim Tee einen Tea Master und beim Bier ist das der
Braumeister. Braucht es da noch einen Manager-Titel des Sommeliers
fiir jeden ei Part des Sommeliers? Ich glaube es nicht.

Unsere Kolumnisten

Christoph Ammann, Reisejournalist
Christoph Bruni, Affineur de fromages
Thomas Harder, Markenspezialist
Christoph Kokemoor, Chefsommelier

im Handel. erhiltlich. sag

jeden Sommellers, um den Gisten ein besonderes Wemerlebnls Zu
verschaffen. Profundes Fachwi i

iiber die Weinb

und de-

)

Sarah Quigley, Schriftstellerin und Autorin

Ruepp & Partner
Dietikon AG — Profis
fiir die Gastro- und
Hotelbranche

Das rund dreissigkdpfige Team der Ruepp &
Partner mit dem Standort Rotkreuz besteht
neben Buchhaltern und Betriebsok

auch aus ausg Branch jali
ten, die zusammen rund 150 Gastro- und
Hotelbetriebe betreuen.

rd

RUEPP &
PARTNER
P Vernetzte Kompetenzen
Durch die stetige Aus- und Weiterbildung
sowie durch die praktische Erfahrung in der
Gastro- und Hotelbranche sind wir in der
Lage unseren Kunden eme ganzheltllche

g und ein umf: Di
tungspaket anzubieten:

Treuhand
Wir bieten Thnen massgeschneidene Losun-
gen in allen Bereichen oder eine komplene

marktes beraten wir Sie kompetent und ganz-
heitlich bei der Suche und Auswahl von
Kadermitarbeitern.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Fragen
Sie uns unverbindlich an.

www.ruepp.ch

Schlafen wie
auf Wolken

Boxspri von He¢

Erwin Miiller

Ob Urlaub oder Geschiftsreise — die Anlésse
fiir ein «Zuhause auf Zeit» sind unterschied-
lich. Eines haben alle gememsam die Suche
nach diesem b d der

Der neue Hugentobler Hauptsitz im Herzen
von Schonbiihl

Das Kochparadies
im Herzen von
Schénbiihl

Seit dem symbolischen Spatenstich im
August 2012 wu'd mit Hochdruck am neuen

einen abends entspannt einschlafen und mor-
gens erholt aufwachen lisst. Mit seinem neu-
en Boxspringbett bietet Hotelwiische Erwin
Miiller hierfiir die perfekte Grundlage. In
vier Schritten verbinden sich hchster Kom-
fort und einzigartige Optik zu einem Schlaf-
erlebnis, das in Erinnerung bleibt.

Optimal «gebettet» und ideal unterstiitzt: Mit
ihrem Aufbau aus Basisunterfederung plus
hochwemger Obermatratze sorgen Box-

Losung der Fi d
tion Thres Gastro- oder Hotelbetricbes.

Wirtschaftspriifung

Durchfithrung von eingeschrinkten und or-
dentlichen Revisionen sowie von Spezia-
priifungen.

Steuerberatung

Wir zeigen Thnen auf, wie Sie Ihre wirt-
schaftlichen und betrieblichen Interessen mit
den gesetzlichen Steuerfolgen koordinieren
konnen. Wir iibernehmen Ihre Steuervertre-
tung und verhandeln fiir Sie mit den Steuer-
behorden.

Unternehmensberatung

Wir unterstiitzen Fiihrungskrifte bei der
Meisterung verschiedener Herausforderun-
gen. Thre Projekte begleiten und realisieren
wir von Anfang bis Schluss. Unsere Stirke
ist die Umsetzung.

Personalberatung
Durch profunde Kenntnisse des Arbeits-

spring| fiir ausser

Schlaflk Auf den klassischen Latten-
rost wird zugunsten des typischen Zwei-
Matratzen-Systems verzichtet. Dies bietet
vielfiltige Moglichkeiten zur individuellen
Korperunterstiitzung. Dariiber hinaus setzt
Hotelwiische Erwin Miiller bei seinem
Boxspnngbett auch in puncto Optlk auf
Vielfalt: mit einem b

gebaut, der bis Ende
Jahr bezugsberelt ist. Nebst zahlreichen
Biiroriumen, Servicezentrale, einer Produk-
tionshalle fiir den Herdbau und einem top-
modernen Ausbildungs- und Schulungs-
zentrum fiir die Durchfiihrung von praxis-
orientierten Hugentobler Koch-Fachkursen
entsteht auf 1200 m? ein grossziigiger Aus-
stellungsraum.
Dleser blem fiir Gastronomen wie auch fiir
Planer, Architek und
Investoren eine Plattform, um sich. iiber zu-
kunftsorientierte Kochsysteme, Spiiltechnik,
S, ., Lifi e T

g, Kiichen-

T 5 T hi Rodenhali
Kaf

WIR-System? Hotels koénnen zusitzliche
Giste gewinnen, mehr Umsatz und Gewinn
erzielen. Fiir Bauvorhaben und Investitionen
stehen Kredite zu giinstigen Konditionen zur
Verfligung.

Anhand der Hotellerie ldsst sich der Kreis-
lauf des WIR-Geldes perfekt aufzeigen: Auf
der einen Seite beriicksichtigen Unternehmer
und ihre Aussendienstmitarbeitenden Hotels,
die WIR als Zahlungsmittel annehmen. Auf
der anderen Seite erweitern die beriicksich-
tigten Betriebe so ihre Kundschaft, was zu

(gelati

Eine erfrischende Idee besser.

Ch von «i gelatin

Mehreinnahmen fiihrt.

Hoteliers kaufen ihre Handelswaren, Roh-
materialien und ihre Betriebseinrichtung mit
einem WIR-Anteil. Der Unterhalt der Lie-
genschaften sowie persénliche Ausgaben wie
Ferienreisen oder der Bau eines Eigenheims
sind ebenfalls ideal, um WIR-Guthaben zu
platzieren.

Wie findet man andere WIR-
Verrechner?

Der WIR-Marktplatz auf der Website der
WIR Bank ist der Ort, an dem Angebot und
Nachfrage zusammenkommen.

Speziell fiir die Suche nach einem Hotel sind
der gedruckte Gastrofihrer WIRGASTRO
oder die WIRGASTRO App (fiir iPhone oder
Android) geeignet.

Kredite auch fiir die Hotellerie

Der Vorteil fiir die Kunden liegt im WIR-Teil
emer Gesamtﬁnanzmrung Gekoppelt mit
marktak Zinss fiir CHF-Kredite

ge und modernste Hindetrockner zu
mformleren Erfahrene Kiichenchefs uud
ik stehen B n

ergeben sich interessante Finanzierungs-
angebote auch fiir die Hotellerie.
Weitere Informati sind erhiltlich unter

system, das jede Menge Spiel fiir ge-

d zur Seite. In verschiedenen Degus-
tationskiichen bietet sich zudem die Gele-

stalterische Kreativitit lisst.

www.erwinmueller.ch

Boxspringset Querschnitt

genheit, moderne und zukunftsweisende
Kochsysteme nicht nur in der Theorie, son-
dern auch praktisch im Gaumen zu erleben.
‘Alles an einem Ort — einfach paradiesisch!

www.hugentobler.ch

Kluge Hoteliers
packen ihre Chance

Meine Chance — WIR Bank. Der Slogan der
WIR Bank gilt speziell fiir die Hotellerie.
Welche Chance bringt eine Teilnahme am

der Nummer 0848 947 947 und auf www.
wirbank.ch.

www.wirbank.ch

WIR-Bank

Mit kleinen Dessert-
kreationen gross
verdienen

«Dolce Novita» von

«i gelati»

Vorbei sind die Zeiten, als man sich nach
dem Essen noch einen Riesen-Coupe geneh-
migte. Giste lassen sich heutzutage lieber zu
kleineren Siinden verfithren: Originelle Mi-
ni-Desserts verkaufen sich wesentlich leich-
ter als iippige Dessertportionen und sorgen
fiir einen willkommenen Zusatzumsatz.
«Dolce Novita» von «i gelati» unterstiitzt
diesen Trend mit einem umfassenden Kon-
zept. Saisonal angepasste Rezepte, eine indi-
viduell zusammenstellbare Dessertkarte, ein
innovativer Rezeptordner und vieles mehr
erlauben es, mit wenig Aufwand eindrucks-
volle Mini-Desserts zu kreieren.

Ein piel: «Kiirbis Ch

cake mit Zimtglace»

In unserem Kiirbis Cheesecake mit gesalze-
nem Karamell, garniert mit einer frischen
Kugel Zimtglace, stecken nicht nur viele aus-
erlesene Zutaten, sondern auch eine grosse
Portion Liebe. Und das Beste daran: Sie kon-
nen dieses exklusive Herbst-Dessert Thren
Gisten im Handumdrehen servieren.

Alle «Dolce Novitan-Kreationen werden mit
einer feinen Kugel Glace kombiniert. Uber-
raschen Sie jetzt Thre Giste mit unseren
Herbstglace-Spezialititen. Fiir weitere Infor-
mationen zum Dessertkonzept «Dolce Novi-
ta» oder unsere Herbstglace-Sorten kontak-
tieren Sie den Aussendienst, oder besuchen
Sie die Webseite:

www.igelati.ch
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Am Wochenende
trafen sich die Lieb-
haber italienischer
Weine im Ziircher
«Dolder Grand» zum
«Concerto». Dabei
wird musiziert, aber
vor allem geht es um
Harmonien im Glas.

RENATE DUBACH

oncerto» heisst die

Veranstaltung schlicht.

Tatséchlich ist die breit

angelegte Schau italie-
nischer Weine der St.Galler
Weinhandlung  Caratello im
«Dolder Grand» in Ziirich seit
Jahren eine Institution. Diesmal
présentierten die Weinproduzen-
ten Franco Conterno, Guido Fan-
tino, Paola Gloder von Poggio
Antico, die Familien Tedeschi
und Buglioni, Giovanni Manetti,
Luca Martin und Cinzia Merli von
Le Macchiole und viele weitere
ihre besten Weine. Wie immer
gab es zur Degustation auch eine
Musik-Matinee und ein Essen mit
den Winzern. Freunde italieni-
scher Weine hatten die Qual der
Wahl, auch bei den Workshops:
Barolo oder Siisswein? Ein Work-
shop zum Thema Weinkarte oder
doch lieber eine Vertikaldegusta-
tion von Flaccianello und Riserva
Vigna del Sorbo der Azienda Fon-
todi von Giovanni Manetti?

Siissweine miissen nicht immer
teuer und aus Frankreich sein

Wer sich fiir «Die Yquems aus
Italien - und was man dazu isst»
entschloss, konnte sein Wissen
iiber siisse Weine aus Italien ganz
unterhaltsam erweitern. Wenn es
um Siissweine geht, halten viele
immer noch Sauternes und Ché-
teau d’'Yquem fiir das Mass aller
Dinge. Aber es miissen nicht
unbedingt Sémillon- und Sauvi-
gnon-blanc-Trauben aus dem
Bordeaux sein. Vor allem muss
der Preis pro Flasche auch nicht
bei 700 Franken liegen.

Obwohl: «Es handelt sich bei
Siissweinen schon eher um teure
Weine. Sie brauchen einfach
mehr Aufwand bei der Herstel-

Beim Weingut Avignonesi in der Toscana trocknen die Trauben fiir die Siissweine mindestens drei Monate.

Bilder zvg

Siisses Crescendo
im Weinglas

Das piemonteser Weingut Vietti produziert nicht nur
traditionelle Baroli, sondern auch ausgezeichneten Moscato.

lung. Die Trauben hingen linger
am Stock und werden vielleicht
in mehreren Durchgidngen ge-
pfliickt, dann werden sie oft ge-
trocknet, die Reifung im Fass
dauert linger oder der Wein

werden. Das Resultat ist ein fines-
senreicher Wein, der an Akazien-
bliitenhonig erinnert.

Dagegen war der Vin Santo
Occhio di Pernice DOC 1999 von

Avignonesi in der Toscana ein
geradezu dickfliissiges Monster
in der Farbe eines Balsamico-Es-
sigs.

Fiir diesen Wein werden die
reifen Beeren der Sorte Sangiove-
se-Prugnolo Gentile drei bis vier
Monate auf Matten getrocknet,
bis nur noch etwa ein Viertel des
Volumens vorhanden ist. Der so
gewonnene Traubensaft fliesst
nicht nur so wie Honig, er ist
ebenso siiss. Der Wein reift etwa
12 Jahre lang in kleinen Eichen-
fassern, was noch iibrig bleibt,
wird in Flaschen gefiillt. «<Aus 100
Kilogramm Trauben gibt es etwa
5 Liter Wein. 1999 wurden 562 Li-
ter produziert», sagte Markus
Kutzelnig. Abgefiillt in halbe Fla-
schen kostet die dickfliissige Siis-
sigkeit 230 Franken.

Zu diesen beiden Weinen gab
es verschiedene Vin Santo, Mos-
cato und einen Moscato d’Asti zu
degustieren. Und es gab auch
Vorschlége, den Wein zu kombi-
nieren: mit rezentem Hartkése,
Apfel, Créeme brtilée und einem
Brownie.

Die meisten Menschen emp-
finden die Kombination von
sauer mit salzig oder bitter und
von bitter mit sauer oder salzig
als unharmonisch. «Siiss kann
man hingegen mit allen Varian-
ten kombinieren, das harmoniert
oder gleicht aus. Da kommt es
eigentlich bloss auf die eigene
Vorliebe an», fithrte Kutzelnig
aus. Dieser Workshop machte zu-
dem deutlich, dass die Bandbrei-
te der italienischen Siissweine
gross und preislich attraktiv ist.

