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Zu geniessen
Die neue Ausgabe
von «hotel gourmet
welten» —das
Magazin fiir
Hoteliers und

Gastronomen in der
Beilage

Zu bedauern
Das Hotelsterben
im einst bliihenden
Tourismusort
Brunnen am Vier-
waldstattersee ist
frappant.

Gefragt sind neue
Investoren.
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Zu entdecken
Die neue Mobile
Tourist Information
System-App, die auf
der Basis von
Augmented Reality
Sehenswiirdigkeiten
und Regionen
néher bringt.
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Zu bewundern
Die Serie «Kopfe
2013». Diesmal mit
dem Schweizer
Meister im Sauna-
Aufguss, Mario

Weise.
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aktuell 2-7
people 8
cahier francais 9-12
fokus 1317
caterer & service 19
dolce vita 20-24
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
Ein Luxushotel als neues Davoser Wahrzeichen Kommentar e
mm : & Zu wenig
Ansporn fur viele -
zu viel

Das futuristische Hotel Intercontinental Davos. Dem Hotel vorgelagert werden im Stilli-Park 38 Luxus-Residenzen gebaut. panel stampi

1 as durch seine ganz  Economic Forum (WEF) vom 22.  des Intercontinental mit Freude
Das Intercontinental spezielle Architegktur bis 25. Januar 2014 bereits ausge-  entgegen. Denn gemiss Vizedi-
Davos steht kurz_ vor seit Langerem fiir Ge-  bucht. Die Zwischensaison will rektorin Annemarie Meyer habe
de sprachsstoff sorgen- der aus Danemark stammende die Destination im Luxusseg-
der ErOﬁhung' Das de und iiber Davos thronende Hotelier insbesondere mit Kon- ment Nachholbedarf gehabt.
Luxushotel laste in Luxushotel Intercontinental soll gressen iiberbriicken. Fiirs erste Das nun neu entstehende An-
d . . im kommenden Dezember eroff- Betriebsjahr geht Pedersen von gebot an Betten, Gastronomie,
er Destination netwerden. Bis dahinmiissendie  einer durchschnittlichen Auslas- Wellness und Kongressinfra-
einen Investitions- Vvielen amBauengagierten Hand-  tung von 50 Prozent aus. Wegen  struktur habe aus Wettbewerbs-
werker aber noch gewaltig Gas des «Pharma-Kodex» strebt das griinden positiverweise auch be-
boom aus. geben, um rechtzeitig fertig zu Intercontinental Davos bei hotel- - wirkt, dass andere Hoteliers in
werden. Laut General Manager leriesuisse eine Klassierung als der Destination in Um- und Aus-
DANIELSTAMPFLI  Peter H. Pedersen ist das Hotel International Chain Hotel an. bauten investiert hitten oder dies
mit insgesamt 216 Zimmern und Auch bei Davos Klosters Tou-  zurzeit tun.
Suiten fiirs kommende World rismusschaut man der Eroffnung — Seite 2
Gastrokonzept Reportage aus dem Simmental
. ! ichter des Strukt del
O Gesichter des Strukturwandels
erreichen die
SChWeiZ Die alpine Hotellerie steht unter bekannterer Destinationen um

Mobile Imbisswagen mit gesun-
dem, fachménnisch zubereitetem
und gehobenem Angebot jenseits
von Hot Dogs & Co.: Der Trend aus
den USA und Deutschland ist auch
hierzulande angekommen. Junge
Betreiber in Genf und Bern haben
das Konzept mit tiefen, iiberschau-
baren Fixkosten und flexibler
Standortwahl entdeckt. sag
Seite 23

Druck. Vor allem Kleinbetriebe
kimpfen ums Uberleben, nicht
wenige miissen aufgeben. Damit
dieser Wandel nicht nur als sta-
tistische Verschiebung, sondern
als tiefgreifende Umwilzung
wahrgenommen wird, die das
Schicksal zahlreicher Menschen
beriihrt, hat sich die htr hotel re-
vue ins Simmental aufgemacht.
Es soll stellvertretend fiir andere
Orte und Regionen im Alpen-
raum stehen, die im Schatten

Tourismusdirektor Albert
Kruker, Lenk-Simmental. sinni

ihre Zukunft ringen.

Die Leben von vier Hoteliers-
familien verdeutlichen, wie viel
Kraft und Unternehmergeist
diese Zukunft erfordert - und
dass diese Ressourcen nicht
mehr {iberall verfiigbar sind. Er
wire eine Fehlbesetzung, wiirde
Tourismusdirektor Albert Kru-
ker im Interview nicht dennoch
die Chancen fiir seine Destina-
tion herausstreichen. axg
wfokusy, Seite 13 bis 17

zum Sterben

GERY
NIEVERGELT

Wir wollen noch présenter
sein in den sogenannten
Randregionen; noch niher bei
den Menschen, die vom Struktur-
wandel besonders betroffen sind.
Das schrieb ich vor Kurzem an
dieser Stelle.

Diesmal berichten wir
ausfiihrlich aus dem Simmental.
Fiir seine Reportage traf sich
«fokus»-Leiter Alex Gertschen mit
Hoteliers und Wirten, die sich in
wirtschaftlich schwierigen Zeiten
zu behaupten suchen. Er horte
von Immobilien, die niemand
kaufen will, von zu lange
vernachléssigten Investitionen,
veralteten Skiliften und Eltern,
die vergeblich darauf hofften,
dass der Nachwuchs den Betrieb
iibernimmt. Zu wenig zum
Leben, zu viel zum Sterben - es
sind auch die Geschichten von
Kleinunternehmern, die sich
jeder auf eigene Faust irgendwie
durchboxen, ohne ein funktio-
nierendes Netzwerk, ratlos,
isoliert.

Und noch ein Hinweis in
eigener Sache: Als Beilage
erhalten Sie diesmal die neuste
Ausgabe von «hotel gourmet
welten». Wir freuen uns iiber die
gute Aufnahme, die unser Anfang
2013 lanciertes Magazin fiir
Hoteliers und Gastronomen
sowohl bei Lesern wie auch
Inserenten gefunden hat, und
nehmen das uns entgegen-
gebrachte Vertrauen als Ansporn,
in Zukunft noch mehr Lesever-
gniigen anzubieten. Anstatt
fiinfmal wird «hotel gourmet
welten» im kommenden Jahr
sechsmal erscheinen, umfangrei-
cher und in grosserer Auflage.

Taglich aktuell:
www.htr.ch-

Adresse: Monbijoustrasse 130
Postfach, 3001 Bern
Redaktion: Tel: 031370 4216
E-Mail: redaktion@htr.ch
Aboservice: Tel. 031740 97 93
E-Mail: abo@htr.ch

771662 334000‘ 45

«Je recommande Mirela sans réserve,

pour une gestion rapide, précise et sans
souci de vos salaires et assurances sociales.»

M

www.mirela.ch

Olivier Bernhard, Hotel d'Angleterre, Genéve
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Orascom: mehr
Effizienz fiir
die Hotels

o .
g.jfﬁ Orascom Development griindet

, Zusammen mit seinem &gypti-
schen Partner Abdelhamid Ab-
ouyoussef ein Joint Venture, um
die Hotels der Gruppe effizienter
verwalten zu konnen. Abdelha-
mid Abouyoussef ist ein auf den
Touri k P ialisierter
Unternehmer und Eigentiimer
von 1600 Hotelzimmern in Agyp-
ten. Die Andermatt Swiss Alps
(ASA) realisiert mit Orascom De-
velopment als Partnerin das Re-
sort von Samih Sawiris in Ander-
matt.

Wallis

Erstmals eine
Saisonkarte fiir
ganzen Kanton

swiss-image.ch/Martin Ruetschi

Mit dem Snowpass Valais/Wallis

wird auf die Wintersaison
2013/14 erstmals eine Saisonkar-
te fiir das ganze Wallis angebo-
ten, wie die Walliser Bergbahnen
mitteilen. Der neue Snowpass
bietet unbeschrankten Zugang
zu allen Walliser Skigebieten und
ist ab sofort bei einer Vielzahl der
Bergbahnen erhiltlich. Er kann
auch beim Sekretariat der Walli-
ser Bergbahnen bestellt werden.

Freiburg

Projekt fiir
grosses Parkhaus
im Stadtzentrum

Ein neues Parkhaus soll die bei-
den bestehenden unterirdischen
Parkierungsanlagen im Freibur-
ger Stadtzentrum verbinden. Wie
die «Freiburger Nachrichten»
berichten, beinhaltet das Park-
hausprojekt 227 Plitze. Nach der
Fertigstellung sollen im Stadt-
zentrum 114 orberirdische Park-
pldtze aufgehoben werden. Der
20 Millionen Franken teure Neu-
bau soll von drei Projekttrigern
finanziert werden. Die Initianten
hoffen, im Friihling 2014 mit dem
Bau beginnen zu konnen.

Ostschweiz

Heidiland spannt
mit VEL Wolfshburg
zusammen

Heidiland Tourismus ist als erste

Tour

eine Partnerschaft mit einem
3 1 U T

Verein eingegangen. Die Verein-
barung sieht Marketing-Aktionen
im deutschen Stadionumfeld vor,
der VL. Wolfsburg wird in den
ndchsten drei Jahren ein Trai-
ningslager in Bad Ragaz durch-
fithren. Die Partnerschaft ist
kiirzlich von Klaus Allofs, VL
Wolfsburg (links), und Bjérn Ca-
viezel, CEO der Heidiland Tou-
rismus AG, besiegelt worden. dst
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Der Eingang des neuen Luxushotels Intercontinental steht schon bald Gésten aus aller Welt offen.

Hektik im Stilli

Endspurt im Stilli Park zur Ero6ffnung des
Luxushotels Intercontinental Davos:
General Manager Peter H. Pedersen
bleibt trotz Zusatzschichten gelassen.

weigt man von der

Strasse in Richtung

Flitelapass kurz nach

Davos Dorf links ab,
wihnt man sich auf einer Gross-
baustelle. Zahlreiche Lastwagen,
Lieferwagen und Baucontainer
sdaumen die Zufahrtsstrasse zum
Hotel Intercontinental und den
vorgelagerten Residenzen. Der
offzielle Hoteleingang, der sich
auf der Riickseite des Gebaudes
befindet, ist noch geschlossen.
Besucher und Handwerker be-
treten das zehnstockige architek-
tonisch sehr auffillige Gebaude,
das auch schon als goldenes Ufo
oder goldenes Riesenei bezeich-
net wurde, durch eine kleine
Nebentiir. Auch im Innern des im
Dezember zu eréffnenden Luxus-
hotels ein Gewusel von vielen
Handwerkern unterschiedlichs-
ter Branchen.

Fiirs WEF Verstirkung aus
anderen Intercontinental Hotels
Der 46-jéhrige General Mana-
ger Peter H. Pedersen, ein Dine,
fithrt den Besucher gelassen und

DANIEL STAMPFLI

mit der dafiir notwendigen Zeit
durch das ganze Gebaude. Ner-
vositit angesichts des nahenden
Eroffnungstermins ldsst er sich
keine anmerken. «Ich habe gute
Leute eingestellt und es ist keine

Peter H. Pedersen, worauf
sind Sie im Hotel Interconti-
nental besonders stolz?
Innerhalb unserer Gruppe gibt
es nicht jeden Tag eine
Intercontinental-Eréffnung auf
diesem Niveau. Ich bin sehr
stolz, dass ich fiir diese
Aufgabe bestimmt wurde.
Ebenso stolz bin ich auf unser
supermotiviertes Team, mit
welchem wir unsere Géste
mehr als zufriedenstellen
wollen. Etwas ganz Besonde-
res ist unser Gourmetrestau-
rant Studio Grigio — Bar
Lounge Dinging — in der
zehnten Etage mit toller

One-Man-Show.» Bei Normalbe-
setzung wird Pedersen einem
Team von rund 180 Personen, ein
Drittel davon Schweizer, vorste-
hen. Zu Spitzenzeiten wie etwa
wihrend des WEF werden zu-
sdtzlich Leute aus anderen Inter-
continental Hotels in Europa,
unter anderem aus Genf, dem
einzigen Interconti in der Schweiz
neben Davos, bei

Bilder Daniel Stampfii

steigern lassen.» Das Interconti-
nental in Davos, das bei hotelle-
riesuisse wegen des «Pharma-
Kodex» eine Klassierung als
International Chain Hotel und
nicht als 5-Sterne-Hotel anstrebt,
wird wahrend zwolf Monaten im
Jahr gedffnet sein.

Kein typisches Schweizer

Im ersten Betriebsjahr geht Pe-
ter H. Pedersen von einer durch-
schnittlichen Auslastung von 50%
aus. «Nach einigen stabilen Jah-
ren sollte sich diese auf iiber 60%

Aussicht. Es ist unser gastro-
nomisches Aushangeschild.

Wiahrend des kommenden
WEF sind Sie ausgebucht.
Folgt danach die grosse
Flaute?

Nein iiberhaupt nicht. Im
Februar und Mérz ist hier in
Davos Hochsaison. Wir
verfiigen bereits tiber zahlrei-
che Buchungen. Anschlies-
send beginnt so richtig die
Konferenzsaison. Im Bereich
MICE haben wir schon
zahlreiche Buchungen. Wir
haben eine eigene Abteilung,
die sich um die Akquisition

Entsprechend der modernen
dusseren Erscheinung ist auch
das Hotelinnere mit viel Glas und
Granit modern gestaltet. «Viel
Holzsoll aber gleichzeitig fiir eine

von Kongressen bemiiht,
damit die Zwischensaison im
Frihling und Herbst iiber-
briickt werden kann.

General Manager werden
immer haufiger fiir die
B

t.

Werden Sie sich schon bald

wieder von Davos verabschie-

den?
Ich habe auch schon Eréffnun-
gen gemacht und war 18
Monate spater wieder weg.
Andererseits blieb ich in

GM Peter H. Pedersen.

Investitionshoom ausgeldst

Bei Davos Klosters
Tourismus freut man sich
auf das neue «Interconti-
nental». Nachholbedarf
besteht bei der besseren
Positionierung der
bestehenden Hotels.

DANIEL STAMPFLI

«Bs ist ganz klar eine tolle Sache,
dass die Destination Davos Klos-
ters mit dem neuen Hotel Inter-
continental ein weiteres Luxusho-
tel erhélt», sagt Annemarie Meyer,
Vizedirektorin von Davos Klosters
Tourismus. Denn in den vergan-
genen Jahren sei das Angebot im
Luxussegment fiir eine fiihrende

Annemarie Meyer,
Vizedirektorin Davos Klosters
Tourismus. g

Destination in den Bergen, wie es
Davos Klosters sein wolle, zu ge-
ring gewesen. «Im Vergleich zu
den getdtigten Investitionen in

anderen  Destinationen  der
Schweiz, in Osterreich und in den
USA hatten wir grossen Nachhol-
bedarf», so Meyer. Der Bau des
Hotels Intercontinental habe aus
Wettbewerbsgriinden  bewirkt,
dass auch etliche andere Hotels -
unter anderen die Hotels Steigen-
berger, Morosani, Fliiela, Grischa,
Waldhotel, Seehof - investiert
hitten oder dies im Moment tun.
Dies wiederum habe dazu gefiihrt,
dass die 4-Sterne-Hotels {iber eine
deutlich hohere Qualitat verfiig-
ten als noch vor wenigen Jahren.
Damit bewege sich die Betten-
kapazitit auf dem Niveau frithe-
rer Jahre, nachdem in letzter Zeit
durch Umnutzungen einzelne
Hotelbetriebe wegfielen. Von
einem weiteren Bedarf will Anne-
marie Meyer zurzeit nicht spre-

chen: «Als Erstes miissen wir die
vorhandenen Kapazititen aus-
nutzen.» Aber bereits in zwei Jah-
ren wird es weitere Hotelbetten
geben: Denn im Bau befindet sich
der «Symond-Park» in der Nahe
des Kongresszentrums. Darin in-
tegriert wird das «<Ameron Moun-
tain Hotel Davos», ein 4-Sterne-
Betrieb mit 148 Zimmern und
Suiten sowie 21 Wohnungen. Ge-
plant ist, dass das Hotel auf die
Wintersaison 2015/16 eroffnet
wird. Und in Klosters soll im
Herbst 2016 das 4-Sterne-Hotel
Pardenn seine Pforten 6ffnen.
Handlungsbedarf sieht Anne-
marie Meyer bei der klaren Posi-
tionierung der Destination und
der einzelnen Hotels. Dies gewin-
ne an Bedeutung, da die Gaste
kurzfristiger und auf anderen Ka-

warme Atmosphiére sorgen», so
Pedersen. «Luxus ist bei uns un-
derstated. Man zeigt dies nicht,
man fiihlt sich einfach wohl»,
antwortet Pedersen auf die Frage
nach eventuellem Dresscode.
Wer jedoch mehr bezahlt, kommt
in den Genuss eines besonderen
Service: dies in der Club Intercon-
tinental Lounge fiir Friihstiick
und Apéro sowie in einem kleinen
Sitzungsraum. Insgesamt hat das
Hotel 216 Zimmer und Suiten mit
Raumgrossen von 37 bis 160 m*
(Presidential Suite).

Fiir das leibliche Wohl kénnen
externe Giste und Hotelgdste aus
drei Restaurants wahlen. «Capri-
corn» ist eine alpine Brasserie
mit offener Kiiche. «Es ist kein
typisches Schweizer Restaurant,
sondern bietet auch Spezialititen
aus Osterreich und Siidtirol an»,
erklart Pedersen das Konzept.
Matsu ist der Name eines asiati-
schen Restaurants mit japani-
schen und koreanischen Speziali-
titen, insbesondere aus den
Skigebieten in Nordjapan. Zu-
oberst, auf der zehnten Etage,
befindet sich das Gourmet-Res-
taurant «Studio Grigio». Den
Aussenbereich bildet eine riesige
Aussenterrassse.

Viel Raum fiir Wellness
und Kongresse

Auch die Gesundheit soll nicht
zu kurz kommen, dank einer
Wellness-Anlage von 1200 m* auf
zwei Etagen. Auf der unteren
Ebene befindet sich ein Fitness-
und Yoga-Raum sowie ein Innen-
und ein Aussenpool. Weiter be-
finden sich hier drei Saunen, In
der oberen Wellness-Etage be-
finden sich unter anderem 14 Be-
handlungsrdume fiir Massagen
und Therapien.

Die Zwischensaison will Pe-
dersen mit Kongressen iiberbrii-
cken. Dafiir steht eine Fliche von
insgesamt 1500 m?* zur Verfii-
gung. Der Ballsaal fiir grosse
Konferenzen oder Bankette fasst
maximal 500 Personen. Hinzu
kommen weitere sieben Konfe-
renzraume von 35 bis 72 m®.

Dane Pedersen: «Stolz auf die Aufgabe»

Agypten nach einer Eréffnung
fiinf Jahre. Dies ist auch hier
mein Ziel. Meiner Familie
gefallt es in Davos, wo man
sich einleben muss, sehr gut.
Hinzu kommt,
dass ich bereits
vier Jahre fiir
Interconti-
nental tatig

' bin, wo
Kontinuitat
gefragt ist.
dst

nilen buchten. «Es reicht nicht
mehr, eine Ubernachtung anzu-
bieten, man muss in der Ferien-
hotellerie vielmehr ein Erlebnis
anbieten.» Sowohl im Kongress-
und Seminarbusiness als auch
beim Touring kénnten nach wie
vor Ubernachtungen ohne be-
sondere Erlebnisse angeboten
werden.

Im Sinne der klaren Positionie-
rung sind zwei neue Winterange-
bote zu betrachten: Das Label
«Skihotel» und das Géstepro-
gramm «Davos Klosters Inside»
der Davos Klosters Mountains
und der Destination Davos Klos-
ters. Einheimische Kenner be-
gleiten die Géste auf die Berge
und geben Insider-Tipps oder er-
maoglichen einen Blick hinter die
Kulissen.
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Fiir Petra Emmel bedeutet die Doppelfunktion einen hoheren Arbeitsaufwand. Sie muss Verantwortung abgeben.

Sarah Hinni

Die doppelte Direktorin

Petra Emmel flihrt das
Ramada Plaza in Basel
und das Ramada
Zirich City als Cluster-
Managerin. Eine span-
nende Doppelfunktion,
sowohl fiir sie als auch
fiir die Mitarbeitenden.

MELANIE ROTH

Petra Emmel, seit Juli sind Sie
Direktorin im Doppelmandat. Warum
hat Ramada Hotels sich fiir ein und
dieselbe Chefin in Ziirich und Basel
entschieden?

Die Stelle war unbesetzt und bei
Ramada laufen diverse Umstrukturie-
rungsmassnahmen, um Synergien zu
schaffen. Zum Beispiel werden jetzt alle
Reservationen fiir Schweizer Ramada
Hotels in der Reservationszentrale in
Basel gesteuert. Es ist zwar immer noch
aussergewohnlich, eine Direktorin an
verschiedenen Standorten einzusetzen,
trotzdem hat sich die Zentrale auch zu
diesem Schritt entschieden. Man hat
mir die Stelle an meinem Geburtstag
angeboten - ich habe nicht lange
gezogert und zugesagt. Fiir mich ist es
ein neuer Arbeitsbereich, der neue
spannende Aufgaben

Funktionen im Hotelbetrieb verédndern.
Man hat nicht mehr fiir jede Position
eine Person, sondern setzt vermehrt
eine Person auf verschiedenen Posten
ein.

Ist der Cluster General Manager also
der Direktor der Zukunft?

Eine solche Arbeitsteilung ist sicher
nicht tiberall moéglich, es kommt
natiirlich auf die Grésse des Hauses an.
Das Hotel in Ziirich ist

staltungen haben. Und natiirlich kénnen
so auch Kosten gespart werden.

Wo miissen Sie Abstriche machen?
Fiir mich bedeutet dig Doppelfunktion
einen héheren Arbeitsaufwand, ich
muss Verantwortung abgeben, Dinge,
die ich vorher alleine erledigte, delegie-
ren — das bedeutet fiir die Mitarbeiten-
den mehr Verantwortung, was fiir sie
spannend, aber manchmal auch stressig
ist. Das ist eine

ziemlich kompakt, so «Und wenn es mich Umstellung fiir alle
ist das einfacher zu Betroffenen und es
handeln. tr_ot;der_n braucht, braucht etwas Zeit,
bin ich immer per bis sich das Ganze
Ganz ohne ist die Telefon oder E-Mail eingespielt und man
Aufgabe trotzdem erreichbar.» sich an die neue

nicht. Wie managen
Sie die zusatzliche
Herausforderung?
Ich verbringe die
Hélfte der Tage in Ziirich, die anderen
in Basel und richte mich dabei nach
Veranstaltungen und Gésten. Jetzt, in
der Einarbeitungsphase, bin ich
natiirlich noch verstarkt in Ziirich
prasent. In Basel 14uft nach sieben
Jahren Direktionstétigkeit vieles
automatisch. Ausserdem habe ich dort
mit unserem Hotelmanager Thomas
Taanum einen guten Stellvertreter, der
das Haus operativ leitet, wenn ich nicht
vor Ort bin. Und wenn es mich trotzdem
braucht, bin ich immer per Telefon oder
E-Malil erreichbar.

Welche Vorteile bringt die Doppel-
funktion?
Wie gesagt, kénnen so

mit sich bringt.

nattirlich Synergien

Petra Emmel
Direktorin Ramada Plaza Basel

geschaffen werden,
Ihre Funktion nennt Zur Pel‘s.on - alles kommt aus einer
sich Cluster General  Pendlerin zwischen  pang. i zukuntt wird
Manager - entspricht  Basel und Ziirich etwa die Personalche-

diese Position einem
Trend?

Ja, ich denke, das
kommt immer mehr —
gerade Ketten riisten
diesbeziiglich um.
Achten Sie mal auf
Stellenbeschriebe im
Internet, das Wort
«Cluster» ist immer
ofters zu finden. Ich
finde es sehr span-
nend, wie sich die

Petra Emmel leitet seit sieben
Jahren das Ramada Plaza Basel
Hotel & Conference Center im
Basler Messeturm. Seit dem
Sommer betreut die 51-J4hrige
auch das Ramada Ziirich City.
Die gebiirtige Deutsche war
zuvor unter anderem Direktorin
bei der Dorint Hotelgesell-
schaft. Petra Emmel ist
verheiratet und wohnt in
Riehen. mr

fin aus Basel auch
einen Teil dieses
Arbeitsbereichs in
Ziirich ibernehmen,
das hat nattirlich
Vorteile, weil wir uns
schon kennen.
Ausserdem konnen
die Mitarbeitenden
bei Engpéassen besser
eingesetzt werden,
beispielsweise wenn
wir grossere Veran-

Situation gewéhnt
hat. Wenn alle
mitziehen, wenn man
lernt, loszulassen und
neue Prioritdten zu setzen, ist das aber
eine Losung, die funktioniert. Auch
wenn man gewisse Einschrankungen in
Kauf nehmen muss und zum Beispiel
nicht mehr jeden Gast personlich
begriissen kann.

Wie reagieren die
Giéste darauf?

«Man sagt, Basel und

Kurzem konnte ich zum Beispiel die
Kunden von «Weltklasse Ziirich» zu den
Swiss Indoors nach Basel einladen.

In Basel konnten Sie das 10-Jahre-Ju-
bildum des Hotels feiern - was zeigt
der Blick zuriick und in die Zukunft?
Wir ziehen eine sehr positive Bilanz,
gerade im Bereich Bankette und Events
haben wir eine sehr gute Auslastung.
Das Ramada Plaza ist richtig in Basel
angekommen. In Zukunft stehen
Softrenovierungen an, um den Standard
zu halten, auch im Hinblick auf neue
Mitbewerber. Die neue Situation mit
Ziirich bedingt strukturelle Veranderun-
gen, das Team soll gestarkt werden, die
Mitarbeiter noch besser eingebunden.
Die zentrale Reservierung ist eine
Herausforderung, wir haben ein neues
Computersystem ... es gibt immer
wieder Innovationen. Langweilig wird
es uns bestimmt nicht.

Unabhéngig davon, dass es Ramada in
Basel schon um einiges ldnger gibt als
in Ziirich - inwiefern unterscheiden
sich die Betriebe beziehungsweise die
Rahmenbedingungen
in den Stddten?
Darauf werde ich

Sie merken natiirlich, Ziirich ticken immer wieder

dass die Direktorin unterschiedlich - angesprochen. Man
nicht mehr immer im i A sagt, die beiden
Haus ist. Auf der ich stelle das ledOCh Stadte ticken unter-

anderen Seite habe ich
aber auch schon viele
schéne Situationen
erlebt, wenn ich einen
Gast aus Basel in Ziirich begriissen
konnte und umgekehrt. Solche Begeg-
nungen machen Freude und sind
teilweise sehr witzig. Es ist auch schon,
wenn man merkt, dass man vermisst
wird (lacht).

Sie wollen das Ramada Ziirich City im
und MICE ich stiarken
- wie gehen Sie vor?
Wir haben gerade einen zusétzlichen
kleinen Raum fiir Meetings dazugewon-
nen. Und dann gilt es vor allem, Kunden
aus Basel anzusprechen, hier helfen mir
meine personlichen Kontakte sehr. Geht
es darum, neue Géste zu akquirieren,
erwdachst aus meiner Doppelfunktion
ein grosser Vorteil, gerade bei Firmen,
die in beiden Stadten tétig sind. Vor

nicht fest.»

Petra Emmel
Direktorin Ramada Zilrich City

schiedlich — ich stelle
das jedoch nicht fest.
Wenn man offen und
freundlich ist, sind die
Anforderungen die gleichen. Ich sehe
keine grossen Unterschiede in der
Arbeitsweise. In Ziirich sind wir beim
Letzigrund Stadion, in Basel bei der
Messe. Natiirlich ist das Hotel in Ziirich
Kleiner, aber der Standard entspricht der
Ramada-Gruppe.

Wo sehen Sie fiir die nidchsten Jahre
die Herausforderungen in beiden
Stadten?

