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Der Hotelier
Beat R.'Sigg, CEO
und Prasident der
Victoria-Jungfrau
Collection, liebt
seinen Beruf -
sowohl als Gast-
geber wie auch
als Manager.
Seite 3

Der Verzug

Das Grossprojekt
«Goms Village» in
Obergesteln erfahrt
eine weitere
Verzogerung — die
Tourismusregion
Goms muss sich

in Geduld tiben.
Seite 4

Der Protest

38 deutsche
Hoteliers probten
den Aufstand gegen
das Diktat der
grossen Buchungs-
portale — mit zwie-
spaltigem Erfolg.
Seite 5

Der Verlust
Die Folgen des
Hagelzugs vom
letzten Juni in Neu-
enburg offenbaren
sich wahrend der
Weinlese — mit
Ertragseinbussen.
Seite 9
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
Logiernichte Kommentar
Skywork muss
_ Chance
nutzen
Die neusten zahlen ie August-Zahlen der Im August haben die Logler— Gaste aus dem fiir die Schweiz
i 2 Logiernichte bestiti- nachte izerisch um - htigen Markt Di hland zu
der Loglemachte genes: InderSchwei- 7,6 Prozent Zum  verzeick
e I, zer Hotellerie gibt es ltat haben sowohl Nicht alle Regionen profitieren
beSt"atlgen dEI.l Auf: nach lingerer Zeit wieder einen mland:sche wie auch auslindi- gleichermassen vom Aufwirts-
wirtstrend in der Aufwirtstrend. Der quantitative sche Giste belgeg:gen Und die trend. Wahrend das Berner Ober-
. . Aufschwung erfolgt zwar in be- icklung der t land im August stark zulegte,
Schweizer Hotellerie. scheidenem Ausmass und nicht zahlen seit Anfang Jahr liegt mit musste das Wallis als einzige Re- as Luftfahrtgeschaft ist
fiir alle R gleich. Die Zah- 2,8 Prozent ebenfalls im positiven  gion eine Abnahme der Logier- D bekanntlich wirtschaft-
DANIELSTEIM  len sind aber positiv wie schon . Bereich. Erfreulicherweise ist zahlen verbuchen. lich kein einfaches
lange nicht mehr zuvor. auch wieder eine Zunahme der Seite5 Busmess Das mlgen die Schwie-
mit hen Airlines
ltweit ki zur Geniige.
Einzelne Gesellschaften fusionie-
ren, andere verschwinden. Dieser
Tourismusregion La Céte Entwicklung kann sich auch die
kleine Berner Skywork nicht
il [ entziehen.
Sie stand kurz vor dem
Grounding, hat aber gliicklicher-
weise noch die Kurve gekriegt.
Dies dank den Bemiihungen des
Managements sowie dem
und dem Glaub
an die Zukunft von Skywork
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Peter Colberg

Aufwind fiir duale
Bildungswege

Der Bund gibt bei der Hoheren
Berufsbildung Gas: Ende Oktober
erhilt die HBB eine eigene Home-
page. Die Finanzierung, welche die
HBB mit der Uni gleichstellt, soll
schon Ende Jahr stehen. Bereits
Realitiit ist der neue Beruf zum
Systemgastronomiefachmann: 60
Lernende haben gestartet. 858
Seite 11 bis 13

Gault Millau 2014

Dank ihres virtuosen Spiels auf
der Aromen- und Gewiirzekla-
viatur hallt ihr der Ruf der «Aro-
menkonigin» hinterher: Tanja
Grandits vom Basler Restaurant
Stucki ist seit Jahren ein etablier-
ter Name in der hiesigen Gastro-
nomie. Am Montag nun ist sie
von Gault Millau als erste Frau
exklusiv zum «Koch des Jahres»
gekiirt worden. Zuvor war Frau-

"

«Aromenkonigin» an der Spitze

en die Ehre parallel zu ménnli-
chen Kollegen zuteil geworden.

Neben Grandits haben auch
Pierre-André Ayer («Le Pérol-
les», Freiburg) und Othmar
Schlegel («<Locanda Barbarossa,
Ascona) erstmals 18 Punkte er-
halten. Hingegen bleiben die
sechs bisherigen 19-Punkte-Ko-
che unter sich. axg
Seite 7, 19 und 20

durch die neu gewonnenen
Investoren. Fiir die in der Region
ansidssige Wirtschaft und auch
den Tourismus ist eine eigene
gesunde und schlagkriftige
Airline von grosser Bedeutung.

Wichtig ist nun, dass die
Verantwortlichen aus den in der
Vergangenheit gemachten
Fehlern ihre Lehren ziehen. Die
Unternehmensleitung tut gut
daran, das Wachstum nicht mehr
im gleich forschen Tempo der
letzten drei Jahre seit dem Start
voranzutreiben, sondern
vielmehr das Erreichte zu
konsolidieren. Und die sich mit
der neuen Partnerschaft mit der
deutschen MHS Aviation bieten-
den Synergien miissen voll
ausgeschopft werden. Die jetzt
vorhandene Maglichkeit zum
Neustart diirfte die letzte Chance
fiir das Uberleben von Skywork
sein. Umso wichtiger ist, dass
diese genutzt wird. Denn sonst ist
das Vertrauen fiir weitere
Geldgeber endgiiltig zerstort.
Seite 2
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Zentralschweiz

Hotel Albana in
Weggis hat neue
Eigentiimer
Das seit sechs Jahren leer stehen-
de Hotel Albana wurde von der
Immobiliengesellschaft Mobimo
AG erworben. Vormalige Eigen-
tiimerin war die Avora Albana
GmbH, hinter welcher laut der
«Neuen Luzerner Zeitung» der
russische Investor ~Alexander
Udodov steckt. Nach dem Kauf
im Jahr 2007 fiir 4 Mio. Franken
bestanden Pldne fiir ein Kon-
gresshotel beachtlichen Ausmas-
ses. Dagegen wurde von ver-
hied Seite erfolgreict
Einsprache erhoben.

Stationsgebaude
auf Rigi Kaltbad
kommt spiter

Das von den Rigi-Bahnen ge-
plante Stationsgebaude auf Rigi
Kaltbad wird ein Jahr spéter als
vorgesehen erdffnet. Urspriing-
lich sollte es Ende 2013 oder im
-Sommer 2014 eroffnet werden.
Gemiss der «Neuen Luzerner
Zeitung» stosst das 3 Mio. Fran-
ken teure Bauvorhaben noch im-
mer auf zéhen Widerstand bei
Anwohnern. Da nicht alle Ein-
sprachen bereinigt werden konn-
ten, liege noch keine Baubewilli-:
gung vor. Noch héngig ist eine
Sammeleinsprache. i

Tessin
Mario Botta plant

Restaurant auf
Monte Generoso

2 aktuell
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Fiir Wirtschaft und Tourismus im Kanton Bern hat Skywork mit ihrer Basis auf dem Flughafen Bern-Belp eine grosse Bedeutung.

§

g

Schub fur Skywork

Die Berner Fluggesellschaft Skywork kriegt
Aufwind. Die dusserst angespannte Finanz-
lage konnte durch neue Investoren und
einen neuen Partner entschirft werden.

ie letzten Monate wa-
ren relativ kritisch.
Wir wussten nicht,
ob wir weitermachen
konnen», erklérte Rolf E. Hartleb,
CEO der Skywork Airlines, am ver-
gangenen Freitag an einer kurz-
fristig anberaumten Medienkon-
ferenz. Hartleb hat soeben das
Amt des CEO von Tomislav Lang

Ab 2015 soll an der Gipfel

des Monte Generoso ein neues
Restaurant in Form einer fiinf-
stockigen Blume aus Stein ste-
hen. Der Entwurf des grauen
achteckigen Turms stammt vom
Tessiner Stararchitekten Mario
Botta, wie der «Tessiner Zei

iiber , der auch Gesell-
schafter war. Lang habe sein Ak-
tienpaket zur Verfiigung gestellt
und damit die am Freitag prasen-
tierte neue Partnerschaft von Sky-
work mit der deutschen MHS
Aviation erméglicht, so Hartleb.
Die str: he Partnerschaft

7u entnehmen ist. Das Gebiiude
soll auch zwei Konferenzraume
beherbergen. Marco Bronzini,

mit MHS Aviation, einem 1977
gegriindeten  Aviatik-Unterneh-
men mit 13 Flugzeugen und 48

Direktor der Monte-G

Bahn, erhofft sich vom neuen
Bauwerk einen grossen Image-
gewinn fiir die Bahn.

Ostschweiz

Sanierung des
Kunstmuseums
Thurgau

Der Kanton Thurgau plant 2014
die Gesamtsanierung des Kunst-
museums Thurgau in der Kar-
tause Ittingen. Mit dem Budget
beantragt der Regierungsrat ei-
nen Kredit von 4,6 Mio. Franken.
Diesen Antrag fiir den Umbau
der bestehenden Ausstellungs-
raume hatte die Regierung schon
einmal vorgelegt. Nach Querelen
iiber das Ausschreibungsverfah-
ren fiir den geplanten Erweite-
rungsbau machte die Regierung
einen Riickzieher. dst

Mitarbeitenden, fithre zu «wert-
vollen Synergien», erklarten die
Verantwortlichen. Insbesondere
bei der Wartung und gewissen
administrativen Aufgaben im
Flugbetrieb gebe es ein grosses
Py jal fiir i

P ( parun-
gen. Bisher wurde die Wartung an
Dritte ausgelagert, was teurer
war. «Es lag uns sehr am Herzen,
dass wir von den hohen Kosten
runterkommen», so Hartleb. Da-

DANIEL STAMPFLI

neben erdffne die Partnerschaft
aber auch neue Marktchancen
und sichere so langfristig das be-

stehende Flugangebot ab Bern.
Die beiden Unternehmen beteili-
gen sich in Form einer Minder-
heitsbeteiligung gegenseitig zu
gleichen Teilen am anderen
Unternehmen. Uber die Hohe der
Beteiligung wird geschwiegen.

Berner Unternehmen
als Investoren

Durch seinen Riickzug als Ge-
sellschafter von Skywork hat To-
mislav Lang auch die Tiire fiir

neue Investoren geoffnet, die den
Standort Bern gemeinsam mit
Skywork weiterentwickeln wol-
len. Es soll sich um Berner Unter-
nehmer handeln. Uber die Iden-
titit der Investoren und die Hohe
ihres Engagements sei Still-
schweigen = vereinbart worden.
Rolf Hartleb dazu: «Skywork
bleibt eine Schweizer Firma mit
Schweizer Investoren und hat
ihren Sitz in Bern.» Neben den
neuen Aktionéren sind weiterhin

Daniel Borer und Skywork-Ver-
waltungsrats-Prisident Sébastien
Mérillat Teilhaber. «Jetzt schauen
wir mit grosser Begeisterung in
die Zukunft. Ich bin zuversicht-
lich, was die ndchsten Monate
und auch Jahre angeht», so Rolf E.
Hartleb. Die iibrigen Skywork-
Geschiftsleitungsmitglieder Kirs-
ten Steingriiber (CFO) und Tom
Kurzweg (Chief Commercial Offi-
cer) bleiben in ihren Funktionen.
Die Nachfolge von Rolf E. Hartleb
als Chief Operating Officer soll so
schnell wie moglich geregelt wer-
den. o

In die Schlagzeilen geriet Sky-
work kiirzlich auch, weil die
Tochterfirma Aaretal Reisen aus
dem Garantiefonds der Reise-
branche ausgeschlossen wurde.
Skywork-CEO Rolf E. Hartleb ist
die Angelegenheit dusserst unan-
genehm: «Wir wollen den Nor-
malzustand mit Hochdruck wie-
derherstellen.»

Erste neun Monate lassen
Hoffnung aufkommen

In den ersten neun Monaten
des laufenden Jahres, habe sich
das Geschift solide entwickelt,
wurde an der Medienkonferenz
weiter erkldrt. Im Vergleich zur
entsprechenden Vorjahresperio-
de hitte sich die Anzahl der
geflogenen Passagiere um 7% er-
hoht. Es wurden iiber 168500
Giste befordert. Die durch-
schnittliche Auslastung stieg um
5 Prozentpunkte auf 59%. Gleich-
zeitig hatten auch die Durch-
schnittsertrage um 21% gesteigert
werden konnen.

Im Winter 2013/14 werden
neun Destinationen angeflogen.
Damit bietet Skywork ein dhnli-
ches Angebot wie in der Vorjah-
resperiode an. Dariiber hinaus
seien bereits zahlreiche Charter-
fliige im Winter verkauft worden.
Die Planungen fiir den Sommer
2014: wiirden bereits auf -Hoch-
touren laufen, Man erwarte,zu-
dem- zusitzliche Marktchancen
durch die strategische Partner-
schaft mit MHS Aviation.

Nachgefragt
Rolf E. Hartleb

Neu CEO von Skywork
Airlines, zuvor Chief
Operating Officer (COO)

Benétigt Skywork zur Siche-
rung der Zukunft weitere
Investoren?

Diese sind nicht mehr nétig,
aber jederzeit willkommen.

Verfiigt die Unternehmung
iiber geniigend fliissige Mittel?
Ja, die sind absolut vorhanden.

Zurzeit schreibt Skywork
immer noch rote Zahlen. Bis
wann wollen Sie break even
sein oder gar Gewinn machen?
Ich hoffe, dass sich das Rot
vielleicht Ende néchsten Jahres
in Rosa entwickeln konnte.
Mein Wunschziel wére, ab 2015
hellgraue Zahlen zu schreiben.

Wird Skywork in fiinf Jahren
noch existieren?

Fiir eine Antwort miisste ich in
die Glaskugel blicken kénnen.
Denn sollten sich die Treibstoff-
preise verdoppeln, wird sich
dies mit der Existenz wohl

erledigt habe. Es sei denn, die
Kunden waren bereit, massiv
héhere Kosten mitzutragen. Ein
anderes Problem kénnte
entstehen, wenn der Vulkan in
Island wéhrend drei Monaten
aktiv ist und das Fliegen
verunméglicht...

Aber unter normalen Bedin-
gungen?

Dann konnte es Skywork in finf
Jahren noch geben. Selbstver-
stéandlich ist dies mein Wunsch.

Beabsichtigen Sie einen
weiteren Strecken- und
Flottenausbhau?

Nein, diesbeziiglich haben wir
keine Pléne. In den letzten
Jahren wurde das Netz sehr
ehrgeizig entwickelt und
ausgebaut. Nun wollen wir auf
den aktuellen Strecken und
Basen und mit der aktuellen
Flotte konsolidieren. Der von
der MHS geplante Ausbau der

Strecken in Deutschland wird
Teil unserer indirekten Expan-
sion.

Wie wichtig ist fiir Skywork
das Incoming-Geschéft?

Es ist sicher wichtig, kann aber
fiir uns zurzeit in unserer
Grosse keine {ibergeordnete
Rolle spielen. Dies aus ganz
praktischen Griinden. Alle
potenziellen Passagiere fiir
unsere Destinationen kénnen
wir in Bern bewerben. Dies an
einem anderen Abflugort zu
tun, ist relativ schwierig, da wir
uns in einer Nische befinden. In
grossen Flughéfen wie Berlin
oder Wien werden 300 Destina-
tionen angeboten, unter ande-
rem Bern. Dies erschwert die
Aufgabe zu wissen, bei wem
fiir Bern geworben werden
muss. Aber wir arbeiten mit
bernischen Tourismusorganisa-
tionen fiir das Incoming zusam-
men. dst

Grossprojekt «The Circle» beim
Ziircher Flughafen sucht neuen Leiter

Das Vorprojekt ist abgeschlossen, nach dem Baustart
Ende 2014 soll im 2018 die Eroffnung gefeiert werden. .

Der frithere Hotelier Andrea Jo6r-
ger, Gesamtleiter des Projekts
«The Circle» des Flughafens Zii-
rich, hat seine Fithrungsfunktion
abgegeben. Dies bestitigt die
Flughafen-Sprecherin Sonja
Zochling und nimmt damit Be-
zug auf einen Bericht der Zeitung
«Ziircher Unterlander». Die Su-
che nach einem Nachfolger ist
im Gang. Interimistisch iiber-
nimmt die Leitung Stephan Wid-
rig. Wie Jorger gegeniiber dem
«Ziircher Unterlander» erklirte,
mache ein Wechsel zum jetzigen

Zeitpunkt Sinn. Man befinde

sich zwischen zwei Phasen. Das
Vorprojekt sei abgeschlossen
und der Verwaltungsrat habe im
August die zweite Phase, das
Bauprojekt, ausgelost. Nun soll
eine Projektgruppe versuchen,
die Finanzierung zu sichern. Die
Investitionskosten betragen
rund 1 Mrd. Franken. Man sei
immer noch im Zeitplan, der
eine Er6ffnung fiir 2018 vorsieht,
so Jorger. Der Baustart soll vor-
aussichtlich Ende 2014 erfolgen.
Noch fehlt jedoch vor allem
ein Ankermieter fiir die Biirofla-
chen. dst

Die Jucker Farm AG will
ihren Erlebnisbauernhof
in Seegraben im Ziircher

Oberland besser erschlies-
sen. Mit einer Seilbahn.

Auf einer Distanz von 1,5 Kilome-
ter vom Bahnhof Aathal nach See-
graben plant die Jucker Farm AG
den Bau einer Kabinenseilbahn.
Wie  Geschiftsleitungsmitglied
Martin Jucker in einer Medien-
mitteilung  schreibt, soll das
Projekt bis Ende Oktober beim
Kanton eingegeben werden. Die
Seilbahn muss in den kantonalen
Verkehrsrichtplan aufgenommen

Seilbahn zur Jucker

werden. «Bis diese Vision iiber-
haupt wahr werden kann, verge-
hen wohl an die zehn Jahre», so
Martin  Jucker. An schénen
Herbsttagen wiirden bis zu 8000
Leute den Juckerhof in Seegrdben

Station der Kabinenbahn im
Modell.

g

Farm

besuchen. Zur Verfiigung stehen
aber nur rund 100 gebiihren-
pflichtige Parkplitze. Der Fuss-
marsch vom Bahnhof Aathal
nimmt 20 Minuten in Anspruch.
Im gesamten Naherholungsge-
biet Pfiffikersee verteilt finden
sich noch einmal rund 200 bis
300 Parkpldtze. Der Hof in See-
grdben gehort, wie die Hofe in
_Jona und Rafz, zum Portfolio des
rund 150 Mitarbeiter zdhlenden
Unternehmens. Dieses hat sich
vor allem auf Kiirbisse, Erlebnis-
landwirtschaft und Events spe-
zialisiert. Die Jucker Farm ist fiir
den Preis des «Herausragenden
Projekts» des Milestone 2013 no-
miniert. dst
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Gesprach mit Beat R.
Sigg, CEO und Prasident
der Victoria-Jungfrau
Collection, tiber die
Hochgefiihle von Gast-
gebern, problematische
Abhiéngigkeiten und die
Wichtigkeit eines star-
ken Stellvertreters.

GERY NIEVERGELT

«Ja, es

Beat R. Sigg, es ist noch nicht lange
her, dass Sie die Direktion des zur
Victoria- Collection

den Ziircher Hotels Eden au Lac
abgaben und zum CEO und Présiden--
ten der VJC aufstiegen. Sie sind also
vom Gastgebéer zum Managéer mutiert.
Gliicklich in Threr neuen Rolle?

Sehr gliicklich. Der Wechsel ist fiir mich
auch nicht vollig neu. Das erste Mal
war es im Grand Hotel Dolder, das ich
bis zur Schliessung fiihrte, um dann
wiéhrend des Umbaus als CEO der
Dolder Hotel AG zu wirken. Als ich
2007 das Dolder verliess, fand ich

im Eden au Lac mehr oder weniger
zuféllig wieder zur Gastgeberrolle. So
kann ich sagen: Es hat beides seinen
Reiz.

Wo liegt der Reiz im M: fiir

1

Yot

Beat R. Sigg in dem zur Victoria-Jungfrau Collection gehérenden Ziircher Hotel Eden au Lac.

Frederic Meyer

ist eine Art Droge»

ist der Druck entschieden grosser
geworden, und es ist eine Kunst,
jeweils entscheiden zu koénnen, was
wichtig und was etwas weniger
wichtig ist.

Ein ier sagte mir:'G zu
sein, ist wie eine Droge.

Ich weiss, was er meint. Wenn man
einen Abend erlebt mit vielen Arrivées,
Anléssen, einem vollen Restaurant,
fiihlt man sich wohl wie ein Fisch im
Wasser. Da hat man ein Hochgefiihl und
kann danach auch nicht gleich ein-
schlafen, sondern schwebt noch immer
irgendwie. Ja, das ist eine Art Droge.

‘Gerade in der Ferienhotellerie setzen

viele Géste voraus, dass der Gastgeber
allzeit prasent ist. Das ist doch eine
per Uberforderung.

einen Hotelier, der gerne bei seinen
Giésten ist?

Der Reiz liegt in den organisatorischen
und strategischen Herausforderungen.
Es gefallt mir, iber das rein Operative
hinaus zu denken. Als Hotelier ist man
mit vollem Einsatz und Leidenschaft
dabei, sonst ist man nicht erfolgreich.
Man kommt jeden Morgen ins Hotel,
vielleicht sind ein paar Termine fixiert,
aber im Grunde hat man keine Ahnung,
was der Tag alles bringen wird. Das ist
einerseits total spannend, andererseits
aber auch sehr anspruchsvoll. Denn
man ist hochgradig fremdbestimmt,
muss extrem flexibel sein und bereit,
alles fallen und liegen zu lassen, wenn
ein Gast ein Problem hat.

Auch andere Hoteliers wechseln ins

Es ist jedenfalls enorm schwierig, diese
Erwartungshaltung zu befriedigen und
gleichzeitig zu verhindern, dass man in
véllige Abhéngigkeit geréat.

Ich weiss von Hoteliers, die abends um
elf Uhr noch ins Hotel eilen, um fiir
einen Gast die Kerzen auf der Geburts-
tagstorte anzuziinden, und die nur mit
i iiber-
haupt einmal in die Ferien fahren.
So weit habe ich es nie getrieben, und
bin froh darum. Wenn man nur noch fiir
den Gast da ist, bedeutet das ein
eingeschrénktes Privatleben, wenig Zeit
fiir Hobbys und Freundschaften, und zu
Hause ist man hin und her gerissen
zwischen dem Wunsch, dem Kind bei
den Schulaufgaben zu helfen, und dem
Bediirfnis, einen wichtigen Gast im

dann muss man in seiner Abwesenheit
gut vertreten sein, und zwar mit einem
starken Stellvertreter. Leider erhalten zu
wenige Stellvertreter die Kompetenzen,
um sich auch auf dieser Stufe zu
etablieren. Deshalb wandern sie oft
wieder ab, um anderswo selber
Verantwortung zu {ibernehmen.

Das heisst, eine Stellvertretung muss
die Chance haben, die eigene Person-
lichkeit zu entwickeln und bei den
Gisten unter Umsténden ebenso
beliebt zu sein wie der Direktor.
Genau. Die eintreffenden Géste sollten
sich freuen in der Art von: Ah, heute
sind Sie in Charge. Dann kommt die
Abwesenheit der Hoteliers nicht
negativ riiber. Es

vermehrt Coachs als Ansprechperso-
nen?

Die Méglichkeit zum Austausch ist sehr
wichtig. Das kann jedoch auch im
privaten Umfeld erfolgen. Hat man
Freunde und Kollegen ausserhalb der
Hotellerie, mit denen man sich austau-
schen kann, ist das in schwierigen
Situationen sehr hilfreich. Aber so was
kommt nicht von alleine. Um echte
Freundschaften muss man sich recht-
zeitig bemiihen.

Gehort es nicht zu den Aufgaben des

einer H dem
Direktor als Gesprachspartner zur
Verfiigung zu stehen?

In den grossen Ketten ist das eine
Tllusion. Der Kontakt

sollte in der Stellver- . mit der Zentrale
tretung auch nicht zu «Irgendwann wird beschrankt sich in
héufige Wechsel einem bewusst, dass den meisten Fallen
geben. Im Eden au auf Zahlen und

man sich auch Zeit

Lac war mein Reports. In einer

Management, aktuell
etwa Michael
Thomann vom Berner
Schweizerhof. Ist es
auf Dauer zu viel, was
ein Gastgeber heute
leisten muss, wenn er
erfolgreich sein will?
Nicht zu viel. Aber es
gibt heute eine
Vielzahl neuer
technischer Hilfsmit-
tel, die einen Hotelier
zusétzlich beanspru-
chen. Er muss stéandig
erreichbar sein, aber
eben nicht mehr nur
physisch. Jedes Mal,
wenn er ins Biiro
zuriickkehrt, sind
wieder etliche Mails
eingetroffen, die es
sofort zu beantworten
gilt. In dieser Hinsicht

Zur Person Erfolge
als Gastgeber und
im Management

Beat R. Sigg (60) ist seit Mai
dieses Jahres CEO und
Verwaltungsratspréasident der
Victoria-Jungfrau Collection
(VJC), welcher die vier Luxus-
hotels Victoria-Jungfrau
Interlaken, Palace Luzern, Eden
au Lac Ziirich und Bellevue
Palace Bern angehéren. Zuvor
wirkte der an der EHL ausge-
bildete Ziircher unter,anderem
als General Manager im Widder
Hotel und Dolder Grand. 2007
iibernahm Sigg als Direktor

das Eden au Lac und wurde
gleichzeitig zum GL-Vorsitzen-
den der VJC ernannt.

Hotel zu begriissen.
Das alles kann eine
Zeitlang gut gehen.
Aber irgendwann
wird einem bewusst,
dass man sich auch
Zeit fiir sich selbst
und sein Umfeld
nehmen muss.

Wie schafft man es,
nicht in diese
Abhiéngigkeit zu
geraten?

Indem man beim Gast
nicht die Erwartungs-
haltung weckt, der
Gastgeber sei immer
da.

Konkret?

Wichtig ist einmal,
dass man selbst
Prioritaten setzt. Und

Stellvertreter Michael fiir sich selbst Kkleineren Gruppe wie
Stiihler schon so lange und sein Umfeld der VJC dagegen gibt
im Haus, gut bekannt es diesen Austausch
und bei den Gésten nehmen muss.» schon. Mit unseren
beliebt, dass er die Beat R. Sigg Direktoren telefoniere
Nachfolge nahtlos CEO und VR-Président der VJC ich bestimmt eine

antreten konnte. Aber

nattrlich — die Chemie zwischen
Hotelier und Stellvertreter muss
stimmen.

Nun gibt es ja auch noch das Partner-
schaftsmodell. Das Ehepaar fiihrt den
Betrieb - die Ideallésung?

Vorsichtig ausgedriickt, ist es eine ganz
besondere Konstellation. Die Chemie
muss noch mehr stimmen, und es geht
auch da wieder um Abgrenzungen.
Wenn es erfolgreich umgesetzt wird,
kann es tatséchlich eine Ideallosung
sein, aber irgendwann méchte man in
die Ferien gehen, will sich mit Freunden
treffen, mit denen man iiber ganz
andere Themen redet. Diese Dinge sind
oft erschwert, weil der Partner nicht
immer dabei sein kann.

Er oder sie ist dann in Charge.

Eben. Es gibt bestimmt Modelle, wo
man sich eine Zeitlang gut ergénzt. Das
habe ich im Widder Hotel zusammen
mit meiner Frau erfolgreich praktiziert.
Aber —und das ist interessant: Die
Gaéste wollen im Grunde einen Direktor
oder eine Direktorin. *

Suizide von Fiihrungskréften haben

Stunde pro Tag. Sie
wissen, dass ich als Hotelier die
Probleme zwar kenne, sie als Manager
nun aber von etwas anderer Warte aus
betrachte. Ein solcher Dialog setzt
natiirlich ein gegenseitiges Vertrauen
voraus.

Wir haben uns iiber die gestiegenen
Erwartungen an den Gastgeber
unterhalten. Es kam in den vergange-
nen Wochen zu einigen prominenten
Wechseln und Riicktritten - aus
unterschiedlichen Griinden. Aber ist es
in der Tendenz nicht so, dass der
langjédhrige Gastgeber ausstirbt?

Wer sein eigenes Hotel hat, wird auch
in Zukunft l&nger bleiben. Studien
zeigen jedoch, dass bei der Generation
Y die Loyalitat einen geringeren
Stellenwert hat. Man bringt sich stark
ein, aber nicht mehr fiir 30, sondern fiir
drei bis fiinf Jahre und beurteilt die
Situation dann neu. In der Kettenhotel-
lerie wird dieses Verhalten ja auch
bewusst gefordert, um die Beweglich-
keit der Mitarbeitenden zu erhalten.

Und dann gibt es noch das Modell Beat
R. Sigg: Alle fiinf bis sieben Jahre ein
Wechsel zwischen Gastgeberrolle und

diesen S zum

gebracht, wie isoliert Chefs in schwie-
rigen Situationen sein kénnen.
Briuchten nicht auch Hoteliers

Das ist natiirlich nicht fiir jeden mach-
bar. Aber ja, als Modell ist es gut — und
sehr bereichernd.

Standpunkt

Larmrelevanz
als Chance

flir touristische
Entfaltung

m Inputreferat iiber die
24-Std.-Gesellschaft - kurz
vor Mitternacht - analysier-
te der Futurologe Andreas
Walker Megatrends stidtischen
Nachlebens. Die Einleitung
«friiher war alles besser» wich
rasch der Einsicht iiber struktu-
relle Veranderungen, die unser
Leben stark beeinflussen.
Der Megatrend «gesellschaftli-
chen Wertewandels» bringt eine
«Anspruchs-, Einforderungs- und
Rechts-Ethik» hervor: Konsens
{iber Nacht-, Ruhezeiten und
Erholungsversténdnis verschwin-

«Das Bediirfnis nach
Ruhe-Inseln im
Freizeitbereich wird
stark ansteigen.»

det, der Ruf nach Polizei kommt
vor Zivilcourage und Engagement
zur privaten Konfliktbewaltigung.
Der Megatrend «Globalisierung»
lasst uns 24 Std. businessaktiv
sein, die internationale Commu-
nity entwickelt ein eigenes kultu-
relles Verstindnis von Ruhe und
Erholung. Der Megatrend «Urba-
nisierung» zieht soziale Trennun-
gen nach Herkunft, Bildungs- und
Einkommensniveau mit.