Der «Teufelhof»
betreibt neues

. Lokal in Basel

Raphael Wyniger, Inhaber und Ge-
schiftsfiihrer des Basler «Teufel-
hofs», wird Betreiber des neuen
Restaurants «1777 - Kulinarische
Werkstatt». Die GGG Basel (Gesell-
schaft fiir das Gute und Gemein-
niitzige) hat ihm die Pacht verge-
ben. Das Lokal mit 60 Innen- und
50 Aussenplitzen an der Siidseite
des Schmiedenhofs erdffnet zu-
sammen mit der neuen GGG Bib-
liothek im Friihling 2015. Konzept
ist ein Café-Angebot mit moderner
Wiener Kaffeehaus-Kultur.

Zurich Flughafen
erhalt World
Travel Award

Flughafen Ziirich AG

Zum bereits zehnten Mal in Folge
ist der Flughafen Ziirich zum fiih-
renden Flughafen in Europa gekiirt
worden. Fiir seine Kundenfreund-
lichkeit und weitere erfiillte Quali-
tatsstandards wurde er mit dem
World Travel Award ausgezeich-
net. Der Ziircher Airport hat sich
laut Mitteilung der Flughafen Zii-
rich AG gegen sieben Mitbewerber
(Amsterdam, Barcelona, Ham-
burg, London Heathrow, Lissabon,
Miinchen, Paris Charles de Gaulle)
durchgesetzt.

Berlin mit Rekord-
zahlen flirs erste
Halbjahr 2013

Die deutsche Hauptstadt Berlin ist
fiir Géste aus aller Welt so attraktiv
wie nie zuvor. Im ersten Halbjahr
kamen 5,3 Mio. Giste in die deut-
sche Hauptstadt (+5% im Vergleich
zum Vorjahr), wie das Amt fiir Sta-
tistik und die Marketinggesell-
schaft Visit Berlin mitteilten. Die
Zahl der Ubernachtungen stiegen
um 9,2% auf 12,4 Millionen. Fiir
das ganze Jahr 2013 rechne man
mit einem Besucherrekord von 26
Mio. Ubernachtungen (2012: 24,6
Mio.), wie Biirgermeister Klaus
Wowereit bei der Vorstellung der
Halbjahresbilanz sagte. sag

braucht noch eine g Zeit,
bis er in den Verkauf gelangt»,
fithrte der Sommelier und Kun-
denberater Markus Kutzelnig aus.

Aussehen, Aromatik und Struk-
tur des Recioto di Soave Re Nobi-
lis DOCG 2004 von Gini im Vene-
to gehen dann doch in Richtung
Sauternes. Allerdings werden fiir
diesen Wein Garganega-Trauben
verwendet, die drei bis fiinf Mo-
nate zum Trocknen aufgehdngt

Weinkarte Regelméassig emeuemn,
mehr «<Empfehlungen» und klare Struktur

as will ich mit mei-
ner Weinkarte bezwe-
cken?», fragte Toma

Nikaj von Caratello Weine an sei-
nem Workshop. Und gab sich die
Antwort gleich selber: «Sie soll
dem Gast nicht nur Informa-
tionen liefern und einen Uber-
blick iiber das Weinangebot ge-
ben, sie sollte auch das Haus
reprasentieren.»

Zu erreichen ist dies zwar ein-
fach, aber: «Man sollte halt schon
ein bisschen Zeit investieren»,
meinte Nikaj. Es versteht sich ja
von selbst, dass die Weinbe-
schreibungen korrekt sind und

die Liste das Wi ge-

lesen miissen. Zu bekannten und
teuren Weinen sollte man immer
glinstigere Alternativen haben.
Und je umfangreicher die Wein-
karte ist, desto wichtiger wird ein
Kklarer Aufbau.

Dabei miisse man nicht unbe-
dingt nach Landern und Regio-
nen strukturieren, es konnten
auch Themen wie «Sommerwei-
ne», «Traubensorten», «Empfeh-
lungen» oder «moderne» bezie-
hungsweise «traditionelle Weine»
Anklang finden. Und flexibel
sollte man sein: «Es gibt so viele
gute Weine, etwa einen Drittel
der Karte sollte man immer wie-

bot enthilt - man sollte den Hin-
weis «ausgetrunken» nicht zu oft

der hen. Gerade fiir
Stammgiste ist das wichtigy, riet
Toma Nikaj. rd

IHR MENU VERANDERT
DIE WELT VON GRACE

Machen Sie mit und begeistern Sie mit Ihrem Engagement!
Anmeldung unter: www.maxhavelaar.ch/gastro
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Paleo-Erniihrung. Schweiz. Was in den USA schon langer ein Thema ist, hat auch die Schweiz erreicht: Steinzeit-Ernahrung

findet ihre Anhanger, und erste Schweizer Blogs und Biicher sind auf dem Markt.

Die Steinzeit

auf dem Teller

Paleo-Anhéinger verzichten auf Getreide-, Milchpro-
dukte und Zucker, wie unsere Altsteinzeit-Vorfahren.
Auch in der Schweiz nehmen die «Paleoliten» zu.

aleo-Essen? Wer jetzt

vermutet, das sei die

Verpflegung an den Ess-

Stinden am Musikfesti-
val in Nyon, der irrt. «Paleo», vom
englischen Fachbegriff fiir Alt-
steinzeit abgeleitet (siehe Box), ist
eine Erndhrungsphilosophie. Ihre
Anhinger essen wie unsere Jager-
und-Sammler-Vorfahren, mit der
Uberzeugung, dass der menschli-
che Korper darauf genetisch am
besten eingestellt ist: Gegeniiber
der Altsteinzeit von iiber 2 Mio.
Jahren Dauer werden die folgen-
den Zeitalter mit insgesamt rund
15000 Jahren als zu kurz fiir eine
Anpassung des Organismus an
neue Nahrungsmittel angesehen.
Getreide- und Milchprodukte, Zu-

SABRINA GLANZMANN

cker und alles industriell Ver-
arbeitete sind tabu und im Paleo-
Verstandnis Treiber fiir
Zivilisationskrankheiten, die mit
dem verdnderten Essverhalten
seit Ackerbau aufgekommen sind.

In den USA hatte Paleo schon
ab den 1990er-Jahren mit Ge-
sundheitswissenschaftler Loren
Cordain oder Biochemiker Robb
Wolf starke Verfechter, und neuere
US-«Paleoliten» wie Mary She-
nouda, die fiir VIPs kocht, Biicher
schreibt und bloggt (paleochef.
com), sorgen aktuell fiir (mediale)
Aufmerksamkeit. Generell hat das
Informationsbediirfnis seit 2010
stetig zugenommen, wie aus der
Statistik von Google Trends her-
vorgeht; diesen Februar wurde

das bisher
héchste
Suchinte-
resse zu
«Paleo»
weltweit erreicht, was Google mit
der Maximalzahl 100 ausdriickt.

Schweizer Paleo-Blog mit 50 000
Views pro Monat

In der Schweiz ist Romy Dollé
tiberzeugte «Paleolitin». Haupt-
beruflich im Wealth Management
einer Bank titig, hat sie im
Dezember 2012 mit «Pure food,
pure training» einen Ratgeber als
eBook und in Printform produ-
ziert und verlegt. Darin beschreibt
sie ihre Erfahrungen mit Paleo-Er-
nihrung zusammen mit Bewe-
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- wwwhotelleriesuisse.ch

' hotelleriesuisse Minerva Luzern 2013

Diplomfeier vom 5. Juli 2013

~ Ayachi Anis Artur, City Hotel Ochsen, Zug
Beeler Monika, Hotel Lowen am See, Zug
Ferraro Michele, Novotel Ziirich Airport Messe
Ferreira e Silva Jessica, Swiss Holiday Park, Morschach
" Holleman Alexandra, Sporthotel Valsana, Arosa
Kappeli Liane, Seminarhotel am Agerisee, Unterageri
Marti Florence, Hotel Luzernerhof, Luzern
~ Marti Noah Jan, Hotel Radisson BLU, Luzern
- Morf Svenja, Hotel Scheuble, Ziirich
Moussallem Jomana Joy, Hotel de la Paix/Ambassador, LU
Miiller Tanja, Grand Swiss Hotel, Giswil
Panzeri Vincent, Hotel Astoria, Luzern
Rothenfluh Julia, Parkhotel Bellevue & Spa, Adelboden
Schneider Joy Alexandra, Hotel Lenkerhof, Lenk
Schnilriger Silvana, Hotel Waldstatterhof, Luzern

Bildungspartner von hotelleriesuisse:

MINERVA’

hotelleriesuisse

wiss Hotel Association
Hotel-Tourismus-Handelsschule

gung, Entspannung und Sozial-
leben. Sie ist zufrieden: 1000
Exemplare hat sie bereits verkauft.
Guter Nachfrage erfreuen sich
auch die «Paleo Gourmet Meals»,
die Dollé seit April
mit dem Catering-
Unternehmen

«Freunde am Ko-
chen»  vertreibt
und iiber 100 feste
Abonnenten hat -

nat, und «die Zahl der Schweizer
Besucher wichst» sagt Broccoli.
Wie bewegt sie sich als Paleo-An-
héngerin in Hotellerie und Gast-
ronomie hierzulande? Wie auch
Romy Dollé infor-
miert sich die aus-

gebildete  Kran-
kenschwester
meistens  vorher

iiber Meniis und
Angebote online.

Typisches Gericht i la

Paleo: Fleisch auf
Gemiise, gewiirzt mit
frischen Krdutern.

(SVDE), sieht das «Verbot ganzer
Nahrungsmittelgruppen» als

einen der problematischsten
Punkte an Paleo, da dies Nihr-
stoffmidngel nach sich ziehen
konne. «Positiv ist aber sicherlich
der umfangreiche Gemiise- und
Fruchtk und der génzlict

Verzicht auf Fertigprodukte», so
Biirge weiter. Dennoch: Die
Schweizerische Gesellschaft fiir
Erndhrung (SGE) halte fest, dass
eine ausgewogene Ernahrung ab-

gl ich

«Tendenz stei- Dass vermehrt auf
gend», sagt Ge- jonalitit und
schiftsfithrerin Saisonalitat  ge-
Isabelle Rottmann. s setzt wird, ent-
Seit drei Jahren «lylan‘_:_hmal sind spreche dem Pa-
lebt Romy Dollé Friihstiicksbuffets leo-Gedanken
mit Sohn und im Hotel fiir optimal. «Manch-
Mann, dem Ex- o mal sind _Frith-
Profileichtathleten ~ Fal€O-ANhAnger  gycihuftets firr
und Fitnessunter- schwierig.» uns aber schwie-
nehmer Dave Dol- e Bk rig, da sie getrei-
1¢, nach den Paleo- Griinderin von swisspaleo.ch de-, brot- und
Grundsitzen. «40 miieslilastig sind.

Prozent hochwer-
tiges Fett etwa aus Avocado oder
Kokosol, 30 Prozent Kohlenhydra-
te aus Gemiise und Friichten und
30 Prozent Protein aus Fleisch,
Fisch, Meeresfriichten oder Eiern
ist nicht unausgewogen», halt sie
den Kritiken entgegen, die Paleo
als zu fleisch- und fettlastig be-
schreiben. Bei beidem, Fett und
Fleisch, sei die Qualitat im Zent-
rum. So bezieht sie etwa ganze
grasgefiitterte Rinder vom Bio-
Bauernhof.

«Paleoliten sind sehr fokussiert

Kiirzlich wihlten
wir ein Hotel in Zermatt, weil es
Fleisch und Eier zum Friihstiick
bietet», sagt Lisa Broccoli.

Kritik: keine wissenschaftlichen
Langzeitstudien zu Paleo

Die Kritik an Paleo - nebst man-
gelnden wissenschaftlichen Bele-
gen etwa, was unsere Vorfahren
eigentlich genau gegessen haben
- betrifft oft auch folgenden
Punkt: «Bisher gibt es keine fun-
dierten wissenschaftlichen Lang-
i ien zu dieser Erndhrungs-

darauf, ob die Tiere grasgefiittert
und in natiirlicher Umgebung auf-
gezogen wurden», sagt auch Lisa
Broccoli. Die Amerikanerin lebt
seit 16 Jahren in der Schweiz und
betreibt die Website und den Blog
swisspaleo.ch. Ihre Infos, Rezepte
und Einkaufstipps sind beliebt:
bis zu 50 000 Views hat sie pro Mo-

weise und ihren gesundheitlichen
Auswirkungen, anders als etwa
bei der Mittel

setzt ist und alle Erndhrungsgrup-
pen  beriicksichtige.  «Dies
gewihrleistet eine bedarfsgerech-
te Erndhrung» so Stefanie Biirge
vom SVDE.

Interview mit Lisa Broccoli von
swisspaleo.ch auf www.htr.ch/paleo

In Kiirze Essen wie
damals bei den
Hoéhlenmenschen

Die Steinzeiternahrung
orientiert sich am vermuteten
Essen im Paldolithikum (engl.
Paleolithic, Fachausdruck fiir
die Altsteinzeit von vor 2,5 Mio.
bis vor 10000 Jahren). Sie
basiert auf der Annahme, dass
der Mensch sich genetisch
nicht an moderne Zivilisations-
kost angepasst hat und setzt
deshalb auf Nahrungsmittel,
die vor Beginn von Ackerbau
und Viehzucht auf dem

iseplan standen — vor allem

kiiche oder mediterranen Ernéh-
rungy, sagt David Fih, Praventiv-
mediziner an der Universitit
Ziirich. Stefanie Biirge vom
Schweizerischen Verband diplo-
mierter ErndhrungsberaterInnen

auf Fleisch, Fisch, Meeres-
friichte, Eier, Gemiise, Friichte,
Krauter, Pilze und Nisse.

www.swisspaleo.ch
www.pure-food-pure-training.ch
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Paleo-Erndhrung. Das Konzept. In Berlin lasst sich's wie die Jager und Sammler essen: Das Restaurant Sauvage in Neukdlln
bietet eine naturbelassene Kiiche in gemiitlichem, «Fred-Feuerstein»-freiem Ambiente.

x A

Das «Sauvage» in Berlin hat als erstes

Restaurant in Europa ganz auf Steinzeit-
Kiiche gesetzt. Mit Erfolg: Jetzt eroffnen die
Betreiber ihr zweites Lokal mit 120 Plitzen.

omentan spurtet er

vor allem von

einem Berliner Kiez

zum ndchsten: Bo-
ris Leite-Pogo erdffnet in diesen
Tagen das zweite Restaurant in
der deutschen Hauptstadt, das
sich ganz der paléolithischen, also
der sogenannten Altsteinzeit-Kii-
che, verschrieben hat (siehe auch
Text auf der linken Seite). Damit
will der Gastronom kiinftig auch
im Prenzlauer Berg bieten, was es
seit Mai 2011 im «Sauvage» in
Neukolln gibt: Essen, wie es die
Menschen vor Aufkommen des
Ackerbaus getan haben. Gerichte
ganz ohne Getreide- und Milch-
produkte, ohne Hiilsenfriichte
und Zucker, dafiir mit Gemiise,
Fleisch, Fisch, Eiern, Niissen,
Samen und Krédutern als Grund-

* zutaten.