Die grosste Herausforderung ist sicher
in der Mitbewerberstruktur zu finden,
es sind neue Hotels geplant und andere
sind im Bau. Hier miissen wir uns
weiterhin anstrengen, um die Qualitét
und den Service hochzuhalten, damit
wir unsere Géste auch in Zukunft halten
konnen. *

Standpunkt

Investitionen
in die
Medienarbeit
lohnen sich

ANDREAS
BANHOLZER *

ariiber einig sind sich
die meisten, touristi-
sche PR-Arbeit ist
einer der wichtigsten
Kommunikationshebel, um auf
effiziente Weise touristische Bot-
schaften zu verbreiten. Handfeste
Belege sind dagegen oft Mangel-
ware, um diese wertvolle Hebel-
wirkung zu beziffern. Einige
Kennzahlen, wie erzielte Kontak-
te oder Auflage, treffen zwar eine
messbare und nutzbare Aussage
iiber die Sichtbarkeit einer Publi-
kation. Jedoch verraten sie uns
nichts iiber den finanziellen Ge-

«Pro Medienfranken
ergibt sich ein
Multiplikationsfaktor
von 45 bis 65.»

genwert. Aus diesem Grund fiih-
ren wir seit einiger Zeit Anzeigen-
Aquivalenzanalysen durch.
Hinter der Uberlegung steckt eine
simple Idee. Anzeigen kosten
gutes Geld und eine Medienpra-
senz ist relativ kostengiinstig.
Zudem ist ein Inserat eher als
manipulativ einzuschitzen, und
journalistische Beitrage werden
als eine objektive Wahrheit
wahrgenommen. Ermittelt wird
der Werbegegenwert, indem die
Flache des Artikels erfasst und in
den fiir das jeweilige Medium
geltenden Anzeigenpreis umge-
rechnet wird. Diese fiktive Rech-
nung bringt Erstaunliches zutage.
Auf drei Zielmérkten (CH, FR,
RU) erzielten wir im 2012 einen
Gegenwert von rund 2,8 Mio.
Franken. Umgemiinzt auf einen
investierten «<Medienfranken»
ergibt sich damit ein Multiplika-
tionsfaktor von 45-65. Bleibt
lediglich, diese fiir den Tourismus
lohnende Medienarbeit mit
ausgefallenen Storys nachhaltig
zu sichern.

* Andreas Banholzer ist Direktor des Office du
Tourism e du Canton de Vaud.

Nachgefragt

Grossansturm auf die
Terrakottakrieger im
Historischen Museum

Jakob Messer-
1i, wurden
Sie als
Direktor des
Historischen
Museums
Bern von den
vielen Besu-
chern der Qin-Ausstellung
iiberrascht?
Wir haben tatséchlich viele
Besucherinnen und Besucher,
die diese einzigartige Ausstel-
lung jetzt noch sehen wollen.
Uberrascht hat mich dies aber
nicht. Es ist eigentlich fast
normal, dass der Besucherstrom
jeweils kurz vor dem letzten
Tag einer Ausstellung stark
anschwillt. Allen, die die Qin-
Ausstellung in den nichsten
zehn Tagen noch sehen méch-
ten, empfehle ich, allfallige
Wartezeiten mit asiatischer
Gelassenheit in Kauf zu neh-
men und wenn moglich den
Besuch auf die Randzeiten zu
verlegen — es lohnt sich. ste
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Leichte Zunahme
der Logiernachte
im September

Die Hotellerie in der Schweiz ver-
zeichnete im September laut
Bundesamt fiir Statistik (BFS)
3,3 Millionen Logiernéchte, 0,8%
mehr als im entsprechenden Vor-
£ Dié- Lomlernach
der ausldndischen Gaste nah-
men um 2,5% zu, jene der Giste
aus dem Inland gingen um 1,1%
zuriick. Von Januar bis Septem-
ber 2013 kumulierte sich die Zahl
der Logiernéchte auf 28,6 Millio-
nen. Dies entspricht einer Zu-
nahme von 2,5% gegeniiber der-
selben Vorjahresperiode.

Bund aktualisiert
Liste fiir
Zweitwohnungen

Rund 60 Gemeinden werden aus
der Verordnung iiber Zweitwoh-
nungen gestrichen, wie das Bun-
desamt fiir Raumentwicklung
ARE mitteilt. Gut 20 Gemeinden
haben den Nachweis erbracht,
dass ihr Zweitwohnungsanteil
unter 20 Prozent liegt und sie so-
mit nicht mehr der Verordnung
unterliegen. 40 Gemeinden wer-
den aufgrund von Gemeinde-
fusionen von der Liste gestri-
chen. 5 Gemeinden werden
aufgrund von Fusionen neu auf-
gefiihrt, u.a. ‘auch Snﬂa‘m:al GR).‘

Hotelplan hat
Inter Chalet
iibernommen

Die Migros-Tochter Hotelplan
Group besitzt seit dem 1. Novem-
ber 2013 100 Prozent an der Inter
Chalet Ferienhaus-Gesellschaft
mbH mit Sitz in Freiburg im
Breisgau. Durch die Ubernahme
werde die Position des fithrenden
Ferienhaus-Vermittlers zusam-
men mit Interhome ausgebaut,
teilt Hotelplan mit. Die Unter-
nehmen Inter Chalet und Inter-
home, die in der Hotelplan-
Gruppe parallel gefiihrt werden,
vermarkten etwa 50000 Ferien-
objekte und erzielen mit mehr als
500 Mitarbeitenden einen Um-
satz von rund 300 Mio. Euro. dst

ANZEIGE
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Hotelsterben in Brunnen

Einst waren es 36
Hotels — nun sind es
acht: Brunnens
Tourismus verliert
an Boden. Dieses
Jahr hat das zweite
Hotel geschlossen.
Neue Investoren
sind willkommen.

CHRISTINE KUNZLER

as Hotel Brunnerhof

hat seinen Betrieb vor

einer Woche, das

«Bellevue» vor rund
drei Monaten eingestellt. Brun-
nen verfiigt damit nur noch iiber
acht Hotels. Einst war das Dorf
am Vierwaldstittersee ein gefrag-
ter Ferienort, damals, Ende des
19. Jahrhunderts, als das erste
Dampfschiff und die Axenstrasse
gebaut wurden. 36 Hotels zahlte
Brunnen in seinen besten Zeiten.
Im Laufe der Jahre sind immer
mehr Hotels geschlossen wor-
den. Was aus ihnen geworden ist,
weiss bei Brunnen Tourismus
niemand (mehr) genau.

Stojan Stevanovic, der den
«Brunnerhof» und das «Belle-
vue» wahrend der letzten zwei
Jahre gefiihrt hat, bedauert diese
Entwicklung: «Brunnen stirbt
langsam.» Die beiden Héuser sei-
en zu iiber 80 Prozent ausgelastet
gewesen, obwohl sie stark sanie-
rungsbediirftig waren. Die Betten
wurden vorwiegend von asiati-
schen Gruppenreisenden belegt.
Stevanovic sucht sich nun ein
neues Hotel, um seine «guten
Connections zu den Reiseanbie-
tern» nutzen zu konnen.

Wohnungen, Personalzimmer und
Hotelservice

In beiden Hotels werden nun
Wohnungen realisiert. Eines da-
von, der «Brunnerhof», gehort

-der einheimischen Hoteliersfa-

milie von Reding. Aloys von Re-
ding, Direktor des besten Hotels
vor Ort, des «Waldstétterhofs»,
will im ehemaligen «Brunnerhof»
zudem Ferienwohnungen mit
Hotelservice sowie Studios und
Zimmer fiir seine Mitarbeitenden
anbieten. Er ersetzt damit die
Personalzimmer, die er im «Wald-
stitterhof» kiinftig als Fitness-
und Behandlungsraume im neu-
en Spa nutzen wird. «Auch
andere Hoteliers vor Ort haben

an den Per
mern bekundet», sagt von Re-
ding. Der Hotelier, der mit sei-
nem «Waldstétterhof» knapp
60 Prozent Auslastung erzielt,
will in den Appartements auch
Hotelgéste unterbringen. Etwa
Lar oder Si
Den «Brunnerhof» zu sanieren
war fiir ihn keine Option. «Wir
haben in den letzten Jahren rund
10 Mio. Franken in den <Waldstit-
terhof> investiert», erklart er.

géste.

Der Traum von einem
neuen Hotel

Im Jahr 2003 zdhlte Brunnen
74000 Hotel-Logiernichte, ein
Jahr spiter waren es 92000 und
letztes Jahr 87000. Die Zahlen
schwanken unter anderem auf-
grund des Hotel-Sterbens, erklart
Fabienne Vollenweider, Ge-
schiftsfiihrerin  von Brunnen
Tourismus. Sie bedauert die
Schliessung der beiden Hiuser,
denn in der Hochsaison werde es
an Betten fehlen. Zudem miisse
der Ort nun mit einer Einbusse
von rund 15 Prozent Logierndch-
te rechnen.

Von Reding, der im Vorstand
von Zentralschweiz Hotels die
Sektion Schwyz vertritt, sieht die
Strukturbereinigung als Haupt-
ursache fiir das Hotelsterben in
Brunnen. Er macht jedoch auch
infrastrukturelle Probleme aus.
Fiir Fabienne Vollenweider ist zu-
dem die «attraktive Wohnlage mit
ein Grund, dass immer mehr Ho-

Brunnen am Vierwaldstittersee ist schon gelegen. Trotzdem glhf es immer weniger Hotels. g

tels umgenutzt werden». Die
zentrale Lage des Ortes sei auch
fir die Wirtschaft i

positionieren. Kooperationen mit

Brunnen sei also nicht

auf den Tourismus angewiesen.
Dass der Tourismus trotzdem
eine Rolle spielen soll, zeigen die
Bestrebungen, Brunnen im Be-
reich Gesundheitstourismus zu

der Aeskulap Klinik und dem Ho-
tel Waldstitterhof, dessen Spa im
d Di ber 2013 eroffi wird,

sind im Gesprich, sagt Fabienne
Vollenweider. Von Reding betont
jedoch, dass der «Waldstitterhof»
kein Gesundheitszentrum wer-
den, sondern ein Hotel bleiben

soll. Sowohl er als auch Fabienne
Vollenweider hoffen auf kiinftige
Investoren: «Ideen fiir neue Ho-
tels sind vorhanden», sagt die
Touristikerin. Unter anderen ist
eins in der Uberbauung Nova
Brunnen angedacht. Allerdings
existiert das Projekt erst in den
Kopfen.

Nachgefragt

Bruno
Fanchini

Prasident des Vereins
Brunnen Tourismus und
Direktor des City Hotels in
Brunnen

Wie beurteilen Sie die aktuelle
touristische Positionierung
von Brunnen?

Grundsatzlich als gut — es gilt
jedoch zu unterscheiden
zwischen Tages- und Ubernach-
tungstourismus. Im Tagestou-
rismus schreibt Brunnen
bessere Zahlen, bei den
Ubernachtungen wird es
problematischer. Der See allein
geniigt nicht mehr, um Géste
langer zu halten. Wir sind
gefordert, gemeinsam einen
guten Mix von Leistung,
Produkt und Preis zu schaffen.
Das geht nur, wenn Politik,
Wirtschaft und Tourismus am
gleichen Strick ziehen.

Brunnen verliert immer mehr
Hotels. Was unternimmt der
Tourismus-Verein dagegen?
Der Verein kann weder giinsti-
ges Kapital beschaffen noch
eigene Hotels betreiben. Wir
unterstiitzen jedoch ein
effizientes Marketing fiir

Brunnen und sorgen fiir einen
guten Mix an kulturellen
Veranstaltungen im Ort.

Was braucht es, um neue
Investoren anzuziehen?
Gefragt ist da vor allem
glinstiges Land. Doch dort, wo
die Bodenpreise tiefer sind,
abseits des Ortskerns, entste-
hen Erschliessungsprobleme.
Ein schwieriges Unterfangen,
denn die Bodenpreise werden
weiter ansteigen. Die Quadrat-
meter-Preise in Brunnen
gehoren zu den hochsten in der
Zentralschweiz.

In Brunnen ist lediglich der
«Waldstétterhof» klassifiziert.
Wie steht es mit der Qualitdt
der iibrigen Brunner Hotels?
Jeder Hotelier vor Ort sorgt
dafiir, dass er seinen Géasten
beste Qualitat zum besten Preis
bieten kann. Der «Waldstatter-
hof», der laufend investiert, ist
unser Flaggschiff. Ich bin sehr

froh dass wir dieses Hotel
haben, denn ein derart gutes
Haus setzt nicht nur in Brun-
nen, sondern in der ganzen'
Zentralschweiz ein positives
Zeichen.

Weshalb trédgt Ihr City Hotel
keine von hotelleriesuisse
vergebenen Sterne?

Wir haben Kosten und Nutzen
einer Klassifizierung abgewo-
gen und sind zum Schluss
gekommen, dass sie uns nicht
viel bringen wiirde. Wir
beherbergen in unserem Hotel
vor allem Gruppenreisende und
Privatgaste, von ihnen erhalten
wir klar die Riickmeldung, dass
sie auch ohne Klassierung
‘wissen, was wir bieten. Unsere
Gaste sagen mir jeden Tag, was
ich gut mache und was nicht.
Die Klassifizierungskosten
miisste ich auf den Gast
abwdélzen, das heisst, ich
miissté jahrlich 120000 Franken
Mehrumsatz generieren. ck

Podium an der Igeho - htr und hotel gourmet welten

Trends und Tabus im Hoteldesign: Was ist in und was geht gar nicht?

Die Teilnehmenden

Nadine Bucher,
Designerin

Podium am «Tag von hotelleriesuisse» - Dienstag, 26. November, 16.30 Uhr,

Fritz Erni, Gastge-
ber Art Deco Hotel
Montana, Luzern

Fredi Gmiir,

Gery Nievergelt,

CEO Sch

Igeho Forum Halle 2.2, Messe Basel

Jugendherbergen

htr hotel revue

Sabrina Glanzmann,
Stv. Chefredaktorin
htr hotel revue

generieren?

"“"hotel revue

www.htr.ch

Lassen sich mit trendiger Innenausstattung Logierndchte

Wie viel Design braucht es iiberhaupt im Hotelzimmer?
Was geht designmassig gar nicht?

Aus Anlass des Igeho-Schwerpunktthemas «World of Interiors»
diskutieren auf Einladung der Branchenzeitung «htr hotel revue»
und des Lifestyle-Magazins «hotel gourmet welten» drei
Personlichkeiten aus Hotellerie und Design iber den Wert

und die Werthaltigkeit innenarchitektonischer Trends.

Moderiert wird das Podium von htr-Chefredaktor Gery Nievergelt
und der stv. Chefredaktorin Sabrina Glanzmann. Eintritt gratis.




htr hotelrevue
Nr. 45 / 7. November 2013

Die Abstimmungs-
niederlagen zur
Tourismusabgabe
und Olympia sind
weggesteckt: Der
Kanton lanciert ein
Kooperationspro-
gramm fiir den
Biindner Tourismus.

THERES LAGLER

s bleibt dabei: Der Kan-
ton spielt auch inskiinf-
tig eine wichtige Rolle
im Biindner Tourismus.
«Wir haben uns das griindlich
iiberlegt», betont Regierungspra-
sident Hansjorg Trachsel. «Da
die Biindner Tourismusreform
2006-2013 Ende Jahr auslduft,
stellte sich die Frage, ob wir auf-
horen, gleich weiterfahren oder
etwas Neues angehen.» Letzteres
tut die Regierung nun, bestérkt
durch ein Gutachten der Univer-
sitdt Bern. Dieses kommt zum
Schluss, dass das Engagement
des Kantons gerechtfertigt gewe-
sen sei, da ein Marktversagen
vorlag (siehe auch Text unten).
Ausschlaggebend fiirs weitere
Engagement ist auch die Bedeu-
tung der Tourismuswirtschaft,
die 55 Prozent des gesamten
Biindner Exports ausmacht. «Es
gibt keine Region der Schweiz,
die derart vom Tourismus abhén-
gig ist wie Graubiinden», betont
Trachsel. «Eine dezentrale Be-
siedlung des Kantons ist ohne
Tourismus nicht machbar.»

21 Millionen Franken fiir

Genau aus diesem Grund star-
tet die Kantonsregierung das Ko-
operationsprogramm im Biind-
ner Tourismus 2014-2021. Sie
beantragt dafiir in der Dezember-
Session im Grossen Rat 21 Millio-
nen Franken. 10,5
Millionen davon
steuert der Bund
iiber die Neue Re-
gionalpolitik bei.
«Wir machen bei
diesem Programm
keine  Vorgaben
von oben nach
unten, sondern
stellen den Leis-
tungstrdgern eine
Plattform zur Ver-
fiigungy, erldutert

«Eine dezentrale
Besiedlung in
Graubiinden ist

Aufbruchstimmung in Chur: Die Biindner Regierung will im Tourismus einen Innovationsschub auslésen.

Chur Tourismus/Andrea Badrutt

Bundner rappeln
sich wieder auf

hélt Arpagaus fest. Denn eines
der erkldrten Ziele des Koopera-

tionsprogramms ist es, die Inter-

nationalisierung voranzutreiben.
Bei den Sy innovationen

Die strategische Steuerung des
Programms obliegt einem Touris-
musrat, der noch aus der Taufe
gehoben werden muss. Die Tou-

i direktorenkonferenz wird

decken und sicher nicht nur aus
unserem Kanton stammen.»

Schriftliches Commitment der

konnte es unter
anderem um die
Frage gehen, wie
der Transport der
Giste vom und
zum  Flughafen
Ziirich effizienter
abgewickelt wer-
den kann. «Im-
mer mehr Giste
reisen via Flugha-
fen an. Wir soll-
ten ihnen mehr
Convenience bie-

Eugen Arpagaus, 3 ten», so Arpa-
Leiter des Amts ohne Tourismus gaus. Bei der
fiar VYirtschaft u{ld nicht machbar.» Standortentwick-
Tourismus. Gefor- lung denkt er an
dert werden sollen Hansjorg Trachsel Beispiele wie
die drei Bereich Scuol und Davos,
Produkt-/Markt- die sich mit dem
Entwicklung, System-Innovati- Erlebnisbad Bogn Engiadina und

on/Wissensmanagement und die
Standortentwicklung in den Tou-
rismusregionen. «Wenn sich bei-
spielsweise 50 Hoteliers verteilt
auf mehrere Destinationen zu-
sammentun, um den Markt Skan-
dinavien zu bearbeiten, kénnten
sie einen Forderantrag stellen»,

dem Ausbau des Kongresszent-
rums klar positioniert haben.

Tourismusrat mit Praxisbezug
spricht gewichtiges Wort mit

Wer Fordergelder erhilt und
wer nicht, entscheidet aber nicht
die Kantonsverwaltung alleine.

die operative Umsetzung des
Programms begleiten. «Wir brau-
chen ein Gremium mit touristi-
scher Autoritdt», fiihrt Regie-
rungsprasident Trachsel aus.
«Der Tourismusrat wird sich aus
sieben bis elf Personen zusam-
mensetzen, die alle Bereiche ab-

ie Zahlen sind ein-

driicklich: 2006 gab es

im Kanton Graubiinden
noch 94 Kurvereine. Heute sind
es 4 Destinationsmanagement-
Organisationen (Davos Klosters,
Engadin  St. Moritz, Engadi:

Luis Wieser, Vorstandsmitglied
von Engadin St. Moritz Touris-
mus, setzt grosse Hoffnungen in
den Tourismusrat. Seine Destina-
tion hat schriftlich zugesagt, sich
in den kommenden Jahren fiir
das Kooperationsprogramm ein-
zusetzen. Die andern DMOs,

Fazit Gute Noten flur

Struktur- und Aufgabenreform
hat Modellcharakter», schreiben
die Studienverfasser. «Viele Er-
fahrungen konnen auf andere
Kantone und Tourismusgebiete
iibertragen werden.» Auch das
starke E 1t des Kantons

Scuol Samnaun, Flims Laax),
11 regionale Tourismusorgani-
sationen und 3 lokale Tou-
rismusorganisationen. «Das
Ergebnis bei der Destinations-
bildung ist bemerkenswert»,
hilt auch eine Evaluation der
Uni Bern fest. «Der umfassende

Top-down-Ansatz der Biindner

bewerten die Autoren positiv:
«Der Tourismus war nicht in der
Lage, wettbewerbsfihige Struk-
turen aus eigener Kraft zu schaf-
fen. Ein Marktversagen war of-
fensichtlich.»

Die Evaluation fordert aber
auch kritische Punkte zu Tage.

Graubiinden  Ferien, die Berg-
bahnen Graubiinden, hotellerie-
suisse Graubiinden und die Rhé-
tische Bahn AG haben dies
ebenfalls getan. Sie haben damit
eine Forderung des Kantons er-
filllt. «Beim letzten Programm
zeigte sich, dass fithrende Kopfe
nicht von Anfang bis zum Ende
dabei waren», erklart Trachsel.
«Nachfolger setzten andere Prio-
ritdten. So lassen sich aber Ab-
stimmungen nicht g

Ziirich :

Verzégerung bei
Seilbahn Aathal-
Seegraben
Die Einreichung des Antrags zur
Aufnahme der Seilbahn Aathal-
dben in den k
Rlchtplan verzogert sich, wie die
Jucker Farm AG mitteilt. Eine
erste Vorbesprechung werde im
Januar stattfinden, so dass die
Ubergabe nicht vor Februar 2014
zu erwarten sei. Mit einer Kabi-
nenseilbahn will die Jucker Farm
AG ihren Erlebnisbauernhof in
der Nihe des Pfaffikersees besser
erschhessem

Nach einer Dachsanierung ist
eine Schutzverfiigung fiir 14
Winterthurer Altstadthéuser
wieder aufgehoben worden. Die
Liegenschaften bleiben aber im

er 8
Bauten. Die Stadt Winterthur hat
dies mit den Grundeigentiimern
vereinbart. Im Friihling 2010 hat-
te der Bauausschuss der Stadt
Winterthur die Sanierung der
Dicher der 14 Inventarobjekte
verfiigt. Begriindet wurde die
Massnahme damit, dass der Er-
halt der unter Schutz stehenden
Liegenschaften aufgrund der un-
dichten Déicher gefahrdet war.

Limmattalbahn
soll prioritir
behandelt werden
Ihre Krm.k an der vom Bund vor-

genommenen Einstufung der
Ibahn haben die Kanto-

Reform

zu ambitiés. Mit Beginn der
Strukturreform wurden auch
flankierende Massnahmen wie
die Neuausrichtung von Grau-
biinden Ferien, die elektroni-
sche Tourismusplattform, das
Fiihrungssystem Balanced

ne Ziirich und Aargau bekraftigt.
Sie betonen in einer gemeinsa-
men Stellungnahme zum Agglo-

: Li 3

dass nur eine einheitliche und
hohe Priorisierung dem Projekt
gerecht werde. Der Ziircher Re-
gierungsrat spricht sich in seiner
Vernehmlassungsantwort zudem
fiir eine hohere Prioritét der Ver-
langerung der Glattalbahn bis
Kloten Industrie aus. Die Planun-
gen sollten in den néchsten Jah-

Scorecard, die Fi ung des
Tourismusmarketings sowie der
natur- und kulturnahe Touris-
mus angestossen. «Die Touristi-
ker waren gefordert und teilwei-
se iiberfordert», kommt die
Evaluation zum Schluss. Daraus
habe sich eine gewisse Reform-

tidigkeit entwickelt. t

So waren die Ziel 1gen fast

«Gutsch» ohne Erweiterungsbau

Die Baubewilligung fiir das
Giitsch-Erweiterungspro-
jekt erlischt definitiv. Dies,
weil die Bauherrschaft die
Vorgaben der Stadt Luzern
per 31. Oktober nicht
eingehalten hat.

DANIEL STAMPFLI

«Der Stadtrat wird verfiigen, dass
die Baubewilligung fiir das Erwei-
terungsprojekt <«Baluardo> erlo-
schen ist», schreibt die Stadt Lu-
zern in einer Medienmitteilung.
Nach einem Gesprach der Baudi-
rektorin mit den Verantwortlichen
der Chateau Giitsch Immobilien
AG (CHG]) sei der Luzerner Stadt-
rat zum Schluss gekommen, dass
die CHGI die gestellte Frist vom
31. Oktober 2013 in Bezug auf die
Fortfithrung der Planungs- und
Bauarbeiten am Gesamtprojekt
«Baluardo» (Erweiterung des Ho-
tels Chéteau Giitsch) nicht einge-
halten habe.

Die Silhouette des Chateau

Giitsch bleibt.

Alain D. Boillat

Die Griinde, welche zur Verzé-
gerung beim Bau der Giitsch-
bahn gefiihrt hitten - unerwartet
schwierige Baugrundverhaltnisse
im Bereich der Talstation -, seien
fiir den Stadtrat nachvollziehbar.
Ausgenommen sei die Fertigstel-
lung der Giitschbahn. Daher soll
die Baubewilligung fiir den Neu-
bau der Giitschbahn aufrechter-
halten werden. Damit konne die
Giitschbahn fertiggestellt und im
Frithjahr 2014 in Betrieb genom-
men werden.

Wie die Chateau Giitsch Im-
mobilien AG mitteilt, bedauert
sie die jetzige Situation sehr.

Gleichzeitig hilt sie fest, dass
sich eine Erweiterung des Ché-
teau Giitsch «derzeit wirtschaft-
lich nicht rechtfertigt». Und eine
Betreiberin habe sich «trotz in-
tensiver Bemiihungen im derzei-
tigen ‘wirtschaftlichen Umfeld»
nicht finden lassen.

Die Sanierungsarbeiten im be-
stehenden Chéteau schritten hin-
gegen weiter gut voran und kénn-
ten sehr wahrscheinlich im
Frithjahr 2014 abgeschlossen
werden. Verhandlungen mit
moglichen Betreibern seien nach
wie vor im Gange, schreibt die
Bauherrin weiter.

ren ieben werden.

Basel

Bau des
Rheinuferweges
riickt naher

swissimage.ch

Der Rheinuferweg vom St.Jo-
hann-Quartier in Basel nach Hii-
ningen in Frankreich kommt sei-
ner Realisierung einen Schritt
niher. Das baselstadtische Ver-
waltungsgericht hat einen Rekurs
gegen die Vergabe des Bauauf-
trages abgewiesen. Der Fuss- und
Veloweg dem Rhein entlang soll
von der Basler Dreirosenbriicke
zur Dreildnderbriicke in Hiinin-
gen fithren. Die Fertigstellung
des 28 Millionen teuren Projekts -
wird fiir Ende 2015 erwartet. dst
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Die vierte Rive Gau-
che Kitchenparty im
Zircher «Baur au Lac»
war ein voller Erfolg:
150 Géaste machten
die Hotelkliche zum
«place to be.

SABRINA GLANZMANN

enn Besitzer And-

rea Kracht und Ge-

neral Manager Wil-

helm Luxem ihre
Lieblingsspeisen auftischen, fiillt
sich die Kiiche im Ziircher Luxus-
hotel Baur au Lac: An der vierten
«Rive Gauche Kitchenparty» tum-
melten sich letzte Woche 150 Gs-
te um die Kochstationen. Bei ge-
loster Stimmung versuchten sie
Kreationen wie Safranrisotto mit
gebratenen Jakobsmuscheln und
Lomo-Schinken-Bellotta oder Pa-
nang Curry mit gedimpftem Ka-
beljau (zwei von Krachts Favori-
ten) und genossen die weiteren
Gerichte der Koche Maurice Mar-
ro (Executive Chef), Olivier Rais
(Kiichenchef Rive Gauche) oder
Laurent Eperon (Kiichenchef
Fine-Dining-Lokal Pavillon). Man
war sich einig: die ndchste Ziir-
cher Kiichensause kann kommen.

Priifender Blick von Wilhelm
Luxem, GM Baur au Lac Zirich.

am Hotelherd

«Baur au Lac»-Inhaber Andrea Kracht (Mitte) mit Maurice Marro,
Ruth Kaiser, Fabienne Gerber und Theresa Schimke (V).

.

Rive-Gauche-Gastronomiepartner Wolf Wagschal (rechts) unterstiitzt
die Hotelkdche beim Anrichten.