Ich erlebe nun in neuer Verant-
wortung hautnah mit, welch

* heikle Gratwanderung der

Umgang damit darstellt. Ich teile
die These des Futurologen, dass
das Bediirfnis nach Ruhe-Inseln
im Arbeits-, Wohn- oder im
Freizeitbereich stark ansteigen
wird. Die Akzeptanz von kiinstli-
chen Indoor-Losungen als Ruhe-
und Erholungsrdume wird zuneh-
men. Wenn der Larm Bestandteil
eines umfassenden Gesundheits-
verstandnisses ist, bieten sich den
touristischen Leistungstriagern
gar wunderbare Entfaltungs-
méglichkeiten.

* Mario Liltolf ist Leiter Stadtraum und
Veranstaltungen bei der Stadt Luzern.

Aufgefallen

Alles schimpft iiber die
SBB? Nein. Touristen
lieben unsere Bahn.

Wenig kunden-
freundlich:
Dieses Bild
zeichnet
eine von den
SBB selbst
in Auftrag
gegebene,
kiirzlich publik gewordene
Umfrage. Nichts Neues also —
es ist ja nachgerade Mode, iiber
die Schweizerischen Bundes-
bahnen zu schimpfen. Und wer
téglich zwischen Ziirich und
Bern pendelt, wundert sich
erneut, erlebt er doch fast
ausnahmslos freundliches
Personal, das sich auch
gegeniiber schlecht erzogenen
Bahnkunden korrekt verhalt.
Was ums Himmels willen sollen
Kondukteure und Zugbegleiter
noch zusétzlich leisten? Wie
masslos verwohnt man
hierzulande ist, fithren uns die
Touristen vor Augen. Sie sind
von den Dienstleistungen der
SBB schlicht begeistert. gn

o
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Alkohol: weniger
Verkiéufe an
Minderjéihrige

Bei 1700 der insgesamt rund
6000 Testkdufe im Jahr 2012 ist
Minderjéihrigen Alkohol verkauft
worden. Dies zeigt die von der
Eidg. Alkoholverwaltung (EAV)
veroffentlichte gesamtschweize-
rische Statistik 2012 der Alkohol-

k Deutlich zurtick L
gen sind die Verkéufe an Minder-
jahrige unter anderem bei den
Restaurants. Laut EAV darf die
Verbesserung gegeniiber 2012
nicht zum Nachlassen verleiten.
Im Visier bleibe der Verkauf von
Alkohol an Veranstaltungen und
in der Nacht. :

Gastrosuisse
lanciert neue
MWST-Idee

Eine verminderte Diskriminie-
rung des Gastgewerbes konnte
laut Gastrosuisse iiber die Ein-
fithrung eines gastgewerblichen
Mehr PaEi

4 aktuell
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Goms
braucht
Geduld

Sie scheint zur unendlichen Geschichte zu
werden: die Realisierung des «Goms
Village». Erneut konnen friiher angekiindig-
te Termine nicht eingehalten werden.

och im vergangenen

Februar zeigten sich

die Projektentwickler

von der Credit Suisse
zuversichtlich, dass die Bauein-
gabe fiir das «Goms Village» in
Obergesteln im Sommer 2013 er-
folgen konne. Nun ist bald Mitte
Oktober und nichts geschah.
«Eine Baueingabe sollte im
néchsten Jahr méglich sein», er-
Klart Conradin Stiffler, Head Pro-
ject Management bei der CS, auf
Anfrage. «Das Vorprojekt ist wei-

hend abgeschlossen, und

von 5,5% erzielt werden. Darun-
ter wiirden die Leistungen der
ion und der Behert
gung gleichermassen fallen.
Nicht erfasst wiren das «warme
Take-away» und Alkoholika. dst

die Vorbereitung fiir die Bauein-
gabe kann in Angriff genommen
werden.» Neben der architektoni-
schen und konzeptionellen Ein-
bindung von typischen Gommer
Elementen, wie den Gaden, be-

DANIEL STAMPFLI

inhalte das Projekt auch weitere
«koordinative Elemente fiir die
Region». Gemeint ist die Tatsa-
che, dass die involvierte Stiftung
Lebens- und Wirtschaftsraum
Goms nicht nur der Impuls fiir
das Hotel Goms Village sein soll,
sondern auch eine tragende Rolle
in der Weiterentwicklung der Re-
gion in touristischen wie wirt-
schaftlichen Belangen spielen
soll. «Und dies braucht mehr Zeit,
als wir eingeplant haben», so
Stiffler. Urspriinglich war die
Baueingabe bereits fiir das Friih-
jahr 2013 geplant gewesen.

Grossteil der Investitionen
iibernimmt CS-Fonds

Das Projekt umfasst 20 Zimmer
und Suiten in 10 ortstypischen

ANZEIGE
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Gaden in Obergesteln, welche
aufgekauft und zu diesem Zweck
umgebaut werden. In einem zu
bauenden Haupthaus soll ein
4-Sterne-Hotel mit 70 Zimmern
und Suiten sowie einem Spa-Be-
reich integriert sein. So hitte das
Village insgesamt 90 Zimmer und
Suiten. Fiir die Offentlichkeit ein-
sehbare Plane sind noch nicht
vorhanden. «Wir werden erst
beim Baueingabeverfahren Ren-
derings erstellen lassen», sagt
Conradin Stiffler.

Fiir das gesamte Projekt geht
die Credit Suisse von einer Inves-
titionssumme in der Hohe von
50 bis 60 Mio. Franken aus. Rund
35 bis 45 Mio. Franken davon in-
vestiert der Credit Suisse Real Es-
tate Fund Hospitality (CS REF
Hospitality).

Anfang 2012 hatte die Gemein-
de Obergoms einen Beitrag von
einer Million Franken & fonds
perdu genehmigt. Im Sommer
2012 hatte dann der Kanton Wal-

Méglich, dass die kiinftigen Géste von Obergesteln auch die ortliche Kirche besuchen werden. 2

«Die Vorbereitung
fiir die Bau-
eingabe kann in
Angriff genom-

men werden.»,

Conradin Stiffler
Credit Suisse

lis zu einem zinslosen Darlehen
von 10 Mio. Franken einen
positiven  Grundsatzentscheid
gefillt. Bis zu 4 Mio. Franken wird
die Stiftung Lebens- und Wirt-
schaftsraum Goms einbringen
miissen.

Das Goms hatte schon auf andere
Grossprojekte gehofft

Fiir die Tourismusindustrie im
Goms wire die Realisierung des
Projekts «Goms Village» ein Se-
gen. Insbesondere das 4-Sterne-
Hotel kdme den Tourismusver-
antwortlichen entgegen. Denn in
der Region Goms fehlt es seit

Jahren an Hotels dieser Katego-
rie. Im Goms wurden schon ver-
schiedentlich Grossprojekte vor
sich her gewilzt. Vor Jahren war
vom ersten Luxus-Hide-away-
Resort die Rede, bei welchem auf
dem:Hungerberg 15 Luxussuiten
in den Hang hitten gebaut wer-
den sollen. s

Ebenfalls gescheitert ist das
Projekt Alpine Rose Valley, das
Hotels und Clubanlagen in Sel-
kingen vorsah. Und das Goms
Village, das nun eine weitere Ver-
zbgerung erfihrt, hatte laut frii-
heren Plinen eigentlich bereits
Ende des vergangenen Jahres er-
o6ffnet werden sollen. Damals war
noch eine dezentrale Hotelanlage
mit 200 Betten fiir 130 Mio. Fran-
ken geplant gewesen.

Wenn das nun vorliegende
Projekt im nachsten Jahr bewilligt
wird, dann braucht es laut Conra-
din Stiffler von der CS etwa zwei
bis zweieinhalb Jahre bis zur Er-
offnung.

Gstaad pusht den Bikesport

Um das Bike-Angebot in
der Region Gstaad weiter
zu entwickeln, ist die
Gstaad Bike World GmbH
gegriindet worden.

Die ambitionierten Visionen zum
kiinftigen Bike-Angebot der Fe-
rienregion Gstaad, die unter dem
Namen Gstaad Bike World seit ei-
niger Zeit im Raum stehen, wer-
den nun auf ein tragfahiges Fun-
dament gestellt. Dazu wurde am
7. Oktober die Gstaad Bike World
GmbH gegriindet, wie Gstaad
Saanenland Tourismus mitteilt.
Ziel der GmbH-Griindung sei
es, ein klares Konzept und geord-
nete Strukturen zu schaffen, um
dieses touristische Segment in
eine fruchtbare Zukunft zu fith-
ren. Die Teilhaber der Gstaad
Bike World GmbH widerspiegel-
ten den breiten Konsens inner-
halb der Destination zu dem
Thema, ist der Mitteilung zu ent-
nehmen. Es sind dies Gstaad
Saanenland Tourismus, die Berg-
bahnen Destination Gstaad AG,
die Sportzentrum Gstaad AG, das
Alpinzentrum Gstaad, der Hote-

4

lier Verein Gstaad-Saanenland.
Die Gstaad Bike World GmbH
konne auf das in der Branche
sehr gut etablierte Know-how der
Firma Allegra Tourismus zuriick-
greifen. Deren Inhaber, Darco
Cazin, entwickelt seit rund zehn
Jahren Mountainbike-Regionen
im In- und Ausland. Nach den
Anfingen in Alta Rezia folgten
unter anderem die Weltmeister-
schaften 2005 in Italien, ein UNO-
Projekt in Montenegro und Kon-

Auch die Region Gstaad will Biken fordern. swiss-image/Christof Sonderegger

zepte fiir Schottland. Heute sei
Allegra in vielen namhaften
Schweizer Destinationen, von
Andermatt bis St. Moritz, tatig.

Im Rahmen eines Workshops
konnten die jeweiligen Interes-
senvertreter im Anschluss an die
Griindung der Gstaad Bike World
GmbH ihre Einschétzungen, Be-
diirfnisse und Wiinsche aufzei-
gen. Dieser Input soll nun bei der
weiteren Entwicklung der Gstaad
Bike World einfliessen. dst
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Es geht
wieder
aufwarts

Sowohl im August
als auch in den ers-
ten acht Monaten
kumuliert registriert
die Schweizer Hotel-
lerie mehr Logier-
néichte. Dazu trugen
auslindische und
Schweizer Giste bei.

DANIEL STAMPFLI

m August 2013 verzeichne-

te die Schweizer Hotellerie

insgesamt 4,2 Millionen

Logierndchte. Dies ent-
spricht gegeniiber dem entspre-
chenden Vorjahresmonat einer
Zunahme von 7,6%. Die durch
ausldndische Géste generierten
Logierndchte nahmen um 10%
zu, jene der inldndischen Giste
um 4,3%. Aber auch von Januar
bis August 2013 ergibt sich bei
25,3 Millionen Logiernéchte ein
Plus von 2,8% im Vergleich zu
den ersten acht Monaten 2012.
Auch in'dieser Zeitspanne sorg-

ten sowohl die auslandischen als *

auch die inlandischen Gaste fiir
ein Plus.

Im August wiesen die Golfstaa-
ten bei den Logiernichten das
stérkste absolute Wachstum aller
Herkunftslinder auf. Fiir das
deutlichste absolute Minus aller
Herkunftslinder sorgte im Be-
richtsmonat Israel. Unter den
européischen Léndern verzeich-
nete Deutschland die deutlichste
absolute Steigerung. Die Nach-
frage aus dem amerikanischen
Kontinent verringerte sich um
1,2%. Dabei sind die Vereinigten

Staaten fiir die stirkste absolute
Abnahme dieses Kontinents ver-
antwortlich.

In zwolf der dreizehn Touris-
musregionen nahmen die Logier-
nichte im August 2013 zu. Dabei
verzeichnete das Berner Ober-
land das stirkste absolute Logier-
nichtewachstum gegeniiber dem
August 2012, vor Graubiinden.
Einen Riickgang musste lediglich
das Wallis hinnehmen (siehe
Zweittext unten).

Logierzahlen nach
Herkunftslandern

Januar bis August 2013 im Vergleich
zur Vorjahresperiode in Prozent
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ie vom Bundesamt fiir
D Statistik  verdffentlich-

ten Ubernachtungszah-
len in der Hotellerie fiir den Mo-
nat August weisen fiir das Wallis
ein Minus von 1,9% gegeniiber
dem Vorjahr aus. Auch wenn das
Ergebnis relativiert werden miis-
se, da im Vorjahr die Raiffeisen-
Aktion zu einem ausserordentli-
chen Wachstum beigetragen hat,
miisse von einem enttduschen-
den Resultat gesprochen wer-
den, schreibt Valais/Wallis Pro-

«Wir wollen in
Zukunft das
Image des Wallis
aktiver
mitgestalten.»

Damian Constantin
Direktor Valais/Wallis Promotion

Dieses Jahr werden an der Hotelréception wieder mehr Zimmerschliissel ausgehindigt.

motion in einer Stellungnahme.
Das Wallis habe von der positi-
ven Tendenz aus dem Ausland
nur beschrinkt bis gar nicht
profitieren kénnen.

«Diese Zahlen konnen nicht
zufriedenstellen und zeigen die
Notwendigkeit auf, dass sich das
Wallis den Verénderungen stel-
len muss», so Valais/Wallis Pro-
motion. Bereiche mit wichtigem
Verbesserungspotenzial ~ seien
die Kommunikation und die in-
tegrierte Angebotsgestaltung.

Alain D. Boillat

Wallis Selbstkritisch und reformwillig

Der Direktor von Valais/Wallis
Promotion, Damian Constantin,
gibt unumwunden zu, dass in
den letzten Jahren im Wallis ei-
niges versaumt wurde. «Wir ha-
ben in der Vergangenheit keine
echten Image-Kampagnen ge-
habt» Und der Direktor stellt
Reformen in Aussicht: «Wir wol-
len unsere Starken hervorheben
und das Image des Wallis aktiver

i Iten», hilt C in
fest. Entsprechende Arbeiten
seien bereits im Gange. dst

Zeichen gegen die Abhangigkeit

Kaum einer wagt es
noch, sich den grossen
Buchungsportalen zu
verweigern. 38 Hoteliers
aus Regensburg haben
sich getraut. Die Bilanz
fallt zwiespiltig aus.

NATHALIE KOPSA

Ende September haben sich 38
Hoteliers aus Regensburg zusam-
mengetan, um zehn Tage lang
keine Zimmer iiber die kommer-
ziellen Buchungsportale im Inter-
net anzubieten. Stattdessen nah-
men sie Online-Buchungen iiber
das eigene, im Di ber 2012

Spédtsommer das erste Mal be-
kannt gemacht wurde. Kurz nach
Ende lautet das Fazit der Hote-
liers: Die Blockade der Portale hat
zwar zu unterschiedlich hohen
Buchungsdefizi-

ten bei den teil-
nehmenden Ho-
tels gesorgt - aber
das Risiko ent-
puppte sich vor-
iibergehend  als
tragbar. Die Hotels

gegriindete provisionsfreie Portal
hotels-in-regensburg.com und die
jeweilige Homepage des Hotels
entgegen. Sie wollten damit ein
Zeichen gegen ihre Abhéngigkeit

tungen entspricht - aber 2012 war
auch bisher unser absolutes Spit-
zenjahr.» Erheblich geringer war
die Abweichung bei der Auslas-
tung im Vergleich zu 2012 fiir
Ralph  Schleup-
ner, Direktor der
innerhalb des Alt-
stadtgiirtels gele-
genen Hotels
Central und Ja-
kobstor. Er ver-
zeichnet eine

rechnen  damit, Minderbelegung
dass nach dem von 4%.
Kassensturz  ein N s Grossere  Ver-
finfstelliger Be-  $WIr ha_ltten M e s g
trag  gespendet  Vergleich zum  mehrheitlich In-
werden kann. VOIj ahr 12% haber-g}eﬁihrten
A P Hotels in der In-
weniger Uber- nenstadt hatten
amStadtrand nachtungen.» die am Stadtrand
Vor allem fiir i gelegenen Hotels
die Hotels in der Miinchner Hofluudndslawlaueﬂunn zu verkraften, die

Regensburger Alt-
stadt fiel der

von den 1 talen set-
zen. Die eingesparten Provisionen
iiberweisen sie an zwei wohltitige
Organisationen. «Wir wollen kei-
nen Krieg mit den Portalen, son-
dern nur unsere unternehmeri-
sche Freiheit», sagte Martin Stadt-
miiller vom Hansa Apart Hotel
kampferisch, als die Aktion im

( hied bei den Buchungen
gegeniiber dem Vorjahr eher ge-
ring aus, betont Kathrin Fuchs-
huber, Direktorin des Hotels
Miinchner Hof und Blauer Turm.
«Wir hatten im Vergleich zum
Vorjahr 12% weniger Ubernach-

meistens grosse-

ren Ketten ange-
horen.- So vermeldet etwa die
Direktion eines Stadtrandhotels
einer internationalen Kette, das
namentlich nicht erwdhnt wer-
den mochte, einen Ubernach-
tungsriickgang von 11% im Ak-
tionszeitraum, der mit einem

tungen, was in absol en Zahlen
einem Minus von 108 Ubernach-

¢ lustin Héhe von 30000
Euro im Vergleich zum Vorjahr

einherging. Die Hohe der im
Gegenzug eingesparten Provision
beziffert das Hotel, welches bis
weit iiber 30% seines Volumens
iiber die Buchungsportale gene-
riert, auf 2000 Euro. Manch ein
Direktor eines Kettenhotels hitte
zudem den Druck seiner Zentrale
zu spiiren bekommen, weil man
befiirchtete, die Aktion kénnte
den bestehenden Vertrigen mit
Firmenkunden zuwiderlaufen.

Aktion wird nicht als Rezept der
Branche betrachtet

Markus Luthe vom Hotelver-
band Deutschland indes steht
Initiativen wie dieser nicht ohne
Vorbehalte gegeniiber, auch
wenn er Massnahmen, die den
Eigenvertrieb fordern, grundsitz-
lich begriisst: «Der Hotelvertrieb
muss noch stérker als heute di-
versifiziert aufgebaut sein, auf
mehreren Fiissen stehen. Eine
Stérkung des Direktvertriebes ist
sicher ein Mittel der Wahl. Doch
bei allem Verstindnis fiir die ver-
mutete Motivlage der Handeln-
den ist fiir mich auch klar, dass
die Aktionen nicht die Antwort der
Branche sein konnen.» Der Ver-
such des IHA, 2004 mit dem Bun-
desverband Dehoga als erster
Verband in Europa ein eigenes

i

multi Bucht tal
mit einem niedrigen Provisions-
satz auf die Beine zu stellen, sei
unter anderem angesichts der
fehlenden Akzeptanz und Unter-
stiitzung  der gastgewerblichen
Betriebe gescheitert. «Eine Neu-
auflage ist angesichts des allein
fiir eine nachhaltige Markteinfiih-
rung erforderlichen Marketing-
budgets von sieben bis acht Mil-
lionen heute schlichtweg nicht
darstellbar», so Markus Luthe
weiter.

Heute stosst die Idee von
einem alternativen Buchungska-
nal von der Branche fiir die Bran-
che durchaus auf Interesse oder
wird zumindest rege diskutiert.
Ein Alleingang wie die vorerst
provisionsfreie deutsche Portal-
Neugriindung reise-10.de, wel-
che von einem Riigener Hotelier
betrieben wird, hat in relativ kur-
zer Zeit weit iiber 900 Hotel-Part-
ner akquiriert. Auch bei den
Regensburger Hoteliers landen
Anfragen aus ganz Deutschland:
«Hotel-Sprecher aus sieben Stid-
ten haben angefragt, ob wir sie in
diesem Punkt beraten kénnen,
denn sie wollen fiir ihre Stadt
auch eine eigene Buchungsplatt-
form haben», freut sich Kathrin
Fuchshuber.

Graubiinden

Baustart des
neuen «Pardenn»
im Friihjahr 2014
Mit dem Bau des neuen 4-Sterne-
Hotels Pardenn in Klosters kann
im Friihjahr 2014 begonnen wer-
den. In das Haus mit 180 Betten
sollen rund 80 Mio. Franken in-
vestiert werden. Die Fertigstel-
lung des neuen Hotels ist fiir
Herbst 2017 vorgesehen. Das
frithere Hotel Pardenn liessen
die Meili Unternehmungen im
Herbst' 2011 zugunsten eines
Neubaus abreissen. Die Meili
Unternehmungen hatten die Lie-
genschaft im 2010 erworben.

Ziirich

Uto Kulm:

Regierung heisst
Rekurs gut -

g

Der Ziircher Regierungsrat hat
den Rekurs betreffend den kanto-
nalen Gestaltungsplan fiir den
Uto Kulm auf dem Uetliberg gut-
geheissen. Er hebt daher den
Gestaltungsplan auf und beauf-
tragt die Baudirektion, eine neue
umfassende Losung zu suchen.
Nach Ansicht des Regierungsrats
bewirkt der Gestaltungsplan in
zentralen Punkten einen zu weit
gehenden und daher unzuléssi-

0 tzziele

nung von Bau- und Nichtbau-
gebiey.

Flugplatz Sitten
bemiiht sich um
Charterfliige

Dem Flugplatz Sitten erﬁfﬁ;et
ein neues Anflugsystem via GPS

neue Mdbglichkeiten. Kiinftig
konnten Flugzeuge mit bis zu

150 Passagieren landen. Offenbar

gibt es fiir Charterfliige nach Sit-
ten erste Interessenten. Gemass
Flugplatz-Direktor Bernard Kar-
rer konne man fiir Ende 2014
oder Anfang 2015 auf kommer-
zielle Fliige hoffen. Erste Flug-
gesellschaften wie Air Berlin oder
Easyjet hitten bereits Interesse
signalisiert, wie Karrer einen Be-
richt des «Walliser Boten» besta-
tigt. Kommerzielle Fliige wiirden
allerdings keine Linienfliige be-
deuten, sondern Charterfliige.

Aletsch Riederalp

Bahnen wollen
vestieren

s

g

In den néchsten vier bis fiinf Jah-
ren will die Aletsch Riederalp

n AG 27 Mio. F in-
vestieren. Laut «Walliser Bote»
umfasst dies neben der Erweite-
rung der Beschneiungsanlage im
Raum Alpenrose vor allem den
Ersatz der 1995 erbauten Moos-
fluh-Bahn sowie eine General-
iiberholung der Talstation in
Mérel. ~ dst

Tren-
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Rund 140 Géste liessen sich am vergangenen
Samstag im Restaurant Coté Lac in Biel
verwohnen: Starkoch Anton Mesimann gab ein

Kulinarik-Gastspiel koniglicher Klasse.

nton Mosimann, der

Schweizer ~ Starkoch

Threr Exzellenz «The

Queen» bot zusam-
men mit drei seiner Koche aus
London und dem Team von Beat
Weibel, Leiter Gastronomie der
Residenz Au Lac, den rund 140
geladenen Giste ein konigliches
Gastmahl.

Die Anwesenden, unter ihnen
auch der Bieler Stadtprasident
Erich Fehr und Ex-Miss Schweiz
Anita Burri, waren begeistert
von den Aromaspielen, die der
mehrfach ausgezeichnete Gast-
ronom in mehreren Gangen auf

NATALIE-PASCALE ALIESCH

die Teller zauberte. «Wir fiihlten
uns auch wie Konige», schwarm-
te eine Teilnehmerin.

Nach dem Apéro erlduterte der
royale Koch auf humorvolle Art
seinen Werdegang und seine Be-
ziehung zum britischen Konigs-
haus. Lebhaft erzihlte er, wohin
ihn seine Reise um die ganze Welt
gefiihrt hat und wie er zu dem
Koch wurde, der er heute ist.

Der kénigliche Koch, der von
Nidau aus die Welt eroberte

Mit dem Gastauftritt im Bieler
Restaurant Coté Lac kehrte Mosi-
mann zu seinen Wurzeln zuriick.

Starkoch Anton Mosimann bot zusammen mit drei seiner Londoner Kéche und der Kiichenbrigade vom

«Coté Lac» Kostlichkeiten, die sonst der britischen Konigin vorbehalten sind.

Seine Eltern fiithrten in Nidau bei
Biel ein einfaches Restaurant. Mit
Vater oder Mutter ging er auf den
Markt, um frische Zutaten fiir ihr
Restaurant zu besorgen. Dies
pragte den heutigen Starkoch
und Aromatiiftler.

Nach seiner Kochlehre im Res-
taurant Hotel Béren in Twann
hat der 66-jahrige Spitzenkoch in
iiber 70 Stadten rund um die Welt
als Koch und Kiichenchef gewirkt
und fiir unzdhlige hochrangige
Giste den Kochloffel geschwun-
gen. Heute lebt er in London und
kocht im «Mosimann'’s Club» fiir
die britische Konigsfamilie.

Bilder: zvg

Fur einmal nicht im Dienste |hrer Majestat. Die Fliege gehort zu Anton
Mosimanns Markenzeichen.

g

Neue Touristenattraktion im Wander-
gebiet Simmental - Gantrisch eroffnet

Eine neue Hingebriicke in Oberwil (BE) erschliesst den
historischen Biderweg fiir den Wandertourismus.

Auf dem Geldnde des ehemaligen
Grandhotels Weissenburgbad fei-
erten am Samstag rund 200 Géste,
darunter Touristiker aus der gan-
zen Schweiz, die Eroffnung der 111

Meter hohen und 111 Meter lan-
gen Briicke iiber die Bunschen-
schlucht im Berner Simmental.
Das attraktive Bauwerk ist Teil der
historischen Via Casea. npa

«Wie sieht uns die Welt?» Dieser
Frage gingen die Ziircher Hote-
liers und Ziirich Tourismus letz-
ten Donnerstag an der diesjéhri-
gen «Plattform» im «Park Hyatt»
nach. Antworten gaben auf dem
Podium Hotelier Marc Ohlen-
dorf, derzeit in Moskau titig,

sein Berufskollege Urs Mosi-
mann, Hard Rock Cafe in Kéln,
«Mister Tennis» René Stamm-
bach und der Musiker und Kon-
zeptkiinstler Dieter Meier. Da-
bei bekamen die anwesenden
Ziircher Touristiker und Hote-
liers viel Schmeichelhaftes tiber

Zirich durch die rosa Brille

ihre Stadt und ihre Betriebe zu
horen. Wiinschenswert seien
hochstens mehr Boutique-Ho-
tels, befand die Runde. Und
Meier drgerte sich ganz allge-
mein: Zu viele historisch wert-
volle Hotels wiirden heute stil-
und lieblos renoviert. gn

Sesselriicken

Entschuldigen Sie
bitte, Prasident
Klaus Kiinzli

Er ist nicht Direktor von Gastro-
Suisse, wie wir vergangene Woche
an dieser Stelle falschlicherweise
schrieben. Klaus Kiinzli ist der

Prisident des Verbandes, in wel-
chem es am Ende der Legislatur-
periode 2012 bis 2015 zu einer
grosseren Ablosung an der Spitze
kommt. Verschiedene Amtszeiten
laufen Mitte 2015 gemiss den gel-
tenden Statuten von GastroSuisse
ab. Um eine reibungslose und ge-
staffelte Erneuerung im strategi-
schen Fiihrungsorgan zu gewihr-
leisten, hat sich Klaus Kiinzli
entschieden, anlésslich der De-
legiertenversammlung im  Juni
2014, ein Jahr vor Ablauf seiner
letzten Amtszeit, als Prasident zu-
riickzutreten. Der Verband nimmt
die Ubergangszeit zum Anlass, die
Organisation zu iiberpriifen und
optimal auf die Erfordernisse der
Zukunft auszurichten. Der Vor-
stand hat deshalb eine Analyse der
operativen und strategischen
Strukturen eingeleitet. Nach deren
Abschluss soll auch der Posten des
Direktors definitiv besetzt werden.
Bis dahin stellt Hannes Jaisli, stell-
vertretender Direktor und Leiter
Wirtschaft und Recht, interimis-
tisch die operative Leitung sicher.

Neue Gastgeber
im Sorell Hotel .

"Tamina Bad Ragaz

Monica und Rudolf Weber ha-
ben die Leitung des Sorell Hotels
Tamina in Bad Ragaz iibernom-
men. Sie sollen das einzige Vier-
Sterne Hotel der Ferienregion Hei-

diland neu beleben und in eine
erfolgreiche Zukunft fithren. Seit
2006 haben Monica und Rudolf
Weber das von den ZFV-Unterneh-
mungen betriebene Personalres-

taurant Cantinetta Bialla des
Unternehmens Ems-Chemie in
Domat/Ems gefiihrt. dst
Oswald Kunz, Vizeprasident der Lenk-Simmental Tourismus AG (li.), und Wiirzte mit seinen Statements die harmonische Podiumsdiskussion ~ Gastgeber der «Plattform»: Jérg Mehr Mutationen finden Sie unter
Reto Blatti, Prasident Tourismusverein Oberwil. 28 der Ziircher Hoteliers: Musiker Dieter Meier. sider: 2 Arnold, Hotel «Storchen». www.htr.ch/leute
ANZEIGE

Gesucht: Eilerbecher
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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Gault Millau. Le palmarés. Tanja Grandits cuisinére de I'année a l'esthétique radicale. Alors qu'un 18e point couronne
la longévité du Fribourgeois Pierre-André Ayer et que I'Ecole hoteliére de Lausanne devient pole gastronomique.