Mit dem Schritt zur Expansion
will das «Sauvage»-Team der gros-
sen Nachfrage gerecht werden,
die laut Boris Leite-Pogo gerade in
den letzen Monaten noch angezo-
gen habe - die Kapazitit des Lo-
kals mit seinen 35 Innen- und 20
Aussenplitzen konnte diese im-
mer weniger bedienen. Der zweite
Standort wird nun mit 80 Innen-
und 40 Aussenplétzen und mit 20
Mitarbeitenden doppelt so gross.
«Uns war zu Beginn selbst nicht
bewusst, welches Potenzial Paléo-
Kiiche als Konzept hat», sagt der
29-Jahrige. Zusammen mit sei-
nem Partner Rodrigo Leite-Pogo
ist er Griinder und Geschiftsfiih-
rer des Betriebs.

Von der eigenen Kranken-
geschichte zum Restaurant

Auch wenn der Markt fiir be-
sondere, spezifische Konzepte im
deutschsprachigen Raum in der

SABRINA GLANZMANN

pulsierenden Metropole Berlin
wohl starker vorhanden ist als an-
derswo (allein 200 vegane Restau-
rants fithrt zum Beispiel die Web-
site berlin-vegan.de auf): 2011
war es auch fiir Berlin ein etwas
kurioses Novum, laut Leite-Pogo
gar ein gesamteuropdisches, auf
ein professionelles Gastroangebot
ganz nach «Paldo» (englisch «Pa-
leo») zu setzen.

Dahinter steht die personliche
Krankengeschichte von Boris Lei-
te-Pogos, der seit seiner Kindheit
mit diversen gesundheitlichen

Wurzelgemiise- und Zwiebel-
cracker, Tomaten-, Wildkréuter-
pesto und Oliventapenade.

Charolais-Filet grasgefiittert,
Champignon gegrillt, Wildkréu-
ter, Daikon-Rettich fermentiert.

Problemen wie Allergien, Asthma
oder Hautproblemen kidmpfen
musste. «Ich hatte alle moglichen
Ernédhrungsweisen ausprobiert,
um das zu dndern, leider erfolg-
los. Als ich vor vier Jahren online
auf Paleo stiess, dachte ich, ich
habe nichts zu ver-
lieren. Nach nur
drei Wochen Pal-
eo-Erndhrung  sei

«Uns war das
Potenzial unseres

Gnmb

BB Taw

tan hat, ist auch fiir uns gut.» Die
wiedergewonnene Lust am Ko-
chen, am Essen, am Rezepteaus-
titfteln wollte er darauf in ein Res-
taurant stecken, «ein impulsiver
und naiver Gefiihlsentscheid,
formuliert es Boris Leite-Pogo
heute mit einem
Lachen - Gastro-
Erfahrung hatte er
bis dahin vor al-

er beschwerdefrei Paleo-Konzepts lem als Kiichenhil-
gewesen. _ am Anfang selbst fe.

Was ein wenig . 20000 Euro und
nach esoterischem nicht bewusst.» sechs  Monaten
Aha-Erlebnis Boris Leite-Pogo Renovationszeit
klingt, war fiir den Grilnder Restaurant Sauvage brauchte es, um

29-Jahrigen die In-
itialziindung  «fiir
bessere Lebensqualitit,

eine massiv
etwas,

das ich seit zehn Jahren suchte»,
wie er ganz ohne missionarischen
Unterton sagt. «Es war das, was fiir
mich funktionierte und fiir mich
bis heute plausibel ist: Was unse-
ren genetischen Vorfahren gutge-

Wildschwein auf
Karotten-Cracker, eingelegte
Wassermelone, Thymian.

Mandelkrusten-Quiche mit
Peperoni, Lachs und Baba
Ganoush.

aus einem ehema-
ligen Massagesalon im Neukdlln-
Viertel das Restaurant Sauvage zu
machen. Zwei Jahre spiter geho-
ren neben dem Zweitbetrieb auch
ein Catering und eine Kochschule
dazu.

und ernéhi b

te Menschen als Géste

«Zu uns kommen in erster Linie
Leute, die offen und interessiert
sind gegeniiber gesunden, be-
wussten Erndhrungsweisen und
sich aktiv damit beschiftigen.
Dass wir mit biologischen, saiso-
nalen und regionalen Zutaten ko-
chen, entspricht heute offensicht-
lich einem Bediirfnis, das nicht
nur Paleo-Anhinger haben», sagt
Boris Leite-Pogo zur Géstestruk-
tur. Diese bestehe denn auch nur
etwa zu 10 Prozent aus Leuten,
die im Alltag ganz nach Paleo
leben. Wichtig sei zudem das
grosse Segment der Allergiker, die
im «Sauvage» alles komplett glu-
ten- und lactosefrei bekommen.
Anstatt Brot aus Getreide gibt es
zum Beispiel Cracker und Geback
aus Samen, Gemiisen und Nuss-
mehlen.

Bei allen Gerichten kommen
wo immer méglich Wildvarianten
zum Zug. «Wildgemiise und Wild-
krduter sind herber und etwas
bitter, das ist sehr spannend zum
Experimentieren», sagt der «Sau-
vage»-Geschiftsfiihrer. Das
Fleisch stammt kompromisslos
von Wild- und Weidehaltungstie-
ren. Was die Zubereitung und die

Methodik betrifft, sind etwa Fer-
mentierung oder Trocknung als
schonende, Néhrstoff erhaltende
Gar- und Konservierungsmetho-
de fiir das «Sauvage»-Kiichentem

Bei Kerzenlicht essen
wie die Vorfahren:
das «Sauvage» in
Berlin-Neukélln.

zentral. «Und wir tiifteln natiirlich
immer weiter und weiter», sagt
Boris Leite-Pogo.

www.sauvageberlin.com
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angemessen belebt.

gelegene Parkplatze.

volkartundrichard ag

Ausschreibung/Mietersuche
Vermietung Raumlich-
keiten «Dreildndereck»

Die Schweizerischen Rheinhéfen in Basel fiihren im
Rahmen einer stadtebaulichen Gesamterweiterung ihre
Areale rund um den Hafen ab 2020 neuen Nutzungen zu.

Fiir das ehemalige Restaurant Dreildndereck wird ab
2014 eine geeignete Nutzung gesucht. Denkbar sind
Konzepte in den Bereichen Anlésse und Bankette,
Events und Kultur sowie Bildung und Seminare.
Gesucht wird eine Nutzung mit 6ffentlichem Charakter,
welche den Standort in den kommenden Jahren

Die Liegenschaft bietet an einem spektakuldren
Standort eine grossflachige Infrastruktur auf zirka
450 Quadratmetern, inklusive Cateringraum, und nahe

Die Ausschreibung richtet sich an qualifizierte Caterer
oder Event- und Kulturveranstalter. Diese profitieren
von fairen Mietbedingungen.

Die Ausschreibungsdokumentation ist erhaltlich bei den
Beauftragten fiir die Vermietung:

Unternehmens- und Projektentwicklung

in der Hotellerie und Gastronomie

Andreas Richard, St. Niklausstrasse 22, 4500 Solothurn
richard@volkartundrichard.ch, www.volkartundrichard.ch

,J PORT OF
SWITZERLAND
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Santoku-Messer von
Kai, Tokio: Shun-
Profikochmesser aus
rostfreiem Damaszener-
Stahl mit 32 Lagen
geschmiedet.

oScharf. Hochwertig.
Vielseitig einsetzbar.

Sie zdhlt die Schweizer Kochelite zu ihren Kunden und stattet namhafte Kochevents mit
Messern aus: die Firma Ceco. CEO Michael Bach iiber Kéche und ihr Schneidewerkzeug.

Michael Bach, kann man sagen
«Zeig mir dein Messer, und ich
sage dir, was fiir ein Koch du
bist»?

Wir beobachten vor allem zwei
Dinge: Es gibt Kéche, die das
Messer nur als reines Werkzeug
betrachten. Fiir das Gros der
Koche jedoch ist das Messer
nicht einfach ein Werkzeug. Es
ist ein Prazisionsinstrument und
téglicher Begleiter. Dabei setzen
die einen auf handwerkliche
Fertigung, andere auf die
Haptik, wieder andere auf
Perfektion im Schnitt. Die
Messerauswahl ist sehr
personlich, die Pflege und das
Schérfeniveau sagen jedoch viel
liber den Koch aus.

Was ist anders als friiher?

Der Koch von heute besitzt
wenige Messer, dafiir solche
von hervorragender Qualitét.
Die Basis bildet das Kochmesser
oder heute vermehrt das
Santoku, die japanische
Kochmesserform, welche etwas
kiirzer ist und mehr Handlich-
keit bietet. Daneben besitzt er

Der Spezia-

list fiir
Profi-Messer:
Michael B
Bach, CEO

der Bieler

Firma Ceco.

vielleicht noch drei, vier
Spezialmesser, aber nicht mehr,
wie einst iiblich, ein Messerkof-
fer mit 15 Stiick. Uberhaupt
steigen heute viele Jungkéche
auf einem sehr hohen Messer-
niveau ein. Wir beobachten,
dass Lehrlinge heute oftmals
die besten Messer besitzen.

Ivo Adam, Benoit Violier,
Torsten Gotz: Es fillt auf, dass
viele Schweizer Spitzenkoche
die Damastmesser der japani-
schen Manufaktur Kai bevor-
zugen. Warum?

Weil ihre Damastklingen ganz
diinn ausgeschliffen werden
konnen und sie beziiglich Schéar-
fe und Schnitthaltigkeit
uniibertroffen sind. Die Speise
wird nicht gequetscht beim
Schneiden, sondern sauber
geschnitten. Das gibt ein ganz
anderes Schneid-Erlebnis und
beschert den Kéchen auch ganz
andere Moglichkeiten und viel
mehr Prézision.

koch Rolf C
hingegen setzt auf die japani-

schen Keramik-Messer von
Kyocera, Andrea Caminada auf
die deutsche Firma Giide.

Die Wahl des Messers hangt
von der personlichen Philoso-
phie ab. Caminada bringt im
Oktober seine eigene Messer-
serie auf den Markt. Da er
handwerkliche Produkte schétzt
und ausschliesslich auf regiona-
le Produkte setzt, entstanden
Messer aus einem Stiick Stahl,
von Hand verfeinert und
geschliffen, und die Walnuss-
holzgriffe aus dem Préattigau
verleihen dem Produkt eine
schone Haptik. Das Resultat ist
kein reines geschmiedetes
Messer, sondern eines, das
herkémmliches Handwerk mit
modernster Schnitttechnik und
Handlichkeit vereint. Anders
die Messer von Kyocera, die aus
Hightech-Keramik sind, mit
Leichtigkeit und Geschmacks-
neutralitat tiberzeugen und

Andreas Lampert betreibt
eine kleine Schmiede, wo
schon Messer fiir Stefan
Wiesner und Albi von
Felten entstanden sind.

ier wird noch nach
uralter, herk6mmli-
cher Manier gearbei-
tet: in der Fuschina
da Guarda, der kleinen Kunst-
und Bauschmiede von Andreas
Lampert in Guarda im Unter-
engadin. Seit 2002 widmet sich
der gebiirtige Basler der Schmie-

FRANZISKA EGLI

hervorragend zu Molekular-
kochen wie Caviezel passen.

Seit geraumer Zeit ist die
japanische Messerkultur sehr
verbreitet. Ihre Erklidrung?

Das hohe Niveau der Messer-
kultur in Japan basiert einer-
seits auf derselben Damast-
schmiedetechnik, welche auch
bei den Samuraischwertern zum
Einsatz kam und ein unver-
gleichliches Scharfeniveau
erreicht hat. Auf der anderen
Seite ist es aber auch die japani-
sche Kiiche mit ihren Frische-
produkten und feinsten
Verzierungen. Hier sind das
Messer und die Schérfe von
zentraler Bedeutung.

Welchen Stellenwert geniesst
das Besteckmesser?

Das ist ein Bereich, der zuwei-
len unterschétzt wird. Zum
Beispiel das Steakmesser, das

Parmesan-Messer «Parmoulin»
mit Olivengriff von Windmiihle.

Santoku Japan Serie Black:
Keramikmesser von Kyocera.

In Ivo Adams Kiichen und Restaurants sind Kai-Messer im Einsatz.

Andrea Caminada lanciert die
Serie «Caminada Messer».

nach wie vor meist mit Zacken
ausgeriistet ist. Wir empfehlen
eine glatte Klinge, die das
Fleisch wie eine Rasierklinge
und ohne Flissigkeitsverlust
schneidet, statt es zu zerreis-
sen. Oder das Kése- wie auch
das Brotmesser: Vielerorts sind
diese beiden eine Art giinstiges
Funktionsmesser, was in
Anbetracht der hochwertigen
Speisen schade ist.

Wo liegt die Zukunft der
Messer?

