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100 Euro

So viel hoher ist der
RevPAR des Sacher-
Hotels in Wien

im Vergleich zur
Konkurrenz.
Geschaftsfiihrerin
Elisabeth Glirtler
gewahrt einen
Einblick in ihre
Preispolitik.

Seite 3

100 Prozent
So stark ist die
Verbundenheit der
belgischen Intersoc
mit der Schweiz,
auch wenn neue
Destinationen
ausgewahlt wurden.
Seite 10

100 Varianten
So gross ist die
Auswahl an Kase-
fondues in vier
Betrieben des
Gastro-Unter-
nehmens Remimag.
Seite 17

100 Biicher

So viele Kochbiicher
sind auch dieses
Jahr im Minimum
neu erschienen. Ein
Einblick in beson-
ders lesenswerte

Exemplare.

Seite 19 und 20

aktuell 2-5
people 6
cahier francais 7-10
fokus 1n-14
caterer & service 15
dolce vita 16-20
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Yield Management in der Ferienhotellerie

Flexiblere Preise

In Feriendestinationen wie Zermatt gestalten die Hotels, aber auch die Bergbahnen ihre Verkaufspreise und -| bedingungen
zunehmend flexibel. Damit wollen sie ihr Nachfragepotenzial besser ausschépfen.

Ferienhotels flexibi-
lisieren zunehmend
die Preise. Obwohl
dies keinen Preis-
rutsch bewirkt, wird
darob Unmut laut

- etwa in Zermatt.

ALEX GERTSCHEN

n Zermatt will der Hotelier-
verein Massnahmen ergrei-
fen, weil im Sommer gewis-
se Betriebe Zimmer zu
ungewohnlich tiefen Preisen ver-
kaufen. Vorab im 4-Sterne-Seg-
ment werde Dumping betrieben,
kritisiert Prasident Franz Schweg-
ler. Der Preisdruck wirke auch in
die anderen Segmente hinein.
Recherchen der htr hotel revue
zeigen, dass die beklagten Unter-
bietungen weder einem Trend
entsprechen, noch einen Preis-
rutsch bewirken. In Zermatt und

fiinf anderen grossen Feriendes-
tinationen hat die Hotellerie im
Sommer 2013 eine Zi Moy

Staat Wallis/Frangois Perraudin

halb zu befiirchten, weil das
Wissen fiir ein dynamisches Yield
in Ferienhotels oft

enne und einen Revenue per
available room verzeichnet, die
iiber dem Durchschnitt der letz-
ten Jahre liegen. Die Erholung
der Logierndchte ist demnach
nicht mit Preisnachldssen auf
breiter Front erkauft worden.

Die Tiefpreisangebote in Zer-
matt diirften also eher Auswuchs
einer zunehmenden Flexibilisie-
rung der Preise in der Ferienho-
tellerie darstellen. Dies ist des-

fehlt und «Schndppchen» nicht
strategisch, sondern situativ und
zu wenig durchdacht angeboten
werden.

Die Erfahrung eines einstigen
Ketten-Managers, der in Saas-
Fee konsequent yieldet, lasst aber
auch vermuten, dass Vorbehalte
gegen dynamische Vertriebsstra-
tegien auch in der Mentalitét vie-
ler Ferienhoteliers wurzeln.
wfokusy, Seite 11 bis 14

Internationale
Standards flir
Hotelfachschulen

Die Schweiz geniesst einen hervor-
ragenden Ruf was die Ausbild

Damit das fiir 100 Millionen
Franken geplante Ferienresort in

" Oberried am Brienzersee gebaut
werden kann, muss das Regie-
halteramt Interlaken-

von Hotelfachkriften anbelangt.
Darauf will hotelleriesuisse auf-
bauen. Der Verband entwickelt mit
der EHL und der Uni Ziirich Bil-
dungsstandards in Hotellerie und
Gastgewerbe, die dereinst interna-
tional angewendet werden sollen.
Der Bund unterstiitzt das Projekt.tl
Seite 5

Oberhash noch die Baubewilli-
gung erteilen. Spitestens Ende
2013 soll der Entscheid fallen.
Zuvor muss das Regierungsstatt-
halteramt noch zwei Beschwer-
den beurteilen: eine von Franz
Webers Stiftung Helvetia Nostra
sowie eine, die wihrend der Ein-
sprachefrist von der gegeniiber-

Grossprojekt am Brienzersee

Ferienresort mit 155 Wohnungen

Noch Zukunftsmusik: das
Resort am Brienzersee. g

liegenden Seeseite einging. Wird
die Baubewilligung erteilt, soll
im Mirz 2014 in einer ersten
Etappe mit dem Bau von 80
Apartments begonnen werden.
Die Projektverantwortlichen ge-
hen davon aus, dass das Resort
mit 155 wéhrend des ganzen
Jahres bewirtschafteten Woh-
nungen frithestens Ende 2016
fertig erstellt sein wird. Finan-
ziert wird das Projekt durch den
Verkauf der Wohnungen. dst
Seite 2

Kommentar
Verfriihtes
Weihnachts-
geschenk fir die
Lenzerheide

GERY

.~ NIEVERGELT

er erste Schnee fiel dieses
D Jahr in den Bergen friih,

und nun ist auch schon
Weihnachten - zumindest in
Parpan auf der Lenzerheide. Dort
war im vergangenen Dezember
mit dem «Bestzeit» ein neues, auf
Sport ausgerichtetes Hotel eroff-
net worden, das in der Branche
als Zukunftsmodell galt. Doch die
Betreiber waren nicht nur
unerfahren, sondern offensicht-
lich iiberfordert. Nach nur neun
Monaten ging der Betrieb in
Konkurs - rekordverdachtig.

Das war nicht gut fiir eine
Destination, die keine «Bad
News» gebrauchen kann, dafiir
dringend mehr Betten benotigt.
Doch wer investiert in einen
Betrieb, der so miserabel gestartet
ist? Seit Kurzem wissen wir es:
Der neue Eigentiimer ist Nikolaus
Senn, UBS-Ehrenprisident und
einer der wenigen Bankiers mit
intaktem Ruf. Die Direktion des
«Bestzeit» {ibernimmt einer
seiner Enkel.

Fiir den heute 86-jédhrigen
Finanzmann steht die Rendite
kaum im Vordergrund. Man darf
davon ausgehen, dass es sich bei
seinem Investment in erster Linie
um eine Art Tribut an die
Lenzerheide handelt, um den
Ausdruck der Wertschétzung fiir
eine Region, mit der er sich auch
als Ferienhausbesitzer seit vielen
Jahren verbunden fiihlt.

Dass sich Nikolaus Senn
hierfiir in der Hotellerie enga-
giert, zeigt die ungebrochene
Faszination, die von dieser
Branche ausgeht. Bei einem Hotel
geht es nie bloss um das Geschiift,
sondern immer auch um
Emotionen.

Téaglich aktuell:
www.htr.ch

Adresse: Monbijoustrasse 130
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Hygiene und Lebensmittel-
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Fiir einen
nachhaltigen

Erfolg im
Einkauf
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Heime, Spitaler und Ausbildungsstaten. |
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-unter Vorjahr.

= Schweiz

SBB lanciert
neuen Tiir-zu-Tiir-
Gepiéckservice

Neu bietet die SBB einen Tiir-zu-
Tiir-Gepidckservice an. Das Ge-
péck wird bei jeder Postadresse
der Schweiz und Liechtensteins
abgeholt und tags darauf ans
Feriendomizil geliefert. Trans-
portiert werden Gepéckstiicke
bis 25 Kilo, der Service umfasst
auch Sportgerdte wie Ski, Snow-
boards, Schlitten und Velos. Das
Angebot wird in Zusammen-
arbeit mit Reka und dem Ver-
band Heilbdder und Kurhauser
Schweiz lanciert. Das Pilotpro-
jekt dauert ein Jahr.

Im September 2013 haben 2,272
Millionen Passagiere den Flug-
hafen Ziirich benutzt, was einem
Minus von 0,7% gegeniiber der-
selben Periode des Vorjahres ent-
spricht. Die Anzahl Lokalpassa-
giere nahm um 1,9% zu. Im
gleichen Zeitraum nahm die An-
zahl der Umsteigepassagiere um
6,0% ab. Die Anzahl Flugbewe-
gungen lag im September 1,9%
dst
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Warten auf griines Licht

Fiir das geplante
Ferienresort am
Brienzersee wird auf
die Baubewilligung
gewartet. Zuvor
muss aber das zu-
stindige Regierungs-
statthalteramt Ein-
sprachen behandeln.

DANIEL STAMPFLI

as Verfahren zur Er-

teilung der Baubewil-

ligung fiir das geplan-

te Ferienresort in
Oberried am Brienzersee ist in
Bearbeitung», erklart Sandro
Wegmiiller, Regierungsstatthal-
ter-Stellvertreter beim Regie-
rungsstatthalteramt Interlaken-
Oberhasli, auf Anfrage. «Wir
geben uns Miihe, das Geschift
moglichst rasch zu erledigen.»
Ziel sei jedoch, den zustimmen-
den oder abschligigen Bescheid
fiir die Baubewilligung bis spétes-
tens Ende 2013 erteilen zu kén-
nen.

Wihrend der Einsprachefrist,
welche am 16. September endete,
ging eine Beschwerde von der
gegeniiberliegenden Seeseite ein.
Laut Wegmiiller wird nun abge-
Klart, ob die Einsprecher zur Be-
schwerde legitimiert sind. Bereits
frither machte Franz Webers Stif-

2014 soll - Baub

illigung

tung Helvetia Nostra mit Bezug

-auf die Zweitwohnungsinitiative

gegen das geplante Ferienresort
Einsprache. Diese ist gemiss
Bundesgerichtsentscheid ~ vom
Mai dazu legitimiert. In diesem
Fall muss das Regierungsstatthal-
teramt abkldren, ob die vom
Bundesrat erarbeitete Zweitwoh-

ANZEIGE

«lch bin Ihr

Sparringpartner
flir den Erfolg»

Rainer Johl
Betriebsékonom FH
Executive MBA

Wenn es um korrekte, nachhaltige Treuhandleistungen fiir hr KMU geht,
verstehen wir keinen Spass. Locker lassen wir erst, wenn Sie sich des garan-
tierten Mehrwerts unserer Leistungen erfreuen.

Treuhand

Perfekt auf Sie ab
Betreuung, Spezi

fir lhr KMU.

Wir denken mit — seit 1948,

g.eﬁtimmt. Persénlich in der
alisiert in Fachbereichen,

balmeretienne

Treuhand | Steuern | Wirtscha
Www.balmer-etienne.ch

hspn'qung und -beratung | Recht

" zufolge bewilligt

nungs-Verordnung das Konzept
in Oberried grundsétzlich ermog-
licht. Denn diese sieht vor, dass
qualifiziert touristisch bewirt-
schaftete Wohnungen grundsitz-
lich moglich sind.
«Vorliegend ist zu
priifen, ob das
Bauvorhaben der
Verordnung ent-
spricht und dem-

werden kann», so

Projektverantwortlichen bis Bau-
beginn 50 Wohnungen verkauft
haben. Die erste Bauetappe um-
fasse 80 Wohnungen. «Wir sind
bereits massiv am Verkaufen»,
sagt van Hoogda-
lem, ohne zum
Stand der bisher
verkauften Woh-
nungen Angaben
machen zu wol-
len. Laufe alles
nach Plan, wird

Wegmiiller. mit der Fertigstel-
lung des Resorts

Erste Etappe mit s frithestens Ende
80 Apartments «Bei uns handelt 56 gerechnet.
Nach allfillig es sich um 52 Insgesamt  sollen
erteilter  Baube- : 155 Wohnungen
willigung  werde WOCl:len im Jahr mit 800 bis 850
mit den Abbruch- bewirtschaftete Betten entstehen,
arbeiten auf dem Wohnungen.» mit welchen jéhr-
Gelidnde der Pyro- e lich 150000 Uber-
& ¢ van Hoogdalem -
technik-Unter- First Proj agement AG nachtungen gene:

nehmung Ham-
berger begonnen,
erklart Guido van Hoogdalem,
Inhaber der First Projektmanage-
ment AG, welche zu 50 Prozent
am Projekt in Oberried beteiligt
ist. Die andere Hilfte bestreitef

riert werden sol-
len. «Bei uns han-
delt es sich nicht um Zweitwoh-
nungen, sondern um 52 Wochen
im Jahr - ohne Ausnahme - be-
wirtschaftete Wohnungen.»
Neben .den Apartments sind

die holldndische Gesellschaft

eine At llhalle, ein See-

Dormio, deren Interessen in der
Schweiz auch van Hoogdalem
vertritt. Im Mérz 2014 sollte dann
mit dem Bau der ersten Etappe
gestartet werden. Um diese finan-
zieren zu konnen, wollen die

restaurant, eine Brasserie, eine
Apres-Ski-Bar, Shops fiir Skiver-
leih und Lebensmittel, Kinder-
spielriume, Seminarrdume, ein
Hallenbad mit Wellness/Spa so-
wie ein Bootshafen geplant. Die

- mit dem Bau des Ferienresorts am Brienzersee mit 155 Wohnungen begonnen werden. -

Nettoinvestitionen betragen 100
Mio. Franken, finanziert durch
den Verkauf der Apartments.

Reka hat Interesse an kiinftiger
Partnerschaft

Als Kaufer hat van Hoogdalem
Personen aus den Niederlanden,
Schweden, Grossbritannien,
Deutschland und der Schweiz im
Visier. Verbunden mit dem Kauf
sind Verwaltungs- und Mietver-
mittlungsvertrége.. Die Kéufer
konnen ihre Wohnungen selbst
nutzen und vermieten diese wih-
rend ihrer Abwesenheit. Bedingt
durch die Eigennutzung miissen
die Investoren eine beschrinkte
Rendite in der Hohe von 2,5% ak-
zeptieren. Als Mieter kommen
Giaste aus den Benelux-Staaten
und den Nachbarlindern der
Schweiz infrage. «Auch Reka wird
bei der Vermietung eine Rolle
spielen», so van Hoogdalem.

Grundsitzlich ist Reka an einer
Vermietung von Ferienwohnun-
gen im Resort in Oberried inter-
essiert, bestitigt Reka-Direktor
Roger Seifritz, allerdings «wiirden
wir keine exklusive Rolle spie-
len». Erstgesprache hitten schon
stattgefunden. In einem &hnli-
chen Rahmen vermietet Reka
auch Ferienwohnungen wihrend
der Sommersaison im Landal-
Resort in Unterterzen am Walen-
see.

Kiinftig mehr Qualitat
in Gruppenunterkiinften

Mit dem Projekt
«Qualititsentwicklung
Schweizer Gruppen-
unterkiinfte» soll die
Qualitdt im untersten
Preissegment gefordert
werden.

Vier Branchenorganisationen ha-
ben sich mit Unterstiitzung des
Schweizer Tourismus-Verbandes
STV und des Innotour-Fonds der
Qualititssteigerung in Gruppen-
unterkiinften verschrieben. Spe-
zialisierte Kurse bilden die Ver-
walter von Gruppenunterkiinften
zum Qualititscoach aus. Die
Héuser der ersten Absolventen
sind soeben mit dem Qualitits-
Giitesiegel des Schweizer Touris-
mus ausgezeichnet worden. Von
2013 bis 2015 werden je vier Kurse

Qualitdtsschub, zum
Beispiel im Visionshaus
Ringgenberg. 2vg

zum Thema Qualitdtsmanage-
ment durchgefiihrt, welche Con-
tact Groups.ch im Namen der
Projektpartner organisiert.

Im Jahr 2013 gibt es noch eine
Gel heit zum Kursb h:
Am 14. November 2013 findet in
Luzern der letzte Kurs dieses Jah-

res statt. Die Teilnehmer werden
die Ersten sein, die konkrete In-
formationen iiber die neue Ver-
waltungs-Software fiir Gruppen-
unterkiinfte GroupsOffice
erhalten, welche im Rahmen des
Innotour-Projektes  entwickelt
wird. Sie soll der Qualitdtsent-
wicklung weiteren Schub geben.
Standardisierte Ablaufe und Do-
kumente vereinfachen die Admi-
nistration und vermeiden Fehler.

«Wir legen sehr viel Wert auf
Bedienerfreundlichkeit und tiefe
Lizenzkosten», sagt die Projekt-
leiterin Christina Aenishénslin.
«Ich habe gehort, dass alle die
gleichen Probleme haben mit
den Gisten, mit den Tourismus-
vereinen, mit den Bergbahnen,
das tut gut», meinte etwa die
Kursteilnehmerin Milena Feuer-
stein von der Chesa Quattervals
in S-chanf. dst
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Unnachgiebige Preispolitik

Die Sacher-Chefin Elisa-
beth Giirtler tiber hohe
und vierbeinige Tiere
im Hotel, Unterschiede
zwischen der Schweiz
und Osterreich sowie
den harten Kampf im
Wiener Luxus-Segment.

ANDREAS GUNTERT

Elisabeth Giirtler, welche Beziehung
haben Sie zur Schweiz?

Eine lange und innige. Als junge Frau
war mein erster Job, fiir meinen Vater
Schweizer Produkte nach Osterreich zu
importieren. In mein Produkte-Porte-
feuille gehorten etwa Biscuits von
Kambly und Hug und Lindt-Schokolade.
Als Dressurreiterin trainierte ich oft in
der Schweiz, mein Mann lebte 25 Jahre
hier, und seit 2009 bin ich Verwaltungs-
ratsmitglied bei Lindt & Spriingli.

Fehlt nur noch, dass Sie in der Schweiz
einen Ableger Ihres Wiener Sacher-
Hotels griinden.

Ich bitte Sie. Nur schon das Ziircher
Baur au Lac, wo wir uns gerade
sprechen, wére mir eine viel zu starke
Konkurrenz.

«Auch die Osterreicher
konnen lernen
von der Schweiz. Etwa
wie man Skihiitten
perfekt fithrt.»

Elisabeth
Geschaftsfilhrerin Sacher Gruppe

Konkurrenz sind Sie sich gewohnt. In
Wien 6ffnet ein Top-Hotel nach dem
anderen - und trotzdem liegen Sie mit
dem Sacher punkto RevPAR in der
Spitzengruppe.

Wir sind die Nummer eins beziiglich
RevPAR; in der Regel liegen wir

100 Euro héher als die Wettbewerber.

Erreichen Sie das iiber hohe Auslas-
tung oder hohe Preise?

Wir erreichen es vor allem damit, dass
wir die Preise nicht senken. Gingen wir
runter, wiirden die Nachsten gleich
folgen. Man setzt so eine unheilvolle
Spirale in Gang. Durch unsere Preispoli-
tik haben wir etwas an Auslastung
verloren, liegen aber immer noch bei
einem Jahresschnitt von 70 Prozent.
Mittlerweile treten in Wien 20 Fiinf-
Sterne-Héuser gegeneinander an. Unser
Vorteil: Im Bereich der Top-Suiten kann
uns niemand das Wasser reichen. Damit
halten wir auch unseren RevPAR hoch.

Wird ein solches Luxus-Erlebnis vor
allem von Gésten iiber 60 gebucht?
Aber nein. Es gibt die Generation der
sehr vermogenden Géste aus den USA,
aus Russland und

Sacher-Geschiiftsfiihrerin Elisabeth Giirtler: «Im Bereich der Top-Suiten kann uns niemand das Wasser reichen.» g

schen und dsterreichischen Gastgeber-
kunst wahr?

Die Lander haben sich touristisch
anders entwickelt. Osterreich, nament-
lich im ostlichen Landesteil, war lange
ein Durchreise-Land. Weil man dort
frither auch noch die Leibeigenschaft
kannte, ist das Dienende ein starker
Bestandteil der Mentalitét. Das haben
die freien Schweizer so nie gekannt.

Wir sprechen den Osterreichern eher
einen operettenhaften Schmih zu, den
Schweizern einen herberen Charme.
Thr Land hat sich nun mal touristisch
mit seinen Grandhotels ganz anders
entwickelt. Neben den preislichen
Unterschieden wird der Tourismus in
Osterreich heute noch

arabischen Landern.

viel stérker von

Ein Kundensegment Zur Person Steme Familienbetrieben
zwischen 35 und 50, 5 ' gefiihrt.

das unsere suiten mir  Susses und edle

Balkon sehr schétzt. Pferde Was kann die
Wichtig bei diesen Schweiz in dieser
Gésten ist eines: Sie Elisabeth Giirtler (63) ist Hinsicht von Oster-
wollen die Echtheit Sacher-Geschaftsfilhrerin. Dazu  reich lernen?

eines Luxus-Hauses
spliren. Aber diese
Echtheit darf nie
erstarrt wirken. Der
wabhre Luxus ist heute
sowieso der Service.
Personliche Anspra-
che, Begleitung aufs
Zimmer, personliches
Erklaren aller Einrich-
tungen — das muss
perfekt, menschlich
und herzlich klappen.

Wie nehmen Sie die
Unterschiede zwi-
schen der schweizeri-

gehoren die Sacher-Hotels in
Wien und Salzburg, die
Sacher-Cafés in Wien, Salzburg,
Graz und Innsbruck — und die
Produktion der berithmten
Sacher-Schokoladentorte. Als
Partner-Hotel ist auch das
Astoria in Seefeld (Tirol) Teil
der «Sacher-Familie». Daneben
amtet Giirtler, die ein Welthan-
delsstudium mit Schwerpunkt
Tourismus absolvierte, als
Generaldirektorin der Spani-
schen Hofreitschule in Wien.
Elisabeth Giirtler ist mit dem
Osterreichischen Schauspieler
Helmut Lohner verheiratet. ag

Auf jeden Gast mit der
allergrossten Person-
lichkeit und Herzlich-
keit eingehen — das ist
in Osterreich mogli-
cherweise etwas
starker ausgepragt.
Aber auch die
Osterreicher kénnen
lernen von der
Schweiz. Etwa wie
man Skihiitten perfekt
fiihrt. Was ich
diesbeziiglich in
Corviglia gesehen
habe, imponiert mir
sehr.

Neben den Sacher-Hotels in Wien und
Salzburg betreiben Sie auch das
Ferienhotel Astoria in Seefeld, Tirol.
Wie wird der Luxus-Aspekt dort
vermittelt?

Dort wollen wir sicherstellen, dass fiir
den Gast vom ersten Augenblick an der
Erholungsfaktor spiirbar ist. Dazu
fiihren wir auf unserer Website jetzt
einen Erholungsplaner ein. Damit kann
man sein Urlaubsprogramm schon vor
Anreise abstimmen lassen.

Lasst sich Erholung wirklich planen?
Es ist nun mal ein The-
ma unserer Zeit, dass
die Urlaubsaufenthalte
kiirzer werden. Die

befolgen. Wir haben dazu eine Hausord-
nung fiir Tiere geschaffen.

Manche Fiinf-Sterne-Géaste mochten
aber nicht durch Gebell geweckt
werden oder Hundehaare auf dem Sofa
vorfinden.
Wir gehen davon aus, dass unsere
kultivierten Géste mit kultivierten
Tieren unterwegs sind. Spa, Bar und
Restaurant sind tabu fiir Hunde. Diese
umsorgen wir dafiir mit allem Luxus,
mit Futterschiisseln, die in der Hohe
verstellbar sind, eigenen Leinen,
Dog-Walker und
Liegekorben.

«Wir gehen davon aus,

Wie viel muss fiir den

Géste wollen aus ihren dass unse'l"e kult}mer— Hunde-Aufenthalt in
wenigen Tagen ein ten Géaste mit Thren Luxus-Hotels
Maximum an Kraft kultivierten Tieren berappt werden?

schopfen. Wir stimmen
ein Programm auf den
Personlichkeitstyp ab
und verifizieren es vor Ort mit einer
Stressmessung.

sind so

t, dass

nur noch und

drinliegt.

Das geht natiirlich auch. Vielleicht
ergéanzt mit dem Programmpunkt des
«Aktiven Erwachens»: ein Yoga-Son-

nengruss zum Friihstiick.

Neu gehoren Ihre Hauser in Wien und
Salzburg zur Gruppe der «Tierischen
Hotels». Sind alle Vierbeiner, vom
Hund iiber die Katze bis zum Haus-
schwein willkommen?

Also Léwen moéchte ich nicht im Hotel!
In der Regel geht es um Hunde. Diese
sind sehr willkommen, solange sie und
ihre Besitzer eine tierische Etikette

unterwegs sind.»

35 Euro pro Nacht im
Sacher, 29 Euro im
Astoria, ohne Verpfle-
gung, aber mit jedem erdenklichen
Service.

Welches waren die héchsten Tiere, die
Sie seit 1990 im Sacher willkommen
geheissen haben?

Zum Beispiel Hillary Clinton, die
niederldandische Kénigin Beatrix oder
der indische Dirigent Zubin Mehta. Aus
dem Pop-Segment waren es Justin
Bieber und Rihanna. Aber wissen Sie
was?

Was?

Pop-Stars verursachen einen zu grossen
Hype. Die Fans marschieren so zahl-
reich auf, dass man alles absperren
muss. Mit dem Resultat, dass man
selber fast nicht mehr reinkommt in
sein Hotel.

Standpunkt

Touristisches
Potenzial im
Dornréschen-
schlaf

ind Zweitwohnungen ein
starker Wirtschaftsfaktor?
Die aktuellen Studien
und Umfragen zu diesem
Thema aus Davos und Zuoz von
Grischconsulta zeigen auf:
Schweizweit gibt es mi
250000 touristisch genutzte Woh-
nungen mit einer Kapazitit von
ca. 1 Million Betten. Bei einer
Auslastung von durchschnittlich
15% werden damit jéhrlich 55
Millionen Logiernéchte generiert.
Dies wiederum entspricht rund
60% aller Logiernachte in der
Schweiz. Das heisst, dass in

«8 Mrd. Franken an
Wertschopfung
schlummern still vor
sich her - pro Jahr!»

diesem Sektor iiber 8 Mrd. Fran-
ken an Wertschopfung still vor
sich her schlummern - pro Jahr!
In den Destinationen wird viel
diskutiert und finden mancher-
orts kleinere bis grossere Graben-
kampfe zwischen Zweitwoh-
nungsbesitzern, Gemeinden und
touristischen Leistungstréagern
iiber Bauprojekte, Lenkungsabga-
ben, Einbindung der Wohnungs-
besitzer etc. statt. Nur wenige, wie
Scuol mit seiner Zweitwohnungs-
offensive oder Zuoz mit dem
Forderverein, gehen das Thema
mit Informations- und Aufkla-
rungsarbeit konstruktiv sowie mit
ersten Erfolgen an.

Die Politik ist der Meinung, dass
sie die Zweitwohnungsproblema-
tik erkannt hat und steuert. Ein
auf 3 Jahre befristetes Impulspro-
gramm des Bundesrates soll ab
2016 die Auswirkungen der Zweit-
wohnungsinitiative abfedern.
Doch was passiert bis 2016? Wo
ist der Prinz, der dieses Wert-
schopfungspotenzial nicht erst in
2 bis 3 Jahren wach kiisst?

* Roland Zegg ist Geschftsfiihrer des
Beratungsunternehmens Grischconsulta AG.

gefallen

Und noch ein
Schweizer Hotelier
des Jahres

Die Ernennung
von Kéchen,
Hoteliers,
Sommeliers
Baristas oder
Newcomers
des Jahres
nimmt in den
Herbstmonaten schon fast
inflationére Verhéltnisse an.
Bestnoten fiir die Schweizer
Hotellerie gibts jetzt auch
noch aus Deutschland. Der
«Bertelsmann Guide» hat diese
Woche die Ernennung von
Steffen Volk vom Waldhotel
National Arosa als Schweizer
Hotelier des Jahres 2014
verkiindet. Wie sehr sich der
ausgezeichnete Hotelier iiber
die internationale Ehrung
gefreut hat, war nicht in
Erfahrung zu bringen. Er ist
unmittelbar nach der Bekannt-
gabe seiner Auszeichnung in
den Urlaub verreist — wo er sich
auf den Lorbeeren seiner Arbeit
ausruhen darf. ste
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Die Ecole hételiere de Lausanne, eine Wissensquelle

Die Wahrnehmung der kulturellen Distanz

Wie nehmen Schweizer
und chinesische
Kunden ein Fast-Food-
Restaurant wahr?