Les points sur
le vacherin

En Suisse romande, le guide rouge
récompense l'authenticité du Fribourgeois
Pierrot Ayer. Il révele aussi Christophe
Pacheco, prestigieux formateur a I'EHL.

ierre-André Ayer, connu
de tous a Fribourg sous
le nom de Pierrot, se
sent comme protégé
entre les murs cossus du Stucki de
Bale. Lundi, le Gault Millau le dis-
tinguait «promu romand» de I'an-
née, en lui attribuant un point de
plus, 'amenant jusqu'a 18. Mais
lui tenait avant tout a évoquer les
qualités humaines indispensables
a l'exercice du métier. Celles qu'il
rencontra justement auprés de
Hans Stucki, qu'il quitta voici 30
ans: «Une personnalité grandiose
et un employeur qui proposait de
bons horaires et de bonnes condi-
tions salariales.»
Une philosophie qu'il tient a
perpétuer, a travers ses 21 ans
comme indépendant, dans des

ALEXANDRE CALDARA

établissements devenus presti-
gieux comme la Fleur-de-Lyss et
Le Pérolles. Il évoque le premier
plat qui chaque jour sort des cuisi-
nes, celui du personnel: «Il doit
étre trés bon, cela me semble aus-
si important que l'ordre dans les
frigos.» 11 appelle cela l'amour du
métier: «Je le partage avec une
équipe multiculturelle. Si je tra-
vaille avec un Japonais ou un Ita-
lien quelques mois, ils peuvent
m'amener un clin d'eeil de leur
gastronomie, mais on ne le laisse a
la carte que le temps de leur pré-
sence.»

Les mots rigueur et régularité
marquent son discours, qu'il
ponctue avec de fins mouvements
de ses larges pognes. Il peine a
qualifier sa cuisine, qu'il sent plus

sereine avec l'expérience. Il re-
chigne a citer un produit qu'il

aime plus que d'autres et finit tout”

de méme par évoquer la combi-
naison entre le foie gras et le vin
cuit. Puis évidemment son gofit
pour les produits régionaux du
marché de Fribourg, qu'il fré-
quente deux jours par semaine.
On l'entend prononcer les mots
vacherin, poire a botzi et on devi-
ne presque les paroles de l'abbé
Bovet. Il exprime aussi sa gratitu-
de envers Gérard Rabaey, se sou-
vient du mail que ce dernier lui a
envoyé au moment de I'obtention
de I'étoile Michelin.

De Girardet avec admiration, il
ose: «Unique». Il salue la «magni-
fique gastronomie suisse et la
qualité des formations» et semble
déja se tourner vers la nouvelle
génération, a qui il veut passer le
flambeau. Au fil du repas, il cite
encore «mon super patissier» Be-
noit Jéréme. Il shoote avec nostal-
gie les images des tournois de
football de jadis «quand on jouait
contre 1'équipe de Ravet». En ten-
dant l'oreille, on l'entend encore
évoquer un repas qu'il qualifie de

I'année, avec 18 points.

marquant au Carré des feuillants,
a Paris, chez Alain Dutournier.
Son épouse Frangoise qui s'occu-
pe de la salle et dont on pergoit
l'indéfectible complicité ajoute:
«On avait mangé une tourte de
bolets, qu'il n'est jamais parvenu a
refaire.» Pierrot Ayer ne triche pas
et quand il décrit son stage de jeu-
nesse dans une pension des Maré-
cottes, les images apparaissent.
La découverte de l'année en
Suisse romande (avec une entrée

Francoise et Pierre-André Ayer du restaurant Le Pérolles, a Fribourg, sont les promus romands de

a 15 points) couronne un chef
frangais dont le nom n'était jus-
qu'ici pas trées familier: Chris-
tophe Pacheco. Celui qui se décrit
comme «gourmand, gourmet et
épicurien» se met au service, de-
puis une année, du Berceau des
Sens de 1'Ecole hételiere de Lau-
sanne. Meilleur ouvrier de France
en 2011, il dirige une brigade de 14
étudiants, avec cinq autres chefs,
soit un chef pour quatre étudiants.
Celui qui fut étoilé, a Corbes Es-

_Eocdli

Bruno Voser/Schweizer lllustrierte/ldd

sonne, aux Armes de France pen-
se avant tout a transmettre sa
vocation. Il qualifie sa cuisine de
contemporaine et voudrait la
rendre «perceptible». Ses mentors
furent Georges Roux et Michel Di-
onnet. Il souligne aussi l'influence
décisive de Joél Robuchon et Guy
Krenzer. Il se réjouit de disposer a
I'EHL «d'un jardin a demeure».

Voir aussi sur le méme sujet les
pages 19 et 20.

«Il faut savoir rester humble»

Thibaut Panas, sommelier
del'année, gére la cave du
Beau-Rivage de Lausanne.

Les vins suisses a
I'honneur.

Thibaut Panas devient meilleur
sommelier de Suisse pour Gault
Millau et sort de sa réserve. Il évo-
que «cette reconnaissance» et le
plaisir qu'il éprouve a travailler
dans ce pays depuis cing ans. Puis
tout de suite: «Le mérite revient a
mes employeurs le Beau-Rivage
Palace et les propriétaires la Fon-
dation Sandoz.» 1l s'agit d'une ré-
serve de 75000 bouteilles. Depuis
une année et demie, il perpétue la
ligne et I'héritage de Tony Decar-
pentrie. Comme découverte, il
cite la Maison du Moulin, de Re-

£

Thibaut Panas, sommelier de
'année. ldd

verolle. Il estime que sur les 65000
bouteilles vendues au Beau-Riva-
ge Palace, 30000 viennent d'Hel-
vétie. Originaire de Champagne,
il relativise le métier de somme-
lier: «On recoit un produit fini,
I'honneur revient au vigneron

qui tire la quintessence du raisin.
On doit rester humble et se
concentrer sur nos histoires.» Il
nourrit sa passion de sa collabo-
ration avec de grands chefs, actu-
ellement Anne-Sophie ‘Pic et
Guillaume Rainex. A ce moment-
la passe dans la salle du Stucki
Benoit Violier, embrassades et
souvenirs du temps aupres de
Philippe Rochat. Emu, il glisse au
sujet du nouveau patron de Cris-
sier: «La classel»

Pour la premiere fois, Gault
Millau et Swiss Wine Promotion
classent les 100 meilleurs vins
suisses par régions. La meilleure
carte de vins suisses revient a
Pierrick et Jane-Lise Suter, a
I'Hotel de la Gare de Lucens.
L'espoir romand de I'année est
Alexandre Delétraz, au Domaine
des Amandiers, a Saillon.  aca

Le monochrome et I'extréme

Tanja Grandits emplit ses
bols de saveurs vives. Elle a
célébré a sa maniére son
titre de cheffe de I'année.

Tonalité jaune. Des chanterelles,
une base de grains de blé, une cre-
me de cardamome, de la racine de
persil, des noisettes croquantes. Il
y a des plats qui vous hantent, ce-
lui-ci servi par Tanja Grandits pour
célébrer son titre de cheffe Gault
Millau de l'année ne sera pas
qu'une transition entre le saumon
et la langoustine, mais bien un
émerveillement et un ap

dissimule pas une huile de men-
the trés puissante, méme chose
pour le gingembre et le consom-
mé de cerise. Poussés comme
lorsqu'on monte le son excessive-
ment jusqu'a la transe. Expérience
intense et radicale mais qui
3

masque parfois les autres élé-
ments de l'assiette comme dans le
cas de l'huile de menthe avec la
vanille du sud et le gel d'avocat.
Pas de repos pour les papilles.

Par contre la sophistication des
assiettes, leur tenue, leur gréce et
le voyage total qu'implique le re-
pas sont suffisamment rares pour
étre soulignés. Tanja Grandits

Car derriere ses monochrome
servis dans des bols zens et
blancs, la cheffe du Stucki exacer-
be aussi les saveurs, parfois jus-
qu'a l'extréme. Le vert vif qui ac-
compagne les Saint-Jacques ne

pratique une cuisine identitaire
de ions et de légers séi

Intense de la voir en cuisine, si
fine, si petite, faisant corps avec
sa jeune brigade, les dirigeant
calmement comme au cceur de

l'atome. On remarque aussi sa
marque, ses menus disposés
comme des cartes postales sur la
table, la aussi le mauve comme
manifeste et la fleur épurée
comme symbolique.

En Suisse romande, on dénom-
bre 41 nouvelles adresses. A Ge-
néve: 11 Vero (Kempinski), le
Wood's (Intercontinental) et Le
Jardin (Richmond) font leur en-
trée avec 14 points. Le guide note:
«La bataille culinaire des palaces
gagne en intensité.» Vaud: le Guil-
laume Tell, & Aran-Villette et I'Au-
berge de Bogis-Bossey gagnent
leur 16e point. Fribourg: 4 nouvel-
les tables a 15 points. En Valais,
Samuel Destaing, a 1I'Hotel des
Alpes d'Orsiéres passe a 17. No-
tons par ailleurs qu'a Neuchatel,
la Maison du Prussien perd un
point pour atteindre 16. aca
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Vaud

Trois bornes
interactives a
Lausanne

Lausanne ' Tourisme installera
trois bornes interactives durantle
dernier trimestre 2013, annonce-
t-elle dans sa newsletter. Elles
seront réparties entre le débarca-
dere d’Ouchy, a la sortie du mé-
tro M2 a Ouchy et sur la place de
la Gare. 11 s'agit d'un essai pilote
mené en collaboration avec la
Compagnie Générale de Naviga-
tion (CGN). Les bornes, qui s'ins-
pirent des smartphones, sont
munies d'écrans tactiles. Elles
fournissent des ions en
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Le Valais cot

De Monthey a
Brigue, les offices du
tourisme de la plaine
du Rhone s'unissent
pour valoriser leurs
atouts touristiques.
Une brochure et une
association concréti-
sent cette réflexion.

frangais, anglais, allemand,
espagnol et italien, liées a la ville
ainsi que les croisiéres organi-
sées par la CGN.

Site internet
plus vendeur
pour Lavaux

L'association Lavaux Patrimoine
annonce la mise en ligne de son
nouveau site internet. «Notre
présence sur la toile est désor-

mais améliorée, gréce a un nou- -

veau layout, une meilleure gesti-
on des menus et de nouveaux
articles», écrit-elle. Au chapitre
des nouveautés, elle reléve enco-
re la présentation des offres et
activités a Lavaux - comme la

participation a des dég
- et une section consacrée aux
projets de I'association. Ib

www.lavaux-unesco.ch

CLAUDE JENNY

‘offre touristique de la

plaine n’était pas suffi-

samment mise en avant.

Nous avons voulu com-
bler cette lacune», explique Jean-
Marc Jacquot, directeur de I'OT
de Sion. Avec son collegue de
Sierre, Vincent Courtine, il a ras-
semblé neuf offices du tourisme
autour d'une brochure commune
a la plaine du Rhone. Vincent
Courtine tient a préciser que la
démarche n’est pas dirigée contre
la montagne! «Méme si nous
avons des capacités d’héberge-
ment en plaine, la brochure n’en
fait pas mention. Nous visons
clairement le créneau des excur-
sionnistes en leur montrant qu'il
y a de multiples activités a prati-
quer en plaine».

Tirée a 100000 exemplaires et
en trois langues, cette brochure
présente pour chaque région, de
Monthey a Brigue, ce qu'il y a de

La viticulture, comme ici & Mart

mieux a voir ou a faire tout au
long de la plaine du Rhéne.
Monthey et Saillon complétent
l'offre de cette deuxiéme édition.
11 ne manque que le Haut-Léman
(St-Gingolph - Le Bouveret) et la
région de Fully pour que le train
tire tous les wagons de l'offre tou-
ristique des deux rives. Le finan-
cement de 110000 francs a été
couvert par les offices du touris-
me et de la publicité exclusive-
ment ciblée dans la branche.

ANNONCE

En octobre Grapillon en action

Profitez maintenant chez votre grossiste de boissons!

Grapillon Nectar
20l verre

—.10 CHF en moins

Grapillon Nectar
100 cl verre

—.20 CHF en

Grapillon, C'EST SI BON ...

Le nectar de raisins légérement gazéifié.

igny, figure parmi les thémati

«Cette brochure s'adresse aux
hoétes qui résident en montagne, a
ceux qui sont de passage en plai-
ne et aussi aux indigénes», ajoute
Jean-Marc Jacquot. Comme le re-
léve Fabian Claivaz, directeur de
I'Office du tourisme de Martigny,
«pour aller dans
n’'importe quelle
vallée du Valais, le
passage par la
plaine du Rhéne
est incontourna-
ble».

Se mettre au
niveau du visiteur
Cette initiative
est le fruit d'une
collaboration
entre les offices
du tourisme des

«Se voir dix fois
par an a été extré-
mement béné-

iques présentées dans la nouvelle brochure.

que nous cherchons a lui faciliter
lavie».

Cette réalisation laisserait-elle
présager de possibles fusions
entre les offices du tourisme dis-
séminés au fil du Rhéne? Diable,
non! En Valais, le mot fusion fait
tousser. Certaines
tentatives de ven-
dre des «destinati-
ons» ont laissé des
traces. «La struc-
ture actuelle fonc-
tionne trés bien.
Nous n’avons pas
besoin de nous
unir pour tra-
vailler ensemble.
Nous en donnons
la preuvel», argue
Vincent Courtine.
«Le client se fiche

régions  concer- fique pour I'échan- gelastructure. Ce
nées. «Nous avons ge d'expériences.» qu'il veut, cest
travaillé ensemble que l'on réponde
dans le but de . Jean-Marc jacquot a ses besoins. Ce

3 irecteur Office du tourisme Sion )
mieux répondre que nous fai-
aux attentes des sons», renchérit

visiteurs», souligne le boss de
T'OT de Sion. Son homologue
d’Octodure abonde dans ce sens:
«Nous nous sommes mis au ni-
veau du client. Nous montrons
que nous nous occupons de lui,

Fabian Claivaz.

Par contre, reconnait Jean-
Marc Jacquot, «le simple fait de se
voir dix fois par an entre direc-
teurs des offices du tourisme de
la plaine pour préparer cette bro-

3 plaine

Swiss-Image/Stephan Engler
.

chure a été extrémement bénéfi-
que au niveau de I'échange d'ex-
périences».

Réuni iath i

d'une plate-forme d'échange

La nouvelle n'a pas fait grand
bruit et pourtant elle est d’im-
portance: tous les directeurs des
OT du Valais - plaine et monta-
gne - se sont réunis depuis ce
printemps en une association
dans le but de disposer d'une
plate-forme d’échanges. Autre-
fois, cette concertation se faisait
sous I'égide de feu Valais Touris-
me. L'Association des directeurs
des OT du Valais vient utilement
remplir ce réle de relais. D'autres
réalisations communes sont-elles
sur le feu? Pas aujourd’hui,
répondent nos interlocuteurs,
méme si la question d'un site
internet collectif pourrait se
poser si le nouvel organe promo-
tionnel du tourisme valaisan
Valais/Wallis Promotion ne s'en
charge pas.

Les pros du tourisme valaisan
montrent clairement qu'ils savent
travailler a l'unisson lorsqu'un
besoin existe. Mais sans pour
autant engendrer des structures
qui... feraient déborder le Rhone.

Une inquiétante exception

Alors que les nuitées ont
augmenté de 7,6% en aoiit,
le Valais fait figure d'ex-

. ception: c'est la seule
région touristique a
afficher une baisse. Le CEO
de Valais/Wallis Promo-
tion réagit.

Un peu plus d'un mois aprés son
entrée en fonction, Damian Cons-
tantin, CEO de Valais/Wallis Pro-
motion, tire la sonnette d'alarme.
Le Valais est I'unique région tou-
ristique a enregistrer une baisse
des nuitées de 1,9% au mois

Les Bains de Saillon, un exemple d'offre touristique.

7,6% en aofit au niveau national.
Une croissance des nuitées enre-

d'aofit. Un résultat qu'il id
comme «décevant». «Le Valais
doit se confronter a des change-
ments essentiels», écrit-il dans un
e i
et la création d'offres intégrées re-
présentent a ses yeux deux domai-
nes «avec un grand potentiel
d'amélioration.» Deux points sur
lesquels la nouvelle structure se
focalisera ces prochains mois, an-
nonce-t-il.
De prime abord, les résultats
de1'Office fédéral de la statistique

gistrées priori du c6té
des marchés lointains, a I'image
de I'Asie (+32%) et des Pays du
Golf (+144%). Les touristes euro-
péens font également leur retour,
que ce soit'Allemagne (+4,1%), le
Royaume-Uni (+14%), la France
(+5,4%) ou encore la Belgique
(+7,3%).

«Le Valais n'a pu bénéficier que
de maniére limitée, voire pas du
tout, de cette tendance positive
de l'étranger», releve Damian
Constantin. Il accepte que le ré-

pr un bilan réj
avec une hausse des nuitées de

sultat soit relativisé étant
donné que la croissance de 1'an-

F.Perraudin/ldd

née précédente avait été fort-
ement influencée par I'action
Raiffeisen.

Toutefois, méme une compa-
raison avec 2011 laisse le CEO sur
sa faim: «Le Valais termine avec
une baisse de 5,6% en comparai-
son cumulée avec 2011.» D'autres
chiffres confirment une crise
structurelle: de novembre 2012 a
aofit 2013, seules deux régions
touristiques sur les six plus gran-
des du canton ont atteint un ré-
sultat positif, Crans-Montana
(+1,91%) et Zermatt (+0,22%). La
perte des quatre autres destinati-
ons représente 36607 nuitées au
total. b
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Les viticulteurs
neuchatelois ont pris
des mesures pour
atténuer les effets
dévastateurs de
I'orage de gréle de fin
juin. Ils devront
rester présents surle
plan promotionnel.

MIROSLAW HALABA

epuis le début de la

semaine, le vignoble

neuchatelois connait

I'animation qui lui est
coutumier a pareille époque. Les
vendanges ont, en effet, démarré.
Deux semaines plus tard toutefois
que d’habitude, mais surtout sur
une note teintée d'amertume. Per-
sonne ne peut oublier I'orage de
gréle exceptionnel et dévastateur
qui, le 20 juin, s'est abattu sur deux
tiers des 598 ha du vignoble neu-
chételois, endommageant la ré-
colte dans des proportions allant
de 15 a 100%.

Des répercussions sur le volume et
non sur la qualité de la récolte

«Du jamais vu. De Gorgier au
Landeron, soit sur une distance de
trente kilometres, il n'y a pas une
vigne qui n’a pas été touchée»,
note Alain Gerber, président de
la Fédération neuchateloise des
vignerons et vigneron-encaveur a
Hauterive. Selon les derniéres es-
timations de I'Interprofession viti-
vinicole neuchételoise, présen-
tées la semaine derniére, le
montant des dommages assurés
s'éleve actuellement a 13,1 milli-
ons de francs, dont 11,4 millions
pour la vigne. Par chance, cet évé-
nement néfaste s'est produit avant
la formation du raisin, si bien qu'’il
n'affectera que le volume et pas la
qualité de la récolte.

Vendange prévisions positives

as de quantité, mais de la
P qualité. C'est ainsi que

devraient étre les caracté-
ristiques de la vendange 2013
dans les autres vignobles ro-
mands. Comme a Neuchétel, la
vendange a débuté ces jours avec
environ deux semaines de retard
par rapport aux moyennes.

A Geneve, ou 5 a 6% de la ré-
colte a été perdue en raison de la
gréle et d'un «coup de froid» lors
de la floraison, «ce ne sera pas
l'année du siécle», estime Guil-
laume Potterat, de la direction
cantonale de I'agriculture. Ajou-
tant toutefois: «Il faut attendre
€encore un peu pour Voir.»

Les vendanges ont débuté dans le canton de Neuchitel. Le volume de la récolte devrait représenter 40 a 50% par rapport a une année normale.

swiss-image.ch/Peter Maurer

La traversée du desert

Depuis le 20 juin, la vigne a re-
pris «beaucoup de vigueur», a
souligné, Yann Huguelit, prési-
dent de linterprofession. La te-
neur en sucre du raisin est de
«bon augure» et le volume de la

Dans le canton de Vaud, Phi-
lippe Herminjard, secrétaire de
la Fédération vaudoise des vigne-
rons, explique: «Nous n‘arrive-
rons pas a atteindre les quotas,
déja réduits, que nous nous éti-
ons fixés. Sinon, la vendange se
présente plutot bien. Nous som-
mes contents de la qualité.» La
partie ouest du vignoble vaudois
a également souffert de la gréle.
«Et méme a plusieurs reprises»,
note Philippe Herminjard.

Le président de la Fédération
valaisanne des vignerons, Pierre-
Antoine Héritier, parle aussi de
volume en baisse, en raison
d’une «mauvaise pollinisation»:

récolte devrait osciller entre 40 et
50% par rapport a une année nor-
male. Depuis juin également,.la
profession est «fortement mobili-
sée» pour mettre en place un cer-
tain nombre de mesures destinées

30% de moins sur le pinot noir,
10% sur les spécialités, situation
normale pour le chasselas. La
qualité, en revanche, le réjouit.
«Ce sera une super qualité.
Certes, il faudra voir ce qui se
passe avec la vinification, mais la
récolte est saine. La vendange est
au topy, dit-il.

Au bord du lac de Bienne, les
pertes dues a la gréle sont esti-
mées entre 30 et 50%. «La qualité
sera au rendez-vous. Par contre,
pour ce qui est de la quantité,
cela sera une autre affaire...»,
indique Werner Engel, vigneron
a Douanne, cité par le «Journal
du Jura». mh

a atténuer les effets de la gréle et
permettre aux vins neuchételois
de rester présents sur le marché.

Ainsi, pour combler les volu-
mes, les vignerons-encaveurs au-
ront l'autorisation de doubler la
quantité dachat permise hors
canton, soit 4000 litres au lieu de
2000. Le droit de coupage de
10% s'appliquera également cette
année aux spécialités blanches.
Des réductions d’horaire de tra-
vail (RHT) ont été déposées au-
prés du Seco et des aides finan-
cieres ponctuelles pourront étre
octroyées.
P ir les produif
comme le vin non-filtr

La stratégie de promotion joue
également un role clé. Pour Yann
Huguelit, la branche doit véhicu-
ler 'image d’un terroir et de pro-
duits de qualité. Pour ce faire,
I'interprofession est disposée a
prendre en charge les colts de
participation a des concours ou a
des manifestations promotionnel-
les. Elle recommande de mettre
l'accent sur les produits porteurs,

comme le vin non-
filtré, et entend
maintenir les jour-
nées caves ouver-
tes. «I1"est im-
portant que les
vignerons ne ré-
duisent pas les
activités de pro-
motion qu'ils
avaient jusqu’ici et
que monsieur et
madame tout-le-
monde continue,
dans l'optique de
pérenniser le vi-
gnoble, a acheter
du vin neuchéte-
lois», estime le
président de
Tinterprofession.

Swiss Wine Promotion, de son
coté, ne peut pas apporter de
soutien direct aux vignerons neu-
chételois. «Mais, les offices régio-
naux savent que nous sommes la
pour répondre, cas par cas, a des
besoins spécifiques», a indiqué
son secrétaire général, Sébastien
Fabbi.

«La vigne a repris
de la vigueur, la
teneur en sucre du
raisin est de
bon augure.»

Yann Huguel
présA Interprofession vitivinicole

En raison des
volumes réduits,
le probléeme des
fournisseurs, sera,
selon 1tif; de main-~
tenir la clientele
hors canton. En
cas de perte, celle-
ci est, en effet, plus-
difficile a recon-
quérir que la clien-
tele locale. Un avis
que partage égale-
ment Alain Gerber.
«Un restaurateur
qui n'aura pas été
suffisamment ap-
provisionné pour-
rait retirer le vin
neuchatelois de sa
carte», commente-t-il.

Anoter encore la bonne volonté
affichée par Gastro Neuchatel.
«On ne nous a pas encore deman-
dé d’encourager les restaurateurs
a continuer a vendre les vins neu-
chatelois, mais si cela devait étre
le cas, nous ferons ce qu'il faut»,
a déclaré son président Michel
Vuillemin.

Nouveaux espaces genevois

La Halle 22 permet
d'accueillir des conféren-
ces et des cocktails. Alors

que le Pavillon de la danse
prendra forme en 2017.

Un nouvel espace dédié a I'événe-
mentiel vient d'ouvrir ses portes a
Geneve, pres de l'aéroport et de
Palexpo. Il se nomme Halle 22, cet
ancien batiment industriel des
années 1900 se trouve sur la com-
mune de Vernier. Il propose une
halle de 1200 métres carrés et une
salle plus intime de 130 metres
carrés baptisée I'Atelier. La halle
principale posséde une capacité
allant jusqu'a 800 personnes en
cocktails dinatoires. Les piliers
permettent des transformations:
en tables de cocktails; vitrines
d'exposition; panneaux d'affi-
chage ou séparations pratiques.
LAtelier équipé de puits de lu-

Un aménagement possible de la Halle 22. dd

miére et de fenétres sur toute la
longueur peut étre aménagé en
salle de conférence, bar lounge
ousalle de réception pour diners.

Par ailleurs le concours d'ar-
chitecture de la Ville de Genéve

la danse contemporaine sur la
place Charles Sturm vient
d'aboutir. A I'horizon 2017, On
Architecture va développer une
construction légeére, sans sous-
sol, pouvant étre déplacée et

die en un autre lieu.  aca

pour reloger I'A iation pour

Changement a la
téte de I'Hotel des
Alpes de Nyon
Marion Sanchez Deblue a
repris la direction de I'Hotel des
Alpes (3 étoiles) & Nyon ainsi que
du Restaurant Le Perdtemps. Elle

de E

ldd

succéde 2 Pascal Héritier, qui
aura passé neuf ans a ce poste. Ma-
rion Sanchez Deblue est diplomée
de I'Ecole hételiere de Geneéve et
membre de la famille propriétaire.
Elle a travaillé auparavant a I'Hotel
La Réserve de Bellevue (GE) et
était jusqu'ici directrice adjointe
de I'Hotel des Alpes.

Les gens

Un seul directeur
pour I'Hotel et les
Bains d'Yverdon

Guy Lindt a été nommé direc-
teur unique du Grand Hotel des
Bains et de la Cité des Bains d'Yver-
don par les conseils d'administra-
tion. Diplomé de I'Ecole hoteliere
de Lausanne, Guy Lindt est au bé-
néfice de plus de 20 ans d'expé-
rience. Il a assuré la direction de
plusieurs établissements, dont le
Country Club de Geneve. Cette
nomination confirme la volonté de
créer des synergies entre ces deux
lieux et de trouver un investisseur
prét a s'engager sur le long terme.
Peter et Nadine Traber, qui
dirigeaient I'Hotel des Bains, quit-
teront leurs fonctions a la fin du
mois, annonce «24 heures». Le di-
recteur du centre thermal Olivier
Kernen se verra proposer un
contrat a durée déterminée, pour
accompagner Guy Lindt.

Heureux de faire
rayonner Palexpo
al'expo de Milan
Claude Membrez, directeur
général de Palexpo SA, a la mine
réjouie. L'institution genevoise a
été choisie pour exploiter les deux

ldd

restaurants, le bar et le salon VIP
du pavillon suisse de la prochaine
expo universelle a Milan en 2015.
«Pour nous, il s'agit d'une belle
aventure et d'une occasion impor-
tante pour faire rayonner Palexpo»,
a-t-il précisé a «La Tribune». 133
pays et plusieurs institutions inter-
nationales y participeront. Ib
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Le lac Léman constitue un atout indéniable de La Cdte. Morges Région Tourisme propose plusieurs activités nautiques a l'intention de la clientéle d'affaires.

A]

Marc Baertsch/ldd

Economique au naturel

La Cote profite de sa situation entre Genéve
et Lausanne, tout en cherchant a créer sa
propre identité. Face aux limites du tourisme
d’affaires, elle développe son offre de loisirs.

ment liées a la proximité de
Geneve et Lausanne. «Nous en
profitons lorsque les deux villes
sont completes, lors de manifesta-
tions d'envergure comme le Salon
de l'auto», résume Robert Pontet,

ident de I'A des ho-

1c de quelque 40 kilo-
metres entre Geneéve et
Lausanne, La Céte
cherche a définir sa
place entre ces deux pdles dyna-
miques. Ses points forts: la nature
et I'économie. Une clientele d'af-
faires générant prés de 85% des
nuitées grice a la présence de
nombreuses entreprises et socié-
tés internationales, mais aussi de
1 Py T
ment des offices de tourisme de
Nyon et de Morges qui couvrent
cette surface, doit permettre une
meilleure visibilité de la région,
qui pourrait, a terme, se muter en
destination (lire ci-contre).

Faut-il voir dans cette nouvelle
stratégie la volonté de faire le
poids face a Genéve et a Lau-
sanne? «Nous ne voulons, ni ne
prétendons pas, rivaliser avec nos
voisines. L'attrait qu'exercent ces
deux villes est intéressant pour
nous, il est donc fondamental de
rester en lien avec elles», releve
Ermanno Castelli, directeur de
Morges Région Tourisme. Son

LAETITIA BONGARD

confrére de Nyon Région Touris-
me, Vasja Zalokar, évoque une co-
opération sous forme d'échange
de produits avec
Genéve Tourisme.
«Nous  vendons
par exemple la
carte journaliere
de Geneve Touris-
me, appréciée des
hommes d'affai-
res. De son coté,
Genéve met a
disposition notre
forfait fondue, a St-
Cergue, une esca-
pade nocturne en
montagne a 40 mi-

«Nous avons
beaucoup d'argu-
ments pour pro-

teliers de La Cote. La section
compte 30 membres, soit 955
chambres.

