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Frohe Festtage
Die néchste
Ausgabe der

htr hotel revue
erscheint am
9.Januar 2014

im Aufbau

Fiir René Dobler,
Geschaftsleiter der
Stiftung fiir Sozial-
tourismus, sollten
in der Schweiz die
touristischen
Einrichtungen fiir
Behinderte viel
starker gefordert
werden.

Seite 3

im Trend

Die Nachfrage nach
Event-Catering ist
stark zunehmend.
Wer in diesem
lukrativen Geschaft
mithalten will,
muss innovative
Konzepte bieten.
Seite 15

Zum Schluss

Ein Interview mit
Angelo Martinellj,
der seit 50 Jahren
flir das Hotel
Badrutt's Palace in
St. Moritz arbeitet,

beendet unsere
Serie «Kopfe 3013».
Seite 19

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

Feriendestinationen zwischen Ruhesuchenden und Partygiingern Kommentar §§

Die Ruhe kehrt ein

«Das ruhige Winterwandern ist ein Riesenbediirfnis.» Pascal Schar, Saas-Fee, setzt deshalb auf ein Doppelprogramm fiir Ruhe- und Actionsuchen-
de. Dass das zu Konflikten fiihrt, ist offensichtlich. Frédéric Fussenich, Engelberg, spricht von einem «Spannungsfeld», mit dem man leben muss.

Rigoros gegen Ruhestorung geht man in Lech vor — und warnt vor Ballermann-Image. «fokus», Seite 11 bis 13

g

Mont-Pélerin

Vielseitige Klientel
flir das Hotel
Mirador Kempinski

Mit seinem Wellness-Angebot und
dem Medical Center spricht das
Hotel Mirador Kempinski ein brei-
tes Géstesegment an. Gemdss Di-

Chalet-Girls im Wallis

Ab sofort werden britische Rei-
sever Iter, die im Verdact
stehen, ihr Chaletpersonal in

L-GAV-Kontrollstelle greift durch

alles daran, bis Friihling 2014
eine Losung zu finden, die fiir
alle hmbar sei.

Walliser Ferienorten ungenii-
gend zu entlohnen, kontrolliert.
Das hat am' Dienstag die Auf-
sichtsbehorde der L-GAV-Kont-

rektor Jean-Marc Boutilly
Schweizer das Spa Givenchy und
die Gastronomie. Géste aus Ost-
europa, Asien und dem Mittleren
Osten nehmen vor allem das Me-
dical Center in Anspruch. aca/dst
Seite 10

listelle fiirs Gastgt be be-
schlossen. Sie hat damit dem
Kanton Wallis eine Abfuhr er-
teilt. Dieser hatte den Antrag ge-
stellt, erst nach der laufenden
Wintersaison mit den Kontrollen
zu beginnen. Der Kanton setze

Doch an einem Landes-Ge-
samtarbeitsvertrag (L-GAV) gibt
es eigentlich nichts zu riitteln.
Spitestens seit Juli 2013 ist die
rechtliche Grundlage klar: Der
Bundesrat hat den Geltungs-
bereich des allgemeingiiltigen
L-GAV fiirs Gastgewerbe ausge-
dehnt. Es fallen nun auch gast-
gewerbliche Dienstleistungen
darunter, die in nicht &ffentli-

chen Rédumen erbracht werden.
Und gastgewerblich sind die
Dienstleistungen, welche die
Tour Operators anbieten. Auf
ihren Homepages preisen sie
Luxus-Chalets mit Halbpension
inklusive taglicher Zimmerrei-
nigung und Waschewechsel an.
Ob die britischen Angestellten
den regulidren Lohn erhalten,
sollen nun die Kontrollen zei-
gen. Es liegen Verbandsklagen
gegen mehrere Anbieter vor. tl
Seite 2

Wir bleiben
auch 2014

flir Sie am
Branchen-Ball

SABRINA
GLANZMANN

ie htr ist glaubwiirdig,
unabhingig und erfiillt
- die Erwartungen ihrer

Leserinnen und Leser - das ist
keine plumpe Selbstbeweihriu-
cherung zur sowieso schon
weihrauchschwangeren Festtags-
zeit. Das sind Fakten, die unsere
neuste Leserbefragung schwarz
auf weiss ergeben hat.