Der EHL-Dozent Reza
Etemad-Sajadi hat eine
Studie supervisiert,
die dieser Frage auf
den Grund geht und
dabei die Rolle der
kulturellen Distanz
deutlich macht.

Die Ecole hoteliere de Lausanne (EHL) ist
eine wertvolle und unerschopfliche Wis-
sens- und Informationsquelle. Sie veroffent-
licht laufend Studien, die fiir die Hotellerie-,
Gastronomie- und Tourismusbranche von
Nutzen sind. Eine davon - sie stammt vom
Dozenten Dr. Reza Etemad-Sajadi und der
ehemaligen EHL-Studentin Daniela Rizzuto
- ist diesen Friihling im «International Jour-

nationalen
Schnellrestaurant-
ketten und ein gu-
tes «Glokalisie-
rungs»-Beispiel.
Und was ist da-
bei herausgekom-
men? Die Studie
kommt insbeson-
dere zum Schluss,
dass  chinesische
Konsumenten die
amerikanische

«Der chinesische
Konsument will

und die Dekoration
' werden in China
deutlich positiver
wahrgenommen
als in der Schweiz.
Fiir Dr. Reza Ete-

dass man auf seine spezifischen Bediirfnisse
eingeht, und gleichzeitig sollen dle Symbole
fiir Freiheit, Erfolg und den amerikani

In einer Schule mit Studierenden aus der
ganzen Welt wie in der EHL hat der Begriff
der Distanz einen’besonderen

Traum, die ein Restaurant wie McDonald’s
verkorpert, erhalten bleiben.» Diese Forde-
rung hindert jedoch kein auslindisches

d-Sajadi besteht
kein Zweifel: Mc-
Donald's hat in der
Schweiz ein Image-
defizit: «Die Prob-
lematik der offent-
lichen Gesundheit

Kette positiver spﬁren, dass man veranlasst den
wahrnehmen  als - amerikanischen

Schweizer. Zudem an seine Grosskonzern, sich
hat sich herausge- spezifischen mit immer neuen
stellt, dass die Pro- Er X Anstrengungen um
duktqualitit  in Bediirfnisse ein besseres Image
China besser be- H zubemiihen (Riick-
urteilt wird als in elngeht'» verfolgbarkeit der
der Schweiz. «Chi- Dr. Reza Etemad-Sajadi Produkte, Einfiih-

nesische  Konsu-
menten sind der Kette treuer verbunden

rung gesiinderer
Meniis mit Friichten fiir die Kinder, etc.).»

und haben von den ir

ein besseres Bild. Sie sind deshalb bereit, fiir

ein Essen bei McDonald's (gemessen an

ihrem Emkommen) erheblich mehr zu zah-
I iert Reza Ete-

nal of Quality & Reliability »
hienen, einer r ierten internatio-
nalen Zeitung fiir Wissenschaft und Praxis.
In dieser Arbeit wurde die Wahrnehmung
von Fast-Food-Restaurants in zwei kulturell
sehr unterschiedlichen Landern verglichen,
in China und in der Schweiz, und die kultu-
relle Distanz zwischen den beiden Lindern
sichtbar gemacht, um hier einen Lieblings-
begriff des niederldndischen Psychol

len als », k
mad-Sajadi. Und noch eine Erkenntnis des
jungen Forschers: «Mehrere Ergebnisse ha-
ben bestitigt, was wir schon wussten. Uber-
rascht hat uns jedoch die Feststellung, dass
die Chinesen bei gleichem Zufriedenheits-
grad McDonald's treuer sind als Schweizer. »
Ausser der Produktqualitit wurde auch
die Wahrnel der Serviceq
«Wir haben sie anhand der Di-

Geert Hofstede zu bemiihen.

Nicht {iberraschenderweise wurde fiir
die Studie als Vertreter der Fast-Food-Kultur
McDonald’s ausgewihlt, die in den meisten
Lindern bekannte Nummer eins der inter-

mensionen Empathie, Reaktivitdt, Zuverlds-
sigkeit, Sicherheitsgefiihl, Umgebung und
Design bewertet.» Auch hier wurden Be-
urteilungsdifferenzen offenbar, wenn auch

Diese Wahr de wer-
den verstandlicher, wenn man weiss, dass in
China ein Restaurantbesuch - hier im Fast-

Food-Lokal, denn Restaurants, wie wir sie
#

Gastrounter gewisse Prozesse zu
standardisieren, um Kosten zu senken. Die
Studie weist einmal mehr auf den Zusam-

1y isck dem Leb klu
eines Produkts und seinem Preis je nach
Land hin.

Ausserdem wird in einer zunehmend
globalisierten Welt die in den westlichen
Léndern schon heute sehr wichtige Proble-
matik der offentlichen Gesundheit sehr
schnell auch fiir Unternehmen in anderen

Platz. Sie wird unterrichtet und gehort zu
den Forschungsgebieten von Reza Etemad-
Sajadi.

Der 34-jahrige Dozent Dr. Reza Etemad-
Sajadi gibt seit November 2010 Kurse in
Dienstleistungs-Marketing und -Manage-
ment. Er hat an der Ecole polytechnique fé-
dérale in Lausanne Informatik und Kommu-
nikation studiert, bevor er an der Universitét
Neuenburg iiber ein Managementthema
promovierte. In seinen Forschungsarbeiten
an der EHL befasst er sich ausser mit dem
‘Thema der kulturellen Distanz auch mit der
Humanisierung von Websites und der

Lindern wie in China zu einer
rung.

Wahrnel des Yield-M:

Ecole hételiére de Lausanne (EHL)

Die Ecole hoteliére de Lausanne (EHL)

kennen, gibt es bisher kaum - ein b -
res Ereignis ist. «Chinesen feiern etwa einen
Geburtstag oder ein Familienfest im Restau-
rant», erklart Reza Etemad-Sajadi. Deshalb
kann die amerikanische Kette im Reich der
Mitte héhere Preise verlangen als hierzu-
lande.

Und wozu und wem dienen die Resultate
der Studie? Nach ihren Autoren kénnen sie
Unternehmen von Nutzen sein, die sich in
China niederlassen mochten. «Die Studie
zeigt, dass sie auf die spezifischen kulturel-
len Bediirfnisse dieses Landes eingehen
betont Reza Etemad-Sajadi, und:

eher geringe. Einzig die visuelle ( t

«Der ch he K will spiiren,

ben. Die Schule bietet folgende drei

ist seit ihrer Griindung im Jahr 1893 das Ausbildungspmgmmme an:
Sinnbild fir schweizerische Gastfreund- - Diplom in Hotel- und Gastronom:e-
schaﬁ In lhrer auch heute noch weg- management
i ﬂ)rden Hospnali-  — Bachelor of Scienee HES-SO in
ty-Sektor leistete sie Pioni Das  Hotellerie (Hosp
bnis ist eine einzi globale - E> iv MBAIn.
Gemeinschaft mit 25000 Hospitality-  Administration

Fiihrungskréften, die alle die traditionel-
len Werte der EHL vertreten.

Heutet stellt die EHL 2000 hochmotivier-
ten Studenten aus knapp 90 Landern

Die EHL setzt im F
ment wsllwslt Massstzibe und vennluelt
eine A auf F

Diese richtet sich an talentierte und ehr-
geizige Studierende, die in der Hotelle-
rie und den Hospitality-Berufen eine
internationale ~ Spitzenkarriere - anstre-

eine inspiri L mit inter-
D und

einem h de Campus zur Ver-

fiigung. ;

www.ehl.edu

Folgen Sie. uns auf Twitter
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aktuell 5

International
Standards setzen:
Das will der Unter-
nehmerverband
hotelleriesuisse bei
der héheren Berufs-
bildung. Der Bund
unterstiitzt das
Innovationsprojekt.

THERES LAGLER

ie Schweiz hat welt-

weit einen guten Ruf

im Bereich Hotel-

fachausbildung. Die-
ses Image will hotelleriesuisse in
Zukunft noch verstirken. Der
Unternehmerverband der Hote-
liers hat gemeinsam mit der Eco-
le hoteliere de Lausanne (EHL)
und der Universitdt Ziirich das
Projekt «Educational Standard
Assessment System for the inter-
national hotel schools» gestartet.
«Wir wollen nach dem Vorbild
der Hotelfachschule Thun Stan-
dards hinsichtlich Bildungsquali-
tatin Hotellerie und Gastgewerbe
erarbeiten. Ziel ist, dass diese
Standards international und in
unterschiedlichen  kulturellen
Kontexten angewendet werden
kénnen», erkldrt Alex Angehrn,
stellvertretender Leiter Bildung
bei hotelleriesuisse. «Das Busi-
nessmodell sieht vor, anschlies-
send Partnerschaften mit Schu-
len im Ausland abzuschliessen.
Diese konnen die Standards
iibernehmen und werden von
uns gepriift. Das kostet dann eine
gewisse Lizenzgebiihr.»

Alex Angehrn ist iiberzeugt,
dass wissenschaftlich hinterlegte
Standards, die fundiert validiert
werden, noch zusitzliche Repu-
tation bringen. «Damit konnen
wir nicht nur eine internationale
Referenz schaffen. Wir kénnen
auch den guten Ruf der Fachaus-

KTI Auf der Suche nach Innovatiohen

er Betrag, den die Kom-
D mission fiir Technologie

und Innovation (KTI)
erhlt, ist stattlich: 546,4 Millio-
nen Franken haben National-
und Sténderat fiir die Zeitperio-
de von 2013 bis 2016 bewilligt.
Die KTI unterstiitzt marktorien-
tierte Forschungs- und Entwick-
lungsprojekte, die Griindung
und den Aufbau von Start-ups
sowie den Wissens- und Tech-
nologietransfer. Im Rahmen des
Sonderprogramms 2011, das der
Bundesrat wegen der Franken-
starke lancierte, wurden 246 Ge-
suche fiir 114 Millionen Franken
bewilligt. Die KTI fiihrt zurzeit
eine externe Evaluation und eine
Wirkungsanalyse der laufenden
Sondermassnahmen durch, wie
Eliane Kersten, Leiterin Kom-
munikation, auf Anfrage der htr

Macht diese Ausbildung bald welt

weit Schule? Vorbereitungen fiirs Priifungsessen an der Hotelfachschule Thun.

Schweizer

bildung innerhalb der Schweiz
festigen, damit wir nicht von aus-
landischen Schulen unterlaufen
werden, die sich in der Schweiz
niederlassen.»

Forscher und Hotelfachschulen
arbeiten eng zusammen

Die Forscher haben bereits ers-
te Grundlagenarbeiten geleistet.
Damit sie moglichst praxisnah
bleiben, ist am 5. November ein

scher ihre Ergebnisse mit den
Praxispartnern der Hotelfach-
schule Thun und der Swiss
School of Tourism & Hospitality
SSTH in Passugg reflektieren. «In
einem weiteren Teil des Work-
shops méchten wir dann auch
Indikatoren zur Messung der er-
arbeiteten Standards formulie-
ren», erldutert Angehrn. Vorgese-

Workshop ang
An diesem Tag wollen die For-

hotel revue festhalt. Die Ergeb-
nisse sollen noch vor Jahresende
kommuniziert werden.
Touristische Projekte sind bei
der KTI bisher diinn gesit. Seit
2008 wurden gemiss Eliane
Kersten 9 Tourismusprojekte be-
willigt. Aktuell am Laufen sind
nebst der Entwicklung von inter-
nationalen Bildungsstandards in
der Hotellerie (sieche Haupttext)
ein Projekt zur Erschliessung der
Wertschépfungspotenziale im
offentlichen Freizeitverkehr und
im touristischen Verkehr sowie
ein Projekt zur Entwicklung in-
novativer Produkte zur Stirkung
des Gesundheits- und Aktivtou-
rismus in Davos. Bereits abge-
schlossen sind Projekte wie das
Event-Management-System von
Engadin St.Moritz (die htr be-
richtete) und «Juste Neige». Bei

hen ist, die Standards im
«International College of Hotel
M ICHM» in Adelaide,

einer Partnerschule von hotelle-

diesem Projekt entwickelten die
HES-SO Wallis und die Uni Lau-
sanne gemeinsam mit den Wal-
liser Bergbahnen ein Informatik-
Tool, um die Produktion von
Kunstschnee zu optimieren.
Auch bei den KTI-Start-ups
finden sich Unternehmen mit
Branchenbezug: So hat Gastros

st

riesuisse, erstmals zu testen. Eine
weitere Schule im Ausland zur
Durchfithrung des Pilotversuchs
wird noch gesucht. Das Projekt
soll im Herbst in einem Jahr sei-
nen Abschluss finden.

KTl stellt hohe Anspriiche an
bewilligte Projekte

Unterstiitzt wird: das Projekt
von der Kommission fiir Techno-
logie und Innovation (KTI). Die
Forderagentur des Bundes erhielt
im Herbst 2011 einen breiteren

ein Warmhaltesystem fiir Spei-
sen auf Induktionsbasis entwi-
ckelt und zielt damit auf Kunden
in der gehobenen Hotellerie ab.
Das Jungunternehmen erhielt
im Frithling an der Internorga in
Hamburg den Zukunftspreis
2013 und wird auch an der Igeho
in Basel présent sein. tl

Neu entwickelt: Induktionselemente unter Sicherheitsglas
halten die beschichteten Porzellanschalen warm. vg

2vg/Mathias Zaugg

1
&

«Wir kénnen mit
diesem Projekt den
guten Ruf der
Fachausbildung
weltweit stdarken.»

Alex Angehm
stv. Leiter Bildung hotelleriesuisse

Bekanntheitsgrad, weil der Bun-
desrat ein Sonderprogramm im
Umfang von 100 Millionen Fran-
ken zur Abfederung der Franken-
stdrke lancierte. Die KTI wurde in
der Folge mit Gesuchen aus der
Exportbranche regelrecht iiber-
schwemmt. Das Bildungsprojekt
von hotelleriesuisse lduft aber
iiber das ordentliche Forderpro-
gamm. Die Hiirden sind hoch,
wie Alex Angehrn festhilt. Es
dauerte 14 Monate vom Start der
Arbeiten bis zur KTI-Vertragsun-
terzeichnung. Bedingung der KTI
ist, dass anerkannte Forschungs-
institutionen beim Projekt invol-
viert sind. Gelder fliessen nur an
diese. Die Praxispartner miissen
sich gleichermassen am Projekt
beteiligen, allerdings nicht nur in
Form eines reinen Cash-Beitrags.
Arbeitsstunden der Praxispartner
werden angerechnet.

Der Walliser Staatsrat hat den
Schlussbericht der Arbeitsgrup-
pe «Aktionsplan fiir die touristi-
sche Beherbergung» zur Kennt-
nis genommen. Dieser zeigt die
Herausforderungen fiir den Wal-
liser Beherbergungssektor, sowie
stnd: s

auf. Insg
schldgt die Arbeitsgruppe 17
Massnahmen vor, welche nun
von den beiden federfiihrenden
Dienststellen auf deren Umsetz-
barkeit gepriift werden.

s
Stossr
M. 1

Berner Oberland
Beschwerde in
Sachen Kurtaxen
abgewiesen

Vor Verwaltungsgericht haben
Ferienwohnungsbesitzer an der
Lenk gegen die pauschal erho-
benen Kurtaxen gewehrt. Das
Verwaltungsgericht hilt die Pau-
schale respektive deren Berech-
nungsgrundlage fiir zuldssig und
wies die Beschwerde der Ferien-
wohnungsbesitzer ab. Konkret
ging es um die Kurtaxenpauscha-
le fiir das Jahr 2011. Diese betrug
im Fall der Beschwerdefiihrer je
nach Wohnung zwischen 350
und 795 Franken.

Grindelwald plant
neues Hotel fiir
Gruppenreisende

Direkt beim Bahnhof in Grindel-
wald sollen Gruppenreisende
kiinftig in einem neuen 4-Sterne-
superior-Hotel iibernachten kén-
nen. Gemdss «Berner Oberldn-
der» will die Swiss Alp Resort AG
als Investorin dafiir 22 Mio. Fran- _
ken investieren. Das Baugesuch
fiir die fiinf zusammenhéngen-
den und vierstéckigen Neubau-
ten sei eingereicht worden. Ge-
plant sind insgesamt 83 Zimmer.
Mit dem Bau soll frithestens 2016

Hauptsache «schones Wetter»

Schones Wetter, Entspan-
nung und Abstand zum
Alltag sind die in einer
deutschen Reise-Analyse
am hdufigsten genannten
Ferienmotive.

Allgemein betrachtet, sind vor al-
lem selbstbezogene Ferienmotive
wichtig, wie der Reise-Analyse
der Forschungsgemeinschaft Ur-
laub und Reisen (FUR) in Kiel zu
entnehmen ist. Erst danach ki-
men Motive, die sich konkret auf
das Ferienziel beziehen. Dies be-
dinge, von den Motiven her
gesehen, eine weitgehende Aus-

tauschbarkeit der Ferienziele. Fe-
rienwiinsche wie beispielsweise
Sport oder Risiko rangieren ge-
maiss FUR seit Jahren auf einem
festen Platz am unteren Ende der
Motivhitparade.

Die Zustimmung zu einigen
Items habe sich in den vergange-
nen rund 20 Jahren allerdings
deutlich veréndert. So sei «Natur
erleben» etwas wichtiger gewor-
den - aber der Anteil der Nen-
nungen «aus der verschmutzten
Umwelt herauskommen» habe
sich deutlich reduziert, ebenso
«etwas fiir die Gesundheit tun».

Insgesamt beobachtet FUR seit
Langerem eine «Motivinflation»:
Die Zahl der Ferienmotive, die

nach Auskunft der Befragten be-
sonders wichtig sind, nehme im
Durchschnitt zu.

Wie aus der Reise-Analyse der
Forschungsgemeinschaft Urlaub
und Reisen weiter hervorgeht,
entfallen 76% der Kurzurlaubs-
reisen der Deutschen auf In-
landsreisen. Von diesen Inlands-
reisen gehen 43% in deutsche
Stddte, der Rest in nicht-stadti-
sche Regionen. Bei den kurzen
Auslandsreisen ist der Anteil der
Stadtereisen mit 34% etwas nied-
riger. Das mit Abstand wichtigste
Stddtereiseziel bei den Kurz-
urlaubsreisen sei Berlin, mit eini-
gem Abstand gefolgt von Ham-
burg und Miinchen. dst

‘Weiterbildungsgesetz soll in der
Wintersession vors Parlament

Die Kommission des Nationalrats hat die Vorlage des
Weiterbildungsgesetzes angenommen.

Die Kommission fiir Wissen-
schaft, Bildung und Kultur des
Nationalrats (WBK-N) hat mit
13 zu 6 Stimmen bei 3 Enthaltun-
gen die Vorlage des Weiterbil-

anger

und an den Nationalrat zur Bera-
tung iiberwiesen. Resultat ist ein
Gesetzesentwurf mit zahlreichen

. Minderheitsantrégen, die im Na-

tionalrat - voraussichtlich in der
Wintersession - bereinigt werden
miissen. Weder die grundsitzli-
che Ausweitung der gesetzlichen
Bestimmungen noch eine erheb-
liche Verschlankung der Vorlage

fanden konsolidierte Mehrhei-
ten. Der Bundesrat iiberwies den
Entwurf des Bundesgesetzes
iiber die Weiterbildung bereits
im Mai ans Parlament. Der Ent-
wurf verzichtet auf eine Anpas-
sung des Berufsbildungsgesetzes
in Bezug auf die eidgendssische
Anerkennung der Nachdiplom-
studien (NDS). Diese bleibt also
erhalten, die Nachdiplomstudien
fallen aber in den Geltungs-
bereich des Weiterbildungsgeset-
zes. Die Beratungen in der
WBK-N haben an dieser Sachlage
nichts geéndert. gsg

begonnen werden kénnen.  dst
ANZEIGE
Ruepp & Partner ?!

Dank der Betreuung unserer
Buchhaltung durch die Ruepp
& Partner Dietikon AG haben
wir mehr Zeit, um uns auf das
Tagesgeschéft zu konzentrieren
und wir sind erfolgreich.

Richard Engler

Gastrag AG

|
Ruepp & Partner Dietikon AG
www.ruepp.ch 4
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Ein Cupli
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Direktor

An der grossen Hotelmitarbeiter-Party im
Kultur- und Kongresszentrum Luzern durften
die Angestellten ausgiebig feiern, wahrend die

Hoteldirektoren hinter der Theke standen.

is in die frithen Diens-

tagmorgenstunden

wurde am diesjahrigen

«Staff Event 6to2» ge-
feiert und getanzt.

Rund 1600 Angestellte, Patrons
aus Hotellerie und Tourismus
nahmen die Einladung ins KKL
an. Der Anlass stand unter dem
Motto «Hello Switzerland» und
bot neben einem abwechslungs-
reichen Unterhaltungsprogramm
mit zahlreichen Bars und Food-
standen auch eine grosse Aus-
wahl an Speis und Trank.

So konnten sich die Giste bei
der Luzerner Terrasse vom ku.li'
narischen Angebot mit Schwei-
zer Traditionskiiche verkostigen.
Dort gab es Raclette, Gerstensup-
pe und einen Grillstand. Nicht

Mario Liitolf, Stadtverwaltung
Luzern (li.) und Walter Schmid,
Ehrenprasident TFL.

NATALIE-PASCALE ALIESCH

fehlen durfte der obligate Kafi-
Schnaps. Fiir mehr bendtigte
Fliissigkeitszufuhr sorgten die
Bars im Luzerner Saal.

Auch einige Hoteldirektoren
halfen bei der Verpflegung fleissig
aus. Viele Mitarbeiter liessen es
sich nicht entgehen, mal selber
Gast zu sein und sich vom Direk-
tor persénlich ein Ciipli oder eine
Wurst servieren zu lassen.

Kuhmelken, Muni-Reiten und
Tanzen bis in die Morgenstunden

Bis 23 Uhr war Spielzeit: Die
Giste konnten sich bei verschie-
denen Spielen und Attraktionen
messen. Dabei war beim Kuh-
melken Fingerspitzengefiihl ge-
fragt und beim Bullriding natiir-
lich die Sattelfestigkeit.

D) Maik Wisler (li.) mit Kevin
Michel, Hotel Goldener Stern.
Er siegte beim Muni-Reiten.

In ausgelassener Stimmung geniessen die Hotel-Mitarbeitenden «ihre» Party. Bilder: Tillate / Insider-Online

Fiir die richtige Partystimmung
war Radio-Pilatus-D] Maik Wisler
zustdndig. Er heizte mit seinen
Mixes den unermiidlichen Tanz-
beinen bis 2 Uhr morgens ein,
denn der von Luzern Hotels im
Jahre 2001 lancierte Event «6to2»
dauert nun mal «nur» von sechs
bis zwei Uhr.

Zwei Jahre miissen die Luzer-
ner auf die nichste tolle «Hotel-
Féte» warten, die der Fach- und
Berufsverband der Stadtluzerner
Hoteliers gemeinsam mit seinen
rund 90 Mitgliederbetrieben als
Dankeschon an alle Mitarbeiten-
de fiir ihren Einsatz in den Hotel-
betrieben und fiir die Tourismus-
stadt durchfiihren.

Das OK-Team «6to2» (V.l.): Beat Lussi, Sandra Peyer, Melanie Frei,
Phil Dankner, Mathias Késlin, Ron Prétre.

Arno Affolter, Romantik Hotel
Sempachersee (li.) und Clemens ~ Wilden Mann (li.) mit Brigitte
Hunziker, Schweizerhof Luzern. Heller, Hotel Monopol.

Pascal Merkli, Hotel Des Alpes
(li.), Peter Tanner, Hotel Ibis
Style, Luzern City.

Den Auftritt als Gastgeberin im Bierzelt
mit Charme und Bravour gemeistert

Stéphanie Portmann, Enkelin und Nachfolgerin von Fred
Tschanz, hat ihr erstes Ziircher Oktoberfest eroffnet.

»,%

B

Es war keine leichte Aufgabe fiir
die junge Stéphanie Portmann.
Zum ersten Mal seit dem Tod ihres
Grossvaters, dem bereits zu Leb-
zeiten legenddren Gastronomen
Fred Tschanz, fithrte sie an dem
von ihm gegriindeten, mittlerweile
enorm populdren Ziircher Okto-
berfest auf dem Bauschénzli den
Anstich durch.

Obwohl sie selbst eigentlich
kein Bier trinkt, griff die neue
Gastgeberin beherzt zum Ham-
mer, zapfte das erste Fass mit
Bravour und nahm mit ihrem un-

Stéphanie Portrﬁann mit

- L] -
‘Schweizer Cocktail-Meister
Fiinfzig Barkeeper konkur- _
rierten am vergangenen " )
Montag im Berner Kursaal
um den Schweizer
Cocktail-Meistertitel 2013.

Andy Walch, unlingst an den
Swiss Bar Awards zum «Barkee-
per of die Year 2013» gekiirt,
gewann bei den Schweizer
Cocktailmeisterschaften in der
Kategorie «Classic». Der Lobby-
Lounge-Bar-Manager vom Ber-
ner 5-Sterne-Superior-Hotel
Schweizerhof punktete mit sei-
nem Longdrink «Royal Tempta-

Die besten Cocktail-Meister der Schweiz an der Siegerehrung.  zvg

Waeber aus der Suite & Lounge
Bar in Luzern. Zusammen mit
Walch vertritt er die Schweiz an
den World Cocktail Champion-

lene Schirer von der Allegro Bar
im Kursaal Bern. Fiir die beste
Arbeitstechnik erhielt Simon
Schmidlin aus dem Club Bon-

Sesselriicken

Appenzellerland
Tourismus mit
Zwischenlosung

Da der bisherige Geschiftsfithrer
Stefan Steiner Appenzellerland
Tourismus AG (ATAG) per sofort
in gegenseitigem Einvernehmen

i v
verldsst, hat sich der Verwaltungs-
rat fiir eine Ubergangslésung ent-
schieden. Der stellvertretende Ge-
schiftsfithrer und verantwortliche
Produkt-Manager Urs Berger
(Bild) iibernimmt interimistisch
die operative Leitung der ATAG.
Zur Seite stehen ihm die Mitglieder
des Verwaltungsrates.

Hotel Seehof
Davos verstarkt
sein Kaderteam
Edda Knopfli (Bild) heisst die
neue Vizedirektorin des Hotel See-

hof Davos. Sie steht dem Hotel-
direktor Jean-Pierre Galey in

2vg

der operativen Fiihrung zur Seite.
Zuletzt arbeitete sie drei Jahre als
Training Manager & Qualititsleite-
rin fiir die beiden Schwesterhotels
Kulm Hotel St.Moritz und Grand
Hotel Kronenhof Pontresina.

Continental Ziirich
mit neuem
Hotel-Manager

Esko Rebstock (37) ist neuer
Hotel-M: des C 1

Ziirich - MGallery Collection, ein
Hotel der Accor-Gruppe. Vor dem

g

Ruf nach Ziirich war der deutsche
Hotelfachmann  stellvertretender
Generaldirektor des Hotel Pullman
Koln.