Ermanno Castelli dit «récupérer
quelques nuitées, par la force des
choses», mais estime plutdt que ce
phénomene tend a
faiblir. Davantage
tourné vers Lau-
sanne du fait de sa
situation géogra-
phique, Morges
compte sur I'EPFL,
notamment avec
l'arrivée du nou-
veau centre de
congres sur le site,
pour profiter de
quelques nuitées

faires. Le centre-ville compte six

hétels et moins de 300 lits, Genéve

plus de 10000 lits», observe-t-il.
Pourtant, la d existe:

ner vers d'autres sites, comme
Lausanne, Genéve ou encore Di-
vonne. L'Hétel Best Western Cha-

d'aprés une étude réalisée par
Nyon Région Tourisme, en colla-
boration avec le Conseil régional
du district de Nyon et la Ville de
Nyon en 2010, 75% des entreprises
du district ayant répondu au son-
dage ont affirmé réserver régulie-
rement, voire plusieurs fois par
semaine, des chambres pour leurs

de-Bogis (3 étoiles) était
I'établissement le plus sollicité par
cette clientele. Avec 180 cham-
bres, il représente la plus grande
capacité hoteliere de la région.
Bien conscient de cette situati-
on, Vasja Zalokar observe les dif-
férents projets hoteliers avec opti-
misme. Certains sontbien avancés
(lire encadré), d'autres au stade de

hotes. fois, le de
chambres d'hétel était i

&

«Si tous se réalisent, le
de chamt ourrait

par 73% des personnes interro-
gées, d'olr la nécessité de se tour-

n ne peut pas encore
parler de fusion ni de
destination, mais le rap-
est en marche. Les

O

1

«Ces villes ont de

nutesdelaville, ~ MOUVOIr le touris-  plus grandes capa-

isirs.» cités - hotelieres

Quand Lausanne et R ;ii101sus que nous, c'est ce

Genéve débordent : Zalolar qui fait défaut sur

Au total, les Directeur Nyon Région Tourisme La Cote, nos éta-

deux districts de blissements sont
Morges et de Nyon ont enregistré  trop petits», déplore-t-il.

pres de 239000 nuitées en 2012,
soit un peu moins de 10% de I'en-
semble du canton. Difficile toute-
fois de chiffrer les nuitées directe-

Vasja Zalokar établit le méme
constat. «Nous n'avons pas les
capacités hételieres 2 Nyon pour
devenir une ville p d'af-

deux offices de tourisme de Nyon
et de Morges (en cours de re-
structuration) concrétisent leur
volonté de collaborer plus étroi-
tement, de se présenter sous une
banniére commune. «Nos deux
structures présentent une cohé-
rence de leur offre, que ce soit la
nature, la détente, I'art de vivre
ou encore l'offre viticole. Le visi-
teur de passage ne percoit pas la
fronti hique entre ces

P
doubler d'ici a 2015-2020», note-t-
il. En attendant de les voir se con-

deux villes, situées a 14 minutes
en train l'une de l'autre», reléve
Vasja Zalokar, directeur de Nyon
Région Tourisme.

A partir de 2014, le «pool mar-
keting» qui réunit les deux en-
tités, ainsi que I'association des
hételiers de La Cote, mettra les
bouchées doubles. «Avec un
budget d'actuellement 27000
francs, notre marge d'actions est
limitée», reléve Ermanno Castel-
li, directeur de Morges Région
Tourisme. «Le but est de tripler
ce montant I'année prochaine,
d'étoffer nos activités et d'ouvrir

crétiser, il se tourne vers un autre
créneau, celui de l'excursionnis-
me, qui enregistre une demande
croissante. «La clientéle d'affaires
est présente du lundi au jeudi, les
trois autres soirs méritent notre
attention, nous avons suffisam-
ment d'arguments pour promou-
voir le tourisme de loisirs», estime
Vasja Zalokar.

Des arguments qui pourraient
séduire a leur tour les entreprises
qui chercheraient a animer les sé-
jours de leurs hétes ou a renforcer
T'esprit d'équipe. D'ou1 I'intention
de renforcer les «post-business
trip», autour par exemple de I'ar-
gument viticole. A ce titre, le pro-
jet de la Maison des vins au Mont-

Roll itde p
larichesse des produits du terroir.

A Nyon comme a Morges, on
place ses espoirs dans la clien-
tele helvétique. Mais la présence

hinoise en forte i
pousse a s'y intéresser. «Avec
10500 nuitées enregistrées dans le
district de Nyon en 2012, cette
clientele se place en 4e position de
nos visiteurs, reléve Vasja Zalokar.
Elle est encore trés liée aux entre-
prises, mais se transforme peu a
peu en une clientele individuelle,
de loisirs.»

per

Chantiers hételiers
Des chambres sur le
point de voir le jour

Plusieurs projets sont en cours
de réalisation. A Gland, I'Hotel
Glanis (3 étoiles, 40 chambres
env.) est prévu ouvrir en 2014.
A Nyon, le chantier de I'Hétel-
résidence Base (4 étoiles, 40
chambres env.) doit démarrer
prochainement, une opposition
LHotel La
a Prangins (4 étoiles, 39 cham-
bres) va tripler ses capacités.
Vasja Zalokar évoque un autre
projet d'hotel 3 étoiles a Vich,
dont «l'investisseur trés
discret» prévoit environ 100
chambres. A ce potentiel,
s'ajoutent deux hétels 4 étoiles
fermés depuis des années: Le
Rive a Nyon (29 chambres) et
le Rivesrolle a Mont-sur-Rolle
(60 chambres). b

Marketing commun en 2014

ce pool marketing a d'autres par-
tenaires. A ce jour, tout est encore
en construction, les montants
exacts n'ont pas encore été défi-
nis», tient-il a préciser.

On imagine un site internet
unique, des brochures et un logo
commun. Nyon, dont le proces-
sus de régionalisation est plus
avancé, optera dés I'année pro-
chaine pour un marketing autour
de I'appellation La Céte. «Nous
espérons que Morges nous
rejoindra, une fois sa restructura-
tion terminée», indiqué Vasja
Zalokar. b
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Jetzt

Der Bund priift zwei
Finanzierungsmodel-
le in der Hoheren
Berufsbildung. Mit
zusitzlichen Marke-
ting- und Kommuni-
kationsmassnahmen
soll die HBB weiter
gestarkt werden.

GUDRUN SCHLENCZEK

as Vorhaben des
Staatssekretariats fiir

Bildung, Forschung

und Innovation SBFI,

die Hohere Berufsbildung der
e o e T

stellen, lauft auf Hochtouren.
Letzte Woche lanmene das SBFI
eine Arb wel-

Lohnbuchhaltung + Arbeitszeitkontrolle

CHF 40.— / Mt.

kostenlos testen !

che die Wertigkeit der Hoheren
Berufsbildung im Vergleich zu
einem Abschluss der Fachhoch-
schule oder Universitit eruieren
soll.

. «Durch die Personenfreiziigig-
keit agieren in der Schweiz inzwi-
schen viele Fiihrungskrifte, die
mit dem Schweizer Bildungssys-
tem wenig vertraut sind», verdeut-
licht Rémy Hiibschi, Projektleiter
Hohere Berufsbildung beim SBFI.
Sehen wiirde man das beispiels-
weise daran, wenn Stellen, fiir die

dsiitzlich ein HBB-Abschl
geexgnet wire, fiir Bachelor-Tra-
ger inseriert wiirden. «Wir wollen
sehen, ob die Abschliisse der hé-
heren Berufsbildung von Arbeit-
geberseite ihrem Wert entspre-
chend eingeschitzt werden.»

SBFl lanciert Ende Monat Website
fiir die Hohere

Ergibt die Firmenbefragung,
dass die HBB-Titel bei den Chefs
vielfach unbekannt sind, miissten
entsprechende Massnahmen er-
griffen werden. «Die Schweizer
Titel sollen bleiben», stellt Hiib-
schi klar. Denkbar wire gemiss
Hiibschi eine international ver-
standliche Terminologie im Sup-
plement ergéinzend zum Diplom
respektive Fachausweis.

Die Wichtigkeit der Titelfs

Vorbereitungskurse auf Berufs- und Hohere Fachpriifungen sollen finanziell geférdert werden. Ob alle davon profitieren knnen, ist noch unklar. g

Hohere Berufshildung
soll attraktiver werden

der Berufspriifung und Hoheren
Fachprufu.ng seien in der Schweiz
gut impliziert, auf dem internatio-

betont auch Claudia Ziircher, Pra-
sidentin von edu-suisse. «Fiir eine
Anhebung der Bildungsbeteili-
gung ist die Titelfrage genauso
entscheidend.» Die heutigen Titel

nalen Markt dagegen unbekannt.
«Es braucht eine englischsprachi-
ge Ubersetzungy, fordert Claudia
Ziircher. Um die Hohere Berufs‘
hild -

Absolventen der HBB sind gefragt

: A
¥ N

will das SBFI auch die K
kation verbessern. Ende Oktober
wird das Staatssekretanat daﬁxr
eine eigene H

auf id
sche Berufs- und
hohere Fachpru~
fungen disk

chenkrei: zZu
vernehmen ist,
wird anscheinend
aktuell am SBFI

nen oder nicht», so Hiibschi.
Druck kommt auch von politi-
scher Seite: Nationalrat Matthias
Aebischer fordert in einer Motion

ten: Mit «www.hbb.admin.ch» so]l Zwei Modelle ste- ebenfalls disku- eine héhere Kostenbeteiligung

der Hoheren Berufsbildung zu hen aktuell zur tiert, im Zuge der des Bundes bei den Vorberel-

einem p 1 Auftrittver-  Diskussion: Ange- neuen Fi i kursen. Aebisct

holfen werden. botsﬁnanmemng rung die Vorberei- einen grossen Teil der Rekrutie-
und Subjektfi tungskurse der for-  rungsschwierigkeiten im Tertidr-

Angebots- versus zierung. Das erste g 5 3 malen Bildung zu B-Sektor (Grafik) den hohen Kos-

Subjektfinanzierung Modell sieht vor, «FUr eine grossere yneerstellen. ten der Vorbereitungskurse zu.

Gleich lange Spiesse zwischen dass die Kurs-An- Bildungsbeteili- Der Zeitplan des

Tertidar A und Tertiar B will das
SBFI aber nicht nur in Sachen
Image, sondern vor allem auch
punkto Finanzierung. Die Prii-
fungsgebiihren werden seit die-
sem Jahr bis zu 80 Prozent vom
Bund getragen. Nicht so die Kos-
ten fiir die Vorbereitungskurse,
welche den Lowenanteil des Auf-
fir den Erwerb eines
oder Diploms aus-

Vor den Sommerferien wurden
in der Projektsteuergruppe ver-

4
/ wands
b 1
2006 2005 2006 2007 2008 2009 2010 20m 2012 2013 machen.
Der Anteil der au die Hoherer
(HBB) nur mit i gefunden haben, lag im 2. Quartal 2004
bei 3,4%; 2013 waren es bereits 10,8%. Quelle: BESTA/BFS

schiedene Modelle einer Finan-
zierung der Vorbereitungskurse

bieter direkt finan- : : : SBFI ist ehrgeizig.

ziell unterstiitzt gung ist die Titel- Bis Ende Jahr sol-

werden, beim frage genauso len Ergebnisse vor-

zweiten Modell entscheidend.» ]if:gen und dann

wiirden die Kurs- die entsprechen-

besucher das Geld Claudia Zhrcher den Rechtsanpas-
edu-suisse

erhalten. In bei-

den Fillen wire

der Bund der Geldgeber.
Im Gegensatz zu den Berufs-

und hoheren Fachpriifungen fal-

len die Vorbereitungskurse nicht

unter die formale Bildung, son-

dern wiirden dem neuen Weiter-

bildungsgesetz (siehe Box Seite

12) unterstehen. Wie aus Bran-

sungen und Kredi-
te vorbereitet und
dem Bundesrat respektive dem
Parlament mit der «Botschaft
iiber die Férderung von Bildung,
Forschung und I ion in den

Weniger gut Bemittelte erhalten
trotzdem keine Chance

Die Prisidentin von edu-suisse,
Claudia Ziircher, spricht sich klar
fiir eine Subjektfinanzierung aus:
«Mit einer Angebotsfinanzierung
kappt man die Wahlfreiheit -
dann steuert der Staat so wie heu-
te weiter.» Aber sie sei realistisch
und fiihrt gleich selbst die wich-
ngsten Punkte an, welche fiir die

Jahren 2017-2020» vorgelegt wer-
den. «Wir werden daran gemes-
sen, ob wir die Berufspriifung und
Hohere Fachpriifung stirken kon-

g der Idee der Subjekt-

ﬁna.nnerung genauer  gepriift
werden miissen.

Fortsetzung auf Seite 12

ANZEIGE

GAS

RONOMIE | HOTELLERIE | CATERING

IMMER EINE IDEE MEHR.

Lassen Sie Ihre Fantasie spielen. Wir liefern Ihnen alles, was Sie dazu brauchen.

| Besuchen Sie gleich unseren Online-Shop:
www.vega-ch.com

|
VEGA |

Jet-Cut

swiss (7 made
il glatte F

alustar Zewister Jef-Cut

Ihr Grossist hat's

(el

Schlafen L
ist sinnlich.

Ganzheitliche Sicherheit
in der Hotellerie

www hotelleriestisse.ch/
weiterbildung
Telefon 031 37043 01

-

www.pistor.ch

Besuchen Sie uns!
Halle 1.2 | Stand A 39

pistor



12 fokus

htr hotelrevue
Nr. 41/ 10. Oktober 2013

Direkt auf den Che

60 junge Menschen
wollen Systemgastro-
nomiefachleute wer-
den. Lehrplitze hitte
es fiir doppelt so
viele gegeben. Nicht
alle grossen Gastro-
Gruppen setzen auf
die neue Lehre.

GUDRUN SCHLENCZEK

ach vier Jahren Ent-
wicklungsarbeit war
es im August endlich
so weit: Mit dem
neuen Lehrjahr haben auch die
ersten Lernenden ihre Ausbil-
dung zur Systemgastronomie-
fachfrau oder zum Systemgastro-
nomiefachmann in Angriff ge-
nommen. Schweizweit starteten
60 Lernende mit der neuen drei-
jahrigen Grundbildung. Das An-
gebot an Lehrstellen wire aller-
dings noch deutlich grosser
gewesen. Im Juni betrug die Zahl
der ausgeschriebenen Lehrstellen
mehr als das Doppelte, namlich
rund 140 Lehrstellen. Allem An-
schein nach reagiert der Markt der
Lernenden noch zégerlich auf das
neue Ausbildungsangebot.
Unterrichtet werden die meis-
ten der angehenden Systemgast-
ronomiefachfrauen und -ménner
zentral bei Hotel&Gastro formati-
on in Weggis. Gebildet wurden
dort zwei Deutschschweizer Klas-
sen (38 Lernende) und eine West-
schweizer Klasse (13 Lernende),
dazu kommt eine separate Klasse
mit 9 Schiilern im Tessin (Centro
Professionale a Trevano).

Systemer wollen gute Schiiler zu
Managern machen

Wenn die Zahl der Lernenden
steigt, soll die Ausbildung kiinftig
auch an anderen Berufsfachschu-
len in der Schweiz angeboten wer-
den. Wie viele Lernende die junge
Grundbildung in einigen Jahren
zdhlen konnte, dariiber mochte
Michael Berger, Projektleiter bei
Hotel&Gastro formation, nicht

spekulieren. «Wir denken, dass
die  Systemgastronomie  ein
Wachstumsmarkt ist und die

Nachfrage nach entsprechend
ausgebildeten Personen deshalb
auch steigen wird», meint Michael
Berger jedoch und verweist dabei
auf Deutschland und Osterreich,
wo der Beruf schon lingst etab-
liert ist.

In der Schweiz setzen die Sys-
temgastronomen bei der neuen
Grundbildung erst mal auf Klasse

fsessel

statt Masse. Fiir ihre mehr als
150 Restaurants hat McDonald’s
Schweiz dieses Jahr gerade mal
mit sechs Lernenden zur System-
gastronomie-Fachperson gestar-
tet. Auch die SV (Schweiz) AG mit
ihren rund 300 Betrieben hat
sechs Lernende engagiert. Nachs-
tes Jahr will - der

Erfahrungen mit der neuen Lehre
gemacht», konstatiert Aglaé
Strachwitz. Und bei SV erhofft
man sich, dass die Lernenden zu-
kiinftig die Rolle von Teamleadern
und Assistant Restaurant Mana-
gern in den Betrieben iiberneh-
men kénnen.

grosste Schweizer «Die Lehre Nicht fiir jeden
Caterer neun Stel- g 2 Caterer geeignet
len ausschreiben, l_St eine Mit in der Initia-
vier sind noch in Mlschung tivgruppe fiir die
Abkléx:ung. Dafiir zwischen KV neue Ausbildung,
engagiert man aber noch nicht als
gute  Sekundar- und Koch.» Lehrstellenanbie-
schiiler. «Gute Marion Miinstermann ter fiir den neuen
Englischkenntnis- SV (Schweiz) AG Beruf aktiv, sind
se, Niveau KV-Ler- die  ZFV-Unter-

nende», betont Marion Miinster-
mann von SV.

Ahnlich tont es bei McDonald's,
gern gesehen ist dort auch eine
bereits absolvierte Erstlehre. Bei
der Burger-Kette sieht man in den
Lernenden die zukiinftigen Mana-
ger der Restaurants. «Unsere Lan-
dergesellschaften ~ Deutschland
und Osterreich haben sehr gute

nehmungen aus Ziirich. Haupt-
grund, so Silja Stofer, Leiterin
Marketing und Kommunikation:
Der ZFV - zu dem rund 150 Be-
triebe zéhlen - sei kein klassischer
Systemgastronom, da breit diver-
sifiziert. Trotzdem will der ZFV
néchstes Jahr mindestens Ausbil-
dungsplétze in zwei Betrieben an-
bieten. Allerdings stelle der Auf-

Lernen von der Pike auf und doch gleich fiir den Manager-Job: Die neue Lehre zur Systemgastronomiefachfrau machts méglich.

bau dieses At

hohe Anforderungen an die Be-
triebe. «Die Ausbildung zum Sys-
temgastronomiefachmann unter-
scheidet sich in der Betreuung
stark von den iibrigen Grundbil-
dungen», betont Stofer. Der ZFV
bildet heute rund 70 Lernende in
den klassischen Gastronomieleh-
ren sowie in der Administration
aus.

Viel Unterricht - vermittelt wird
Englisch, Planen, Verkaufen

Als fiir die Systemgastronomie-
Ausbildung zu individuell emp-
findet sich auch der Caterer DSR.
«Die Ausbildung bedingt, dass
mehrere Restaurants nach dem
genau gleichen Konzept gefiihrt
werden», meint Manuela Stock-
meyer von DSR. Die von DSR
gefithrten Mitarbeiterrestaurants
wiesen jedoch alle zum Teil recht
unterschiedliche Konzepte auf.
Zudem schopfen bei DSR die K6-
che selbst die Meniis und pflegen
den Kontakt zu den Gésten. Kurz
und gut: DSR bleibt der Kochlehre

treu. Der ng ] titige Caterer
beschiftigt 31 Kochlernende.

Aktuell wird der Unterrichts-
stoff in Blockkursen im Internats-
betrieb in Weggis vermittelt: Im
ersten Lehrjahr umfassen die
Interkantonalen Fachkurse zehn
Wochen Unterricht im Herbst und
acht Wochen im Frithjahr, im
zweiten und dritten Lehrjahr sind
es jeweils neun Wochen. «Im ers-
ten Lehrjahr haben die angehen-
den Systemgastronomiefachfrau-
en und -médnner doppelt soviel
Schule wie Lernende des Koch-
berufs oder des Hotelfachs», ver-
deutlicht Berger.

Vermittelt werden fiinf Hand-

.lungskompetenzbereiche: Planen

und Gestalten der Prozesse; Pra-
sentieren, Verkaufen und Beraten;
Beschaffen und Zubereiten der
Produkte; Englisch; Nachhaltig-
keit und Sicherheit. Ps pl

Vg

che stehen gleich viele Upter-
richtsstunden auf dem 'Rahimen-
lehrplan wie fiir Beschaffung und
Zubereitung. «Die Lehre ist eine
Mischung zwischen KV und
Koch», meint Marion Miinster-
mann. Bei SV rotieren die Lernen-
den zwischen der Produktion,
dem Verkauf und der Administra-
tion.

Um dem Anspruch eines neuen
Berufes gerecht zu werden, setzt
man in Weggis auch bewusst auf
einen komplett neuen Lehrkorper
mit insgesamt 15 Berufsfach-
schul- und UK-Lehrpersonen.
«Mit wenigen Ausnahmen unter-
richtet keine Lehrperson gleich-
zeitig bei einer anderen gast-
gewerblichen  Grundbildungy,
unterstreicht Berger. «Dies ist
wirklich ein neuer Beruf, bei dem
erfahrene  Systemgastronomen

hend ronomen

nung zdhlt am meisten Unter-
richtsstunden, Nachhaltigkeit am
wenigsten. Grosse Bedeutung
wird dem Anwenden von Englisch
beigemessen: Fiir die Fremdspra-

unterrichten sollen, betont der
Projektleiter weiter. «Alle Lehr-
personen bringen langjahrige Er-
fahrung aus der Systemgastrono-
mie mit.»

Fortsetzung von Seite 11

Zum einen sei die konkrete ad-
ministrative Abwicklung, also die
Auszahlungsmodalititen, noch
unklar. Zum anderen bleibt die
Frage, inwieweit der Teilnehmen-
de effektiv von den neuen Geld-
stromen profitieren kann. Wenn
die Ubernahme der Kosten erst mit
Anmeldung zur Priifung gespro-
chen wird, kénnen sich jene aus
weniger gut dotierten Branchen
eine Weiterbildung trotz allem
nicht leisten.

«Die Anbieter der Vorbereitungs-
kurse werden das Geld den Teil-
nehmern nicht vorschiessen. Das
Kursgeld ist im Voraus féllig», ver-
deutlicht Christine Davatz, Vize-
direktorin des Schweizerischen
Gewerbeverbandes (sgv) das Prob-
lem. «Damit erreichen wir aber
keine hohere Bildungsbeteili-
gung,» betont Claudia Ziircher. Die
Einfiihrung eines Freien Wettbe-
werbs durch nachfrageorientierte
Finanzierung konnte zudem Aus-

bildungsstitten in den Randregio-
nen benachteiligen, gibt Claudia
Ziircher zu bedenken. Deshalb ist
es fiir sie durchaus auch denkbar,
einen Mix von verschiedenen Fi-

nanzier dellen in B: h
zu ziehen.

Vorhaben kénnte den Bund

viel Geld kosten

Das grosste Problem wird aber
wohl das liebe Geld selbst blei-
ben. Uber alle Branchen gesehen
absolvieren pro Jahr an die 16000
Personen eine Berufspriifung
oder Hohere Fachpriifung. Veran-
schlagt man pro Vorbereitungs-
lehrgang durchschnittlich 20000
Franken, so wiirden sich die Voll-
kosten bei einer hundertprozenti-
gen Subjektfinanzierung auf 320
Mio. Franken belaufen.

«Der Geldtopf wird nicht gros-
ser», warnt Ziircher. Irgendje-
mand muss fiir die hohere Finan-
zierung der Vorbereitungskurse in
der Hoheren Berufsbildung Fe-
dern lassen, ob nun andere Player

aus der Bildung oder solche aus
ganz anderen Departementen.
«Bei Vorgabe eines ausgegliche-
nen Budgets ist die Realisierung
schwierig.»

Fachleute warnen vor neuen
Ungereimtheiten

Christine Davatz wiederum be-
fiirchtet, dass durch die Bemii-
hungen des SBFI neue ungleich
lange Spiesse entstehen, nament-
lich im Vergleich zu den Héheren
Fachschulen. Die neue Interkan-
tonale Vereinbarung iiber Beitré-
ge an die Bildungsgéinge der Ho-
heren Fachschulen (HFSV; siehe
Seite 13) sieht keine Subjektfinan-
zierung vor.

«Wir fordern, dass alle Fakten
auf dem Tisch sein miissen, bevor
ein Entscheid gefallt wird», sagt
Christine Davatz. Zudem erhal-
ten, wie aktuell vorgesehen, nur
jene Geld, welche sich auch fiir
die Berufs- oder Hohere Fachprii-
fung anmelden. Anders bei der
Hoheren Fachschule oder Fach-

hochschule: Hier
fliesst der Geld-
strom unabhéngig
von einer Prii-
fungsbeteiligung.

Christine  Da-
vatz, die sowohl
Einsitz in  der
Steuergruppe als
auch im Projekt-

Projektleiterin Bil-
dungsmonitoring,
hilt es fir wiin-
schenswert, dass
«gleich lange
Spiesse» fiir beruf-
liche und akade-
mische Bildungs-
wege gewidhrleistet
sind. Dies bedeu-

team des spri  «Wir fordern, dass te, gleichermassen
zum neuen rfl:ulllan vor einem Ent- lg)iigjsn‘gt-z Rahmen-
zierungsmodel : edingungen  zu
innerhalb der HBB scheid alle F:akten schaffen, dabei
hat, wamt vor  aufdem Tisch  aber auf die Be-
einem (iiberstiirz- i i sonderheiten der
ten Entscheid. SeARuSSen. ¥ beiden Wege zu
«Der sgv wird _ Christine Davatz achten. «Die Sek-
nicht irgendeiner Schweizerischer Gewerbeverband o) Tertidr A und
Losung  zustim- B haben unter-

men, nachdem der Bund das The-
ma jahrzehntelang vor sich her-
geschoben hat.»

Der Branchenverband hotelle-
riesuisse begriisst das Bestreben
des SBFI sehr, die Hohere Berufs-
bildung zu stirken und weiterzu-
entwickeln. Miriam Shergold,

schiedliche Auftrdge», so Sher-
gold, «im Sektor Tertidr B werden
die Bildungsziele massgeblich
von der Wirtschaft geprigt. Diese
produktive Beziehung gilt es zu
pflegen - auch dann, wenn mehr
offentliche Gelder in die Hohere
Berufsbildung fliessen.»

Weiterbildung
Gesetz ist noch in
der Vorberatung

Das Weiterbildungsgesetz wird
im Moment in der Kommission
fiir Wissenschaft, Bildung

und Kultur des Nationalrats
(WBK-N) vorberaten. Am
heutigen Erscheinungstag der
htr hotel revue ist das Geschéft
erneut traktandiert. Die
Beratung erfordert mehr Zeit
als geplant und wurde deshalb
nach der Herbstsession fort-
gefiihrt. Die Anrechenbarkeit
von informeller Bildung an die
formale Bildung soll geméss
WBK transparent erfolgen. Die
Durchléssigkeit in der Validie-
rung von Bildungsleistungen
soll forciert werden. Weiter hat
die WBK bereits beschlossen,
dass staatlich gefoérderte
Weiterbildung zu Marktpreisen
angeboten werden soll.
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Das Vorhaben des
Bundesrats, Lernen-
de aus dem Ausland

zu holen, trifft dort
auf wenig Gegen-
liebe. Hierzulande
begriissen Hoteliers
die Idee - sofern die
Lernenden bleiben.

RENATE DUBACH

Heute bleiben viele Lehrplitze in der Schweizer Hotellerie unbesetzt. Mit der Rekrutierung von Lernenden aus dem Ausland kdnnte das dndern.

Chance fur die Branche

undesrat Johann in Deutschland Lernende zu su- jugendliche Arbeitslose gab.» Ei- eins, Jiirg Domenig. «In den
Schneider-Ammann chen, kénnen wir das vermutlich nige hochmotivierte junge Leute «guten Iahren» 2005 bis 2008 hat-
“lancierte die Idee Ende nicht verhindern. Es ist letztlich' hitten das Angebot ten wir bei ise noch rund

August, jugendliche ein Markt.» Sie wisse allerdings und sich zu Hotel- 260 Kochlehrlinge,
Arbeitslose aus dem EU-Raum in  nicht, ob es viele 16- und 17-Jdhri- fachassistenten 3 dieses Jahr sind es
eine Schweizer Berufslehre zu gegibe, dieihre Lehreim Ausland oder Servicefach- «Die Gefahr, dass noch etwa 180.» Es
holen. Auf der anderen Seite der absolvieren wollten, trostet sich angestellten aus- die Lernenden mache wohl kei-
Grenze lost Schneider-Ammanns ~ Sandra Warden. bilden lassen. nach Hause nen grossen
Idee keinen Jubel aus - auch in Praktische Proble- oy Unterschied, ob
Deutschland und Osterreich buh-  Bereits in den 1990er-Jahren holte me - wie etwa die zuriickkehren, die Lernenden aus
len nédmlich die Unterneh um mani aus ierung des i i Ziirich oder Bern
ausbildungsinteressierte Jugend- Die Idee, Lernende im Ausland Lebensunterhalts selis fch nichi.» ins Engadin ki-
liche. «Wir haben inzwischen eine ~ zu rekrutieren, sei nicht ganzneu, ~der Lehrlinge - o nél:erg m . men oder aus
so stark riickldufige Statistik im sagt Barbara Holzhaus, Leiterin hitte man losen Osterreich  oder
Lehrstellenbereich, dass es den berufliche Grundbildungen kénnen. «Es Deutschland. Und:

Betrieben wehtut. Die Hoteliers
und Gastronomen entwickeln
neue Wege, um junge Leute zu
finden, einzelne suchen auch im
Ausland nach Lernenden», sagt
Dehoga-Geschiftsfithrerin Sand-
ra Warden. Es gibe aber kein lan-
desweites Projekt. «Sollten nun
Schweizer Hoteliers und Gastwir-
te in Deutschland nach Auszubil-
denden suchen, wire unsere
Branche iiberhaupt nicht begeis-
tert, sie unternimmt ja selber gros-
se Anstrengungen im Bereich des
Nachwuchsmarketings.»