Touristiker auf dem Stanserhorn

Mehr als 200 Branchenver-
treter trafen sich vor einer
Woche zum Zentral-
schweizer Tourismustag auf
dem Stanserhorn.

Thema der Tagung war:
«Geheimnisse der
Gastfreundschaft».

Zum Zentralschweizer Touris-
mustag hatte die Hohere Fach-
schule fiir Tourismus an der
Hochschule Luzern zt

mit Luzern Tourismus AG und
Nidwalden Tourismus eingela-
den. Das Tagungsthema wurde
von zahlreichen Referenten be-
leuchtet und vertieft. Jiirg Balsiger

Tagungsleiter René Zeier (HFT),
Tehyia Narvel, Director at
Indian-Swiss Business Alliances.

hielt als gastgebender Direktor der
Stanserhorn-Bahn fest, dass Gast-
freundschaft eine Frage der Ein-

Aufmerksame Zuhorer: Fabian
Duss, Hotel Garni an der Reuss,
und Barbara Taufer, [TW Luzern.

stellung sei - im Sinne einer ge-
zielten Personalrekrutierung und
einer geistigen Haltung -, aber

In guter Stimmung: lvan Steiner, Stoosbahnen; Ursula Gehbauer,
Rektorin Swiss School of Tourism and Hospitality, Passugg; Fabian
Appenzeller und Jasmina Kiihne, Luzern Tourismus. Bilder zvg

auch der Sprache. Gewisse Worte

stdndig...») gehérten nicht in den

und Formulierungen («es tut mir Wortschatz eines Tourismusbe-

leid, dafiir ist mein Kollege zu-

triebes. ste/axg

Sesselriicken

Simon Lehmann
verldsst
Interhome Group

Simon Lehmann (Bild), CEO
von Interhome, hat sich entschie-
den, seine Funktionen bei der Ho-
telplan-Gruppe aufzugeben und

g

sich ausserhalb der Reisebranche
neu zu orientieren. Die Nachfolge-
Regelung per 1. Januar 2014 wurde
eingeleitet. Lehmann war seit 2005
als CEO des Ferienhaus-Vermitt-
lers Interhome tétig. Interimistisch
wird Koni Iten, CIO Hotelplan
Group, das Unternehmen leiten.

Eine Frau

an der Spitze von
Swiss Hostels

Die Mitglieder von Swiss Hostels

haben Roswitha Inauen (Bild)
als neue Prasidentin gewihlt. Sie

lést Nathan Giintensperger
ab, der das Amt des Prisidenten
fiinf Jahre innehatte. Mit Roswitha
Inauen stellt sich eine kompetente
Personlichkeit zur Verfligung, die
sich stark fiir die Hostelszene an-
gagiert, teilt Swiss Hostels mit.

Direktionswechsel
im Grandhotel
Giessbach

Nach zwdlf Jahren erfolgreicher
Fithrung des Belle-Epoque Hotels
Giessbach wird Direktor Matthi-
as Kogl den Betrieb auf Ende Jahr
verlassen, um sich einer neuen
Herausforderung zu stellen. Als
Nachfolger wird der Schaffhauser
Roman Codina, ein erfahrener
und bestens ausgewiesener Hote-
lier, im Giessbach das Zepter iiber-
nehmen.

Touristika GmbH
startet mit neuem
Geschaftsfiihrer

Der 40-jahrige Ronnie Oehrli
hat die Geschiftsfithrung der neu
gegriindeten Firma touristika
GmbH iibernommen. Die Firma

ist auf das Angebot und die Ent-
wicklung von touristischen Dienst-
lei im Technologiebereich
spezialisiert. Das Hauptaugen-
merk liegt auf der Optimierung der
Vermarktungsstrategie bei Hotels
und Ferienwohnungen. ste
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Exemples d'utilisation de l'app MTIS: un guid

& i)

d'une pharmacie d'époque a Porrentruy dévoilés grice a la réalité augmentée. ldd

L'art de raconter une
histoire en numerique

La Haute Ecole Arc élabore une nouvelle
application touristique innovante. Elle
repose sur le principe de la réalité augmen-
tée avec une scénarisation des contenus.

arius le Diplodocus
s'active sur I'écran.
D'un pas lourd,
presque aussi vrai
que nature, il emmene le visiteur
dans un autre temps, lorsque les
contréesjurassiennes étaient peu-
plées de dinosaures. Pour complé-
ter le récit de ce témoin de l'ere
pal que, les explicati
éclairées du professeur Fossilius.
Le site Jurassica - projet visant a
valoriser le patrimoine paléonto-
logique et naturel jurassien -
représente l'un des cing partenai-
res de I'Arc jurassien a jouer les
cobayes d'une nouvelle applicati-
on baptisée MTIS pour Mobile
Tourist Information System.
Imaginé par la Haute Ecole Arc
gestion a Neuchatel, ce nouvel
outil technologique disponible
sur smartphones et tablettes nu-
mériques a la particularité de
combiner les trois aspects: la 3D,
le concept de réalité augmentée
(qui consiste a superposer du con-
tenu numérique a une scene fil-
mée en temps réel) et la scénarisa-
tion. «Il s'agit d'immerger le
visiteur dans un univers, une am-
biance tout en garantissant un fil

LAETITIA BONGARD

conducteur, grace a une histoire
qui lui est racontée», explique
Francesco Termine, professeur
d'informatique de gestion a la
HES Arc et responsable du projet.
La haute école étoffera ses com-
pétences en faisant appel a La
Manufacture, la Haute école de
théatre de Suisse romande, pour
les aspects de scénarisation et a
des professionnels pour la réali-
sation, notamment le comédien
jurassien Lionel Frésard. Les pre-
miers tournages se dérouleront
dés la mi-novembre. S'ensui-
vra une phase de tests pré-
vue jusqu'a l'automne
2014. Selon ce calendrier,
le public devrait pouvoir
profiter de l'app dés la fin &
2014 sur les sites concer-
nés.

Chasse au trésor
numérisée

A Sainte-Ur-
sanne par
exemple: la

Francesco

chasse au trésor sur le Doubs sera
numérisée et I'itinéraire de e-Bi-
ke se dotera de tablettes numéri-
ques pour un voyage au Moyen
Age. Au Roselet, le parcours di-
dactique de la Fondation pour le
cheval donnera la parole a un

s'adapte a tous les types de sup-
ports (images, vidéos, 3D, quizz
etc.) avec possibilité de séquen-
cer le contenu, en fonction des
besoins du partenaires. Nous tra-
vaillons souvent sur des supports
qui existent déja.»

Doté d'un budget de 300000
francs, réparti selon un finance-
ment public-privé, l'application
MTIS compte bien se tailler une
place de choix sur le marché tou-
ristique. Le but étant, a terme, de
créer une société indépendante
dela HES. «Nous sommes en train

cheval  résident

prénommé Sama-  «Jl n'y a pas que  Desiti

ra et d'une petite : bilingues

souris  cultivée, les e‘n_fants qui Autre avantage
Annabelle.  «La apprécient qu'on et une condition

mise en scéne est
une facon de par-
ler directement
‘au visiteur et de
wsiadapter a cha-
que public. Iln'ya
pas que les enfants qui appré-
cient qu'on leur raconte des his-
toires», estime Francesco Termi-
ne, qui souligne l'attrait que
représentent de tels applications
pour les visites en famille.
A la Chaux-de-Fonds, des
images et des scénettes
'\ présenteront la vie derrie-
re les murs d'anciennes
manufacmres horlogeres.
N Orbe, sur le site des mo-
saiques romaines, Lucius,

™ le Maitre de maison, conte-

ral'histoire de cette matiére
premiére, son utilisation
et son importance
pour la région. «La
flexibilité constitue
I'une des forces
du projet, note
Francesco Ter-
mine. L'ap-
plication

leur raconte des
histoires.»

Francesco Termine
Prof. HES Arc et resp. projet MTIS

essentielle  aux
yeux du responsa-
ble du projet: une
fois téléchargée,
T'application fonc-
tionnera en mode
déconnecté. Mentionnons enco-
re que les itinéraires seront bilin-
gues: frangais et allemand.

a réalité augmentée est
L toujours plus présente

dans les destinations tou-
ristiques. Les exemples de scé-
narisations sont cependant en-
core peu nombreux. Parmi
ceux-ci figure celui de Bordeaux
qui fait découvrir la ville au 18e
siecle avec le concours de quel-
ques-uns de ses personnages
célebres. Pour ce qui est de la
réalité augmentée, 1'Observa-
toire valaisan du tourisme a
identifié quelques exemples
aboutis. Monument de France

d'analy les condi pour
pérenniser ce service et le rendre
commercialement viable», indi-
que le professeur Termine. Bénéfi-
ciant déja de I'appui des offices du
tourisme régionaux, le concepteur
du projet avoue des ambitions au
niveau national. Le contact établi
avec Suisse Tourisme laisse présa-
ger un bel avenir pour MTIS. L'or-
ganisation de marketing a d'ores et
déja affirmé son intérét pour ce
service innovant.

Réalité augmentée Faire revivre des
lieux historiques aujourd'hui disparus

bien connu, I'abbaye de Cluny
propose une version 3D qui per-
met aux visiteurs de voir le site
tel qu'il était il y a plus de mille
ans. Avec son guide virtuel Ge-
Tag, Geneve donne la possibili-
té de lire des contenus portant
sur des immeubles ou des mo-
numents que le smartphone a
identifié par un tag virtuel. A re-
lever encore qu'a Cherbourg,
c'est le chateau fort - au-
jourd'hui disparu - que les visi-
teurs peuvent voir renaitre de
ses cendres. mh

" wwaeissv‘mch

Dix mains pour un menu gourmand

Le Chalet Royalp Hotel &
Spa accueillait pour la
premiére fois ce dimanche
la 4e édition du Délice

des chefs. L'événement
organisé par Villars Touris-
me réunissait cinq chefs et
cinq vignerons romands.

LAETITIA BONGARD

Un marbré de foie gras St-Hubert,
suivi d'un tartare de cerf et cépes,
caviar de figues au poivre de Com-
pot. Une belle entrée en matiere
pour une interprétation gastrono-
mique du menu de la chasse, con-
cocté par le chef Pierrick Suter de
I'Hétel de La Gare de Lucens (16
points Gault Millau) et Marie
Robert (13 points GM) du restau-

rant Le Café Suisse a Bex. Tous
deux faisaient partie des cinq
chefs invités a la 4e édition du Dé-
lice des chefs qui s'est tenue di-
manche au Chalet Royalp Hotel &
Spa de Villars (5 étoiles). Leur
présence était complétée par cing
vignerons romands: Bernard Cavé
d'Ollon, Jean-René Germanier de
Vétroz, Anne Miiller d'Yvorne, Do-
minique Passaquay de Choéx et
les Freres Bovy de Chexbres. Orga-
nisé par Villars Tourisme, 1'événe-
ment visait a «promouvoir le pa-
trimoine  gastronomique et
cenologique vaudois tout comme
la 'destination», indique Yasmine
Bianchi, responsable de 1'événe-
ment au sein de I'OT.

Pour donner la réplique a ce
bal des sens, autant de petits
chefs-d'ceuvres concoctés sous
les yeux du public: les cannelloni
de lievre a la Royale, émulsion au

parmesan et épinard frais du chef
Christoph Rod de La Roseraie a
Yvorne (17 points GM); une noi-
sette de chevreuil, coings cara-
mélisés et jus réduit aux airelles
réalisée par le chef des lieux,
Damien Molinié (14 points GM).
La note finale revenait a Lionel
Rodriguez, chef de I'Hotel des
Trois Couronnes & Vevey (1 étoile
Michelin, 14 points GM) avec un
croustillant de marrons confits et
son espuma vanillé a l'absinthe
en dessert.

Le Délice des chefs a attiré 330
convives, répartis en deux servi-
ces. Les forfaits «spa» et «héber-

_gement», tous deux combinés
avec le menu gastronomique, ont
également trouvé preneurs: res-

Le chef Lionel Rodriguez, entouré de ses deux aides, a concocté
un dessert 3 base de marrons confits. ldd

méme di refuser du monde», re-
leve Y Bianchi. Une édi-

pecti une quinzaine et
une vingtaine de forfaits vendus.
«Nous sommes trés contents de
la participation, nous avons

tion test puisque 1'événement se
tenait pour la premiere fois au
Chalet Royalp - le Club Med qui

I'accueillait habituellement étant
exploité cette année par Intersoc.
L'expérience sera reconduite et
pourrait méme se tenir plusieurs
fois par année.

Suisse
Légére hausse

des nuitées
_en septembre

Lhétellerie suisse a émegistré
une hausse des nuitées en sep-
tembre de 0,8% a 3,3 millions
(+27000 nmtées), indique I'Office
fédéral de la statistique. Les nui-
tées des visiteurs étrangers ont
augmenté de 2,5%, celles des in-
 digenes ont reculé de 1,1%. Au
niveau des régions, Genéve vb~
serve une progressmn de 3,9%
(+9600 nuitées) et la région Iéma-
nique de 3,3% (+7800 nuitées). La

 Valais affiche une nouvelle baisse

de -6,3% (-22000 nuitées).  Ib

‘Genéve

Une appellation
fétée et mise
aux encheres

ldd
Les vignerons de Peissy célebre-
ront le 1100e millésime de leur
appellation lors de la Féte de la
Saint-Martin. Cette manifesta-
tion populaire attire chaque an-
née plus de 3000 personnes.
Cette 19e édition se tiendra sa-
medi 9 novembre. Le coup d'en-

" voi sera donné par une vente aux

encheres de sept barriques de
225 lm'es. Les. bénéﬁ :

b

Un «Urban m

Le Swissbtel Métropole de Ge-
néve met sur pied le «Urban Tea
Time». Il se tiendra tous les jours
de 15 a 19 heures, de novembre a

~ décembre, au Mirror Bar. Le chef

pétissier Pierrick Simon revisite
un classique le «Paris-Brest»eny -
apportant une touche créatrice.
Le chou dressé en collerette se
remplit des meilleurs produits du

‘marché. Des défilés de mode et

de bijoux intemporels seront
aussi au programme de cet hotel
qui aime cajoler les fashionistas.

‘www.swissotel.com

sanne projettera «Les Saveurs du
Palais», dimanche a 11h. Le film

 sera diffusé en présence‘des ac-
: |

nelle de Francois Mltt rand 2
~ I'Elysée de 1988 2 1990.

 inspiré du film, compre:
 rine de foie gras, brouillade d'ceuf

fermier aux cépes, paupiette de
saumon en feuille de choux et
crémeux de langoustine et Saint-
Honoré aux figues noires. Ib



Léman

Un «Vevey»
modernisé
retrouve les flots

ldd

Le «Vevey» retrouvera sa place
au sein de la flotte Belle Epoque
dela CGN. Son retour sera fété les
samedi 16 a Vevey et dimanche
17 novembre a Geneve. Environ
60000 heures de travail ont été
nécessaires depuis fin mai 2012
pour offrir une nouvelle jeunesse
a ce bateau-salon. 1l s'agissait de
restituer I'aspect d'origine tout en
associant des technologies mo-
dernes. Les cantons de Vaud, de
Geneve et du Valais ont soutenu
T'aventure financiérement. Inau-
guré en 1907, le «Vevey» a effec-
tué sa derniére saison a vapeur
en 1953, il navigue depuis au die-
sel.

Bile

Une Journée
romande

Le Salon Igeho 2013 a Béle pro-
posera pour la deuxiéme fois une
Journée romande qui aura lieu le
26 novembre. Celle-ci est organi-
sée par la direction du salon en
P avec les ié
partenaires. L'offre comprend un
aller-retour en bus pour 35 francs
a partir des principales villes

des. Les hotes bénéfici
ront également d'un café et crois-
sant de bienvenue a l'entrée du
salon. aca
www.igeho.ch

ANNONCE

10 cahier francais

htr hotelrevue
No 45 / 7 novembre 2013

Veillée d'armes a Davos

Derniére ligne droite
avant I'ouverture
deI’hétel de luxe

Intercontinental a
Davos. Son directeur
général Peter H.
Pedersen demeure
détendu malgré la
charge de travail.

DANIEL STAMPFLI

la sortie de Davos, un

vaste chantier s'étend

sur la gauche de la

route qui part en di-
rection du col de la Fliiela. Une
armada de camions et de véhicu-
les de livraison encombrent la
voie d’acces a 'hotel Interconti-
nental. Lentrée officielle de I'h6-
tel, située de l'autre coté du bati-
ment, n'est pas encore en service.
Visiteurs et artisans empruntent
une porte latérale pour pénétrer
dans cet édifice de dix étages
dont l'architecture spectaculaire
lui a déja valu le surnom d’OVNI
doré. De nombreux corps de mé-
tier s'affairent a I'intérieur de cet
établissement de luxe qui ouvrira
ses portes en décembre.

Le personnel d’autres hétels
Intercontinental en renfort

Le directeur général Peter H.
Pedersen, 46 ans, conduit le visi-
teur a travers le batiment. Il ne
laisse paraitre aucune nervosité
alors que la date fatidique se rap-
proche. «J'ai engagé les bonnes
personnes et, de toute maniere, il
ne s'agit pas d'un one-man-
show», souligne-t-il. En temps
ordinaire, il pilotera une équipe
de 180 personnes, dont un tiers
de Suisses. Au cours des périodes
de pointe, notamment pendant le
Forum économique mondial
(WEF), il pourra compter sur des
renforts venus d’autres hotels In-
tercontinental d’Europe et, en
particulier, de Genéve, qui était
jusqu’a présent le seul Interconti-
nental de Suisse.

Pour la premiére année d’ex-
ploitation, Peter H. Pedersen

prévoit un taux d’'occupation de
50%, «qui devrait étre rapidement
porté a 60%». LIntercontinental
de Davos, qui souhaite figurer
dans la catégorie des «Internatio-
nal Chain Hotels» plutdt que
dans celle des cing étoiles en rai-
son des restrictions d’héberge-
ment imposées par les entrepri-
ses pharmaceutiques, sera ouvert
toute 'année.

216 chambres et suites et pas de
restaurant typiquement suisse

En accord avec sa silhouette
avant-gardiste, I'intérieur de 'h6-
tel se présente sous un jour con-
temporain avec beaucoup de
verre et de granit soulignés par
des éléments boisés qui «créent
une atmosphére chaleureuse»,
releve Peter H. Pedersen. Les
clients qui souhaitent saccorder
un luxe supplémentaire pourront
savourer le petit-déjeuner et
Iapéritif dans le Club Interconti-
nental Lounge. L'hotel possede
216 chambres et suites dont la
taille varie de 37 2 160 m2 pour la
suite présidentielle.

oD
=)

Hotes et visiteurs ont le choix
entre trois restaurants. Le «Capri-
corn» est une brasserie alpine
avec une cuisine ouverte. «Ce
n'est pas un restaurant typique-
ment suisse, car il propose aussi
des spécialités autrichiennes et
du Tyrol du Sud», précise le direc-
teur. «Matsu» est un restaurant
asiatique dont la carte comporte

«Le taux des spécialités japonaises et co-
d'occupation réennes alors qu'au dernier étage,
PPN le restaurant gastronomique
c}evraxt etre e «Studio  Grigio»  s'agrémente
rapidement porté d’'une immense terrasse.
a 60%.»
a 60% De vastes espaces pour le spa
: Peter H. Pedersen 5 et les congrés

Dectetk Interontinental Davos Llntercontinental de Davos

s'est également soucié du bien-
étre de ses hotes. Le spa s'étend
sur deux étages et une surface de
1200 m2. La partie inférieure
comprend un espace fitness,
deux piscines ainsi que trois sau-
nas. Peter H. Pedersen mise sur
les congres pour animer l'entre-
saison. L'hétel dispose de 1500
m2 réservés a cet usage, avec une
salle de bal qui peut accueillir

@

Le deuxiéme Intercontinental de Suisse, a Davos, ouvrira en décembre. Son architecture lui vaut déja le surnom d'OVNI.

Danel Stampfi

jusqu’a 500 personnes et des ins-
tallations dont les dimensions
varient de 352 72 m2.
Annemarie Meyer, vice-direc-
trice de Davos Klosters Tourisme,
se félicite de l'ouverture du nou-
vel établissement de luxe car, au
cours des derniéres années, l'off-
re dans ce segment était trop res-
treinte pour une destination aussi
courue. «En comparaison avec
les investissements consentis
dans d’autres localités suisses, en
Autriche et aux Etats-Unis, nous
avions un retard a combler», dé-
clare-t-elle. Ainsi, les capacités
hételieres de la station grisonne
retrouvent leur niveau antérieur,
avant que divers établissements
ne soient affectés a dautres utili-
sations. A ses yeusx, il est essentiel
que les hotels adoptent un positi-
onnement clair. «Il ne suffit plus
de proposer des nuitées, le senti-
ment de vivre une expérience est
aujourd’hui  indissociable de
I'hétellerie de vacances.»

Traduction Jean Pierre Ammon
sur la base de textes en page 2

POUR NOUS, LA MEILLEURE
DES MEDECINES, C'EST
LE PARTENAIRE ADEQUAT.

Reto Stdckenius, directeur, et Nadia Riboni, hatel et spa Villa Principe Leopoldo, Lugano

Nous mettons tout en ceuvre afin que vous et vos colla-
borateurs restiez en bonne santé ou recouvriez la santé.

SWICA vous propose, a vous et a votre équipe, un éventail complet de solutions
d’assurance sur mesure pour les risques de maladie et d’accident. Vous bénéfi-
ciez d’une qualité de service hors pair et d’un suivi personnalisé. Afin que vous
puissiez  nouveau, et sans délai, vous concentrer sur vos clients et la gestion de
votre établissement. Optez sans attendre pour la meilleure des médecines.

Téléphone 0800 80 90 80. swica.ch/gastro

POUR LA MEILLEURE DES MEDECINES.

Concours sanfe

Un séjou
sur www.swica.ch/gagner

: bien-étre & gagner
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Le tourisme rural
annonce des
changements
structurels impor-
tants pour janvier
2014. Prémisse d'une
évolution dans

le panorama
touristique suisse?

OLGA YURKINA

'est un projet désormais

accompli. A partir de

janvier 2014, une nou-

velle organisation fai-
tiere, Agritourisme Suisse, regrou-
pera les prestataires touristiques
dans les zones agricoles et rurales
pour renforcer leur présence sur
le marché. Jusqu'ici, l'offre en
agritourisme était partagée entre
trois associations: Vacances a la
ferme (avec Reka), Aventure sur la
paille et le Tourisme rural en
Suisse  Romande. «Chacune
d'elles a fait beaucoup de bonnes
choses, mais séparément elles
n'arrivaient pas a égaler I'offre
bien développée en Allemagne,
Italie ou dans le Tyrol du Sud, ex-
plique Oliver von Allmen, direc-
teur d'Agritourisme Suisse. Nous
tenons a mettre sur pied uh mar-
keting plus efficace, appuyé sur
des partenariats solides, afin que
l'offre gagne en visibilité au niveau
national et international.» La nou-
velle entité compte déja 600 pres-
tataires, des appartements a louer
a la ferme jusqu'a une offre haut
de gamme, comme l'cenotoutis-
me.

En retard par
rapport a l'Europe
Selon les don-
nées de l'organisa-
tion, la branche
génere entre
300000 et 400000
nuitées par an, les
touristes  suisses
restent ses princi-
paux clients (75%).
Le probléme pri-
mordial, c'est que,

«Nous voulons un
marketing plus
efficace avec

aturellement suisse

l'agritourisme en
Suisse. La tendan-
ce nature et au-
thenticité, en
vogue ces dernie-
res années, crée un
cadre favorable»,
note Oliver von
Allmen. «Depuis
deux-trois ans le
domaine  évolue
beaucoup. En met-
tant leurs forces en

malgré maints b commun, ces Or-

projets au niveau des partenaires ganisations  aug-

régional, I'agritou- solides.» mentent leur effi-

risme suisse souf- cacité pour
Olivier von Allmen ™

fre du retard par Directeur dAgritourisme Suisse promouvoir leurs

rapport a la plu-
part des pays
d'Europe ou ce domaine est plus
ancré dans le paysage touristique
et bénéficie des stratégies mieux
établies. «Il nous revient de com-
bler ces lacunes, mais aussi de
changer pas a pas la perception de

prestations», com-
mente Véronique
Kanel, porte-parole de Suisse Tou-
risme. Et de relever que Suisse
Tourisme s'engage déja dans la
promotion du tourisme rural,
dans le cadre, notamment, du
programme Enjoy Switzerland en

collaboration avec l'Aide suisse
aux montagnards. «Il s'agit de
donner des outils aux agriculteurs
et aux zones rurales intéressés par
le tourisme pour développer des
produits touristiques de qualité»,
explique Véronique Kanel. Suisse
Tourisme promeut également les
offres de l'agritourisme dans le
cadre de sa campagne «Familles»
lancée en avril 2013. C'est que les
familles restent le public cible du
tourisme rural suisse, contraire-
ment a I'talie ol la branche a
aussi développé une offre tres
haut de gamme.

«Ce créneau classique, les va-
cances a la ferme, forme le noyau
central de notre marketing. L'ac-
cent est mis sur le dépaysement, la
découverte des métiers agricoles,
d'une ferme avec des animaux,
explique Oliver von Allmen. Et les
clients ont les attentes basées sur
cette imagerie». «Il est probable
que l'offre en Suisse et en Italien'a

pas été établie sur la méme confi-
guration de base»; présume
Vincent Matthey de Tourisme

‘neuchatelois. La particularité de

Neuchatel, tres investi dans le do-
maine, est d'avoir une association
qui fédere et représente le secteur
de la parahotellerie au niveau
cantonal. Neuchatel Tourisme
Vert est entre autres active dans le
tourisme en zones agricoles et ru-
rales et travaille en collaboration
avec la Chambre neuchateloise
d'agriculture et de viticulture pour
assister ceux qui souhaitent mon-
ter un projet.

L'agritourisme reste un produit
de niche face a l'offre hételiére

Les formations et suivis similai-
res existent également dans le
canton de Vaud, favorable au dé-
veloppement de l'agritourisme.
«C'est une forme d'hébergement
qui répond a la tendance actuelle:
retour aux racines, recherche de

l'authenticité, développement du-
rable», confirme Andreas Banhol-
zer, directeur de 1'Office du touris-

tourisme est un complément a
l'offre d'hébergement régionale
qui vise des publics précis. La pro-

me du canton de Vaud. Toutefoi:

et la

I'agritourisme reste un produit de
niche face a I'offre hoteliere pré-
dominante, aussi bien dans le
canton de Vaud que dans le can-
ton de Neuchatel. Des synergies
trés appréciées se mettent en pla-
ce. «Il est important de dévelop-
per une offre dans les régions pé-
réphériques car la demande
existe, et économiquement, les
zones concernées profiteront des
nuitées», commente Andreas
Banholzer. Et de souligner: «Pour
nous, tous les types d'héberge-
ments sont importants et font
partie de notre promotion. On es-
saie de proposer une vue globale
pour que le client puisse choisir ce
qui lui convient le mieux.»

La diversité de l'offre comme
atout principal, c'est l'avis que
partage hotelleriesuisse. «L'agri-

tion de la branche sont positives
pour le tourisme suisse», note
Susanne Daxelhoffer, porte-paro-
le de l'association.

hotelleriesuisse ouverte
a des coopérations

Si hotelleriesuisse ne classe pas
de prestataires du segment agri-
touristique pour le moment, elle
se dit ouverte a des coopérations,
comme c'était le cas, par exemple,
avec les auberges de jeunesse,
membres depuis 2013. A condi-
tion que I'offre réponde aux nor-
mes établies. «L'essentiel est que
les mémes conditions-cadre -
controle de la qualité, obligations
administratives, charges - soient
valables pour tous les types d'hé-
bergement», nuance Susanne
Daxelhoffer.

Coins secrets sur les réseaux

Par un concours de photos
insolite, Montreux-Vevey
Tourisme augmente sa
visibilité sur les réseaux
sociaux. Une opération
qui voit double.