F &B-Team des
Sheraton Ziirich
Hotel steht

Steven Sweetman konnte als
Executive Chef fiir das Restaurant
«Route twenty-six» und die Café-
bar «Nuovo» im Sheraton Hotel
Ziirich, das im Januar 2014 offnet,
gewonnen werden. Bereits im Ein-

gekiinstelten Charme die Bierfest- tion». Schweizer Meister im ships nédchstes Jahr in Kapstadt. soir in Bern den Spezialpreis satz ist auch Michael Stapf, der
Besucher fiir sich ein. gn Kapellmeister M. Leopold. g Flairtending wurde Alexandre Den besten Mocktail mixte Mar-  «Best Technical Skills». npa neue Director F&B. dst
ANZEIGE

Sparen Sie mit der eigenen Wédscherei — im & unter CHF 2.00 pro Kilo Wésche

Faktoren, die fiir eine eigene Wascherei sprechen
» Werter ung der Textilien
» Hygiene und Desinfektion

« Unabhangigkeit
 Schnelligkeit
« Kostengtinstige Losung

Besuchen Sie uns
an der lgeho, Basel
231k~ 27.11.2013
Halle 1.0, stand A30

Gerne ermitteln wir kostenlos Ihre personlichen Kennzahlen.
Kontaktieren Sie uns: kostenrechnung@schulthess.ch

Schulthess Maschinen AG
CH-8633 Wolfhausen, kostenrechnung@schulthess.ch
Tel. 0844 880 880, www.schulthess.ch

Q SCHULTHESS

Waschepflege mit Kompetenz
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Bain
Le premier directeur
du Grand Hotel et

du centre thermal
d'Yverdon-les-Bains
évoque sa nouvelle
politique marke-
ting. Mais pas

la recherche
d'investisseurs.

ALEXANDRE CALDARA

e dossier du Grand H6-

tel des Bains et du centre

thermal La Gité des

Bains, a Yverdon-les-
Bains, vient de connaitre un nou-
vel épisode avec la nomination
d'un unique directeur pour les
deux établissements: Guy Lindt.
Méme si l'objectif du conseil
d'administration, dont l'action-
naire majoritaire est la Ville
d'Yverdon, reste toujours de trou-
ver de nouveaux investisseurs. La
Ville a fait voter des crédits d'in-
vestissements de 4,8 millions vo-
tés, apreés de longs débats par le
législatif, I'an dernier.

Le nouveau directeur ne peut
pas se prononcer sur ce dossier. Il
juge pourtant l'image des deux
complexes «pas mauvaise». Mais
pense qu'il faudra se montrer
«commercialement trés aggressif,
aller chercher des parts de mar-
chés, renforcer la présence sur
les canaux de distribution et étre
davantage présent
sur le marché pu-
blicitaire.»

Tout cela tendu
vers un seul but:
«Que l'on entende
parler d'Yverdon,
autant que de La-
vey ou Ovronnaz.»
Le mot magique
de sa mission a
Yverdon «trouver
des  synergies.»
Mais  concrete-
ment? «Nous de-
vons regrouper le
marketing, vendre
les deux établisse-
ments conjointe-
ment avec une
seule personne en
charge du dossier et établir une
politique cohérente en matiere
de charges et de cofits, regrouper
les achats, les fournisseurs.»

Pour Guy Lindt, citoyen de
Gland, il faut aussi que les Yver-
donnois se reconnaissent dans ce
quatre étoiles supérieur: «Qu'ils
s'approprient notre grand parc.
Nous voulons développer le do-

«Je veux que l'on
entende parler
d'Yverdon, autant
que de Lavey ou
d'Ovronnaz.»

Guy Lindt
Dir. Grand Hotel et Cité des Bains

s et hotel en

emble

Au premier plan la Cité des Bains, au second le Grand Hotel, deux établissements et désormais une seule direction. ldd

maine Food &Beverage, les ban-
quets, les mariages.»

Les séminaires, un segment
important pour'le Grand Hotel

La clientele de I'n6tel est com-
posée aujourd'hui de 60% d'hotes
de Suisse alémanique: «Il faut
aller chercher la
clienttle de la
Cote, de Geneve.

encore plus pré-
sent a Dubai,
Oman et Abu-
Dhabi, les pays
émergents et les
pays de 1'Est.» La
clientele du cen-
tre thermal, dont
les bassins ont été
rénovés, com-
prend quant a elle
70% de Romands
et 30% d'Alémani-
ques. «Mais le po-
tentiel existe en-
core en direction
de Lausanne et
dans toute la région des Trois-
Lacs.»

Pour I'historique Grand Hoétel,
le marché des séminaires repré-
sente 75% des nuitées. «Nous off-
rons toutes les facilités pour étre
trés compétitifs sur ce segment»,
précise le nouveau directeur.
Pour les fétes de Noél nous pou-
vons aussi organiser «des sorties

On peut aussi étre.

d'entreprise et du Team Buil-
ding.»

Il a dirigé l'Eurotel Riviera et
le Geneva Country Club

Pour appliquer tout cela Guy
Lindt va s'appuyer sur sa longue
carriere de professionnel de I'h6-
tellerie qu'il raconte ainsi: «Apres
un apprentissage de cuisinier au
Richemond, a Genéve, j'ai obtenu

cun dipléome de management, a

I'Ecole hételiere de Lausanne.

our Dominique Faesch
P directrice régionale du
tourisme a l'Association
pour le développement du Nord
vaudois (ADNV) la Cité des
Bains et le Grand Hotel des
Bains sont «des établissements
phares, non seulement d'Yver-
don-les-Bains, mais de l'ensem-
ble de la région». Un hétel de
120 chambres et un centre ther-
mal réalisant 220 000 entrées par
année - «une fréquentation ex-
ceptionelle» - s'assurent un
postionnement fort. Ils devien-
nent «absolument primordiaux
pour notre image».
Des lors l'annonce d'une di-
rection commune pour-les deux
établissements «nous satisfait

Apres de premiéres expériences
en Suisse, j'ai participé a de nom-
breuses ouvertures d'hotels: aux
Maldives, aux Philippines, a Tira-
na, a Bora-Bora, au Québec.»
Pour des groupes hoteliers?
«Non, il s'agissait majoritaire-
ment de structures indépendan-
tes avec des équipes a échelle
humaine.» En septembre 2003, il
revient diriger I'Eurotel Riviera de
Montreux, puis le Geneva Count-
1y Club, de 2005 a 2012.

pleinement, les synergies sont
évidentes et indispensables.»

Elle releve aussi que la
direction précedente composée
d'Olivier Kernen, au Centre
Thermal et de Peter et Nadine
Traber au Grand Hotel était trés
dynamique et qu'elle avait avec
eux d'excellents rapports.

Pour Dominique Faesch, le
positionement de la municipali-
té est clair en annoncant qu'elle
recherchait de nouveaux inves-
tisseurs, elle cherche a confier la
gestion a des gens de la profes-
sion pour améliorer la rentabili-
té.

La vitalité des projets hoteliers
dans la région lui semble inté-
ressante. Avec notamment celui

Au sujet des éventuels repre-
neurs, les journaux vaudois «La
Région» et «24 heures» avaient
évoqué ceux du groupe romand
Boas, avec son expérience a
Saillon, ainsi qu'un intérét de
I'acteur Roger Moore. Nous avons
joint Yves Braunschweig, prési-
dent des deux conseils d'admi-
nistration qui ne souhaite pas
s'exprimer sur le sujet: «No com-

ment. Nous communiquerons en

temps voulu.»

Des phares pour la région

de la Résidence de la Source,
I'ancien Motel des Bains (juste
en face du Grand Hotel), avec la
création de 65 chambres, dans le
segment trois étoiles prévu pour
l'automne 2014. Un projet de la
Résidence hoteliere, propriété
de l'investisseur russe Nikolai
Sidorov et administré par Fabri-
ce Bezengon. Un groupe égale-
ment propiétaire de I'Hotel des
Mosaiques (trois étoiles) a Orbe.
Elle évoque aussi la reprise du
Grand Hotel des Rasses par le
groupe Boas.

Les autres hotels au centre
d'Yverdon-les-Bains sont La
Prairie  Philippe = Guignard
(4 étoiles) et I'Hotel du Théatre
(3 étoiles). aca

Le marché francais: valeur siire

L'Office du Tourisme du
canton de Vaud préte une
attention particuliére a ses
hétes voisins qui lui
procurent tant de nuitées.
Elle vient d'accueillir une
importante délégation de
journalistes frangais.

ALEXANDRE CALDARA

Le marché francais reste prépon-
dérant pour I'Office du tourisme
du canton de Vaud (OTV). 1l s'agit
du premier marché étranger en
termes de nuitées hotelieres.
«Globalement ce marché est sta-
ble, en tout cas les variations n'ont
jamais été aussi fortes qu'avec
I'Allemagne», analyse Andreas

Les membres de I'Association des journalistes francais spéciali-

sés dans le tourisme, a la Maison du Prieur 3 Romainmétier.

Banholzer, directeur de I'OTV. 1l
estime qu'entre février 2011 et oc-
tobre 2012 une baisse de 3 a 4%
peut étre comptabilisée, imputa-
ble surtout a la cherté du franc

suisse. Mais une reprise de 2,5% se
remarque depuis le mois d'aofit
2013. Pour Andreas Banholzer, la
sensibilité des prix reste moins
flagrante que sur d'autres mar-

chés, il révele que cette clientele
individuelle de loisirs concerne
plutdt les hotels 3 et 4 étoiles. Les
hotes viennent majoritairement
de la région Ile-de-France. Pour
lui la bonne offre de transports,
notamment du TGV Lyria, est un
facteur important. «Une clientele
surtout intéressée par I'offre cultu-
relle de Lausanne et Montreux,
mais aussi par la nature et les pay-
sages des Alpes vaudoises. L'arc
lémanique leur est familier» I
souligne le travail en profondeur
entrepris avec Suisse Tourisme
depuis de nombreuses années.
Fort de ce contexte, I'Associati-
on des journalistes francais spé-
cialisées dans les sujets touristi-
ques s'est tenue dans le canton
de Vaud du 14 au 18 octobre et
cela réjouit le directeur de I'OTV.
«Les 80 journalistes présents vont

nous offrir une grande visibilité
dans les six prochains mois, cer-
tains reviendront pour des sujets
plus ciblés. Il s'agit surtout de re-
présentants d'une presse écrite
de qualité et de journalistes spé-
cialisés dans le multimédia. Nous
connaissons bien certains et les
fidélisons ainsi.»

Leur programme comportait
un fort volet culturel avec la dé-
couverte du Rolex Learning Cen-
ter, du quartier du Flon, de la
Collection de I'Art Burt, a Lau-
sanne. Sans oublier la gourman-
dise avec le confiseur Diirig et
la découverte des vins vaudois.
L'opération reviendra a environ
50000 francs pour I'OTV, grace a
de nombreux partenaires privés
dont le TGV Lyria. Selon son di-
recteur: «Des cofits faibles par
rapport aux retombées estimées.»

Genéve

Le groupe DSR
veut du label
Terre Avenir

Le groupe DSR veut devenir le
partenaire privilégié du label Ge-
néve Région-Terre Avenir. Il s'agit
d'obtenir la labellisation de ses
27 restaurants de collectivité pu-
blique dans le canton. Le proces-
sus a été lancé au début du mois
d'octobre et se terminera lors du
salon «Les Automnales», le 14
novembre. Le groupe va mettre
l'accent sur la communication
dans les établissements labellisés
pour sensibiliser les convives aux
produits de saison.

Véud k

Pour sa deuxieme édition du Fes-
tival Lausanne Lumiéres propose
treize ceuvres d'art dans la ville.
Du 22 novembre au 31 décembre
ces installations devraient don-
ner une atmosphere féerique.
«L'aquarium» de Stéphane Mas-
son va surgir dans le quartier du
Flon. 214000 litres d'eau et des
poissons spectaculaires, promet
l'artiste, grace aux ruses de la vi-

Sk :
www.festivallausannelumieres.ch

Fribourg
Le riche artisanat

de la Gruyére sous
toutes ses fomes

¥
ldd

Du 19 octobre au 3 novembre, la
Maison du Gruyere, a Pringy-
Gruyeres propose de découvrir
T'artisanat local. Quatorze prati-
ques différentes seront présen-
tées, notamment les

avec leurs motifs emblématiques.
Mais aussi les cuilléres de bois,
les poyas, le filage de laine, les
petits chalets. Un atelier pour
enfants de peinture de poyas sera
méme mis sur pied. Un program-
me chaque jour différent.

www.lamaisondugruyere.ch

Valais

Martigny veut
optimiser

son image

L'Office du Tourisme de Martigny
repense son site internet. Ses ob-
jectifs sont d'offrir des images de
qualité et un panier d'achat pour
la réservation en ligne. Il integre
le nouveau logo décliné avec le
.slogan «art city». Pour Fabian
Claivaz, directeur de I'OT: «Le
mot art fait écho 2 la richesse ar-
tistique de la ville et a la Fondati-
on Gianadda renommée au-dela
des frontiéres.» aca

www.martigny.com



Besoin d'un conseil
sur la CCNT?

hotelleriesuisse — compétence,
dynamisme, enthousiasme.

Réponses a vos questions
sur la CCNT

Notre service juridique répond a vos questions sur le droit du travail
et la CCNT, et il vous livre des renseignements juridiques de nature
générale.

Des informations dans le domaine des ressources humaines, la prise
en charge de mandats et un service de recouvrement sont encore
d‘autres prestations offertes aux membres.

Informations sur les salaires minimums et
autres renseignements juridiques:
www.hotelleriesuisse.ch/service-juridique

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Claire et Luis Vieira, a l'abri sous les lampes fantaisies du Restaurant I'Escarbot, au Landeron.

Le plaisir des papilles

- Depuis douze ans, Luis Vieira concocte des
sortileges au Landeron, dans le restaurant au

nom d'un talisman: I'Escarbot. Le chef chérit_

une cuisine gotiteuse, 3 'écoute des saisons.

ar ce matin pluvieux,

jonché de feuilles jaunes

dans la Vielle Ville du

Landeron (NE), l'intéri-
eur de I'Escarbot semble encore
plus chaleureux. Avec ses décors
qui volent a l'automne des cou-
leurs ocre-brunes, et ses lampes
fantaisistes, tels des caramels
géants, l'endroit correspond bien
au chef. Luis Vieira signe des as-
siettes élégantes, avec une touche
surprenante qui dénote le carac-
tere hardi de sa cuisine. «Il est né
dans la cuisine et n'en est jamais
sorti», sourit Claire Vieira qui gére
le restaurant avec son mari. Le
chef, lui, est encore chez le marai-
cher qui cultive pour 1'Escarbot

OLGA YURKINA

mes rares, comme le panais. C'est
que dans ses plats, Luis Vieira
invite au voyage, pas seulement
dans son pays natal, le Portugal,
mais au fil des rencontres qui ont
tissé sa philosophie culinaire.
Tout commence dans la taverne
de son pere, un endroit authenti-
que avec du pain maison, du vin
en barrique et de gros morceaux
de viande grillés. Plus tard, la
formation dans une pousada, ces
hétels-manoirs gérés jadis par
I'Etat. Avant de s'envoler pour Ge-
neve a la découverte d'un monde
nouveau: «J'ai appris d'autres fa-
cons de travailler, des coupes de
viande et des cuissons différentes,
plus variées que chez nous. Et sur-

sourit le patron de I'Escarbot. S'en
suivent des stages dans des éta-
blissements étoilés, d'autres ren-
contres nourrissantes, comme
celle au Ritz de Lisbonne otiun
chef francais lui transmet le gott
de la nouvelle cuisine: «Cela cor-
respondait plus a ce que je cher-
chais.»

Des calamars farcis au chorizo
sur sa carte d'été

Les découvertes, il les apprivoi-
se et enrichit depuis octobre 2001
au Landeron, dans un créneau
plutét bistronomique qui privilé-
gie la qualité des produits. «La
création d'un plat, c'est comme
aménager une piéce vide. On se
demande comment la transfor-
mer pour s'y sentir a l'aise. En
cuisine, on construit autour d'un
produit, on se demande sur ce
qu'on aimerait trouver autour
pour avoir du plaisir.» Les associa-
tions des gofts, il les a dans sa
téte, et sil'inspiration se fait atten-
dre, il la cherche dans la nature,
dans les souvenirs de la cuisine

apparus sur sa carte d'été des ca-
lamars farcis au chorizo, un mé-
lange «étonnant», qui a pourtant
conquis les clients. Ou encore,
dans le sillage des ritures de bord
de mer en Italie, le poisson du lac
frit dans une péte légere.

La carte change tous les deux
mois, pour suivre les saisons mais
aussi pour ne pas s'encrofiter
dans une routine. «J'ai surtout la
chance d'avoir des fournisseurs
qui connaissent mes attentes et

‘histoire du Landeron, pit-
L toresque bourg médiéval

du canton au bord du
lac de Bienne, remonte a 1325. Si
le village de 4430 habitants est
surtout connu grace a la Féte de
la Brocante, la plus importante
foire d’antiquités suisse en plein
air qui a lieu le dernier week-end
de septembre (200 stands et pres

<

Idd Raphaél Stahli

me proposent des produits d'ex-
ception». Comme l'agneau d'Ara-
gon, particuliérement tendre avec
«ce gofit spécifique qu'on rehaus-
se parfaitement avec une purée de
rhubarbe». ¥

Des associations de goiits qui
peuvent faire la différence

«Quand on a un trés bon pro-
duit de base, il ne faut pas trop le
toucher, mais plutot mettre enco-
re plus en valeur son gofit naturel,

de quoi appéter le visiteur a lon-
gueur d'année.

D'abord, la vieille ville avec
son enceinte d'édifices histori-
ques datant du XVI-XVIII siécle, y
compris la tour-porte de 'Horlo-
ge et 'Hotel de ville qui abrite le
Musée et la Chapelle des Dix-
Mille Martyres. Puis, le vignoble,
deuxieme du canton, situé sur

par des associations qui font la
différence», confie le chef. Dans
son carpaccio de chevreuil, un
plat de chasse typique, il releve le
gott de la viande fraiche.par les
notes piquantes de I'huile de truf-
fe et d'une glace aux cépes, appor-
te une touche d'acidité avec la
pomme verte et de la douceur
avec un chutney de mangue. Les
contrastes accentuent I'harmonie
et la tradition va de pair avec l'ex-
périence, comme dans ces bulles
de truffes au vinaigre qui éclatent
en bouche. Sile chef de I'Escarbot
ne souscrit pas a la cuisine molé-
culaire, il lui emprunte des techni-
ques et surtout cette liberté de
penser.

«La cuisine est trés personnelle,
comme la peinture: on aime un
tableau ou pas. J'adore le poisson
associé au coté terreux des raci-
nes, j'ai envie de travailler d'une
certaine fagon, mais la critique ne
partagera peut-étre pas ma vision
du moment. On ne peut pas plaire
a tout le monde, c'est en faisant ce
qu'on aime qu'on peut donner du
plaisir aux autres».

Ce n'est pas par hasard que
Luis Vieira compare la cuisine au
théatre qui passionne sa femme et
égérie. «La nouvelle carte, c'est
comme un spectacle, on tourne
devant un public différent d'un
soir a l'autre. La meilleure récom-
pense est de voir se créer une
alchimie quand on arrive a trans-
mettre 1'émotion.» Et, comme
dans une piece de théatre, le dé-
nouement estimportant: il se joue
dans les douceurs aux décors fan-
taisistes et Jes mignardises subli-
mes concoctées par la boulange-
rie Conrad au Landeron.

Celui qui a été couronné par des
guides une année apres l'ouvertu-
re (notamment 15 points Gault
Millau en 2002 et 13 en 2014),
ne se soucie pas davantage des
points que de la mode culinaire. I
reste fidele a I'intemporel. Et re-
tourne, chaque année, dans le
domaine parental prés de Coim-
bra, pour s'occuper des oliviers.
L'huile précieuse, une de ces tou-
ches de pinceau, presque invisib-
les. Peut-étre, pour les noix de
Saint-Jacques d'Ecosse que Luis
Vieira s'impatiente a mettre en
sceéne dans sa carte hivernale.

Bourg, brocante et bouteilles

I'Entre-deux-Lacs, sur un sol cal-
caire trés sec.

Les deux spécialités régionales
sont L'Oeil-de-Perdrix et Perdrix
blanche, une nouvelle appella-
tion neuchételoise. Enfin, le port
de plaisance, lesbords delarivie-
re Thielle et le Parc régional
Chasseral offrent de nombreuses
possibilités d'activités sportives

des fleurs comestibles et deslégu-  tout le sens de l'organisation», paternelle ou ailleurs. Ainsi sont de 55000 visiteurs en 2013), il a les doux versants du Jura dans et de promenades. oy
u
Le spectre olfactif du flacon Lias goms
Le chercheur Richard a la suite de leurs longues luttes Retour en A‘Mque Un_ camPus pour Decoraulon Pour le
Pfister décode les odeurs it i o7 du Sud aprés des  suivre la tendance chef de I'Auberge
; 3 X tre des notes: «Elles sont assez A i A v )
du vin. Son livre ludique fréquentes dans les Amarones.» années de Riviera du marché de I'Union
et scientifique détaille la Au chapitre foin: «Nombres de Christopher Rudolph quittera Georges Leliévre, chef franco-
compléxité des foins utilisés en parfumerie pro- la direction du Grand Hétel du Lac suisse a 'Auberge de 1'Union, a
domi viennent des Hautes Alpes.» Et de Vevey a la fin du mois. «24 heu- Arzier (VD) aregu la médaille fran-
ominantes. ensuite: « Les notes de foin sont

Un verre noir trone au centre de la
couverture du récent livre de Ri-
chard Pfister: «Les parfums du
vin». 1l explique cette présence
ainsi: «Si vous désirez ne pas étre
influencé par la couleur des vins
et laisser libre cours a votre nez
pour décrire le plus objective-
ment possible leur bouquet, op-
tez pour des verres noirs.» L'es-
sentiel du premier ouvrage de cet
ingénieur en oenologie et viticul-
ture réside dans les dominantes:
de I'épicée a la lactique. Sa classi-
fication des vins créée en col-
laboration avec l'Agroscope de
Changins lui offre un outil scienti-
fique précieux.

Richard Pfister en fait voir de

toutes les odeurs. dd
Le livre pédagogique, illustré de
fagon vivante s'arréte sur chaque
parfum: de sa composante chimi-
que, des odeurs proches et jus-
qu'a des aspects plus sensuels et
des anecdotes historiques.

De la miire, il écrit avec des
accents mythologiques: «Elle
proviendrait du sang des Titans,

régulierement associées a 1'évo-
lution des vins blancs.» Il consa-
cre aussi un passionnant chapi-
tre aux défauts: «Souvent, des
notes odorantes positives peu-
vent devenir des défauts a forte
concentration, en fonction des
sensibilités de chacun.»

Ce livre complet inspiré par la

res» signale qu'il reprendra la

Hotel

direction du Four §

parfumerie et la cholo-
gie parcourt avec malice le voca-
bulaire olfactif et invite a sentir
toutes les odeurs. aca

«Les parfums du vinx, Richard Pfister,
&ditions Delachaux et Niestlé, 256 pages,
38,80 francs.

www.hotelleriesuisse/librairie

Westcliff de Johannesburg. Un re-
tour aux sources puisqu'il a vécu
jusqu'a I'age de 18 ans en Afrique
du Sud. Le président de la Société
des hoteliers Montreux-Vevey Ri-
viera avait été engagé en 2006
apreés les travaux de rénovation
et a repositionné 1'établissement
en cing étoiles.

ldd

Liza Humphrey devient direc-
trice du nouveau campus londo-
nien de Glion Institue de Hautes
Etudes. Elle a fait l'essentiel de sa
carriere dans l'enseignement su-
périeur a des fonctions marketing.
Elle a notamment été directrice du
marketing et du recrutement de
Laureate Hospitality Education.
Elle déclare: «Nous ouvrons un
campus a Londres car les grands
groupes hoteliers internationaux
se développent beaucoup dans la
capitale britannique.»

caise du mérite agricole. Le nou-

veau chevalier a regu cette distinc-
tion des mains d'Odile Soupi-
son, consule générale de France a
Geneve. Le jeune chef avait été dé-
couverte 2013 du guide Gault Mil-
lau, qui reste pour 2014 élogieux a
son sujet avec 15 points. Ces der-
niéres années les chefs officiant en

Suisse Claude Legras et Benoit
Violier furent aussi décorés. aca
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La mutuelle belge
Intersoc a déplacé ses
pions sur I'échiquier
touristique suisse.
Elle n’en reste pas
moins treés attachée a
notre pays, sa
premiére
destination.

MIROSLAW HALABA

epuis la fin de l'été,

I'Hétel Cervin a Saint-

Luc, dans le val d’An-

niviers, n’est plus ani-
mé par les conversations en
flamand ou en frangais teinté
d’accent belge. Arrivée au terme
de son contrat de location, Inter-
soc, grande mutuelle belge, dont
I'une des activités est I'organisa-
tion de vacances pour ses assurés,
a quitté ce vénérable hotel datant
de 1893. «Nous restons toutefois
bien présents dans le val d’Anni-

S —

et

L'Hétel Les Diablons, a Zinal, reste un établissement important pour la mutuelle belge Intersoc.

Intersoc joue aux echecs

viers, puisque nous exploitons
depuis dix ans I'Hotel Les Dia-
blons a Zinal, un établissement de
500 lits que nous avons rénové en
totalité», indique Johan Swinnen,
directeur marketing vente d'Inter-
soc et désigné pour prendre, désle
ler mai 2014, la direction générale
du groupe.

Environ 250 000 nuitées en Suisse

pour l'organisation de vacances
Lamutuelle chrétienne Intersoc

et ses 4,5 millions de membres

manifeste, depuis des décennies,
un attachement marqué pour la
Suisse. En 1949, désireuse de fidé-
liser ses membres, elle a organisé
ses premiéres vacances pour des
jeunes en Suisse, pays épargné
par la guerre et réputé pour son
bon air. Jusqu’a la fin des années
septante, la Suisse représentait
notre unique destination», expli-
que Johan Swinnen.

Au premier site suisse de
Melchtal s'en sont ajoutés d’au-
tres: Saint-Moritz en 1959, qui a

Club d'actionnaires a Saint-Luc

L e projet de créer un club
d’actionnaires désireux de
rénover le vénérable Hotel
du Cervin, a Saint-Luc, dans le
val d’Anniviers, qui était occupé
jusqua la fin de l'été par le
groupe belge Intersoc, se présen-
te bien.

«Sur les trente que nous re-
cherchons, nous avons a peu
prés vingt-cing investisseurs dis-
posés a prendre une action de
100000 francs», nous a indiqué la
semaine derniére Olivier Sala-
min, président de la Société du

funiculaire de Saint-Luc engagée
dans le projet. Cité précédem-
ment par le quotidien «Le Nou-
velliste», il avait déclaré: «Nous
devons nous intéresser aux struc-
tures d’accueil de la station pour
que les remontées mécaniques
fonctionnent.»

Ce club d’actionnaires entend
augmenter le capital-actions afin
de pouvoir procéder a des tra-
vaux de conservation et de réno-
vation pour un montant d’envi-
ron 10 millions de francs. «Nous
travaillons avec I'Etat du Valais

afin de classer cet hotel inauguré
en 1893 et, partant, de le conser-
ver», explique Olivier Salamin. Il
ajoute: «Nous voulons réaliser
ce projet avec des gens du coin,
qui ont de la sensibilité et de
I'émotion.»