Info Partner von
Edelschmieden und
Wettbewerben

Ceco mit Sitz in Biel ist
Distributionspartner fiir diverse
Edelschmieden sowie Partner
der Schweizer Junioren-Koch-
nationalmannschaft, Ausriister
der Kochnationalmannschaft,
Sponsor des Lehrlingkochwett-
bewerbs gusto, Bocuse d'Or
und Goldener Koch von Kadi.

www.welt-der-messer.ch

Caminadas Projekt hat uns sehr
gefallen, diese Mischung aus
Regionalitat, Handwerk und
hochster Schneidetechnik. Wir
hegen Ideen, die Zusammen-
arbeit mit Schweizer Messer-
schmieden auszubauen —und
wollen auch Ideen aus anderen
Léndern einfliessen lassen: Die
italienische Manufaktur Del Ben
etwa hat das Champagnermes-
ser neu lanciert. Kurz: Solange
es Food- und Ess-Trends gibt,
so lange ist auch das Thema
Messer nicht abgeschlossen.

Edle Messer aus dem Engadin

kann. Mit Albi von Felten vom
Hotel Hirschen in Erlinsbach kre-
ierte Lampert das Alp-Sbrinz-
messer, mit dem Scuoler Tro-
ckenfleischspezialisten Ludwid
Hatecke ein Fleischmesser und in

Hochwertig und eigenwillig: das «Hexer-Messer».

de- und Metall I dar-

d

1 etwa das «Hexer's

unter auch der Entstehung von
Messern. Edle Schneidewerkzeu-
ge kreiert er, vom Jagd- bis zum
Wiegemesser, aber auch Messer
in Zusammenarbeit mit Gastro-
nomen: Mit Stefan Wiesner vom
Gasthof Rossli in Escholzmatt

Gourmet-Messer» mit Eichen-
griff und Rillenschliff, das der
Gast wihrend des ganzen Gour-
met-Meniis benutzt, sowie das
«Hexer-Messer» mit Lérchen-
griff, welches man bei Wiesner
wie auch bei Lampert erstehen

beit mit dem Hotel
Meisser in Guarda das Salsiz-
Messer. Auch wenn die Herstel-
lung von Messern, so schitzt der
gelernte Metallbauschlosser, nur
etwa 5 Prozent des Umsatzes aus-
mache: «Es ist ein toller Weg, den
Menschen das Schmiedehand-
werk néherzubringen.» fee

www.lampert-guarda.ch



PR O

DIE STELLENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'EMPLOI POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT

"“"hotelrevue

Nr. 36 - 5. September 2013

HOTELLERIE*

GASTRONOMIE ZEITUNG

GESAMT-
AUFLAGE
40.000

www.stellenPROFIL.ch

WA zzzz7777z27Zz2277744740d0dddd/ 7 7

AUS- UND WEITERBILDUNG ::ceoveeeeeeeeee DIREKTION/KADERSTELLEN +:+:eoceeeeeneees DEUTSCHESCHWEIZ: - -~ee
SVIZZERA ITALIANA -:cocooveeeeeee INTERNATIONAL -

ZITAT
DER WOCHE

«Die Leute,
die nie Leit haben,
tun am wenigsteny

Benjamin Franklin
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MEDIATION AM
ARBEITSPLATZ

Auseinandersetzungen am Arbeitsplatz
sind belastend und wirken sich auf das ge-
samte berufliche und private Umfeld aus
An der Réception herrscht dicke Luft. Schon
wieder. Die teaminternen Grabenkédmpfe sind
unerbittlich. Noch merken die Géste nichts
davon. Noch. Im Team arbeiten ausgezeichnete
Frontoffice-Spezialistinnen. Als Vorgesetzter
wollen Sie diese unbedingt im Unternehmen
halten. Deshalb haben Sie sich intensiv um eine
Einigung bemiiht, Gespriche gefiihrt und Re-
geln fiir die Zusammenarbeit erstellt. Gebracht
hat das wenig bis nichts.

Mediation bricht Fronten auf

Scheitern alle internen Bemithungen, kénnte
womdglich eine Mediation die verhirteten
Fronten aufbrechen. Eine Mediation ist ein
Verfahren zur Beilegung von Konflikten, das
von einer externen Fachperson begleitet wird.
Der Mediator leitet die Gespriche und unter-
stiitzt die Parteien dabei, eine langfristig trag-
fahige und von allen akzeptierte Losung zu fin-
den. Der Mediator ergreift weder Partei noch
nimmt er Einfluss auf die Diskussion: Die Betei-
ligten legen selber fest, wie sie ihre Differenzen
bereinigen wollen. Damit iibernehmen sie Ver-
antwortung fiir die weitere Zusammenarbeit
und schaffen eine solide Basis fiir die Zukunft.

Mediation im beruflichen Umfeld

Grundsitzlich beruht die Mediation auf dem
Prinzip der Freiwilligkeit. In unserem Bei-
spiel konnte der Vorgesetzte seinen Mitarbei-
tenden eine Mediation vorschlagen. Aber auch

18. SEPTEMBER

AGENDA

7. OKTOBER

die Betroffenen konnten eine Mediation anre-
gen. An den vertraulichen Gesprachen nehmen
nur die Konfliktparteien teil. Deshalb erhal-
ten die Vorgesetzten in der Regel keine Infor-
mationen iiber deren Inhalt. Die erste Sitzung
dient zur Klirung, ob eine Mediation im kon-
kreten Fall zum Erfolg fithren kann. Ausser-
dem erlautert der Mediator den Ablauf und die

Spielregeln. In der letzten Sitzung unterzeich-
nen die Beteiligten eine Vereinbarung, in der
sie die getroffenen Abmachungen und die ge-
meinsamen Losungen festhalten. Dazwischen

liegen manchmal zwei, manchmal fiinf, manch-
mal zehn Sitzungen. Im beruflichen Umfeld

gibt es viele Situationen, in denen eine Media-
tion sinnvoll ist. Dazu gehéren neben innerbe-
trieblichen Spannungen zum Beispiel Konflikte

unter touristischen Leistungstragern inner-
halb einer Destination, Streitigkeiten im Zuge

von Nachfolgeregelungen, Auseinandersetzun-
gen um Bauprojekte, Nutzungsrechte oder Be-
sitzverhiltnisse. Die grosse Stidrke der Media-
tion: Im Gegensatz zu einem Gerichtsverfahren

oder einem Vorgesetztenentscheid kennt die

Mediation weder Gewinner noch Verlierer. Die

Konfliktparteien begegnen sich auf Augenhohe

und kénnen sich nach einer erfolgreichen Medi-
ation wieder mit Respekt begegnen.

e

Dr. Schenker Kommunikation AG

22. OKTOBER

«ECDL-Start-Kurs», vom
Berufsverband Hotel - Administ-
ration - Management, im Ausbil-
dungszentrum SBV, in Sursee
www.hotelgastrounion.ch

19. SEPTEMBER
«Reinigung von textilen und
Hartbodenbelagen im Beherber-
qungsbereich», vom Berufsver-
band Hotellerie-Hauswirtschaft,

im Wadenswiler Bildungszentrum,

in Wadenswil
www.hotelgastrounion.ch

«Reception@hotelleriesuisse -
Modul 1»,

von hotelleriesuisse, im Seminar-
hotel Sempachersee, in Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

16. OKTOBER

«Start Nachdiplomstudium HF
Hotelmanagement»,

von hotelleriesuisse,

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

«Lern- und Leistungsdoku-
mentation», vom
Schweizer Kochverband,
im PUK, in Ziirich
www.hotelgastrounion.ch

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

in Zurich und Lausanne

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

stars&@hotels

WWW.SWISSHOTELFILMAWARD.CH
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In der Bickerbranche gibt es 71 Unfiille
auf 1.000 Beschiiftigte (1995-2005).
Rund 750 Berufsuntille pro Jahr
verursachen Kosten von sieben
Millionen Franken. Im Gastgewerbe
sind es 13.000 Betriebsunfille, die

41 Millionen Franken kosten. Erfreu-
lich ist, dass die Zahl der Unfille sinkt.
«Profil» gibt wochentlich Tipps.

Fluchtwege

Gefiihrdung:

Mitarbeitende und Kunden sind
gefiihrdet, wenn die Fluchtwege nicht
freigehalten werden

Mégliche Sicherung:

* Notausginge miissen von innen
jederzeit ungehindert begehbar sein

« InFluchtrichtung 6ffnende
Fliigeltiiren vorsehen

¢ Fluchtwege mit Notleuchten oder
nachtleuchtenden Schildern markieren

« Keine Waren in Fluchtwegen lagern

* In Untergeschossen miissen in der
Regel mindestens zwei Flucht-
moglichkeiten vorhanden sein

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein

PR O itk

GUTE CHEFS SORGEN FUR
GESUNDE ARBEITSPLATZE

In der Schweiz leidet fast die Hiilfte aller Mitarbeitenden unter einer grossen
psychischen und nervlichen Belastung am Arbeitsplatz. Der Arbeitgeber
sollte schon vor einem Burnout der Mitarbeiter etwas dagegen tun.

tet, alle Massnahmen zur Erhaltung

der Gesundheit ihrer Belegschaft zu
treffen, die technisch méglich und wirtschaft-
lich verkraftbar sind. Doch gute Chefs treffen
diese Massnahmen nicht, weil sie von Gesetzes
wegen miissen, sondern weil ihnen das Wohl
der Mitarbeitenden am Herzen liegt, und weil
es auch in ihrem Interesse ist. Denn zufriedene
und gesunde Mitarbeitende sind ihr Kapital. Es
gibt weniger krankheitsbedingte Ausfille und
die Mitarbeitenden leisten mehr und sorgen
léngerfristig fiir mehr Erfolg. Deshalb tut ein
guter Chef alles, damit die Mitarbeitenden eine
gesunde Umgebung haben.

D ie Chefs sind gesetzlich dazu verpflich-

LARM KANN KRANK MACHEN

Lidrm, der die Gesundheit gefihrdet, gibt es na-
tiirlich auch im Gastgewerbe. Seien es iiber-
laute Giste oder die Musik. Die Suva hat fiir
Arbeitsplidtze einen Larm-Grenzwert von 85
Dezibel festgelegt. Ubersteigt der Lirmpegel
in einem Betrieb diese Grenze wihrend 2.000
Stunden pro Jahr, ist das Tragen von Gehor-
schutzmitteln obligatorisch. Der Chef muss ge-
eignete Gehorschutzmittel kostenlos zur Ver-
fiigung stellen.

‘Woche aufhalten, muss sogar die Sicht ins Freie
gewihrleistet sein. Das dient dem kérperlichen
und seelischen Wohlbefinden der Mitarbeiten-
den. Ein Blick aus dem Fenster sorgt zudem fiir
Entspannung und Erholung. Doch lingst nicht
itberall sind Arbeitsraume mit Sicht ins Freie
Standard. Das Gesetz erlaubt auch Ausnahmen.
In Riumen ohne Tageslicht muss der Chef in
anderer Weise fiirs Wohlbefinden der Mitarbei-
tenden sorgen: zum Beispiel mit hellen Farben,
einer optimalen Beleuchtung und zusitzlich
Pausen in einem Raum mit Sicht ins Freie.

GUTE LUFT ; .

Arbeitsplétze miissen laut Arbeitsgesetz durch
Fenster oder durch eine Liiftungsanlage ohne
Zugluft ausreichend beliiftet werden kénnen.
In Betrieben, in denen Dédmpfe, Rauch und der-
gleichen entstehen, miissen diese Verunreini-
gungen so nahe an der Quelle wie méglich wirk-
sam abgesaugt werden.

SEPARATE RAUME FUR RAUCHER
UND NICHTRAUCHER
Gesamtschweizerisch gibt es heute ein grund-
sitzliches Rauchverbot in Restaurants. Aus-

AKTUELL

ERFOLGREICHE STRATEGIE
FUR GEDACHTNISTRAINING

Geht es IThnen auch so, dass Sie den Namen
eines Stammgastes vergessen haben? Das
ist natiirlich unvorteilhaft. Denn nichts
schitzt ein Gast mehr, als dass er wieder-
erkannt wird. Mit «Best of Geisselhart»
nutzen Sie endlich Thr gesamtes Gedécht-
nispotenzial. Ob Sie nun 15 Namen und
Gesichter in drei Minuten behalten wollen
oder 100 Vokabeln in einer Stunde - ob Sie
Reden und Vortrige ohne Spickzettel hal-
ten, sich To-do-Listen oder Verhandlungs-
argumente merken mochten, Priiffungen
erfolgreich meistern oder Thren Kindern
beim Lernen helfen wollen: Die Geissel-
hart-Methode erméglicht es Thnen, sich
alles, wirklich alles, was Sie sich merken
mdéchten, schnell, sicher, dauerhaft und
noch mit Spass zu merken. Und neben-

bei steigern Sie Thre Konzentration und
Kreativitit. Die beiden Autoren fiihren
seit Jahren Gedéchtnistraini inare
fiir Firmen durch. Oliver Geisselhart ist
laut ZDF Deutschlands Gedéchtnistrainer
Nummer eins und erhielt schon im Jahr
2000 den Titel «Gedéchtnistrainer des
Jahres».

7/////////////////////////
«Best of Geisselhart»
Orell Fiissli Verlag

von Oliver und

Roland R. Geisselhart
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GASTR@ SUISSE

Der Schweizer Spirituosen-Sommelier®
Ibrénde kennen, verstehen und

rkanntem Zertifikat WSET® Level 2

tart Herbst: Monitag

Weitere Informationen

GASTR@ SUISSE

Sommelier suisse de la biére®
La découverte, la dégustation et la présentation
attractive de la biére

Format des cours
en emploi, un jour par semaine
rmation: Lundi 7 octobre 2013

informations

25364-9683

2767110298

Gastro-Unternehmerausbildung
In drei Stufen. Berufsbegleitend.
Gastro-Unternehmerseminar mit eidg. Diplom
unternehmerisch denken

unternehmerisch entscheiden

unternehmerisch handeln
von der Vision bis zur Umsetzung

GASTR@ SUISSE

Fiir Hotellerie und Restauration

27772-10336

G\ &

F&B Direktor (m/w)

Proﬁ-Gastronom Unternehmer —
Vi dr mit Bodenhaftung — mit
Blick fiir Moglichkeiten — mit
Ideen — mit Zielen: Giiste gliicklich
machen und damit Erfolg haben.