Die Resultate aus dieser
reprisentativen Umfrage von
Marktforscher DemoScope (mehr
dazu auf Seite 2) sind fiir unser
ganzes Redaktions- und Verlags-
team natiirlich ein besonders
schones Weihnachtsgeschenk.
Es ist die Bestétigung am Ende
eines ereignisreichen Branchen-
jahres, dass wir mit der Aufarbei-
tung der Aktualitit, der Vertiefung
und Gewichtung von Themen
aus Hotellerie und Tourismus
am Ball waren. Herzlichen Dank
fiir Ihr Vertrauen und fiir Ihre
Einschétzung der htr hotel revue
als die relevante hiesige Bran-
chenzeitung.

Am Ball werden wir auch 2014
bleiben und dariiber schreiben,
wenn die Vertragspolitik von
Buchungsplattformen oder die
Umsetzung der Zweitwohnungs-
initiative zu reden gibt. Wenn
Hotel- und Gastrokonzepte mit
Mut und Innovation den Markt
betreten. Wenn ein Logiernéchte-
anstieg wie die 3,3 Prozent in der
Sommersaison 2013 Hoffnung
machen. Néchstes Jahr lesen Sie
wieder davon, und bis dahin halt
Sie htr.ch auf dem Laufenden.

‘Wir wiinschen Thnen, liebe
Leserinnen und Leser, frohe und
leuchtende Festtage und einen
guten Start in ein erfolgreiches,
erfiilltes 2014.

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
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= ' htr erhilt von
= der Leserschaft
ki gute Noten

Die Leserinnen und Leser der htr
hotel revue sind in der Mehrheit
Entscheid 4dger, i i
‘ten sich stark fiir wirtschaftspoli-
sche Themen und Branchen-
ews - und haben damit mit der
htr den richtigen Partner gefun-
den: 89 Prozent der Abonnenten
sehen ihre Erwartungen an unse-
re Zeitung vollauf erfiillt.

‘Die htr ist mehr denn je die
Zeitung der Hotel- und Touris-
musbranche. Das zeigen die

Itate der von DemoScope
durchgefiihrten, reprasentativen
htr-Leserbefragung 2013. Beson-
ders erfreulich: Fiir 73 Prozent
ist die htr glaubwiirdig (alle
Konkurrenzprodukte liegen un-
ter 30 Prozent); 48 Prozent be-
zeichnen sie als unabhéngig/
neutral  (Konkurrenzprodukte
bei maximal 20 Prozent). Gut be-
notet wird in der htr-Leserbefra-
gung 2013 auch das neue Maga-
zin «hotel gourmet welten»,
insbesondere das Angebot an
Stories iiber Hoteliers und Gast-
ronomen.

Wir danken den Leserinnen
und Lesern, die sich an der Be-
fragung beteiligten. ‘gn

Ziirich

Airlines wehren
sich gegen
Airport-Gebiihren

Hansjorg Egger/zvg

Die Swiss wehrt sich gegen die
neuen Flughafengebiihren. Sie
hat am Montag zusammen mit
anderen Fluggesellschaften beim
Bundesverwaltungsgericht Be-
schwerde eingereicht. Kritisiert
werden vor allem die Bevorzu-
gung des Flughafens und die
hohe Mehrbelastung fiir die Air-
lines. Die neue Verfligung wiirde
fiir die Fluggesellschaften eine
Mehrbelastung von 115 Mio.
Franken zwischen 2014 und 2017
bedeuten, erklirte Swiss-CEQ
Harry Hohmeister. Das Bundes-
amt fiir Zivilluftfahrt (BAZL) hat-
te im November die neuen Ge-
bithren am Flughafen Ziirich
verfiigt.

Erster DB/SBB-Bus
fahrt von Ziirich
nach Miinchen

Heute Donnerstag fahrt der erste
Intercity-Bus von Ziirich nach
Miinchen. Dies nachdem alle

Bewilligungen vorliegen. Die
Fahrt zwischen Ziirich und Miin-
chen dauert im Doppeldecker-
bus der Deutschen Bahn (DB)
3 Stunden und 45 Minuten. Zwi-
schenhalte gibt es keine. Die
Busse verkehren taglich vier Mal
in beiden Richtungen. Die Bahn
bendétigt fiir die rund 300 Kilome-
ter lange Strecke etwa 4 Stunden
und 15 Minuten. Betrieben wird
die Buslinie gemeinsam von DB
und SBB. dst
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Zermatt kennt das Problem mit billigen Arbeitskréften aus England: Damit soll nun Schluss sein.

Michael Portmann/zvg

Chaletgirls: Jetzt
wird kontrolliert

Gegen die Anstellungsbedingungen von
sogenannten Chaletgirls durch britische
Tour Operators liegen Verbandsklagen vor.