Le projet prévoit d'aménager
I'établissement en hotel quatre
étoiles avec 27 chambres et 4 sui-
tes. Les clients pourraient, par
ailleurs, avoir un acces direct a
un wellness que la commune
envisage de construire sur terrain

attenant a 'hotel. mh

fété en grande pompe son millio-
nieme héte belge en 2009, et Ley-
sin en 1967, pour citer deux sites
anciens qui sont toujours exploi-
tés. Méme s'il est désormais aussi
présent a l'étranger, en France
notamment, le groupe Intersoc
génére 50% de ses nuitées en
Suisse, soit environ 250 000 par an,
ce qui en fait toujours sa premiere
destination.

Villars se frotte les mains, Leysin
fait un peu grise mine

Clest dans les Alpes vaudoises
que le groupe a aussi procédé
cette année a un changement de
destination. Contraint d'installer
une nouvelle chaufferie a 'Hétel
Fabiola, a Leysin, il a quitté ce site
pour deux étés afin de s'installer
au Palace a Villars, exploité I'hiver
par le Club Med et avec lequel
il collabore étroitement depuis
plusieurs années, a Saint-Moritz
notamment ol il partage 1'Hotel
Stahlbad.

Si Villars se frotte les mains,
Leysin fait un peu grise mine. «On
le savait, mais cela nous a tout de
méme attristé. Nous avons perdu
18000 nuitées cet été et 'atmo-
sphere conviviale que font régner
les hotes belges dans la station»,
note le directeur de Leysin Touris-

me, Pierre-Alain Morard. Lexploi-
tation hivernale, qui génére 32000
nuitées, se fera cependant nor-
malement. Et 4 en croire Brecht
Deseyn, le directeur de I'hotel,
elle se présente
bien. Le groupe
Intersoc plait aux
Suisses et se plait
en Suisse. Clest
certain.

Partenaires belges
wagréables»

«Dans  toutes
nos destinations,
nous avons tou-
jours eu w
bonne collabora-
tion avec les parte-
naires locaux, les
autorités commu-
nales, les remon-
tées mécaniques»,
explique  Johan
Swinnen. «Ce sont
des partenaires extrémement ag-
réables, de méme que leurs clients
qui font vivre la station», indique
Pierre-Alain Morard. La force du
franc suisse constitue toutefois un
sujet-de préoccupation pour les
responsables du groupe.

«Pour linstant, la Suisse est
chere. Nous ne sommes pas enco-

=]

«Nous restons

e présents dans le
Val d'Anniviers

avec 500 lits et un
hotel rénové.»

Swinnen
Directeur marketing Intersoc
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re parvenus a récupérer les 25% de
renchérissement occasionnés par
la crise financiere de 2008», indi-
que Johan Swinnen.

«Nous voulons
rester en Suisse»

Cette situation
n'est pas étrangere
a lattentisme que
le groupe manifes-
te pour la rénova-
tion des chambres
de I'Hotel Fabiola.
«Rien n'est décidé,
et si cela devait se
faire, ce ne serait
pas avant 2015»,
explique  Brecht
Deseyn.

Ce projet n'est
pas le seul qu'In-
tersoc  souhaite
réaliser dans notre
pays. «Nous avons
l'intention de res-
ter en Suisse et méme de nous
agrandir», lance le futur directeur
général du -groupe. Et d’ajouter:
«Nous sommes en pourparlers
avec des partenaires potentiels
pour élargir l'offre. Mais je ne
peux pas en dire plus, car ce projet
se trouve encore a I'état embryon-
naire.»

»Offrez a vos clients
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Auch Ferienhotels
gestalten die Preise
zunehmend flexibel.
Die befiirchtete Preis-
erosion blieb bisher
aus. Dennoch sorgt
echtes oder ver-
meintliches Yielden
fiir Konflikte.

ALEX GERTSCHEN

ie kiirzlich publizier-
ten Logiernédchtezah-
len fiir August haben
den Eindruck ver-
stirkt, dass der Abwirtstrend ein
Ende gefunden hat. In die Freude
dariiber mischt sich jedoch gera-
de in der Ferienhotellerie die ban-
ge Frage, ob die Erholung mit all-
zu giinstigen Preisen teuer erkauft
worden sei. Zum Beispiel aus Zer-
matt erténen Klagen iiber Dum-
ping, die diesen Verdacht nahren.

Preisdruck aus einem Segment
iibertrégt sich auf alle anderen

«Wir haben dieses Problem be-
reits im Hotelierverein diskutiert»,
sagt Franz Schwegler, Gastgeber
im 4-Sterne-Superior-Hotel Beau-
Site und Président des lokalen
Hoteliervereins. «Ich habe den
Eindruck, dass einige Kollegen im
Sommer die Preise nach dem
Motto festlegen: Man vergleiche
die Preise der Kollegen im Inter-
net und ziehe 5 Franken ab.»

Vor allem im 4-Sterne-Segment,
das fast die Hilfte der iiber 100 Be-
triebe zdhlenden Zermatter Ho-
tellerie ausmacht, herrscht laut
Sepp Julen vom 4-Sterne-Hotel
Mirabeau im Sommer ein «un-
glaublicher Preisdruck». «In die-
sen Monaten hat jeder ein paar
schwache Tage. Doch geht es auch
dann nicht an, mit den Preisen zu
tauchenv, drgert sich der ehemali-
ge Prisident des Hoteliervereins.

Fr500.0
Fr450.0
Frd00.0
Fr350.0
Fr300.0
Fr250.0
Fr200.0
Fr150.0
Fr100.0
Fr50.0
Fr.0

Jun

Jul
Aug
Sep
Okt

Revenue per available room (RevPAR): Durchschnittswert der wichtigsten Stadt- und Feriendestinationen
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flexible Preise

Preisanpassungen, die iiber das traditionelle Yield Management hinausgehen, sorgen in Zermatt und anderen Ferienorten fiir Unmut.

Der Preis ist heiss

Sowohl  Petra Ellmeier, Sales-
und Marketingverantwortliche imu
5-Sterne-Superior-Hotel Zermat-
terhof, als auch Martin Schiirch,
Geschiftsfiihrer des 2-Sterne-
Hauses Helvetia, sagen, dass sie
den Preisdruck aus dem 4-Sterne-
Segment spiiren. «Vor allem in
schwachen Wochen, wenn zum
Beispiel Junior-Suiten zu tiefen

Preisen auf den Markt geworfen
werdeny, prézisiert.Ellmeier.
Der Blick auf hiedliches

zur Verfligung gestellt. Von diesen
haben in den.vier letzten Som-
i 4 die Preise stetig ge-

Zahlenmaterial verrét aber, dass
solche Ausschlige keinen Ab-
wirtstrend bezeugen. Reconline,
ein Anbieter von Online-Ver-
triebslosungen, hat der htr hotel
revue die Verkaufszahlen von 25
Zermatter Hotels anonymisiert

senkt; 5 haben sie erhoht, 7 haben
- je nach Monat - Erhdhungen
und Abschlige vorgenommen,
der Rest hat relativ konstante
Durchschnittspreise verrechnet.
Der Eindruck, dass zumindest
in den Top-Destinationen die Ho-

Zimmer-Moyenne: Durchschnittswert der wichtigsten Stadt- und Feriendestinationen
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tellerie die Preise flexibilisiert,
aber nicht auf breiter Front ge-
senkt hat, wird durch Zahlen des
Benchmarking-Anbieters STR
Global erhirtet. Auf Anfrage der
htr hat dieser je die Zimmer-Moy-
enne und den Revenue per availa-
ble room (RevPAR) in den gross-
tenFerien-undStadtdestinationen

swiss-image/Ch. Sonderegger

Interlaken, St.Moritz, Wengen
und-Zermatt; Basel, Bern, Genf,
Lausanne, Luzern und Ziirich).
Zwei Erkenntnisse daraus sind:
Der RevPAR der Ferienhotels in
den Monaten Mai bis August war
2013 so hoch wie nie in den letz-
ten vier Jahren, und die Ertrige
wurden teilweise durch erhohte

ermittelt (Davos, Grindelwald,

~—— Ferien-Destinationen

eStadt-Destinationen

Preise g t, insbesondere im
Mai und August.

Sommertourismus in Zermatt mit
wustédtischen» Merkmalen

Es gibt zwei sich ergdnzende Er-
kldrungen dafiir, warum dennoch
viele Zermatter Hoteliers von
einem Preiskampf sprechen. Flo-
rian Julen, Gastgeber im 3-Sterne-
Superior-Betrieb La Couronne
und Mitglied im Vorstand des Ho-
teliervereins, sagt: «Womdglich
bieten Hotels Zimmer der unters-
ten Kategorie mit Kampfpreisen
an, um ihre Sichtbarkeit auf den
Portalen zu verbessern. Fiir die
anderen Zimmer offerieren sie
keine vergleichbaren Rabatte.»

Der Unmut diirfte auch darin
griinden, dass das Dorf im Som-
mer zunehmend mit einem Tou-
rismus mit «stddtischen» Ziigen

Fr150.0
i —ferlen-Destinationen - L onfrontiert wird. Die Aufenthalte
; W e werden immer kiirzer und spon-
el taner gebucht. Das Bettenange-
A TP AP T T A e BT O iR R 1 e e v 1 A v g 7 1 = e G ] g ] SR P bot, landesweit das drittgrosste,
B{35/8/3/3(3| 2/ %828 82|32 3(513/31%|8| 218 8|2[5[8(3]5|2(2|R|8|2|2 5|2|52/8]5(32|5(8|2(85/2]82(3)5/7|2 weist ohnehin die Dimensionen

2009 2010 2011 2012 2013 eines urbanen Zentrums auf.

Die Ferienhotellerie in Davos, Grindelwald, Interlaken, St. Moritz, Wengen und Zermatt hat im Durchschnitt einen erfreulichen Sommer erlebt.  quelle: STR Global/Grafik: Sabrina Jorg Fortsetzung auf Seite 13
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Ausbildung

optimaler Ertrag

sewinnschwelle

Ferienhoteliers fehlt oft das Wissen fiir modernes Yielden, sagt der ehemalige Ketten-Manager Daniel Werner. swissimage/GM. Castelberg, M. Haas

«Yielden ist eine
Notwendigkeit»

Daniel Werner hat bei Radisson und Westin
das Yield Management gelernt. Nun, da er es
in der Ferienhotellerie anwendet, sieht er
sich dem Vorwurf des Dumpings ausgesetzt.

Daniel Werner, wird in der
Feri ie Yield

ment mit Kampfpreisen
verwechselt?

Das ist eine bose Frage! Aber
ja, ich habe in Grachen und
Saas-Fee die Erfahrung
gemacht, dass Yield Manage-
ment als sehr dehnbarer Begriff
verwendet und oftmals mit
Preisdumping gleichgesetzt
wird. Doch woher sollten es
meine Kollegen auch besser
wissen? Sie haben Yield
Management weder in der
Familie noch in der Hotelfach-

ALEX GERTSCHEN

schule noch in einer Hotelkette
gelernt.

Letzteres war bei Ihnen der
Fall.

Genau, ich kam mit Yield
Management in Kontakt, als ich
1998 als stellvertretender
Direktor beim «Radisson» in
Basel anheuerte. In den Ketten
gibt es dafiir externe Trainings
ohne Ende. Dies erlebte ich
auch spater bei Westin so.

Konnen Sie das Erlernte auch
im Wallis anwenden?

Ja. Alles fangt mit der Einsicht
an, dass Yield Management
auch in der Ferienhotellerie
notwendig ist. Schliesslich wird
der Gewinn im Ubernachtungs-
geschéft erwirtschaftet.
Stattdessen ist vielerorts nach
wie vor die Gastronomie am
wichtigsten. Hauptsache, die
Rosti brennt nicht an.

G lich wird

tiert, in der kleinstrukturierten
Ferienhotellerie sei Yield
M nicht hb
Das stimmt nicht. Es gilt,
dieselben Prinzipien mit
anderen, bescheideneren
Mitteln umzusetzen.

Das heisst?

Ein normales Kettenhotel in
einer Stadt hat einen Business
Development Manager, einen
Revenue Manager, ein Sales-
und ein Reservationsteam! Im

Hotel Dom werden diese Funk-

tionen von mir, der Réceptionis-
tin und der Reservationsleiterin
wahrgenommen.

Mit Erfolg?

Ich habe nach meinem Amts-
antritt im April ein aggressives
Yield Management eingeleitet,
dank welchem sich die Umséatze
in einem riicklaufigen Markt um
ein Mehrfaches erhohten.
Natiirlich wurde rasch der
Vorwurf des Dumpings laut...

...zu Recht?

Nein. Dumping wére es, wenn
wir die Zimmer nicht kosten-
deckend verkaufen wiirden.
Aber mit jedem verkauften

Zimmer machen wir Gewinn.

Sie kennen fiir jedes Zimmer
die Gewinnschwelle?

Ja. Ich habe eine Kostenkalkula-
tion aufgestellt und diese dann
auf jedes Zimmer herunter-
gebrochen. Die genaue Berech-
nung der Kosten ist Voraus-
setzung fiir jedes Yield Manage-
ment.

Echtes Yield Management
verlangt also nach der Definie-
rung einer Preisuntergrenze.
Wo liegt Sie im Hotel Dom?
Fiir ein Standard-Doppelzimmer
mit Friihstiick bei 145 Franken.

Fiir ein 4-Sterne-Hotel ist dies
ziemlich giinstig.

Bei der Preisgestaltung
interessieren mich die Sterne
nicht. Wir holen uns die Géste
mit 3-, 4- und 5-Sterne-Preisen.
Im Februar zum Beispiel kann
ein Zimmer gut und gerne
iiber 500 Franken kosten.

Wie wollen Sie solche Preise
durchsetzen?

Yield Management ist auch ein
wenig Monopoly-Spielen.
Wahrend alle anderen
Hotels vorzeitig ihre
Héuser fiillen, halte
ich meine mit
hohen Preisen leer
—in der Annahme,
dass sie sich als
letztes verfiigba-
res Angebot
doch noch

Daniel Werner

verkaufen lassen. Yielden kann
eben zu tiefen, aber auch zu
relativ hohen Preisen fiihren.

Wie viel Zeit wenden Sie fiir
das Yield Management auf?
Téglich eine Stunde — und zwar
zu Hause, wo ich meine Ruhe
habe.

Arbeiten Sie mit externen
Yield iali

Die Hostel Casa Soleil arbeitet
mit Bocco Yield zusammen, die
anderen Betriebe mit Protel und
Hotel Spider. Je grosser und
komplexer der Betrieb ist, umso
ausgekliigelter und auch teurer
darf die Yield-Software sein. Fiir
viele Ferienhotels eignet sich
eine relativ einfache Lésung.

Dass man die Software extern
beziehen muss, ist it-
ten. Wie steht es aber mit
deren Anwendung, dem
eigentlichen «Yielden»?
Wahrscheinlich haben
90 Prozent aller Ferienhotels
in-house nicht die notwendige
Kompetenz. Diese miissen fiir
die technische Analyse zwin-
gend Experten beiziehen.
Allerdings sind externe
Spezialisten in der Regel nicht
am Puls des lokalen Marktes.
Da Yield Management aber
auch eine Frage des
Feingefiihls fiir
die Nachfrage ist,
darf sich der
Hotelier dieser
Aufgabe nicht
entziehen.

Experte flur optimierte Ertrage

er 45-jahrige Daniel
D Werner leitet seit dem

1. Mai die «Dom Collec-
tion». Diese umfasst das 4-Ster-
ne-Haus «Dom», das 3-Sterne-
Hotel Alpenperle und die Hotels
Casa Soleil in Saas-Fee sowie «La
Collina» und «Walliserhof» in
Grichen (je 3 Sterne). Uberdies
werden zwei Gastro-Betriebe
und Ferienwohnungen gefiihrt.
Das langfristige Ziel ist laut Wer-
ner, in mehreren Walliser Desti-

nationen ausser im Luxusseg-

ment jeweils in allen Kategorien
vertreten zu sein. Das Unterneh-
men gehort dem Amerikaner
Edmond Offermann.

Vor seinem Engagement bei
der «Dom Collection» war Wer-
ner zwei Jahre lang Geschifts-
fithrer der Matterhorn Valley Ho-
tels (MVH). Seine Expertise im
Yield Management hatte er sich
zuvor in der Stadthotellerie an-
geeignet, bei Radisson in Basel,
Erfurt und St.Gallen, anschlies-
send bei Westin in Dresden.

Daniel Werner und Olivier An-
denmatten, MVH-Prasident und
Gastgeber im Gréachener Hotel
Hannigalp, bestdtigen, dass der
Wechsel im Frithjahr nicht in
Minne verlief. Dass zwei Mietbe-
triebe der MVH nach vorzeitiger
Riickgabe an deren Eigentiimer
Werner zur «Dom Collection»
folgten, hat laut Andenmatten
aber keine Irritation ausgelost. Er
sagt auch, Werner habe gerade
im Yield Management der Grup-
pe gute Arbeit geleistet. axg
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Alleingang ist
nicht ratsam

Die meisten Hotels,
die Verkaufspreise
und -bedingungen
permanent anpas-

sen, brauchen einen
externen Partner.
Welcher taugt, ist
auch eine Frage der
Arbeitsteilung.

ALEX GERTSCHEN

ie Firma Hotelpartner
hat in der zweiten
Hilfte der 2000er-Jah-
re das Yield Manage-
ment hierzulande aufgemischt.
Ausserhalb der Kettenhotellerie
bot niemand sonst eine Software
und Beratung an, mit der sich die
Kapazititen so effizient bewirt-
schaften liessen. Die Jungunter-

Oliver Meyer

nehmer gewannen deshalb 2009
den Milestone-Nachwuchspreis.
Das rasante Wachstum fiihrte die
Firma danach jedoch in existen-
zielle Note. Nun, nach der erfolg-
reichen Rettung, verfolgt Griinder
und CEO Oliver Meyer einen ag-
gressiven Expansionskurs. Ob die
Hotels seine neue Technologi

daten gefiittert und optimiert den
Verkauf im Minutentakt 24 Stun-
den am Tag.

Wie héufig sollte der Hotelier die
Preise und Restriktionen priifen?
Zur Strategiefestlegung und
Uberpriifung des Yield Manage-
ments ingt Hotelpartner die

nachfragen werden, hiangt auch
von der Grund-
satzfrage ab, wie
stark sich die Ho-
teliers selbst ins

«Permanentes
Yielden bietet sich

Kunden ein- bis viermal pro Jahr
am Hauptsitz in

Bern oder in der
Filiale in Lau-
sanne. Dasselbe,

Yield  Manage- vor allem in Konzept wird in
ment einbringen s s Deutschland und
wollen. mte_erna'tlonalen Osterreich ange-

Welche Aufga- Destinationen an.» wandt, wo in den
ben nimmt der Oliver M letzten zwolf Mo-
Hotelier  selber CEO Hotelpartner naten Biiros in
wahr? Und welche Hamburg, Frank-

iibertrdgt er externen Spezialis-
ten? Die Frage stellt sich in
der Ferienhotellerie erst, seitdem
Yield Management aufgrund des
wachsenden Vertriebs iiber On-
line-Kanile sprunghaft an Kom-
plexitit gewonnen hat. Dies gilt
insbesondere fiir Hoteliers, die
die neue Transparenz nutzen und
ihre Verkaufspreise und -restrik-
tionen kurzfristig den Marktbe-
dingungen anpassen wollen.

Fiir Oliver Meyer bietet sich ein
permanentes Yielden vorab in
internationalen Feriendestinatio-
nen wie Zermatt, Davos oder
Interlaken an. «In solchen Desti-
nationen ist der Markt dhnlich
dynamisch wie in den Stidten»,
sagt-er. Seine vor einem halben
Jahr lancierte Technologie wird
mit historischen und aktuellen,

aus dem Online-
Vertrieb h -

furt am Main, Salzburg und Wien
eroffnet wurden.

Meyer betont, dass der Hotelier
das Yield Management nicht out-
source, sondern in Kooperation
mit Hotelpartner fithre. Dennoch
ist augenscheinlich, dass zahlrei-
che Entscheide extern bzw. auto-
matisch geféllt werden. Die von
der Technologie geleistete Ent-
lastung und Komplexitéitsreduk-
tion gehort ja zu sei-nen stérksten
Verkaufsargumenten.

Martin Emch, CEO der Turicum
Hotel Management AG, die Ket-
ten- sowie kleine 3- und 4-Sterne-
Hotels betreibt, befasst sich seit
iiber zehn Jahren mit Yield Ma-
nagement. Heute noch meint er
von sich, die Aufgabe nicht wirk-
lich im Griff zu haben. «Doch im
Gegensatz zu den meisten ande-
ren Betrieben haben wir in Ketten

au Manager.»

filterten Markt-

Fiir Emch steht ausser Zweifel,

Yield-Software

Gerade kleinere Ferienhotels setzen oft auf Spezialisten, um auf dem Grat des Yield Managements

nicht abzustiirzen.

dass sowohl in der Stadt- als auch
in der Ferienhotellerie die Yield-
Kompetenzen ungeniigend und
die Dienstleistungen externer
Spezialisten unverzichtbar. sind.
Allerdings pladiert er fiir Losun-
gen, die so viele Entscheide wie
moglich im Haus bel «Un-

Online-Vertrieb

ten aus Sierre, um iiber Resultate
und Weiterentwicklung des Yield
Managements zu sprechen.
Neben Hotelpartner und Active
Metrics ist die Bocco Group die
dritte wichtige Anbieterin von
Yield-Software und -Beratung in

ser Holiday-Inn-Betrieb arbeitete
eine Zeit lang mit einem Revenue
Manager zusammen, der in Lon-
don sass», sagt Emch. Das Modell
habe sich nicht bewihrt, weil der
Spezialist trotz der wochentlichen
Sitzungen zu weit weg gewesen
sei vom Geschehen. «Preise und
Restriktionen bediirfen der tagli-
chen Interpretation.»

Nachfrage fiir unterschiedliche
Angebote vorhanden

Die Software von Active Metrics
iiberldsst der Turicum Hotel Ma-
nagement AG diese Aufgabe -
oder zwingt sie ihr auf, je nach
Perspektive. Rund viermal im Jahr
trifft sich Emch mit den Spezialis-

der hi Hotellerie. Gegriin-
det hat sie Martin Werlen, der bis
2011 Geschiftsfithrer von Hotel-
partner war. Ahnlich wie Active
Metrics bietet er eine schlichte,
einfach bedienbare Losung an,
die vom Hotelier eine tagliche, zu-
mindest eine wochentliche Be-
schiftigung mit dem Yielden er-
fordert. «Fiir kleine Betriebe kann
sich ein ull services anbieten,
weil er sie am stirksten entlastet»,
sagt Werlen. «Gleichzeitig ist die
Abgabe vieler Kompetenzen ge-
fahrlich. Der Hotelier kennt seine
Nachfrage vor Ort am besten.»
Scheinbar ist fiir die unter-
schiedlich umfassenden und teu-
ren Angebote eine ausreichende
Nachfrage vorhanden. Die Bocco

optimaler Ertrag

swiss-image

Group verrechnet eine Monatsge-
biihr von 295 bis 350 Franken,
Hotelpartner eine Provision von
4,3 Prozent des Bruttoumsatzes.
«Dies macht fiir mittelgrosse Be-
triebe in top-Destinationen 2500
bis 3500 Franken aus», erklért Oli-
ver Meyer. Verbesserte Ergebnis-
se, die Entlastung des Personals
und die Einsparungen von Kom-
missionen an Buchungsportale,
die durch die Strukturierung des
Direktverkaufs ermoglicht wiir-
den, rechtfertigten diesen Preis.
Laut Meyer ist die Anzahl Kun-
den seit Jahresbeginn von 180 auf
250 gestiegen. 120 davon befan-
den sich in der Schweiz. Martin
Werlen seinerseits zéhlt hierzu-
lande gut 100 Kunden. Bis Jahres-
ende wiirden 10 bis 15 neue auf-
genommen. Um die Qualitdt zu
garantieren, gelte danach ein be-
fristeter Verkaufsstopp, sagt er. -
Das allzu rasche Wachstum, das
bei Hotelpartner einst fast zum
Kollaps fiihrte, ldsst griissen.

Fortsetzung von Seite 11 '

Viele Hoteliers hingegen fiihlen
sich dem traditionellen Feriengast
verbunden, in Abgrenzung vom
oft erwdhnten Schnéppchenjager.
«Der Preis ist doch auch eine mo-
ralische Frage», sagt etwa Gabriel
Taugwalder, Gastgeber im 4-Ster-
ne-Hotel Metropol und einst eben-
falls Prisident des Hoteliervereins,
um halb im Ernst, halb im Zorn
anzufiigen: «Geht es um die Preise,
wird in Zermatt schlimmer gelo-
gen als im italienischen Senat!»
Taugwalder greift sich einen auf
der Réceptionstheke liegenden

Prospekt, in dem auf zwei Seiten
alle Preise fiir die ndchste Winter-
und Sommersaison aufgefiihrt
sind. Sie variieren je nach Zim-
merkategorie, Lage und Datum.
«Von diesen weichen wir héchs-
tens 10 Prozent ab, fiir Last-Mi-
nute-Angebote», sagt er.

Auch die meisten anderen be-
fragten Hoteliers praktizieren die-
ses traditionelle Yield Manage-
ment. Preisflexibilitit betreiben
einige indirekt, indem sie giinstige
Zimmerkategorien offen halten,
obwohl diese bereits ausgebucht
sind, und dem Gast dann - in der
Hoffnung auf eine gute Bewertung

auf den Portalen - ein Upgrade ge-
wihren. Kevin Kunz vom 5-Ster-
ne-Superfor-Hotel Mont Cervin
Palace scheint mit der tdglichen
Uberpriifung und Anpassung der
Preise die Ausnahme darzustel-
len, die die Regel bestitigt.

In der Feri

densteuerung bei Weitem nicht
ausgeschopft sieht, warnt er vor
einer forschen «Yielding-Offensi-
ve»: «Wenn man die Preise stark
flexibilisiert und gegebenenfalls
senkt, muss dem profitierenden
Gast ein <Sacrifice, eine Gegen-
leistung abverlangt werden - zum

traditionelles Yield Management
Den St. Galler Tourismusprofes-
sor Christian Laesser iiberrascht
dies nicht: «Gerade in der Ferien-
hotellerie dominiert eine simp-
le, transparente Preisgestaltung.»
Obwohl er das Potenzial beziig-
lich Ertragsoptimierung und Kun-

Beispiel durch die Unmaéglichkeit
einer Stornierung oder enge Zeit-
fenster fiir die Buchung.» Ansons-
ten seien tiefe Preise gegeniiber
den Stammgisten nicht zu recht-
fertigen. «Das ausgesandte Signal
wire verheerend», meint er.

Laut Laesser ist iiberdies die
empirische Grundlage fiir echtes

Yield Management sehr diinn:
«Um effizient zu yielden, bedarf es
einer genauen Kenntnis der Wert-
treiber eines Angebots. Es ist
skandalos, wie wenig wir dariiber
wissen, wieso Touristen trotz ho-
her Preise in die Schweiz kom-
men.» Deshalb erwigt er, eine
entsprechende ~ Untersuchung,
deren Finanzierung die Bundes-
agentur KTI 2009 ablehnte, neu zu
lancieren. ;

In Zermatt will derweil der Ho-
telierverein Massnahmen gegen
echtes oder vermeintliches Dum-
ping ergreifen. «Viel kénnen wir
nicht tun, zum Beispiel Preisemp-

fehlungen abgeben», sagt Prisi-
dent Schwegler. Laut Vorstands-
mitglied Florian Julen sollte die
Bedeutung der Gewinnschwelle
pro Zimmer oder Zimmerkatego-
rie  hervorgestrichen ~werden.
«Das Bewusstsein muss gestirkt
werden, dass Preise deutlich iiber
dieser Schwelle liegen miissen.»
Der Vorteil dieser Idee ist, dass
die Hoteliers iiber den unmittel-
baren Eigennutzen angesprochen
werden. Der Nachteil kénnte sein,
dass sich damit womdéglich Preise
rechtfertigen lassen, die nach dem
Empfinden der Kollegen trotzdem
«Dumping» darstellen.

i
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Auch Bergbahnen flexibler

Die Bergbahnen
wollen, analog zu
Airlines und Hotels,
die Nachfrage ver-
starkt tiber flexible
Preise und Restrik-
tionen lenken.
Zumindest an Ideen
mangelt es nicht.