Montreux-Vevey Tourisme vient
de révéler les résultats de son pre-
mier concours de photos visant a
mettre en valeur ses coins secrets.
Des images qui présentent une
palette diversifiée de la destina-
tion: pécheurs de I'aube, barriére
bleu en premier plan, facade re-
présentant l'or des murs. En tout
1000 photos regues. Des clichés
parfois éloignés des représenta-
tions habituelles «produits par
des hétes en provenance de di-
vers marchés ainsi que des lo-
caux», lit-on dans un communi-
qué.

Pour l'office du tourisme, 'ob-
jectif de l'opération était aussi
d'élargir la communauté des fans
sur les réseaux sociaux. Un ob-
jectif atteint puisque la page

«L'or des murs», une image d'une maison de Saint-Saphorin

dans Le Lavaux, finaliste du concours.

Facebook a gagné 4115 fans en
deux mois a peine, permettant
d'atteindre 20000 fans. 8954 per-
sonnes ont aussi ajouté un «ike»
et 1516 partagé les images du
concours. La destination note
encore: «Cette campagne sur les
réseaux sociaux a généré un taux
d'engagement exceptionnel de
59,5%. Ce résultat met en éviden-
ce une communauté d'ambas-
sadeurs extrémement actifs sur

|dd Barbara Ender Jones

les réseaux et un retour sur inves-
tissement trés positif.» L'album
photo virtuel comprenant les
vainqueurs du concours, ainsi
que les 100 meilleurs coins sont a
découvrir sur le site Internet de la
destination. Elles ne sont acces-
sibles qu'en échange d'un tweet
ou d'un «post» facebook. aca

www.montreuxriviera.com/
coinssecrets

Le Pays du Saint-
Bernard nomme
son directeur

Gaétan Tornay a repris au ler
novembre la direction du tourisme

du Pays du Saint-Bernard. Cette
nomination intervient suite au

lad

processus de séparation de la des-
tination Verbier-Saint-Bernard. Di-
plémé de 1'Ecole suisse de touris-
me, Gaétan Tornay a travaillé
durant 4 ans au sein de la destina-
tion Verbier-Saint-Bernard comme
responsable produits et responsa-
ble des bureaux du Pays du St-Ber-
nard (PSB). «Il aura la lourde tache

Les gens

Un esprit
et une vision
récompensés

Chantal Prod'homme vient de
recevoir le Merit (distinction
d'honneur non dotée) du Prix de-
sign suisse. La conservatrice du
Musée de design et d'arts appli-
qués contemporains (Mudac), a
Lausanne a été p selon

Un partenariat
entre les CFF
et la SNCF

Guillaume Pepy (a gauche),
président de la SNCE et Andreas
Meyer, CEO des CFE renforcent
leur partenariat dans le cadre du

RER franco-valdo-genevois, dont
la mise en service est prévue en
d; bre 2017. Ils ont signé a

le jury pour «sa capacité spirituelle
et visionnaire a faire connaitre le
design contemporain.» Elle a
transformé le petit musée en insti-
tution de renommée internationa-
le. La catégorie Market Interieur a

en

de rel avec le p 1

place, le PSB qui avait placé beau-
coup d'espoir lors de la fusion»,
lit-on dans un communiqué.  1b

p le N Jazz
Heritage Lab. Un espace dévelop-
pé avec 1'Ecole polytechnique fé-
dérale de Lausanne. aca

Paris une lettre d'intention qui dé-
finit les prochaines étapes du pro-
jet et fixe les bases de I'organisa-
tion de l'exploitation. Une société
commune, a majorité CFF et avec
siége a Geneve, sera créée d'iciala
fin 2014. Le futur réseau transfron-
talier desservira 230 km de lignes
et 45 gares et accueillera 50000
clients quotidiennement. Ib
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Le directeur José Silva présentait la nouvelle identité du Four Seasons Hotel des Bergues, de Genéve.

intérieure et ses espaces en terrasses vitrées.

L'Hotel des Bergues
soigne sa difference

65 millions investis.
Un nouvel

espace spa.

40 chambres
redessinées. Le seul
Four Seasons de
Suisse entend
continuer son
développement.

ALEXANDRE CALDARA

'Hotel des Bergues de

Geneéve présentait mardi

2500 metres carrés de

surface supplémentaire.
Un espace sur cour avec des ar-
bres, une terrasse publique sur le
toit donnant sur la rade ainsi que
la transformation des deux étages
supérieurs de combles inutilisés.
Résultat de quatre ans de travaux
et 65 millions d’investissements
pour le plus ancien palace de
Suisse qui célébrera, 'an prochain
ses 180 ans, dans ses nouveaux
vétements modernes aux effluves
de tradition. «On ne peut pas

créer une mémoire, sans éléments
de surprises. Nous ne sommes pas
assez bons pour étre meilleurs.
Soyons différents», commente
José Silva, directeur de I'Hotel des
Bergues, depuis huit ans, date de
lareprise de I'établissement par le
groupe canadien Four Seasons
qui possede par ailleurs son siége
international, 4 Genéve.

Celui qui est aussi vice-prési-
dent de la Société des Hoteliers de
Geneve reléve les investissements
énormes de pres d'un milliard en
dix ans réalisés par I'ensemble du
parc hételier genevois.

Alors la différence? La création
d’un spa au cceur de I'hétel, dans
les nouveaux étages comprenant
sept salles de soins, plusieurs
hammams et bains de vapeur ro-
mains ainsi que d’'une piscine a
débordement et d'un bassin de
massages avec vue et un salon de
coiffure. Alors que 300 metres car-
1és étaient disponibles au bas du
batiment: «Nous y avons réfléchi,
car évidemment avec la solution
retenue nous sacrifions des espa-
ces pour des chambres et des sui-
tes. Mais nous tenions a un projet
audacieux du niveau d'un aesort>
dans une destination spa. Nous
voulions aussi que nos clients

- avec un tarif corporate a 450
francs la chambre - bénéficie du
méme acces a nos infrastructures
de soins que celui d'une suite a
5000 francs.»

Lambiance du spa se laisse
sculpter par de la roche de mon-

e palace comprend 250
L collaborateurs, avec un ra-
tio de 2,3; il s'agit du plus
grand nombre d’employés par clé
de Suisse. José Silva natif des
Acores, originaire du Portugal, a

Avec sa terrasse sur le toit, ses nouvelles chambres, sa piscine

tagnes et les essences.de bois lo-
cales (notamment du chéne
vieilli) associé a du marbre blanc
de Marmara, en Turquie. Il se
nomme Mont-Blanc est n’est pas
associé directement a une mar-
que. «Nous travaillons avec la

José Silva a également dessiné les
protocoles de soin du spa et celui
des plats.

Car les multiples nouveautés
comprennent aussi un restaurant
de cuisine «nikkei», fusion entre

grandi au Canada. Il ble a
I'établissement qu'il dirige, mal-
gré des ambitions clairement affi-
chées, il reste discret, mais affab-
le. 11 évoque au sein du groupe
Four Seasons un climat de travail
unique et comme pour le prouver
n'hésite pas 2 interpeller le mai-
tre d'hétel Dominique Roméo. La
cordialité du dialogue entre les
deux hommes impressionne par
sa sincérité. Le directeur parle
aussi du marbre choisi pour refai-
re le vestiaire du personnel «la

méme matiére que celle du spa».

la gasts nie japonaise et péru-
vienne. Le chef Nobu Matsuhisa,
précurseur prestigieux du genre a
été mandaté pour conseiller le
nouveau restaurant «Izumi». Qui
veut dire fontaine d'eau en japo-
nais?

Le chef Mitsu, fraichement ar-
rivé a Geneve, travaillait d'ail-

leurs avec Nobu, a Athénes. Il di-

spose d'une équipe de 8
personnes en cuisine et de 10 en
salle. Pour José Silva: «Il doit s'ha-
bituer a des particularités euro-
péennes, comme des poissons

ldd

marque Swiss Perfection de la
clinique La Prairie. Mais aucune
marque ne nous enseigne les so-
ins, nous avons 40 collaborateurs,
dont dix physiothérapeutes.»

Le cinq étoiles présente 40
chambres redessinées (20 nouvel-

Un assortiment de glaces
Mochi. dd

plus givrés ou des sauces pour le
saumon sans granulés.» Mais
une forme d'authenticité japo-
naise est aussi garantie avec les

les, dont trois suites présidentiel-
les). Dans le but selon son direc-
teur «d'en faire le meilleur produit
pour les week-ends, a Genéve.»
Un marché encore peu développé
pour le moment dans la cité de
Calvin.

Les atouts de ses nouvelles
chambres? «Qu'elles soient rési-
dentielles, que l'on s’y sente
comme a la maison. Avec une
cheminée de salon, une salle de
bain qui représente en surface
une demi-chambre d’hétel, une
baignoire centrale, une douche
hammam, une fenétre, un sofa lit
pour les enfants.» Des détails par-
lent plus aux hételiers, «comme le
mini bar en hauteur», précise José
Silva.

On remarquera les lithogra-
phies originales et signées aux
murs et les boissons élégantes a
disposition; un gingembre et miel

«On ne peut
pas créer une
mémoire sans

éléments de

surprise.»

José Sitva
Directeur de 'Hotel des Bergues

chaud ou des feuilles de menthe
trempant dans l'eau glacée. On
déplorera le bureau encastré dans
le mur ne faisant pas face au lac, a
c6té de deux belles fenétres.

Ce qui permet au directeur, par
ailleurs formé en génie civil, de
rappeler que nous sommes dans
les combles et que d'autres prodi-
ges ont été réalisés par l'architecte
d'intérieur Pierre-Yves Rochon,
comme ce travail sur un plafond a
2 metres 40 avec une lumiére
chaude, toujours dans les com-

les.

L'Hotel des Ber_g"ues'(i‘ispose au-
jourd’hui de 45 suites pour 115
chambres. Ce nombre élevé de
suites fabrique le succes d'un ho-
tel a la prime d’occupation d'envi-
ron 20% plus élevée que lamoyen-
ne des 5 étoiles genevois et a un
prix de chambre a 1000 francs en
moyenne.

Fontaine d'eau entre le Japon et le Pérou

sushis servis en fin de repas et
tous les plats posés au milieu de
la table.

L'hotel proposera ce que José
Silva baptise de «salle de torture
avec agréments, avec notamment
des machines cardiovasculaires
dernier cri.» Les trois coachs off-
rent aussi quatre sorties par se-
maines, comprenant de la cour-
se, du vélo et pour les plus
courageux, 1'été, des baignades
lacustres. Et une fois par semaine
une montée au Saléve. Des pay-
sages que le directeur connait
pour les avoir expérimentés per-
sonnellement. 1l loue «la beauté
des étendues derriere Vandceuv-
res» et sourit en évoquant la diffi-
culté de certains cols.

Le luxe de la découverte.

/

Visitez nous!

halle 1.2 | stand A39

Le fournisseur de marques gastro | rapide et frais.

AANNONCE

qualitéappréciée

En un mot, Pistor.

pistor
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Der Strukturwandel
in der Berghotellerie
vollzieht sich fiir die

meisten als statisti-

sche Verinderung.
Wie aber erleben ihn
die Betroffenen? Eine
Spurensuche im
Berner Simmental.

TEXT: ALEX GERTSEHEN
FOTOS: SARAH HINNI
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Der lange Abschied von der «alten Post»: Seit drei Jahren versuchen Franz und Marianne Brazerol, den traditionsreichen Gasthof in Weissenburg Dorf zu verkaufen.

| A

Menschen im Strukturwandel

or sale», steht mit weisser
Kreide auf der schwar-
zen Tafel geschrieben,
auf der frither das wiéhr-
schafte Angebot des Hauses an-
gepriesen wurde. Kaum ein Auto-
fahrer, der von Spiez herkommend
durch Weissenburg Dorf fahrt,
dessen Blick nicht kurz auf den
stillen Aufruf féllt, so prominent
aufgestellt ist die Tafel vor dem
Gasthof «alte Post», bloss einen
Meter neben der vielbefahrenen
Kantonalstrasse 11, die parallel
zur Simme das Tal durchzieht.
Einst hielten und blieben die
Giste in Weissenburg, brausten
sie nicht durch, Richtung Gstaad
und Lenk. An der Bahnstation,
einem Holzhduschen, das weit
oberhalb der Strasse an den Hang
gesetzt wurde, hitten die Schnell-
ziige gehalten, sagt Marianne
Brazerol. «Dann wurden die Géste
mit der Kutsche zum Kurhaus
gebracht. Wir haben hier ein gutes
Klima, viel Sonne und Wasser. Sie
kennen doch sicher noch das
Weissenburger Mineralwasser?»
Die Gastgeberin sitzt in einem
Hinterzimmer der «alten Post»
und erzdhlt, warum sie- und ihr
Ehemann Franz das Haus verkau-

fen wollen. Verkaufen miissen.
Das Kurhaus Weissenburgbad, in
dem gar der europiische Hoch-
adel logiert hatte, wurde in den
1960er-Jahren geschlossen. 1974
brannte es nieder. «Dann kaufte
das Militdr das Gelande und nutz-
te es als HG-Ubungsplatz. Heute
gibt es dort eine Britlistelle», sagt
Marianne Brazerol in gleichmii-
tigem Ton.

Gedankenaustausch unter
Schicksalsgenossen

Das eigene Schicksal versteht
sie nicht als Fortsetzung des Nie-
dergangs des lokalen Tourismus,
nicht primédr jedenfalls. Gute
Gastgeber haben ihre Gedanken
bei ihrem Haus und ihren Gisten.
Was anderswo passiert, ist neben-
séchlich. Zumindest in den guten
Zeiten. «Als es gut ging, kiimmer-
ten wir uns wenig um den Aus-
tausch mit den anderen, wir hat-
ten gar keine Zeit dafiir», sagt
Franz Brazerol, der neben seiner
Ehefrau am Tisch sitzt. Spiter
habe man 6fter mit Kollegen ge-
sprochen; aber die seien alle in
einem dhnlichen Alter und einer
ahnlichen Situation gewesen. «Es
ist schlimm in der Gegend, alle

sind am Kédmpfen.» Der Berater
wiirde sagen: Mit der «besten Pra-
xis» verschwand auch der Gast
zunehmend aus dem Niedersim-
mental. y

Der 72-jéhrige Franz Brazerol
stammt aus dem
Albulatal. Die
Kochlehre machte
er in Chur, spiter
arbeitete er - im
«Eden» in Arosa.
Im Hotel lernte er
die um ein Jahr
jlingere Marianne
kennen. «Im Biiro»
sei sie gewesen,
sagt die gebiirtige Grindelwaldne-
rin. Das war in der Wintersaison
1962/63. Er zog ihr nach Grindel-
wald nach, wo er erst im «Adler»,
spiter im «Eiger» die Kiiche diri-
gierte. 1980 kauften sie die «alte
Post» in Weissenburg Dorf.

«Unsere Vorgdnger waren alt
und mochten nicht mehr», erin-
nert sich Franz Brazerol. «Das
Haus war etwas vernachldssigt
worden, die ersten 14 Tage ver-
brachten wir mit Putzen.» Alsbald
aber gewann das Gasthaus wieder
an Schwung. Er schmiss die Kii-
che, sie erledigte den Rest.

«Frither war ein
Essen auswarts
ein Fest, man
freute sich, zog
sich schon an.»

Marianne Brazerol
Gasthof «Alte Post», Weissenburg

«An den Wochenenden hatten
wir viele Skifahrer», erzihlt er.
«Wihrend des Tages verkauften
wir Nussgipfel, abends Fondue.»
Aber damals habe es nur Tages-
karten gegeben. Dann, mit den

Billets fiir wenige

Stunden, seien

viele Skifahrer

spiter gekommen
und frither gegan-
' gen. Die elf Zim-
mer seien punkto
Umsatz nie so
wichtig gewesen
wie die Gastrono-
mie, an Weihnach-
ten und Neujahr, in der Sportwo-
che und im Sommer jedoch meist

‘gut gebucht.

Wann endeten die guten Jahre?
«Es war ein schleichender Pro-
zess, der wohl in der zweiten Half-
te der Neunzigerjahre begann»,
mutmasst Franz Brazerol nach ei-
nigen Sekunden des Nachden-
kens. So genau hat er sich dies
wohl nie iiberlegt, auch nicht die
Griinde. Er erwdhnt die null Kom-
ma fiinf Promille («ein Riesenpro-
blem»), den penetranten Lebens-
mittelkontrolleur («ein Horror!»)
und den eigenen Vorginger, des-

sen Diinkel die Arbeiter und Bau-
ern der Umgebung bis zuletzt vom
Besuch der «alten Post» abgehal-
ten habe. «Er wollte halt eine an-
dere Klasse, keine Gaste mit Uber-
hosen», sagt Brazerol bedauernd
und schiittelt den Kopf. Dieses
Image sei der Gasthof bis zuletzt
nicht losgeworden.

Der Junior kocht in Park City statt
in Weissenburg Dorf

Marianne Brazerol wird grund-
sétzlicher. Sie spricht von verdn-
dertem Konsumverhalten und
davon, dass ihr Mann der traditio-
nellen Kiiche treu geblieben sei,
wo die Jungen heutzutage doch
«zu allen Zeiten an allen Orten»
dssen. Viele wollten sich ohnehin
nur noch méglichst preiswert ver-
pflegen. «Frither war ein Essen
auswirts ein Fest, man freute sich,
zog sich schon an.» Sie wirkt dus-
serlich jiinger als ihre 71 Jahre. Es
sind ihre Worte, ihre feste Verwur-
zelung in einer weit zuriickliegen-
den Zeit, die ihr Alter verraten,
und ihr Eingestdndnis, «dass ein
Junger sicher besser weiss, was
heute nachgefragt wird».

Brazerols haben drei Kinder.
Die altere Tochter fiihrt zwei Gast-

betriebe in der Stadt Bern, der
Sohn ist Koch in Park City in Utah,
USA, und die jiingere Tochter lebt
in Hamburg. «Unser Junior hitte
den Betrieb iibernehmen kénnen.
Aber seiner amerikanischen Frau
hat es im Berner Oberland nie ge-
fallen», sagt Franz Brazerol. Nun
lebten sie mit den zwei Kindern in
Amerika.

Seit drei Jahren suchen die Bra-
zerols einen Kéufer fiir die «alte
Post». «Es geht einfach nicht vor-
wirts», drgert er sich. Interessen-
ten gebe es, doch finden diese
keine Finanzierung. Die Banken
klemmten. «Vor allem in die Kii-
che miisste man investieren, wo-
bei der Frigo noch in Ordnung
ist.» - «Heute kochen sie auch an-
ders, alles mit dem Steamer>, fiigt
sie an. «Das Gemiise ist nie gut.»

Nach dem Gesprach im Hinter-
zimmer fithrt uns Marianne Bra-
zerol etwas widerwillig in die
oberste Etage, zu den Zimmern.
«Es ist nicht eingebettet. Wir hat-
ten schone Fotos von frither.» Ihr
Ehemann bleibt unten. Wegen
eines schweren Infekts, den er
sich im Sommer bei einer Fuss-
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Idyllische Kulisse
eines harten
Strukturwandels:
Das Simmental im
Berner Oberland.

Talabschluss im oberen Simmental
mit dem Wildstrubel im Hintergrund.

Das «Palace» in der Hohe, der
Champagner auf der Strasse: Das
Obersimmental ist mit dem Skigebiet
von Gstaad verbunden und doch Welten
vom mondanen Nachbarn entfernt.

Aus einer friiheren Zeit: St. Stephan (rechts)
und der Gasthof «alte Post» in Weissenburg
Dorf (links, unten) haben den Anschluss an
den modernen Tourismus verloren.




htr hotelrevue
Nr. 45/ 7. November 2013

fokus 15

il [m RESTAURANT |l Hotel

Ursula Ginggen-Perren filhrt das Hotel Diana in St.Stephan weiter, solange die Krifte reichen. Hinter ihr héingt ein Gemilde, das ihren Ehemann, einen passionierten Jiger, in jiingeren Jahren zeigt.

pay
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- operation zugezogen hat, geht er
an einer Kriicke.

Das warme Licht der Herbst-
sonne fillt in Zimmer, die einen in
vergangene Zeiten versetzen.
Bloss in die sanitdren Anlagen in-
vestierten Brazerols. In den guten
Jahren. Die alten Rdume verstro-
men Charme und eine Ruhe, die
wie ein Instant-Beruhigungstee
wirkt. Ab und zu schlafen hier im-
mer noch Giste, zuletzt einmal im
Sommer. Doch ist augenfillig,
dass Authentizitét, von berufenen
Stellen zur Stirke des Ferienlan-
des Schweiz erklirt, eben der vor-
sichtigen Dosierung und gekonn-
ten Inszenierung bedarf. Ist sie
allzu authentisch, wird sie zur
Hypothek.

Am michtigen Holzschild, das
iiber der Eingangstiir zur «alten
Post» prangt, steht «Weissenburg
1808» geschrieben. Doch das
Haus und die gegeniiber liegen-

den Stallungen sind laut Mari-
anne Brazerol wesentlich ilter. Sie
und ihr Mann sitzen auf einem
verblassten Schatz, einem Erbe,
das dringend der Erneuerung be-

«Als es gut ging,
waren wir zu jung
zum Aufhoren.
Nun will niemand
iibernehmen.»

Franz Brazerol
Gasthaus «Alte Post», Weissenburg

darf. Frisches Geld muss fliessen,
Unternehmergeist wieder durch
die alten Geméuer wehen.

Hitte die Zeit Brazerols bloss
nicht diesen bosen Streich ge-
spielt. «Als es gut ging, iibergaben
wir nicht, weil wir zu jung zum
Aufhéren waren. Was hitten wir
danach auch tun sollen? Und
dann, als wir nicht mehr mochten
und aufhéren wollten, fand sich
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Das Simmental erstreckt sich von der Lenk bis Wimmis. 2g

niemand, weil es schlechter lief»,
sagt Franz Brazerol beim Ab-
schied. «Aber den Glauben darf
man nicht aufgeben!» Marianne
steht daneben und sieht ihn
schweigend, mit zusammenge-
pressten Lippen an.

Nicht morgens die Erste und
abends die Letzte sein

Ursula Ginggen kennt Braze-
rols. «Wir haben ab und zu in der
<alten Post> gegessen.» Aber nein,
Angst davor, dass es ihr gleich ge-
hen konne, habe sie nicht. «Die
Einheimischen unterstiitzen uns
sehr. Wir haben den Friedhof, die
Kirche ... Fast jede Beerdigung ist
bei uns», sagt die Gastgeberin im
Hotel Diana in St. Stephan.

Das Dorf St.Stephan liegt im
Obersimmental, €ine knappe hal-
be Fahrtstunde von Weissenburg
Dorf entfernt, auf halber Strecke
zwischen Zweisimmen und der
Lenk. Von hier stammt Ursula
Ginggen, geborene Perren, jiings-
tes Kind einer zehnkopfigen
Bauernfamilie. «Hier wurde ich
getauft, ging ich zur Schule, wurde
ich konfirmiert», sagt sie und
nippt an ihrem Glas Weisswein.

Es ist bereits spater Nachmittag,
michtige Schatten schieben sich
iiber das Tal, im Restaurant sitzen
Stammgiste, die von der Servier-
tochter bedient werden. Ein guter
Moment, um sich hinzusetzen
und zu erzdhlen. «Unser Problem
ist, dass der Junior nicht iiberneh-
men will.» Ursula Ginggen spricht
stets in der Mehrzahl, von sich
und ihrem Mann. Er sei viel dlter,
aber bis letztes Jahr noch in der
Kiiche gestanden. «Fein» habe er
gekocht, «einfach so biirgerlich»,
sagt sie und schnalzt mit der Zun-
ge. Als Koch wie als Jager war ihm
das Wild eine Leidenschaft. Des-
halb nannten sie das Hotel, das sie
1979 bauten, nach der rémisct

sie gehofft, dass ihr der jiingste
Sohn mit seiner Frau den Abend
abnehmen wiirde. Eine Zeitlang
noch hitte sie den Morgen ge-
macht, um dann Schritt fiir Schritt
ganz zu {ibergeben: Aber vor eini-
gen Wochen ereilte sie die Absage.
«Seine Frau will nicht wirten,
nicht morgens die Erste und
abends die Letzte sein», sagt Ur-
sula Ginggen. «Der Entscheid war
fiir uns schon happig.»

Ein gewisses Verstidndnis bringt
sie ja auf. Die beiden &lteren S6h-
ne hitten «gute Berufe», der eine
sei Buchhalter, der andere Elekt-
romechaniker. Sie verdienten
mehr als im Gastgewerbe und
hétten an den Wochenenden erst
noch frei. Aber von der Familie
des Jiingsten, der an der Lenk
Koch ist, hatte Ursula Ginggen
anderes erwartet, die eigene Be-
reitschaft sich aufzuopfern. «Ich
wirte einfach gerne, weiss auch
nicht wieso. Es macht mir nichts
aus, bis nach Mitternacht oder am
Wochenende mit den Gésten ei-
nen Jass zu klopfen», sagt sie. «Als
Bauerntochter lernt man hart
arbeiten.»

Die 1980er-Jahre waren auch im
Obersimmental gut. «Wir nahmen
Giste vom Horneggli mit, wo wir
die vier Jahre zuvor gewirtet hat-
ten», erinnert sich Ursula Ging-
gen. Einige dieser Géste kidmen
heute noch, nun mit ihren Enkeln.
Uber zwei Sessellifte, die zum
Parwengesattel hochfiihren, ist
St. Stephan mit dem Skigebiet von
Gstaad-Saanenland verbunden.
Zur Nachfrage, insb

Seither hat sie immer wieder in-
vestiert, in einen Kochherd oder
Fernsehgerite, demnéchst in eine
neue Brandschutzanlage. Aber
Ginggen gibt offenherzig zu, dass
ihr Hotel «veraltet» sei. Obwohl
sie dies nie so sagen wiirde, trifft
dies auch auf die Kundschaft zu.
«Uns sterben die Géste weg», sagt
sie. Junge kidmen immer seltener,
héchstens zum Skifahren. «Wir
haben ihnen auch nichts zu bie-
ten. Die wollen Wellness.» Dinge
einfach, die es an diesem verges-
senen Ort nicht
gibt.

Altsind auch die
Sessellifte, die ins
Skigebiet von
Gstaad-Saanen-

«Es macht mir
nichts aus, bis
nach Mitternacht
mit Géasten einen

dert, Anm. d. Red.). Wir wollen
hier schlafen.» - «Da haben Sie
Gliick, wir haben noch ein freies
Zimmer.» - «Wir haben am Diens-
tag angerufen und reserviert.» -
«Ach, so0...» - «Wir waren schon
zweimal hier!» - «Das dachte ich
doch.» - «Das letzte Mal haben wir
iibrigens Duzis gemacht.»- «Ah, ja
wie...? - «Toni und Vrenil» - «Das
ist aber nettl» Ursula Ginggen
heisst die Giste willkommen,
hindigt die Schliissel aus und
kehrt an den Tisch zuriick.

Um den Arbeits-
aufwand zu ver-
ringern, hatte ihr
Sohn vorgeschla-
gen, ein Hotel Gar-
ni zu machen, mit

land fithren. «Ein einem  abendli-
deutscher  Gast  Jass zu klopfen.»  chen Selbstbedie-
sagte mir einst: nungsangebot.

Was haben Sie :Li:lhl)gn“ai.s?stepha: Die Eltern waren
denn fiir einen dagegen. «Das ist

vorsintflutlichen Lift! Mir ist fast
der Po angefrorenb Darauf hin»,
sagt Ginggen, «habe ich geant-
wortet: Dann miissen Sie sich halt
wirmer anziehen.» Wieder huscht
ein Lacheln iiber ihr Gesicht.

St. Stephan in der Dimmerung,
Gstaad in der Abendsonne

Aber eben, sie hat schon davon
gehort, dass die Bergbahnen den
Lift abzuschalten gedenken. Dies
macht ihr Angst, macht sie wii-
tend. «Fiir die Gstaader sind wir
doch nur Abschaum.» Veréchtlich
wirft sie diesen Satz hin. Draussen
breitet sich die Dammerung aus.

auch im Sommer, trug laut Ging-
gen auch das Militér bei.