- Der Kanton Wallis erhilt keine/Gnadenfrist.

as Aufsichtsgremium
der L-GAV-Kontroll-
stelle hat am Dienstag
einen folgenschweren
Entscheid gefillt: Ab sofort wer-
den britische Reiseveranstalter,
die im Verdacht stehen, ihr Cha-
letpersonal in der Schweiz nicht
nach den Regeln
des  Landes-Ge-
samtarbeitsver-
trags (L-GAV) fiirs
Gastgewerbe  zu
entlohnen, kont-
rolliert und allen-
falls gebiisst. Dem
Aufsichtsgremium
lag ein Antrag des
Kantons Wallis vor,
mit den Kontrollen erst nach der
Wintersaison zu beginnen. Dieser
Aufschub wurde nun abgelehnt.

Kontrollbehérde musste Vorgehen
genau abwiégen

Einfach machte sich die Auf-
sichtsbehorde, die sich aus den

«Mindestlohne
werden nicht
eingehalten. Das
verstosst gegen
den L-GAV.»

Marc Kaufmann
Recht & Wirtschaft hotelleriesuisse

THERES LAGLER

Sozialpartnern des Gastgewerbes
zusammensetzt, den Entscheid
nicht. So gab etwa Stefan Unter-
nidhrer, Leiter Sozialpolitik und
Rechtsschutz bei der Hotel&
Gastro Union, auf Anfrage der htr
hotel revue vor der Sitzung zu be-
denken: «Wir miissen abwigen,
was zielfiihrender
ist. Wenn wir ab
sofort kontrollie-
ren, konnte das
eine Prozesslawi-
ne auslosen, die
bis 2015 andau-
ert. Unter Um-
stinden sind wir
rascher am Ziel,
wenn der Kanton
Wallis die Arbeitsbewilligungen
fiir auslandisches Personal ab Ap-
ril 2014 effektiv an die L-GAV-Be-
stimmungen kniipft.» Doch Mau-
ro Moretto, der Verantwortliche
fiirs Gastgewerbe bei der Gewerk-
schaft Unia, traut diesem behord-
lichen Versprechen nicht ganz.

«Ich habe da so meine Zweifel, ob
sich der Kanton Wallis dann wirk-
lich daran halt. Die Lohn-Proble-
matik der sogenannten Chalet-
girls ist seit Jahren bekannt.»
Moretto bestitigt gegeniiber der
htr hotel revug, dass die Unia Ver-

Geltungsbereich des L-GAV im
Gastgewerbe ausgeweitet. Seither
spielt es keine Rolle mehr, ob gast-
gewerbliche Dienstleistungen in
offentlich zugénglichen Raumen

bracht werden oder nicht!“Sie
fallen so oder so unter den L-GAV

bandsklagen gegen mehrére briti- ““@hstgewerbe. Die britischen Rei-

sche Anbieter eingereicht hat. Das
ermoglicht der L-GAV-Kontroll-
stelle, aktiv zu werden.

Chalet-Staff unterliegt seit
spétestens Juli 2013 dem L-GAV
Spitestens seit Juli diesen Jah-
res sind die rechtlichen Grund-
lagen Klar: Der Bundesrat hat den

ritische Reiseveranstalter
B bieten luxuridse Ferien-

wohnungen mit hotel-
massigen Dienstleistungen an.
Das belegt der nebenstehende
Screenshot, den die htr angefer-
tig hat. Unklar ist, ob die Tour
Operators das Personal vom
Koch bis zur Hostesse regelkon-
form nach dem Landes-Gesamt-
arbeitsvertrag Gastgewerbe ent-
16hnen. Die Gewerkschaft Unia
hat gegen mehrere Anbieter
Verbandsklage eingereicht. ~ tl

severanstalter hatten in der Ver-
heit haufig ert,
ihre Ferienwohnungen und Cha-
lets seien ja nicht offentlich zu-
ganglich. Marc Kaufmann, Leiter
Wirtschaft und Recht bei hotelle-
riesuisse, hat sich auch fiir so-
fortige Kontrollen ausgesprochen.
«Die Arbeitsverhiltnisse unterste-

hen ganz klar dem L-GAV Gastge-
werbe. Die Mindestlohne sind
nicht eingehalten, und die Bewil-
ligungspraxis des Kantons Wallis
verstosst gegen den Gesamt-
arbeitsvertragy, kritisiert er. Es
gehe auch darum, fiir alle Anbie-
ter gleich lange Spiesse zu schaf-
fen. Die Hotellerie miisse sich
schliesslich auch an den L-GAV
des Gastgewerbes halten.