Unsere Auftraggeberin, die Grand Casino
Luzern-Gruppe, betreibt eines der schons-
ten Casinos der Schweiz direkt an der
Luzerner Seebucht. Unter dem Dach des
Grand Casino Luzern vereint sich ein viel-
faltiges Gast ie- und Unterhaltungs-
angebot und lasst nicht nur die Herzen

Aln

m
CASINO LUZERN :

Zufall» fiirs Béckerei-, Konditorei- undConﬁsene nahmen sind Raucherbeizen und Fumoirs. In ISBN
gewerbe her b Lvon der“ ] Gastrokiichen ist das Rauchen nach dem Le- 978-3-280-05488-8

i ion fiir Arbeitssicherheit TAGESLICHT bensmittelgesetz auch verboten. Falls Mitar- CHF 19.90
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen Das Gesetz schreibt vor, dass in Arbeitsraumen | beitende in einem Aufenthaltsraum rauchen
werden unter: www.ekas.admin.ch Tageslicht vorhanden sein muss. An Arbeits- | diirfen, muss es einen zweiten fiir die Nichtrau-

plétzen, wo sich die Mitarbeitende 2,5 Tage pro | cherinnen und Nichtraucher geben. Mario Gsell
AUS- UND WEITERBILDUNG KADER
- www.grandcasinoluzern.ch

N /g

werden. Zusammen mit Threm Team von
rund 60 Mitarbeitenden, das Sie mxt Herz-
blut, Leichtigkeit und Professi

coachen, unterstiitzen, Ziele setzen und
Aufgaben, Kompetenzen sowie Verant-
wortung iibergeben, sorgen Sie fiir einzig-
artige Dienstleistungen, unvergessliche
Erlebnisse und verlieren die Wirtschaft-
lichkeit nie aus den Augen. Eine umfas-
sende Managementaufgabe, die Sie voll
und ganz fordern wird.

Sle kennen die Gastronomie von Grund
auf: Hotelfachschule, vielfaltige Erfahrun-

von Liebhabern des Spiels héher schl:
sondern auch von Gourmets, Kulturbe-
geisterten und Partygiangern. Das attrak-
tive Haus hat sich national und inter-
national sehr gut etabliert und beschiftigt
rund 200 Mitarbeitende. Wir sind nun

gen als Gastgeber, Weiterbildung in Be-
triebswirtschaft und/oder Management,
Bemfserfahrung und Fithrungsverant-
wortung in ahnlicher Position, erfolg-
rache L 1rn Event:

beauftragt einen fachlich und ‘hlick
erfahrenen

F&B Direktor (m/w)

zu suchen. In dieser vielseitigen Position
sind Sie vor allem fiir die Leitung aller
gastronomischen Bereiche im Grand
Casino Luzern verantwortlich. Ein a la
carte Restaurant mit 15 Gault Millau

und ein Seecafé im Sommer, unterliegen
Thren operativen und planerischen Fahig-
keiten. Sie sorgen dafiir, dass der Einkauf,
das Lagerwesen und das F&B-Controlling
optimal funktionieren und auch der Be-
reich Housekeeping und Garderobe mit
hohem Qualititsanspruch umgesetzt

Punkten, einen Eventbereich/Club, 3 Bars |

lich gsrezept jedoch ist
Ihre Leldenschaft Thre Souverénitit ge-
paart mit strukturiertem Arbeiten und die
e ige Zahlenorientierung: Sie ge-
winnen Menschen, um gemeinsam das
Aussergewohnliche zu leisten. Stellen-
antritt 1. Januar 2014.

Wir freuen uns auf Thre elektronische
Bewerbnng mit Foto.

Kdlit Corinne Haggi
Jorg Lienert

Jorg Lienert AG
Hirschmattstrasse 15, Postfach
CH-6002 Luzern

‘Telefon 041 227 80 30
luzem@joerg—lienert.ch

JORG LIENERT

ION VON F/ Fi

SELEK H-
UND FUHRUNGSKRAFTEN

2773610321
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Eines der renommiertesten Restaurants an einzigartiger Lage in Ziirich

Organisationsstarker Kiichenchef w/m
mit besonderem fur Flair fir Aus- & Weiterbildung von Nachwuchskréften

SCHAEFER & PARTNER wmifins” ™

Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

Das kulinarische Angebot geht in Richtung marktfrisch, 4 la minute zubereitet, innovativ sowie einer dem Zeitgeist
entsprechenden Kombination aus moderner hanzos]scher Kiiche und attraktiven Gerichten der Schweizer Kiiche.
unden mit saisonalen und regi ititen, Klassikern und mediterranen Einfliissen ergibt sich eine ein-
zigartige Vielfalt. Das gut eingespielte Managemem Tcam wird mit Thnen zusammen das Unternehmen gemeinsam
weiterbringen und mit umsichtiger Planung fit halten fiir hochste gastronomische Performance und herausragender
Qualitét.
Traumjob fiir Head Chefs mit dem Auge fiirs Detail, die gerne selber Hand mit anlegen wollen; ja sogar miissen. Die
mit dem herausfordernden Mix aus a la carte-Gerichten, sehr gut laufendem Bankett-Geschift, stark wachsendem
Catering und Produktion genauso gut umgehen kénnen wie mit einer grésseren Anzahl il i
sowie regelméssig anwesenden Hotelfachschiilern, die bei Ihnen ihr Handwerk erlernen. Dies im Umfeld eines bestbe-
kannten - ein stilvoller Traditionsbetrieb - und weiteren attraktiven F & B-Outlets.

Als starker Hands-on Chef de Cuisine werden Sie bel dieser spannenden Titigkeit von je einem erfahrenen Abtei-
lungs-Chef fiir die vier Bereiche a la carte, Bankett/Catering, Produktionskiiche und Patisserie sowie weiteren zehn er-
fahrenen Kochen wirkungsvoll unterstiitzt. Dabei liegt Thnen das Thema Aus- & Weiterbildung ebenso am Herzen wie
der Wunsch Hand in Hand mit [hrem Profiteam den exzellenten Ruf des Hauses durch 1A-Produkte und ausgesuchte
Késtlichkeiten auch fiir die Zukunft zu sichern. Das Motto «Mit Freude fiir Freunde kochen» steht Ihnen nahe.
Fachlich versierte Kiichenchefs, die in Spitzenzeiten mit mehr als 40 Leuten in der Kiiche die Ubersicht behalten und
die Auszubildenden zu begeistern vermag, informieren wir gerne iiber die Vorteile, die mit dieser attraktiven Kader-
position verbunden sind. Ein Abschluss als Gastronomiekoch oder eidg. dipl. Kiichenchef ist fiir diese Tatigkeit sehr
hilfreich. Der Eintrittstermin wird flexibel gehandhabt, z.B. auf Herbst oder Dezember, jedoch spitestens auf Mitte
Januar. Wann héren wir von Ihnen? Wir freuen uns, Sie persénlich kennenzulernen. Idealerweise vorab CV/Foto via
Mail senden oder anrufen.

Ralf-Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

www.schaeferpartner.ch

Attraktives Komforthotel im Raum Ziirich
Die spannende Leitungsfunktion dieses Kleinods mit Restaurants, weiteren attraktiven F & B-Outlets und Meeting-
Facilities beinhaltet alle operativen Aufgaben eines Hand: -Hotel Typ Gastgeber. Hauptaugenmerk liegt
dabei auf stérkerer Prisenz des Hauses im Markt mit dem Ziel die Auslastung weiter zu steigern. Verkaufsflair,
Affinitdt zur New Media und Versiertheit mit Front-Office, Reservations, Events und Stirken im Bereich Food &
Beverage bringen Sie mit.

Die h ische Verbindung aus Angeb ix, 1A-Di n, beeindruckender Infrastruktur und
gelungene Kombination aus «Relax- & Geschéfts-Ambientes bildet ein Allei Gute

fiir jiingere Gastro-/Hotelprofis, die sich nahe beim Gast sehen, Guest Relation hoch einstufen, durch Ausstrahlung
itberzeugen, geplante Ausbauten gerne begleiten und dank geschickter Fithrung Threr Mitarbeitenden die Erreichung
der wirtschaftlichen Ziele sichern.

Hotel Manager Typ Gastgeber w/m

Ein Gastgeber-Paar ist tibrigens auch gerne gesehen!

Mit ﬁbemeugendem Auftritt und spiirbarem Engagement begeistern Sie Team und Géste gleichermassen. Sie kom-
munizieren geschickt auf allen Ebenen, beherrschen die relevanten Onhne Vertnebskanale und haben wertvolle
Fiihrungspraxis in der CH-Hotellerie It. Mit solidem Gast: i Sie die Front
wirkung; und verstehen sich als Teamplayer. Von Vorteil sind Vertrautheit mit dem Wirtschaftsraum Ziirich und
ausgepragter Unternehmergeist.

Sind Sie itioniert und wollen das Unternehmen weiter entwickeln? Haben Sie den Blick fiirs Detail
und suchen eine ganzheitliche Herausforderung? Dann bieten wir Thnen dazu die entsprechende Plattform. Auch
starke Nachwuchskrifte, z.B. Vizedirektoren oder Resident Manager auf dem Sprung zur Geschiftsleitung sind
willkommen. - Eintritt ab Mérz/April 2014 bzw. nach Vereinbarung. - Fiihlen Sie sich angesprochen? Dann CV/Foto
via Mail senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!

Ralf-Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschiftsleitung
SCHAEFER & PARTNER =i ze” ™"

www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

276141035

2781610389

Fohwk

WALDHOTEL NATIONAL
—Frosa

Unser Direktor, der seit 14 Jahren mit hoher Kompetenz das Waldhotel National Arosa leitet, wird
das Unternehmen per 30. April 2014 verlassen, um eine neue Aufgabe zu iibernehmen.

Aus diesem Grund suchen wir per 1. Marz 2014 oder nach Vereinbarung seine/n Nachfolger/
Nachfolgerin als

~ Direktor/Direkt:

Das Waldhotel National Arosa, 4*plus Kategorie Hotelleriesuisse, z&hlt zu den ersten Adressen im
Kanton Graublinden. Es versteht sich als Ort der aktiven Erholung, Begegnung und Weiterbildung
far Familien, Einzelreisende und Seminarteilnehmer. Das Waldhotel National wird nach klar struk-
turierten Richtlinien und Grundsétzen gefiihrt. Der offene und gemeinschaftsférdernde Geist des
Hauses wird durch ein motiviertes Team verstérkt.

Was erwartet Sie:
* Das Waldhotel National ist el t
schnittlichen Offnungsiek von 240 Tage jm
128 Zimmer und Suiten‘. ein Géhrk&etr s(

Punk;en, 2zwei Hotelrestaurants mit
weitere grossziigige A nhaltszonon uhd rs
und eine Sonnenterrasse runden das Angebot ab.
Unser grossziigiges Semi
180 Kongressteilnehmer.
Eine Wellnesszone auf 1100 m? mit

aesa%ganwandungqn,,ﬁinésamu
mit sémtlichen K

8, grossz
A

Fuhrungsinstrumem
Gehalt sowie B

m=

.
o
o
7
a

Wir erwarten von Ihnen
. Solide Grund
| Unvia‘a'rig‘l 7

1 : 0 und 45 Jahren L
. Fu;;unmwhzlﬁle#daﬁmgﬁma eamflihrung.

Fihlen Sie sich von der Position angesprochen und haben Sle die entsprechenden Voraussetzun-
gen, dann erwarten wir gerne Ihre kompletten und aussagekréftigen Bewerbungsunterlagen mit
Zielsetzungen, Handschriftprobe und Foto. Diskretion ist selbstverstandlich.

Anschrift: Personlich
Andy Abplanalp
Waldhotel AG Arosa
Président des Verwaltungsrates
o ! Postfach 243
A 7050 Arosa

abplanalp@waldhotel.ch
+41 79 631 87 67

PRIVATE SELECTION
HOTELS

772510318

Stelle finden
WWW. hotellob ch

Stv. Betriebsleitung

Mensa und Momento der Universitdt Bern
Gesellschaftsstrasse 2, 3012 Bern

nach Vereinbarung

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

@ Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

2763110366

BANKETTE & | HOTEL & PACKAGES &
WELLNESS [ GUTSCHEINE

¥***Hotel, Seminar und Kongresszentrum SEEDAMM PLAZA mit
230 Betten, Restaurant PUNTO, PULS Bar & Lounge, Original Japan
Restaurant Nippon Sun, Restaurant PUR (15 GM) und Swiss Casinos
Pfaffikon. Fiir Bankette und Events stehen 9 Raume inklusive der
Plaza Event Hall fir bis zu 800 Personen zur Verfligung. Das
Seminar- und Kongresszentrum bietet 40 Raumlichkeiten mit
modernster und weitumfassender Kommunikationsinfrastruktur fiir
Konferenzen, Schulungen, kulturelle Veranstaltungen und
Produkteprasentationen von 4 - 600 Personen

Begeisterung aus Uberzeugung!

Sales Managerin

Eintritt Oktober 2013 oder nach Vereinbarung

Interessiert ein nicht alltdgliches Unternehmen
mitzuprdagen?
Alle Details finden Sie unter www.seedamm-plaza.ch/jobs

Adrian Landtwing, Leiter der Seminar und Kongress-Abteilung
steht Ihnen fiir die ersten Informationen gerne zur Ver
Telefon 055 417 27 07.

Senden Sie bitte Ihre vollstandigen Unterlagen, inkl. Lebenslauf,
Foto und allen Zeugniskopien an: SEEDAMM PLAZA, Ursula Keist,
Leiter Human Resources, Seedammstrasse 3,

8808 Pfaffikon, Telefon: 055 417 17 83.

E-mail: ursula. eedamm-plaza.ch

CH-8808 PFAFFIKON SZ
TELEFON +41 55 417 17 17

www.seedamm-plaza.ch

SEEDAMM
PLAZA

2781210357
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Das Alterszentrum «Im Briiel» ist ein modernes, innovatives Unternehmen im Dienste
unserer zurzeit 144 Bewohner. Eine Erweiterung des Hauses ist geplant.