Aber, so Sandra Warden weiter:
«Wenn die Schweizer Kollegen
der Meinung sind, es biete sich an,

von hotelleriesuisse,
dazu. «Der Lehrlings-
mangel hatte sich auch
in den 1990er-Jahren
auf die Berufe der Ho-
tellerie und Gastrono-
mie  niedergeschlagen.
Nach der deutschen
Wiedervereinigung
rekrutierten ei-
nige Schwei-
zer Hoteliers
in Ost-
deutschland
Jugendli-
che, weil es
dort  sehr
viele

wire auch heute machbar»,
ist Barbara Holzhaus iiber-
zeugt, «und es wire ein an-
derer Weg, als nur gelernte
Fachkrifte aus den Nachbar-
landern zu rekrutieren.»
Diese Ansicht wird von Ho-
teliers und Gastronomen in-
zwischen geteilt. «Beson-
ders in abgelegenen
Gebieten haben wir

«Es wire auch ein Vorteil fiir die
Branche, da dJe  jungen Leute ge-
nau die 1

Hochdeutsch angesprochen wer-
den, geht die Swissness> verlo-
ren.» Die Direktorin des 5-Sterne-
Hotels Swissotel Le Plaza in Basel
legt die Priorititen etwas anders:
«Wichtig bei den Lernenden ist
Freundlichkeit und der natiirliche
Wille, den Gésten einen guten
Service zu bieten», fiihrt Brigitte
Fritz aus. Man werde Bewerbu.n-

Alain D. Boillat

mann antwortete, 7000 Lehrstel-
len konnten bei uns derzeit nicht
besetzt werden. Man wolle dem
Fachkriftemangel unserer Wirt-
schaft mit Schweizer Nachwuchs
entgegenwirken. In Berufen, in
welchen die Lehrstellen nicht mit
Schweizer Jugendlichen besetzt
werden konnten, sollten junge
Erwachsene aus von der Jugend-
arbeitsl it stark betroffenen

gen aus dem A
priifen, wenn der gesetzliche Rah-
men geschaffen worden sei, sagt
die Hoteldirektorin.

Zwei Ziele: Fachkréftemangel
begegnen und der EU helfen
Bildur

die sie fiir ihren Beruf in der
Schweiz brauchen. Ich gehe nicht
davon aus, dass sie nach der Lehre
nach Hause zuriickkehren, diese
Gefahr'sehe ich nicht.» Im 4-Ster-
ne-Hotel Edelweiss in Sils-Maria
wire man grundsétzlich nicht ab-
geneigt, Lemende aus dem Aus-
land ilden, vorab fiir die

Miihe, Let llen zu
.besetzen», sagt der
Geschiftsfiihrer des
Biindner Hotelierver-

Jiirg Domenig

Bereiche Kiiche und Service, be-
stitigt Michael Max Miiller. Der
Hoteldirektor schrinkt ein: «An
der Réception miissen unsere
Leute Schweizerdeutsch sprechen
konnen. Wenn die Giste auf

Ber g ten

und Politiker wiegen Pro und

EU-Lindern ausgebildet werden.
Laut dem Wirtschaftsminister soll
auch das Ausland von seiner Idee
profitieren, es gehe auch darum,
«einen Beitrag zur Bekdmpfung
der hohen Jugendarbeitslosigkeit
in der EU zu leisten».
Schneider-Ammann setzte im

Kontra der bundesritlichen Idee
ab. FDP-Nationalrat Peter Schilli-
ger erkundigte sich Mitte Septem-
ber in der Fragestunde des Parla-
mentes nach dem strategischen
Ziel dieser Projektidee: «Sollen

etariat fiir Bildung, For-

schung und Innovation SBFI eine
Arbeitsgruppe ein, die Ende Jahr
einen Umsetzungsplan vorlegen
muss. Ist das in dieser Zeit zu
haffen? Und wird man auch die

offene Lehrstellen besetzt wer-
den, soll damit der kiinftige Fach-
leutemangel abgefedert werden,
oder soll unsere Berufsbildung in
den EU-Raum transferiert wer-
den?», fragte der Luzerner Unter-
nehmer und Lehrmeister provo-
kant. Bundesrat Schneider-Am-

EU-Lénder fragen, was sie von der
Idee halten? Reto Trachsel,
Projektverantwortlicher ~ berufli-
che Grundbildung beim SBFI,
sagt, er diirfe keine Fragen dazu
beantworten, man miisse die Vor-
schlidge der Arbeitsgruppe abwar-
ten.

HFSV wird Anfang 2014 in Kraft treten

Die neue Finanzierungsver-
einbarung fiir die Hoheren
Fachschulen HFSV wird
Anfang des kommenden
Jahres in Kraft treten. Der
Kanton Bern hat der
Hotelfachschule Thun
dabei seine Unterstiitzung
zugesichert.

GUDRUN SCHLENCZEK

Die neue interkantonale Vereinba-
rung iiber Beitrige an Blldungs-
ginge der Hoheren Fachsct

durch die Kantone analog den
Hochschulen und eine verbesserte
Freiziigigkeit fiir die Studierend
bringen. . Tritt der Wohnkanton der
HFSV bei, so haben die Studieren-
den zu allen Hoheren Fachschu-
len, die Teil der Vereinbarung sind,
gleichberechtigt Zugang. Die Stu-
dierenden sollen kiinftig so auch
fiir gleiche Bildungsgénge gleiche
Semestergebiihren zahlen miis-
sen.

Der Ratifizierungsprozess in
den Kantonen startete im Friih-
jahr 2012. Inzwischen haben 12
Kantone sowie das Fiirstentum
Llechtenstem den Beltmt zu dem

kord Damit

(HFSV) soll eine Finanzierung

steht der Inkraftsetzung der HFSV

durch den Vorstand der Schwei-
zerischen Konferenz der kantona-
len Erziehungsdirektoren nichts
mehr im Wege. Gemiss der
Schweizerischen Konferenz der
kar len Erzieht direk
EDK wird die neue Vereinbarung
mit Beginn des kommenden Jah-
res in Kraft treten. Auch alle ande-
ren Kantone hitten die Bereit-
schaft gezeigt, dem Konkordat
beizutreten. Bis 2015 sollte das
gemiss EDK der Fall sein.

Aktuell noch nicht der interkan-
tonalen Vereinbarung beigetreten
ist der Kanton Bern. Auch hier er-
wartet die EDK jedoch, dass dies
bis 2015 der Fall sein wird. Fiir die
Hotelfachschule Thun -hat diese

yren

«Wir hoffen, dass
wir unsere
Studiengebiihren
nicht erh6hen
miissen.»

Christoph Rohn
Hotelfachschule Thun

Entwicklung im ersten Moment
einen deutlichen Einschnitt bei
der Preispolitik bedeutet - von bis
zu 30 Prozent hoheren Studien-
gebiihren war die Rede.

Nun scheint sich die Sachlage
etwas entscharft zu haben Dle
Erziel
hat der Schule zugesichert, dass es
im 6ffentlichen Interesse sei, die-
se weiterhin so zu unterstiitzen,
dass die Zukunft der Schule nicht
gefahrdet ist. Was das konkret
heisst, ist zwar noch nicht be-
kannt. «<Wir hoffen aber, dass wir
unsere Studiengebiihren nicht
oder nur geringfiigig erhohen
miissen», nimmt Christoph Rohn,
Direktor der Hotelfachschule

Thun zum aktuellen Stand Stel-
lung.

Hinsichtlich der Klarung dieser
Frage werden die Ergebnisse der
letzten Vollkostenerhebung bei
allen Hoheren Fachschulen eine
wichtige Rolle spielen. Die Kritik
an der Art ihrer Kostenerhebung
hat die EDK nun analysiert. Den
Unterschieden bei der Kosten-
deklaration zwischen ffentlichen
und kantonseigenen Schulen ver-
sucht man mit kalkulatorischen
Aufwandposten zu begegnen.
Einen Einfluss hat auch die ange-
nommene Klassengrosse, da die
Unterstiitzung seitens der Kanto-
ne pro Studierenden entrichtet
werden soll.
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Leserbrief

Milestone 2013:

Il Ticino c'é!

htr hotel revue vom 3.10.13:
Gesprach mit Barbara Rigassi,

Préasidentin der Milestone-Jury,
iiber Nominierte und Kriterien.

Die Milestone-Jury hat entschie-
den: Aus insgesamt 90 eingereich-
ten Tourismusprojekten wurden
deren 17 nominiert. «Das Tessin
geht wieder einmal leer aus», kon-
statiert die htr und fragt Jury-Prasi-
dentin Barbara Rigassi nach dem
«Weshalb?». Der Milestone sei
hliesslich den im Regl
festgelegten Kriterien verpflichtet,
lautet die Antwort. Und: «Die re-
gionale Herkunft der Projekte
spielt dabei keine Rolle. Wir hatten
spannende Eingaben aus dem Tes-
sin, die aber die Hiirde fiir eine
inierung aus verschied
Griinden nicht geschafft haben.»

Diese Aussagen sind insofern
iiberraschend, als auf der folgen-
den Doppelseite der htr die
Nominierten der Kategorie «Her-
ausragendes Projekt» vorgestellt
werden. Und siehe da! 1l Ticino
c'e!

Mit Freude stellen wir fest, dass
das Projekt «Hotelspitex» von der
Claire & George-Stiftung ~ nomi-
niert ist. Man kann einwenden,
dass sich der Sitz der Stiftung in
Bern befindet. Aber da Ticino
Turismo und der Kanton Tessin
die Vermittlungsplattform unter-
stiitzen (auch finanziell) und auch
etliche Tessiner Hotels mitwirken,
betrachten wir Tessiner uns als
fundamentaler Teil dieses Projek-
tes.

Kann man iiber die geografi-
sche Zuordnung des Projektes
«Hotelspitex» geteilter Meinung
sein, so ist der Sachverhalt bei der
ehemaligen Festung Sasso da
Pigna auf dem Gotthard klar. Der
Sitz der Stiftung Sasso San Gottar-
do befindet sich in Airolo, und
auch der Themenpark Sasso San
Gottardo in der Néhe des Hospi-
zes auf dem Gotthard-Pass liegt
auf dem Gebiet der Gemeinde Ai-
rolo und somit im Kanton Tessin.

Selbstverstandlich hitte es uns
gefreut, wenn es noch weitere Tes-
siner Projekte in die Endauswahl
geschafft hitten, zumal es ja laut
Jury-Prasidentin Rigassi - «span-
nende Eingaben aus dem Tessin»
gab. Dazu zihlen wir nicht zuletzt
den neuen Aquapark Splash e Spa
Tamaro, der gemeinhin als einer
der innovativsten Wasserparks
Europas gilt.
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Food-Market fur Studis

SV Schweiz wird die
grosste Mensa auf
dem Campus Hong-
gerberg der ETH
Ziirich betreiben.
Ein Food-Market-
Konzept soll dem
Studenten-Ansturm
gerecht werden.

GUDRUN SCHLENCZEK

it dem grossten

Schweizer Perso-

nalverpfleger hat

die ETH Ziirich be-
reits viel Erfahrung. Bis vor rund
acht Jahren war die SV (Schweiz)
AG némlich der einzige Verpfle-
gungspartner der renommierten
Hochschule. Dann gesellte sich
auf dem Stammgeldnde in Ziirich
DSR dazu. Auf dem Campus
Honggerberg kocht der urspriing-
lich Westschweizer Caterer nun
seit 2008. Der Standort am Rande
von Ziirich 6ffnete sich sukzessi-
ve auch anderen Betreibern. Ne-
ben SV Schweiz und DSR wird ab
kommendem Jahr zudem die
Compass Group (Schweiz) AG
Studenten und Mitarbeiter hier
verpflegen. Compass betreibt die
umgebaute Mensa HCI (klassi-

trendige Food-Angebote realisie-
ren kann und auch die Méglich-
keit besteht, die Angebote nach
einigen Jahren, dem Markt fol-
gend, anzupassen. Market steht
aber auch fiir einen zentralen

sche Mensa, 600 Treffpunkt: In der
Sitzplitzen) und «Fiir mehr Mitte wird eine
die Cafeteria (330 o SRIRHID Hochsitzzone
Sitzpldtzen) , wel- Qualitat sind realisiert.
che auf das Friih- .Studierende heute Die Giste wih-
jahrssemester 3 len und bezahlen
]2014 hin erdffnen bereit, auch mehr an drei verschie-
wird. zu zahlen.» denen Theken ihr
Ziel ist, so der Marcel Zurbuchen Essen. Zur Aus-
Gastronomiever- ETH Zirich wahl stehen im

antwortliche Mar-

cel Zurbuchen, im Honggerberg
einen «Campus» mit breitem
gastronomischen © Angebot zu
bieten. Schliesslich verpflegen
sich 85 Prozent aller Personen am
Standort Honggerberg vor Ort.
Als erster Meilenstein der Areal-
strategie wurde 2010 die «Alumni
quattro Lounge» (Betreiber SV
Schweiz) eréffnet sowie im Feb-
ruar letzten Jahres eine Coop-
Filiale. Anstelle der heutigen

Wir wollen uns d aber
nicht allzu sehr grimen. Unter
dem Strich iiberwiegt die Freude,
dass es diesmal anderthalb Tessi-
ner Projekte in die Endrunde ge-
schafft haben. Und natiirlich hof-
fen wir, dass bei der Verleihung
des Milestone am 12. November

Physik-M; HPR 2015

ein Food-Market. SV erhielt nun

den Zuschlag und hat sich dabei

gegen drei weitere Mitbewerber
R

fah
m lanren

Honggerberg
neben einem Vegi-Counter eine
Pizza-Pasta-Station sowie mit
«Feuer und Flamme» verschiede-
ne Grill-Gerichte. Das neue Res-
taurant wird {iber 620 Plitze ver-
fiigen, die Studierende in den
Vor- und Nachmittagsstunden als
Arbeitspldtze mit WLAN nutzen
kénnen.

Studenten haben mittags nur noch
35 Minuten Zeit zu essen

Auch nach dem Umbau wird
fiir 6.20 Franken an jeder Station
ein giinstiges Angebot fiir Studie-
rende zur Verfiigung stehen.
Grundsitzlich sei der Caterer in

durchgesetzt.

Geplant ist ein Food-Market nach

ein Hauch von Italianita durch angelsiichsischem Vorbild
den Saal wehen wird. Wir driicken Der Food-Market ist ein Gast-
«unseren» Projekten die D ! ietypus, der an Isdch-
sischen Universititen schon lan-
Elia Frapolli ger zu finden ist. Er bietet den

Direttore Ticino Turismo, Bellinzona

Vorteil, dass der Caterer neue,

seiner Preisgestaltung aber frei,
betont Marcel Zurbuchen. Er er-
wartet, dass damit die Preise mo-
derat ansteigen werden. «Wichtig
ist heute das Preis-Leistungs-Ver-
hiltnis», betont der Gastrono-
mieverantwortliche. Fiir themen-
bezogene Angebote und mehr
Qualitét sei auch der Studierende
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heute bereit, mehr zu bezahlen.
Zudem sei der Zeitdruck bei der
heutigen Bachelor- und Master-
studiumsorganisation ~ deutlich
hoher. Gemiss einer Gasteumfra-
ge im Honggerberg hitten die
Studierenden nur noch rund 35
Mi Zeit fiir das Mit

Kassen an den drei Theken im
Food-Market garantieren. Am
Honggerberg studieren aktuell
8000 Personen - Tendenz stei-
gend. Der kurzen Mittagspause
kommen auch Take-away-Ange-
bote und Detailhandel entgegen.

Die umfangreichen Neu- und

so Zurbuchen. «Darauf miissen
wir reagieren.» Eine rasche Zah-
lungsabwicklung sollen je sechs

Umbauten sind Teil der ETH-
Arealstrategie «Gastronomie und
Detailhandel Honggerbergy. Ziel

SV Schweiz betreibt auf dem Campus Honggerberg die «Alumni quattro Lounge». Und ab 2015 auch den neuen Food-Market. g

ist es, das Gastronomieangebot
am ETH-Standort Hénggerberg
den unterschiedlichen Géstebe-
diirfnissen anzupassen. Inves-
tiert wird insgesamt ein zweistel-
liger Millionenbetrag. Der letzte
noch an einen Caterer zu verge-
bende Auftrag ist jener des be-
dienten Restaurants, welches
2015 eroffnen soll. Aktuell lauft
die Ausschreibung.

ANZEIGE

Herzliche Gratulation!

Diplomierte der Hotel-Tourismus-Handelsschule hotelleriesuisse
Minerva Ziirich - Diplomfeier vom 3. September 2013

Ben-Zur Tamina, Hotel Glockenhof, Ziirich
Brand Ramona, Hotel Alexander, Zilrich
Briischweiler Raphael, Renaissance Zurich Tower Hotel, Ziirich
Dobias Jasmin, Sorell Hotel Seidenhof, Ziirich
Fancello Giorgia, Hotel Ascot, Ziirich

Filrer Jonas, Hotel Sedartis, Thalwil

Herren Alina, Radisson Blu Hotel Zurich Airport, Ziirich
Hurter Simona, Seedamm Plaza, Pfaffikon SZ

Kaufmann Jan, Hotel Helmhaus, Ziirich

Knecht Lucia, Hotel Arte Spreitenbach, Spreitenbach
Krénzlin Gregor, Hotel Europe, Ziirich

Lierow Sophie, Hotel Dolder Grand, Ziirich
Lohberger Stefanie, Hotel Engimatt, Zirich

Rende Selin, GAHO Betriebs AG Hotel Welcome, Kloten
Ronner Valentina, Central Plaza Hotel, Ziirich
Scheiwiller Anais, Hotel Adler AG, Ziirich

Schempp Laura, Hotel Bristol, Ziirich

Sieber Nicole, The Claridge Hotel Zurich, Ziirich
Stasko Dimitry, Hotel Schweizerhof Ziirich, Ziirich
von Achenbach Angela, Parkhotel Zug, Zug
Waldvogel Alexandra, Hotel Dolder Grand, Ziirich

Fax 031370 42 24, E-Mail: i ch
Online Redaktion: online@htr.ch
Abonnemente: Tel. 031740 97 93

Fax 031740 97 76; Mail: abo@htr.ch
Inserate: Tel 03137042 42,

Fax 031370 42 23, E-Mail: Inserate@htr.ch;
Internet: téglich aktuell: www.htr.ch

Fr unverlangt eingesandte Manuskripte und
Sendungen wird jede Haftung abgelehnt.

Nous déclinons toute responsabilité pour les
documents envoyés sans concertation préalable.

Zakharova Angelina, Palace Luzern, Luzern
Dynamisch. Herzlich.

Monbijoustrasse 130

Postfach

CH-3001 Bem

Telefon +413137041 11
Telefax +4131 370 44 44
welcome@hotelleriesuisse.ch
*  wwwhotelleriesuisse.ch

Bildungspartner von hotelleriesuisse:

MINERVA’

Kappeler Alessandra, Romantik Seehotel Sonne, Kiisnacht

hotelleriesuisse
Swiss H

iss Hotel Association
Hotel-Tourismus-Handelsschule




Events

«Lange Nacht der
Hotelbarsy Zirich
feiert Jubilaum

Am Samstag, 2. November findet
zum zehnten Mal die «Lange
Nacht der Hotelbars» in Ziirich
statt. Acht 4- und 5-Sterne-Héauser
offnen dafiir ihre Barlokale fiir
ein breites Publikum und bieten
ein vielseitiges Unterhaltungspro-
gramm. Laut Initiator Urs Zingg
gehore das Experimentieren mit
Bobladir- Taod B Ktail
zu den diesjahrigen Highlights. Ti-
ckets sind ab sofort erhltlich.

www.langenachtderhotelbars.ch

Matratzenlager im
Alpinen Museum
in Bem

Das Alpine Museum Bern wird
bald zur temporiren Ubernach-
tungsstitte: Vom 12. Oktober bis
24. November 2013 verwandelt
sich der Projektraum Biwak in ein
Matratzenlager. Geschlafen wird in
den neu gebauten Kajiitenbetten
der kiinftigen Gspaltenhornhiitte
im Berner Oberland. Die Unter-
kunft ist fiir Gruppen bis 12 Perso-
nen fiir eine Nacht buchbar - Aus-
stellungsbesuch, Nachtessen und
Friihstiick am anderen Morgen in-
Klusive. sag

16 dolce vita

-~
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Kolumne

Nich

Korky's

Christoph Kok T

n der Jugend liebt Man(n) stiirmische Rotweine und im Alter
die Gewichse aus Pinot Noir! Bordeaux ist was fiir Manner,
Burgunder fiir alte Herren! Solche Spriiche habe ich in den
Anfingen meiner Ausbildung zuhauf gehért. Dieser Aussage
wollte ich einmal nachgehen, und so beschiftigte ich mich vor 14 Jah-
ren intensiver mit der Region Cote d'Or. Beim Lesen konnte ich nicht
den Grund fiir die Faszination des Burgunds entdecken. Zumal ich
in dieser damaligen Zeit der langweiligen Traube Pinot Noir (Blau-
burgunder) nichts abgewinnen konnte. Vollig verzweifelt iiber die
Anzahl der vielen Ortsnamen und Parzellen, gab ich fiirs Erste das
fiir diese komplizierte Region auf. Ein paar Jahre spiter be-
gegnete ich einem Burgunder-Liebhaber, der mich in seiner Sprache
auf eine Reise mitnahm, die mein Interesse fiir diese Region nie mehr
losliess. Eine Leidenschaft ist entstanden, und ich bin wahrlich noch
kein Greis. '

In den Anfi meines Berufes war ich einer dieser Jungen, die fette

ist Chefsommelier im
Grand Hotel Les Trois
Rois in Basel.

Chardonnays und gewaltige Rotweine aus der Neuen Welt bevorzu-
gen. Deshalb kann ich heute Weinliebhaber und meine Géste gut
verstehen, wenn die Region Burgund nicht gerade ihre erste Wahl ist.
Pinot Noir und Chardonnay aus dem Burgund sind keine Schmeich-
ler, keine fruchtintensiven Gewichse, die Liebe auf den ersten Blick
werden konnten. Es sind Weine, die durch ihre ausgepragte Finesse
und Eleganz bestechen, deren seidigen Aromen erst spiter unter die
Haut gehen. Das Aromen-Spektrum erstreckt sich von zarten Noten
iiber Mineralitit und zu feinen Bouquets von Friichten - einem Duft
nach Bliiten und Kriutern. Understatement und Zuriickhaltung kénn-
te man behaupten, wenn ich den Weinen eine menschliche Attitiide
aufsetzen mochte. Pinot Noir gibt es viele auf dieser Welt und die Bes-
ten kommen nicht zwangslaufig aus dem Burgund, doch die Einzig-
artigkeit der terroirbezogenen Gewichse findet sich kaum an einem
anderen Ort der Welt. Auf diesem schmalen Streifen entlang der N74
mit den seitlichen Héngen, die geprigt sind von Ton, Kalkstein,
Kieseln. Der Anteil Mergel verleiht dem Boden die notwendigen Vor-
aussetzungen fiir diese einzigartige Bodenstruktur, um grossartige
Weine zu erzeugen.

‘Wenn Sie auf der Reise von Dijon nach Beaune durch die Ortschaften
Gevrey-Chambertin, Morey-St-Denis, Chambolle-Musigny, Vougeot,

. nur fur alte Herren

Vosne-Romanée und Nuits-St-Georges fahren, entdecken Sie keine
prunkvollen Gebdude. Keine modernen Prachtbauten, wie Sie in

fstrebenden Weinb i der Welt zu finden sind. Die Ort-
schaften sind geprigt von einem zuriickhaltenden Charme vergange-
ner Zeit. Nur am Rande der «zone industrielle» erkennen Sie den
Fortschritt des 21. Jahrhunderts. In den dérflichen Ortschaften finden
sich kleine Hauser oder alte herrschaftliche Anwesen, in denen die
grossen Winzer des Burgunds ihre Weine erzeugen. Beim Durch-
schreiten der Weinberge entdecken Sie die unterschiedlichen Boden-
strukturen. Auf einer Entfernung von nur 500 Metern kénnen Sie er-
kennen, dass die Farbe des Bodens sich innerhalb dieser Wegstrecke
mehrmals verandert. Auch die Rebstécke gleichen sich nicht wie einer
dem anderen. In Chambolle-Musigny probierte ich aus 5 verschiede-
nen Parzellen Weine, die sich in ihrem Charakter so unterschieden,
wie sich eben Kinder einer Grossfamilie in ihrem Wesen unterschei-
den. Das hat mich fasziniert und nicht mehr losgelassen.

Burgunder-Weine sind keine Super Tuscans, die sich einem auf An-
hieb erschli Die Eigenschaften eines B: ders liegen in der
Tiefe, einer Welt der leisen Tone, der Zuriickhaltung und Unschein-
barkeit. Die Weine des Burgunds gehdren nicht gerade zu den giins-
tigsten Gewéchsen. Weine der Domaine Romanée Conti, kurz DRC
genannt, kosten mehrere Hundert Franken. Wer jetzt aber glaubt,
dass es nur grossartige Weine aus dieser Region gibt, wird auch dort
Enttduschungen ertrinken, wie sie auf der ganzen Welt zu machen
sind. Und umgekehrt gibt es auch im Burgund hervorragende Ent-
decl die das Por ie nicht zu sehr bel Eines ist fiir
mich gewiss: Auch als Greis werde ich Weine aus dem Burgund immer
noch geniessen.

Unsere Kolumnisten

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

ANZEIGE

Grapillon im Oktober in Aktion

Jetzt bei Ihrem Getréankehandler profitieren!

Grapillon Nektar
20l Glas

—.10 CHF giinstiger

Grapillon Nektar
100l Glas

—.20 CHF giinstig

Grapillon, C'EST SI BON ...

Der leicht kohlensdurehaltige Traubennektar.

In Bern und in Ziirich
stosst er seit Jahren auf
grosses Echo: «Please
disturb. Tag der offenen
Zimmertiiren». Ab 2014
findet er gesamtschweize-
risch am 30. Mirz statt.

FRANZISKA EGLI

Was interessierte Ziircherinnen
und Ziircher in der Berufsfin-
dungsphase heuer bereits hinter
sich haben, steht den Bernerin-
nen und Bernern erst noch bevor:
die Aktion «Please disturb. Tag
der offenen Zimmertiiren», der in
der Bund dt am g, 20.

Veranstaltung um Hotelberufe
begeistert nicht nur Schiler

Storen ausdriicklich erwiinscht: «Please disturb». g

1d

und ver 1 zum Teil regel-  lass ist eine tolle und sehr wir-

Oktober, stattfindet und vom
Fach- und Berufsverband der Ho-
tellerie Bern+ Mittelland organi-
siert wird. Zum dritten Mal kon-
nen Schiiler, Jugendliche und ihre
Eltern, aber auch alle Interessier-
ten hinter die Kulissen verschie-
denster Hotelbe-

sich so mit den
unterschiedlichsten Hotelberu-
fen vertraut machen. Mit von der
Partie sind dieses Jahr acht Hotels
in der Stadt Bern - darunter ist
neu auch die Jugendherberge
Bern - sowie Solothurn und Lan-
genthal.

In Ziirich, wo der Anlass ver-
gangenen September und bereits
zum fiinften Mal stattgefunden
hat, war «Please disturb» einmal
mehr ein grosser Erfolg. «26 Ho-
tels aus der ganzen Tourismus-
region haben wieder mi T

kungsvolle Sache», findet Elian
Schmid von hotelleriesuisse.

rechte Besucheranstiirme», er-
zihlt Judith Irniger, Geschifts-

leiterin vom Verein Ziircher
Hoteliers stolz. Zum Beispiel das
«Marina Lachen» am siidlichsten
Punkt des Ziirichsees, das keinen
Aufwand gescheut, selber auch

noch Inserate ge-

triebe blicken, in «Wer den Anlass schaltet hat und
von Rundgingen in der Folge rund
den Arbeitsalltag als Chance 800 interessierte
eines Hotels live versteht und Besucher emp-
erleben, sich nicht . . fangen konnte.
zuletzt mit Lehr- Sl(.:h engagiert, Auch ins tradi-
meistern und Mit- wird belohnt.» tionsreiche Ziir-
arbeitenden Judith Irmig cher Hotel Stor-
unterhalten - und Verein Zurd'lner Hoteliers chen, das noch

iiber eine eigene

Lingerie verfiigt, kamen die Be-
sucher in Scharen. Aber: «Ohne
Eigeninitiative der Betriebe geht
nichts», hat Irniger im Verlaufe
der Jahre erfahren. «Wer jedoch
als Hotelier oder Gastronom den
Anlass als Chance versteht, auf
sich aufmerksam zu machen,
wird mit vielen interessierten Be-
suchern und Feedback belohnt.»
Bei der Abteilung Bildung von
hotelleriesuisse beobachtet man
die Events in Ziirich und in Bern
mit g I «Der An-

«Nicht nur, um Jugendlichen in
der Berufsfindung oder Neugie-
rigen und Touristen die Hotelle-
rie und Gastronomie naherzu-
bringen, sondern auch betriebs-
intern: Er bietet einem Hotel die
Moglichkeit zu einem ausserge-
wohnlichen Betriebs-Event und
fordert so nicht zuletzt Teamgeist
und Berufsstolz», ist Schmid
tiberzeugt.

Néchstes Jahr, am 30. Mirz,
wird «Please disturb» erstmals
gesamtschweizerisch und unter
der Leitung von hotelleriesuisse
durchgefiihrt. Zehn der insge-
samt 13 Regionalverbdnde sind
bereits mit von der Partie, dar-
unter auch Bern und Ziirich. Am
30. Oktober organisiert hotelle-
riesuisse in Luzern und am
4. November in Bern je eine Info-
veranstaltung, an welchen die
Verantwortlichen der Verbinde
detailliert erfahren, um was es
bei «Please disturb» geht und wie
sie die Hotels ihrer Region unter-
stiitzen konnen.

www.pleasedisturb.ch
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Der Licht-Designer
Rogier van der Heide
ist fiir Beleuchtungs-

und Lichtkonzepte
in diversen Branchen

weltweit tatig. Der

Niederldnder iiber

Beleuchtungstrends
im Gastgewerbe.