Zirka 1990, schatzt sie, titigten
sie die letzten grossen Investitio-
nen: ein Zweithaus und Balkone
fiir das alte Gebaude. Die AHV, die
Gottfried neuerdings bezog, half
bei der Fi ierung mit. «Besser

Jagdgottin Diana.

Doch Gottfried Ginggen ist
mittlerweilé 89, und auch Ursula
wiirde mit ihren 64 Jahren gerne
etwas kiirzer treten. Deshalb hatte

ausgeben als versteuern, nicht?»,
fragt Ginggen, und der Schalk
lacht aus ihren Augen. Schulden
hitten sie keine, «und wir haben
auch nie danach gefragt».

Auf der and Seite des Bergs
liegt Gstaad an einem klaren Tag
wie diesem noch im gleissenden
Licht der Abendsonne.

Doch Ursula Ginggen will nicht
klagen. «Es lauft gar nicht so
schlecht.» Diese Nacht sind die 13
Zimmer ausgebucht, dank Arbei-
tern, die an der Bahnstrecke zu
tun haben. Und dank dem Paar
aus dem Unterland, das eben ein-
trifft. Ginggen geht zur Theke hin-
{iber. «Hallo, wir sind Anton und
Veronika Miiller (Namen geén-

doch total unpersonlich», sagt sie.
In einem grésseren Ort konne
das eher funktionieren. Aber in
St.Stephan? «Das <Stockli> ist am
Dienstag und Mittwoch geschlos-
sen. Wo wollen die Giste zu
Abend essen?» Kommt hinzu,
dass die Gastronomie mehr Um-
satz bringt als der HotelbetrieB’ -
den Einheimischen sei Dank.

Wie es nun weitergeht? Dazu
kénne sie «<noch gar nichts sagen»,
antwortet Ginggen. Vorerst reich-
ten die Krafte. Nur krank diirfe sie
nicht werden, «dann ist es pas-
siert». - Gut moglich, dass das
«Diana» in den néchsten Jahren
weiterhin zu wenig zum Leben
und doch zu viel zum Sterben ab-
werfen wird. Ob dies ein tristes
Sinnbild fiir den kleinen Touris-
musort insgesamt sei, fragen wir
uns, als St.Stephan im Riickspie-
gel verschwindet.

Der leise Niedergang der «alten
Post» und des -«Diana» kontras-
tiert mit dem Zeter und Mordio,
mit dem das Berggasthaus Gobeli
sein Ende fand.

Fortsetzung auf Seite 16
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Hoch iiber Zweisimmen gelegen,
an der Mittelstation der Rinder-
bergbahn auf 1500 Metern, wurde
es im Frithjahr 2012 abgerissen. Bis
zuletzt hatten sich Hans und Greti
Wagner dagegen gewehrt. Vom za-
hen Widerstand der Péchter zeug-
te, dass eine Zeitlang Piratenflag-
gen am «Gobeli» hingen. Noch
heute ist eine, Website aufgeschal-
tet, auf der Wagners vom geliebten
Haus und ihren Gisten Abschied
nehmen. Der Schriftzug «Es war
einmal das Berghaus am Birg»
wird von bimmelnden Geissen-
glocklein umspielt, die in der ver-
breiteten Schwermut wie Totenge-
laut klingen.

«Die Fahnen hat unser Sohn
Manuel angebracht. Er litt am
meisten unter dem Verlust», sagt
Greti Wagner. Manuel habe einen
Teil seiner Kindheit im «Gobeli»
verbracht und es weiterfithren
wollen. «Obwohl wir uns interes-
siert zeigten, verkauften es die

PUBLIREPORTAGE

Bergbahnen an die Hollénder, die
es abreissen liessen. Wir fiihlten
uns vom Berg vertrieben.»

Eine Woche nach unserer Fahrt
durch das Simmental sind wir im
Unterland, in Walliswil bei Wan-
gen an der Aare zu Besuch, wo
Wagners ihren er-
zwungenen Ruhe-
stand verbringen.
Walliswil ist Hans'
Heimatdorf, hier
machte er die Ba-
cker- und Kondi-
torlehre, bevor er
sich zum Koch
ausbilden  liess.
Greti stammt aus
Iseltwald am Brienzersee, wo sie
im elterlichen Hotel aufwuchs. Er
ist 71, sie 74 Jahre alt.

«Hans Wagner war ein richtig
cooler Wirt», hat sich Ursula Ging-
gen erinnert. «Es ging familidr
und lustig zu und her, «omm,
nehmen wir noch ein Halbeli,
sagte ‘er oft zu uns, wenn wir im
«Gobeli> einkehrten.» Fiirwahr,

«Wir wollten
bleiben, fiihlten °
uns vom Berg und
unserem (Gobeli)

vertrieben.»

i Wagner
ehem. Péchterin Gasthaus Gobeli

auch zuhause bewirtet er so lust-
voll und eifrig, dass sich der Gast
sanft wehren muss, um nicht
iiberverkostigt zu werden.

Wagners pachteten das «Go-
beli» ab 1983. Sie fiihrten es als
reinen Winterbetrieb, erganzend
zu den Hotels
und Restaurants,
die sie bis 1990
sommers in Iselt-
wald fiihrten.
«Jedes Jahr zii-
gelten wir das
ganze Inventar
vom See auf den
Berg und wieder
hinunter, mit
zwei Lastwageny, erklért er.

Die Geschichte, die sie im Fol-
genden erzahlen, dhnelt in eini-
gem jener, die wir in der «alten

Berghoteliers in der Stadt Bern: John und

Post» in burg Dorf und
im Hotel Diana in St. Stephan ge-
hort haben. Die Achtziger- und
auch ein Gutteil der Neunziger-
jahre liefen bestens. Er kochte, sie
kiimmerte sich um Haus und

Giste. Die Unterkunft, bestehend
aus vier Zweier-, drei Dreier-,
einem Sechserzimmer und einem
Massenlager, wurde eher neben-
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Edle Ga‘ben, luxuriose Geschenke, ein Hauch von Glamour, Spezialititen und Raritaten fiir die Festtagszeit.
Prodega/Growa hat auch dieses Jahr ihr Angebot mit besonderen wie auch exquisiten Festtagsartikeln erganzt
und in der Broschiire «Gourmandises Food & Beverage» auf 20 Seiten festgehalten.

Wegink von der «Hamilton Lodge».

Die Festtage sind immer wieder eine passende Gelegenheit,
um treuen Gésten, Kunden, Mitarbeitenden, der Familie und
Freunden eine kleine oder auch grosse Aufmerksamkeit zu
schenken. Die Broschiire «Gourmandises Food & Beverage»,
beinhaltet eine reiche Vielfalt an Geschenkideen, passend fiir
jeden Geschmack. Ganz egal ob fiir Weinliebhaber, begeisterte
Grappa-Geniesser oder Naschkatzen, die sissen Versuchungen
nicht widerstehen wollen. Allerlei Kostlichkeiten fiir Menschen,
die das Besondere schétzen und geniessen. Schon alleine das
Durchblattern stimmt auf die schonste Festtagszeit des Jahres
ein oder man besucht die «Gourmandises-Ausstellung» am bes-
ten gleich selber, denn alle Verfilhrungen sind zum Greifen nah.

der den Reben und dem Weinbau sein ganzes Leben verschrie-
ben hat. Henri Martin schwért auf Handlese und traditionelle
Weinbereitung. Jéhrlich zaubert er fruchtbetonte, geschmeidige
Weine hervor. All diese Trouvaillen und viele weitere Uberra-
schungen sind ab 4. November 2013 in allen 28 Prodega/Growa
Mérkten erhéltiich.

«Gourmandises Frischprodukte»

Ab 2. Dezember 2013 sind im «Gourmandises-Sortiment»
erganzend auch Frischprodukte erhaltlich. Die Schatztruhe
frischer Kostlichkeiten beinhaltet u.a. neu auch raffinierte
Kasesorten, exzellentes Wagyu-Beef, Oona Kaviar sowie

Périgord- und weisser Alba-Triffel.
Tradition & Qualitat 5
Bei der Zusammenstellung dieses speziellen Sortiments wurde
besonders auf Tradition und Qualitdt geachtet. Handgemachte
schwarze und weisse Triiffelpralinen, welche in einer kleinen
Manufaktur im Herzen des Piemonts hergestellt werden, begeis-
tern genauso wie die mit einer Brandy-Triffel-Creme gefiliten
und von einer diinnen Schokoladenschicht (iberzogenen Feigen-
pralinen. Diese kdstliche Kreation wurde im letzten Jahrhundert
von einem Ehepaar aus Spanien ins Leben gerufen. Der Chateau
Gloria hingegen ist mit der Geschichte eines Mannes verwurzelt,

Veuve Clicquot

La Grande Dame - 2004

Die Prestige-Cuvée des Hauses,

ist eine Hommage an Madame Clicquot,
die «grosse Dame» der Champagner.

Nach Nonnas Rezept hergestellt:

Der Panettone allo Champagne ist eine
Spezialitét der Backerei Scarpato.

Der luftig-zarte Buttergeschmack sowie
die schmelzende Champagner-Créme
begeistert alle Panettone-Liebhaber.

Prodega/Growa Transgoufmet Schweiz AG - Lochackerweg 5 - 3302 Moosseedorf - Tel. 031 858 48 48 - www.prodega.ch - www.growa.ch

her betrieben. Der Umsatz
stammte grosstenteils aus der
Gastronomie. Und auch das Berg-
gasthaus litt unter einem zuneh-
menden Investitionsstau, fiir den
die Bergbahnen Destination
Gstaad AG als Eigentiimerin ver-
antwortlich war.

Der Befreiungsschlag erfolgte
2011 mit dem Verkauf. «Das Geld
war dafiir ausschlaggebend, dass
wir nicht bleiben durften», sagt
Hans Wagner, dessen sonst heite-
res Gesicht sich fiir einen Moment
verfinstert. «Natiirlich», ist man
geneigt zu sagen. Auch Manuel
Wagner hitte das «Gobeli» als
Winterbetrieb weitergefiihrt. Sei-
ne Eltern schitzen, dass eine hal-
be Million gereicht
hitte, um
Haus wieder in

«Wir stammen aus

Erzwungener Abschied: die einstigen Pichter des
Berggasthauses Gobeli, Hans und Greti Wagner.

habe. «Nicht einmal ein Merci er-
hielten wir nach all den Jahren.»
John Wegink hingegen spricht
von der Unterstiitzung durch die
Gemeinde Zweisimmen und der
guten Kooperation mit Gstaad-
Saanenland Tourismus. Erst vor
wenigen Wochen hitten die Tou-
ristiker fiir die Hamilton Lodge
und zwei dhnlich positionierte
Hotels eine Roadshow nach Lon-
don und Hamburg organisiert.
Die Weginks stammen «aus der
Welt der Kommunikation und des
Marketing», wie er sagt. «Deshalb
denken wir oft in Konzepten.» Das
Konzept der Lodge dachten sie
sich aus, als sie 2001 in einem vor
sich hindosenden Betrieb auf der
Belalp ihre Win-
terferien verbrach-
ten. Sie waren be-

Schuss zu bringen. der Welt des reits zuriick in den

Diese Pldne wa- 3 Niederlanden, als
ren im Vergleich Marketing, + der Eigentiimer, 65
zu dem, was John  denken deshalb  und der Arbeit

und Jacqueline
Wegink den Berg-
bahnen und der
Destination boten,

wsehlicht zu wenig. Das hollandi-

sche Paar weilte 2009 in Zweisim-
men, auf der Suche nach einem
Objekt fiir eine zweite «Hamilton
Lodge». Die erste Lodge, die sie
2003 auf der Belalp eroffnet hat-
ten, lief so gut, dass sie das Kon-
zept iibertragen wollten. Als sie
dem Makler erkldrten, was sie ge-
nau suchten, antwortete der, ein-
zig das «Gobeli» sei geeignet. Mit
Unterstiitzung holldndischer Ge-
schiftspartner, die heute die
Lodge auf der Belalp fiihren, einer
Bank und der Gesellschaft fiir Ho-
telkredit kauften Weginks 2011
das Haus. Im vergangenen Friih-
jahr eréffneten sie den millionen-
teuren Neubau als Ganzjahresbe-
trieb mit 3 Sternen. In Kiirze wird
den Gisten auch ein Spa zur Ver-
fiigung stehen.

Mit Kind und Kegel von Amsterdam
in die Schweizer Berge

«Die Lage war fiir uns entschei-
dend, denn das Bergerlebnis, das
wir anbieten wollen, gibt es nur
ganz auf der Hohe», erklirt John
Wegink. Wir sitzen in Jack's Bras-
serie im «Schweizerhof» in Bern,
bis zum Besuch bei Wagners in
Walliswil sind es noch knapp zwei
Wochen hin. John und Jacqueline
Wegink erzihlen eine spannende,
aber auch bedriickende Ge-
schichte. Wahrend der ersten zwei
Jahre der Hamilton Lodge auf der
Belalp wohnten sie in Naters.
Doch den Fremden schlug eine
Abneigung entgegen, die sie 2005
nach Bern ziehen liess. «Vor allem
unsere Tochter litten sehr», er-
zdhlt Jacqueline Wegink, um la-
chelnd anzufiigen: «Mittlerweile
sind sie zwei zufriedene ... wie
sagt man, <Biarner Modi>?»

Diese Vorgeschichte lasst die
Totenkopfe, die John Wegink im
Mirz 2011 sah, als er sich das ein-
zige Mal im umkampften «Gobeli»
mit Hans Wagner traf, in einem
dramatischen Lichte erscheinen.
Doch Wagners Widerstand sprang
nicht auf die lokale Bevolkerung
iiber. Greti Wagner wird sagen,

' dass sie fallengelassen worden

seien, als die Rede von den «war-
men Betten» die Runde gemacht

oft in Konzepten.»

miide, sich bei ih-
nen meldete und

John Wegink { g
Hamilton Lodge Zweisimmen fragte, ob sie kaw

fen wollten. Keine
zweiJahre spiter zogen Weginks
mit Kind und Kegel von der Nihe
Amsterdams ins Oberwallis, um
sich eine neue Existenz als Hote-
liers aufzubauen. Sind sie nach
wie vor iiberzeugt, das Richtige
getan zu haben? «Man weiss ja
nicht, wie es sonst herausgekom-
men wire», antwortet John, und
fiir einen kurzen Augenblick lasst
der kriftige, wache Mann erah-
nen, wie viel Kraft und Durchhal-
tewillen die letzten zehn Jahre
seiner Familie abverlangt haben.

Auf der Fahrt von Weissenburg
Dorf iiber Zweisimmen nach
St.Stephan zeigt sich das Sim-
mental von seiner schonsten Sei-
te. Die knalligen Herbsttone der
Béume lassen ein wahres Farben-
feuer lodern. Kein Gast wiirde ah-
nen, dass in dieser betérenden
Landschaft tiefgreifende, mithin
schmerzhafte Verdnderungen im
Gange sind. Was sich aus der Dis-
tanz als vermeintlich sanfter Wan-
del ausnimmt, erscheint aus der
Niahe als harter Bruch. Was im
Grossen und Ganzen als Erneue-
rung begriisst wird, verlangt von
Einzelnen den Abschied. Die ei-
nen reagieren darauf mit gehiss-
ten Piratenfahnen, die anderen
stellen ein Schild vor das Hotel,
auf dem «for sale» steht.

Die richtige
Marion Minarik

2vg

Letzte Woche publizierten wir das
Foto einer «falschen» Marion Mi-
narik. Die richtige, nimlich die
MICE-Managerin der Destination
Flims-Laax-Falera, sieht so aus.
Wir bitten um Entschuldigung.
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«Unsere Destination
braucht neue Gaste»

Die Logiernichte in der Destination Lenk-
Simmental gehen zuriick. Tourismusdirektor
Albert Kruker will mit Kooperationen neue
Impulse setzen und die «AlpKultur» férdern.

Albert Kruker, viele Hotels
kdmpfen im Simmental um das
Uberleben. Wie schlimm ist die
Situation?

Hotels, welche in letzter Zeit
wenig investiert haben,
schlecht positioniert sind und
nicht zentral liegen, haben es
tatsachlich schwer. Es gibt in
der Destination Lenk-Simmental
aber auch positive Beispiele,
Hotels, die heute besser
arbeiten als zuvor. Ein Blick auf
die Logiernéchte zeigt eine
leichte Abnahme in den letzten

MELANIE ROTH

den néchsten Jahren tiber

50 Mio. Franken. Im Winter
2014/15 soll die neue Metsch-
bahn in Betrieb gehen, welche
das Skigebiet mit Adelboden
noch besser verbindet. Danach
gibt es hier auch Potenzial fiir
den Sommer. Mit dem Bau des
Speichersees zur Beschneiung
des Metschgebiets wurde
ausserdem ein Meilenstein fiir
die Skiregion umgesetzt.

Diese Investitionen betreffen
vor allem die Lenk. Ist das

Jahren. Im restliche
Vergleich zum 3 s Simmental ein
Vorjahr miissen «Wir wollen in touristisches

wir einen Zukunft noch Anhiingsel des
Riickgang von mehr Ressourcen bekannten
5Prozent 3 % Wintersportorts?
hinnehmen. in Kooperationen  pas kann ich so
Einzelne Betriebe stecken.» nicht stehen
verzeichnen ein lassen. In

starkes Minus, TwrismuMorKL:nTSimmeml 0perwil eréﬁnege
andere eine diesen Herbst die

Zunahme. Die Buchungslage fiir
den Winter sieht normal aus.

Sie wiirden also nicht sagen,
dass es dem Tourismus im
Simmental schlecht geht?
Nein, zumal auffallt, dass wir in
der Parahotellerie stark zulegen.
In unseren Verkaufskanélen
kénnen wir ein Umsatzplus von
12 Prozent bei Ferienhdusern
ausmachen. Wir punkten mit
der intakten Natur und einer
Infrastruktur, die auf dem
neusten Stand ist. Vor zwei
Jahren wurden iiber 8 Mio.
Franken in das Erlebnisbad
investiert. Den Bergbahnen
geht es gut, sie investieren in

neue Hangebriicke Leiternweid,
welche dem Niedersimmental
neue Impulse geben koénnte. Die
Stockhornbahn tut dies schon
langere Zeit und die Angebote
am Rossberg und Jaunpass
haben ebenfalls ihre Bedeu-
tung. Nicht zuletzt mit der
«AlpKultur» verfolgen wir eine
Strategie, die alle Orte verbin-
det: Viele dieser Angebote sind
ausserhalb der Lenk zu finden.
Die «AlpKultur» ist ein gutes
Instrument, um die ganze
Destination in eine Klammer zu
fassen. Deshalb ist das «Alp-
Kultur»-Gremium «Qualitat
Simmental» auch bestiickt mit
Vertretern aus dem ganzen Tal.

Was verfolgt dieses Gremium
genau?

Ziel ist es, die Qualitat in der
Angebots- und Produkteent-
wicklung zu steigern und die
Gaste zufriedenzustellen, damit
sie wiederkommen. Jahrlich
werden 50000 Franken in
Projekte gesteckt. Wir wollen in
Zukunft noch mehr Ressourcen
in Kooperationen stecken und
tber das Thema «AlpKultur» zu
Partnern gelangen, die der
ganzen Region etwas bringen.
Der Direktverkauf im Ort soll
gestérkt werden, Detaillisten,
Hotellerie und Gastronomie
sollen vermehrt regionale
Produkte verarbeiten. Auch
werden Massnahmen «nach
innen» umgesetzt, etwa ein
Franzosischkurs fiir alle
Frontmitarbeiter in der Destina-
tion. Bei Gésten aus der
Romandie sehen wir noch
Potenzial.

Welche Wertschopfung
generiert die «AlpKultur?»

Die Basis beziiglich Positionie-
rung und Angebot ist gelegt,
jetzt geht es um die Inwertset-
zung. Bis jetzt ist der Erfolg nur
schwer messbar, das versuchen
wir zu verbessern. Dass wir auf
dem richtigen Weg sind, zeigen
Branchenauszeichnungen,
welche wir oder unsere
Leistungstréger erhalten haben,
wie der Milestone im Jahr 2011
und kiirzlich der Swiss Moun-
tain Award der Seilbahnen ‘
Schweiz. In der Branche glaubt
man an das Produkt.

Glauben Sie an die touristische
Zukunft des Simmentals?

Auf jeden Fall! In meinen
Augen steht ihm eine sehr gute
Zukunft bevor, vorausgesetzt,
gewisse Hausaufgaben werden
gemacht. Es muss ein Struktur-
wandel stattfinden, dann ist
Potenzial zum Wachsen da.
Nehmen wir das Thema

Zweitwohnungsinitiative: Sie
stellt kurzfristig einen starken
Einschnitt dar, mittel- und
langfristig kann sie jedoch eine
Chance sein. Hotellerie und
Parahotellerie miissen vermehrt

Bergbahnen lduft das schon
sehr gut, mit der Montreux-
Oberland-Bahn muss sie noch
ausgebaut werden. Auch tiber
das Tal hinaus, mit Adelboden
und Gstaad, gibt es noch

Zusammenspan- Méglichkeiten.
nen, die profes- : Im Rahmen der
sionelle Bewirt- «Hotellerie uI.ld Destinationsent-
schaftung muss Parahotellerie wicklung
geférdert werden miissen vermehrt Verspreche ich
und die nicht- mir einiges von
kommerziellen zZusammen- BE! Tourismus
Wohnungsbesit- spannen.» und Berner
Zer muss man zur Oberland Mitte.
b Albert Kruker
Vermietung Tourismusdirektor Lenk-Simmental U heue
bringen. Géstesegmente —

Wo sehen Sie sonst noch
Potenzial?

Allgemein im Bereich der
Zusammenarbeit. Mit den

beispielsweise Mountainbiker —
ansprechen zu kénnen, miissen
der Bevolkerung das Potenzial
aufgezeigt und nétige Rahmen-
bedingungen geschaffen

Sarah Hinni

werden. Gerade in der Land-
wirtschaft ist das touristische
Denken teilweise noch steige-
rungsfahig.

Steht das Simmental mit
diesen Herausforderungen
stellvertretend fiir andere

in den Alpen?

Die Hotellerie kdmpft tiberall
mit den gleichen strukturellen
Problemen. Aber natiirlich gibt
es Unterschiede. Die Lenk ist
stark in der Zusammenarbeit
mit den Bergbahnen, vorbildlich
ist auch unser neu umgebautes
Tourist Center als One-Stop-
Shop der Bergbahnen, der
Skischule und der Tourismus-
organisation. Hingegen tut man
sich mit dem Thema Mountain-
bike schwer. Das hangt mit den
kleinstrukturierten Besitzver-
héltnissen zusammen — wir
miissten theoretisch bei jedem
einzelnen Landbesitzer
anklopfen fiir eine Bewilligung.

Was unternehmen Sie, um die
notwendige Modernisierung
der Hotellerie voranzutreiben?
Wir kénnen meistens nur
beeinflussen und férdern, zum
Beispiel, indem wir schauen,
dass starker zusammengearbei-
tet wird. Grundsétzlich ist es
unsere Aufgabe, innerhalb der
Destination Synergien zu
finden. Wir miissen die Hotelle-
rie mehr in den ganzen Ver-
kaufsprozess einbeziehen oder
das Buchungssystem moderni-
sieren. Bei Buchungsportalen
konnen wir ihr sicher unter die
Arme greifen. Mit der Géstebe-
fragung «Quality Check
Simmental» kénnen wir
Verbesserungspotenzial
aufzeigen. Wichtig ware es
auch, dass nach der Aufhebung
des Hoteliervereins an der Lenk
vor ein paar Jahren wieder ein
verbindliches Gremium
entsteht. Als langerfristiges
Planungsinstrument muss der
«Masterplan Lenk», der nach
der Ablehnung eines bewirt-
schafteten Ferienwohnungspro-
jekts 2009 durch das Stimmvolk
bei den Akten gelandet ist,
iiberarbeitet werden.

Wird demnach wieder ein
Ferienpark ins Auge gefasst?
Es gibt derzeit kein Projekt.
Zunéchst miissen wir wohl die
Umsetzung der Zweitwoh-
nungsinitiative abwarten, um
iiber solche Entwicklungen
nachzudenken. Tatsache ist,
dass die Belegung der Hotels
und Ferienwohnungen tenden-
ziell sinkt und man nicht auf die
erforderlichen Frequenzen
kommt. Wir brauchen neue
Géste. Unter diesem Aspekt
miissen wir das Konzept fiir die
Infrastrukturen vor Ort iiber-
arbeiten.

www.aerni.com

ANZEIGE

Verlangern Sie Ihre nachste Sommersaison mit einem verstellbaren Lamellendach
Besuchen Sie uns an der Igeho Basel vom 23.—27. November 2013, Halle 2.2, Stand
B53 oder rufen Sie unseren Gastroberater Andrea Liverani an: Telefon 061 815 35 33



«Mit dem L-GAV setzen wir ein klares
Zeichen - gegen Lohn-Dumping und
Fir korrekte Lohne!»

Urs Zimmermann, Hoteldirektor, Garten Hotel Dellavalle, Brione . www.l-gav.ch
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Alters-WG mit Hotel-Service

Wohngemeinschaft
mit Privatraum oder
Individualwohnen in
der Gemeinschaft:
Cluster-Wohnen fiir
Betagte ist eine
Weiterentwicklung
des Wohnens mit
Dienstleistung.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Einsambkeit ist eines
der grossen Probleme
im Alter: Der Partner,
Freunde und Ver-
wandte sterben weg, die Mobili-
tdt, um am gemeinschaftlichen

Die Bethesda-Gruppe plant auf
ihrem Areal an der Gellertstrasse
in Basel rund hundert Wohnun-
gen mit Dienstleistung, voraus-
sichtlich in zwei Wohnblocken.
Ein bis zwei Stockwerke pro Block
mit je 600 m* sollen dem Cluster-
wohnen vorbehalten sein. Auf
dem gleichen Areal, auf dem sich
auch das Bethesda-Spital befin-
det, wird nichsten Sommer noch
ein Pflegeheim erdffnet. Service-
leistungen wie Essen im Restau-
rant oder Reinigung sowie Pflege
sind also vor Ort verfiigbar und
sollen im A-la-carte-Prinzip fiir
den Bewohner abrufbar sein. In
der Wohnungsmiete bereits inbe-
griffen ist der 24-Stunden-Notruf.
Macht das Gemeinschaftsleben
die Hotellerie schlussendlich
tiberfliissig? «Rein frankenmassig
wiirden wir mehr verdienen,
wenn wir die Betagten in unserem

Leben ausserhalb der ei vier

Winde teilnehmen zu kénnen,
sinkt. Fiir viele ist ein Wohnen mit
Dienstleistung deshalb nicht nur
wegen den Annehmlichkeiten
verlockend, sondern auch, um
Gleichgesinnte, wie beim mittag-
lichen Essen im
Restaurant, treffen
zu kénnen.

Beim klassi-
schen Wohnen mit
Dienstleistung
steht das individu-
elle Wohnen noch
im  Vordergrund.
Anders beim Clus-
ter-Wohnen, bei
dem oft acht bis
zehn Kleinstwoh-

nungen mit Nass- q eigenen Woh-
zelle und Tee- Pr}vatr_a\_lm auf nung» Denn die
Kiiche. . um . Ge- ein Minimum Vorstellung, dass
meinschaftsraume reduziert.» sich Hochbetagte
wie eine grosse gegenseitig noch
Kiiche und ein ge- Direkt og‘emuxﬁnmpe wirklich unter die

meinsames Wohn-
zimmer arrondiert
werden. «Der Privatraum wird auf
ein Minimum reduziert - zu
Gunsten von gemeinsam geniitz-
ten Raumlichkeiten», verdeutlicht
Jiirg Matter, Direktor der Bethes-
da-Gruppe.