Zur Ergénzung unseres Fiihrungsteams suchen wir nach Vereinbarung den oder die

Leiter/-in Hotellerie — .
Mitglied der Geschaftsleitung (80—100 %)

Ihr Aufgabenbereich umfasst die Teams ie — Kiiche,

Restaurant (inkl. Bankette, Seminare, Catering usw.), Hauswirtschaft/Reinigung und
Technischer Dienst. Gemeinsam mit Ihrem Kader und den ca. 45 (Teilzeit-) Mitarbeiten-
den sorgen Sie taglich fiir herausragende Leistung in Ihrem Verantwortungsbereich.

Zur Erfiillung dieser anspruch ollen Tétigkeit erwarlen wlr von Ihnen:
i in der Hotelleri und
in der Hauswirtschaft — oder umgekehrt
* Abschluss einer anerkannten Hotelfachschule von Vorteil
* Mehrjahrige Praxis- und Fiihrungserfahrung in &hnlicher Position
*+ Freude am Umgang mit Menschen
s und Di i Mentalitat
* Hohe Belastbarkeit und Flexibilitét
« Aktive Mitarbeit in Spitzenzeiten (z.B. Anlasse und Bankette)
« Eine offene und transparente Kommunikation
* Durchsetzungsvermégen
* Gute EDV-Kenntnisse
* Organisationstalent, Erfahrung im Qualitatsmanagement
+ Ein geschultes Auge fiir Asthetik, Eleganz und Details
* Humor

Wir bieten Ihnen:
* Eine spannende und herausfordernde Tétigkeit ¥
« Ein motiviertes und sehr engagiertes Kader
* Grossen Freiraum fiir Ihre Ideen

* Aktive Mithilfe bei der i des

sl i durch den

Farb- und Mébli

Herr Abraham J. Guggenheim (dipl. EHL) steht Ihnen fiir ergédnzende Informationen gern
unter Tel. 061 756 33 44 zur Verfligung.

Ihre andi mit Foto und Sala richten Sie bitte
per Mail an Frau Carolin Dabovic (carolin.dabovic@az-imbruel.ch).

Es melden sich bitte nur Bewerber/innen, welche dem Profil entsprechen.

Alterszentrum «Im Briiel»
Aesch / Pfeffingen | Pfeffingerstrasse 10 | CH-4147 Aesch
o Tel. 061 756 33 44 | Fax 061 756 33 55
IM BRUEL  www.az-imbruel.ch | I.ch

2779310348

LReha
Rheinfelden

| www.reha-r ch

| 98 | CH-4310

Die Reha Rheinfelden ist ein medizinisches Rehabilitationszentrum. Sie verfiigt iiber 184 Betten fiir neurologi-
sche und muskuloskelettale Rehabilitation, eine Station fiir Friihrehabilitation fiir schwerstbetroffene neurolo-
gische Patientinnen und Patienten, ein Neurologlsches Tageszentrum ein Ambulatorium fiir neurologische und
muskuloskelettale Behandlungen und ambul 1Spr verschiedene Spezialsprechstun-
den, eine Memory Clinic, ein Schmerzzentrum, ein Spine-and-Brain Center, ein Rehazentrum fiir Sklerodermie

und ein Padiatrisches Therapiezentrum.

Infolge Pensionierung des langjahrigen Stelleninhabers, suchen wir ab 1. Januar 2014 oder nach Vereinbarung
eine kommunikative und fiihrungsstarke Personlichkeit als

Leiter/in Kiiche

Beschaftigungsgrad 100 %

Die Klinikkiiche ist fiir die Verpflegung von durchschnittlich 184 Patientinnen und Patienten (Privat-,
Halbprivat- %:d Allgemeinpatienten) sowie fiir Gaste, Besucher und Mitarbeitende verantwortlich. Zudem
finden jahrlich rund 500 verschiedene Klein- und Grossanlasse wie Apéros, Stehlunches und Bankette statt.

Ihr Aufgabenbereich umfasst

* Personelle, fachliche und organisatorische Leitung der Kiiche

* Zielorientierte und erfolgreiche Fiihrung des Kiichenteams (16 Mitarbeitende, 3 Lehrlinge)

* Einkauf, Kalkulation und Lagerbewirtschaftung im Lebensmittelbereich

* Erstellen der Meniipline in Zusammenarbeit mit dem Ditkoch und der Ernéhrungsberaterin
* Zubereiten von drei verschiedenen Kostformen und deren Ableitungen

* Aktive Mitarbeit in der Produktion

* Verantwortlich fiir die Einhaltung der Qualitits- und Hygienevorschriften

* Verantwortlich fiir die Einhaltung der Arbeitssicherheit

* Optimieren von Prozessen

Diese abwechslungsreiche Aufgabe erfordert

* Abgeschlossene Berufslehre als Koch sowie eine Zusatzqualifikation als Chefkoch mit Fachausweis oder
als Eidg. Dipl. Kiichenchef
* Mehrjahrige Berufserfahrung mit Fiihrungsverantwortung in der Tourismus- oder Gemeinschaftsgastronomie
* Selbstandige und zielorientierte Arbeitsweise mit einem sicheren Fiihrungsverhalten
* Kreativitdt sowie kundenorientiertes und wirtschaftliches Denken
] Pragmatisches und Iésungsorientiertes Verhalten
* Sozi , Flexibilitit und Belastbarkeit
* Hohe D|ens(le|stungsorlentlerung ’
* Gute MS Office-Kenntnisse

Wir bieten Ihnen

* Interessante, verantwortungsvolle und abwechslungsreiche Tatigkeit mit grossem Gestaltungsfreiraum und
Weiterentwicklungsmaglichkeiten

* Motiviertes und engagiertes Team mit langjahrigen Mitarbeitenden

* Interdisziplinire Zusammenarbeit

Nahere Informationen gibt Ihnen gerne Herr D. Christen, Leiter Hotellerie, Telefon +41(0)61 836 50 51.

Ihre schriftliche Bewerbung richten Sie bitte an das Personalwesen, Kennwort: Kiiche
E-Mail: bewerbung@reha-rhf.ch

o o

KRHJ_LJJUZ

hotel restaurant sachseln

Ein einmaliges Hotel in einer idyllischen Gegend gefiihrt von
einem geborenen Gastgeber! Ein Traum! Hotel und Idylle in
dieser Konstellation sind bereits Realitdt. Sind Sie die noch
fehlende Fiihrungs- und G -Personlichkeit?

Fir das wunderschone traditionsreiche Hotel & Restaurant Kreuz in Sachseln
suchen wir auf Anfang Jahr 2014 eine/n

Pachter/in

(als Einzelperson oder Paar)

Als engagierte und unternehmerische Persénlichkeit mit einem Flair fir Géste-
betreuung sind Sie die Seele des Hotel- und Restaurationsbetriebs. Das Hotel
verfligt Uber 26 grosszlgige Zimmer und Suiten und bietet den Gésten mit
den insgesamt sieben Sélen im Hotel und dem historischen Farbhaus eine
grosse Palette an Seminar- und Bankettmdglichkeiten. Das Restaurant, die
Lounge und die wunderschéne Veranda laden die Géste zur kulinarischen
Verwdhnung ein.

Als herzliche und authentische Gastgeber arbeiten Sie selbsténdig auf eige-
ne Rechnung. Sie verfligen tber einen Abschluss der Hotelfachschule und
mehrjdhrige Berufserfahrung in einem gleichwertigen Betrieb. Qualitatsbe-
wusstsein, Organisationstalent, Sprachgewandtheit, Gastfreundschaft und
gepflegter Umgang erganzt Ihre motivierte und innovative Persénlichkeit. Sie
sind fahig ins Detail zu gehen und trotzdem den Uberblick nicht zu verlieren.
Ebenso gelingt es Ihnen ihr Team durch positives Vorleben zu begeistern und
motivieren.

Wir bieten Ihnen eine spannende Herausforderung inmitten einer interessan-
ten Gegend und moderner Infrastruktur. Werden Sie Teil der Uber 400 jahrigen
Gastgeschichte unseres Hauses.

Sie flihlen sich von dieser Aufgabe angesprochen und erflillen die beschriebe-
nen Anforderungen, dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbung.

Ansprechperson: Geny Hess ® g.hess@eberli-sarnen.ch
c/o Eberli Sarnen ¢ Feldstrasse 2 * CH-6060 Sarnen
Tel: 041 666 38 48 * Fax: 041 666 38 49

FT88103T5

27840-10369

BANKETTE & | HOTEL &
FEIERN WELLNESS

el, Seminar und Kongr ntrum SEEDAMM PL, \ mit

n, Restaurant PUNTO, PULS Bar & Lounge, Original Japan
nt PUR (15 GM) und inos
kette und Events 2 3 e e der

ant Nippon Sun, R
Pfaffikon. Fir Ba
nt Hall fur u 0 Pe zur Verfligung. Da
2ntrum bietet 40 Raumlichke mit
ruktur flr
, Schulungen, kulturelle Veranstaltungen und

ationen von 4 - 600 Personen

Setzen Sie einen weiteren Meilenstein in Ihrer K re!

Leiterln Restaurationen

/ Gastgeberln

Eintritt Oktober 2013 oder nach Vereinbarung

Interessiert ein nicht alltdgliches Unternehmen
mitzupragen?
Alle Details finden Sie unte

bitte Ihre vollstandigen Unte
skopien an: SEEDA
nmstre

CH 3 PFAFFIKON SZ
TELEFON +41 55 417 17 17

edamm-pl .ch

27810-10356
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Die Spital Lachen AG, am oberen Zirichsee, ist ein modern eingerichtetes Spital mit 120
Betten und zustandig fiir die erweiterte Grundversorgung von etwa 70'000 Einwohnern. Das
Spital verfiigt tiber die Klinik Chirurgie mit Orthopédie, Klinik fiir Innere Medizin, Frauenklinik,
Institute Anasthesiologie und Radi sowie eine interdisziplinare Intensiv- und Notfall-
station und eine Tagesklinik.

Aufgrund einer Nachfolgeregelung suchen wir per 1. November 2013 oder nach Vereinbarung
einen

Kiichenchef / Leiter Gastronomie 100% (m/w) 4

Die Zielsetzung der Stelle beinhaltet die Sicherstellung einer qualitativ hochwertigen Dienst-
leistung im Bereich der Patienten- und Mitarbeitendenverpflegung sowie fiir interne und
externe Anldsse, unter Beriicksichtigung einer effektiven, effizienten und prozessorientierten
Arbeitsweise und unter Einbezug 6konomischer und 6kologischer Grundsétze.

lhre Aufgaben:

o Leitung der Spitalkiiche sowie des Restaurants

e Sicherstellen eines qualitativ hochstehenden, attraktiven Angebots fiir Patienten, Besucher
und Mitarbeitende

* Mitarbeiterfilhrung und -forderung von etwa 30 Mitarbeitenden inkl. 4 Lernenden

* Budgetierung und laufendes Controlling, Sicherstellung der laufenden
Rechnungspriifungen sowie Umsetzen und Einhalten der finanziellen und
qualitativen Zielsetzungen

o Sicherstellen der Qualitatsvorgaben, laufende Uberpriifung und Optimierung

 Betreuung von Projekten im Bereich Spitalgastronomie

* Qualitatssicherung im Bereich Hygienevorschriften (GHP)

* Sicherstellen einer offenen und aktiven Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des
Betriebes, seien dies Patienten, Géste, Mitarbeitende oder Lieferanten

Ihr Profil:
+ @ Hohere Fachpriifung als Dipl. Kiichenchef/in oder Dipl. Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie
* Ausgewiesene Berufs- und Fithrungserfahrung in einer dhnlichen Funktion
o Betriebswirtschaftliches, prozessorientiertes und zielorientiertes Denken und Handeln
* Organisationstalent und Durchsetzungsvermdgen
 Kooperativer, motivierender und transparenter Fiihrungsstil
o Belastbar mit einer hohen Dienstleistungsbereitschaft
e Selbstandig , kommunikationsstark und fahig zur interdisziplindren Zusammenarbeit

Das erwartet Sie:

Ein Spital in landlicher Region am See und doch nahe dem Stadtzentrum. Sie finden bei
uns eine verantwortungsvolle und spannende Tétigkeit in einem qualifizierten Umfeld. Sie ar-
beiten in einem aufgestellten Team mit und tragen aktiv zum Erfolg unseres Spitals bei. Die
Arbeitszeiten sind in der Regel von 07.00 bis 18.00 Uhr mit Zimmerstunde sowie jedes zweite
Wochenende. Vereinzelt finden auch Abendveranstaltungen statt. Das breite Spektrum unse-
res innovativen Spitals bietet lhnen eine gute Mdglichkeit Ihr Fachwissen zu vertiefen und zu
erweitern.

Nahere Auskiinfte erteilt Ihnen gerne: Herr Luzius Suter, Leiter Hotellerie & Facility
Management, Telefon 055 451 30 05

Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen mit der Referenznummer ,SLLGA" senden Sie
bitte an: Spital Lachen AG, Personaldienst, Oberdorfstrasse 41, 8853 Lachen oder
per E-Mail an personaldienst@spital-lachen.ch

\SP!TAL LACHEN
,‘% ‘NRGES\JNDNE”SZE"”"QUMAM SEE
B \\—/ —

ETAVOLAGO

‘www.tavolago.ch

Leid 1

ft fiir die G ie — | inkl und Akquisition von Schliissel-

Leidenschaft fiir Kunden und Mitar- | kunden. Die Leitung von strategischen Pro-

beitende — Leidenschaft fiir aeu | jekten und eine enge Zusammenarbeit innerhalb
| der SGV-Gruppenleitung machen diese Aufgabe

Erfolg - zeigen Sie, was Sie kénnen! sehr vielseitig und spannend.