GREGOR WASER

n Zeiten der schwierigen

Ertragslage gewinnt die fle-

xible und kreative Preisge-

staltung auch bei den Berg-
bahnen an Bedeutung. Erméglicht
wird dies nicht zuletzt durch den
Online-Vertrieb.

Laax macht unter dem Label
«Laax+» seit zwei Jahren gute Er-
fahrungen mit flexiblen Preisen.
Unter http://plus.laax.com lassen
sich die drei Varianten Eco, Stan-
dard und Blueline buchen. Wih-
rend das Standard-Ticket 73 und
das Blueline-Ticket mit bevorzug-
ten Liftzugdngen 99 Franken kos-
tet, variieren die Eco-Preise im Stil
und in der Darstellungsart dhn-
lich wie bei der Billig-Airline Easy-
jet. Die Abfrage fiir den 6. Dezem-
ber eroffnet einen Preis von 39,
jene fiir den 21. Dezember einen
von 54 Franken. Doch kénnen die
Preise je nach Nachfrage noch
andern. Nach Buchung ldsst sich
das Eco-Ticket nicht mehr stor-
nieren - neben der limitierten An-
zahl ist das der einzige Unter-
schied zum Standard-Ticket.

Mit giinstigen Angeboten die
Randzeiten beleben

«In der Kategorie Eco bestim-
men Faktoren wie die Nachfrage
den Preis», erkldrt Laax-Spreche-
rin Melanie Keller, «das Ticket
wird dem Gast auf dessen Karte
geladen und beim ersten Zutritt
iiber das Drehkreuz aktiviert.» Die
Erfahrungen seien positiv. «Wir
sind von der dynamischen Preis-
setzung iiberzeugt und werden in
Zukunft das Angebot noch weiter
ausbaueny, sagt sie.

Die Jungfraubahnen bieten in
der Sommersaison zu vergiinstig-

ANZEIGE

ten Preisen ein «Good Morning
Ticket» (Abfahrt ab Interlaken um
6.35 Uhr, spdteste Talfahrt ab
Jungfraujoch um 12.00 Uhr) und
ein «Good Afternoon Ticket» (Ab-
fahrt ab Kleine Scheidegg 15.30
bis 16.45 Uhr) an. Aktiv agieren
die Bahnen auf Facebook: Wer sie
«liked», kriegt einen einmaligen
Rabatt von 25 Prozent an einem
Wochenende und von 50 Prozent
unter der Woche. Damit haben die
Jungfraubahnen iiber 11000 Fans
gewonnen. Hinzu kommen weite-
re Aktionen in der Nebensaison.
«Wir setzen das Yield Price Ma-
nagement gezielt und selektiv
ein», erkldrt Patrizia Pulfer, Me-
dienverantwortliche der Jungfrau-
bahnen, «damit kénnen wir flexi-
bel auf die Nachfrage reagieren.»
Durch «eine Art Besucherlen-
kung» liessen sich so gerade die
Randzeiten besser abdecken.

Flexible Preise vor allem iiber
Online-Vertriebskanile

Die Davos Klosters Bergbahnen
sind zum Ende der vergangenen
Wintersaison hin ebenfalls ins fle-
xible Pricing eingestiegen. Der
Ko ikati antwortliche
Frédéric Petignat sagt: «Wir haben
fiir bestimmte Tage und Gebiete
auf Online-Tickets Rabatte ge-
wihrt. Dies werden wir auf kom-
menden Winter hin ausbauen:
Wir werden im Online-Bereich ein
flexibleres Preissystem anbieten,
welches unseren Gésten Rabatte
von bis zu 30 Prozent auf Tages-
karten ermdglicht.» Allerdings
entspricht dieses Yield Manage-
ment nicht einem kurzfristig fle-
xiblen Pricing, da die Daten im
Voraus fixiert werden.

Auch die Zermatt Bergbahnen
kiindigen fiir die kommende Win-
tersaison Neuerungen an. CEO
Markus Hasler sagt: «Wir werden
eine Website mit integriertem
‘Web-Shop aufschalten und dabei
erste Versuche mit Yield Manage-
ment machen.» Zudem sei fiir den
Winter 2014/2015 ein neues Pri-
cing-System in Planung. Flexible
Preise wiirden dann nur noch
iiber den Web-Shop buchbar sein.

«Zermatt ist eine ausgesproche-
ne Residenz-Destination mit we-
nigen Tagesgisten. Im Rahmen
des zukiinftigen Pricing-Systems
sollen Residenzgiste, die den Ski-
pass fiir ihre gesamte Aufenthalts-

Bergbahnen

dauer kaufen, einen klaren Vorteil
gegeniiber dem Schndppchenja-
ger erhalten, der nur auf schons-

Kapazitaten

tes Wetter, beste Verhél und
einen ausgewihlten Tag wartet,
um den Tagespass zu kaufen», er-
Kklart Hasler.

Bei den Engadin Bergbahnen
geht das Angebot «Hotel Skipass
inklusive» in die zweite Saison.
Uber 100 Hotels sind mit von der
Partie. Gaste erhalten ab der zwei-
ten Hoteliibernachtung den Ski-
pass fiir 25 Franken pro Person
und Tag - vom 19. Oktober 2013
bis am 25. Mai 2014. Die Kommu-

ikationsleiterin von Engadi
St.Moritz, Angela Rupp, sagt:
«Das Yield Management ist auch
bei den hiesigen Bergbahnen je
langer, desto mehr ein Thema.»
Vorerst werde der Markt diesbe-
ziiglich genau beobachtet. Variab-
le Preise seien auf diesen Winter
hin aber noch nicht geplant.

«Bei den Berg-
bahnen ist Yield
Management je

- langer, desto mehr
ein Thema,»

Sprecherin, DMO Engadin St. Moritz

epotenzial besser

Die Beispiele zeigen einen
entscheidenden Unterschied im
Yield Management zwischen den
Bergbahnen einerseits und Air-
lines oder Hotels andererseits:
Letztere verfiigen iiber eine exakte
Kapazititsobergrenze, wodurch
beim Verkauf der letzten Plitze
bzw. Betten die Preisschraube je
nach Nachfrage angezogen wer-
den kann. Bergbahnen hingegen
konnen kurzfristig nicht mit hohe-
ren Preisen aufwarten, zumindest
fehlt ihnen ein dringendes Ver-
kaufsargument wie «letzte Plitze,
nur noch zwei Gondeln sind freil».

Um die Menge an Wolle geht es,
nicht um die Anzahl Schafe

Eine grossere Zahlungsbereit-
schaft der Géste kénnen die Berg-
bahnen hingegen mit Zusatzleis-
tungen ahschépfen. Ein gutes
Beispiel hierfiir ist das Laaxer
Blueline-Ticket fiir 99 statt 73

Ch

Franken. Neben dem Prioritits-
zugang zum Lift enthilt dieses ei-
nen reservierten Parkplatz bei der
Talstation.

Die grosseren Bergbahnen sind
demnach alle daran, die Preis-
elastizitat auf alle Seiten hin abzu-
checken und Ansitze.von Yield
Management zu testen. Mit einem
strukturellen Preiszerfall ist des-
wegen nicht zu rechnen. Markus
Hasler von den Zermatt Bergbah-
nen jedenfalls sagt dazu: «Yield-
Management darf nicht nur be-
deuten, dass die Preise sinken.
Wirtschaftlich wére dies fiir Berg-
bahn-Unternehmungen  fatal.»
Allgemeine Rabatt-Aktionen seien
fiir die Branche ungesund und
fithrten nur zu temporéren Nach-
frageschiiben. «Der notwendige
finanzielle Erfolg bleibt jedoch
in den meisten Fillen aus - dann
hat man viele Schafe, aber wenig
Wollel»

DER RICHTIGE PARTNER
IST FUR UNS
DIE BESTE MEDIZIN.

Reto Stickenius, Direkior, und Nadia Riboni, Villa Principe Leopoldo Hotel & Spa, Lugano

\ We\\ness-Kurz{erie
\ unter www.swica.c

|

Wir tun alles, damit Sie und Ihre Mitarbeitenden
gesund bleiben und gesund werden.

SWICA bietet Thnen und Ihrem Team massgeschneiderte Versicherungs-
I6sungen rund um Krankheit und Unfall aus einer Hand. Dabei profitieren
Sie von iiberdurchschnittlicher Servicequalitit und persénlicher Betreuung.
So konnen Sie sich schnellstméglich wieder auf Thre Gaste und die Fithrung
Thres Hotels konzentrieren. Entscheiden Sie sich jetzt fiir die beste Medizin.
Telefon 0800 80 90 80. swica.ch/gastro

FUR DIE BESTE MEDIZIN.

\ Ges;;dheits-Wenbewerb

n zu gewinnen
h/gewinnen
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Hier ist der
Bewohner
Hotel-Kunde

Das Alterszentrum Lanzeln (ZH) wurde mit
dem «Age Award 2013» ausgezeichnet. Das
Haus iiberzeugte durch das Zusammenspiel
von Gemeinschaft und Individualitit.

eubauprojekte mit in-

teressanten Losungen

standen im Fokus der

Jury fiir den diesjéhri-
gen Age Award. Der von der Age
Award Stiftung verliehene Preis
will sich jedoch nicht als reiner
Architekturpreis verstehen. Viel-
mehr wurden ebenso weiche Fak-
toren berticksichtigt: die Balance
zwischen Wohn- und Gemein-
schaftskultur, die Vernetzung von
Architektur und Betriebsablaufen.
Unter den 20 eingereichten Pro-
jekten wurde die Jury schliesslich
in Stéfa fiindig. Das Alterszentrum
Lanzeln der Ziirichsee-Gemeinde
Stéfa mit seinen heute 122 Betten
bietet nach einem Neu- und Er-
weiterungsbau fiir 33,5 Mio. Fran-
ken den Bewohnern genau diese
Mischung aus Offentlichkeit und

GUDRUN SCHLENCZEK

Zuhause - verbunden mit einem
moglichst individuellen Service.
Das fingt bereits beim Friihstiick
an, das vor dem Umbau noch in
einem zentralen Speisesaal aufge-
deckt wurde. Heu-
te essen die Be-

nen am Friihstiickstisch im Mor-
genmantel ist genauso erwiinscht
wie ein Aussern individueller
Wiinsche - eine andere Konfitiire,
ein bestimmter Kése. «Das versu-
chen wir dann fiir den néchisten
Tag zu besorgen», verdeutlicht
Ursula Engeli, stellvertretende
Leiterin Hotellerie des Alterszent-
rums, die den Umbau seitens Ho-
tellerie begleitete.

Von mengengebriihtem Kaffee
hat man sich im Haus Lanzeln

verabschiedet. Bereits zum Friih- '

stiick gibt es je nach Wunsch Café
créme oder Es-

s presso aus dem
wohner auf der «Wir wollen Vollautomaten.
Etage, in kleinen mehr Hotel Eine Mitarbeiten-
Gruppen, persén- und de pro Etage - ins-
lich bedient durch » 4 gesamt sind es sie-
eine  Hotellerie- weniger Heim ben Etagen - kiim-
mitarbeiterin. Drei bieten.» mert sich morgens
Viertel . friihstii- Whsitla wihrend rund

cken hier im Ge-

aum
mit integrierter Servicekiiche und

E:f;":" Stifa zwei Stunden um
‘ das leibliche Wohl
der hner. Im fritheren Spei-

Seesicht, ein Viertel wird vom
Pflegepersonal im Zimmer be-
dient. Die Bewohner sollen sich
im Alterszentrum Lanzeln ndm-
lich wie zu Hause fiithlen: Erschei-

sesaal reichte eine Mitarbeiterin
fiir alle Bewohner. Der Hotellerie-
aufwand sei im neuen Umfeld
hoher, so Engeli. Doch das zahle
sich aus: Die Zufriedenheit dank

Oﬂemliche Cafeteria im Eingangsbereich des Alterszentrums Lanzeln in Stifa am Ziirichsee.

individuellem Service und mehr
Selbstbestimmtheit sei spiirbar.
Die Bewohner haben auch bei
der Reinigung ihrer Zimmer mehr
als ein Wort mitzureden. Die Ho-
telleriemitarbeitende, die ihren
Arbeitstag mit dem Friihstiicks-
service beginnt, reinigt anschlies-
send die Zimmer nach Absprache.
«Fiir die Reinigung des Zimmers
machen die Bewohner einen Ter-
min ab, als wenn sie zum Coiffeur
gehen wiirden», verdeutlicht En-
geli. Das Zimmer, ausgestattet mit
Sonnerie, gilt als private Zone.
Flexibilitit bestimmt ebenso
das Mittag- und Abendessen im
Bewohnerrestaurant. «Bei uns
gibt es keine feste Sitzordnungy,
betont Engeli. Wer einen neuen

Gesprichspartner sucht, wechselt
den Platz. Auch damit ist der Auf-
wand firr die Hotellerie etwas
grosser: Mittags und abends wird
das Stoffset ausgewechselt. «Wir
wollen mehr Hotel und weniger
Heim bieten», resiimiert Ursula
Engeli. Die Hotellerie besorgt den
Service inklusive Getrinke aus
dem eigenen Office, das Essen
kommt aus der Kiiche. Genauso
wie in der offentlichen Cafeteria
im Eingangsbereich, die zur Mit-
tagszeit jeweils gut besetzt sei und
neu ganztégig bis 19 Uhr geoffnet
ist. Auch hier ist der Personalauf-
wand heute hoher. Ein Aufwand,
der sich scheinbar rentiert: An
Nachfrage fehlt es dem Alterszen-
trum nicht.

g
Age Award 2013
Anerkennung fiir
Rosenau Interlaken

Mit dem Age Award zeichnet
die Age Stiftung alle zwei Jah-
re Wohnmodelle fiir Altere aus.
Der Preis ist mit 250000 Fran-
ken dotiert. Sieger 2013 ist das
Alterszentrum Lanzeln, Stafa.
Die Anerkennung ging ans
Alterswohnheim Rosenau in
Matten bei Interlaken, das
Pflegeabteilung, Wohnen mit
Dienstleistung mit 6ffentlicher
Kindertagesstatte verbindet.

www.age-stiftung.ch
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Die neue Wiirz-
mittelwelt
von Hiigli

Gewiirze geben jedem Gericht den gewissen
Schliff. Sie wecken Emotionen und sprechen
von jeher auch unsere Gesch.macks- und Ge-
ruchssinne an. Die neue Wi Iwelt von
Hiigli erinnert an exotische Lénder, legendi-
re Gerichte und traditionellen Gewiirzhandel.

Ein Erlebnis fiir die Sinne garantiert die
neue Produktlinie Selection Gourmet. Diese
Wiirzmittel kann man sehen, schmecken und
riechen — ein Erlebnis fiir das Auge und die
Geschmacksnerven.

Der grobe Steakpfeffer verleiht einen perfekt
abgestimmten pfeffrigen Geschmack. Das
Barbecue-Gewiirz trigt die richtige Wiirze
und eine angenehme Rauchnote. Der Zitro-
nenpfeffer eignet sich hervorragend fiir
Fisch, aber auch fiir Krustentiere. Das fruch-
tige Currypulver mit dezenter Schirfe rundet
das Sortiment optimal ab.

halieh

Unsere Wiirzmisck unter

Mehr Frische
durch mehr
Farbe

gsllnle der Rosterei

Neue Verpackun;
lllycafé AG, Thalwi

Die Kaffeerosterei Illycafé AG in Thalwil
gibt ihren Espresso-Produkten ein neues Ge-
sicht auf der Verpackung. Der aromasichere
Stehbeutel mit Einwegventil hat ein Jahr vor
dem 75. Geburtstag von Illycafé ein neues
Design erhalten. Die Premium-Mischungen
«Bel Etage», «Red Label» und «Gourmet»

dem Namen Finesse, werden in der wieder-
verwendbaren GN-Schale verkauft. Sie sind
auf bestimmte Anwendungen, Linderkiichen
und Garmethoden abgestimmt.

Unser bewihrtes «Plcanta» ist neu auch ohne
7 f G k tirker, hefefrei
und als «Minus-A»-Produkt bestens fiir die
allergikerfreundliche Kiiche geeignet.

www.hueglifoodservice.com

Grober Steakpfeffer von Hiigli

sich jetzt in neuer Optik mit de-
zem mehr Farbe und einem einheitlichen
Auftritt iiber die gesamte Range.

Dabei wird die Dachmarke Illy stirker in den
Mittelpunkt geriickt und die verschiedenen
Linienbezeichnungen erscheinen in kleinerer
und unscheinbarer Typografie. Durch die
Farbverstirkung soll der Relaunch gleichzei-
tig mehr Frische symbolisieren.

Am vorziiglichen Inhalt jedoch hat sich laut
Illycafé nichts gedndert.

www.illycafe.ch

Unsere Glace-
Kompetenz kommt
nicht von ungefihr

«i gelati» sowie andere Siiss- und Backwaren
fiir den gesamten Grosshandel werden von
der MIDOR AG, einem Industrieunterneh-
men der Migros, in Meilen am Ziirichsee
produziert. Mit der einzigartigen Kombina-
tion aus Tradition, Innovation und Nachhal-

tigkeit steht die Midor seit 1928 fiir Schwei-
zer Qualitit und mit iiber 600 Mitarbeitern
fiir den Produktionsstandort Schweiz. Die
Kompetenz von «i gelati» aus der MIDOR
AG beruht auf mehr als 60 Jahren Erfahrung
in der Glace Produktion und grossem Know-
how.

g

nur im Glas- und PET-Gebinde. Jetzt wird
der beliebte «Suure Moscht naturtriieb» (mit
und ohne Alkohol) neu in einer 50cl-Dose
lanciert. Handlich und kompakt kann der
Most neu in der Dose transportiert werden —
ein praktischer Durstldscher fiir unterwegs.
Teilvergoren, fruchtig und mit milder Saure
trifft der Most den anspmchsvollen Ge-

hmack des Apfel Neben der

Unsere exquisiten Produkte nur
hochwertige Rohstoffe und ausgesuchte
Zutaten. Wir verwenden ausschliesslich
Schweizer Schokolade, Rahm und Milch.

Mit «i gelati» konnen Sie Ihre Gésten mit er-
frischenden Glaceideen iiberraschen. Denn
«i gelatix ist die beliebte, innovative Glace-
marke fiir den Schweizer Grosshandel

Qualitiit des Obstes legten die Kellermeister
von RAMSEIER beim neuen Apfelwein ein
b deres A k auf die Ausgewog
heit an Saure und Siisse.

Heimatlicher Direktsaft vom
Hochstamm

markt.. Dank vieler Serviceleistungen und
Extras sind wir Thr ganz personlicher Glace-
und Dessert-Partner mit innovativen und in-
dividuellen Ideen rund ums Glacé.

Eine erfrischende Idee besser

www.igelati.ch

Eine erfrischende Idee besser.
Une idée rafraichissante d’avance.

Neue RAMSEIER
Produkte fiir
Naturliebhaber

Hochwertiger Heimatgenuss
Knatichet. nabaibel urspriinglick
Produkte liegen nach wie vor im Trend.
RAMSEIER prisentiert zwei neue Produkte:
Den beliebten Apfelwein «Suure Moscht na-
turtriieb» neu in einer praktischen 50 cl-Dose
fiir unterwegs sowie den natiirlichen Durst-
16scher «Apfeldirektsaft vom Hocl

Die Neuheiten sind ab sofort erhltlich.

Der Most fiir unterwegs
Bis anhin gab es den RAMSEIER Apfelwein

Der neue «Apfeldi vom H
ist die natiirliche Ergdnzung zum RAMSEI-
ER Siiessmost. RAMSEIER trégt somit als

Effiziente I.agal‘bewlrlsdlaﬂll
und der neuen Schnittstelle zum

ing - dank

grosster Abneh von llen Hoch-
stamm-Apfelsorten massgeblich zur Erhal-
tung des Schweizer Landschaftsbilds sowie
von natiirlichen Lebensridumen fiir Tiere bei.
Der direktgepresste «Apfelsaft vom Hoch-
stamm» aus vollreifem Mostobst wird in
einem speziell schonenden Verfahren herge-
stellt und kiihl gelagert, ohne chemische Zu-
siitze.

www.ramseier.ch

@ S
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TRUBER APFELWEIN -
_ CIDRE TROUBLE

Howeg-Shop.

Einfacher
online
einkaufen

Seit Jahren bewihrt sich die Branchensoft-
ware fideHotel als dusserst niitzliches Werk-
zeug fiir die Lagerbewirtschaftung. F&B-
Verantwortliche in zahlreichen Hotels und
Gastro-Betrieben schitzen die Effizienz, das
einfache Handling und die zahlreichen Aus-
wertungen, welche die Software bietet.

Neu verfiigt fideHotel iiber eine Schnittstelle
zum Online-Shop der Howeg. Damit lassen
sich die in fideHotel erfassten bzw. automa-
tisch generierten Einkaufslisten per Maus-
klick an den Howeg-Shop iibermitteln. Das
Abtippen von Listen und das mithsame — und
fehleranfillige — Erfassen im Online-Shop
gehdren der Vergangenheit an. Die Schnitt-
stelle funktioniert mit der Vollversion von
fideHotel wie auch mit fideGastro, der
schlanken Version fiir kleinere Betriebe.
fideHotel ist eine Eigenentwicklung der fide-
vision ag und basiert auf ABACUS, der be-
wihrten und beliebten Schweizer Software.
Die fidevision ag ist eine Software-Dienst-
leisterin, die ausschliesslich ABACUS-Pro-
gramme anbietet und unterstiitzt.

WWW. ch

Suure Moscht
vom Hochstamm

www.fidevision.ch



Events

Obstsortenmarkt
im Botanischen
Garten in Ziirich

Am Samstag, 26. Okteber 2013
wird der Botanische Garten Ziirich
zum Apfel- und Birnen-Mekka:
Von 11 bis 17 Uhr findet vor den
Tropenhédusern der - diesjahrige
Obstsortenmarkt statt. Die Besu-
cher konnen das Obst vor Ort de-
gustieren und iiber 50 Sorten kilo-
weise kaufen. Auch verarbeitete
Produkte wie Dorrobst, Siissmoste
oder Obstessig sind erhiltlich.

www.bg.uzh.ch

Marché Movenpick
neu in Zirichs
Innenstadt

Nach fast viermonatiger Umbau-
zeit und Investitionen von rund
vier Millionen Franken ist das Res-
taurant Marché Mévenpick an
der Beethovenstrasse in Ziirich er-
offnet worden. Auf 580 Quadrat-
metern bietet es Platz fiir 282 Gis-

te. Das Food-Konzept des
bedienten Lokals am Standort des
fritheren Mévenpick Restaurant
Palavrion orientiert sich an der
Idee einer Marktkiiche: Die fri-
schen Zutaten werden in der offe-
nen Showkiiche vor dem Gast ver-
arbeitet. sag
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Kolumne

Kekse essen mit Kater

Sarah’s

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

ch sitze in einem Haus mit einem keksfarbenen Teppich, esse

Kekse und passe auf einen Kater auf, der Biscuit heisst. Nebst

dem Kater-Hiitedienst habe ich die ganze Woche nichts zu tun,

ausser mein neues Buch fertig zu schreiben. «Du gehst nach
London, um Ruhe zu finden?» Meine Freunde finden das amiisant,
und ich verstehe warum. London bedeutet doch normalerweise Mu-
seen, Galerien, Theater, Einkaufen, Essen, Trinken, Clubs, viel Ener-
gie, viel Larm. Aber ich wohne in einem der ruhigsten und altesten
Quartiere von London, in einer Sackgasse am Rand eines Parks.
Mein Telefon ist ausgeschaltet, mein Hirn eingeschaltet. Ich kénnte
geradeso gut auf einer einsamen Insel sein.

Biscuit ist der ruhigste Kater, den ich je traf. Inzwischen habe ich drei
Tage hier verbracht und noch immer habe ich keinen Laut von ihm
gehort. Wenn er sein Friihstiick will, taucht er an der Seite des Bettes
auf wie ein Ingwer-farbener Geist und tétschelt mich vorsichtig am
Arm. Das einzige Gerausch das er machtist, sein Futter knirschend zu
kauen - kalori t ffreich, vegetarisch - darauf fol-
gen ausgiebige, tonlose Dehnungsiibungen. Er ist die Verkérperung
von Linda McCartney in Katerform.

Die Nachbarn sind so héflich wie ihre Katzen. Sie unterhalten sich mit
leisen Stimmen und treten zur Seite, wenn man ihnen auf dem Trot-
toir begegnet. Die Bauarbeiter, die an der Fassade des Hauses arbei-
ten, entschuldigen sich jedes Mal, wenn sie mich sehen, fiir den Larm,
den sie machen. Aber heute ist Sonntag, und ich habe weder die Bau-
arbeiter noch sonst jemanden in den letzten zwei Tagen gesehen. Der
Ingwer-farbene Biscuit und ich haben 48 Stunden in harmonischer
Stille verbracht. Ich sitze da und arbeite und kaue knirschend Digest-
ive-Kekse, Huntley & Palmers Cream Crackers, Carrs Water Biscuits,
Prali n und Hobnob-Kekse. In England macht man ausge-
zeichnete Kekse. Ich konnte g so leben. Aber allmahlich denke
ich, ich sollte mal mit jemandem anderes als mit mir sprechen.

Die Hauptstrasse hat sich in den letzten fiinfzig Jahren kaum veran-
dert. Eine Bickerei, eine Post, eine chemische Reinigung - und jene
grossartige britische Institution Marks & Spencer, das altmodische
Warenhaus, in dem man Schuluniformen, Portwein, Geburtstagskar-
ten und Schuhe, die so robust sind, dass sie einem Bus standhielten,

wenn er dariiber fahren wiirde, kaufen kann. Drinnen finde ich jedoch
heraus, dass das 21. Jahrhundert mit voller Kraft angekommen ist - in
Form von Selbstbedienungs-Kassen. Mir wird bange ums Herz. Wie
ich mich der Kasse nihere mit meinem Korb voller Karotten, Vanille-
sauce und Curry, werde ich nervés. Ich habe schon ein paar Mal
Selbstbedienungs-Kassen benutzt, sie sind ein Alptraum. Manchmal
will man ja nur einen gemiitlichen Schwatz mit einer echten Person:
«Schreckliches Wetter, nicht? Haben Sie unsere neuen Kartoffelchips
mit Aceto Balsamlco schon problert"» Anstatt eines Menschen gibt es
eine unheimli die wieder-
holt: «Problem mit Artikel. Holen Sie Hilfe. Entfernen Sie das uniden-
tifizierte Objekt von der Verpackungszone.» Sobald das rote Licht iiber
meinem Kopf zu blinken beginnt, und der Welt bekannt gibt, dass ich
Problem-Bananen in meinem Korb habe, eilt ein Angestellter herbei
- mit ausdruckslosen Augen, wortlos - und gibt einen Geheimcode
ein, bevor er weiter eilt, um sich mit dem néchsten unidentifizierten
Objekt zu befassen. Ich begreife, dass ich drei Hande bréuchte: eine,
um die Lebensmittel ei ), eine; um sie einzupacken und eine,
um Geld einzugeben. Ich verlasse das Warenhaus - menschlichen
Kontakt hatte ich keinen. .