Bethesda-Gruppe sucht nach der
richtigen Cluster-Form
Die Stiftung Diakonat Bethesda

«Beim Cluster-
Wohnen wird der

)
konstatiert Matter. Aber darum
gehe es der Stiftung nicht, der Ge-
danke des selbstbestimmten
Wohnens stehe klar im Vorder-
grund. Architektin Sandra Re-
mund aus Luzern, Mitglied der
Arbeitsgemein-
schaft  Altervia,
welche sich auf
Lebensrdume fiir
dlter  werdende
Menschen spezia-
lisiert hat, spricht
sich dabei klar fiir
zusitzliche
Dienstleistungen
aus. «Das ermog-
licht den liangeren
Verbleib in der

Arme greifen kon-
nen, sei eher un-
realistisch, so Remund.

Kalkbreite mit drei Restaurants,
Reception und elf Hotelzimmern
Bereits im April k d

Drehscheibe im Wohnkomplex
Kalkbreite wird die Reception

im Ei bereich sein. «Eine

Jahres bezugsbereit ist der Neu-
bau Kalkbreite der gleichnamigen
Genossenschaft im ° Ziircher
Kreis 4. Von insgesamt 88 Woh-
nungen sind 30 in drei Clustern

f dazu kommt

plant ihre ersten Cluster-Woh
nungen. Die Architekturaus-
schreibung lauft, diesen Monat
sollen erste Projektvorschlage auf
dem Tisch liegen. Noch ist vieles
offen. Eine grosse Unbekannte sei
das Verhiltnis zwisch dividu-

ein «Grosshaushalt» mit insge-
samt 22 Wohnungen. Der Unter-
schied zum Cluster ist der, dass
dem gemeinschaftlichen Leben
im Grosshaushalt noch mehr
Raum gegeben wird. Zum Beispiel

al- und Gemeinschaftsraum. «Wir
wissen nicht, was der Markt
schlussendlich  wirklich ~ will»,
zeigt Matter die Problematik auf.

ANZEIGE

soll abends gemeinsam gegessen
werden, eine professionelle Ko-
chin wird Montag bis Freitag hier
fiir das leibliche Wohl sorgen.

Reception wie im Hotel», verdeut-
licht Res Keller von der Genossen-
schaft. Die vier Receptionsmitar-
beitenden  organisieren  und
verkaufen Dienstleistungen wie
Reinigung, Lingerie (eine zentrale
Waschanlage befindet sich im
Haus), Einkaufsservice, Raumver-
mietung und kiitmmern sich auch
um den Hausdienst. Fiir die Re-
ceptionsleistungen werden pro
Bewohner 10 Franken pro Monat
fallig.

Verkaufen werden die Recepti-
onsmitarbeitenden zudem die elf
Géstezimmer des Hauses. Fiir den

internen Gebrauch sind diese als
Ergidnzung zu dem bewusst klein
gehaltenen individuellen Wohn-
raum gedacht. Extern soll die

‘Kalkbreite-Reception die Géste-

zimmer als Hotelzimmer auf dem
freien Markt offerieren.

«Vielleicht miissen wir noch eine
Generation warten»

Das Haus verfiigt iiber eine Arz-
tepraxis, die fiir die Bewohner
auch als Notfallpraxis fungiert, ei-
nen Quartierladen, drei Restau-
rants, ein Kino und zahlreiche
multifunktionelle Raume. Die
Mieterschaft der Kalkbreite-Woh-
nungen ist altersmissig jedoch
sehr gemischt. Relativ stark ver-

i o

SGH

scA I

dem Thema

kann.

hotelleriesuisse
© Swiss Hotel Association

Innovation

Das Hotel Finance Forum ist eine Partnerschaft zwischen der Schweizerischen
Gesellschaft fir Hotelkredit und hotelleriesuisse und widmet sich in diesem Jahr

Von der Idee bis zur Realisation

Prof. Dr. O. Gassmann erléutert in seinem Impulsreferat die Erfolgsprinzipien
der Innovation. Im anschliessenden Innovationsforum présentieren erfahrene
Vertreter die einzelnen Férderinstrumente und zeigen unter der Moderation von
Juirg Stucki auf, wie eine Idee erfolgreich bis zur Realisierung umgesetzt werden

Praxisbeispiele mit den jeweiligen Exponenten zeigen auf, dass auch im
Tourismus und in der Beherbergungswirtschaft Projekte vorhanden sind und
diese wegweisend flr die Branche sein kénnen.

Hotel Fin

treten ist die Altersgruppe der 50-
bis 64-Jahrigen. «In fiinf bis zehn
Jahren wohnen dann deutlich
mehr Altere in der Kalkbreite»,
schatzt Keller.

Aufgrund der Vermietungsmo-
dalititen ist auf jeden Fall nicht
mit zu haufigem Mieter-Wechsel
zu rechnen: Die Mieter miissen
260 Franken pro Quadratmeter

i Flache mitir i

Hier wird Gemeinschaft und Hotel-Service grossgeschrieben: Der Wohnkomplex Kalkbreite eréffnet im April 2014. g

Die ‘meue gemeinschaftliche
‘Wohnform ist allerdings nicht fiir
jeden dlteren Menschen geeignet.
Zum einen miisse der Betagte
noch korperlich fit und auch fahig
sein, das gemeinschaftliche Le-
ben mitzuorganisieren, betont
Jiirg Matter. Zum anderen miissen
es Menschen sein, die sich explizit
diese engere Form des Zusam-

Das Geld wird - allerdings unver-
zinst - erst nach Auszug zuriick-
bezahlt. Dafiir fillt der Mietzins
mit 250 Franken pro Quadratme-
ter und Jahr sehr moderat aus, die
giinstigste Clusterwohnung ist
netto bereits fiir 560 Franken pro
Monat zu haben.

ce Forum 2013

Donnerstag, 28. November 2013
Zirich Marriott Hotel, Neumiihlequai 42, 8001 Ziirich

Programm

12:00 Uhr
Ab 13:00 Uhr
18:30

45 Uhr

Stehlunch

Ob die Zeit fiir diese gemein-
schaftliche Wohnform wirklich
schon reif ist, ist sich Sandra Re-
mund nicht sicher: «Vielleicht
miissen wir noch eine Generation
warten.» Auf jene Generation,
welche schon in jungen Jahren
‘Wohngemeinschaft erlebte.

Empfang und Check-In der Teilnehmer
Impulsreferat ,Erfolgsprinzipien der Innovation®

Innovationsforum
Schlusswort, Apéro

Les présentations se feront en allemand ou en frangais, dans la langue des
intervenants, sans traduction. Les supports visuels seront disponibles en

francais et en allmend

Die Prasentationen der Referenten konnen nach der Veranstaltung unter
www.sgh.ch oder www.hotelleriesuisse.ch heruntergeladen werden.

Detaillierte Informationen und Anmeldungen tber www.sgh.ch




Wein
Ramon-Bilbao-
Weine neu in der
Schweiz erhaltlich

Ramén Bilbao gehort
heute zu den Top Rioja-
Weingiitern - jetzt sind
seine Tropfen neu auch
im Schweizer Weinfach-
handel erhiltlich. Das
spanische Familien-
unternehmen  pro-
duziert neben den
klassischen Crianza,
Reserva und Gran
Reserva auch die
avantgardistischen
Weine Mirto und
Edicion  Limitade.
Die Trauben fiir die-
se Weine stammen
von iiber 70 Jahre al-
ten Rebstocken.

Hotellerie

Kempinski eroffnet
zweites Hotel in
Moskau

Mit dem Hotel Nikol'skaya Kem-
pinski Moskau hat Kempinski Hol-
tels jiingst sein zweites 5-Sterne-
Hotel in der russischen Hauptstadt
eroffnet. Nach sechs Jahren Re-
konstruktions- und Restaurie-
rungsarbeiten wurde das histori-
sche Gebdude in ein Hotel mit 211
Zimmern und Suiten auf sieben
Etagen verwandelt. Konferenzre-
dume fiir bis zu 180 Personen ge-
horen ebenfalls dazu. 1870 errich-
tet, war das Haus bis in die
. 1920er-Jahre iibrigens die Resi-
denz des Grafen Orlov-Davydov.

Romantik Hotels &
Restaurants mit
Berner Neumitglied

Die Vereinigung Romantik Hotels
& Restaurants wéchst weiter - mit
einem Patrizierhaus am Rande von
Bern. Es besteht seit 1671 und wur-
de 2004 nach einem Brand neu re-
noviert. Als inzwischen 28. Schwei-
zer Mitglied ist das Landhaus
Liebefeld aufgenommen worden.
Damit ist es nebem dem Hotel Bel
Arosa in Arosa und dem Hotel
Landgasthof zu den drei Sternen in
Brunegg bereits das dritte Schwei-
zer Neumitglied in diesem Jahr.sag

www.romantikhotels.com

ANZEIGE
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Kolumne

Die

Harder’s

Thomas Harder

ist Markenspezialist.
Der Griinder und
Geschaftsfithrer von
Swiss Brand Experts
arbeitet regelmassig mit
Destinationen und
touristischen Leistungs-
tragern zusammen.

In der htr-Kolumne
schildert er seine ganz
personlichen Marken-
beobachtungen.

unst des Verkautens

nsere Welt ist zum Supermarkt geworden. Verkaufen da-

rin bedeutet meist: volle Regale, dauernde Lieferféhig-

keit, immer weniger und unqualifizierteres Personal -

selbst in Fachgeschaften, Kundeninteraktion am liebsten
iibers Internet oder Bedienpanel, laute und austauschbare Werbung,
Preis Preis Preis. Dieses Grundverstindnis findet sich in fast allen
Branchen und Segmenten - auch im Tourismus.

Ich meine: Nachwirkendes Verkaufen bedeutet viel mehr als Transak-
tion Geld gegen Ware, als Kaufimpulse auslosen und Absetzen. Im
Verkauf treten Sie mit Ihrem Angebot in direkten Kontakt mit der be-
stehenden und potenziellen Kundschaft. Hier haben Sie die Méglich-
keit, Ihre Leistung zu erldutern und zur Geltung zu bringen. Verkaufen
gehort deshalb zur Leistung und sollte konsequent in die Wertschop-
fungskette integriert werden. Das Verkaufen muss Ihrer b deren

Engadiner Hotels zum Abschied, der Wiesner-Dokumentarfilm oder
die Miniaturprodukte der Migros. Setzen Sie drittens Macherinnen
und Macher ein. Nur wer die Wertschépfung in ihrer ganzen Tiefe
kennt und mittrégt, kann diese tiberzeugend vermitteln. Das beginnt
ganz oben, aber alle Mitarbeitenden ein. Ein mir bekannter
Unternehmer beschiftigt nur Verkéufer, die schon in seinem Betrieb
die Lehre gemacht haben, das erméglicht effiziente Abschliisse bei
bester Beratung. Ein gutes Beispiel ist auch die jiingste Werbeaktion
der Schweizer Skischulen in den Schweizer Stadten.

Viertens ist die bestehende Kundschaft die wichtigste - die bestehen-
den Mirkte ebenfalls. Uberzeugte Kunden sind Ihre Existenzbasis und
zugleich beste Verkdufer. Und solange die Leistung stimmt, liegt darin
grosses Wachstumspotenzial. Die Wiederentdeckung der Deutschen
im izer Tourismus liegt ganz auf dieser Linie.

und im Detail einzigartigen Leistung den Boden bereiten. Denn bei
genauer Betrachtung gibt es fiir genau Ihr Angebot noch keinen Markt.
Verkaufen heisst deshalb, den Markt hen. Auch bei bestehend

Kunden ist dieser Prozess nie abgeschlossen. Immer gibt es noch ein
Néher, Dahinter, Zusitzlich, Neu. Diese Art von Verkauf - Leistungs-
durchsetzung und Marktmachen - ist eine kaum mehr ausgeubte

Fiinftens gilt, optimal reduzieren. Uberkapazititen erhohen den
Druck auf Marketing, Verkauf und Preise. Der Aufwand steigt, die Prei-
se sinken. Aus einer solchen Position werden meist auch {iberzeugen-
de Argumente und Positionen schwach: Wer unter Druck verkaufen
muss, hat schon verloren. Nur iiber den billigen Preis verkaufen ist

Kunst. Wenn sie aber gelingt, konnen Sie auch einen I
ten Preis einfordern und kommen weg vom letztlich ruinésen, schnel-
len Verkaufen. Fiinf konkrete Anhaltspunkte, wie diese Art des Ver-
kaufens gelingen kann:

Erstens ist ein gutes Produkt der beste Verkauf. Die eigene Leistung
hat Vorrang und ist in sich das beste Verkaufsargument. Aber auch mit
einem guten Produkt verlangen Verkaufen und Marktmachen Aus-
dauer und Geduld. Stefan Wiesner hat im Entlebuch fiinf Jahre gehext
bis zu seinem ersten Eintrag im Gault Millau. Noch einmal vierzehn

, Jahre spater hat er 17 Punkte und ist stindig ausgebucht.

Zweitens gilt, verkaufen, was man hat. Gute Verkaufsargumente sind
nicht weit hergeholt, sondern gehen entlang der eigenen Leistung in
die Tiefe. Holen Sie das Optimum aus dem, was Sie haben, auch mit
dem Einsatz von passenden Kommunikations- und Werbemitteln.
Denken Sie dabei weg vom Gewohnten und stellen Sie Differenz, Tiefe
und Nutzen ihres Angebots ins Zentrum. Wie der Bergbliitentee eines

billig. Knappheit hi; klug vermittelt, weckt Begehren. Ausver-
kauft zu sein ist ein Zeichen der Stirke, nicht nur bei Opernpremieren.

Im besten Fall erreichen Sie die wahre Kunst: Verkaufen ohne zu ver-
kaufen. Erleben Ihre Gaste in der bevorstehenden Saison eine von A
bis Z iiberzeugende Leistung, ist die néchste Saison bereits zur Hilfte
verkauft. Thr Mailing dazwischen, mit Ausblick und Neuerungsinfo,
wird zum erwarteten Bestellformular.

Unsere Kolumnisten

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

Schuler im Dienste der
Regionalprodukte

«Voll krass - oder wie die
Fast-Food-Generation zum
guten Geschmack findet»
ist der beste Anlass der
«Genuss'13». An der
Preisverleihung zeigten
die Gewinner ihr Kénnen.

s war unschwer zu erken-
E nen an der Preisverlei-

hung letzte Woche im
Gasthof Gyrenbad in Turbenthal
ZH: Die 32 Schiilerinnen und
Schiiler der Schule Zell fiihlten
sich wie zu Hause. In den vergan-

genen Monaten hatten sie viel
Zeit im altehrwiirdigen Gebaude
verbracht, lernten die Urspriinge
der regionalen Produkte kennen,
besuchten Metzger, Kdser und
Bauern und verfolgten die Ver-
arbeitungswege bis in die Kiiche
im «Gyrenbad».

Darum ging es beim Siegerpro-
jekt «Voll krass» der Regionalpro-
dukte-Plattform «Genuss'13»: Zu-
sammen mit der Sekundarstufe
aus Zell organisierte Gastgeberin
Monika Kunz mit ihrem Team ei-
nen offentlichen Anlass, an dem
die Jugendlichen Einblicke ins
Berufsleben der Gastronomie ga-

ben, von den Besuchen bei den
Produzenten erzahlten und mit
Kiichenchef Dirk Trademann
kochten. Das «Voll krass»-Team
gewinnt einen Ausflug im Wert
von 2000 Franken.

Gabi Doerig-Eschler, die Koor-
dinatorin der «Genuss'13» bei
«Das Beste der Region», sagte an
der Preisverleihung: «Die jungen
Leute von heute sind die Kunden
von morgen. Sie bestimmen {iber
das Uberleben von unseren Ge-
werbebetrieben und damit von
einer kulinarischen Vielfalt und
Kultur auf unseren Tischen. Da-
her freuen wir uns von <Das Beste

Im Element: Schiiler aus Zell (ZH) und das «Gyrenbad»-Team. g

der Region> speziell iiber diesen
Gewinner-Anlass, er vereint
nebst den Wenbewerbsk:riterien
Regionalitdt, Genuss, Orij litd
und Teamarbeit auch Nachhal-
tigkeit.» Der jahrliche Grossan-

lass wird vom Verein «Das Beste
der Region» mit seinen Regional-
vermarktungsorganisationen or-
ganisiert. Die «Genuss'14»-Wo-
chen finden vom 22. August bis
zum 14. September 2014 statt.sag

25. Juni 2013 - Hotel Olten, Olten
17. September 2013 — Sorell Hotel Ador, Bern
26. November 2013 ~ IGEHO, Basel

‘Input,
Impulse fiir die Schweizer Hotellerie

Expertenforum des Beraternetzwerks

Input 1/2013: Juristische Fallstricke und wie Sie diese umgehen kénnen
Input 2/2013: Gaste mit spezifischen Bediirfnissen
Input 3/2013: Architektur, Inneneinrichtung und Design in der Hotellerie

hotelleriesuisse

Detailprogramm und Anmeldeformular finden Sie unter www.hotelleriesuisse.ch/expertenforum
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Er macht Sushi mit Foie Gras und serviert
asiatischen Salat zum Schnitzel: Martin Ho
mischt die Wiener Gastroszene auf und hat
jetzt sein erstes Kochbuch veroffentlicht.

SABRINA GLANZMANN

-

Bl s s

Ganz schén pink, die Kreation «Hello Kitty» des Wiener Szenegastronomen Martin Ho. Fiir den Farbkleks im Sushireis sorgen rote Bioriiben.

Bilder Thomas Schauer/zvg

Kunstvoll essen in Wien

Martin Ho, mit dem Statement
«Von einem, der auszog, die
Gastronomie zu verdndern»
beg’ ihr erstes Kochbuch
«Dots Cooking. Experimental
Asia». Warum sind Sie
ausgezogen, und was genau
wollten Sie verdndern?

Ich wusste nach wenigen
Monaten Jura- und Medizin-
Studium, dass ich nicht fiir die
Universitat geboren bin. Meine
Eltern stellten mir die Rute ins
Fenster, mich fiir etwas zu
entscheiden, und boten mir
Unterstiitzung an. Die Wiener
Gastronomie war damals noch
sehr traditionell. Mir schwebte
ein Lokal vor, in dem ich selber
gerne essen gehe. So ist das
«Dots» entstanden. Die
Gerichte habe ich damals wie
heute alle selbst kreiert. Den
Wienern haben sie geschmeckt
und bald kamen auch die
ersten internationalen Géste.

Sie erdffneten das Lokal 2005
als erst 18-Jahriger. Hat man
Sie damals iiberhaupt ernst
genommen?

Die meisten Leute wussten
nicht, wer hinter dem Lokal

Fiir ihn sind Kunst und Genuss
fest verbunden: Martin Ho.

steht. Unsere experimentellen
Sushi- und Maki-Kreationen
haben die Géste angezogen.
Zum Gliick hat die Qualitat
liberzeugt und mich hat man

dann erst auf den zweiten Blick

entdeckt. In Osterreich ist die
Skepsis immer gross, wenn
etwas neu aufsperrt.

Buch Asien, Osterreich und Kunst
zwischen zwei Buchdeckeln

artin Ho (26) macht
M Sushi und Co. zu
einem Erlebnis: Der
Wiener Gastronom und Kunst-
sammler bringt seit 2005 in sei-
nen Lokalen die Rolichen aus,
gesduertem Reis in etwas ande-
rer Form auf den Tisch. Im
«Dots experimental sushi» gibt
es Kreationen wie «Triiffel-
Spargel-Maki» oder «Hello Kit-
ty» mit Bioriiben-Marinade,
und das kommt in Osterreichs
Hauptstadt ziemlich gut an -
zum Ho'schen Unternehmen
gehoren heute weitere «Dots»-
Standorte, ein Club, Cafés, eine
Kunstgalerie und Rédume fiir
Kunstperformances. Und er
widmet sich heute auch der
Neuinterpretation 0Osterreichi-
scher Gerichte und asiatischen
Einfliissen jenseits von Sushi.
Jetzt hat der gebiirtige Vietna-
mese, der als Zweijahriger mit
seiner Familie nach Wien zog,

sein erstes Buch verdffentlicht.
Passend zu Martin Ho's Philo-
sophie ist es denn auch mehr
Kunstband als Kochbuch und

iiberzeugt neben seiner Rezept-
sammlung vor allem mit seiner
ansprechenden Gestaltung und
den attraktiven Fotografien von
Thomas Schauer. sag

Martin Ho, Dots Cooking. Experimental
Asia, Brandstatter Verlag, 208 Seiten, ISBN
978-3-85033-743-4, ca. Fr. 46.90

www.dots-lounge.com

Wie erlebten Sie die erste Zeit
als G h ?

Krautsalat zum Wiener
Schnitzel besser schmeckt als

Natiirlich wiirde ich heute
vieles anders machen. Heute
bin ich viel mehr Unternehmer
und Kaufmann als reiner
Gastronom. Heute kalkuliére
ich anders und bin wesentlich
risikobewusster. Ich hatte viel
Gliick, dass den konservativen
Wienern mein Essen ge-
schmeckt hat und sie den Stil,
den wir vermitteln wollen, auf
Anhieb verstanden haben. Von
Anfang an waren viele
Wegbegleiter da, die das
«Dots»-Konzept unterstiitzt
und die Botschaft verbreitet
haben. Ich bin auf wenig
Widerstand gestossen und am
Anfang waren wir auch so
klein, dass wir von der Konkur-
renz nicht wirklich beachtet
wurden.

Mittlerweile sind Sie etabliert
als Wiener Szenegastronom
und Kunstsammler, betreiben
unter anderem auch eine Loft
fiir Kunstausstellungen,
Privatsammlungen und Art
Performances. Essen und
Kunst - fiir Sie zwei voneinan-
der untrennbare Dinge?
Absolut. Es gibt keinen Genuss
ohne Kunst. Und es gibt keine
Kunst ohne Genuss. Kunst war
schon immer Bestandteil der
Restaurants. Ich liebe die
schoénen Dinge im Leben und
habe grossen Respekt vor der
Kunst.

Wovon lassen Sie sich fiir ihre
Gerichte vor allem und
besonders inspirieren?

Nach wie vor von dem, was mir
selbst am besten schmeckt.
Deswegen gibt es in meinen
Lokalen experimentelle Sushi
und Maki, Kobe-Beef und auch
traditionelle Wiener Kiiche. Mir
sind die Qualitat der Zutaten
und das Gesamtkonzept
wichtig; das muss passen!

Stichwort Wiener Kiiche: Mit
der Eroffnung IThres dritten
Restaurants 2012, dem «Dots
twentyone», setzten Sie auch
auf Klassiker der dsterreichi-
schen Kiiche und Asia-Spezia-
litdten. Weshalb?

Unter anderem deshalb, weil
mir ein vietnamesischer

ein klassischer Kartoffelsalat
(lacht). Ich verbinde gerne das
Beste aus unterschiedlichen
Kiichen. Es gibt auch Maki mit
/Apfelstrudel oder Antipasti. Ich
schaue immer gerne tiber den
Tellerrand: beim Essen, in der
Kunst und auch geschéftlich.

Sind Kochen und Kunst in
Threr Familie von jeher ein
Thema?

Essen war in meiner Familie
immer wichtig, weil wir da alle
zusammengekommen sind.
Den Raum, um mit Freunden,
Partner oder eben der Familie
zusammenzukommen, bieten
unsere Lokale heute auch. Die
Liebe zur Kunst habe ich von

Ho'sches Apfelstrudel-Maki.

meinen Eltern mitbekommen,
die immer darauf geachtet
haben, dass ich eine gute
humanistische Ausbildung
bekommen habe. Der «Wahn-
sinn», ins Kunstgeschaft
einzusteigen, war dann die
logische Konsequenz aus
meiner Sammelleidenschaft.

Anmeldung fiir
nationales «Please
Disturb» lauft

«Please Disturb», der Tag der of-
fenen Zimmertiiren, findet am
30. Médrz 2014 erstmals gesamt-
schweizerisch statt. Interessierte
Personen konnen dann einen Blick
die Kulissen des Gastgewerbes
werfen. Ein besonderer Akzent
beim Zielpublikum wird auf Ju-
gendliche im Berufswahlalter ge-
setzt. Zehn teilnehmende Regio-
nalverbande von hotelleriesuisse
iiberneh die K ikation
mit den Hotels und koordinieren
die lokale Werbung. Hotels, die
teilnehmen méchten, konnen sich
bis zum 1. Dezember 2013 auf der
Website registrieren.

www.pleasedisturb.ch

Hotel heizen mit
Fernwarme dank
Stiftungsbeitrag

Die Klimastiftung Schweiz hat die
Unterstiitzung von 18 KMU mit
1,2 Mio: Franken beschlossen - da-
runter wird zwei Hotels beim An-
schluss an die lokale Fernwéarme-
netze geholfen. 50000 Franken
gehen an das Hotel Reine Victoria,
St.Moritz, wo die Olheizung ent-
fernt und mit Wiarme - erzeugt aus
Seewasser in der Verbundzentrale
- geheizt wird. Das Hotel spart so
laut Mitteilung jéahrlich zirka
470 Tonnen CO,. In Adelboden
schliesst sich das Boutique Hotel
Beau Site, seinerseits unterstiitzt
mit 31800 Franken, an den War-
meverbund Adelheiz an. Damit
will das Haus 90 Tonnen CO, jéhr-
lich sparen. sag

Roland

Roland (
Kostenlose F

witzerland) AG - 4

snz-Broschiire unter: |

Itingen - 061 975 9!

ANZEIGE

igeho s

- www.rolandmusik.ch
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Food Trucks bezeich-
nen Imbisswagen
der gehobenen Art.
Was in den USA und
in Deutschland
langst salonfihig ist,
entdecken nun auch
junge Schweizer
Gastronomen.

FRANZISKA EGLI

an nennt ihn

«Grandfather  of

Gourmet Street

Food»: Thomas
Odermatt, Bio-Bauer und Metz-
gerssohn aus der Schweiz, den es
in die USA verschlug, wo er anno
2002 in den Strassen von San
Francisco einen Mercedes Sprin-
ter aufstellte und «simple, Orga-
nic California Cuisine» anzubie-
ten begann - und das zu einer
Zeit, «als frisch zubereitete, quali-
tativ hochstehende, gesunde Im-
bisskost so gut wie inexistent und
alles andere als Gourmet war»,
erzihlt der Auswanderer. «Roli
Roti Gourmet Rotisserie» heisst
sein Restaurant auf Radern. Mitt-
lerweile kommt Odermatt mit
seinen Gerichten aus Bio-Schwei-
nefleisch und Freilandhiihnern
an diversen Standorten in der Bay
Area auf bis zu 1100 Mahlzeiten
pro Tag. Nicht wenige Kunden
kommen von weit her, um in den
Genuss seines «Italian-style Pan-
cetta Sandwich» oder des «Rotis-
serie Chicken» zu kommen.

Food Trucks sind bei Einwanderern
und jungen Gastronomen beliebt
Nun, ein schneller Snack «on
the go» ist in den USA von jeher
Teil des tdglichen
Lebens. Doch .der
Kunde von heute
will nicht mehr
nur schnell be-

Clevere Standortwahl, Mobilitit und iiberschaubare Fixkosten: der Genfer Food Truck «The Hamburger Foundation».

A

mmnu

T
H‘ >

Bilder zvg

Gourmetkost aus
dem Imbisswagen

die Strassen zahl-
reicher Stadte mit
ihren Restaurants
auf Riddern und

dient und mit begliicken Fein-
Junkfood abser- ’schmecker  mit
viert werden, Kostlichkeiten
schreiben ~ Tom aus aller Welt zu
Vandenberghe kleinen Preisen.
und  Jacqueline L # Ein Trend, der
Goossens in ihrem «Wir setzen mit nun auch Europa
soeben erschiene-  zwei Standorten  erreicht: In Paris
nen Buch «New 2eel : sorgen «Deux
York Street Food». tagllch zwischen ﬁllegs un camion»
Er wiinscht er- 800 und 1100 oder «Le Camion
schwingliches, gu- Portionen ab.» qui fume» fiir be-
tes, gesundes Es- sondered Gau-
sen, das zudem Thomas Odermatt menfreuden. In
fachgerecht zube- Infiober fiol Rote, San Frandsco Deutschland

reitet wird. In die-

se Marktliicke springen in den
USA seit wenigen Jahren vorab
findige Einwanderer und junge
Gastronomen, denen nicht zu-
letzt das Geld fiir ein richtiges
Restaurant fehlt. Sie bevilkern

Swagman Ein deutsches Paar
baut auf «Slow Roast»-Kost

heissen die rol-
lenden Gourmet-Wagen «Maul-
taschen», «The Big Balmy» oder
«Swagmany, wobei letzterer von
«fizzz», dem Deutschen Fachma-
gazin fiir Trend-Gastronomie,
soeben mit dem Sonderpreis

«Bester Food Truck. Deutsch-
lands 2013» ausgezeichnet wur-
de.