Die Tavolago AG ist eine eigensti | Fiir dixege anspruchsvolle Aufgabe setzen wir

| eine sowie

| mehr]ahnge, erfolgreiche Berufserfahrung in

einer dhnlichen Fiihrungsfunktion voraus. Sle

l\aben gln agtes betriebswir

mit hoher Kundenori-

entierung bei gleichzeitigem Zahlenflair. Mit

Threr grossen Fiihrungs- und Sozlalkompe'tenz

sind Sie Person, Jjung,

Vierwaldstittersees (SGV) AG. Sie ist fiir die
Gastronomie auf den 20 Schiffen der SGV ver-
antwortlich und spielt seit einigen Jahren auch i
an Land eine bedeutende Rolle. Sie i . ;
Gastronomiepartner der Messe Luzern, fiihrt
das Restaurant & Hotel STERN Luzern, das
LUZ Seebistro sowie weitere Betriebe am
Vierwaldstiittersee inkl. Catering-Sparte; die

e nd,

rund k Sie agieren
bisherige Entwicklung und die mittelfristigen i
Wachstumsziele sprechen fiir die Dynamik. selbstanri)& o ehrgemg;:,‘;?:::ﬁ? el
Aktuell beschiftigt die Tavolago AG 400 Mita - : ipni Herzen. Sie denken schnell
beitende und erzielt einen Jahresumsatz vén und vernetat und handeln ziel-und losungsorien-
rund CHF 25 Mio. Aufgrund einer Yl Macher und Fnte-

regelung suchen wir eine
denkende und handelnde | . |
Geschiiftsfithrer-Personl eit (m/w)
Sie sind direkt dem Verwaltungsrat der Tavolago | SPr volle und
AG unterstellt und fiihren den i irt- m“_“‘:"' M, lichke
schaftlich, personell und isatorisch. Als i
Motor und Taktgeber bearbeiten Sie den Markt
sehr aktiv, erkennen Entwicklungen und Trends
r eine kontinuierliche Sielge
und Errtagskra& thisamm
mit einer ftigen en
wickeln Sie das Unternehmen nachhaltig weiter,
Sie stimmen das Angebot mit den
diirfnissen ab — Sie haben also den Gesamtubex»
blick und sind gleichzeitig nahe am Puls des
Geschehens und der Mitarbeitenden. Dariiber
hinaus reprasent\eren Sie das Unhemehmeu in
Kon-

konnen Sie sich auch in grosseren
 Unternehmensstrukturen gut bewegen.

Unsere Auﬂnggebenn bletet Ilmen eine an-
Aufgabe
m einer regional fuhrenden
ine Leader-
rolle zu ubemehmen Interessiert? Gerne sagen
- wir l'hn Gesprich mehr iiber diese ein-

ktion. Wir freuen uns auf

3 1ge Bewerbung per Mail zur

mit dem Suchen never Wachstumsmoglichkeiten

JORG LIiENERT

SELEKTION VON FACH-
UND FUHRUNGSKRAFTEN

27634-10367

Schweizer
Paraplegiker
Zentrum

HiP

Wir begleiten Querschnittgelahmte. Ein Leben lang.

Das Zentrum (SPZ) Nottwnl ist das fiihrende Zentrum in Europa fiir Patientinnen
und Patienten mit Querschnittlih 1300 Mitarb
setzen sich téglich fiir das Wohle der Querschnittgelihmten ein.

und aus 80 Berufen

Unsere Gastronomie bedient taglich neben den individuellen Gasten im &ffentlichen Selbstbedienungsrestaurant
140 Patientinnen und Patienten und tber 900 Mitarbeitende. Das Aufgabengebiet wird ergénzt durch einen leb-
haften und vielseitigen Bankettbetrieb. Zur Verstarkung des Teams suchen wir per 1. November 2013 oder nach
Vereinbarung eine kreative und selbstandige Personlichkeit als

Kochin/Koch 100 % (Schwerpunkt Bankette)

Hauptaufgaben

= Z itung der N\

iten fiir alle Kunder

u Selbstandiges Arbeiten bei Banketten und Anldssen

m Mitwirken bei der Ausbildung von Lernenden Kéchinnen und Kéchen
= Mitarbeit in diversen Projekten

Anforderungsprofil

» Abgeschlossene Lehre als Kochin/Koch

= Mehrjéhrige Erfahrung in «a la carte» Betrieben sowie im Bankettbereich

m Qualitativ hochstehendes Arbeiten gewohnt

= Innovativ, teamorientiert, flexibel (auch fiir Einsatze am Abend und am Wochenende)

“O'E'.'( Detaillierte Informationen zu dieser Stelle erhalten Sie auf

Wi
CE /' www.paraplegie.ch/jobs

Schweizer Paraplegiker-Zentrum | Human Resources | Guido A. Zach Strasse 1 | CH-6207 Nottwil
T+41419395770 je.ch | www. ch
Ein U der Schweizer F Stiftung

27609-10385
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WELLNESSHOTEL ***xx&

GOLF PANORAMA

THURGAU BODENSEE SCHWEIZ

Wir bieten

Neu eréffnetes 4*-Superior-Wellnesshotel Golf Panorama
mit 2000 m2 grossem Wellnessbereich, 27-Loch-Golfplatz
direkt vor der Hausttire und Seminarabteilung.

Receptionist/Receptionistin 100%

Aufgabenbereich
Sie erledigen alle Aufgaben im Frontoffice- und Backof-
ficebereich und sind dabei im standigen Géstekontakt.

Anforderungen

lhre Muttersprache ist Deutsch/Schweizerdeutsch. Sie
haben sehr gute Sprachkenntnisse in Wort und Schrift (e/
f/d).

Sie haben Freude am Gastekontakt und am selbststéndi-
gen Arbeiten.

Sie sind fit genug fiir ein neues Hotel mit neuem/jungem
Team, neuen Gasten und dem neusten vom Neuesten in
allen Bereichen.

Sie haben eine gastronomische oder kaufmannische Leh-
re erfolgreich abgeschlossen und bereits berufliche Er-
fahrungen im Empfangsbereich in 4- oder 5-Stern-Hotels
gesammelt.

Sie kennen bereits das Reservierungssystem Fidelio (Ver-
sion Suite 8 von Vorteil).

Die Office-Programme von Windows beherrschen Sie aus
dem Effeff.

Sie sind zwischen 20 und 40 Jahre alt und regelméassiges
Arbeiten am Wochenende sowie an Fest- und Feiertagen
ist fir Sie eine Selbstverstandlichkeit.

Eintritt: ab sofort oder nach Vereinbarung

Direktionsassistent/in 100%

Aufgabenbereich

Sie sind Sachbearbeiter/in und unterstiitzen uns bei samt-
lichen administrativen und reprasentativen Aufgaben und
arbeiten eng mit der Direktion sowie dem Receptionsteam
zusammen. Sie beherrschen alle Aufgaben im Frontoffice-
und Backofficebereich und sind dabei auch viel im Géste-
kontakt.

Anforderungen

lhre Muttersprache ist Deutsch/Schweizerdeutsch. Sie
haben sehr gute Sprachkenntnisse in Wort und Schrift (e/
f/d). Die Rechtschreibung beherrschen Sie einwandfrei.
Sie haben Freude am Gastekontakt und am selbststéndi-
gen Arbeiten.

Sie haben eine Ausbildung an einer Hotelfachschule mit
Schwerpunkten in Administration oder &hnliche Fachtitel
vorzuweisen.

Sie kennen bereits das Reservierungssystem Fidelio (Ver-
sion Suite 8 von Vorteil).

Sie haben Erfahrung im Personalwesen (inkl. Arbeitsrecht
und Abrechnungen tiber Gastrosocialnet oder Ahnlichem
sowie Anmeldung bei den Amtern).

Erfahrungen im Marketing (inkl. Social Media tiber Face-
book usw.) zur Unterstiitzung der Hotelleitung.

Sie haben Grundwissen in der Buchhaltung (Debitoren-,
Kreditoren- und Lohnbuchhaltung).

Sie sind mindestens 26 bis 35 Jahre alt und regelméssiges
Arbeiten am Wochenende sowie an Fest- und Feiertagen
ist fiir Sie eine Selbstverstandlichkeit.

Eintritt: Ab Januar 2014 oder nach Vereinbarung

Kontakt: Caroline Spatz - c.spatz@golfpanorama.ch

Bitte bewerben Sie sich schriftlich per E-Mail mit vollstan-
digen Bewerbungsunterlagen unter:

Well botel Golfi ama AG

8564 Lipperswil
+41 52 208 08 08
www.golfpanorama.ch

%

RESTAURANIT

TAVERNE ZUR KRONE

www.kronedietikon.ch info@taverne-zur-krone.ch

Die Taverne zur Krone ist ein traditioneller, exklusiver
Gastrobetrieb, mitten im Dorfkern von Dietikon
Zur Ergiinzung unseres jungen motiviertem Teams
suchen wir nach Vereinbarung:
Koch/l(lichm EFZ ab mitte Oktober 2013
R fachfrau/-M: EFZ ab Oktober 2013
Hotelfachschule Praktikant/in ab sofort
schriftliche Bewerbungen an:
Heinz Schenkel .
Taverne zur Krone AG
Kronenplatz 1
8953 Dietikon

2764210371

Kurt Schindler AG

Kaderselektion, Unternehmensber:

A
RN

Lebensmittel-Industrie

Seit 1980

Unsere Mandantin ist eine bekannte Unternehmung ft’gf W gw
branche. Eine umfangreiche Produktpalette von Nahrung§rriﬁf‘e'1n wird téglich
mit verschiedenen Basisrohstoffen, Halbfertig- sowie Handels-Produkten ver-

arbeitet und hergestellt. Zur Verstarkung der Verkaufg@m%mﬁﬂw*“
Ziel, die Mark weiter b suchen wir re Person-

lichkeit als waﬂ*:w:&‘f’;{ -
iﬁ‘uﬁﬁﬁfi‘*‘?i‘@ ‘u{{w

Verkaufsherater/in im Aﬁ?ﬁQen ienst

fir Teile des Kantons Graubiinden

i s-mx e
i v,g» i:
beraten neue Kunden im Verpflegungsberelch (Gas i
ler, Gemeinschaftsverpflegungen usw.) in lhrem z
Sie sind ein kompetenter Gesprachspartner und ga
Beratung vom Profi zu Profis.

Sie verfligen iiber eine abgeschlossene Ausbildung m
zugsweise als Koch, mit ausgewiesener Praxis im agtﬁ“
Jahren Erfahrung in der Lebensmittelbranche. Sie besitzen
vertrautin der Handhabung eines modernen Marketlnglnstrumentarlums und
dennoch ausgesprochen markt-und kundenougntlert .Siewohn

gebiet, bevorzugt in der Region Chur, sp! | e%
Jahre alt. i

i il
» 4

.*;:g**;

Eigeninitiative offerieren wir eine anspruchsvolle Aufgabe in einem zukunfts-
orientierten Unternehmen. Herr Claudio Battocletti fre
lagen, bevorzugt per Mail. Fiir ein vertrauliches G
Ihrer Verfliigung.

Kurt Schindler AG |
9004 St. Gallen - Multergasse 21 - Telefon +41 (0)71 2'§§§

E-Mail: ks.sg@kurt-schindler.ch - www.kurt-schindleri
Geschaftsstellen in Bern, Fnbourg und Ziirich ~~

2765010376

Gesucht: Windlicht

Gefunden: www.hotelmar

Gastro =Express

Die fuhrende

www.gasrn-express.ch

25071-9910

Fur unseren lebhaften Betrieb mitten in der Stadt Bern
suchen wir zur Verstérkung unseres Teams eine

Servicemitarbeiterin

mit mind. 2-jahriger Berufserfahrung (gelernt oder an-
gelernt). Arbeitsbeginn: ab sofort oder nach Vereinba-
rung (spatestens ab Oktober).

Wenn du

- zwischen 23 und 33 Jahre alt bist

- Flexibilitat und Freude am Beruf mitbringst

— auch hektische Situationen gut meistern kannst
- Wert auf eine gepflegte Erscheinung legst

- Uber gute miindliche Deutschkenntnisse verfiigst

dann schicke dein Bewerbungsdossier mit Foto an:

Restaurant Aarbergerhof
Aarbergergasse 40

3011 Bern

Tel. 031 311 08 70

Ansprechpartner:
Herr Daniel Bernoulli oder Herr Patrik Schaad

E-Mail: aarbergerhof@bluewin.ch
Internet: www.aarbergerhof.ch

27820-1036:

schw.a.rz‘ .

Wir sind ein vielseitiges Unternehmen in der Lebens-
mittelbranche. Unser Sortiment umfasst Gemdise,
Friichte, Fisch, Fleisch, Milchprodukte und Conve-
nienceproduktes

Fur unseren Geschéftsbereich Primeurs en gros su-
chen wir auf den 1. Dezember 2013 oder nach Verein-
barung eine/n

Friichte- und Gemiisespezialist/in
im Aussendienst

Sie haben sehr gute Warenkenntnisse von Gemdse,
Frichten und Comestiblesprodukten. Erfahrung in der
Akquisition von Neukunden sowie Kenntnisse und
Kontakte in der jeweiligen Branche. Sie verfligen iber
ein tiberdurchschnittliches Verhandlungsgeschick und
eine hohe Uberzeugungskraft.

Berufserfahrung im Verkauf, Grundkenntnisse im
kaufménnischen Bereich, selbstandige Arbeitsweise,
Bereitschaft zur Stellvertretung im Innendienst und
eine hohe Sozialkompetenz runden Ihr Profil ab.

Gerne erwarten wir lhre Bewerbung z. Hd. Thomas
Locher oder per E-Mail an sekretariat@schwarz.ch.

Max Schwarz AG | Hauptstrasse 49 | CH-5234 Villigen |
Fon ++41 56 297 87 87 | Fax ++41 56 297 87 02 | www.schwarz.ch

277951004

ktplatz.ch

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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dienstleistungen.

Hauptaufgaben

Anforderungen

I, SWiss DLC

Der Arbeitsort befindet sich im Schossacher 12 in 8600 Dibendorf ZH.