Ich komme mit meinem Selbstbedienungs-Abendessen zu Hause an.
Biscuit winkt lautlos mit einer Pfote. Ich bereite Ratatouille zu. Das
einzige Gerdusch in der grossen, weiten Welt ist die Zucchini, die zwi-
schen meinen Zihnen quietscht.

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

Unsere Kolumnisten

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

ANZEIGE

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Unsere Mitglieder profitieren von starken Partnern

www.hotelleriesuisse.ch/partner

Preferred Partner

-
happysystems”
i

ConCardis

Ihr globaler Zugang zu
kaufkréfigen Kunden

Ihr Partner i

Der Partner rund ums Bett

fiir die Hotellerie

rebagdata || Schwob_, | MITUS || /AGE

mqg.m.dm G SOFTWARE —— swisscom
I rachon Hoels: Innovative Weische aus Brholicn Lomug Ihr Partner fir die globale A itid
mwm Seciorslrntioug dewisms Seloreraphng Kommunikationsiisungen

Business Partner

HUBERT ist der zuveridssige Partner fir die
Gastronomie und Hotellerie. Wir halten stéindig
(iber 6000 Artike! in unserem hochmodemen
Logistikzentrum fir Sie bereit

KLAFS

MY SAUNA AND SPA

Klafs ist Europas filhrender Hersteller von Sauna-,
Bade- und Wellness-Anlagen. Seit Jahrzenten
setzen unsere Produkte Massstébe in Qualitét,

Technik und Design, von der klassischen Sauna
bis zum modemen Erlebnisbad.

iba
Als grosster Schweizer Biirobedarfsanbieter im
B2B-Bereich setzt die iba auf hdchste Servicequalitéit.
Sie bietet alles aus einer Hand — vom einfachen

Kugelschreiber tiber Tinten und Toner, Bindegeréite und-

Biiromdbel bis zur cleveren Gesamtidsung.

TELE

Sendem und wéchentiichem Programm mit téglich

{iber 90 Sendem. Woche fiir Woche das aktuellste

und iibersichtlichste TV-Programm mit téglich tber
90 Sendem, inklusive den digitalen Sendem.




htr hotelrevue
Nr. 42/ 17. Oktober 2013

dolce vita 17

Fondue in 10

Das besondere
Konzept Vier Betriebe
des Gastrounterneh-

mens Remimag
setzen auf «100
Fondues» und zei-
gen: Mit geschmol-
zenem Kise ldsst
sich fast alles
kombinieren.

FRANZISKA EGLI

ie Thai-Version wird
mit Curry und Kokos-
flocken angereichert,
zur «Franzosischen»
werden Pommes Allumettes ge-
reicht, zur «Bergsteiger» Zwiebel-
ringe und Speck serviert, und das
Senf-Fondue wird mit Dijon-Senf
und Apfelsaft angeriihrt. Der
Gast, dem der Sinn nach Fondue
ist und hier, im Zuger «Hafenres-
taurant», einkehrt, der hat neuer-
dings die Qual der Wahl: Nicht wie

vielerorts iiblich drei, vier, besten-

falls fiinf verschiedene Fondues,
nein, genau hundert Variationen
der beliebten Winter-Kasespeise
werden ab 1. November im «Ha-
fenrestaurant» in einem eigens
dafiir eingerichteten Fondue-Zelt
und zwischen 34 und 56 Franken
feilgeboten.

Damit tritt der Zuger Betrieb in
die Fussstapfen mancher Partner-
restaurants: Das «Hafenrestau-

rant» gehort dem Gastrounter-
h i G s

AG der Familie Eltschinger, das
nebst dem Ziircher «Kunsthaus-
restaurant» oder der «Schifflan-
de» am Hallwilersee auch das
Hotel Restaurant Seehof in Kiiss-
nacht am Rigi, das Restaurant
Schonegg in Widenswil sowie
das altehrwiirdige Restaurant
Zunfthaus zu Pfistern in der
Luzerner Altstadt betreibt. Und
letztere drei bieten seit ein paar
Jahren alle rund um die Weih-
nachtszeit das Konzept der 100
Fondue-Variationen feil. Mit Er-
folg. Im «Weihnachtswald» der
«Pfistern» etwa, wo alles begann,
wurden letzte Saison allein von
Anfang November bis Anfang
Januar 8000 Portionen Fondue
serviert.

Bestellt werden fast immer
dieselben zehn Kreationen

Florian Eltschinger,  titig im
Familienbetrieb Remimag und
Geschiftsfithrer der «Pfistern»,
gelangte vor ein paar Jahren mit
der Idee von «99 und ein Fondue»
an seinen Kiichenchef Roger
Gertschen. Dieser war anfénglich
entsetzt. «Wie soll das gehen?,
fragte ich ihn», erzihlt Gertschen
und lacht schallend. Heute weiss
er: Das Konzept ist einfacher zu
bewerkstelligen als gedacht. «Die
Basis bildet ja immer unsere
hauseigene Mischung, der wir
entweder etwas zugeben, oder
die Zutat wird separat gereicht.
Zudem wird langst nicht jede
Variation gleich oft bestellt. Rund
zehn Fondue-Variationen ma-

Das «Schoggifondue» wird mit frischen Friichten serviert.

Ausgangspunkt der 100 Kreationen ist jeweils die hauseigene Fondue-Mischung.

chen das Gros der Bestellungen
aus».

Darunter ist - nebst dem klassi-
schen Fondue, dem «Pfistern
Fondue» - etwa das «Bécker-Fon-
due», zu dem drei verschiedene
Brotsorten serviert werden, das
«Bergsteiger Fondue» mit Speck
und Zwiebeln, aber auch der
«Geheim-Tipp», ein pikantes
Fondue mit Zitronengras, Ingwer
und Chili, das sich trotz aller Exo-
tik zu einem regelrechten Renner
entwickelt hat. Andere, gewagtere
Kreationen wie das «Winzer-Fon-
due» mit Weinbeeren, das
«Schwarze Fondue», das mit Se-
pia geférbt, oder das «Milch Fon-
due», das statt mit Wein mit Voll-
milch angeriihrt wird, stosse eher
auf Skepsis, erzihlt Gertschen,
der jedes einzelne Fondue auf
seine Tauglichkeit gepriift hat.

Anriihren mit Rotwein, Rosé, aber
auch alkoholfreiem Bier

Und doch: Den Fondue-Varia-
tionen sind keine Grenzen ge-
setzt, hat der Kiichenchef reali-
siert. Der geschmolzene Kise
ldsst sich ebenso mit Rotwein,
Rosé, Prosecco oder mit Bier, in

Des Biuindners berihmtestes
Rindfleisch steht im Fokus

Das Engadiner Museum
in St. Moritz zeigt eine
Ausstellung, die sich
Graubiindens grosser
Spezialititen annimmt:
«Vom Feinsten - Binden-
fleisch, Biindnerfleisch».

Es gehort zum erfolgreichen kuli-
narischen Erbe Graubiindens: das
Biindnerfleisch. Thm widmet sich
nun die Sonderausstellung «Vom
Feinsten - Bindenfleisch, Biind-
nerfleisch», die am 14. Dezember
im Engadiner Museum in St. Mo-
ritz ihre Tore offnen wird. Dar-
gestellt wird neben der Jagd und

Biindnerfleisch: unkonventionelle Ausstellung.

Biindnerfleisch erst seine

der béuerlichen Viehzucht auch
die - friither iibliche - Hausmetz-
gete.

Zahlreiche historische Bilder
und Geritschaften zeigen den

fv di Produkti ro-
zess, der dem Rindfleisch erst
zu seiner Haltbarkeit verhilft:
Nach Pokelung und mehrmona-
tiger Lufttrocknung in frischer
Biindner Alpenluft entwickeln
die Fleischstiicke den typischen
weissen Edelschimmelbelag, der

dem

charakteristische ~Geschmacks-
note verleiht. Fiinf renommierte
gewerbliche Biindnerfleischpro-
duzenten, darunter Ludwig
Hatecke aus Scuol und Reto Gio-
vanoli aus Maloja, erldutern in
Ton und Bild ihre Produktephilo-
sophie.

Die von Yves Schumacher ku-
ratierte Ausstellung, die schon im
«Gelben Haus» in Flims zu sehen
war, erzihlt aber nicht nur Ge-
schichten zu Viehzucht und Her-

zvg/Benjamin Schiitt

stellung: Biindnerfleisch ist auch
ein Wirtschaftsfaktor. Allein im
Jahr 2011 wurden in der Schweiz
861 Tonnen Biindnerfleisch ver-
zehrt. Und nicht zuletzt ist
Biindnerfleisch Bestandteil vieler
Rezepte, die an Begleitveranstal-
tungen wie «Biindnerfleisch und
Wein» zum Zug kommen.

Die Ausstellung in St. Moritz ist
bis in den Spitsommer 2014 zu
sehen. fee

www.engadiner-museum.ch

i o

der alkoholfreien Version mit al-
koholfrei Bier, Traub ft
oder Apfelsaft anriihren. Er lasst
sich mit Glarner Schab

0 Varianten

Bilder zvg

Einsatz, wenn auch in einer etwas
anderen Umgebung: Wihrend
‘die 100 Fondues in der «Pfistern»,

raffelten Riiebli, Hanfsamen oder
Wasabi verfeinern. Und er lasst
sich statt mit Brot oder Kartoffeln
auch mit Wurzelgemiise, mit
Marroni oder mit Walliser Ran-
denwurst geniessen.

Nun kommt die Fondue-Karte
auch im «Hafenrestaurant» zum

Tourismus

Auf der Diavolezza
startet die Skisaison
am 19. Oktober

Als erste Wintersportdestination
Graubiindens und einziges Nicht-
Gletschergebiet in den Alpen star-
tet Engadin St.Moritz am kom-
menden Wochenende in die
Wintersaison: Ab Samstag, 19. Ok-
tober, sind auf der Diavolezza die
oberen Pisten der Sesselbahn Dia-
volezza Firn fiir Skifahrer und
Snowboarder gedffnet. Ebenfalls
offen ist das Berghaus Diavolezza.

www.engadin-stmoritz.ch

Produkt

Kobalt-Tropfen
macht jede Flasche
zum Original

Die diesjéhrige Limited Edition
von Absolut Vodka nennt sich
«Absolut Originality»: Wahrend
der Produktion fliesst ein Kobalt-

iger, ge- im «Schonegg» und im hof» Tropfen ins Glas der Flasche. Da
in eher rustikal-heimeligem, ja der Tropfen seinen Weg in der
fast typischem Fondue-Interieur Gl d selbststindig sucht, ist

serviert werden, kommt das Zelt
auf der See-Terrasse des «Hafen-
restaurant» gediegen und elegant
daher. Aber auch hier sorgen
L lle und Kirsch i

séckchen fiir zusétzliche Warme.

jede der 4 Millionen Flaschen ein
Original. Der Inhalt bleibt seit
der Absolut-Vodka-Griindung von
1879 derselbe, «Absolut» lanciert
aber seit Jahren jeweils eine limi-
tierte Sonderedition. fee

vom 28. November
bis zum 8. Dezember
2013

Das Konzept

Y,
Ay f

) ERSTE AUSGABE

ANZEIGE
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DER SCHWEIZER

WEIN WOCHE!

Swiss Wine Promotion und die Vereinigung VINEA
laden Sie ein, an der ersten Schweizer Wein Woche

teilzunehmen.

Die Ziele

lhre Vorteile .

Wahrend 10 Tagen bieten

+ Wir méchten gemeinsam

+ Von September bis zum

Sie Ihren Kunden drei Wein-
Speise-Kombinationen unter
dem Motto ,Swiss Wine & Dine*
an. Jede Wein-Speise-
Kombination besteht aus:

- Einem Glas Wein aus
einer der sechs Schweizer
Weinregionen.
Es miissen drei Weine aus
drei verschiedenen Wein-
regionen ausgewahit werden.

- Eine kulinarische Kreation
von Ihrem Kiichenchef,
die gut zum ausgewahlten
Wein passt.

SWISSWINEWEEK
oWz wen wocre
SEUANE 00V SUBSE
SETHANADEL WD SZERO

mit Ihnen, den Genuss
von lokalen Produkten
fordern und lhre Gaste fiir
die Qualitat und Vielfalt
der Schweizer Weine
sensibilisieren.

+ Unser Ziel ist es, die Schweizer
Wein Woche bei mdglichst
vielen Gésten mittels einer
verniinftigen Preispolitik
attraktiv zu gestalten.

Um teilzunehmen

- Sie profitieren von einer

Zusammentreffen von
Gastronomie, Winzern,
und Géste, diese erste
Ausgabe der Schweizer
Wein Woche zu einem

vollen Erfolg machen

Ende des Jahres wird eine
nationale Kommunikations-
kampagne umgesetzt.

grossen und fiir Sie
absolut kostenlosen
Medienprasenz.

Ihr Betrieb wird auf einer
eigens dafir eingerichteten
Website aufgefiihrt, und ist
dadurch fiir Ihre kiinftigen
Géste einfach zu finden.

Wir sind
tberzeugt, dass das

wird.

Schweiz. Natiirlich.




Tourismus

Hochstgelegene
Panorama-Webcam
auf Jungfraujoch

Eine neu installierte Kamera liefert
hochauflésende  360-Grad-Pano-
rama-Bilder vom Jungfraujoch. Auf
3571 Metern iiber Meer muss sie
Temperaturen von minus 40 Grad
und Windgeschwindigkeiten von
bis zu 260 km/h standhalten kon-
nen. Alle 10 Minuten entsteht ein
neues Bild. Laut Herstellerfirma
Roundshot ist es die hict leg
ne 360-Grad-Webcam Europas.

www.jungfrau.ch/webcams

Rekord-Sommer fiir
Schilthombahn
dank James Bond

Bildautor

Erfreuliche Sommersaison-Bilanz
fiir die Schilthornbahn: Die Fre-
quenzen lagen um 22,6% iiber dem
Fiinfjahresdurchschnitt, die Kassa-
einnahmen um 26%. Das Unter-
nehmen geht laut Mitteilung da-
von aus, per Ende November den
Rekordsommer 1989 mit 1,3 Mio.
Fahrten «deutlich zu iibertrump-
fen». Das erfreuliche Resultat ver-
danke man der neuen Ausstellung
zu James Bond, der neuen Aus-
sichtsplattform «Piz Gloria View»
sowie dem guten Wetter im Juli
und August. sag
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Giptel der Genusse

Blick ins Ausland Im
Skigebiet von Solden
wird bald das hochst-
gelegene Restaurant
mit gehobener
Kulinarik eroffnet.
Und mit einem Wein,
der auf iiber 3000
Metern heranreift.

NATHALIE KOPSA

6ldens Skiberg Nummer

eins ist um eine Sensa-

tion reicher: Rund drei

Jahre nach Fertigstellung
der weltweit hichstgelegenen 3S-
Seilbahn (3-Seil-System) steht ab
D ber das Bedi
taurant «IceQ» als «Verpflegungs-
station fiir gehobene Anspriiche»
offen. Fiir das kulinarische Kon-
zept zeichnet das 5-Sterne-Hotel
«Das Central» in Sélden verant-
wortlich. Das Gebédude ist mit
Restaurant, einem Meetingraum
mit eigener Terrasse und der
Dachterrasse «Top Lounge» mul-
tifunktional ausgerichtet. Einma-
lig am nun vollstindigen Bau-
Ensemble aus Bergbahn und
Mehrzweckgebdude ist das Dach,
welches iiber eine Héngebriicke
mit dem Gipfel des Gaislachkogl,
dem Soldener Hausberg, verbun-
den ist. Die 4-Millionen-Euro-In-
vestition durch die Betreiber der

Das Restaurant IceQ, das im Dezember in So|

Bergbahnen Sélden ist der Ab-
schluss des Bauvorhabens am
Gaislachkogl, der damit kiinftig
als Design- und Genussgipfel Ti-
rols reiissieren soll.

Schon mit der 2010 fertigge-
stellten neuen Gaislachkogl-
Bahn, die von der Mittelstation
auf den Gipfel und zu den Skipis-
ten fithrt, hat sich die Forderleis-

ANZEIGE
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tung von zuvor bis zu 2400 Perso-
nen pro Stunde auf maximal 3600
Personen gesteigert. «Diese For-
derleistung ist weltweit einma-
lig», sagt Jakob Falkner, Initiator
des Projektes und Geschiftsfiih-
rer der Bergbahnen Solden.

Kulinarische Partnerschaft mit
Soldner 5-Sterne-Hotel

Die Bauarbeiten fiir das trans-
parente Gebdude mit seiner an
einen Eiswiirfel erinnernden
eckigen Form sind seit Juni diesés
Jahres im Gange. Der futuristi-
sche Entwurf stammt wie das
Design der drei Seilbahnstatio-
nen von dem Tiroler Architektur-
biiro Johann Obermoser. Die
markante viergeschossige Stahl-
Glas-Konstruktion steht auf ver-
stellbaren Fundamenten, um Set-
zungen und Verschiebungen des
Permafrostbodens  ausgleichen
zukonnen. Die Glasfassade bietet
einen 360-Grad-Panorama-Aus-
blick auf die Otztaler Bergwelt
und bis hin zu den Gipfeln der

bots sein. «Wir freuen uns sehr,
dass uns mit der Partnerschaft
mit dem Hotel Central die Res-
sourcen und das kulinarische
Know-how des Hotels fiir die
Berggastronomie zur Verfiigung
stehen», betont Jakob Falkner.
Die Gastronomie wird von De-
zember bis April
und von Juni bis
September geoff-
net sein, auch
Nachtbetrieb ist
geplant. Von- De-
zember bis Mérz
findet zudem an
jedem Mittwoch

lden erdffnet wird, ist mittels Hingebriicke direkt mit dem Berg verbunden. g

Sie werden in Siidtirol im Holz-
fass zusammengefiihrt und an-
schliessend nach Solden ge-
bracht, um sie im eigens gebauten
Keller am Gaislachkogl drei Jahre
lang reifen zu lassen, bevor sie in
Flaschen abgefiillt werden. Der
Name: «Pino 3000».

Immer wieder
habe man ihr be-
statigt, dass auf
iiber 3000 Metern
iiber ~Meer - der
Wein . besser
schmecke,  sagt
die Hoteldirekto-
rin Angelika Falk-

ein  exklusives ner. Auch die be-
Gourmet-Dinner e teiligten ~ Winzer
mit musikalischer «Man bestétigt sind  zuversicht-
Begleitung statt. mir immer wieder, lich, dass sich die-
- ser Wein zu einem

Der Pinot Noir aus dass auf tiber 3900 delikaten Posten
der Hohe Metern der Wein  entwickeln wird,
Das 5-Sterne- y denn gerade der
Hotel Das Central besser schmeckt.x Pinot Noir sei fiir

ladt schon seit
12 Jahren zum
B

«Wei

Zugspitze und der Dol

Das Bedienungsrestaurant als
hochstes Lokal im Skigebiet,
bietet 132 Innensitzplitze und
80 Terrassenplatze. Das Konzept
stammt vom Partnerhotel Das
Central und dem dortigen Hau-
benkoch Gottfried Prantl. Die ku-
linarische Ausrichtung bewegt
sich in Richtung «Alpine Cuisine»
unter Verwendung hochwertiger
Produkte im modernen Stil. Doch
auch klassische Paarungen wie
Austern und Champagner oder
Waursttopf und Fassbier werden
Teil des gastronomischen Ange-

&'
Event ein, einem Gipfeltreffen
von Winzern, Spitzenkochen und
Weinliebhabern. Es lag also nahe,
dem Thema Weinkultur auch im
«IceQ» eine besondere Bedeu-
tung beizumessen und die Spit-
zenweine Osterreichischer und
internationaler Winzer als zentra-
les El t des ischen

Angelika Falkner
Direktorin Hotel Das Central, Slden

die Reifung in
grosser Hohe sehr
gut geeignet, sagt
der osterreichische Winzer Paul
Achs. «Wein reift bei niedrigerem
Luftdruck und kithleren Tempe-
raturen langsamer, das ist gerade
fiir den Pinot Noir sehr gut.» Er
erwartet, dass der Wein durch die
Hohenlage seine Frucht und Fri-
sche erst richtig entfalten wird.
Der Grundstein fiir den Wein

Angebots in den Fokus zu stellen.
Der Clou wird ein auf 3000 Me-
tern Hohe gereifter Pinot Noir
sein, eine Cuvée aus den Weinen
dreier Spitzenwinzer aus Oster-
reich, Deutschland und Siidtirol.

wurde bereits mit der Lese 2011
gelegt. Es wird der erste Jahrgang
sein, der seine Flaschenreife am
Gaislachkogl fortsetzt.

www.soelden.com
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Neue Kochbiicher im Herbst. Tierisches, Siisses, Regionales. Erica Banziger widmet sich Infos und Gerichten rund um die
Geissenkiiche, Sandra Miiller schichtet Biscuit und Co. im Glas und eine Vereinigung sammelt 2000 italienische Rezepte.

Rezepte nicht
zum Meckern

Das Buch «Geissechuchi» ist eine spezielle
Liebeserkldrung an ein vielseitiges Tier.
Autorin Erica Binziger liefert darin Hinter-
grundinfos und Rezepte von pikant bis siiss.

rischer Geissenkése be-
deutet fiir mich das,
was fiir andere Schokola-
de: Mein Gourmet-Herz
schlégt hoher.» Schon im Vorwort
macht Erica Binziger rasch klar,
weshalb sie sich in ihrem neuen
Buch «Geissechuchi» voll und
ganz der Ziege verschrieben hat -
sie ist offensichtlich ein iiberzeug-
ter Fan dieses Tieres und seiner
Erzeugnisse. Nachdem die Auto-
rin bereits Produkten wie dem Ri-

Siisses Neue, witzige Ideen fiir das Dessert-Repertoire im
Betrieb und fiir das Cateringbuffet auswarts

(: upcakes, die crémege-
kronten Minikuchen, und
Cakepops, die Tortchen
am Stiel,"waren gestern. Sandra
Miiller propagiert in ihrem so-
eben erschienenen Buch einen
weiteren Backtrend: den der
Push-up-Cakepops.

Push-up-was? Hinter diesem
etwas irrefiihrenden Namen ver-
bergen sich Schichttortchen, die
in eine hohe Kunststoff-Form
gefiillt werden. Zwischen Biscuit
kommen wahlweise Créme,
Frosting und Friichte. Gegessen
wird das Ganze dann mithilfe
eines Formchenstiels, der das
Tortchen nach oben schiebt.

Als Erstes wird im Buch die
«Herstellung Schritt fiir Schritt»
genau erklart; dabei ist jeder

SABRINA GLANZMANN

sotto, Knoblauch, Kastanien oder
Wildkréutern ganze Publikatio-
nen gewidmet hat, soll ihre neuste
ein «ganzheitliches Geissenbuch»
sein, in dem es nicht nur um Kise,
sondern auch um das Fleisch geht
und das vor allem auch viel Infor-
mationsmaterial liefert.

Weshalb nicht jeder Gei

sich der Rezeptteil im Anschluss
der eigentlichen «Geissechuchi»
widmet. Die diplomierte Ernih-
rungs- und Gesundheitsberaterin
Erica Binziger, heute vor allem als
selbststédndige Referentin und Aus-
bildnerin titig, erzihlt zunichst
ganz generell iiber die Ziege als
eines der iltesten Haustiere iiber-
haupt, wie die Ziegenhaltung heu-
te aussieht oder wie sich die In-
haltsstoffe  von  Ziegenmilch
zusammensetzen. Auch Profiko-
che diirften dabei einige Neuigkei-
ten erfahren - spannend in diesem
Zusammenhang ist das Kapitel
«Weshalb bdckelt nicht jeder
Geissenkise gleich stark?», in dem
auch eine Fachfrau der For-

h It Ag pe zu Wort

gleich stark «bdckelt»
Letzteres geschieht in . der
umfangreichen Einfithrung, bevor

Schritt entsprechend bebildert.
Nach einer Auflistung verschie-
dener Biscuit- und Créme-Basics
folgen die siissen und salzigen
Rezepte: Darunter sind sogar
«Sushi-Push-ups», die aus den
klassischen Sushi-Zutaten ein at-
traktives Schichtgebilde machen.
Das Rezept «Physalis mit Sand-
dorn» kommt im Glas besonders
schon Ton in Ton daher.

kommt. So werde der Geschmack
der Geissenmilch von vielen ver-
schiedenen Faktoren beeinflusst;

Die Autorin Sandra Miiller hat
neben ihrer Arbeit als Grafikde-
signerin die erste deutsche On-
line-Firma fiir Cakepops-Zutaten
und -zubehor aufgebaut. So er-
staunt es nicht, dass sie in ihrem
neuen Buch auch Ideen fiir
Cakepops liefert. Und iibrigens
auch fiir die ebenfalls neu entwi-
ckelten Cakedrops (verzierte
«Kuchenbonbons»).

Wer sich ab so viel englischen
Namen tiberfordert fiihlt, sei be-
ruhigt: Ein Glossar erleichtert
den Uberblick iiber den Pops-,
Drops- und Cake-Dschungel. sag

Sandra Miiller, Push-up-Cakepops. Mit neu-
en Ideen filr Pops & Drops, Hidecke Verlag,
96 Seiten, ISBN 978-3-7750-0642-2, CHF
19.90.

sie enthilt zum Beispiel deutlich
mehr kurzkettige und damit stér-
ker riechende Fettsduren als Kuh-
milch. Auch die Geissenrasse hat
einen Einfluss auf die Milch sowie
die Fiitterungsart- bei ausschliess-
licher Heufiitterung ist der Geis-

als wenn die Geissen weiden.
Erica Bénziger gibt auch einen
Uberblick zu Geissen- und Zick-
leinfleisch, seine Inhaltsstoffe so-
wie bekannte Erzeugnisse daraus,

Bei traditionellen Ziegen-A‘Ipabzﬂgen sind Gross und Klein mit dabei.

wie etwa die «Cicitt», eine Geissen-
wurst-Spezialitit aus dem Locar-
nese. ‘

Rezepte, die mehr sind als nur
Salat mit Chévre chaud

Der Rezeptteil ist in die Kapitel
«Antipasti und Salate», «Vegetari-
sche Mahlzeiten», «Fleischgerich-
te» und «Dessert» unterteilt. Die
Rezepte gehen gliicklicherweise
iiber den bekannten «Salat-mit-
Chévre-chaud»-Groove hinaus:

Edouard Rieben/zvg

Kreationen wie Alplerburger mit
Brennnesseln oder Erbsenwihe
mit Ziegenkése und Minze inspi-
rieren mit dem gewissen Etwas,
und unter den Fleischgerichten
findet sich natiirlich auch das Os-
tergitzi - aber lingst nicht nur.

Erica Bénziger, Geissechuchi, Fona Verlag, 144
Seiten, ISBN 978-3-03780-500-8, CHF 34.90.

Alle Biicher sind erhiltlich auf
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

Italienisches 2000 Originalrezepte aus den 20 Regionen
Italiens auf fast 1000 Seiten vereint

talienische Kiiche ist zwar
I nicht gerade die allerneuste

Entdeckung im kulinarischen
Trendhimmel. Aber das muss sie
auch nicht sein, schliesslich ge-
hort sie als klassische mediterrane
Kiiche daheim und in der Profi-
kiiche langst zum unumstossli-
chen Repertoire fest dazu.