Das macht Peter Appel, Mit-
Griinder von «Swagman», gliick-
lich. Aber er sagt auch: Ohne
hervorragendes Angebot, das ei-
nen von herkémmlichen Imbiss-
buden unterscheide, gehe nichts,
«vor allem, wenn man will, dass
aus dem einmaligen Kunden ein
Stammkunde wird». Und da
Food-Truckern oft nur eine Ver-
kaufs-, also Umsatzzeit von rund
zwei Stunden bleibe, miisse nicht
nur der Standplatz optimal sein,
sondern das Essen auch mog-
lichst schnell auszugeben sein,
gibt er zudem zu bedenken.

Die Standort-Frage ist kompliziert,
die sozialen Medien sind wichtig
Auch in der Schweiz kommen
vermehrt junge, ambitionierte
Gastronomen auf. den Ge-
schmack der rollenden Kiichen.

Dabei_schitzen sie nicht allein
die Mobilitat, wie EHL-Absolvent
George Bowring erklirt, der sich
zusammen mit zwei Kollegen
statt fiir ein herkommliches Res-
taurant fiir eines auf Rédern ent-
schieden hat.

Auch tiefere und iiberschauba-
rere Fixkosten hidtten den Aus-
schlag gegeben fiir ihren Food
Truck «The Hamburger Founda-
tion», mit dem sie sich seit zwei
Jahren téglich auf verschiedens-
ten Standorten in der Calvinstadt
niederlassen, um ihre edlen
«American Burger made in Swit-
zerland» feilzubieten.

Uberhaupt, die Standorte: Ob
USA, Deutschland oder die
Schweiz - die Gesetzeslage be-

Kureyshi und Nando Portmann
vom Food Truck «The Lunchbox»
auf private Grundstiicke, fiir die
sie lediglich die Einwilligung der
Besitzer brauchen. «Wir bevorzu-
gen Plitze ausserhalb Berns, vor-
zugsweise in Industriequartieren,
wo auf viele Arbeitriehmer wenig
Verpfl oglichkeiten kom-
men», erzdhlt Kureyshi.

Mitverantwortlich fiir den welt-
weiten Food-Truck-Boom sind
nicht zuletzt die sozialen Medien.
«Twitter und Facebook sind es-
senziell», betont George Bowring.
«Dank denen kénnen wir unsere
Kunden punkto Standort und An-
gebot auch stindig auf dem Lau-
fenden halten.»

ziiglich dplatze, die Nt g
von oOffentlichem Grund, sei
schwierig, betonen alle Befrag-
ten. Und so setzen nicht nur die
drei Genfer vom «Burger Truck»,
sondern auch die Berner Oktay

THF Drei Genfer setzen auf den
Schweizer «American Burger»

Tom Jacqueline Goossens,
New York Street Food, Fona Verlag, 216
Seiten, ISBN 978-3-7750-0657-6, Fr. 22.—

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

The Lunchbox Bemer bieten
Cevapcici nach Mutters Art

Gegriindet: 2011 in Bay-
reuth (D) von Peter Appel
und Andrea Ubelhack.

Angebot: Spezialitit ist
«Slow Roast» vom Schwein
oder Poulet mit Kartoffel-
oder Kiirbisstampf vom
Blech (Euro 4.80) oder als
Stulle (im Brétchen). Dazu
verschiedene Salate (Euro
4.50) und Suppen (Euro
3.50) sowie Desserts.

Standort: MO bis FR an

Gegriindet: 2012 als «The

ein bis drei Stand

in Bayreuth, neu als Fran-
chise-Unternehmen auch
in Niirnburg.

Output: 200 bis 300 Por-
tionen téglich

(THF) in Genf von George
Bowring, Yann Popper,
Marc Gouzer.

Angebot: «American Bur-
ger» mit hausgemachtem
Brot, Schweizer Bergkise,

Startup-I

Fleisch: Bacon

Euro 100 000.-

swagman.de

Cheese Burger (Fr.14.-),
Cheese Burger (Fr.13.-),
Hamburger (Fr. 12.-). Dazu

Cole Slaw Salat (Fr.4.-),
Cheese Cake (Fr.6.-).

Standort: DI bis SO an
verschiedenen Standorten
inund um Genf.

Output: 100 Port. téglich

Gegriindet: im Friihling
2013 in Bern von Oktay
Kureyshi und Nando
Portmann.

Angebot: Cevapcici nach
einem Rezept von Kureys-
his Mutter im Bio-Brot
(Fr. 10.-) sind das Aushin-

Standort: im Moment re-
duziert auf DO (in Ittigen/
BE) und FR (in Biimpliz/
BE), weitere Standorte fol-
gen.

Output: 50 bis 60 Portio-
nen taglich

Gastronomie

Tessin-Festival

im Sorell Hotel
Zurichberg PN
Vom 8. bis 24. November 2013 fin-
det im Sorell Hotel Ziirichberg das
Tessiner Spezialitatenfestival statt.
Den Auftakt macht ein «Mercato
Ticinese» mit typischen Tessiner
Produkten und Weinen. Der Markt
wird in Zusammenarbeit mit der
Tessiner Gemeinde Gambarogno
realisiert. Wihrend des Festivals
verwandelt sich das Restaurant
R21 des Hotels in ein Tessiner
Grotto, Gastkoch ist wiederum
Waldis Ratti vom Ristorante Rodol-
fo in Vira Gambarogno.

www.zuerichberg.ch

Drei Gastro-
Angebote im
Hotel Santispark

Das neue gastronomische Konzept
fiir das im Umbau stehende Hotel
Sintispark in Abtwil SG steht:
Kiinftig konnen die Gaste zwi-
schen drei Méglichkeiten wéhlen.
Nebst dem Restaurant Schnabel-
weid mit seiner Schweizer Kiiche
gibt's das Ristorante Uliveto mit
italienischen Spezialititen sowie
die Lounge Bar Pit Stop. Das
4-Sterne-Hotel soll Ende Februar
2014 wiedereroffnet werden, die
Gesamteroffnung ist fiir Septem-
ber 2014 geplant.

www.saentispark.ch

Flinftes Marché-
Restaurant in
Singapur eroffnet

2vg

Im Asia Square Tower, im Finanz-
distrikt von Singapur, eroffnet Mar-
ché International sein fiinftes Res-
taurant im asiatischen Stadtstaat.
Das Schweizer Gastro-Unterneh-
men setzt dabei, wie auch bei der
Restauranteréffnung im Juni die-
ses Jahres, auf das neu eingefiihrte

Marché-Mé

P
Dieses présentiert sich im urbanen
Look mit 120 Sitzplatzen und bie-
tet erlebnishungrigen Gasten auf
einer 74 Quadratmeter grossen
Terrasse Frisches von Pizza bis
Pasta, von Salat bis zu Siissem in
Schweizer Qualitat.

www.marche-restaurants.com

Luganeser Club
Choco-late mit drei
Gasteraumen

An Luganos Piazza Dante présen-
tiert sich neu der Club «Choco-la-
te», wo sich die Schokolade wie ein
roter Faden durch die Ausstattung
zieht. Den Gisten stehen dabei
drei verschiedene Gastro-Konzep-
te zur Auswahl: Beim «Choco-late»
handelt es sich um das eigentliche
Club-Lokal. Der «Candy-Roomb ist
Liebhabern auserlesener Musik
vorbehalten, und das «Bodegui

schliesslich, das kubanische Lokal,
widmet sich ganz den Zigarren,

Startup-|

hild. - Des

Starty

Fr. 100 000.-

thehamburgerfoundation.ch

Ebt's Grill-Poulet-Sand-
wich (Fr. 10.-), ein Vegi-
sowie ein Pasta-Menii.

Fr.20000.-

thelunchbox.ch

gewdhlten Rum-Sorten und
Cocktails. fee

www.chocolateclub.ch

.
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Mit dem richtigen Schwung zum Sieg: Sauna-Aufgussmeister Mario Weise.

Der Aufguss auf die Lavasteine erzeugt einen Gluthauch, den die Saunameister im Raum verwedeln.

Fakten Die besten Saunaprofis

ario Weise (32) gehort
seit fiinf Jahren zum
siebenképfigen Sauna-

meister-Team in der Tamina
Therme in Bad Ragaz SG. In die-
ser Funktion sorgt der gebiirtige
Deutsche fiir den reibungslosen
Ablauf der Saunaginge, iiber-
wacht die technischen Anlagen,
kontrolliert die Temperatur der
Einrichtungen sowie die Einhal-
tung der Hygienevorschriften. Zu
den wichtigsten Aufgaben gehort
der Aufguss auf den Saunaofen.
Dabei wird mit Diiften (dtheri-
sche Ole, Aromen) angereicher-
tes Wasser mittels Schopfkelle
auf die heissen Lavasteine des
Ofens gegeben. Den Gluthauch,
der dabei entsteht, verteilen die
Saunameister mit Tiichern und

anderen Utensilien durch rotie-
rende oder fichernde Bewegun-
gen gleichmissig im Raum. Die-
ses Ritual von Aufgiessen und
Verwedeln wird in der Regel
dreimal wiederholt.

Auf Initiative der Tamina Ther-
me fand nun in ihrer neuen Sau-
na Nera die 1. i

gasten und Experten mit einem
klassischen und einem Sh f
guss zum Schwitzen zu bringen.
Bewertet wurden allgemeines
Auftreten, Dufteinsatz und We-
deltechnik, Hitzeverteilung und
-steigerung, ~ Wohlfiihlerlebnis
und - beim Showaufguss - auch
der Unterhaltt ffekt. Neben

S

statt. Am 26. und 27. Oktober
kéampften dort zehn Saunameis-
ter aus sechs Kantonen um den
Sieg; Mario Weise entschied ihn
am Schluss fiir sich. Das ist ein
weiterer Erfolg fiir den Sauna-
meister, der jiingst an der Welt-
meisterschaft mit Kollegin Ra-
mona Dietrich Platz 6 im
Teamaufguss erreichte. In Bad
Ragaz galt es, die Jury aus Sauna-

Saunakiibel, Wasser, Eis und
Diiften kamen auch Licht, Musik
und Verkleidungen zum Einsatz.
Aufs Podest schafften es neben
Lokalmatador Weise Alessandro
Pellegrino vom Splash & Spa Ta-
maro in Rivera-Montecenerio
(Platz 2) und Carola Reisgies,
ebenfalls Tamina Therme Bad
Ragaz (Platz 3). sag

www.taminatherme.ch

Bilder Grand Resort Bad Ragaz AG/zvg

Mit Schweiss.
Charme und
Facher

Mario Weise, Sie sind der erste
Schweizer Meister im Sauna-
Aufguss. Ein nicht ganz
alltaglicher Titel.

Nicht alltaglich fiir die Schweiz!
In vielen europédischen Landern
gibt es Aufguss-Wettkdmpfe
schon lénger, auch die Weltmeis-
terschaft ist fest etabliert. Dass
ich jetzt diesen allerersten
Schweizer Titel erreichen
konnte, freut mich deshalb ganz
besonders. Und dass das
«zuhause» in meiner Arbeits-
stétte passieren durfte.

Als Lokalmatador hatten Sie
Heimvorteil ...

Ich hatte gegeniiber den
anderen den Vorteil, dass ich
die Anlage kannte und genau
wusste, wie ich mich darin
bewegen muss. Aber so viel
iiben konnte ich im Vorfeld
darin selbst noch nicht, weil
unsere neue Sauna Nera ja erst
anfangs September eroffnet
wurde und fiir uns auch noch
neu ist. Als «Einheimischer»
war ich tibrigens erstaunlich
nervos, es war fast so, als ob ich
das erste Mal in einer Sauna
stehen wiirde (lacht).

Weshalb gab es in der Schweiz
bisher dieses Meisterschafts-
Manko?

Generell fristet das Saunieren in
der Schweiz bis heute leider ein
Stiefmiitterchen-Dasein. Gerade
im Vergleich zu unseren
Nachbarlédndern Deutschland
und Osterreich, wo Saunaland-
schaften mittlerweile grosser
sind als Badebereiche. In der
Tamina Therme diskutierten wir
schon langer iiber eine Meister-
schaft, um die Schweizer
Saunakultur etwas zu beleben
und ihr eine Plattform zu bieten.
Thermalbaden wird sehr gelebt,
aber die Sauna als umfassendes
Erholungspaket wird — auch von
den Betreibern der Anlagen —
gerade erst allméhlich entdeckt.

Hat es denn iiberhaupt

iigend attraktive Anl ?
Es gébe hierzulande sogar sehr
viele hiibsche Anlagen, aber
zum Teil wird dort entweder gar
nicht oder wenn, dann schlecht
aufgegossen. Da gibt es noch
einige Luft nach oben.

Was heisst «gut aufgiessen»
konkret - was kann man dem
Gast damit bieten?

Stellen Sie sich vor, der Gast
sitzt in der Sauna, will sich
entspannen, Stress abbauen,
vom Alltag abschalten. Der
Saunameiser kann diesen
Prozess mit dem Aufguss direkt
beeinflussen. Wie giesst er die
Zubereitung aus Wasser und
atherischen Olen auf die
Lavasteine? Welche Duftrich-

Mario Weise ist der
erste Sauna-Aufguss-
meister der Schweiz.
Der Saunameister in
der Tamina Therme

Bad Ragaz iiber die
hiesige Saunakultur

und Aufgiessen als

Profession.

SABRINA GLANZMANN

«Das Saunieren
in der Schweiz
fristet ein
Stiefmiitterchen-
Dasein.»

Mario Weise
1. Schweizer Sauna-Aufgussmeister

tung wahlt er dafiir aus? Wie
verteilt er Duft und Warme im
Raum, wie tritt er dabei auf? Das
ist ein Prozedere, das der Gast
ganz unmittelbar spiirt. Und das
kann man entweder sorgfaltig
und professionell machen - oder
lieblos und unbedacht.

Wo lernt man dieses professio-
nelle Aufgiessen?

Aus unserem Team zum Beispiel
sind wie ich die meisten
gelernte Bademeister; als solche
lernt man in der Ausbildung
bereits einiges zum Thema
Sauna. In spezifischen Sauna-
meisterkursen werden die
Grundlagen des Saunierens
dann vertieft vermittelt,
inklusive Wedeltechniken und
Dufteinsatz. Anschliessend
gehoren viel praktisches
Ausfiihren und Weiterbildungs-
besuche bei Kolleginnen und
Kollegen im In- und Ausland
dazu,um besser zu werden.

Mit Verlaub: Wie viel Technik
kann hinter dem Wedeln mit
einem Tuch iiberhaupt stecken?
Eine ganze Menge! Erstens
wedelt man langst nicht mehr
nur klassisch mit einem Tuch —
es kommen auch Fécher,
Fahnen oder andere Hilfsmittel
zum Zug. Je nachdem, was man
verwendet, wird der Wasser-
dampf ganz anders verteilt, die

Waérme im Raum kann damit
gezielt verteilt werden und das
16st beim Gast ganz andere
Empfindungen aus. Zweitens
unterstiitzt das schon nur die
Art der Bewegungen, etwa ob
sie rotierend oder fachernd
sind. Es braucht sehr viel
Erfahrung, die Nuancen dabei
zu lernen, und das ist nicht zu
unterschatzen.

An der Meisterschaft haben Sie
fiir Thren Showaufguss das
Motto «Mystische Bergwelt»
gewihlt. Erzédhlen Sie!

Mich faszinieren Berge und ihre
Ausstrahlung seit jeher, das
wollte ich vermitteln. Ich
arbeitete dafiir etwa mit dem
Themenkreis Wetter: Beim
Wedeln simulierte ich Wind und
Sturm, die Elemente Eis und
Wasser kamen als Elemente der
Berge vor und mit erdigen

* Biodiiften wollte ich die Sinne

ganz direkt ansprechen. Ich
setzte zum Beispiel ein atheri-
sches Ol aus Zirbelkiefer ein
und eines aus Bergwachholder,
welcher auf 2000 Metern Hohe
angebaut wird.

Arbeiten Sie generell nur mit
dtherischen Olen?

Ja, ausschliesslich. Die Gaste
wollen beim Saunieren ihrer
Gesundheit etwas Gutes tun,
da passen keine synthetischen
Kunstaromen dazu. Und wir
selbst atmen in einer Acht-Stun-
den-Schicht ja auch einiges
davon ein, das kommt also auch
uns Mitarbeitenden zugute.

Was sind Ihre nédchsten Plidne?
Im Dezember bin ich mit
Saunameister-Kollegen drei
Tage in Holland unterwegs, um
in verschiedenen Anlagen
aufzugiessen. Darauf freue ich
mich sehr. Und ich beginne
bereits jetzt mit den Vorberei-
tungen fiir die nachste WM im
September 2014.

Serie Uber
Gewinner und
Ausgezeichnete

Das Interview mit Mario Weise
ist die Fortsetzung der Serie
«Kopfe 2013». Bis Ende Jahr
stellen wir in jeder htr hotel
revue Personlichkeiten mit
Bezug zur Branche vor, die
2013 eine Auszeichnung erhal-
ten oder einen Wettbewerb/
einen Award gewonnen haben.
In der letzten Ausgabe vom

31. Oktober haben wir die Serie
gestartet mit dem Portrét iiber
Stephan Schiipbach, General
Manager im Hotel Jumeirah
Zabeel Saray in Dubai. sag
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«Ein Hauptgrund, warum fshige
Leute nicht vorankommen, ist,
dass sie mit ihren Kollegen nicht
gut zusammenarbeiten kénneny

Lee Iacocca, amerikanischer Topmanager

‘‘‘‘‘‘‘ SUISSE ROMANDE
444444444444 STELLENGESUCHE -+ IMMOBILIEN

PREISVERGLEICETE
EINFACH GEMACHT

Benchmarking erlaubt es dem Betrieb, die
eigene Stellung im Markt zu ermitteln und
diese mit den «Best Practices» zu verglei-
chen, mit dem Ziel, Chancen und Gefahren
zu erk und die ei Pr zu
optimieren.

Zentral ist, dass es sich bei Benchmarking nicht
um eine punktuelle Analyse, sondern um einen
kontinuierlichen mehrstufigen Prozess han-
delt. Eine Moglichkeit fiir Benchmarking bie-
tet sich im Bereich der Preisstrategie. In einem
ersten Schritt geht es darum, die eigenen Pro-
zesse im Detail zu kennen und die Performance
messen zu kénnen. Dies kann anhand standar-
disierter Kennzahlen erfolgen wie beispiels-
weise verfiighare Hotelzimmer (Angebotsseite),
verkaufte Hotelzimmer (Nachfrageseite) sowie
Beherbergungsertrag. In einem zweiten Schritt
muss der Hotelier die Prozesse seiner Mitbe-
werber analysieren. Dazu miissen die Mitbe-
werber definiert werden. Dies kann anhand un-
terschiedlicher Kriterien erfolgen: Wer spricht
die gleichen Gistegruppen an? Wer ist im glei-
chen geographischen Markt tatig? Wer bietet
dhnliche Dienstleistungen? Der dritte Schritt
befasst sich mit dem eigentlichen Vergleich der
eigenen Betriebsperformance gegeniiber jener
der ausgewihlten Mitbewerber. Es geht darum,
die eigenen Stidrken und Schwichen im Ver-
gleich zu den Mitbewerbern zu erkennen und
zu vergleichen: Ist meine Auslastung gut? Wie
verhalten sich meine Durchschnittspreise ver-
glichen mit denen meiner Mitbewerber? Wie
verhilt sich mein Wochenendgeschift gegen-
iiber dem Werktagsgeschift? Nehmen meine

AGENDA

Marktanteile zu? Verfolge ich die richtige Re-
venue-Strategie? Wie wirken sich meine Sales-
und Marketinganstrengungen aus? Im vierten
Schritt geht es darum, die erkannten Schwach-
stellen zu schliessen. Es miissen Entscheide ge-
fallt werden, die Strategie muss angepasst und
die beschlossenen Anpassungen miissen imple-
mentiert werden. Mit dem STR Global Bench-
mark-Tool hat die Hotellerie ein einfaches und
effizientes Instrument, das jedem Betrieb die
Moglichkeit gibt, sich anonym mit den Mitbe-
werbern seiner Wahl zu vergleichen. Der Ver-
gleich basiert dabei auf den drei Kennzahlen
Auslastung, Zimmerpreis und RevPAR (Er-
trag pro verfiigbares Zimmer). Um die Auswer-
tungsberichte zu erhalten - anhand derer der
Hotelier sehen kann, wie er beziiglich der Kenn-
zahlen zu seinen Mitbewerbern steht -, muss
der Hotelier lediglich die Anzahl verkaufter
Zimmer sowie den Beherbergungsertrag mo-
natlich oder taglich (je nach Bedarf) erfassen.

hotelleriesuisse ermoglicht all seinen Mit-
gliedern die kostenlose Nutzung des STR
Global Benchmark-Tool bis Ende 2014.
Ein Versuch lohnt sich in jedem Fall! Wei-
tere Informationen und Anmeldung unter
www.hotelleriesuisse.ch/benchmark.

Barbara Friedrich
Leiterin Daten & ERFA Gruppen
www.hotelleriesuisse.ch

20./21. NOVEMBER
«Qualitats-Programm des
Schweizer Tourismus,
Coach-Kurs, Stufe I»,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Freienhof, in Thun

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

23.-27. NOVEMBER
«Internationale Servicemeis-
terschaft», vom Berufsverband
Restauration,

an der Igeho, in Basel
www.hotelgastrounion.ch

23.-27. NOVEMBER
«Bildungs- und Branchen-
Parcours fiir Lernende»,

von der Hotel & Gastro Union,

an der |geho, in Basel
www.hotelgastrounion.ch

23.-27. NOVEMBER
«Salon Culinaire Mondial»,
vom Schweizer Kochverband,
an der Igeho, in Basel

www.hotelgastrounion.ch

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

Gesucht: Bistrotisch

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 Bickerbranche
sind es 71 Unfille auf 1.000 Beschéf-
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
noch mehr Unfille vermieden werden
konnen.

Laderampe

Gefiihrdung:

Verletzungen durch Ausgleiten,
Stiirzen, Abstiirzen

Moagliche Sicherung:

* Rampen mit rutschhemmenden
Beléigen versehen, wenn moglich
iiberdachen; sicherer Aufstieg
(Treppe oder ortsfeste Leiter),
eventuell Rampenheizung

« Sturzkanten ausserhalb des
Ladebereichs durch Geléinder sichern

PR O Egel

W i A

iir Personalverantwortliche ist es wich-
F tig, im Vorstellungsgesprich moglichst

viel iiber Sie zu erfahren, um Sie einschét-
zen zu kénnen. Die Beobachtung der Korper- |
sprache ist ein wichtiger Bestandteil Thres Auf-
tritts und Ihrer Selbstprisentation. Nonverbale
Kommunikation setzt sich jedoch immer aus
mehreren Signalen zusammen - das Gesamt-
bild entscheidet iiber die wirkliche Aussage. Vor
der Brust verschréinkte Arme bedeuten deshalb
nicht zwingend, dass die Person verschlossen
ist, konnen aber zusammen mit anderen Signa-

DIE KORPERSPRACHE KANN
UBER JOB ENTSCHEIDEN

Meist senden wir nonverbale (also nicht gesprochene) Signale unbewusst,
und sie werden grosstenteils unbewusst wahrgenommen. Um Erfolg beim
Vorstellungsgesprich zu haben, ist es wichtig, die Kérpersprache zu kennen.

aber nicht wie die Schlange das Kaninchen.
Gestik: Eine natiirliche, authentische Gestik
wirkt lebhaft und unterstreicht Thre Aussagen.
Bleiben Sie sich selbst.

Zuhoren: Zeigen Sie Ihr Interesse, indem Sie
aktiv zuhoren. Mimische Signale oder auch ab
und zu ein Kopfnicken zeigen, dass Sie bei der
Sache sind.

Humor: Humor ist eine feine Sache. Mit einem
freundlichen Lécheln machen Sie nie etwas
falsch, auch nicht, wenn Sie iiber die Witze des
Interviewers ehrlich lachen kénnen.

len auf eine reservierte Haltung hi . Der
Erfolg im Vorstellungsgesprich erfolgt daher
aus der Summe der guten Eindriicke!

SIGNALE

Begriissung: Thr Héndedruck sollte fest sein.
Achten Sie darauf, dass Sie Threm Gegeniiber in
die Augen blicken - licheln empfohlen!

Korperhaltung: Sitzen Sie moglichst aufrecht

f: g: Setzen Sie sich ordentlich
hin, lassen Sie die Hinde entspannt an einer
Stelle ruhen, schauen Sie IThrem Gegeniiber
in die Augen, héren Sie aufmerksam zu, ant-
worten Sie freundlich und mit einem Lécheln.
«So viele Regeln! Da wirke ich ja gar nicht mehr
authentisch!», sagen Sie sich vielleicht. Aber
sie wirken immer irgendwie. Ob Sie diese Wir-
kung Ihren Reflexen iiberlassen oder selbst
aktiv gestalten, liegt bei Ihnen. Wikipedia

AKTUELL

................. % B U C H T | P P
NUTZLICHE TIPPS
FUR ALLTAGSPROBLEME

Darf ein Baumeister seine Offerte in
Rechnung stellen? Bis wann hat ein
Mitarbeiter das Recht auf ein Zeugnis?
Wie hoch darf die Wegentschadigung
eines Handwerkers sein? Kann ein Gast
den Geschenkgutschein vom vorherigen
Wirt beim Nachfolger noch einlésen? Wer
haftet, wenn ein Esel einen Wanderer
angreift? Diese und viele weitere Rechts-
fragen aus dem Alltag beantwortet Doris
Slongo. Sie ist bekannt als Rechtsexpertin
von Radio (Konsumentensendung Es-
presso) und Fernsehen (Kassensturz) und
beantwortet in diesem Buch die interes-
santesten Horer- und Zuschauerfragen
kurz, pragnant und auf einfache und ver-
stindliche Weise. Fiir Rechtsinteressierte,
die tiefer graben wollen, hat es zu je-

dem Beispiel Hinweise auf rechtliche
Grundlagen. Praktische Tipps und die
augenzwinkernden Illustrationen von
Peter Hiirzeler runden das unterhaltsame
Buch ab. Es ist fiir alle, die auf lockere
und doch fundierte Art etwas iiber unser
Recht erfahren mochten.

+ Sturzkanten markieren und entspannt. Sie wirken dynamischer, wenn | schreibt iiber Authentizitit: «Eine als authen- ;/////////////////////////'
. Laderampen miissen ausreichend Sie nicht «im Sessel hidngen». Beide Fiisse sind | tisch bezeichnete Person wirkt besonders echt, Z «99 Rechtsfragen aus
beleuchtet sein auf dem Boden und die Hinde auf dem Tisch. | das heisst, sie vermittelt ein Bild von sich, das é dem Alltag»
Zusitzlich kommt eine aufrechte Haltung Ihrer | beim Betrachter als real, urwiichsig, unverbo- ?
Stimme zugute, da der Brustraum nicht zusam- | gen und ungekiinstelt wahrgenommen wird. Z Verlag Neue Ziircher
mengedriickt wird. Dabei muss es sich nicht um die realen Eigen- é 99 Rechtsfragen Zeitung
Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein Blickkontakt: Mit offenem Blickkontakt zei- | schaften des Betrachteten handeln, es kann é 9 fam Alling von Doris Slongo
Zufall» fiirs Biickerei-, Konditorei- und Confiserie- gen Sie Interesse und Aufmerksamkeit. Sind Sie | auch Teil einer gelungenen Inszenierung sein.» Z \ ISBN
gewerbe, her ben von der Eid, isch auf die gestellten Fragen schlecht vorbereitet, Mario Gsell g 978-3-03823-829-4
Koordinationsk ission fiir Arbeitssicherheil wird Ihr Gegeniiber dies daran merken, dass Sie g CHF 28.00
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen oft wegsehen, denn zum Nachdenken schweift | Quelle: NewPl GmbH, Bildungsinstitut und é
werden unter: www.ekas.admin.ch der Blick oft ab. Fixieren Sie Ihr Gegeniiber | Kompetenzzentrum fiir Bewerbungsprozesse, Ziirich
: - N
o =)
AUS- UND WEITERBILDUNG Italienisch in Florenz 5 GASTR@SUISSE

GASTR@ SUISSE

Fir Hotellerie und Restauration

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

unternehmerisch entscheiden

unternehmerisch handeln
von der Vision bis zur Umsetzung

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

Weitere Informationen

2777210836

Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmer, total 499 Euro.