SABRINA GLANZMANN

Rogier van der Heide, wann
zuletzt ist Thnen die Beleuch-
tung eines Hotels besonders
aufgefallen?

Das war die Aussenbeleuch-
tung des Le Méridien Hotel in
Philadelphia. Eine Beleuchtung
fallt grundsatzlich auf, wenn sie
einfallsreich mit der Architektur,
mit dem Raum und den
Materialien spielt. Im «Le
Meéridien» ist das geschickt
umgesetzt, die kiihlen Farben
der Buchstaben des Hotel-
schriftzugs spielen mit der
warmen Fassadenbeleuchtung,
und das sorgt beim Ankommen
fiir eine spezielle Stimmung.

Wie gezielt wird in Hotellerie
und Gastronomie heute
Licht-Design betrieben?
Hoteliers und Gastronomen
haben Licht und Beleuchting
als etwas Wichtiges erkannt, sie
wollen schliesslich die Wahr-
nehmung und die Wiinsche der
Gaéste in allen Bereichen
verstehen. Sie sind sich der
Moglichkeiten heute also
bewusst, aber tun sich manch-
mal schwer, den richtigen
Designer dafiir zu finden.

Wieso?

Nun, Marketing ist nicht gerade
die Eteblingsbeschéftigung-von
Designern (lacht). Im Ernst: Um
sich ihren Platz im Markt zu
sichern, konzentrieren sich
professionelle Lichtdesigner auf
verschiedene Bereiche, und

das fiihrt manchmal zu etwas
Uniibersicht. Wahrend einige
vor allem Lichtsysteme mit
Fokus auf Energieeffizienz und
Unterhalt bieten, kreieren
andere kiinstlerisch angelegte
Designs, die den Gast zum

Fakten Licht im Museum

ogier van der Heide (43)
R zihlt zu den bedeutends-
ten Licht-Designern
weltweit. Der Niederlinder war
in seiner bisherigen 20-jahrigen
Karriere beispielsweise fiir die
Beleuchtung des Olympiasta-
diums Peking von Herzog & de
Meuron oder des YAS Marina
Hotel in Abu Dhabi verantwort-
lich. Im Bereich Unterhaltung
hat der Designer fiir die Musik-
band Black Eyed Peas interakti-
ve Bithnenkostiime entworfen.
Seit 2010 ist Rogier van der
Heide Chef Design Officer und

4

Die beleuchteten Mébel aus Plexiglas im Club Il

il

Grifoncino im Hotel Grifone Bozen sorgten 1968 fiir Aufregung: Die Werke der
Designer Cesare Casati, Gino Marotta und Emmanuele Ponzio sind Teil der «Lightopian-Ausstellung im Vitra-Museum.

Cesare Casati/zvg

«Licht differenziert»

Beispiel in eine bestimmte
Stimmung bringen sollen.
Stehen Beleuchtungsfragen im
Raum, ist eine Bedarfsabkla-
rung zwingend: Was will und
muss ich mit dem Licht alles
erreichen, was nicht? So bieten
sich je nachdem ganz andere
Designbereiche an.

In Zeiten von LED bewegt sich
Licht immer stérker weg vom
klassischen Leucht-Objekt,
was auch das Gastgewerbe
vor neue Herausforderungen
stellt. Geht es kiinftig nicht
mehr ohne LED-integrierte
Textilien oder Fassaden?

LED bietet nur mehr Moglich-
keiten, sich mit Licht auszu-

Vice President bei Philips Light-
ing. Daneben wirkt er als Kura-
tor und kiinstlerischer Direktor
des Amsterdam Light Festival
und referiert an Universitédten,

driicken! Es wird weniger heiss,
ist Kleiner, unterhaltsfreundlich
und leicht zu kontrollieren. Das
hat Designer natiirlich dazu
inspiriert, komplett neue Dinge
mit Licht zu tun. Ich selbst bin
Vertreter der Einfachheit: Oft

“~*ist es eine kleine aber smarte

Geste, die das Licht einpragsam
macht. LED-Beleuchtung
kombiniert sich gut mit klassi-
schen Gebéduden, siehe das
Beispiel aus Philadelphia. Die
ganze Fassade ist LED-beleuch-
tet, was der Architektur aus den
frithen 1920er-Jahre schmei-
chelt.

Wie kann gerade auch ein
kleinerer Individualbetrieb,

Lichtd mit P aus

der nicht Teil einer Kette mit
iibergreifenden Lichtkonzep-
ten und -systemen ist, sich
heute punkto Lichtdesign fit
machen?

Kleine Hotels haben enorme
Méglichkeiten, sich mit Licht
zu differenzieren. Der Haupt-
grund dafiir ist, dass qualitativ
hochstehende, ausdrucksstarke
Beleuchtung dank LED viel
erschwinglicher geworden ist.
Es ist ratsam, wenn sich ein
Hotelier gemeinsam mit einem
Lichtexperten und seiner
Werbe- oder Marketingabtei-
lung Gedanken iiber Beleuch-
tung macht. Der Gast soll sich
zum einen ja entspannen
kénnen, was vor allem mit

. Farben und Kontrasten zu tun

hat, und sich zum anderen an
die Hotelerfahrung erinnern,
was eher mit einer originellen
Art von Lichteinsatz — verbun-
den mit dem Gebaudedesign
- 1angt. Bringt man

Architektur, Kunst, Design und
anderen Disziplinen. 300 Werke,
darunter zahlreiche Ikonen aus
der bislang noch nie 6ffentlich

1

Konfi 1 und Designveran-
staltungen. An der jiingst eroff-
neten Ausstellung «Lightopia»
im Vitra Design Museum in
Weil am Rhein (D) hielt er die
Opening-Rede zum Thema «The
Future is Light!».

Die Vitra-Ausstellung fokus-
siert die Geschichte des Kunst-
lichtes von einst bis heute und
prisentiert das Thema Licht und

des Museums, sind zugénglich.
Die Arbeiten und Installationen
aktueller Kiinstler veranschauli-
chen die neuen Méoglichkeiten
der Gestaltung mit Licht. «Light-
opia» dauert noch bis zum 16.
Mirz 2014. sag

www.rogiervanderheide.com

www.design-museum.de

von Anfang an die Marketing-
ziele mit dem Licht- und
Interiordesign zusammen, wird
man ein gutes Preis-Leistungs-
Verhéltnis erreichen. Sehen Sie
es ganzheitlich!

An einer Tagung bei Marriott
in Deutschland liessen Sie in
einem Workshop iiber das
«Hotel 2025» brainstormen.
Wohin werden sich Beleuch-
tung und Licht-Design in der
Hospitality-Industrie in den
néchsten Jahren bewegen?

Wichtiger wird «Connected
light», verbundenes Licht also,
das es dem Gast ermoglicht,
Vorlieben zu speichern und
diese in den Hausern ganzer
Hotelketten abzurufen.
Daneben wird gezielte
Beleuchtung fiir Gesuhdheit
und Wohlbefinden immer
wichtiger werden — etwa,
indem sie gesunden Schlaf und
eine entspannte Atmosphére
fordert. Das werden die
wichtigsten Entwicklungen
sein. Es geht auch hier immer
darum, mit dem Gast in
Verbindung zu treten.

Was sind Thre

i

«Relais & Chateaux»
unterstitzt
regionale Produkte

«Relais&Chéteaux» war heuer zum
ersten Mal Kooperationspartner
vom «Schweizer Wettbewerb der
Regionalprodukte», der zum 5. Mal
in Delémont-Courtemelon statt-
fand. Die internationale Vereini-
gung von Hotels und Spitzenres-
taurants organisierte mit ihren
Meisterkéchen «Geschmacks-
Workshops». Zudem wurden 240
Medaillen an die besten Produzen-
ten vergeben. Das kaltgepresste
Rapsol der Domaine de Sur-
Chaux, Courtételle JU der Familie
Wiithrich erhielt den «Prix Coup
de Ceeur Relais & Chateaux».

Gastronomie

Walserkiiche an
den «Triesenberger
Wochen»

Bereits zum 38. Mal organisieren
die Triesenberger Gastwirte aus
dem Fiirstentum Liechtenstein die
«Triesenberger Wochen»: Vom 18.
Oktober bis zum 24. November
2013 bereichern typische Liech-
tensteiner Spezialititen, Speisen
aus der alten, urigen Walserkiiche,
das Angebot der lokalen Restau-
rants. Des Weiteren ldsst sich die
Region auch wandernd erleben,
etwa auf dem Walser-Sagen-Weg.

wWww.triesenberger-wochen.li

Der neue «Gambero
Rosso» und die
Weine 2014

«Gambero Rosso» prisentiert am
Montag, 25. November 2013, im
i ] in Ziirich seinen neuen

Projekte in den nidchsten
Monaten?
Ich arbeite gerade an einem
Landschafts-Lichtdesign und
fiir drei Hotels in Middle East,
und ausserdem fiir die
In-Cabin-Beleuchtung einer
Airline. Ich liebe es, viele .
Dinge
gleichzei-
tig zu
R tun.

van der

Hiltebrand wird Chefin von «Le

Per Anfang November
iibernimmt sie die Pacht
des Ziircher Restaurants Le
Chef: Meta Hiltebrand. Das
«Le Chef by Meta» wartet
mit moderner Kochkunst
und einer Sonderkarte auf.

ie fiihrt seit drei Jahren das

Restaurant  Kutscherhalle

im Ziircher Kreis 4, nun
wagt sich die 30-Jahrige an ein
weiteres Projekt: Meta Hilte-
brand, umtriebige und eigenwil-
lige Ziircher Kéchin, iibernimmt
per anfangs November das Res-
taurant Le Chef, ebenfalls im
Kreis 4.

Das «Le Chef» war zuvor im
Besitz des legendéren, vor einem
Jahr verstorbenen Ziircher Gast-
rounternehmers Fred Tschanz.
Unter Hiltebrands Regie heisst

Ist nun Chefin von zwei
Lokalen: Meta Hiltebrand.

g

das Lokal nun «Le Chef by Meta»
und erhélt mit seinen violetten
Winden nicht nur innenarchitek-
tonisch einen trendigeren An-
strich: Statt der gutbiirgerlichen
Kiiche schwebt Meta Hiltebrand
Zeitgenossischeres vor. «Ich wer-
de eine modernere Kochkunst
pflegen, als es hier bislang {iblich
war», meint die Jungkéchin. Zu
Ehren des Griinders aber werde
es eine kleine Karte mit Tschanz'
Lieblingsgerichten geben. Dank
dem neuen Restaurant hat die
Kochin nun mehr Platz fiir ihre

Chet» |

Giste. «Ein neues Lokal war
schon lange iiberfillig, die Kut-
scherhalle ist oft iiber Monate
ausgebucht.»

Die Biilacherin hat ihr Hand-
werk bei Fabio Codarini im Hotel
Rigihof gelernt, im «Chéateau Mo-
simann» in Olten oder im Ziir-
cher Hotel Widder gearbeitet und
sich zudem als TV-Kochin einen
Namen gemacht. 2011 eroffnete
sie mit «Meta's Kutscherhalle» ihr
erstes eigenes Restaurant. fee

www.restaurant-lechef.ch

Weinfiihrer «Vini d'Italia 2014» mit
einer anschliessenden Degusta-
tion von 16 bis 20 Uhr. Der Wein-
guide gilt als Italiens wichtigster
Weinfiihrer. Er kommt jedes Jahr
komplett iiberarbeitet auf den
Markt und beeindruckt mit Infor-
mationen zu iiber 20000 Weinen,
2350 Produzenten und 415 «Tre-
bicchieri»-Weinen.

Anmeldung und Info:
trudibruelhart@bluewin.ch

Tourismus

Rundum-Sicht
auf Schweizer
Hittenwegen

g

Um Bilder von Schweizer Hiitten-
zustiegen fiir Street View aufzu-
nehmen, setzt Google in der
Schweiz den Trekker ein: Dieser ist
ein speziell fiir diese Zwecke ange-
fertigter, tragbarer Rucksack mit
Kamerasystem, mit dem Wege
aufgenommen werden, die nur zu
Fuss erreichbar sind. Dadurch las-
sen sich 360-Grad-Panoramabil-
der erstellen. Die Aufnahmen wer-
den vom Schweizer Alpen-Club
SAC gemacht. In einer ersten Pha-
se werden die Berner Alpen und
das Wallis erwandert. fee
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Chandra Kurt und
der Waadtlander
Chasselas

Die Weinautorin Chandra Kurt hat
mit dem Weinunternehmen Bolle
& Cie. eine Kollektion von Chasse-
las-Weinen kreiert. Ziel dieser
Kollektion ist es laut Mitteilung,
Waadtlinder Grands Crus aus
«ganz unterschiedlichen und 4us-
serst markanten Terroirs zu préa-
sentieren». Dazu gehoren etwa ein
Luins Grand Cru 2012 AOC La Cote
oder ein Yvorne Grand Cru 2011
AOC Chablais. Die Etiketten-Illust-
rationen zeigen Winzermotive der
Holzschnitte von Paul Boesch. sag

* Ziircher Confiserie
Honold erhélt den
«Prix du Public»

l 3 A

Am 3. «Salon des Chocolatiers et
du Chocolat» in Genf wurde die
Ziircher Confiserie Honold vom
Publikum zum dritten Mal in Folge
zum besten Chocolatier gewéhlt
und hat den «Prix du Public» ge-
wonnen. Insgesamt waren 24 Cho-
colatiers am Salon vertreten, da-
von 18 aus der Westschweiz und
nur zwei aus der Deutschschweiz.
Rund 6000 Schokolade-Liebhaber
haben die Messe besucht, welche
das Talent der Maitre Chocolatiers
in den Vordergrund stellt. fee

Er ist ein herausragender Koch — und ein
leidenschaftlicher Jager: Benoit Violier. Nun
hat der «Koch des Jahres 2013» seinen
beiden Leidenschaften ein Buch gewidmet.

hm kam vergangenes Jahr

die Ehre zuteil, die heuer

Tanja Grandits gebiihrt

(siehe auch Seite 20): Be-
noit Violier, der als Patron des
«Hotel de Ville» in Crissier VD die
grosse Tradition von Frédy Girar-
det und Philippe

Jager, was er spdtestens mit sei-
nem Buch «Die Kiiche des euro-
péischen Haarwildes» offenbart,
welches nun neu auch auf
Deutsch vorliegt.

Er erweist dem Tier die letzte
Ehre, schreibt Rochat im Vorwort
Das fast 400 Seiten starke Werk
ist deutlich mehr als ein Koch-
buch, der 42-jihrige Spitzenkoch
geht darin weit {iber das rein Ku-
linarische hinaus. «Benoit erzahlt
uns in seinem Buch von der Jagd,

Sattelstiick vom Hirschkalb mit Griinkohl-Chartreuse. 2vg  der Wildkiiche und von vergesse-

FRANZISKA EGLI

nen Aromen. Er lehrt uns wieder,
jeden Teil eines Tiers zu nutzen -
ein Anspruch, der heute verloren
zu gehen scheint - und erweist
dem Tier damit noch ein letztes
Mal die Ehre, die ihm zusteht»,
schreibt denn auch Philippe Ro-

chat, sein Mentor

Rochat fortfiihrt, i und einstiger
ist «GaultMillau Vom Elch iiber Chef, in seinem
Koch des Jahres den Mufflon bis Vorwort.

2013». Der begna- CXTinlE In «Die Kiiche
dete Kiichen- zum Ren: Violier des europdischen
meister (19 Gault- bietet eine Art Haarwildes» be-
Millau-Punkte, 3 1, schreibt  Violier
Michelin-Sterne) «Who's VV.hO» des nicht nur alles
ist aber auch ein Haarwildes. rund um die
leidenschaftlicher Jagd - die

Hege und Pflege des Wil-
des, die Pirsch, die Treib-
jagd, das Kesseltreiben -,
sondern stellt auch die
Menschen dahinter vor: |
den Jagdhiiter etwa i
oder den Biich- .=
senmacher,. den
Ziichter von £%
Jagdhunden

und den Optik-
fabrikanten. £
Zudem bietet £
er eine Art
«Who's who»

Der Chef aut der Pirsch

des europidischen Haarwildes
und widmet einer jeden Wildart
- vom Alpensteinbock iiber den
Elch und bis zum Mufflon, dem
Ren oder der Biberratte - ein
Kapitel.

Inszenierte Fotos und ein Jagd-
Lexikon runden das Werk ab
Und natiirlich Rezepte. Tradi-

tionelle wie auch iiberraschende:
etwa ein Schmortopf vom Mur-
meltier, im Glas eingemachter
Schneehase, eingelegte Wildka-
ninchenkeulen oder eine «Paste-
te vom Hasen aus Fontane nach
Art meiner Mutter». Je ein Kapitel
widmet sich zudem den Saucen,
den Marinaden, den Garnituren
(Artischocken a la Barigoule, ge-
trocknete Birnen in Glithwein,
Marronipiiree oder weisse Boh-
nen nach Art der Charente) und
nicht zuletzt den Begriffen aus
der Welt der Jigersprache sowie
den kulinarischen Fachausdrii-
cken Benoit Violiers. Die
stimmungsvollen, zu Still-
leben inszenierten Food-
bilder stammen vom Lau-
sanner Fotografen Pierre-
Michel Delessert.

"+ Benoit Violier, Die Kiiche
Verlag, 380 Seiten,

ISBN 978-2-940418-
53-4,Fr.98.~

' Benoit
" Violier g
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Gault Millau 2014. Die Auszeichnungen. Am Montag préasentierte Gault-Millau-Schweiz-Chefredaktor Urs Heller das
«Who's who» der neuen Ausgabe. Erstmals wurden auch die besten Schweizer Winzer und Weinkarten gekiirt.

Ertolgreiche

Familienbande

Christian Kuchler, «Aufsteiger des Jahres in
der Deutschschweiz, ist seinem Vater Wolf-
gang Kuchler dicht auf den Fersen. Die bei-
den 17- und 18-Punkte-Chefs im Gespriach am
Rande der «Gault-Millau-2014»-Priasentation.

Wolfgang Kuchler, wie stark
schldgt ihr stolzes Vater- und
Kochherz gerade?

Wolfgang Kuchler: Ziemlich
stark, das konnen Sie mir
glauben. Nicht alle Tage hért
man als Koch schliesslich den
Namen seines Sohnes, wenn es
um eine Gault-Millau-Auszeich-
nung und um den Aufstieg in
die 17-Punkte-Liga geht. Aber
heute geht es eigentlich nicht
um mich, sondern um Christian
- ich bin nur als sein Fahrer hier
(lacht).

Christian Kuchler, Sie sind auf
bestem Wege, in die Fussstap-
fen Ihres Vaters zu treten: 2010
stiegen Sie, erst 24-jahrig, als
«Entdeckung des Jahres» mit
14 Punkten in den Gault Millau
ein, jetzt sind Sie bei 17 Punk-
ten. Ist Ihr Vater Ihr grosstes
Vorbild?

Chrisitan Kuchler: Von klein auf
habe ich miterlebt, wie mein
Vater mit Leib und Seele in der
Kiiche steht, und nicht zuletzt
deshalb habe ich mich bewusst
fiir die Gastronomie entschie-
den. Wenn ich sehe, wie er seit
iiber 30 Jahren als Alleinkoch im
«Schafli» auf hohem Niveau
kocht, ohne einen Hotelbetrieb
oder Sponsoren im Riicken,
pragt das natiirlich sehr.

Wolfgang Kuchler: Als passio-
nierter Velofahrer bin ich froh,
dass ich mir ein neues Gerat pro
Jahr leisten kann — wer auf
eigene Kosten kocht, muss das
heute schon mit einiger Leiden-
schaft und Uberzeugung tun. Es
freut mich, dass ich das an
Christian weitergegeben habe.

Apropos Weitergeben: Wann ist
Stabsiibergabe im «Schiéfli» in
Wigoltingen?

SABRINA GLANZMANN

Christian Kuchler: Dazu
verraten wir noch nichts (lacht),
aber das ist selbstversténdlich
nicht erst seit heute ein Thema
fiir uns. Sie werden rechtzeitig
davon horen!

Christian Kuchler, Sie haben
unter anderem auch ein Stage
bei Alain Ducasse im Gepéck.
Erzdhlen Sie!

Nun, ich konnte kein Wort
Franzosisch und das allein war
schon ziemlich spektakuldr
(lacht). Im Ernst: Am ersten
Arbeitstag fithrte man mich
morgens um 7 Uhr in den Frigo,

ie Gault-Millau-Testerin-

D

drei Chefs neu in
«Koch des Jahres» Tanja Gran-
dits (siehe Seite 20) wurden
Pierre-André Ayer («Les Pérol-
les»,
Schlegel («Locanda Barbaros-
sa», Hotel Castello del Sole,
Ascona) an der Prasentation am
letzten Montag im Basler «Stucki»
mit der zweithochsten vergebe-
nen Punktzahl ausgezeichnet.
Die 19-Punkte-Spitze von Benoit
Violier, Andreas Caminada, Phi-
lippe Chevrier, André Jaeger, Di-
dier de Courten und Bernard Ra-
vet bleibt unveréndert.

«wandelnde Kiichenlexikon Oth-
mar Schlegel» (O-Ton Gault Mil-
lau), nach 27 Dienstjahren im
«Castello» eine schone Auszeich-

meinen Karriereh6hepunkten».

nen und -Tester hieven

den 18-Punkte-Himmel: Neben

Fribourg) und Othmar

Ayer und Schlegel bilden mit
Christian Kuchler das Trio der
«Aufsteiger des Jahres». Fiir das

nung: «Sie gehort ganz klar zu

mit fiinf Holzkisten mit Coquil-
les Saint-Jacques zum Heraus-
l6sen. Am zweiten Tag war ich
schon gespannt, was meine
neue Aufgabe sein wiirde, aber
da standen wieder fiinf Kisten
mit demselben Inhalt und
demselben Auftrag, so wie an
allen Tagen im ersten Monat in
Paris auch. Das war fiir mich als
junger Mensch und Koch schon
sehr pragend. Und prégend bis
heute ist fiir mich, dass die
franzésische Kiiche halt nach
wie vor Basis von allem ist.

Hitten Sie bleiben konnen?
Das hitte ich, ja, am Schluss
war ich Chef de Partie, aber
nach anderthalb Jahren hatte
ich allmé&hlich ziemlich Heim-
weh nach Freunden und
Familie.

Welche kulinarischen Philoso-
phien teilen Sie?

Christian Kuchler: Ich glaube,
die Konzentration auf das

Kdche mit Leib und Seele: Wolfgang Kuchler (1.) und Sohn Christian Kuchler. schweizer lustrierte/Bruno Voser/zvg

Produkt und seine Qualitat
gehort sicherlich dazu.

Wolfgang Kuchler: Das stimmt,
auch wenn du damit dann viel
komplizierter und extravaganter

kochst als ich. Ich bin froh, dass
wir den ganzen Molekular-
Trubel allméhlich hinter uns
gelassen haben und die
Produkte wieder mehr in den
Fokus riicken.

Christian Kuchler ist Kiichenchef im Restaurant
La Passion im Gasthof Hirschen in Eglisau ZH
und kocht dort neu mit 17 Punkten. Seine Eltern
Wolfgang (18 GM-Punkte seit 1998) und Marlis
Kuchler fiihren seit 31 Jahren die Taverne zum
Schifli in Wigoltingen TG.

Die Namen Aufgestiegen, entdeckt, speziell geehrt

Aufsteiger Westschweiz (18 P.):
Pierre-André Ayer, «Les Pérol-

les», Fribourg.

Bilder zvg

Neu aufgefallen sind den Tes-
tern des roten Gastrofiihrers zwei

Aufsteiger Tessin (18 P.):
Othmar Schlegel, Hotel
Castello del Sole, Ascona.

hételiere de Lausanne gehort, mit
15 Punkten. In Lausanne ist auch
der neue «S lier des Jahres»

junge Talente:
bach koche in der Casa Todi im
biindnerischen Trun mit viel
Fantasie und technischer Finesse
- gelernt hat er das auch in seinen
Wanderjahren bei Roland Pierroz
oder Gordon Ramsey - und erhalt
fitrr den GM-Neueinstieg 14 Punk-
te. Christophe Pacheco, West-
schweizer «Entdeckung des Jah-
res 2014», wirkt im Restaurant Le
Berceau des Sens, das zur Ecole

daheim: Thibaut Panas wacht
im Restaurant Anne-Sophie Pic
au Beau-Rivage Palace iiber ei-
nen der grossten Keller des Lan-
des.

«Wer <The Cigar Man of the
Year> werden will, muss nicht nur
Zigarren und Humidor haben, er
muss auch kochen kénnen», so
Urs Heller - mit Titelsponsor Da-
vidoff hat der Gastrofiihrer diese

Entdeckung Deutschschweiz
(14 P.): Manuel Reichenbach,
«Casa Todi», Trun GR.

Attribute bei 17-Punkte-Chef
Jorg Slaschek (Restaurant Attis-
holz, Riedholz SO) gefunden.

Den Titel «Schweizer Star im
Ausland» erhalt Stephan Schiip-
bach, General Manager im «Ju-
meirah Zabeel Saray» in Dubai.
Der gebiirtige Berner ist seit iiber
20 Jahren im Ausland titig und
fithrt das Luxushotel mit 1000
Mitarbeitenden, 450 Zimmern
und Suiten, zehn Restaurants
und Bars seit der Eroffnung im
Jahr 2011 erfolgreich.

Entdeckung Westschweiz (15
P.): Christophe Pacheco, «Le
Berceau des Sens», Lausanne.

Insgesamt 856 Restaurants
sind im Gault Millau 2014 gelistet,
als Allzeitrekord wurden dieses
Mal 94 neue Lokale in den Guide
aufgenommen. «Sie alle haben
den Mut, heute das Wagnis Spit-
zengastronomie anzupacken», so
Urs Heller. sag
Mehr zu den Westschweizer Ausgezeichneten
siehe «cahier francais», Seite 7.

Alle Neuzuginge und Aufsteiger
nach Regionen unterteilt:
www.htr.ch/gaultmillau2014

Ein starkes Plédoyer fur den Schweizer Wein

Im Gault Millau gibt es eine
neue Rubrik: Eine Fachjury
hat erstmals die «<100
besten Schweizer Winzer»
und junge Talente gekiirt
sowie die besten Schweizer
Weinkarten ausgezeichnet.
D zer Winzer haben in den
letzten Jahren die Quali-

tdt enorm gesteigert. Sie verdie-
nen eine hohere Beachtung im
Land. Dazu wollen wir einen Bei-
trag leisten», schreibt Urs Heller in
seinem Editorial zum Gault Millau
2014 - als erste Ausgabe iiber-
haupt ist der Guide um ein Win-

SABRINA GLANZMANN

ie ehrgeizigsten Schwei-

Winzerentdeckung Alexandre
Delétraz, Domaine des
Amandiers in Saillon VS. sider Vg

zer-Rating ergidnzt. In Zusammen-
arbeit mit Partner Swiss Wine
Promotion, dem Verein zur Férde-
rung von Schweizer Weinen im
In- und Ausland, stellt der Gastro-

Auch Jan Luzin, Weingut
Sprecher von Bernegg in Jenins
GR, ist «Rookie des Jahres».

fithrer seine Marke fiir diese neue
Plattform zur Verfiigung.

Fiir die Selektion zustidndig war
eine sechskopfige Fachjury: Geny
Hess (Président), Gilles Besse, Els-

beth Hobmeier, Ueli Kellenberger,
Urs Méder und Nathalie Ravet
unterbreiteten Vorschldge, primar
aus ihren Regionen, von Winze-
rinnen und Winzern zur Beurtei-
lung und Blinddegustation. Die
Winzerinnen wurden nicht aufge-
fordert, selbst Weine einzurei-
chen, sagt Juryprésident Hess.
«Die Auswahl der 100 Besten
war kein Concours, es wurde nicht
nach einem Cup-System oder Me-
daillen, Rangierungen und Meis-
tertiteln ~ entschieden»  betont
Geny Hess - vielmehr sei die lang-
jahrige Erfahrung der Gruppe aus
Sommeliers, Onologen, Kiichen-
chefs und Weinpublizisten aus-
schlaggebend gewesen. Faktoren
wie «Wiedererkennungswert, eine
klare Linie im Wein und die Hand-
schrift des Winzers/der Winzerin,
die iiber Jahre erkennbar ist», sei-

en fiir eine Nomination in die
besten 100 ausschlaggebend ge-
wesen.

Gefunden haben die Experten
nicht nur ihre 100er-Liste aus
allen Weingebieten der Schweiz,
sie haben auch zwei «Rookies
des Jahres» gekiirt - Jungwinzer,
denen man eine vielversprechen-
de Zukunft zutraut. Der 33-jihrige
Alexandre Delétratz (Domaine
des Amandiers) griindete 2008 in
Saillon VS sein eigenes Weingut
mit steil terrassiertem Rebberg
und iiberzeugte die Jury mit der
«Ausgewogenheit, den iiberwalti-
genden Aromen und der Frische
seines Syrah». Die zweite Entde-
ckungist Jan Luzin (Weingut Spre-
cher von Bernegg in Jenins GR),
der Neffe der Biindner Winzerin
Dorothea von Sprecher. Sein Pinot
Noir «Lindenwi! t» etwa be-

geisterte mit «Finesse, Aromen
und Frucht».

Die beste Schweizer Weinkarte
ortet die Jury bei Pierrick und
Jane-Lise Suter im Hotel de la
Gare in Lucens VD. Laut Geny
Hess waren bei den Weinkarten,
unter anderen Kriterien, ein mar-
kanter Schwerpunkt von Schwei-
zer Wein auf der Karte, ein tiefes
Angebot von Weinen der eigenen
Gegend oder eine kluge Losung
im Bereich kleine Flaschen oder
Offenwein wichtig. «Es ist erfreu-
lich, dass viele Hoteliers und Gas-
tronomen die Zeichen der Zeit er-
fasst haben und den Schweizer
Gewichsen in ihrem Angebot ei-
nen besonderen Auftritt gewéh-
ren», sagt Jurypréasident Hess.