Jetzt liegt eine besondere
Sammlung zur originalen Kiiche
Italiens in einem einzigartigen
Kochbuch auf Deutsch vor. «La
Cucina» vereint nicht weniger als
2000 authentische Rezepte, ge-
sammelt von der sogenannten
«Accademia Italiana della Cuci-
na». Diese wurde 1953 gegriindet
und hat bis heute zum Ziel, das
gastronomische Erbe aus allen
Regionen Italiens zu bewahren.

Dafiir initiiert die Vereinigung iib-
rigens jedes Jahr auch eine Reihe
von Bildungsprogrammen und
verleiht Preise an die fithrenden
Kopfe im kulinarischen Bereich.
Zu ihren Vertffentlichungen ge-
horen neben Biichern unter ande-
rem eine Monatszeitschrift sowie
ein Restaurantfiihrer.

Die Einteilung von «La Cucina»
erfolgt nach Vorspeisen, Suppen,

Pasta, Fisch, Fleisch und Nach-
speisen, sodass sich der Leser
schnell zurechtfindet. Kurze Zu-
satzinformationen, woher genau
das Gericht stammt, wann es {ibli-
cherweise serviert wird oder wozu
es am besten passt, begleiten die
Rezepte. Praktisch: Zwei Register
am Ende des Buches listen die Ge-
richte einerseits nach Regionen
auf und andererseits nach der je-
weiligen Hauptzutat. «La Cucina»
ist eine wahre Fundgrube fiir alle,
die sich fiir echte italienische Kii-
che interessieren. sag

Accademia Italiana della Cucina, La Cucina -
Die originale Kiiche Italiens. Das einzigartige
Kochbuch mit 2000 Rezepten aus allen Re-
gionen, Callweg Verlag, 946 Seiten, ISBN 978-
3-7667-2036-8, CHF 53.90.

ANZEIGE
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Neue Kochbiicher im Herbst. Klassiker. James Winter nimmt die Leser mit auf eine kulinarische Kulturreise und liefert die
Geschichten hinter Pizza Margherita, Caesar Salad & Co. Ihre personlichen Geschichten dariiber erzihlen drei Hotelkoche.

€sC

- hinter den
Gerichten

g .

Es gibt Gerichte, die Kultstatus geniessen und bis heute zum .

Repertoire einer Hotelkiiche gehdren. In «Wie die Birne zur Helene
kamb» sagt der britische Autor James Winter, weshalb dies so ist.

aesar Cardini war ein

cleverer Mann. Als in

den USA der 1920er-Jah-

re die Prohibition in
vollem Gange war, schmalerte das
Alkoholverbot die Gewinne der
Gastgeber erheblich - die Gewinne
derjenigen, die sich wie Cardini an
das Verbot hielten. Das wollte er
dndern.

Der Gastronom erdffnete direkt
hinter der mexikanischen Grenze,
wo das Trinken erlaubt war, sein
zweites italienisches Restaurant.
Rasch sprach sich das bei den
Filmstars herum, und am Natio-
nalfeiertag 1942 wurde Cardini's
Lokal derart iiberrannt, dass ihm
bald nur noch etwas Kopfsalat im
Kiihlschrank, Weissbrot und eini-

ge wenige Vorrite blieben. Aus
denen zauberte er einen Salat,
den er kurzerhand als Spezialitdt
des Hauses verkaufte, und «Auf
einen Caesar gehen» sollte bald
zur trendigen Freizeitbeschafti-
gung der damaligen High Society
werden. Das Gericht selbst wurde
nachgeahmt bis nach Europa, und
der Rest ist, ‘'wie die Entstehung
des Salatklassikers selbst, Ge-
schichte.

Was der britische Autor James
Winter in «Wie die Birne zur Hele-
ne kam» sammelt, sind genau sol-
che Geschichten. Seine umfang-
reiche Zusammenstellung von
50 weltberithmten Rezepten und
10 Cocktail-Klassikern in Buch-
form ist jetzt erstmals auf Deutsch

SABRINA GLANZMANN

erschienen und ein spannendes,
amiisantes und aufschlussreiches
Stiick kulinarische Zeitgeschichte.
James Winter, der auch Produzent
der Talentshow «Saturday Kit-
chen» des Fernsehsenders BBC1
istund dort schon einige berithm-
te Kiichenchefs hervorbrachte,
gilt in der britischen Kochszene
als einer der einflussreichsten
Kopfe und als profunder Bran-
chenkenner. Nicht verwunderlich
also, dass er sich auf die Suche
nach den Storys hinter Beef Wel-
lington, Eggs Benedict, Chicken
Kiev, Salat Olivier oder Crépes
Suzette gemacht hat.

«Jedes der hier aufgefiihrten
Gerichte ist eine art Theater-
vorstellung, eine Geschichte von

Salat Olivier ist beliebt auf
vielen Festtagsbuffets. siderzvg

kreativen Kriften, die sich zusam-
mentun, um etwas Neues zu
schaffen», schreibt James Winter
in seiner Einleitung. Man werde
von grossen Kochen wie Caréme,
Escoffier, Dubois und Dulgéré
lesen, aber auch von italienischen
Koniginnen («Pizza Margherita»),

Crépes Suzette, ein Dessert-
klassiker par excellence.

romischen Géottinnen  («Steak
Diane») oder russischen Prinzen
(«Prince-Orloff-Kalbsbraten»)

und weshalb sie so oft Namensge-
ber fiir grosse Gerichte geworden
sind. Manchmal sind die Quellen
nicht ganz gesichert oder es kur-
sieren verschiedene Entstehungs-

versionen, was James Winter im-
mer offenlegt und detailliert
schildert. A

So viel Kochhistorie verlangt
nach handfester Praxis: Zu jedem
Gericht wird das jeweilige Rezept
in seiner Original-Zusammenset-
zung mitgeliefert, Tipps zur Zube-
reitung und zum Anrichten inklu-
sive. Den Text begleiten zahlreiche
Originalaufnahmen, Illustratio-
nen oder Zeichnungen, und fiir
die dasthetischen Rezeptbilder
zeichnet Fotografin Isobel Wield
verantwortlich.

«Wie die Birne zur Helene kam»
ist nicht nur fiir reine Geschichts-
liebhaber eine empfehlenswerte
Lektiire, sondern auch fiir Profi-
koche, die mehr iiber Klassiker
erfahren mochten.

James Winter, Wie die Birne zur Helene kam.
50 Rezeptklassiker und ihre Geschichte, Call-
wey Verlag, 192 Seiten, ISBN 978-3-7667-2041-
2, CHF 3550.

Das Buch ist erhltlich auf
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

Wenn das Beetf Wellington verschwindet

Stroganoff, Pawlowa oder
Crépes Suzette? - drei
Kiichenchefs erzihlen iiber
die Bedeutung von Klassi-
kern gestern und heute.
Z chefs machen dieser Tage
mit ihren Dienstjahren von

sich reden: Othmar Schlegel vom
Restaurant Locanda Barbarossa
im Hotel Castello del Sole in Asco-
na wurde soeben von Gault Millau
mit 18 Punkten zum Tessiner
«Aufsteiger des Jahres» gekiirt und
ist dem «Castello» seit 27 Jahren
treu. Und das 30-Jahre-Jubildum
feiert heuer Robert Jagisch (15
GM-Punkte) im Restaurant Cha-

sellas, das zum Suvretta House
St. Moritz gehort.

- SABRINA GLANZMANN

wei gestandene Kiichen-

Aus ihrer Laufbahn kénnen die
beiden einige «Klassiker»-Miis-
terli erzdhlen. Ein Stammgast
etwa machte Robert Jagisch das
Kompliment, er mache «mit Ab-
stand das beste Stroganoff der
ganzen Welt» - seitdem ist der
Gast als «Mr. Stroganoff« bekannt
und ein langjéhriger Freund des
Kochs. Ein abgednderter Klassiker
ist im «Chasellas» heute mit dem
Kalbsbraten Prince Orloff auf der
Karte und kommt gut an: Jagisch
serviert ihn als Steak mit Ganse-
leber und Triiffelsauce. «Und wir
gratinieren das Gericht nicht
mehr, weil die Gédste heute eine
leichtere Kiiche bevorzugen», sagt
Robert Jagisch.

Bei Othmer Schlegel stand die-
sen Sommer das Meringue-Des-
sert Pawlowa auf der Karte, «ein
Zeitschriftenartikel brachte mich
darauf, und Meringue-Desserts
sind bei uns sehr beliebt», so der

Othmar Schlegel, Hotel
Castello del Sole, Ascona.

Kiichenchef. Immer wieder wiir-
den Géste nach Klassikern verlan-
gen, die nicht auf der Karte ste-
hen, nach Hummer Thermidor
etwa. «Fiir viele Giste gehoren
gewisse Gerichte einfach in ein
Hotelrestaurant. Es lohnt sich zu
itiberpriifen, welche fiir das Haus
Sinn machen wiirden, eventuell
auch in leicht modernisierter

Robert Jagisch, Hotel Suvretta
House, St. Moritz.

Form», meint der 18-Punkte-Chef.
Mit welchem Klassiker verbindet
er ein besonderes Erlebnis? Schle-
gel schaudert's beim Gedanken
daran, wie er als junger Garde-
manger wegen Beef Wellington
arg in Bedréngnis kam. Bei einem
Bankett fiir 200 Gaste reichte es
nur fiir 160 - «aber ich war sicher,
dass wir genug gemacht hatten

Gregor Zimmermann, Hotel
Bellevue Palace, Bern.  Bider 2vg

und ich nicht zu grosse Stiicke ge-
schnitten hatte, wie mein verir-
gerter Chef meinte.» In letzter Mi-
nuten wurden beim grossen Pass
die restlichen Filets entdeckt.
Gregor Zimmermann, seit 2007
Kiichenchef im Berner Hotel
Bellevue Palace, hat sich 2013
zum 100-Jahre-Jubildum des Hau-
ses intensiv mit Klassikern be-

schiftigt, etwa mit einem 8-Gang-
Diner a la Escoffier. «Klassische
Gerichte sind faszinierend, weil
sie Emotionalitit schaffen und wir
Koche wiederum Geschichten er-
zihlen konneny, sagt der 16 Punk-
te-Koch. Beim Flambieren oder
Tranchieren am Tisch etwa sei das
Geschichtenerzihlen ein «essen-
zieller Softfaktor, den die Géste
lieben», weiss Zimmermann.

Ein spezielles Anliegen ist es
ihm auch, Hintergriinde zu klassi-
schen Gerichten an den Berufs-
nachwuchs weiterzugeben. Fixer
Bestandteil der «Bellevue»-Karte
sind heute noch Gerichte wie
Crépes Suzette, «und natiirlich ist
auch bei uns Caesar Salad ein
Must auf der Bar- und Room-
service-Karte». Welchen Klassiker
mag Zimmermann weniger?
«Nun, ein Egg Benedict kann ei-
nen Friihstiickskoch ziemlich for-
dern», sagt er schmunzelnd.
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«Mitleid bekommt man
geschenkt, Neid muss
man sich verdieneny

Robert Lembke

-------- SUISSE ROMANDE

------------ STELLENGESUCHE -+ IMMOBILIEN

GASTGEBER AUS

LEIDENSE

Was macht fiir Sie einen guten Gastgeber
aus? Empfangen wir privat Giiste, sind ein
besonders aufmerksamer Service, das un-
eingeschriinkte Interesse am Gegeniiber,
die gute Vorbereitung und ein angenehmes
Ambiente entscheidend.

Immer mehr Firmen erkennen, dass sie nicht
nur Pflichterfiiller, sondern Kiirerbringer -
nicht nur Dienstleister, sondern Gastgeber
sein miissen, um Kundenbindung zu erzeugen.
Es gilt, die Chance zu nutzen, sich zu differen-
zieren, dem Kunden damit einen Mehrwert zu
bieten und ihm ein Willkommensgefiihl zu
vermitteln. Entscheidend sind dabei genau die-
selben Attribute, die einen guten Gastgeber
ausmachen, wie Sympathie, Interesse, Wert-
schatzung, Proaktivitat oder gute Vorbereitung.
Schon beim Betreten eines Unternehmens ent-
scheidet sich in wenigen Sekunden, ob das Ge-
schift zum Erfolg oder Misserfolg wird. Werde
ich bewusst und wertschitzend begriisst und
schenkt man mir ein warmes, echtes Licheln?
Hat man sich auf mich als Kunden vorbereitet
(soweit méglich) und hilft mir lésungsorien-
tiert weiter? Und was passiert beim Verlassen
des Unternehmens? Eine schone Moéglichkeit
fiir eine wertschitzende Verabschiedung nut-
zen zum Beispiel einige Bekleidungsgeschifte.
Sie schieben die Einkéufe des Kunden nicht
mehr nur iiber den Tresen, sondern verabschie-

. den sich persoénlich an der Tiir und iibergeben

dabei die Einkaufstiite.

Um die Erwartungen der Kunden nicht nur zu
erfiillen, sondern womdglich sogar zu iibertref-
fen, braucht es oftmals gar nicht viel. Genau

HAFT

das ist mir vor einigen Wochen passiert. Da
begriisste mich eine Empfangsmitarbeiterin
eines grossen Unternehmens mit einem strah-
lenden Licheln und den Worten: «Guten Mor-
gen! Sie sind sicher Evelyne Schlund. Alfred
Huber hat mich bereits informiert, dass er Sie

heute um neun Uhr erwartet.» Danach beglei-
tete sie mich sehr charmant bis zum Lift und

driickte fiir mich den richtigen Stockwerk-
Knopf. Das ist wirklich eine Gastgeberin aus

Leidenschaft! Ubrigens - auch beim Verlas-
sen des Betriebes wurde ich von derselben Mit-
arbeiterin mit Namen und guten Wiinschen
verabschiedet. Als Kunde haben wir taglich
die Wahl, ob wir diesen oder jenen Mitbewer-
ber beriicksichtigen. Die Kunden Ihres Betrie-
bes haben diese Wahl iibrigens auch. Betrach-
ten Sie diesen doch einmal ganz bewusst durch

die Kundenbrille. Was erwarten Sie als Kunde,
wenn Sie Thr Geschift betreten? Von der Vorin-
formation iiber die Begriissung bis zur Verab-
schiedung, unterscheiden Sie sich von der Kon-
kurrenz und heben Sie sich ganz bewusst durch

einen wertschitzenden Umgang mit dem Kun-
den ab? Uberlegen Sie sich immer wieder, was

Sie tun kénnen, damit in Threm Betrieb die Zei-
chen auf Wohlfiihlen und nicht auf Mittelmass

stehen? - Thre Kunden werden es Thnen danken.

Evelyne Schlund
Kommunikationstrainerin
NeumannZanetti & Partner
www.nzp.ch

4. NOVEMBER
«Fihrungskurs intensivy,

vom Berufsverband Hotel -
Administration - Management,
Fachschule Richemont,

in Luzern

www.hotelgastrounion.ch
6. NOVEMBER

«Flambieren und Tranchieren -
ein Erlebnis fiir den Gast», vom
Berufsverband Restauration,
Hotel Balsthal, in Balsthal
www.hotelgastrounion.ch

AGENDA

20./21. NOVEMBER

«Qualitats-Programm des
Schweizer Tourismus, Coach-

Kurs, Stufe I», von hotelleriesuisse,

im Hotel Freienhof, in Thun

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
26. NOVEMBER

«Expertenforum Input 3/2013 :
Avrchitektur, Inneneinrichtung und
Design in der Hotellerie»,

von hotelleriesuisse,

an der Igeho, in Basel

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

27.NOVEMBER
«KOPAS», von hotelleriesuisse,
im Hotel Walhalla, in St. Gallen
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

11. JANUAR 2014

«Wie gebe ich Lernenden ein
qutes Feedback?», vom Berufsver-
band Hotellerie-Hauswirtschaft,
im GastroBaselland, in Liestal
www.hotelgastrounion.ch

Gesucht: Bademantel

Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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Im Gastgewerbe gibt es jihrlich 13.000
Betriebsunfille. In der Biickerbranche
sind es 71 Unfille auf1.000 Beschif-
tigte (1995-2005). Rund 750 Berufs-
unfille pro Jahr verursachen Kosten
von sieben Millionen Franken. Erfreu-
lichist, dass die Zahl der Unfille sinkt.
«Profil» gibt wochentlich Tipps, damit
Unfille vermieden werden kénnen.

Beleuchtung

Gefiihrdung:
Erhohte Unfallgefahr bei ungeniigender
oder unzweckméssiger Beleuchtung

Magliche Sicherung:

Die kiinstliche Beleuchtung muss
den Vorschriften der EN-Norm
12464-1:2002 entsprechen.
Direkte Blendung vermeiden.

Auf gute Lichtfarben achten.

Bei kiinstlicher Beleuchtung sind
mindestens folgende Nennbeleuch-
tungsstirken vorzusehen: Not-
beleuchtung min. 1 Lux; Parkplatz/
Hof 20 Lux; Génge, Lager 100 Lux;
Laderampen, Treppenhaus 150 Lux.

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall -
kein Zufall» fiirs Gastgewerbe oder fiir das
Biickerei-, Konditorei- und Confiseriegewerbe,

h ben von der Eid isch
Koordinationsk ission fiir Arbeitssicherheit
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen
werden unter: www.ekas.admin.ch
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GUTE MITARBEITER FINDEN,
BEGINNT BEI DER SUCHE

Immer wieder beklagen sich Chefs, dass sie keine guten Mitarbeitenden finden.
Damit ein Betrieb die richtigen Leute fiir den richtigen Job findet, muss
der Personalverantwortliche schon bei der Stellensuche richtig vorgehen.

management ist die Suche nach geeigneten
neuen Leuten. Grundsitzlich gibt es zwei
Mboglichkeiten - die interne und die externe.

Eine der zentralen Aufgaben im Personal-

Wenn Sie jemanden intern anstellen, kénnen
Sie Kosten sparen und die Fluktuation tenden-
ziell senken. Das kann Leute motivieren, weil
sie hoffen aufzusteigen, aber es kann auch zu
Unstimmigkeiten fithren - zum Beispiel, wenn
Sie einen Koch aus dem bestehenden Team zum
Kiichenchef machen und sich andere auch be-
worben haben oder Miihe haben, ihn als neuen
Chef zu akzeptieren. Zudem ist es schwieri-
ger, einem internen Kandidaten eine Absage
zu erteilen. ("Jberlegen Sie sich also vorher, ob
und wen Sie sich aus dem Team fiir die Stelle
vorstellen kénnen. Die externe Personalsuche
ist aufwindiger und teurer. Doch sie hat ent-
scheidende Vorteile: Leute von aussen bringen
neue Ideen und neues Potenzial in eine Unter-
nehmung. Andererseits kann die Integration
des neuen Mitarbeiters auch Schwierigkeiten
bereiten und kostspielige und teilweise lange
Einarbeitungszeiten mit sich bringen. Fiir die
Suche nach externen Kandidatinnen und Kan-
didaten gibt es viele Mglichkeiten: Inserate in
Zeitungen oder Fachzeitschriften, Angebote im
Internet, Mitteilung an Anschlagbrettern einer
Hotelfachschule, Beizug von externen Beratern,
Abwerbung bei Konkurrenten und Zusammen-
arbeit mit Regionalen Arbeitsvermittlungen
(RAV). Fiir welche Variante Sie sich entschei-
den, hingt von Thren Bediirfnissen (fiir eine

Kaderstelle ist ein Inserat in einer Fachzeitung
fast zwingend) und Threm Budget ab.

DAS GEHORT INS STELLENINSERAT

Mit einem Stelleninserat bewerben Sie sich als
Betrieb bei potenziellen Mitarbeitenden. Sie
sollten also Unternehmung, Aufgaben und Um-
feld so beschreiben, dass sich der gewiinschte
Bewerberkreis angesprochen fiihlt. Stellen Sie
besondere Vorziige heraus, vermeiden Sie nega-
tive Formulierungen, schreiben Sie fliissig, klar
und in kurzen Sitzen. Je bedeutender die Stelle,
desto mehr Informationen sollten Sie geben.
¢ Unternehmen: Name, Anschrift, Leistungen,
Bedeutung, Grosse, Rechtsform, Besitzver-
hiltnisse (Konzernzugehérigkeit), Zukunfts-
aussichten, Standort etc.

AKTUELL

GEISTESBLITZE ZUR
PERSONALFUHRUNG

Als Angehorige von Betrieben sind wir zu-
gleich personalpolitische Opfer und Téter.
Human Resource Management (HRM)

ist nicht einfach das, was die Personal-
abteilung tut. Woher aber nehmen HR-
Entscheidungstriger ihr Wissen? Lassen
sie sich von den Best Practices anderer
Unternehmen leiten, von Traditionen und
Moden oder von den Tipps ihrer Kollegen?
Angehorige des Lehrstuhls fiir Human
Resource Management der Universitit
Ziirich berichten von verschiedenen
Forschungsfronten, die fiir HR-Fachleute
wichtig sind. Dabei konzentrieren sie sich
nicht nur auf die Erfolgsfaktoren. Ebenso
interessieren sie sich fiir die Anomalien,
Fallstricke und Misserfolgskriterien, fiir
versteckte Kosten, kontraproduktive
Nebeneffekte und iiberraschende Folgen.
Die wissenschaftlichen Befunde sind im
Buch «HR Spotlights» iibersichtlich in fiinf
Bereiche der Personalfithrung gruppiert:
Fiithrung der eigenen Person, von Arbeits-
projekten, Mitarbeitenden, Unternehmen,
in verschiedenen Z h Ein

* Position: Bezeichnung Hierarchiestufe, Ti-
tigkeiten und Aufgaben, Kompetenzen und
Grad der Selbstindigkeit, Entwicklungsmog-
lichkeiten, Fithrungsstil, Griinde fiir die Aus-
schreibung.

« Anforderungen: Ausbildung, Kenntnisse, Be-
rufserfahrung, Alter, Belastbarkeit, erwiinsch-
te Einstellung und Haltung.

¢ Anreize: Erfolgsbeteiligung, Weiterbildung,
Aufstiegsmoglichkeiten, Image des Unterneh-
mens, Arbeitszeitregelungen, Firmenwagen.

« Modalititen: telefonische Kontaktaufnahme
erwiinscht oder nicht, Datum bekanntgeben,
bis wann eine Bewerbung eintreffen muss,
Bewerbungsart (zum Beispiel per Mail), An-
sprechperson. Mario Gsell

Buch fiir alle, die mit Personalfithrung zu
tun haben.

«HR Spotlights»

Verlag Neue Ziircher
Zeitung

von Bruno Staffelbach
(Herausgeber)

ISBN
978-3-03823-774-7
CHF 28.00

HRSpotiights

AUS- UND WEITERBILDUNG

GASTR@ SUISSE

Fir Hotellesie und Restauration

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

unternehmerisch entscheiden

unternehmerisch handein
von der Vision bis zur Umsetzung

27772-103%

GASTR@ SUISSE

Der Rezeptionskurs
Professioneller Gasteempfang im Hotel

251795504

GASTR@ SUISSE

Der Barkurs

Coole Drinks hei

Blumenfel
Tel. 0848

25366-9685

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Fur lhren Erfolg -

unser
Beraternetzwerk

CURAV/VA.CH

hotelsleriesuisse

iss Hotel Association

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Der Weg
zum Ziel...

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

hotelslerigse\

5 Hotel Association

Die Stellenplattform
fiir Hotellerie,
Gastronomie und
Tourismus
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Erstklasshotel in Ziirich-City

fiir dieses mit 1 Hand: Hotel Manager Typ Gastgeber. Restaurant, Bar,

Meeting-Facilities, attraktive KOmeﬁZlmmﬂ, Sulten und vieles mehr sind mﬁastruktme]l auf hohem Niveau. Ver-

kaufsflair, Affinitit zur New Media und mit allen i der Stadthotellerie sind gute

fiir diese Aufgabe. rk: Optimil der und des RevPAR.

Die h; isch i aus Angeb ix, 1A-Di i i Lage und ge-
lungener K ination aus «Relax- € Busi i bildet ein Allei; . Gute A

Jungem Hotelievs & Hotelnéres, die sxch nahe beim Gast sehen, Guest Relation hoch einstufen, durch Ausstrah]ung

); des Hauses am Markt die Erreichung der wirtschaftlichen Ziele

sichern.

Hotel Manager w/m
fir ein ausgezeichnetes Business-Hotel an Top-Lage!

Ub der Auftritt und sind Thr i Sie izi geschickt auf allen

Ebenen, die Onli i dle und haben wertvolle Fithrungspraxis in der CH-Hotellerie
Mit solidem Ki he Sie die Front wit und snch als Team-

player. Von Vorteil sind Ve it mit dem Wirtsc Ziirich und agter U

Sind Sie ambitioniert? Haben Sie den Blick fiirs Detail und bringen aus der i i K

lerie mit? Dann bieten wir Ihnen dazu die entsprechende Plattform. Starke Nachwuchskrifte, z.B. Vizedirektoren uder
Resident Manager auf dem Sprung zur Geschiftsleitung sind ebenfalls willkommen. - Eintritt ab sofort oder nach
Vereinbarung. - Interessiert? Am besten CV/Foto via Mail senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!
Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER misen o

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

Erstklasshotel in Premium Resort Destination

Idealprofil fiir diesen exklusiven Betrieb mit tiber 100 Zimmern und Sunen Organisationsstarke Hospitality-
Profis, die es verstehen, sich lokal gut zu und als Ga In zu i er ir, Affinitét
zur New Media und Versiertheit mit allen Diszipli der gehob Hotellerie sind gute Vorausset-
zungen fiir diese spannende Aufgabe. Die Optimierung der Auslastung und des RevPAR stehen auf Ihrer Priori-
tétenliste zuoberst.

Mit souverdnem Auftritt, i Fithrung Threr Di Heads in den Bereichen Hotellerie, Gastronomie,
Sport- & Resort-Facilities sowie mit konsequemer Einhaltung der Plandaten sichern Sie die Erreichung der ambitio-
nierten Vorg . Als Jjiingere Pers it sehen Sie eine echt herausfordernde Auf-

gabe als Steigbiigel zum Erfolg. Dazu bieten wir Ihnen als Hoteli¢re/Hotelier die entsprechende Plattform.

General Manager w/m
far ein beeindruckendes Resorthotel

Sie kommunizieren exzellent auf allen Ebenen, fithren mit K sowie Zi i und haben wertvoll
u.a. in der CH-Feri Eine el d solide Hotel i und i irt-
schaftliche Weiterbildung brmgen Sie mn_ Weltoffenheit, hohe Servicebereitschaft und Authentizitét werden hoch
gewichtet. Dass Sie bereits einen Hotelbetrieb wirtschaftlich erfolgreich geleitet haben, setzen wir voraus.
Zusitzliche Erfahrung aus der internationalen Konzernhotellerie ist von Vorteil. Trotz saisonaler Struktur sind Sie und
Thr Kaderteam selbstversténdlich ganzjihrig engagiert. Uber die Vorteile und Zukunftspléne, die mit diesem Haus
und der aussergewdhnlichen Position verbunden sind, informieren wir Sie gerne in einem persénlichen und vertrau-
lichen Gespriich! Optimal fiir den Erstkontakt: CV/Foto via Mail senden oder anrufen. Wir freuen uns auf Sie!

Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger

Uberlandstr. 103 + 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER ®iien.s

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

268101050

Ausbaubare Position in einem Betrieb der internationalen Spitzenhotellerie

Sie entlasten die Direktion und das Front Office Management, halten ihr den Riicken frei und sind am Puls des

Geschehens: Der grossere Hotelbﬂneb geniesst hohes Ansehen und umfasst div. F & B Outlets, Bar, Wellness/

Spa inkl. Indoor-Pool und g gig eingerichtete V iten. Alles i in Tup-Zustandl Lage

Deutsch-CH i Resor' Destination, wo sich Ambi d

Events und Life-Style optimal ergénzen.