Italienisch
Wein und Kiiche, Kurs 699 Euro

Scuola Toscana, Via dei Benci 23
50122 Firenze/Italia
Tel. und Fax 0039 055 244 583
www.scuola-toscana.com

25236 9624

GASTR@ SUISSE

Der Schweizer Spirituosen-Sommelier®
Die Welt der Edelbréinde kennen, verstehen und verkaufen kinnen
Mit international anerkanntem Zertifikat WSET® Level 2

Weitere Informationen

"25364-968:

Qualitatsgutesiegel
Stufe Il: Ausbildung zum Qualitats-Trainer

Termine:

257569808

Night-Auditor-Schule

!'11 Einmalig in der ganzen Schweiz ! ! |
Starttermin: 3. Mérz 2014
ZU AG

oo neiner seve
Schulungsthemen
PMS-Systeme — Buchhaltung -
Sozialkompetenz
Troubleshooting - Sicherheit im Hotel
Konfliktlésung - Erste Hilfe

AG

g Ruattr sevsie

Anerkannte Zertifizierung
11! Begrenzte Teilnehmerplatze ! ! !
SIZU AG, Schatzackerstrasse 62,
8303 Bassersdorf

Tel. 0848 60 60 00
www.night-auditor.ch

29750-10881

Das umfassende Hotelverzeichnis
der Schweizer Hotellerie

hoteueri®

Swiss Hotel Association
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ausanne

TOURISME

Retrouvez |'annonce compléte sur
www.lausanne-tourisme.ch/emploi

Le Comité de direction recherche pour la direction de Lausanne Tourisme

Un/e Directeur/trice

Avec l'appui d'une équipe motivée et compétente, vous aurez pour
missions d‘animer, superviser, coordonner et controler la gestion
opérationnelle de I'ensemble des activités conduites dans les cing
services de |'entreprise. Vous entretiendrez et développerez les relations,
la collaboration, avec la Ville de Lausanne, de nombreux partenaires
et clients tant privés que publics et des organisations touristiques, aux
niveaux régional, national et international. Vous saurez animer et
motiver une équipe d’une cinquantaine de personnes et favoriser le
développement et le maintien d’un un bon climat de travail au sein de
|'entreprise.

Votre profil

* Formation supérieure dans les domaines du management, du
' marketing et/ou de la communication;

expérience probante et réussie de 5 a 8 ans, au sein d'une direction
d’entreprise, de préférence dans le secteur du tourisme;

qualités de stratége et de conseil combinées a une expérience
opérationnelle;

interlocuteur attentif apte a mener des négociations avec les
partenaires et clients de |'entreprise;

expérience dans la communication, le marketing et les relations avec
la clientéle;

vision et connaissance des nouvelles technologies de I'information;
maitrise des langues frangaise, anglaise et allemande.

Entrée en fonction: 1¢ juillet 2014 ou date a convenir

Adressez votre dossier de candidature a l'adresse e-mail: henry@
lausanne-tourisme.ch ou par courrier a |'adresse Lausanne Tourisme,
Direction des Ressources Humaines, avenue de Rhodanie 2, CP 49,
1000 Lausanne 6

Délai de postulation: 10.12.2013

Sie sind der Profi.

Gastfreundschaft auf oberstem Level zelebrieren. Durch innovative F
rieren. Die Wettbewerbsvorteile einer Schweizer itality-Gruppe»

& B-Angebote Mehrwert fiir Kunden gene-

hochgesteckte Ziele erreichen. - Sind das Herausforderungen fiir Sie?
geber, ein Blue Chip der Branche, herzlich willkommen.

Hervorragende Di istungen, hoher auch iiber

tigen ehrgeizigen Performance-, Quality- & Standards-Vorgaben zum

Food & Beverage Manager w/m

fur ein Blue Chip der Branche

Luxushotels 4 fonds und haben Erfahrung in Sachen Fiihrung mehrerer
torisch sind Sie fit; sprachlich auch: D/E sind ein Must.

suchen, sollten wir uns ! Fiir den
einfach anrufen. Infoline: +41 44 802 12 00. Wir sind gespannt auf Sie!
Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants

Tel. +41 4:

nutzen. Verantwortung fiir mehrere Spitzen-Restaurants, F & B-Outlets und Banqueting iibernehmen. Im Team

Infrastruktur haben dem Unternehmen einen ganz besonderen Stellenwert im Markt verschafft. Hier kommen Sie
ins Spiel: Als iiberzeugender Gastgeber mit Gespiir und klarem Fithrungsstil tragen Sie aktiv dazu bei, den zukiinf-

Fiir dlese spannende Posmon benétigen Sie mehrere Jahre Erfahrung im F & B-Bereich und miissen wissen, wie
Strukturen ablaufen. Sie kennen die Kundenbediirfnisse und Kennzahlen grosserer

Auf den Punkt gebracht: Sie sind der Profi! Das Idealalter liegt bei ca. dreissig bis vierzig Jahren. Der angedachte
Eintritt kénnte z.B. im Januar 2014 bzw. nach Vereinbarung erfolgen. Wenn Sie also die ultimative Herausforderung

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf

www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

mit Hotels im T optimal

Dann heissen wir Sie bei unserem Auftrag-

die Landesgrenzen hinaus und einzigartige

Durchbruch zu verhelfen.

Teams bzw. starker Departement Heads. Rhe-

optimal: CV/Foto via Mail senden oder ganz

4802 12 00

29615-1056¢

2975110582

Pachter gesucht:

Haben Sie einen Unternehmer-Traum, den Sie als «P&ch-
ter» eines gut positionierten Gastronomiebetriebs ver-
wirklichen méchten; allenfalls verbunden mit einer lang-
fristigen Eigentiimer-Vision?

Wir bieten lhnen die Chance und «verpachten» ab 2014
‘nach Vereinbarung ein etabliertes Restaurant mit Hotel
im Herzen der Zentralschweiz.

Der Gastronomiebetrieb liegt in der touristisch stark
frequentierten Region Luzern und ist verkehrstechnisch
optimal erschlossen. 220 Sitzpldtze im Haus, 110 Terras-
senplétze, 20 Hotelzimmer (40 Betten) und ein in der
ganzen Region bekannter Spielplatz bieten optimale
Méglichkeiten, um lhre Gastrovision umzusetzen.

Ist das Ihre Perspektive? Fir weitere Informationen kon-
taktieren Sie bitte: Roland Luetolf, OPES AG, Hubeli-
strasse 18, CH-6020 Emmenbriicke, +41 41 289 60 60,
roland.luetolf@opes.ch.

063610572

Fiir unser modernes ***Ferien— und Sport-
Hotel TOGGENBURG in Wildhaus
suchen wir ab Winter 2013 eine dynamische und
teamorientierte Personlichkeit als

Geschaftsfuhrer
W/M oder — Paar

Das kompakte, neu renovierte Hotel verfiigt
iiber eine gepflegte Restauration, Pizzeria mit
Holzofen, Hausbar, Jacuzzi- Whirlpool und

auna.
Sie haben eine Hotel- /Gastroausbildung,
Freude am Gastgeber sein und suchen ein
Iang‘rzs]t\;ges & se%bstandxges Jahresengage-
ment. Natiirlich erfreuen Sie sich an einer
attraktiven 4-Zimmer-Wohnung mit Siid-balkon
im Hause und einem anspruchsvollen Job in der
schonsten und natiirlichsten Berg— und Seenwelt

Fern.

N

Am Ufer des Zirrichsees liegt wunderschén unser
Schiff. Mit traumhafter Terrasse, Schifflistube, Spei-
serestaurant, Saal, Weinstube, Seerosenbar und 30
individuellen Zimmern.

In dieser unvergleichlichen Atmosphdre leben wir
Gastfreundschaft fir unsere Gaste aus Nah und

paul.beutler@beutler-hotels.ch, oder

‘der Ostschweiz. Ich freue mich auf ihre
umgehende Bewerbung:

Im Tobel, CH- 9658 Wildhaus.

2674010454

Restaurant Des Alpes Interlaken

Sous Chef ab sofort
Jobcode hoteljob.ch: J3345

Chef de partie (w/m)

Sie sind etwa 20 bis 28 Jahre alt, aufgestellt, lieben
Ihren Beruf und die Menschen, schatzen einen gut
organisierten und sehr schénen Arbeitsplatz in
einem jungen Team, sind kundig, wollen sich
einbringen und gerne noch dazulernen... — dann
freuen wir uns auf Sie und auch auf alle Ihre
Fragen! Schreiben oder telefonieren Sie an

Caesar Huber, Hotel Restaurant Schiff
8808 Pfaffikon SZ
Tel. 055 416 17 18 www.schiff-pfaeffikon.ch

297411057

Hoéheweg 115
3800 Interlaken
info @ desalpes-interlaken.ch

‘§§

Klinik Adelheid

Zentrum fiir Rehabilitation
und Nachbehandlung

Die Klinik Adelheid ist das Zentrum fiir Rehabilitation und Nachbehandlung
des Kantons Zug. Die modern ausgestattete Klinik mit 94 stationéren Betten
und grosszlgigen Therapierdumlichkeiten liegt an traumhafter Lage ober-
halb des Aegerisees. Wir betreuen Patientinnen und Patienten nach Opera-
tionen, mit Erkrankungen des Bewegungsapparates, des Nervensystems
und der inneren Organe.

In unserer Abteilung Hotellerie suchen wir per 1. Januar 2014 oder nach Ver-
einbarung eine/n

Mitarbeiterin/Mitarbeiter Restauration, 60%

Unser gepflegtes Restaurant, welches sowohl in Selbstbedienung wie auch
mit Service geflihrt wird, steht unseren Patienten, Gésten und Mitarbeiten-
den an sieben Tagen pro Woche offen.

Zur Erflllung dieser abwechslungsreichen und anspruchsvollen Tatigkeit
benotlgen Sle viel Elgenverantwortung, elne abgeschlossene Lehre als
Hotelf /in oder Servicef: lite/r und einige Jahre
Berufserfahrung. Sie verfligen lber gepflegte Umgangsformen und spre-

chen fliessend Deutsch.

Wir bieten lhnen ein attraktives Aufgabengebiet in einer modernen Rehabili-
‘tationsklinik, fortschrittliche Anstellungsbedingungen, sehr gute Sozialleis-
tungen und ein motiviertes Team.

Haben wir |hr Interesse geweckt? Frau Regula Rogenmoser, Leitung Hotel-
lerie, Tel. 041 754 35 17, gibt Ihnen gerne telefonisch weitere Auskiinfte. Ihre
schriftliche Bewerbung senden Sie bitte an:

Klinik Adelheid AG i
Silvia Theiler, Leiterin Personaladministration
Hohenweg 71

6314 Unterageri

E-Mail: silvia.theiler@klinik-adelheid.ch
www.klinik-adelheid.ch

2975210583

20650-10576

HIRSCHEN
GASTHOF

Wir suchen ab sofort oder nach Vereinbarung

eine/einen Chef de rang fir unser Restaurant

La Passion (1 Michelin-Stern untl 17 Gault-Millau-

Punkte),

Anforderungen:

o Abgeschlossene Servicefachlehre, Erfahrung in
der gehobenen Gastronomie mit Michelin-Stern-
Auszeichnung oder Gault-Millau-Punkten

 Alter zwischen 23 und 30 Jahren

* Gute Weinkenntnisse, Beratung der Gaste
bei Getgankewahl

 Sehr gute Deutschkenntnisse sind ein Muss.
Fremdsprachenkenntnisse (Englisch, Franzésisch)
von Vorteil

Wir bieten:

* Moderner, gut strukturierter Arbeitsplatz in
einem der besten Restaurants im Raum Zdrich
mit einem jungen und ambitionierten Team

* Verschiedene Rabatte in Partnerhotels und
interne Vergiinstigungen fiir unsere Mitarbeiter

* Kost und Logis moglich

Romantik Hotel Gasthof Hirschen
Franca Tedesco

Untergasse 28, CH-8193 Eglisau
www.hirschen-eglisau.ch

Phone +41 (0)43 411 11 21
tedesco@hirschen-eglisau.ch

2963910573

Gastro =Express

fuhrende
Stellenboérse fur

das Schweizer
Gastgewerbe

www.gastro-express.ch

RODELBAHN PRADASCHIER
jelanmgste der Weltd

Die Pradaschier AG sucht fiir ihr eigenes Bergrestaurant infolge

Neuausrichtung des bisherigen, langjéhrigen Péchters auf ':?s

Wintersaison 2014/15 einle)

Pachter(in)/Pachterpaar
Bergrestaurant Pradaschier 1740 m . M.

Es gibt sie noch, die Berg ts, die mit schlick Charme

Uberzeugen. Oberhalb von Churwalden in der Ferienregion Len-
zerheide steht ein solches, das Bergrestaurant Pradaschier. Es liegt
im Skigebiet, Pradaschier, das ein beliebter Treffpunkt einer treuen
Stammkundschaft ist. Durch das in unmitielbarer Néhe gelegene
Freizeitangebot mit Rodelbahn, Sei\?ork und Kinderspielplatz ist
das Bergrestaurant im Sommer stark frequentiert.

Das Restaurant wird als Zwei-Saison-Betrieb gefiihrt und verfiigt
iber 150 bediente Platze im Restaurant und 60 im «Sadli». Eine
Bar mit 15 Platzen rundet das Angebot an Innenplétzen ab. Die
sonnige Terrasse mit 120 Sitzplatzen ermdglicht einen wunder-
schonen Blick auf das Parpaner Rothorn und das Dorf Churwalden.
Die Ku;hemnfrasrrukrur und sanitéiren Anlagen sind in einem guten
Zustan

Wir suchen einen Gasigeber, bei dem sich unsere Gésfe zu Hau-
se fihlen und der das folgende Anforderungsprofil erfilllt:
= Gastronomieerfahrung als Péchter oder Geschaftsfihrer
in &hnlichen Positionen — von Vorteil in der Berggastrononiie
» Innovatives, unternehmerisches Denken und Handeln
= Ein hohes Mass an Eigeninitiative, Begeisterungsfchigkeit
und Belastbarkeit
u Bereitschaft fir eine enge Zusammenarbeit mit
dem Bereich Bahnbetrieb

Wi streben eine langjéhrige Pacht an und iberlassen dem Péchter
Freiheit in der Angebotsgestaltung.

Lieben Sie die Bergwelt sowie den Konfakt zu einer einheimischen
und nationalen Kundschaft2 Dann freven wir uns auf hr komplettes
Bewerbungsdossier bis zum 16. Dezember 2013. Kontakt:
Pradaschier AG

Herr Manfred Fiegl

Mitglied des Verwaltungsrates

7075 Churwalden

Tel-Nr.: 079 231 25 35

E-Mail: mf@trimea.ch

25971-9910

294B4-1054¢
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DEUTSCHE SCHWEIZ
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Das Gesundheitswesen bietet
ein breites Spektrum an interes-
santen Berufsmdglichkeiten. Die
Tatigkeitsfelder sind sehr ab-
wechslungsreich und verantwor-
tungsvoll. Wir arbeiten als Men-
schen fiir Menschen.

Die Pension Miirtschen*** in Eschenbach SG bietet rund 50
selbstandigen bis schwer pflegebediirftigen Personen ein
Zuhause. Angegliedert ist ein &ffentliches Restaurant mit 50
Platzen. Zur Unterstlitzung unseres Teams suchen wir per
1. Januar 2014 oder nach Vereinbarung:

= Koch 80-100% (m/w)

Die detaillierten Stellenausschreibungen finden Sie auf
unserer Homepage www.muertschen.ch. Bei Fragen wen-
den Sie sich bitte an Herrn Marcel Wespe, Leiter Verpfle-
gung (Telefon 055 284 69 64), oder Herrn Bruno Kehl, Heim-
leiter (Telefon 055 286 26 20).

297510579

LIZENZ
NEHMER/IN

IHR WEG IN DIE SELBSTANDIGKEIT !

www.allesklar-verleih.com

2047910543

PR O

MEDIACAMPUS

Das trendige Selbstbedienyngs-'& Eventlokal

Seit mehr als 20 Jahren fiihrt die Stiftung Arbeitskette er-
folgreich Gastronomiebetriebe in der Stadt Ziirich und bie-
tet rund 150 Menschen mit einer Leistungsbeeintréchti-
gung einen herausfordernden Arbeitsplatz.

Das R Medi: ist ein &f i , trendi-
ges Selbstbedienungs- und Eventlokal in unmittelbarer
Néhe des Letzigrundstadions in Zirich Altstetten und wird
seit Mai 2007 von der Stiftung betrieben. Das Areal Media-
campus beheimatet verschiedene KMU, Schulen, eine
Kinderkrippe und das Ziriwerk.

Im hellen, grossziigigen Lokal bieten wir viele hausge-
machte Speisen zu fairen Preisen an. Unser Kiichenmotto
heisst: frisch, leicht, saisonal, regional und hausgemacht.
In der modern ei 1 Kiiche mit icht finden
Sie einen attraktiven Arbeitsplatz.

Zur Ergénzung unseres Teams suchen wir per 1. Februar
2014 einen:

| Koch (w/m) EFZ 80%

Dy isch, kreativ, phantasievoll und

= Lehre als Koch EFZ mit einigen Jahren Berufs-
erfahrung (evtl. Gemeinschaftsgastronomie)

= Freude, in der warmen Kiiche zu arbeiten und
Verantwortung zu tibernehmen

= Speisen mit Flair fiir die gutbirgerliche Kiiche und
pfiffige Hausmannskost selber herstellen

= Teamplayer

= Ausbildung von Lernenden, nach den erforderlichen
Standards

= Einwandfreies Deutsch in Wort und Schrift

= Gute PC- und Office-Kenntnisse

= Flhrerausweis Kat B

Sie verfiigen (iber eine hohe Sozialkompetenz und haben
Freude, von Montag bis Freitag im Tagesdienst fir unsere
Gaste und Mitarbeitenden da zu sein. Bei Bankettanldssen
arbeiten Sie auch gerne am Abend oder am Wochenende.

Wir sind ein sozial engagierter Arbeitgeber und ein aufge-
stelltes, motiviertes und talentiertes Team. Wir bieten
lhnen dem Verantwortungsbereich entsprechende Kom-
petenzen und viel Gestaltungsspielraum zur Erreichung
unserer Zielsetzungen.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung mit Foto bis spétestens
18. November 2013 an:

Stiftung Arbeitskette, Cony Zimmerli, Betriebsleiterin
Restaurant Mediacampus, Baslerstrasse 30, 8048 Ziirich.
Weitere Informationen zum Restaurant Mediacampus
finden Sie unter www.restaurantmediacampus.ch.

2963510671

Mehr als 2 000 Lehrstellen finden Sie unter
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Komfort und Ambiance. Ein fiihrendes Haus am Platz

mit viel Liebe und grosser Sorgfalt gefiihrt.
Grosser F&B-Bereich.

Zur Verstirkung unseres Teams suchen wir fiir
die Sommersaison 2014 (April bis Oktober) folgende
Mitarbeiter/in

— Sous-Chef
— Chef de Partie
— Commis de Cuisine

— Chef de Service
— Chef de Rang
- Service-Praktikant/in

— Chef de Réception
— Receptionist/in
— Reception-Praktikant/in

Fiihlen Sie sich von einer dieser offenen Stellen angespro-
chen und haben Sie die entsprechenden Vor:
dann erwarten wir gerne Ihre Bewerbungsunterlagen und

freuen uns, Sie personlich kennen zu lernen.

Hotel Beau Rivage Weggis

Oliver Miiller, Dir.

Gotthardstrasse 6, 6353 Weggis
www.beaurivage-weggis.ch, info@beaurivage-weggis.ch

29746-10580

SUISSE ROMANDE

HOTEL s
t.d CAREER 4 HORESTO
~ Jobs

www.hotelcareer.fr www.horesto.ch

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

Tél.: 044 721 41 31 contact@hotel-career.ch

287611046

STELLENVERMITTLUNGEN

www.hoteljob.ch Coole Jobs in Flumserberg
Saison- und Jahresstellen

in Gastronomie und Gewerbe

Als Arbeitgeber kénnen Sie Lehrstellen und FLU/V\SER B o o
Praktikumsstellen kostenlos unter BERG i‘%{ www.flumserberg.ch
www.hoteljob.ch publizieren. Link ,Jobs* auf Startseite

Hotellerie * Gastronomie Verlag Die Verarbeitung inkl. Fakturierung Aus- und Weiterbildung Redaktion:
F I L Adligenswilerstrasse 27 der Stellen- und Immobilienanzeigen Millimeter-Tarif Hotellerie ** Gastronomie Verlag,
6006 Luzern ; erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung sfw CHF 1.80 Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus
LEITUNG
Barbara Kénig

Ein Gemeinschaftsprojekt fon Philipp Bitzer

"“"hotel revue

HOTELLERIE*
GASTRONOMIE ZEITUNG

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041,418 24 57

HERAUSGEBER

hotelleriesuisse redaktion@immoprofil.ch
Monbijoustrasse 130

Postfach ADMINISTRATION
3001 Bern Angela Di Renzo Costa

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

www.hotelleriesuisse.ch

Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern

Nicole Kalin

Tel. 041 418 24 44
(e

www.hotellerie-et-gastronomie.ch

redaktion@stellenprofil.ch

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

VOM KOCH ZUM
KLIMAHELDEN

Wie weit konnen Sie mit zehn Litern Cappuccino fahren? Mit
zehn Litern Cappuccino verursachen wir denselben COz-Aus-
stoss wie durch die Verbrennung der gleichen Menge Benzin
bei einer Autofahrt von 100 Kilometern. Vielleicht arbeiten Sie
in einer mittelgrossen Firma mit 250 Angestellten. Gehen wir
davon aus, dass diese 250 Cappuccino trinken - gut fiir eine Au-
tofahrt nach Briissel, und das jeden Tag. Wiirden Sie und alle
Thre Kollegen auf Espresso umsteigen, wire hier bereits viel CO2
gespart. Was wir téglich essen und trinken, welche Entschei-
dungen wir treffen, hat grosse Auswirkungen auf die Mengen an
Ressourcen, die wir verschlingen, und damit auch auf das Klima.
Ungefiahr 20 Prozent der gesamten Klimagase in der Schweiz
entstehen durch unsere Erndhrung. Dass wir in der Schweiz
sowie in den anderen europiischen Lindern verhéltnismassig
viel Ressourcen verbrauchen, dringt sich mittlerweile mehr und
mehr ins Bewusstsein der Gesellschaft. Das gerade die Ernéh-
rung dabei eine grosse Rolle spielt, konnen Sie selbst nachvollzie-
hen: Jeden Tag treffen sie mindestens zweimal den Entscheid da-

riiber, was sie essen. Und damit sind sie nicht alleine; zusammen
mit Thnen treffen sieben Milliarden Menschen auf unserer Erd-
kugel denselben Entscheid. Vom Ziircher Geschnetzelten iiber
Alplermagaronen bis zu Pasta Napoli. Wiirde die Welt sich dhn-
lich wie wir entscheiden, brauchten wir zwei- bis dreimal mehr
Wasser und Land. Wiirden wir unsere Diét aus gesundheitlichen
Griinden anpassen, sparen wir bereits viele Treibhausgase und
wiren gliicklicher und gesiinder, denn unsere Krankheiten sind
zu 43 Prozent erndhrungsbedingt. Wiirden wir gar dreimal pro
Woche klimafreundlich essen, bedeutet dies eine Million weni-
ger COzin der Schweiz. Das sind umgerechnet 370.000 Autos we-
niger im Jahr auf der Strasse und die jihrliche Absorptionskapa-
zitat von 50 Millionen Biaumen.

Ihre Kreativitiit ist gefragt!

Wie wir dies gemeinsam erreichen, damit beschiftigt sich Eater-
nity. Dass es moglich ist, zeigen die ersten Versuche von Kéchen
und Restaurants. Eaternity hat das Ziel, klimafreundliche Er-

ISTOCK

ndhrung in der Gesellschaft zu etablieren. Mit einer bewussten
und genussvollen Wahl von Zutaten kénnen wir die CO2-Emis-
sionen eines Gerichts um bis zu 60 Prozent reduzieren. So kann
jede Person einen wichtigen Beitrag zum Klimaschutz leisten.
Eaternity bietet ein umfassendes CO2-Management fiir die Gas-
tronomie und Firmenkunden. Konsumenten-Trendstudien zei-
gen, dass die Nachfrage nach Transparenz, Nachhaltigkeit und
Gesundheit beim Essensangebot steigt. Eaternity ermdglicht
den Gastronomen, die CO2-Transparenz der kompletten Zulie-
ferkette abzubilden und daraus zu jeder Zeit den CO2-Fussab-
druck zu erkennen und zu beobachten.

Manuel Klarmann

Griinder & Produkt-Visionéir
Eaternity

www.eaternity.ch

.

KOHLEZ PARTNER

HOTEL & TOURISM CONSULTING

PACHTER / GASTGEBER FUR EIN
HOTEL / RESTAURANT IN BONSTETTEN / ZH

Fiir unseren Kunden suchen wir eine,/n erfohvene,/n Gostgeber/in oder Betreiber /i fi ein Hotel mit 23 Zimmem

(Boujohr 2009). Zum 3Steme Hotelbetreb geharen ebenfalts ein grosszigiges Restourant (3 la carte) mit Wintergarten und
‘Sommerterrosse, Café / Bar und Seminareinvichtungen fi bis zu 35 Personen.

Die zentrole Loge zwischen den Wi

i das rosse Einzugsgebiet missen ebenfolls bgedeckt werden. Der Betrieh

st momentan noch geschlossen und konn nach Vereinbarung eroffnet werden. Ein interessieter Bereiber bendligt ene
untemehmerische Risikobereischaft und Eigenkapitlfr die Ubemchme der modemen und sehr gut erholtenen Einrichtung
sowie eines Betiebskapitols.

Fiir weitere Auskinfte:
Kohl & Partr weiz) AG, Frank Reutlinger,
044 5335 rank.reuflinger@kohlint.ch, www.kohkint.ch

2974310578

Tiich und Zug bringt einen ansprechenden Geschil mitsich.

055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch

HESSER

Unternehmensberatung

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

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ

26968-10078

Wir suchen per 1. Mérz 2014 oder nach Vereinbarung,
eine innovative und kreative

Person oder Ehepaar

fiir ein total renoviertes Restaurant-Grotto mit
angegliedertem Beherbergungsbetrieb.

Restaurant-Grotto/Terrasse zirka 80 Sitzplatze
Neue Kiiche, das ganze Haus wird zur Zeit neu konzi-
piert.

Beherbergungsbetrieb mit 64 Betten in 18 Zimmern
und kompletter Infrastruktur.

orts

In Contra, oberhalb von Tenero, und in unmittelbarer
Nahe zu Locarno (zirka 15 Autominuten).

Es besteht die Mdglichkeit zur Miete/Pacht oder Kauf
(Fr. 4950 000.-).

Ihr Ansprechpartner
Ruedi Hoffmann

Mail: rehoffmann@balcab.ch
Mobil: 079 215 75 43

2964510575

Liegenschaften verkaufen - neu auch online
www.htr.ch/immobilien

“hotelrevue
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