Der Gault Millau 2014 ist ab sofort im

erhltlich.
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Gault Millau 2014. Koch des Jahres. Tanja Grandits ist die erste Frau, die den prestigetrachtigsten Titel von Gault Milllau
Schweiz fiir sich allein erhalt. Neu mit 18 Punkten ausgezeichnet, ist die Spitzenkochin definitiv in die Topliga aufgestiegen.

Eine charismatische
Chefin feiert grosse
Erfolge: Spitzenko-
chin Tanja Grandits
vom «Stucki» in
Basel ist «<Koch des
Jahres 2014» und hat
neu 18 Punkte im
roten Gourmetguide.

SABRINA GLANZMANN

as griine Entrée: «Ja-

kobsmuschel, Vanille

Sud, Minz Ol, Avocado

Gel». Ganz sanft, ganz
fein ist der erste Loffel dieses Ge-
richts im Mund. Beim zweiten
treffen Aromen und Texturen mit
voller Wucht aufeinander: Die Fri-
sche der Minze, das Warme der
Vanille, das Weiche von Muschel
und Gel spielen ein harmonisches
Spiel - ein verbliiffend harmoni-
sches.

Diese Kreation war am Mittag-
essen anldsslich der «Gault-Mil-
lau-2014»-Prasentation im Res-
taurant Stucki in Basel der erste
Beweis fiir Tanja Grandits' souve-
ranes Spiel auf der grossen Klavia-
tur der Aromen- und Gewiirz-
kombinationen. Ein Spiel, fiir das
sie im In- und Ausland mittlerwei-
le bestens bekannt ist, Medien
und Kollegen nennen sie nichts
Geringeres als die «Aromakoni-
gin», und als solche darf sie sich
seit Montag auf dem bisherigen
Hohepunkt ihrer Karriere wih-
nen: Als erste Spitzenkdchin hier-
zulande trégt die gebiirtige Siid-

s

TANJA GRAN

Blumen fiir die Chefin: Tan|a Grandits un(dui:nerfe junge Erfolgscrew freuen sich iiber den Titel «Koch des Jahres» und den 18. Punkt. Von links nach rechts stehen Silvana

Miotti (Chef Tournant), Julien

Patissier), Silvana Nussbaumer (Demi

3. Jahr), Florian Wieland (Lernender 2. Jahr) und Marco Bohler (Sous-Chef).

Kreative Gipfelsturmerin

Essen bei Tanja Grandits heisst
Essen mit allen Sinnen. Die Aro-
men, die Texturen sind das eine,
die Farben das andere: ihre Ge-
richte hilt sie alle in einer Haupt-
farbe, in Orange, Rot oder Griin,
und das ist schon der einzige
«Spleen», den sich die Kochin leis-
tet: «Schnickschnack auf dem Tel-
ler interessiert mich nicht», sagt

deutsche alleine sie, sie moge keine
den Titel «Koch . s . Strassen im Teller
des Jahres» - die «Mich interessiert, oder Tiirmchen,
bisherigen ~ «Ko- wie sich Farben «dafiir umso mehr,
chinnen des Jah- e wie sich Farben
res» wurden im- auf das Ge auf unser Ge-
mer parallel zu Schmacksempfin-  schmacksempfin-
e G er @ don auswirken.n: . den  auswitkens.
Kollegen  gekiirt, e Irgendwo hallen
auch bei Tanja Grandits hier wohl auch
Grandits war das *Koch deslahres» o Tl noch die paar Se-
bereits 2006 neben mester  Chemie
Didier de Courten der Fall. nach, die Grandits studierte, be-

Nun setzen sie die hiesigen

vor sxe in Harald Wohlfahrt's Ta-

Gault-Mill tlichen

ohne Mitspieler auf den Thron,
geben ihr, die seit fast einem Jahr
nun mit zwei Michelin-Sternen
kocht, den 18. Punkt und handeln
damit nur konsequent: «Wir ha-
ben Tanja Grandits' Weg sehr auf-
merksam verfolgt und behutsam
begleitet. Sie hat es absolut ver-
dient, Koch des Jahres> zu sein»
sagte GM-Chef Urs Heller in sei-
ner Laudatio. Endlich, wird man-
cher Branchenkenner denken.

«Schnickschnack auf dem Teller
interessiert mich nicht«

Der gelbe Gemiisegang: «Eier-.

schwammli, Kardamom Rahm,
Petersilienwurzel, Haselnuss
Gerste». Die Petersilienwurzel
knackt. Das Eierschwimmli ver-
schmilzt. Der Rahm verbindet.
Die Gerste umrandet. Dem Gau-
men und den Sinnen gefallts.

iede Hotel Traube Ton-
bach in Baiersbronn (D) doch
lieber eine Kochlehre absolvierte.
Nach Stationen im Londoner
«Claridge's» und im siidfranzosi-
schen Chéteau de Moncud in
Bagnol-sur-Céze eroffnete sie mit
ihrem Mann René Graf, ebenfalls
ausgebildeter Koch, 2001 ihr ers-
tes gemeinsames Lokal, das
«Thurtal» in Eschigkofen TG.

In den heiligen «Stucki»-Hallen
eigene Wege gehen

Thre heutige Philosophie hat sie
aber vor allem an dem Ort entwi-
ckelt, wo sie seit mittlerweile fiinf-
einhalb Jahren zusammen mit
René Graf Grandits als Gastgeber
wirkt: im Restaurant Stucki an der
Basler Bruderholzallee, dort, wo
der legendire Hans Stucki wih-
rend fast 40 Jahren Schweizer
Gourmetgeschichte schrieb.

Chef Patissier), Fabian Wehrli (Junior Sous-Chef), Nikolai Wiedmer (Lernender

Bruno Voser/Schweizer llustrierte/zvg

Ton in Ton: Tanja Grandits' Gerichte aus ihrer «Aromenkiiche» sprechen eine farblich einheitliche, abgestimmte Sprache.

Das Interieur im «Stucki»
kommt ohne Schnérkel aus.

«Tanja hatte den Mut, in diesen
heiligen Hallen alles 11

man auch die Chance, neue, eige-
ne Wege zu gehen».

Eigene Wege geht die 43-jahrige
im «Stucki» auch mit ihren Mit-
arbeitenden, sie setzt k
auf sehr junge Leute und deren
Forderung. Von den 28 Mitarbei-
tenden im «Stucki» arbeiten 16 in
der Kiiche, davon sind sechs Ler-
nende. Thr Kiichenchef Marco
Bohler wurde 2012 zum «Jung-
koch des Jahres» bei der «<Marmite
Youngster Selection» gekiirt, kurz
nachdem Tanja Grandits ihren
zweiten Stern bekam und sie gera-
de ihren eigenen Delikatessen-
laden eroffnete. «Das war eine
verriickte Zeit, und es war gross-
artig, dass Marco etwas so Tolles
dazu beigetragen hat», sagt sie,
wieder herzlich lachend. Marco
Bohler daneben lacht auch.

sagt Urs Heller. Aufihre «vorbelas-
tete» Wirkungsstitte angespro-
chen, lichelt Tanja Grandits
freundlich. «Wissen Sie, ich habe
die Ubernahme nie als Last oder
Druck empfunden. Im Gegenteil:
es war eine riesige Motivation.
Und wenn man Dinge dndert, hat

Chefin der neuen Generation, die
als Teamplayerin auftritt

Thre Einstellung zu ihren Mit-
arbeitern, ihr Fithrungsstil ist na-
tirlich auch den Gault-Millau-
Augen nicht entgangen - Urs
Heller bezeichnet sie deshalb als

eine «Chefin der neuen Genera-
tion», als eine, die sich im hekti-
schen Sternekiichen-Umfeld mit
seinem Image fiir harte Umgangs-
formen als Teamplayerin sieht
und ihrer Brigade vertraut und auf
sie zahlt. Aus eigener Erfahrung
wolle sie selber kein Chef sein, der
durchwegs nur bestimmt und
scharfe Anweisungen gibt, «das
macht niemanden gliicklich und
wer nicht gliicklich ist, kann nicht
gut arbeiten, ist die Kéchin iiber-
zeugt. Natiirlich, hat man sie mit
ihren Leuten kurz vor dem Service
letzten Montag beobachtet, waren
die Anweisungen deutlich und
klar. Aber nie laut.

Man kénnte es «Familiengroo-
ve» nennen, was man am Montag
in der «Stucki»-Kiiche beobachten
konnte. Eigentlich hat das Restau-
rant gerade Ferien und eigens
fiir die Gault-Millau-Présentation
geodffnet. Das Kernteam ist da,
aber einige Mitarbeitende hatten
schon langer Ferien gebucht und
fehlen. Wie lost man das im
«Stucki»? Da hilft zum Beispiel der
Nachbarsjunge beim Abwasch,

Bilder zvg

und das Kinderméddchen von Tan-
ja Grandits' und René Grafs acht-
jahriger Tochter Emma ist zur
Unterstiitzung in der Kiiche da.
Am Schluss, nach gelungenem
Service, stehen alle gemeinsam
bei einem Glas Champagner zu-
sammen. Sehr sympathisch.

Es gibe einige neue Pline, die
sie gerade verfolge, zum Beispiel
auch mit Marco Bohler. Aber dar-
iiber mag die neue 18-Punkte-
Cheﬁn, die schon mehrere Biicher
ben hat, Foodkolum-
nen schreibt und sich fiir das Pro-
jekt «Kochen fiir Afrika» engagiert,
noch nicht sprechen. «Jetzt bin ich
erst mal zufrieden, wie es gerade
lduft», sagt sie, «einen fixen Plan
fiir die nachsten zwei Jahre habe
ich nicht.»

Das griine Dessert: «Apfel, Grii-
nes Kompott, Shiso Glacé, Cas-
hew Krokant». Ganz sanft, ganz
fein ist der erste Loffel dieses Ge-
richts im Mund. Beim zweiten
hofft man, der Teller mége nie leer
werden.

her

www.stuckibasel.ch
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«Erfolg steigt nur zu
Kopf, wenn dort der
erforderliche Hohlraum
vorhanden ist»