Als weltoffener Hotel-Allrounder setzen Sie Akzente i m den Bereichen Reservations, Revenue bzw. Optimierung
t

der Auslastung und des RevPAR durch des Yield sowie der Allot
Uberwachung. Sie leiten das Team und ubemehmen gelegentllche Einsitze als Manager on Duty. Die Zusammen-
arbeit mit TOs, PCOs, Airlines, hifts- und Pri sowie die Gepfl ) der CH. ie sind

Thnen vertraut.

Reservations Manager w/m
Mitglied des oberen Kaders

Sie sind mit 4 Di i itschaft und C iiber inter-
nationaler Chente]e ientiertheit - aktiver Gé: ausdriicklich erwiinscht - und ausgepmg‘les Flair fiir
Zahlen, aktive by und enge beit mit der i smd dle Thres
Erfolges. Dafiir erwarten Sie ein hohes Mass an Freiraum, Komp sowie eine

Investieren Sie Ihre Kraft, Ihre Zeit und Ihr Engagement dort, wo es sich zu investieren lohnt ‘Wir bieten Ihnen die
dazu passende Kaderposition in der Sie Ihre Rooms Division-Qualif K und Fremd-

sprachenkenntnisse (D/E Muss, F von Vorteil) einbringen kénnen. Eintritt: Flexibel, z.B. sofort oder spéter nach
Vereinbarung. - Interessiert? Einfach CV/Foto via Mail senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie.

Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung
Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER st
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

Grosseres, filhrendes ****Superior Hotel - Top CH-Resort Destination

Anspruchsvolle internationale Kundschaft von A-Z verwdhnen, betriebswirtschaftliche Aspekte im Auge behal-
ten, umsichtig und vorausschauend planen, hohe Qualitét sicherstellen sowie die Leitung der F & B Outlets ein-
schliesslich Kiiche und Einkauf sind die Schwerpunkte! In einer lebendigen Umgebung, Hand in Hand mit einem
jungen erfolgreichen Management, werden Sie im Unternehmen eine zentrale Rolle spielen mit Direktrapport an
den General Manager!
Was kénnen F €& B-Profis erwarten: Eine unternehmerisch gepragte Aufgabe und entsprechende Wertschitzung,
eines der besten Hotels seiner Klasse, starke Marke, hohe Standards in Sachen Einrichtung & Design, ausge-
zeichnete F & B Outlets, Bar, beeindruckender Wellnessbereich, Spa, Pool, sowie auf hohem Niveau ausgestattete
Tagungs- und Convention Facilities fiir Events aller Art. Rund 40 Mitarbeitende inkl. einem F & B Assistant
Threm Verantwor i

g h.

Food & Beverage Operations Manager w/m
Mitglied der Geschéftsleitung

Sie sind selb , abgeklirt, izieren brillant auf allen Ebenen, verhelfen ehrgeizigen Performance-,
Budget- und Standards-Vorgaben zum Durchbruch und sehen eine an Sie gestellte hohe Erwartungshaltung als Steig-
biigel zum Erfolg. Im Gegenzug erhalten Sie Privilegien wie Freiraum, Selbstéindigkeit, Kompetenzen und die Chance
eine ausbaubare Position zu iibernehmen, die fiir Ihre Karriere unerwartete Moglichkeiten eroffnet.
Praxis aus dem C -, ing- & Eventbereich smd Musskriterien. Fiihrungsstarke Gastgeber-
onli iten mit CH-F & B -Praxis sowie gs mit Auslands- & K ie-Erfah-
rung, sind nahe am Idealprofil! Eintritt: So bald wie méglich bzw. nach Vereinbarung. - Stehen Sie fiir Service Excel-
lence? Suchen Sie das Besondere? Dann CV/Foto online senden oder zum Hérer greifen. Wir freuen uns auf Sie!

Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung
Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER it
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

290371061

29035-10514

"/ CAMPUS SURSEE

Seminarzentrum

EIN ORT FUR KOPF, HERZ UND BAUCH.

Das CAMPUS SURSEE Seminarzentrum bietet iiber 55 modulare
Seminar- und Gruppenraume, 550 Hotelzimmer, ein breites
Gastronomieangebot in 3 Restaurants und einen multimedialen
Konferenzsaal (bis 500 Personen) und ist das grosste Seminar-
und Bildungszentrum der Schweiz.

Gesucht Fiihrungspersonlichkeit

Kiichenchef Zentralk

Ihre Aufgaben

— Sie tragen die Gesamtverantwortung fiir die Zentralkiiche und sind somit zustandig fiir Angebot,
Einkauf, Produktion und Qualitat unserer Restaurants MERCATO (Selbstbedienung, 500
Platze), PIAZZA (Bistro, 200 Platze), Jugendgastronomie und Bankette (30 bis 450 Personen)

— Jahresleistung Selbstbedienung (6- bis 7-Tage-Woche): 400‘000 Hauptmahlzeiten, d.h. taglich
Frihsticksbuffet fur 500 Gaste, bis 1‘300 Mittagessen und 600 Abendessen

— Fihren der Kiichenbrigade mit 25 Mitarbeitenden

Ihr Profil

— Starke Fithrungspersonlichkeit

— Freundliches, motivierendes und gasteorientiertes Auftreten

— «eidg. dipl. Kiichenchef/Produktionsleiter» HFP von Vorteil

— Mehrjahrige Erfahrung in der Gemeinschaftsgastronomie sowie im Bankettbereich

— Verstandnis fiir unsere Gastevielfalt: 400 Lernende des Bauhauptgewerbes, Erwachsenen-
bildung des Bildungszentrums Bau, Kunden aus Firmen und Non-profit-Unternehmen

Wir bieten Ihnen

— Lebhafter, einzigartiger, vielseitiger Grossbetrieb

- Mitgestaltung bei Weiterentwicklung unserer zukunftsgerichteten Gastronomie
— Moderne Infrastruktur, neue Kiiche und Produktionsraume

— Fortschrittliche Anstellungsbedingungen und Sozialleistungen e

Allfallige Fragen beantwortet Ihnen gern Thomas Hegnauer, Leiter Gastronomie, Tel. 041 926 23 23.

Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto (kein E-Mail) senden Sie bitte an: Personlich, Natalie
Baams, Bereichsleiterin Personalwesen, CAMPUS SURSEE Seminarzentrum AG, Postfach 487,
6210 Sursee

e v it sursee.ch/portraet/jobs

P

Karr|ereplanung in einem Unternehmen mit Zukunft
Wil im grossen Erstklass-Superior-Hotel mit exzellent ausgestatteten Komfortzimmern und
Suiten. Der grossziigig konzipierte Betrieb mit+auf hohem Niveau ausgestatteten Convention Center, Wellness-
bereich und diversen F & B-Outlets, gehort schlicht zum besten im Premium-Segment der ei ischen Hotel-
lene' Der Standan an 1 A-Lage in einer von internationalem Publikum stark frequentierten und grosseren
rt-Di der D eiz ist Teil des

Ziel der Stelle: Sick 11 eines rei ioni den Front Desk & Front Office Managements, ge-
*schickte Leitung einer Crew von 10-12 Mitarbeitenden inkl. eines Assistant FOM, smarte Organisation des Check-
in & -outs, Abwicklung administrativer Belange und aktive Mithilfe im Bereich Seminar- & Convention. Je nach
Konstellation resp. je nach Ihrem Background wird Ihnen die Abteilung Reservations zusatzlich unterstellt.

Front Office Manager w/m
Mitglied der Geschéftsleitung
Als FOM oder Asst. FOM haben Sie bereits Erfahrungen gesammelt. Die aktive Mithilfe im Rahmen von Verkaufs-

reisen ist angedacht. Sie kommunizieren geschickt auf allen Ebenen, ob Feriengiste, Business-Clientel oder interna-
nonale H.lgh Society. Gute Fremdsprachenkennmlsse (D[E Muss, F von Vortell) erlemhtem den Emsueg Die attraktive

ist Die des. ist Teil der
Kamereplanung.
{0 i «Hand: snlichkeit» mit Esprit, Gastg litaten und optimalerweis
Erfahrung aus der i len (Konzern-) ie sowie Vertrautheit mit den schweizerischen Gepflogenheiten.

Der Eintritt wird flexibel gehandhabt bzw. erfolgt per sofort bzw. spiter nach Vereinbarung. - Mut zu Neuem? Dann
sind wir echt gespannt auf Sie! Optimal fiir den Erstkontakt: CV/Foto via Mail senden oder ganz einfach anrufen.

Ralf-Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung
Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER it
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

{ 5Fra“‘;‘°‘\‘f: 5.4 Sie unter www.zfv.ch

an 227

290391057

29036-10575

eigentlich

braucht es nicht
viele Worte. : .
Bondam Tater: Betriebsleitung (w/m)

i H Tierpark-Restaurant Dahlholzli
UHG Ihre H”fe‘ Tierparkweg 2, 3005 Bern

per sofort

Haben wir Ihr Interesse geweckt?

penden: | Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden

Die Gastronomiegruppe

CARITAS e

www.caritas.ch

29042-1051
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www.gasirn-express.ch Betriebsleiter/in

25071-9910

Fiir die Neuerdffung/Leitung eines Boutique-Hotels im Zircher Unterland suchen

wir per Herbst 2014 eine/n UBS Restaurant Europaallee
. . . Eisgasse 10, 8004 Ziirich
Betriebsleiter/in
A nach Vereinbarun
el YARONE :
! Haben wir Ihr Interesse geweckt?
In einem historischen Stadtchen mit traumhafter Aussicht entsteht ein modernes - 3 F 8 e
Boutique-Hotel mit 15 Gastezimmern, Restaurant, Terrasse und Seminarriumen. VINS Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden
Sanft in die historische Altstadt eingebettet, bauen wir ein Hotel-Bijou mit regionaler ein bekannter Schweizer Weinproduzent Sie unter www.zfv.ch
und internationaler Ausstrahlungskraft. Gehobene, kreative Gastronomie, gepaart aus dem Wallis sucht:
mit modernster Infrastruktur und einem ausgekliigelten Servicemix, macht einen ¥ 5 5 .
Besuch bei uns zu einem unvergesslichen Erlebnis. eln(e) Mltarbelter(ln)
im Verkauf
Ihre Aufgaben o R T
Als leidenschaftlicher Gastgeber fiihren und reprasenneren Sie den ganzen Betrieb. esuchtes Profil: ¥ i 3
Sie sorgen mit viel Ei fiir einen reib Ablauf und kiimmern sich = 30 btus ‘:‘D .'th‘v‘e alt; RS it E;;v?:fvstr:nomlegruppe
mit viel Hingabe um Ihre Gaste. Sie leiten alle Bereiche selbstandig und sind fir den leuischag v utorspracne gUIn mines: L2
Sk ¥ 3 k. 8 (o liche Franzosisch- und Italienisch-
Verkauf sowie fiir die und die 1haltung verantwortlich. Marke- Kkenntnisse;
ting, Bt tellung und botsgestaltung in Zi beit mit dem Stamm- . unabhéngi’ge Person, dynamisch mit
fiaits, Verantwortungsbewusstsein; Y 29043-1052¢
 einige Jahre Erfahrung im Verkauf,
Anforderungen gute Weinkenntnisse; }
Sie haben die Hotelfachschule abgeschlossen und erste Fihrungserfahrungen ge- * Kenntnisse in der Gastronomie
sammelt. Idealerweise waren Sie sowohl im F&B als auch im Front Office tatig und ebenfalls erwinscht. T - 7 2 7
wissen, worauf es ankommt. Sie verfiigen iiber gepflegte Umgangsformen in Aufgabe: Wintersaison im 1. Okohotel der Schweiz
Deutsch, Englisch und Franzdsisch und sind eine gewinnende, weltoffene Persénlich- * Entwicklung des Verkaufs und der
keit, die sich gerne engagiert und weiterentwickelt. Férderung der Weine bei der Schweizer
Gastronomie. . = .
Falls wir Ihr Interesse geweckt haben, bieten wir Ihnen die einmalige Chance, dabei Wir bieten: seI’VIce-Mltarbelter (mIW)
zu sein, wo etwas Neues und Einzigartiges entsteht. o eine Qualitatsauswahl von einem
it 4 i anerkannten Schweizer Produzent;
Bitte senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto an:  ein professioneller Rahmen; H i
* dem Markt angepasste Verkaufs- Biohhotel Ucliva
Mattias Larsson werkzeuge. CH-7158 Waltensburg/Vuorz
Schifer Gastro GmbH Bitiz ssxclonisis [hee Benarbunalen: www.ucliva.ch / info@ucliva.ch
Hinterdorfstrasse 21 Telefon: 044 855 61 61 Philippe Varone Vins SA, Direktion mema
8157 Dielsdorf m.larsson@loewen-dielsdorf.ch rue de la Blancherie 61
case postale 4326, 1950 Sion 4
7895810505 7904510521

Suche per Anfang Dezember

Asia Spezialitatenkoch(m/w)

AI s G a St g e b e r ’ ' Restaurant Punkt, Place de Notre‘ Dame‘;‘:

fiir majestatische Momente sorgen 1700 Fribourg, Tel. 026 322 65 21
www.restaurant-punkt.ch

2903310512

SWISS SKYLINE

.A thot
EIGER . MONCH . JUNGFRAU %

Wir suchen per s oder nach Vereinbarung eine/n

Leiter/in Event-Zelt & Gastronomie

Suchen Sie eine neue Herausforderung?
G eneral Man agEI (mIW) Fiir unser international bekanntes Drehrestaurant suchen wir per

1. Dezember 2013 oder nach Vereinbarung eine/n

Sorell Hotel Sonnental

Ziirichstrasse 94/96, 8600 Diibendorf Betriebsassistenten/in
per 15. Januar 2014 (70% Biro / 30% Front)

Ihre Aufgaben: Vlslssmge Tétigkeit (Biiro und Front) F&B
Eventorgani von internati Ki
Stellvertretung der Geschéftsfiihrung.

Ihr Profil: Ausbildung und Erfahrung im Gastgewerbe (F&B),

ev. Handelsschule, KV. Sehr gute Englisch- und EDV-Kenntnisse,
deutsche Muttersprache.

Flexibel, belastbar, zwischen 25 und 35 Jahre alt.

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

abgestiitzte m nt-Manag nd -
zungen fiir die r

SORELL HOTELS
SWITZERLAND

Ihre Chance: Abwechslungsrelche Tangken in motiviertem Team,

T. h

gute A ieb.

Wt reliarta

Bitte senden Sie Ihr komplettes Bewerbungsdossier mit Foto an:

SCHILTHORNBAHN AG
Sabine Dietrich
Héheweg 2, CH-3800 Interlaken

sabinedietrich@schilthorn.ch / www.schilthorn.. ch
folhes h M Fiir weitere Auskiinfte steht lhnen Thorsten Uffelmann gerne
www.rigi.c 2ur Verfiigung. (Tel. 033 856 21 56)

2944510530 29034-1057

29026-10510

Das umfassende Hotelverzeichnis

der Schweizer Hotellerie /\
hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Herzen gehen.

launt am Posten stehen.

Tisch und Bar
Shoppingrestaurant
Ursi Gisler
Holzhdusernstrasse 4
6343 Holzhdusern
041 790 33 88
www.tischundbar.ch

TISCHEBAR

SHOPPINGRESTAURANT

Und schon wieder die Liebe! Unsere Evi zieht ins Luzer-
ner Hinterland und wir lassen sie mit ganz schwerem

Der oder die Nachfolger(in) sollte mit ebensolcher Be-
geisterung als ausgebildeter

Chef de partie Entremetier
kochen, Ideen einbringen und téglich fréhlich und gut ge-

Wenn Sie Sonntag und Montag gerne mit lhrer Familie
oder der Liebsten verbringen und per Januar 2014 eine
neue Herausforderung suchen, so senden Sie doch bitte
Ihre Bewerbung per Post oder Mail. Oder Sie rufen an,
Ursi Gisler erzéhlt Innen gerne mehr.

SUISSE ROMANDE

"29040-1061

Afin de garantir un service hételier de qualité d’une part, et
de compléter notre brigade de cuisine (12 personnes, dont
4 cuisiniers CFC et 1 apprentie) suite & un départ & la retraite
d’autre part, nous souhaitons engager:

un/e sous-chef(fe) de cuisine

R
Au coeur de la vieille ville de
Fribourg, notre EMS rénové
accueille 111 personnes &gées
dans un cadre exceptionnel.

Venez nous visiter: www.providencefr.ch

(Taux d’activité: 100 %) 5

Votre profil

* o CFC de cuisinier(ére) ou formation jugée équivalente
* Expérience confirmée dans le domaine de la restauration
¢ Expérience en gastronomie requise
Connaissances en diététique souhaitées

Nous vous offrons

candidature complet & :

EMS de la Providence
A I'attention de la Direction

.
* Esprit pratique, créatif et volontaire
¢ Golt du détail et du travail bien fait

¢ Une activité dans un domaine passionnant
¢ Un cadre de travail agréable

Entrée en fonction: mars 2014

Si ce poste vous intéresse, veuillez adresser votre dossier de

Rue de la Neuveville 12 - 1700 Fribourg
La confidentialité est assurée sur demande.

29032-10811

GRAND ﬁ HOTEL
DES BAINS

.k
surmne

Le GRAND HOTEL DES BAINS, 4 étoiles supérieur, situé dans un parc et
aisément accessible depuis les plus grandes villes de Suisse, ainsi que le
CENTRE THERMAL d'Yverdon-les-Bains, véritable oasis de bien-étre et
centre de cure reconnu avec un nouveau Management et de nouvelles orien-
tations recherchent pour développer et dynamiser leur potentiel

Son/Sa Directeur/trice des Ventes

Capable de démarcher la clientéle d’affaires, en particulier le segment des
séminaires, des loisirs, des groupes tout en attachant une grande impor-

tance a notre clientéle locale.

D’excellente présentation, ayant de I'entregent, le sens du contact et de la
négociation, vous amenez avec vous une solide expérience et votre connais-
sance du marché Suisse (en particulier de la Suisse Alémanique) et des Pays
émergents tels que les Pays de I'Est et du Moyen Orient.

Vous étes également a l'aise avec les principaux canaux de distribution et
avez une bonne connaissance des opérations et du thermalisme.

* Diplémé d’une école hételiere ou équivalent ;
* Solide expérience dans I'hétellerie ;
 Trilingue frangais-allemand-anglais,
* Excellente maitrise du Revenue Management ;

* Grande disponibilité en termes de voyages et d’horaires ;

* Aptitude a maintenir et & développer les relations avec les clients existants.

Vous souhaitez vous épanouir et développer votre potentiel au sein de deux
établissements dynamiques, alors pourquoi ne pas relever un défi profes-

sionnel a la mesure de votre talent.

Nous serions heureux de recevoir votre curriculum vitae avec photo que nous
examinerons avec la plus grande attention, par courriel ou par courrier postal
(accompagné d’une lettre de motivation, copies de diplémes et certificats) a

I'adresse suivante:

Ressources humaines
GRAND HOTEL DES BAINS****Sup
Avenue des Bains 22 —
rh@grandhotelyverdon.ch

YVERDON-LES-BAINS

CENTRE THERMAL

le suisse-allemand étant un atout ;

1401 Yverdon-les-Bains

2904710622

ﬁ HOTEL
La¥ CAREER

www.hotelcareer.fr

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

-
—
-—

a HORESTO
~ Jobs

www.horesto.ch

Tél.: 044 721 41 31

contact@hotel-career.ch

2676110469

Rer ant(e)
ment professionnel pour les apprentis
spécialistes en restaurations.

Profil : Certificat Fédéral de Capacité
(CFC) de sommelier/ére avec brevet ou
dipléme fédéral de chef/fe en restaura-
tion. Plusieurs années de pratique pro-
fessionnelle. Maitrise de la pratique de
I'anglais liée a la profession.

Renseignements : M. Charles Lucas au
07943393 11 Entrée en fonction: de
suite Lieu ou la fonction est exercée :
Ecole professionnelle de Montreux

Av. de Rousseau 3, 1815 Clarens

2945010531

ANZEIGEN

N

WINKLER WEIN

Suche

Spitzenweine aus Frankreich
& Italien, sowie Spirituosen
aller Art

Adrian Winkler, 5630 Muri (AG)
Tel.056 664 2783 Mopil 079 665 97 49

www.winklerwein.ch

24995954

GASTROJOB.ch
Die Stellenplattform

fiir Gastronomie,
Hotellerie und
Tourismus

Stelle suchen - Stelle finden
www.hoteljob.ch

PeRAG) Pl

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

""hotel revue

HOTELLERIE”
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Hotellerie * Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

redaktion@stellenprofil.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

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

3001 Bern.

VERKAUF
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

Fax 031370 42 23
inserate@stellenProfil.ch
inserate®immoProfil.ch

redaktion@immoprofil.ch PREISE
Stellenanzeigen
ADMINISTRATION Millimeter-Tarif
Angela Di Renzo Costa s/w CHF1.80
Tel. 031370 42 42 4-farbig * CHF 2.35
angela.direnzo@htr.ch Kaderrubrik Stellen
siw CHF 2.05
Nicole Kalin 4-farbig CHF 2.57
Tel. 041418 24 44
nicole.kaelin@hotellerie-et- je.ch | Die Stellenanzeigen werden automatisch

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

Aufschaltung gewiinscht wird, muss
0

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.80
4-farbig CHF 235

Diel bilienanzeigen werden aut

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

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Natalie Schmid (Art Direction)
Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,

dies bei der Auftragserteilung
werden.

Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

/]

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

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG,
6043 Adligenswil /LU

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

GEDRUCKTE AUFLAGE
Regulire Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgab
15.8.,29.8,,25.11.,12.12.)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

vom

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

ARBEITSHYGIENE
UND MOTIVATION

In Unternehmen wird oft iiber Mitarbeitermotivation debat-
tiert. Ziel ist es, die Leistungsbereitschaft der Mitarbeitenden
durch gezielte Motivation zu erhdhen. Leider sind die Mass-
nahmen nicht immer von Erfolg gekrént, und es stellt sich die
Frage nach den Griinden. Eine unterschitzte Grosse ist dabei die
Arbeitshygiene.

Die Zwei-Faktoren-Theorie von Frederick Herzberg

Die auch unter dem Namen Motivator-Hygiene-Theorie be-
kannte Theorie ist eine auf die Arbeitsmotivation ausgerichtete
Inhaltstheorie zur Motivation. Nebst der Bediirfnispyramide
von Maslow ist sie eine der verbreitetsten Inhaltstheorien. Mar-
kante Merkmale sind die Unterscheidung der Einflussfaktoren
zwischen Motivatoren und Hygienefaktoren sowie die Abgren-
zung der Zufriedenheit von der Unzufriedenheit. Somit werden
beide Eigenschaften isoliert betrachtet. Damit Arbeitszufrie-
denheit entstehen kann, miissen beide Eigenschaften positiv
wirken. é

Die Arbeitshygiene hat Einfluss auf die Unzufriedenheit. Die
dussersten Auspragungen der Unzufriedenheit sind «unzufrie-
den» bzw. «nicht unzufrieden». Laut Herzberg zidhlen dazu alle
Einfliisse, die zwar in Zusammenhang mit der Arbeit stehen,
aber mit der Arbeit direkt nichts zu tun haben. Sind diese Ein-
fliisse positiv ausgepragt, verhindert es Unzufriedenheit der Mit-
arbeiter, es fithrt jedoch nicht zu Zufriedenheit. Herzberg be-
zeichnet dies als «extrinsische Motivation». Beispiele hierfiir
sind: Arbeitsplatzgestaltung, Firmenkultur, Beziehungen etc.

Motivatoren beeinflussen die Zufriedenheit der Mitarbeiter.
«Nicht zufrieden» und «zufrieden» stellen die dussersten Aus-
pragungen dar. Darunter sind alle Einfliisse zu verstehen, die
direkt mit der Arbeit in Zusammenhang stehen. Sind diese Ein-
flitsse positiv ausgeprigt, werden Mitarbeiter zufrieden. Gemiss
Herzberg ist dies die «intrinsische Motivation». Beispiele dazu
sind: Sinn der Titigkeit, Verantwortung, Karriere und so wei-
ter. Bei der Umsetzung ist als Erstes festzustellen, welche Ein-

ISTOCK

flitsse sich positiv und welche sich negativ auf die Einstellung der
Mitarbeiter auswirken. Ebenfalls ldsst sich festhalten, dass bei
einem Bezug auf die Maslow-Pyramide die Arbeitshygiene als
Fundament der Pyramide betrachtet werden kann. Erst wenn
dieses Fundament steht, kann durch Motivatoren die Spitze der
Motivationspyramide erreicht werden.

Zubeachten ist, dass vor allem bei den Motivatoren ein gesundes
Mass zu finden ist. Motivationsversuche nach dem Motto «Viel
hilft viel» verpuffen oft bereits nach kurzer Zeit und die Wirk-
samkeit wird verringert. Langfristig wirksamer sind daher indi-
viduelle und variable (in Art und Menge) Motivatoren.

Giovanni de Lorenzo

: : J Ruepp & Partner AG
ﬁ{ . www.ruepp.ch

Die Chance fiir initiatives Gastro-Duo: zu verpachten per 1. Marz 2014

Restauranthu[n Schiff

. IN BERLINGEN

RS

HESSER

Unternehmensberatung

und Restaurants

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

Das ehemalige Rat- und Gasthaus aus dem
Jahre 1780 am See bei der Schifflénde bietet
Gastronomie-Fachleuten eine grosse Erfolgs-

Geboten werden
« UG: Taverne (Raucherlokal) mit ca. 35 Platzen

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

26968-1007¢

* Seeterrasse mit ca. 70 Platzen

chance. 2
« OG: Gaststube mit ca. 25, Ratsherrensaal mit

Erwartet werden ca. 50 Platzen
+ Erfahrung in der Fiihrung eines mittelgrossen  * optional: Gerichtssaal mit ca. 50 Plétzen Versiertes, junges und hoch motiviertes Gastgeber-
Betriebs * Infrastruktur und Kiiche mit hohem Standard Ehepaar mit Eigenkapital sucht ab Ende 2014 zur

Bewusst lehen macht gliicklich:
wwf.ch/gluecks-experiment

« nachweisbares Eigenkapital
« klares Betriebskonzept
« kreative Kiiche mit breitem Spektrum.

« 3-Zimmer-Wohnung, Mitarbeiter-Zimmer
« sechs Gasteparkplatze
« fairer Pachtzins.

Pacht oder zum Kauf

Hotel/Restaurant oder Restaurant

L ]
Fiir weitere Auskiinfte und die Vereinbarung eines Besichtigungstermins wenden Sie sich bitte in gutem baulichem Zustand, an bevorzugter Lage, &)
an Frau Gemeindeammann Annemarie Moret. o mit einem Umsatz ab 2 Mio. Fr. o L4
Politische Gemeinde Berlingen - 78 - 8267 Berling g«“\ Angebote unter Chiffre 29050-10524 an WWF
Telefon 058 346 11 11 - info@berlingen.ch - www.berlingen.ch d"mhw‘ htr hotelrevue, Monbijoustrasse 130, 3001 Bern.

2878110484 29050-10524

Gestalten, berechnen und disponieren
Sie Ihr Immobilieninserat selber unter

www.htr.ch/immobilien T
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	Profil : die Stellenbörse für Hotellerie, Gastronomie und Tourismus = la bourse de l'emploi pour la restauration, l'hôtellerie et le tourisme