Swiss DLC AG ist ein unabhangiges Unternehmen und hat sich seit Jahren auf Dienstleistungen im
Bereich der Motorfahrzeug-, Personen- und Haus & Heim Assistance spezialisiert. Rund um die
Uhr helfen wir weltweit in Notsituationen. Zur Einleitung von Sofortmassnahmen und Schaden-
steuerung verfligen wir iber ein nationales und internationales Netzwerk. Versicherungen, Auto-
mobilclubs und Leasingsgesellschaften bieten wir massgeschneiderte Assistance- und Schaden-

Bei uns werden Sie im Contact Center (24h/365 Tage) kompetent die eingehenden Telefonate von
Hilfesuchenden in den Bereichen Pannen-, Assistance-Home-Care, Medizinféllen entgegenneh-
men. Sie organisieren Sofortmassnahmen im In- und Ausland nach Vorgaben unserer Vertrags-
partner. Sie kldren den Sachverhalt bei fahrzeugtechnischen und medizinischen Féllen und tber-
wachen die erteilten Auftrége an unsere Partnerfirmen. In medizinischen Fallen erteilen Sie
Kostengutsprachen flr die Erstbehandlung und fiihren die Rechnungskontrolle durch. Zu Ihren
Tatigkeiten gehért auch die Bearbeitung von Schadenféllen in den Bereichen Assistance-, Motor-
fahrzeug- und Haushaltversicherung sowie Regressbearbeitung im Auftrag unserer Partner.

Fur diese Stelle sind Sprachkenntnisse in Deutsch, Franzésisch, Italienisch und Englisch Grund-
voraussetzung, und Sie bringen idealerweise kaufménnische Grundkenntnisse und Berufserfah-
rung in einem Servicecenter und/oder Contact Center mit. Sie schatzen den telefonischen Kontakt
mit Kunden und zeichnen sich durch ein freundliches und sicheres Auftreten aus. Gute Kenntnisse
der MS-Office-Programme runden Ihr Profil ab.

Wir wiinschen uns eine junge, verantwortungsbewusste und initiative Persénlichkeit mit sehr guten
Kommunikationsféhigkeiten, die sich durch Selbsténdigkeit auszeichnet. In hektischen Situationen
behalten Sie den Uberblick und kénnen auch komplexe Sachverhalte klar formulieren.

Wenn Sie interessiert sind, in einem jungen und dynamischen Team bei einem unabhéngigen Ser-
viceprovider zu arbeiten, freuen wir uns Gber die Zusendung |hrer Bewerbungsunterlagen.

27817-1036¢

HUU b

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung

Koch 100% (Sonntag Ruhetag)

Gasthof Lowen Tel. 041 448 10 48
Luzernerstrasse 2 - 6274 Eschenbach (LU)
Gute Entldhnung und Sozialleistungen

2784110370

INTERNATIONAL

Fur die Leitung eines 5-Sterne-Ferienhotels mit 120
Zimmern und Suiten sowie 50 Appartements im
Grossraum Salzburg suchen wir ein/eine/n

HOTELDIREKTOR/IN bzw.
DIREKTORENPAAR

Unser Klient fiihrt mehrere Ferienhotels der Top-Klas-
se. Die Betriebe befinden sich an besonders wertvollen
Standorten, werden ganzjahrig gefiihrt und richten
sich an ein ausgewdhltes internationales Privat-
klientel.

Wir wenden uns an erfahrene, fiihrungsstarke,
teamorientierte und «begeisterte Gastgeber».

Ihr Augenmerk liegt im personlichen Gastek kt

in der Motivation und in der Entwicklung des Mit-
arbeiterteams. Sie fiihren das Haus weitgehend selb-
standig und berichten an die Gesellschaft. Die weiteren
Schwerpunkte umfassen generelles Hotelmanage-
ment, Budgeterstellung, Steuerung der Controlling-
systeme, Qualitatssicherung, Mitgestaltung des Mar-
ketings bzw. Verkaufs.

Ausgewiesene Erfahrung in der Fiihrung eines 4-Ster-
ne-Superior- bzw. 5-Sterne-Ferienhotels sowie in
der Top-Gastronomie wird vorausgesetzt.
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SUISSE ROMANDE

La société
MACAROON SA (LADUREE) recherche :

CHEF DE POSTE

Missions principales :

o Assurer l'encadrement de I'équipe de produc-
tion macarons

* Etre le garant de la qualité des productions
ainsi que de la productivité

* Respecter les regles d’hygiene

Profil recherché :

« CFC de boulanger-patissier ou patissier-con-
fiseur

* Avoir entre 3 et 5 ans d'expérience minimum

* Réactivité dans la gestion des aléas

Adresse d’envoi
Les dossiers de candidature, comprenant une
lettre de motivation, un C. V. et les prétentions
salariales sont & envoyer sous pli confidentiel 4 :

Macaroon SA
A Pattention de Madame Sandrine Veigneau
Route des Rez 2
CH-1667 ENNEY
E-Mail : sveigneau@groupeholder.com

278470374

ANZEIGEN

Falls Sie eine derartige Herausforderung ir iert,
freuen wir uns auf Ihre vollstdndige Bewerbung.
Diskretion wird zugesichert.

ETB - Edinger Tourismusberatung GmbH
z. Hd. Mag. Silvia Krahbichler
Kaufmannstrasse 58 ¢ A-6020 Innsbruck
Tel. +43 (0)512 / 344 231
s.krahbichler@etb.co.at ¢ www.etb.co.at

2778510344

Hier kdnnte auch Ihr Stelleninserat stehen

www.htr.ch/jobdispo

Fur nur 150 Franken erreichen Sie iber
40 000 bestens ausgebildete Fachleute,
aus Hotellerie, Gastgewerbe und Tourismus

N

WINKLER WEIN

Suche

Spitzenweine aus Frankreich
& Italien, sowie Spirituosen
aller Art

Adrian Winkler, 5630 Muri (AG)
Tel.056 664 27 83 Mobil 079 665 97 49

www.winklerwein.ch

"24993-954

RROE L

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"“hotel revue

HOTELLERIE" .
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Hotellerie * Gastronomie Verlag

Adligenswilerstrasse 27
6006 Luzern

www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer

REDAKTION
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. 041 418 24 44

o aRatallaalat

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

Aus- und Weiterbildung

der Stellen- und Imr

erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung
via Hotellerie * Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa

Tel. 031370 42 42

Fax 031370 42 23

inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.80
4-farbig CHF 235
Kaderrubrik Stellen
sfw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57

nicole.k

9

romie.ch

Die Stell

werden.

1zeigen werden automatisch
gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss

dies bei der Auftragserteilung

Milli Tarif
sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

1zeigen

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.80
4-farbig CHF 235

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

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Natalie Schmid (Art Direction)
Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION
Inserate: htr hotel revue,
il M 130, 3001 Bern

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

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG,
6043 Adligenswil /LU

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

GEDRUCKTE AUFLAGE
Regulire Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgab
15.8.,29.8.,28."..12.12.)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

vom

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

SANIERUNG UND
STEUEROPTIMIERUNG

Eine clevere Planung und die sorgfiltige Umsetzung von
Sanierungen und Erneuerungen in der eigenen Liegen-
schaft helfen oft, Steuern in grossem Ausmass zu sparen.

Werterhaltende Auslagen fiir Liegenschaften kénnen infolge
Abschaffung der sogenannten Dumont-Praxis seit 2010 unmit-
telbar nach dem Erwerb der Liegenschaft steuerlich abgezogen
werden. Bei Erneuerungen empfiehlt es sich, nicht nur die Bau-
kosten, sondern auch die steuerliche Ausgestaltung genau unter
die Lupe zu nehmen. Bei geringfiigigen baulichen Massnah-
men lohnt es sich in der Regel, die Arbeiten gesammelt ausfiih-
ren zu lassen, so dass die Auslagen den kantonalen pauschalen
Unterhaltsabzug iibersteigen. Gegensitzlich verhilt es sich bei
umfangreichen Sanierungen, denn bei diesen lohnt sich oft die
Verteilung auf zwei oder mehrere Steuerperioden. Dazu ein Re-
chenbeispiel: Sanierungsbetrag 2013 bis 2015 300.000 Franken,
steuerbares Einkommen 150.000 Franken, jihrliche Einkom-
mensteuerbelastung ohne Sanierungskostenabzug 36.000 Fran-
ken. Wird die Sanierung in 2013 vollumfinglich abgewickelt, be-

trigt die Steuerersparnis einmalig 36.000 Franken, denn das
steuerbare Einkommen 2013 betriigt null Franken. Eine gleich-
maissige Aufteilung dieser Sanierung auf die Jahre 2013 bis 2015
fithrt zu einer Reduktion des steuerbaren Einkommens von
150.000 Franken auf 50.000 Franken und einer Steuerlast von
gerade noch jihrlich 8.000 Franken. Verglichen mit der Steuer-
belastung vor Abzug dieser Unterhaltskosten wird pro Jahr eine
Steuereinsparung von 28.000 Franken erzielt. Da diese Unter-
haltsabziige auf drei Jahre verteilt sind, erfolgt eine Steuerein-
sparung von 84.000 Franken. Verglichen mit der Variante Sanie-
rung in einem Jahr, wird eine Einsparung von 48.000 Franken
erzielt. Vor Planungsbeginn empfiehlt es sich, die Richtlinien der
kantonalen Steuerbehorden hinsichtlich des Abzuges von Unter-
haltskosten zu konsultieren. Dafiir massgebend ist der Lageort
der Liegenschaft. Kantonale Unterschiede sind: Zeitpunkt des
Abzuges - im Jahr der Rechnungsstellung oder der Bezahlung;
unterschiedliche Handhabung von Akontozahlungen; Handha-
bung von energiesparenden, umweltschiitzenden und denkmal-

KEYSTONE

pflegerischen Auslagen, Behandlung von Gartenunterhalt und
unterschiedliche Strenge in der Auslegung von wertvermehren-
den und werterhaltenden Auslagen. Bei energiesparenden und
umweltschiitzenden Aufwendungen wird zudem empfohlen ab-
zukléren, ob der Kanton/die Gemeinde allenfalls einen Teil der
Kosten subventioniert. Die korrekte Formulierung der Hand-
werkerrechnung kann fiir die Akzeptanz des Unterhaltsabzu-
ges massgebend sein. Weist der Rechnungstext auf «Sanierung»
oder «Ersatz» hin, so besteht eine vorteilhaftere Ausgangslage
fiir allfillige Diskussionen mit den Steuerbehérden, als wenn
von «Einbau», «Neubau» oder «Neugestaltung» die Rede ist.

Hugo Schmid

dipl. Steuerexperte/dipl. Wirtschaftspriifer
Bommer + Partner Treuhandgesellschaft
www.bommer-partner.ch

Erfolgreiches Guesthouse ****
Nédhe Kapstadt zu verkaufen

—12 000 m? gepflegte Gartenanlage mit unverbaubarer
Meersicht und traumhaften Sonnenuntergéngen

— 5 Doppelzimmer, 1 Suite, 1 sep. Wohnhaus mit
4 Zimmern

Interessiert? Kontaktaufnahme und Details ber
http://www.guesthouse-somersetwest.co.za

276811030

* %k

el - Rastauramt

A louer
(de suite ou a convenir)
Opportunité unique pour couple actif
dans la gastronomie, dynamique, avec le
sens de 'accueil et en possession d'une
patente ou CFC

Hotel-Restaurant

Région Delémont, fleuron de la région.
Connu pour sa table et ses chambres.
Intérieur de style rustique, plusieurs salles.
Hétel offrant 28 lits, garage souterrain
avec acces direct aux chambres.
Acceés aux personnes a mobilité réduite.
Grande place de parc.

Conditions de bail attractives.

Envoyer dossier avec copie de la patente au
Centre de Commerce Bellerive SA

Route de France 22

2805 Soyhieres

27606-10363

Individuell und Besondens
Natupark Sidschvarzwald
Feinschmeckerrestaurant mit 3* Hotel (10 Zimmer )z verkanfen.
D Hote st komplet renoviert und senirt, s besteht kein Investiionsstau!
Der Betrch biete cin schr gutes Entwicklungspotential
und kann mit Inventar bernommen werden

info: K Koebele@kks-steuer.de

27799-10350

Gesucht wird in der Schweiz

4*- bis 6*-Hotel-Objekt zu kaufen
(kann auch ein Prestige-Objekt sein).
Interessenten melden sich unter:
FST Consultant & Trading
Lindenbergstrasse 8b

6331 Hinenberg
sv.franzen@bluewin.ch

2780110351

i -
~ luzern-Meggen
M;..n.sm uuux.e w- e
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Bekannter Restaurantbetrieb
an gut frequentierter Lage
per 1. 4. 2014 zu vermieten.

100 Sitzplatze. 75 Gartensitzplat-
ze. Seminarraum. 35 Parkpldtze.
4'%-Zimmer-Wirtewohnung.

Bushaltestelle vor dem Haus.

Wir suchen die oder den
innovative(n) Gastronomen(in)
mit einem klaren und erfolgver-

sprechenden Konzept.

L LN
wﬁa ch

L e e

2776710335

HESSER

Unternehmensberatung

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

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

"26968-1007¢

Zu verpachten / vermieten
RESTAURANT OBERENGADIN
Im Herzen von Maloja
chesa.alpina@gmail.com

2781910361

. A remettre de suite ou a convenir

Restaurant
situé dans un magnifique endroit du bord du lac de
chatel
Terrasse 100 places, restaurant 100 places, agencement
neuf, bail commercial longue durée,

loyer raisonnable. Grand Parking.
Curieux s'abstenir. Prix Fr. 280 000.-.

: Ecrire sous chiffre a: D 028-733559, an Publicitas SA,
Postfach 48, 1752 Villars-s/Gléne 1

276451037



	
	Profil : die Stellenbörse für Hotellerie, Gastronomie und Tourismus = la bourse de l'emploi pour la restauration, l'hôtellerie et le tourisme