Heinz Erhardt

~~~~~~~ SUISSE ROMANDE
------------ STELLENGESUCHE -+ IMMOBILIEN

FREDI |51 ANDERS

Piinktlich um sieben Uhr-morgens sass ich in
seinem Biiro. Erst 15 Minuten spiter kreuzte er
auf. Wie immer unrasiert, ein kariertes Hemd,
die Armel nach hinten gekrempelt. Auf dem
Rundgang sei er gewesen, entschuldigte er sich.
Nach dem frithen Tod seines Vaters war er seit
einigen Jahren Inhaber der Firma. Als sein per-
sonlicher Coach erlaubte ich mir nachzufra-
gen. Rundgang? Er erklirte sich. Jeden Mor-
gen durch die Bude laufen und alle griissen. «Ist
schliesslich nicht selbstverstindlich, dass sie
jeden Tag ihr Bestes geben», murmelte er. Sein
Kapital, ein buntes Durcheinander osteuropaii-
scher Mitarbeiter, wo eine spezifisch politische
Gesinnung den Mahnfinger gefihrlich hoch-
halten wiirde.

Stunden spiter. Fredi ist der Erste in der ge-
meinsamen Kantine. Der Koch sei der teuerste
im Team, bemerkte er einmal scherzhaft in
einem Gesprich, denn in der Qualitéit des Es-
sens, dem Benzin seiner Belegschaft, wie er es
nannte, sei er kompromisslos.

Sein Handwerksbetrieb gehort zu den Markt-
fithrern in der Schweiz. Qualitét ist meine Form
von Dienstleistung, da mache ich keine Kom-
promisse. Dies erlebt jeder Mitarbeiter bereits
vom ersten Tag an. «Der eine braucht einen
Tritt in den Hintern, damit er sich bewegt, mit
dem anderen musst du halt fiinf Minuten
reden», bringt er seine Fiithrungsphilosophie
auf den Punkt und ergénzt: «Aber die Kunst ist
es, beides zu kénnen und vor allem, den einen
nicht mit dem anderen zu verwechselny, fiigt er
mit einem spitzbiibischen Lachen bei. Er ist ein
komischer Kauz, ohne Zweifel. Ich glaube nicht,
dass er je ein Fithrungsseminar oder eine Moti-
vationsveranstaltung besucht hat.

Eine rechteckige Geschenkbox liegt auf sei-
nem Schreibtisch. «Der Samir», so erklirt er

mir, «hat einen Sohn und der ist krank. Da ist
ein kleiner Bagger drin, damit kann er schon
mal iiben.» Fredi kennt nicht nur seine Mitar-
beiter, er weiss auch iiber die familidren Ver-
hiltnisse, er leiht bei finanziellen Engpéssen
schon mal zinslos Geld aus oder stellt bei einem
Umzug den Lieferwagen zur Verfiigung. Fredi
ist anders. Im Sommer wird monatlich mit Mit-
arbeitern und deren Familien grilliert, man sei
immer vollzihlig, jammerte er scherzhaft und
rieb dabei mit vorgehaltener Hand Daumen
und Zeigefinger.

Bei einem meiner letzten Besuche wurde es auf
einmal laut. Fredi fluchte mit dem Vorarbeiter
und zerkniillte den Bauplan. «Falsch, Herrgott
Sakrament, du musst die Berechnungen aus der
zweiten Tabelle einfiigen.»

Wenige Minuten spiter tranken die beiden im
Flur Kaffee. Verwirrend, doch Fredi hat seine
eigene Philosophie. «Wenn ich austicke, dann
wegen der Arbeit und nicht wegen des Men-
schen, das wissen die ganz genau, und solange
sie so kreativ sind, immer andere Fehler zu ma-
chen, ziehe ich ihnen auch das Fell nicht iiber
die Ohren.» Fredi ist anders, schade, hatte sein
Vater kein Hotel ...

 Markus Marthaler
Geschiftsfiihrer
Marthaler-Partner GmbH
www.marthaler-partner.ch

................................................ AGENDA
31. OKTOBER 6. NOVEMBER 26. NOVEMBER
«Professionelles Arbeiten «Flambieren und Tranchieren - Expertenforum Input 3/2013:

in der Wiascherei/Lingerien, ein Erlebnis fiir den Gast», vom «Avrchitektur, Inneneinrichtung

vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft, WaBi Ausbil-
dungszentrum, in Wadenswil

www.hotelgastrounion.ch
4. NOVEMBER

«Fithrungskurs intensiv»,

vom Berufsverband Hotel -
Administration - Management,
Fachschule Richemont,

in Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Berufsverband Restauration,
Hotel Balsthal, in Balsthal
www.hotelgastrounion.ch

20./21. NOVEMBER
Qualitats-Programm des
Schweizer Tourismus,
Coach-Kurs, Stufe |,

von hotelleriesuisse,

Hotel Freienhof, in Thun
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

und Design in der Hotellerie»,
von hotelleriesuisse,
an der Igeho, in Basel

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

27. NOVEMBER
«KOPAS»,
von hotelleriesuisse,

Hotel Walhalla, in St. Gallen
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Lehr- und Praktikumsstellen kostenlos

ausschreiben auf www.

teljob.ch

hotelrevue

htr



2 Nr. 41 - 10. Oktober 2013

In der Biickerbranche gibt es 71 Unfille
auf1.000 Beschiiftigte (1995-2005).
Rund 750 Berufsunfille 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.

Tiiren und Tore (Teil 3)
Gefiihrdung:

Kopfverletzungen durch unbeabsich-
tigtes Hineinlaufen

Moagliche Sicherung:
Glastiiren deutlich markieren

Oberlichter

Gefiihrdung:

Absturz von Personen infolge
Durchbruchs -

Magliche Sicherung:
Durchbruchsichere Materialien ver-
wenden oder Oberlichter (Gelinder
oder Gitter) sichern (Nachweis fiir
Durchbruchsicherheit verlangen)

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein

PROEFLL
/i /7
BRANCHE UNTERSTUTZT
WEITERBILDUNGEN

Wer im Beruf weiterkommen will, muss sich stindig weiterbilden. Davon
profitiert auch der Betrieb. Deshalb hat das Gastgewerbe entschieden, diverse

Lehrgéinge zu unterstiitzen.

on einer Weiterbildung profitieren so-
\/ wohl der Betrieb als auch der Mitar-

beitende. Deshalb haben Branchen-
verbinde entschieden, Weiterbildungen zu
unterstiitzen. So haben laut Landes-Gesamt-
arbeitsvertrag (L-GAV) alle Mitarbeitenden
drei Tage im Jahr fiir Weiterbildungen zugute.
Solche kurzen Kurse bieten alle Branchenver-
biande an (siehe auch Agenda). Frither musste
man fiir die Berufspriifung rund 10.000 Fran-
ken ausgeben. Mit dem L-GAV 2010 wurde dies
neu geregelt.

FOLGENDE LEHRGANGE WERDEN
UNTERSTUTZT

* Progresso (fiir Mitarbeitende im
Gastgewerbe, die keine Ausbildung haben)
Berufsbegleitende Abschliisse der berufli-
chen Grundbildung mit eidg. Berufsattest
EBA (z. B. Kiichenangestellte/-r EBA)
Berufsbegleitende Abschliisse der
beruflichen Grundbildung mit eidg.
Fihigkeitszeugnis EFZ

(z. B. Restaurationsfachfrau/-mann EFZ)
Berufsbegleitende Abschliisse einer eidg.
Berufsmaturitit (nach Abschluss der
dreijéhrigen Berufslehre EFZ)

Eidg. Berufspriifungen

.

WER WIRD UNTERSTUTZT?

Finanziell unterstiitzt werden Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen, deren Arbeitsverhéltnis zum
Zeitpunkt der Anmeldung zu einem Aus- oder
Weiterbildungslehrgang zwingend dem L-GAV/
des Gastgewerbes untersteht. Die Unterstiit-
zung erfolgt aus Vollzugskosten des L-GAV. Es
ist deshalb nicht méglich, auch Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen zu unterstiitzen, deren Ar-
beitsverhiltnis nicht dem L-GAV untersteht.

WIE SIEHT DIE
UNTERSTUTZUNG AUS?

Die Kosten fiir die Ausbildung (Schulkos-
ten, Administrativkosten, Kosten fiir Lehr-
mittel sowie allfillige Priifungsgebiihren)
werden weitgehend aus Vollzugskostenbei-
trigen an den L-GAV und kantonalen Subven-
tionen bezahlt. Der Teilnehmer zahlt bei der
Anmeldung in der Regel eine Einschreibege-
biithr in der Héhe von 20 Prozent der Kosten.
Bei erfolgreichem Abschluss eines Aus- oder
Weiterbildungslehrgangs wird die Hélfte der
Einschreibegebiihr zuriickerstattet. Zudem
wird dem Betrieb der grosste Teil der Lohnkos-
ten ersetzt.

WO KANN MAN SICH ANMELDEN?

AKTUELL

NERVOSITAT UBERWINDEN
UND ALS KRAFTQUELLE
NUTZEN

‘Wo immer wir reden oder auftreten,
haben wir Lampenfieber - und das ist gut
so. Denn im richtigen Mass sorgt es fiir
die notwendige Konzentration. Ziel ist es
daher nicht, Lampenfieber zu vermeiden,
sondern es in den Griff zu bekommen -
mit unterschiedlichen Techniken, die
man je nach Personlichkeit ausprobieren
kann. Wer weiss, wie hoch sein personli-
cher «Lampenfieberfaktor» ist, kann ihn
als Potenzial nutzen, um zukiinftig sicher
und iiberzeugend aufzutreten.

Beruflich am Ball bleiben, sich rasch infor-
mieren und Wissen gezielt aneignen - das
klappt mit der Reihe «Pocket Business».
Das kleine Biichlein hat es in sich: rand-
voll mit einer Vielzahl von ﬁbungen, die
geradezu Lust auf die nichste Lampenfie-
bersituation machen, um sie alle auspro-
bieren zu kénnen. Besonders gefillt, dass
Bert Udo Koch Ubungen fiir die verschie-
denen Veranlagungen anbietet: Es gibt
visuelle, auditive und kinésthetische dazu
mentale Techniken und hilfreiche Sprech-
und Atemiibungen aus der Trickkiste der
Schauspielkunst.

Lampenfieber «Pocket Business -
N ot d Training Lampen-

fiebers

Bibliographisches
Institut, Mannheim
von Bert Udo Koch

Zufall» fiirs Biickerei-, Konditorei- und Confiserie- (z. B. Gastronomiekéchin/-koch ISBN
gewerbe, her von der Eid, h oder Bereichsleiter/-in Hotellerie- Die Gesuche sind bei der Hotel & Gastro for- 978-3-411-86388-9
Koordinationskommission fiir Arbeitssicherheit Hauswirtschaft FA mation in Weggis einzureichen. Dort, unter der CHF 13.90
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen ¢ Eidg. hohere Fachpriifungen Homepage www.hotelgastro.ch, gibt es weitere
werden unter: www.ekas.admin.ch (z. B. dipl. Kiichenchef/-in) Informationen. Mario Gsell
3 | 5 g 3 noy, ¢ i
GASTRE SUISSE GASTR@ SUISSE

GASTR@ SUISSE

Fir Hotellerie und Restauration

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

unternehmerisch entscheiden

unternehmerisch handeln
von der Vision bis zur Umsetzung

GASTROJOB.

Jantiar 2014 in Bern und
20. Jant 41in Ziirich, nmelden!

L-GAV-Ausbildungsunterstiitzung von CHF 5'000.-

27772-103%

GASTROJOB. ek

Dia sl

s

=4
]

Qualitatsgutesiegel

Stufe I: Ausbildung zum Qualitats-Coach

Weitere Informationen
GastroSui
Blumenfel

20183, Lenzerheide

Weitere Informationen

GastroSuisse

Blumenfeldstrasse 20 8046 Zurich

Tel. 0848 377 111 www.gastrosuisse.ch

B e

ltorm o Hollr, Gasronomie und TouT

25756-9808

Der Schweizer Bier-Sommelier @

sten und erfolgreich verkaufen

23567961

Weiterbildungs-
angebote
www.hoteljob.ch

Die Stellenplattform
fir Hotellerie,

- Gastronomie und
 Tourismus
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Erstklasshotel in Ziirich-City Erstklasshotel in Premium Resort Destination
fiir dieses  mittel, Unternehmen: Hands-on-Hotel Manager Typ Gastgeber. Restaurant, Bar, Idealprofil fiir diesen exklusiven Betrieb mit iiber 100 Zimmern und Suiten: Organisationsstarke Hospitality-
Meeting-Facilities, attraktive Komfortzimmer, Suiten und vieles mehr sind infrastrukturell auf hohem Niveau. Ver- Profis, die es verstehen, sich lokal gut zu vernetzen und als In zu i ir, Affinitit
kaufsﬂalr, Affinitit zur New Media und i it mit allen Di i der llerie sind gute zur New Media und Versiertheit mit allen relevanten Disziplinen der gehobenen Hotellerie sind gute Vorausset-
fiir diese Aufgabe. Optimi der und des RevPAR. zungen fiir diese spannende Aufgabe. Die Optimierung der Auslastung und des RevPAR stehen auf Ihrer Priori-
Die harmonische Verbindung aus exzellentem Angebotsmix, 1A-Dienstleistungen, beeindruckender Lage und ge- tatenliste zuoberst.
lungener Kombination aus «Relax- € Busi bi bildet ein Allei Gute fiir Mit souveréinem Auftritt, geschickter Fithrung Ihrer Department Heads in den Bereichen Hotellerie, Gastronomie,
Jungere Hoteliers & Hoteliéres, die snch nahe beim Gast sehen, Guest Relation hoch einstufen, durch Ausstrahlung Sport- & Resort-Facilities sowie mit knnsequenter Emhaltung der Plandaten sichern Sie die Erreichung der ambitio-
und dank i P i des Hauses am Markt die Erreichung der wirtschaftlichen Ziele nierten Vorgaben. Als jiingere P it sehen Sie eine echt herausfordernde Auf-
sichern. gabe als Steigbiigel zum Erfolg. Dazu bieten wir Ihnen als Hoteliére/Hotelier die entsprechende Plattform.
Hotel Manager w/m : General Manager w/m
fiir ein ausgezeichnetes Business-Hotel an Top-Lage! fur ein beeindruckendes Resorthotel
Uber Auftritt und spiirb: sind Thr ichen. Sie izieren geschickt auf allen Sie kommunizieren exzellent auf allen Ebenen, fithren mit Kennzahlen sowie Zielvereinbarung und haben wertvolle
Ebenen, die Onli i ile und haben wertvolle Fithrungspraxis in der CH-Hotellerie Erfahrungen u.a. in der CH-Ferienhotellerie gesammelt. Eine entsprechend SOlldE Hotel-, Ausblldung und betriebswirt-
Mit solidem K h { Sie die Front wirkung; und verstehen slch als Team- schaftliche Weiterbildung bringen Sie mit. it, hohe Servi und at werden hoch
player. Von Vorteil sind Vertrautheit mit dem Wi Ziirich und 4 Unter gewmhm Dass Sie bereits einen Hotelbetrieb wirtschaftlich erfolgreich geleitet haben, setzen wir voraus.
Sind Sie ambitioniert? Haben Sie den Blick fiirs Detail und bringen Erfahrung aus der internationalen Konzernhotel- i aus der i i K ie ist von Vorteil. Trotz saisonaler Struktur sind Sie und
lerie mit? Dann bieten wir Thnen dazu die entsprechende Plattform. Starke Nachwuchskrifte, z.B. Vizedirektoren oder Ihr Kaderteam selbstverstandllch ganzjihrig engagiert. Uber d]e Vorteile und Zukunftspline, die mit diesem Haus
Resident Manager auf dem Sprung zur Gi i sind ebenfalls wil - Eintritt ab sofort oder nach und der ichen Position sind, i wir Sie gerne in einem persénlichen und vertrau-
Vereinbarung. - Interessiert? Am besten CV/Foto via Mail senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie! lichen Gespréch! Optimal fiir den Erstkontakt: CV/Foto via Mail senden oder anrufen. Wir freuen uns auf Sie!
Ralf-Ansgar Schéifer & Anja Gieger Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger
Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER Hitinss SCHAEFER & PARTNER it
www.schaeferpartner.ch www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

28610-10502

. BANK FOR INTERNATIONAL SETTLEMENTS

Wir suchen ab dem 1. November 2013 oder nach Vereinbarung

WELLNESSHOTEL x*x%&

GOLF PANORAMA
THURGAU BODENSEE SCHWEIZ
in Wort und Schrift.

Wellnesshotel Golf Panorama sucht:

Falls Sie gerne in einem kleinen fe
arbelten, erwarten wir lhre sch
erb

o Restaurationsfachfrau/-mann
e Commis de Cuisine/Chef de Partie

Hotel Jagerhof lermgtl AG, 3920 Zermatt, Herr Sami Perren AUFGABENBEREICH
Tel. 027 966 38 00 « jaegerhof@zermatt.ch « jaegerhofzermatt.ch Sie kochen und servieren im A-la-carte- und Hotelrestaurant
26609-10501 LION D’OR auf hohem Niveau mit jungem Team fiir anspruchs- i ;
poleossaes comielinesssindBUsinessseemen The Bank The BIS seeks a Senior Events Officer to join our Meeting
ANFORDERUNGEN Restaurationsfachfrau/-mann: 'S‘;'tt‘;'r’;’e”:“;‘?;‘:‘global Smicef unit, V%{ wil:‘1 pla? and exea:tt: rr:f‘etin%s and e\;ents,
" . P . while also providins eeting support to the wider events
Fiir unser modernes ***Ferien—und Sp ort- Siaeslt\gaebt;rgi':\:eklgslts;lll’lj;;Ic;rells?:gtsﬂc::::erfolgreich absolviert e dicay team. : ¢ o
Hotel TOGGENBURG in Wildhaus pocieircal : : i :
i 7 b o g 25 i cooperation and a We would like to meet candidates with with at least five
suchen wir ab Winter 2013 eine dynamische und ANFORDERUNGEN Commis de Cuisine/Chef de Partie: Fiie fcabaralikiks years' experience in hospitality services, hotel management
teamorientierte Personlichkeit als Kochen ist Ihre Leidenschaft. ; 3 or conference management, preferably gained in a
s t g Sie haben eine Kochlehre erfolgreich absolviert. multicultural environment. You will have a college diploma
Geschaftsfuhrerxr A : To find out more about or vocational training in business, marketing, hospitality
EINTRITT: Ab sofort oder nach Vereinbarung this opportunity and services or a related field. You should be fluent in English
WM oder -— Paar KONTAKT: Caroline Spatz — c.spatz@golfpanorama.ch tEO S?b’:;“‘ {0\1" v (t'" and German and have in-depth knowledge of the Basel area.
nglish), please visif ot 2
Das kompakte, neu renovierte Hotel verfiigt Bitte bewerben Sie sich per E-Mail mit vollstindigen Bewer- www.bis.org/careers V;/qe offer COmKLe_tItIVE conditions le employment a'nd th:j
bungsunterlagen unter: chance to work in an international environment alongside
iber eine geﬁﬂegte Restaura_t g -Plzzena mit Deadline for colleagues from more than 50 countries.
Holzofen, Hausbar, Jacuzzz Whirlpool und WellnesshotelGolfoanorama AG applications is
Golfpanorama 6 20 October 2013 Supporting global monetary and financial stability
Sie haben eine Hotel /Gastroausbtldung, 8564 Lipperswil ’
Freude am Gastgeber sein und suchen ein +41 52 208 08 08 - oo
langfristiges & Jahr S
ment. Natiirlich erfreuen Sie sich an einer
attraktiven 4-Zimmer-Wohnung mit Siid-balkon
im Hause und einem anspruchsvollen Job in der
schonsten und natiirlichsten Berg— und Seenwelt y
~ der Ostschweiz. Ich freue mich auf ihre e
umgehende Bewerbung: P g
paul.beutler@beutler-hotels.ch, oder - SEILER HOTELS
Im Tobel,' CH- 9658 Wildhaus. ZERMATT

2674010454

Der besondere Reiz des Casinotheaters Winterthur liegt in der Verbindung
von Theater, Restaurant und Event unter einem Dach. Das Casinotheater will
vor allem eines: das Publikum gut unterhalten — sowohl im Theater als auch
in der Gastronomie. Unser Haus verfuigt tiber ein Restaurant mit Bar und

hotel :H‘Anc Sﬁlﬁfn(ﬂcmﬂ
basel ElmN

* Kk ok Kk i grosser Terrasse sowie lber einen schénen Tagungs- und Eventbereich mit
www.hotel-basel.ch I passendem Rahmen fiir Anldsse wie Hochzeiten, Tagungen oder Seminare.
Unser Haus mit 72 Zimmem ist das einzige **** Hotel in der , e ¥ y APEr
malerischen Altstadt von Basel. Dazu gehoren auch unser Restaurant ® Fithren unEi Vcrwnlt«m der Hoteﬂmupti;assc, cﬁgl.{ches Ir}linse?]r:z: Colri ﬁ;ﬁz Zemséi‘ari?st igm%:zﬁ;gt%?ﬁ:g‘gi:: |Zelijc5h(t)g (finé:;ﬁ:
Brasserie Steiger, die Sperber-Bar, der Basler Keller sowie Abrechnm xmt den Hotel-Récepti ten sowie o ptlegen | g 3
unser Boulevard. Das Hotel Basel ist ISO und 3Q zertifiziert. i o und saisonale Kiiche.

/ Abrechnunjg mit der zcmmen Buchhaltu ,
« f}hcmahme Fir die Leitung unserer Kiiche suchen wir per 1. Dezember 2013 oder nach
Vereinbarung einen motivierten und kreativen

Kiichenchef (m/w)

flr welchen Kochen nicht nur ein Job ist, sondern eine Passion.

Unser Co-Direktor Markus Wenger nimmt eine neue berufliche
Herausforderung an. Im Rahmen dieser Veranderung suchen wir zur
Erganzung unseres Fiihrungsteams per 1. Januar 2014 oder nach
Vereinbarung einen -

Leiter Gastronomie/Vizedirektor

Sie sind ein begeisterter, herzlicher Gastgeber und haben bereits In dieser sehr abwechslungsreichen Aufgabe obliegt lhnen die Verantwor-
Erfahrung in der Leitung von Gastronomiebetrieben. Sie sind gelemter : o- !md Bucb.haltungsatb mﬂ;.l tung fiir den gesamten Kiichenablauf inklusive Budgetvorgaben und Waren-
Koch oder SEFA und haben die Hotelfachschule oder das Betriebsleiter- ¥ einkauf sowie der Fiihrung und Férderung einer motivierten Kiichenbrigade
seminar G2 erfolgreich abgeschlossen. Als frontorientierte und engagierte (18 Mitarbeitende) mit Lernenden. Sie arbeiten eng mit der Direktion zusam-

ese Wﬁﬁtwormngsvolle und abwechslungstexchc

Personlichkeit fiihren Sie 25 Mitarbeiter. Sie abemehmen die i Aufgp‘b{ bﬁ&%ﬂ Sie cme bgeschlossene kauf i men. In Ihren Verantwortungsbereich fallen ebenfalls die Erarbeitung samt-

Stellvertretung der Direktorin in deren Abwesenheit. Sie sind mindestens . H: chule und Hotelrécepti o licher Angebote, deren Zubereitung und die Qualitatssicherung der Gerichte

%:m :n und nabenw‘ ko Von der o, W ; i s 5 3‘ en i e im Bankett-, Seminar- und A-la-carte-Bereich.

bereits mit der Basler Fasnacht vertraut, denn da geht bei unsdiansn : tion in den Bercichen Sie sind eine kreative, vielseitige und engagierte Fachkraft mit abgeschlos-

fetg ah, ey sener Berufsausbildung und bringen aus lhren friiheren Tatigkeiten sowohl
Sie. ein Flm Har Erfahrung aus gepflegten Seminar- und Bankettbetrieben wie auch aus mitt-

Wir bloten Ihnen eine abwechslungarolche Tatigheitin einer sowie anzosmch~ ““d . leren bis gehobenen A-la-carte-Restaurants mit. Umwelt- und kostenorien-

und

tiertes Denken und Handeln, Fiihrungsqualitaten, Nervenstérke, Kreativitat
und schlicht und einfach die Leidenschaft am Kochen mit hervorragenden
Produkten sollten Ihre Starken sein.

u Ihtc 4
U

Interessiert? Dann erwarten wir geme Ihre schriftlichen Bewerbungs-
unterlagen:

Fihlen Sie sich angesprochen? Dann freuen wir uns
auf lhre schriftliche Bewerbung mit Foto an:
Casinotheater Winterthur

Marc Blirge

Stadthausstrasse 119

8400 Winterthur
marc.buerge@casinotheater.ch

Esther Briihwiler, Hotel Basel AG, Miinzgasse 12, 4001 Basel
Tel: +41 61 264 68 00, esther.bruehwiler@hotel-basel.ch

2880110494 2860010493 3 28756-10466
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Es erwarten Sie abwechslungsreiche und vielseitige Anldsse in einem

KREUZBERN

hotel/restaurant/kongress

Fur unser Drei-Sterne-Kongresshotel im Zentrum der Stadt Bern mit 103
Zimmern, dem Restaurant Barenhéfli sowie 9 Seminar- und Bankett-
réumen suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung

Servicemitarbeiter (m/w)

mit abgeschlossener Berufslehre zur Verstarkung unseres jungen Kon-
gressteams.

lebhaften Betrieb. Zu lhren Hauptaufgaben gehdren der Kongress- und
Bankettservice, die Betreuung unserer Seminargéste sowie das Bereit-
stellen der Seminarraumlichkeiten.

Sie sind eine aufgestellite, motivierte Personlichkeit, kennen sich aus im
Umgang mit anspruchsvollen Gésten und arbeiten gerne in einem Team.
Sie scheuen sich nicht anzupacken und sind im Optimalfall bereits mit
technischen Kongresshilfsmitteln vertraut. Wenn Sie auch in hektischen
Situationen einen kiihlen Kopf bewahren und bereits Erfahrungen in einer
ahnlichen Position gemacht haben, freuen wir uns darauf, Sie kennenzu-
lernen.

Ihre Bewerbungsunterlagen (mit Bild) senden Sie bitte an:
Hotel Kreuz Bern AG

Susanne Gfeller, Direktionsassistentin

Zeughausgasse 41, 3011 Bern, Tel. 031 329 95 95

E-Mail: gfeller@kreuzbern.ch Homepage: www.kreuzbern.ch

2861110503

Den besonderen Reiz des Casinotheaters macht die Verbindung von Thea-
ter, Restaurant und Event unter einem Dach aus. Das Casinotheater will vor
allem eines: das Publikum gut unterhalten — sowohl im Theater als auch in
der Gastronomie.

Wir suchen per 1. Dezember 2013 oder nach Vereinbarung

Service-Mitarbeitende mit Barerfahrung
(100%)

Sie haben eine abgeschlossene Lehre als Restaurantfachfrau/-mann oder
mehrere Jahre Berufserfahrung in einem guten Restaurant. Sie kennen die
Rezepturen von Drinks, Cocktails und Shots, kénnen unsere Kunden in der
Wahl von Wein oder Digestif beraten und servieren zu jedem Essen das pas-
sende Getrank. Ausserdem sprechen Sie einwandfreies Deutsch/Schwei-
zerdeutsch. Sie sind aufgestellt und motiviert, arbeiten gerne im Team, und
es ist lhnen eine Freude, unsere Géste so richtig zu verwéhnen.

Wir bieten eine abwechslungsreiche Téatigkeit in unserem Restaurant mit
hochstehender Kiiche, Bar und Gartenwirtschaft. Vom schragen Komiker
uber den Winterthurer Kulturfreak bis zum Feinschmecker geht alles bei uns
ein und aus.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungen mit Foto an:
Casinotheater Winterthur
Julia Zink
Stadthausstrasse 119
8400 Winterthur
julia.zink@casinotheater.ch
052 260 58 80

oL Ao~

Herzlich willkommen an Bord!
«Der Meeting Point» direkt beim
Flughafen freut sich auf Sie.
Heben Sie mit uns ab!

Zur Verstarkung unserer Crew
suchen wir die Fachperson mit Flair
am Beruf, der richtigen Prise
Kreativitdt und Freude an einem
abwechslungsreichen und
vielseitigen, saisonalen Angebot.

Ab sofort suchen wir

Kiichenchef m/w

mit absolvierter Berufslehre

Auf Ihr komplettes Bewerbungs-
dossier mit Bild freut sich:

Herr Robert Hager
Airport Hotel Bern-Belp GmbH
Flugplatzstrasse 57
3123 Belp, Tel. 031 961 61 81
www.airhotel.ch info@airhotel.ch

287641047

| - Hohe Flexibilitat und Freude am Circus

C T R ClLO 8

MONTI

sucht fir die Saison 2014

Koéchin/Koch
Mitarbeiter/in Clrcuskuche
lhr itii A

- Kochen fiir rund 40 Personen im K-
chenteam in der fahrenden Circuskiche

- Einsétze wahrend dem Abbau und dem
Transport des Circus sowie wahrend
dem Vorstellungsbetrieb

lhr Profil:

- Abgeschlossene Berufslehre (Kochlehre
erwiinscht, aber keine Bedingung).

- Besitz des Fuhrerscheins (Kat. B) von
Vorteil

Sie sind mit dem Circus Monti auf Tournée,

wohnen in einem vom Circus zur Verfii-

gung gestellten Wohnabteil und essen in

der Circuskiche.

Fiihlen Sie sich angesprochen?

Dann freuen wir uns auf Ihre vollstandigen
Bewerbungsunterlagen.

Circus Monti AG | Personal | 5610 Wohlen
oder Mail personal@circus-monti.ch

Fur nahere Auskiinfte steht Ihnen Matthias
Leuppi gerne zur Verfliigung: Tel. 056 622
11 40 oder Mail personal@circus-monti.ch

www.circus-monti.ch/jobs

28755-10465

Verkaufsberater/in

2881410505

Auf den 1. Dezember 2013 oder nach Vereinbarung suchen wir infolge
Ausweitung unserer Geschaftstitigkeiten fiir den Bereich Professional
Table Top eine/n fest angestellte/n Verkaufsberater/in im Grossraum
rund um den Zirichsee, Uster sowie des gesamten Glarnerlandes.

Ihre Aufgaben

Sie ibernehmen nach grundhcher Einarbeitung vollverantwortlich die
Betreuung der gesamten direkten Gastronomie-Kunden sowie der CC-
Mirkte. Sie setzen die erfolgreiche Arbeit im Rayon fort und sorgen fiir
den weiteren Ausbau des Angebotes von Servietten, Tischwische, Ker-
zen und Accessoires.

Thre Qualifikation

Thre gastronomische und/oder kaufminnische Ausbildung haben Sie er-
folgreich absolviert. Sie kdnnen nachweisliche Erfolge im Aussendienst
vorweisen, haben Spass am Verkauf und die Bereitschaft zu vollem En-
gagement. Sie besitzen die Fahigkeit zu begeistern, selbstindig zu planen
und die Vertriebspolitik innerhalb der Thnen tberlassenen Freirdume
kreativ umzusetzen. Einwandfreies Deutsch (Wort & Schrift) und Eng-
lisch (von Vorteil) sowie gute Computer-Kenntnisse von MS Office und
der Fiihrerausweis sind ein Muss.

Unser Angebot

Sie erwartet der Fithrungsstil und das Klima eines sehr erfolgreichen
Markenartiklers. Uber Einzélheiten (Primien, Sozialleistungen, Spesen,
Firmenauto usw.) informieren wir Sie gern in einem persénlichen Ge-
sprich.

Interessiert?

Nutzen Sie die Chance, eine interessante und zukunftssichere Aufgabe
zu iibernehmen. Senden Sie uns Ihre vollstindigen Unterlagen mit aus-
fiihrlicher D 11 der heutigen Aufgaben, tabellarischem Lebens-
lauf, Zeugniskopien, Foto, Gehaltsvorstellung (die letzten zwei Punkte
zwingend) und dem méglichen Eintrittstermin bis spitestens 23. Okto-

Wenn Sie die Bewerbung elektronisch senden, beachten Sie bitte, dass die
iten sollte.

D 5 MB nicht tibersct

Duni agiert global und ist weltweit
Trendsetter und fiihrender Anbie-
ter von Konzepten, Produkten
und Serviceleistungen, die den
Alltag unserer Kunden angeneh-
mer und das tigliche Leben einfa-
cher machen. Wir bieten Losun-
gen sund ums Essen und Trinken
— fiir zu Hause, in Restaurants und
Hotels, auf der Reise sowie fiir die
Meal-Service-Industrie. Duni be-
schiftigt ca. 2000 Mitarbeiter in
iber 30 Lindern. Die grossten

ber 2013 an: Miirkte sind Mittel- und Nord-
curopa, Asien und der pazifische

DG o At Raum sowie die USA.

Peter Nobs, Geschiftsfiihrer — Lettenstrasse 11 — 6343 Rotkreuz 2012 betrug der Nettoumsatz 500

Telefon 041 798 01 71 — www.duni.com — peter.nobs@duni.com Mio CHE.

Duni ist seit November 2007 an
den nordischen Bérsen OMX ko-
tiert. Am Schweizer Standort in
Rotkreuz beschiftigen wir 22 Mit-
arbeiter.

28804-1045¢

HIRSLANDEN =

KLINIK AARAU

Die fuhrende Privatklinikgruppe setzt mit ihren 14 Privatkliniken,
tber 100 integrierten Kompetenzzentren und mehr als 50 speziali-
sierten Instituten Standards. Erstklassige medizinische Leistungen
und das Wohl des Menschen stehen fir uns im Mittelpunkt.

Wir suchen per 1. Dezember 2013 oder nach Vereinbarung fir die
Hirslanden Klinik Aarau eine/n

ABTEILUNGSLEITER/IN GASTRONOMIE
100%

IHRE AUFGABEN

Sie stellen die definierten Verpflegungsformen fiir Patienten, Res-
taurationsbetriebe sowie Veranstaltungen nach den vorgegebenen
Qualitatsrichtlinien sicher. Sie sind zustandig fur die Angebotspla-
nung, Organisation, Bewirtschaftung und Analyse flr die genannten
Bereiche in Zusammenarbeit mit der Abteilungsleitung Hotellerie
und Erndhrungsberatung. Zudem sind Sie fiir die personelle und
fachliche Leitung des Fuhrungsbereichs zustédndig und sind fur die
kundenorientierte Leistungserbringung verantwortlich.

IHR PROFIL

Fur die erfolgreiche Austibung dieser Schltsselfunktion bringen Sie
die Weiterbildungen zum Gastronomiekoch sowie allenfalls zum Di-
atkoch und Berufsbildner mit. Sie sind kreativ, innovativ, verfigen
Uber Erfahrung in der Top-Gastronomie (Gault Millau) und waren
bereits in einer dhnlichen Position tatig. Ihre fundierte Erfahrung im
Umgang mit Kunden und in der Flihrung von Mitarbeitenden er-
laubt es Ihnen auch in hektischen Situationen professionell zu agie-
ren. Sie verfligen Uber eine stilsichere Ausdrucksweise in Deutsch
und bringen gute PC-Anwenderkenntnisse (Word, Excel, Outlook)
mit.

UNSER ANGEBOT

Wir bieten lhnen eine fundierte Einfuhrung und regelmassige fachli-
che Weiterbildungen. Es erwartet Sie ein vielféltiges und interessan-
tes Aufgabengebiet in einem spannenden und lebendigen Umfeld.
Gute Sozialleistungen sowie 5 Wochen Ferien sind bei uns selbst-
verstandlich.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Wir freuen uns, Sie kennen zu ler-
nen.

Fur zusatzliche Informationen s%eht lhnen Herr Adrian von Kanel
Bereichsleiter Hotellerie / Dienste, T +41 62 836 75 40, gerne zur
Verfugung.

Isabelle Misteli freut sich auf Ihre Bewerbung, vorzugsweise Gber
das Online-Bewerbungsportal.

HIRSLANDEN KLINIK AARAU
HUMAN RESOURCES
SCHANISWEG

5001 AARAU
WWW.HIRSLANDEN.CH

[=1

=1

ke KOMPETENZ, DIE VERTRAUEN SCHAFFT.

HIRSLANDEN
A MEDICLINIC INTERNATIONAL COMPANY

2881310504

gﬁ?‘ﬂﬂ%ch ist die MS

Bn\du?\:\z‘-il
ule fur aile da.

Bildungschancer verbessern:
Teil unserer Arbeit gegen Armut.

CARITAS

www.caritas.ch
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Wir suchen per sofort oder nach Ver-
einbarung einen

M@

jap pezialitdtenkoch
und/oder Sushi-Koch

mit japanischer Kochausbildung sowie
mehrjéhriger Erfahrung.

Von Vorteil sind gute Kenntnisse in der
jeweils anderen Disziplin.

Unser Restaurant befindet sich in der
Stadt Zirich.

Bitte senden Sie uns lhre schriftliche
Bewerbung unter Chiffre 28790-10489
an htr hotelrevue, Monbijoustrasse 130,
3001 Bern.

28790-104

Vollzeit/Teilzeit

Mitarbeiter/in Service/Bar

Schluckstube, Meienriedweg 2, 2556 Scheuren
www.schluckstube-scheuren.ch
aessetrinke @ schluckstube-scheuren.ch

28785-10461

Wintersaison im 1. Okohotel der Schweiz -

Service-Mitarbeiter (m/w)

Biohhotel Ucliva

CH-7158 Waltensburg/Vuorz
www.ucliva.ch / info@ucliva.ch

26808-10500

SUISSE ROMANDE

Schywab.

Schwob SA est une entreprise de premier plan dans le domaine des textiles

hételiers. Nous avons notre propre tissage a Burgdorf ou nous produisons

des textiles novateurs et de haute qualité pour 'hétellerie, la gastronomie et

le domaine de la santé. Nous proposons aussi a nos clients un service com-

plet de soin du linge. Nos forces sont I'excellence de la qualité, la proximité

gvs&Ig clientéle, I'innovation et la compétence du conseil et ceci depuis plus
e 140 ans.

Pour renforcer notre équipe de vente, nous cherchons une personne déter-
minée, compétente et aimant le contact pour le poste de

Chef/fe régional/e de vente en Suisse romande

Vos missions: vous étes responsable d’une partie de notre clientéle fidéle et
soignez les contacts professionnels importants avec nos clients-clés. Paral-
Iélement, vous nouez de nouvelles relations d'affaires dans I'hétellerie, la
gastronomie mais aussi dans les cliniques et résidences. En tant que char-*
gé/e de clientéle, vous étes responsable de tout le processus de vente, du
premier contact a la conclusion du contrat et vous contribuez a renforcer
notre position dominante sur le marché.

Votre profil: la vente est votre passion - et vous I'avez prouvé par votre expé-
rience de plusieurs années dans la vente régionale, si possible dans I'hételle-
rie ou le domaine de santé. Vous étes un communicateur et un vendeur hors
pair et vous avez une personnalité de gagneur, décidée et désireuse de tra-
vailler sur un marché exigeant. Dans l'idéal, vous possédez de I'expérience
en matiere de produits design et de beaux textiles, notamment de textiles
dr;igtérieur, ou, pour le moins, vous témoignez d’un golt personnel pour ces
thémes.

Votre langue maternelle est le frangais mais vous avez aussi de bonnes con-
naissances d’allemand. Orientation client systématique, travail centré sur les
résultats, forte motivation personnelle, enthousiasme, engagement ainsi que
de bonnes connaissances en informatique complétent votre profil.

Nous offrons: un cadre diversifié, une grande liberté d’action et de décision,
des relations clientéle soignées et une équipe motivée. Laissez-vous tenter
par une tache intéressante, variée, passionnante et exigeante dans une mai-
son dynamique et de longue tradition! .

Vous vous sentez concerné/e? Envoyez un dossier complet de postulation &
I'adresse suivante:

Schwob AG

langerfristig mit de/it/edv Kentnissen
Receptionist/in

Hotel Bellavista
7513 Silvaplana/St.Moritz
info@bellavista.ch, 081/8386050

28758-10467

Stelle suchen - Stel
www.hoteljob.ch

Madame Verena Ritter
Kirchbergstrasse 19
3400 Burgdorf
verena.ritter@schwob.ch
www.schwob.ch

g HOTEL &

CAREER 4 HORESTO
~ Jobs

www.hotelcareer.fr www.horesto.ch

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

Tél.: 044 721 41 31

contact@hotel-career.ch

2876110460

STELLENVERMITTLUNGEN

Coole Jobs in Flumserberg
Saison- und Jahresstellen

FL U SER I; Glnt‘r’onolll:;o und th;rbo
s 3 Alle Infos unter:

BERG www.flumserberg.ch

Link ,Jobs" auf Startseite

28749-10460

26754-10490

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

Mut 20 an 488.

* SWISSAID 63

Ihr mutiges Hilfswerk.

. PC 30-303-5
www.swissaid.ch
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Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

6006 Luzern

LEITUNG
Barbara Kénig
Ein Gemeinschaftsprojekt von Philipp Bitzer
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Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

"“hotelrevue

HOTELLERIE*
GASTRONOMIE ZEITUNG

Hotellerie * Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

www.hotellerie-et-gastronomie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

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

Millimeter-Tarif
sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

3001 Bern. Millimeter-Tarif
siw CHF 1.80
VERKAUF 4-farbig CHF 2.35

Angela Di Renzo Costa

Tel. 031370 42 42 Diel bili

Aus- und Weiterbildung
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immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
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Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE

HERAUSGEBER redaktion@stellenprofil.ch
hotelleriesuisse redaktion@immoprofil.ch
Monbijoustrasse 130

Postfach ADMINISTRATION
3001 Bern Angela Di Renzo Costa

www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Tel. 031370 42 42
angela.direnzo®htr.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
siw CHF 2.05

Nicole Kalin 4-farbig CHF 2.57
Tel. 041 418 24 44
nicole kaelin@hotellerie-et-gastronomie.ch | Die Stell igen werden isch

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

Aufschaltung gewiinscht wird, muss
"

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
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PRODUKTION
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Monbij 130, 3001 Bern

)
v

Regulire Auflage 40.000 Ex.

Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
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Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
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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

DER WEINKE
FUR UBERAL

Beim Weintrinken sind die Erwartungen der Giiste heute
enorm hoch. Preis, Leistung und Qualitiit miissen stimmen.
Die meisten von ihnen ziehen dann auch Qualitiit der Quan-
titit vor, und ganz wichtig - eine ideale Trinktemperatur!

Nur wenn die Lagerung optimal verlief und die Serviertempera-
tur stimmt, kénnen sich die wunderbaren Nuancen der Weine
im Glas voll entfalten. Ein Weinklimaschrank wird genau diesen
Anforderungen gerecht, denn er bietet klimatische Bedingun-
gen wie in einem Naturkeller: konstante Temperatur, optimale
Luftfeuchtigkeit, vorbildliche Wirmeisolierung, kontinuierli-
che Beliiftung, hervorragende Vibrationsdimmung, abgestufte
Lagerkapazititen und UV-Schutz bei Glastiiren. Je nach Be-
darf kann ein Weinklimaschrank also kiihlen, heizen und be-
feuchten. Im Gegensatz zu einem Weinkiihlschrank, der nur
kiihlt. Somit ist es nur fiir Weinklimaschriinke méglich, auch
bei Umgebungstemperaturen von 0 bis 35 °C die Temperatur im
Schrank zu gewihrleisten. Bei allen Mehrzonenmodellen liegt
der Einsatzbereich bei 12 bis 35 °C. Weinklimaschrinke haben

also dank iiberragender Technologie weitere Vorteile, die iiber
das Lagern von Weinen hinausgehen. Je nach Bedarf kann der
1-Temperaturzonen-Weinklimaschrank (Temperatur einstell-
bar 5 bis 20 °C) somit zur Langzeitlagerung, zur kurzfristigen
Aufbewahrung oder als Tageskeller zum Servieren von Rot- oder
Weisswein genutzt werden. Der 2-Temperaturzonen-Weinkli-
maschrank (einstellbar oben 12 bis 20 °C und unten 5 bis 12 °C)
ist dafiir gedacht, dass Rot- und Weissweine im gleichen Schrank
bei der gewiinschten Serviertemperatur aufbewahrt werden
konnen. Der Mehrzonen-Weinklimaschrank (einstellbar 7 bis
21°C) bietet bis zu zehn Temperaturzonen und erlaubt so, un-
terschiedlichste Weine in der bevorzugten Temperatur ser-
vierbereit zu halten. In der Gastronomie gilt zudem ein weite-
res wichtiges Kriterium: Er muss praktisch und robust und doch
formschoén sein! Nicht nur die Weinklimaschrinke «Professi-
onal» werden diesem Anspruch gerecht, sondern auch die da-
zupassenden Weinregale. So garantieren zum Beispiel die Aus-
zugregale auf Kugellager einen reibungslosen Service. Es gibt
eine Vielzahl an Moglichkeiten; egal welche Flaschengrésse und

FOTOLIA

-form, ob liegend oder stehend, bevorzugt wird. Auch Spezialan-
fertigungen sind moglich. Lager- und Serviceldsungen fiir Wein
sind schon ab zw6lf bis 500 Flaschen erhiltlich. Die neuste In-
novation ist eine energiesparende Produktlinie, die einen neuen
Ansatz fiir Weinklimaschrinke darstellt. Bei hundertprozenti-
ger Leistung verbrauchen diese Geriite bis zu 55 Prozent weniger
Energie, was vor allem fiir die Restaurants wichtig ist, welche die
Weine im Gastraum aufbewahren. Diese reprisentativen Mo-
delle mit aufgesetzter Glasfront sorgen im Temperaturbereich
von 5 bis 22 °C fiir optimale Trinktemperatur und bei Langzeit-
lagerung der Weine fiir beste Bedingungen.

Doris Jaeger
Klimawatt AG
www.klimawatt.ch

Hotel-Resort «<Schnappchen»

In Koh Samui in Thailand, N&he Beach.
35% anzahlen und leicht abzahlen.
Laufend gut gebucht; nach 10 Jahren an
nedien Péchter abzugeben. Bekannt aus
VOX-TV-Show. Ubernahme Mérz 2014.

www.bamboolandsamui.com

28796-1040:

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 Pfaffikon SZ

055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch

Gastro-Mietflache im Zentrum von Bassersdorf!

Auf dem neu gestalteten, multifunktionalen Dorfplatz im Zentrum von
Bassersdorf entsteht ein moderner Pavillon, fir den sich die Gemeinde eine
gastronomische Nutzung mit breit abgestiitztem und populdrem Konzept
wiinscht. Ziel ist die aktive Belebung des Platzes.

Steckbtief:

o Erstbezug (ab Ende 2014)

o Ca. 220 m? Erdgeschossnutzfldche

o Ca. 85 m2 Untergeschossnutzfléache

© Ca. 285 m? bespielbare Aussenfléche (davon 210 m? ungedeckt)

o Ubergabe im erweiterten Rohbau 2

O Layout eignet sich fiir eine hybride Nutzung (z. B. Café und Blumenladen,
Tea-Room mit Béckerei, Kiosk/Convenience-Store mit Café usw.)

© Gute visuelle Bezlige zwischen innen und aussen, dank grosser
Fensterfronten

Die attraktive Lage unmittelbar zwischen den neuen Migros- und Coop-
Filialen sowie in Gehdistanz zum Bahnhof bietet tiber den gesamten Tag ein
gutes Kundenpotenzial.

Die Ausschreibungsunterlagen mit allen Details kdnnen auf der Website
der Gemelnde elngesehen und heruntergeladen werden:
www.b sdorf.ch/(

26068-10076

LOCARNO

Aus Altersgriinden Hotelbetrieb zu
tbernehmen ab 1. Januar 2014.

200 m vom See, 25 Zimmer, eigene
Parkplétze, sehr guter Zustand,
langjahriger Pachtvertrag.
Géstekartei mit 7800 Adressen, gute
Existenz, Inventar Fr. 240 000.-.

Telefon 079 561 31 41

2678510485

26818-10508

Gastroconsult @&

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION
Im Auftrag unseres Kunden vermieten wir per
sofort oder nach Ubereinkunft

Parkside eat&bar lounge
3600 Thun

B Neuer, moderner Betrieb mit grosser Terrasse
direkt beim Parkhaus Nord in Thun
(Eréffnung November 2011)

B Wirsuchen einen engagierten, solventen Mieter,
welcher den erfolgreich positionierten Betrieb

weiterfiihrt.
Raumkonzept:
B Restaurant und Café/Bar 114 m2 60 Sitzplatze
B Terrasse 96 Sitzplatze

Das Gross- und Kleininventar (betriebsbereit) im Wert von
CHF 450 000.- muss (ibernommen werden.

Suchen Sie eine spannende Herausforderung zu fairen
Mietkonditionen, dann mailen Sie an:
monika.zaugg@gastroconsult.ch

Gastroconsult AG

Unternehmensberatung | Monika Zaugg
Standstrasse 8, Postfach 705, 3000 Bern 22
Telefon 031 340 66 29 | Fax 031 340 66 33
Web: www.gastroconsult.ch

28806-10498

Gestalten, berechnen und disponieren
‘Sle Ihr Immobilieninserat selher unter
www.htr.ch/immobilien

htr

hotelrevue
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