Kanton Wallis verhiilt sich nicht
gesetzeskonform

Das Verhalten des Kantons Wal-
lis in dieser Angelegenheit er-
scheint effektiv ein wenig dubios.
Der htr liegt ein Schreiben vor, das
an die Gemeinden Zermatt, Saas-
Fee und Bagnes (Verbier) sowie
deren Hoteliervereine und Touris-
musbiiros ging. Darin informiert
die Dienststelle fiir Industrie,
Handel und Arbeit (DIHA), dass
sie Gesuche fiir Aufenthalts- und
Arbeitsbewilligungen gemiss der
gdngigen Praxis vom Winter 2012-

«Wir bearbeiten
Arbeitsbewilli-
gungen nach der
bisher gangigen
Praxis.»

Dienststelle fiir Handel und Arbeit
Kanton Wallis

2013 bearbeiten werde. Die
Dienststelle setze mit Unterstiit-
zung des Departementsvorstehers
Jean-Michel Cina aber alles daran,
bis zum Friihling 2014 eine Lo-
sung zu finden, die fiir alle Betrof-
fenen annehmbar sei.

Dieses Spiel auf Zeit schiirt bei
den Verbandsvertretern den Ver-
dacht, dass der Kanton Wallis die
britischen Reiseveranstalter um
keinen Preis verirgern will. Die
Griinde liegen auf der Hand: Nicht
wenige gehen davon aus, dass die
Giste dieser Reiseveranstalter in
Ferienorten wie Verbier bis zu
50 Prozent des Umsatzes ausma-
chen.” Profitieren “davon diirften
in erster Linie Bergbahnen und
Detaithandel. Die’ Hotellerie-hin-
gegen sieht sich mit einer zuneh-
menden Konkurrenz konfrontiert,
die ahnliche Leistungen anbietet,
ohne die reguliren Personalkos-
ten zu bezahlen. Es kommt nicht
von ungeféhr, dass Franz Schweg-
ler, Prisident des Zermatter Hote-
liervereins, das Thema im letzten
Mai aufs Tapet brachte.

Fallbeispiel Die Luxuschalets

Luxus Chalets und Apartments in Zermatt & Saas-Fee

All inclusive: Luxus Ferienwohnungen mit Halb-Pension in Zermatt

und Saas Fee

Appartements
Mountain Exposure.

A das betet das

vier Wanden Unsere L

Team, bestehend aus

Servce und

n Frupstock,

lassen. Sie werden sich wie zu Hause fUben

inen

Online-Werbung eines britischen Tour Operators.

Screenshot htr

Begehrtes Bus-alpin-Angebot

Bus alpin ist ein Erfolg.
Jedes Jahr werden mehr
Personen transportiert.
Im Winter sind neu vier

Regionen im Angebot.

Die Busbetriebe unter dem Dach
des Vereins Bus alpin transpor-
tierten im Sommerhalbjahr 2013
30000 Personen. Dies entspricht
einem Plus von 16% gegeniiber
dem Vorjahr oder 6% gegeniiber
dem bisherigen Rekordjahr 2010,
wie die Organisation mitteilt.
Kurz vor dem Aus stand der
«Wanderbus» des Naturparks
Gantrisch in den Berner Vor-

Neu fahrt der Bus von Habkern

zur Lombachalp. g
alpen. Deshalb wurde die Stre-
ckenfiihrung des neu «Natur-
und Sportbus» genannten Busses

gedndert. Neu wurde eine Di-
rektverbindung zum Postauto-
Rundkurs um den Gurnigel ge-
schaffen. Das neu konzipierte
Angebot wurde von iiber 600
Personen beniitzt, die Fahrgast-
zahl konnte mehr als verdoppelt
werden.

Wihrend der Wintersaison ist
Bus alpin in vier Regionen im
Einsatz. Neu ist der fahrplanmis-
sige Busbetrieb von Habkern zur
Lombachalp. In der Region Gan-
trisch verkehrt der bewihrte
«Schneebus». Der «Snowbus» ist
im Naturpark Chasseral unter-
wegs und der «Alpuschnaager»
erginzt das Postauto-Grundan-
gebot rund um die Moosalp. dst

Ab Januar ist Migros-Tochter Saviva
Preferred Partner von hotelleriesuisse

Saviva steht fiir die Verbindung von Industrie und Han-
del. Ab 2014 in Zusammenarbeit mit hotelleriesuisse.

Ab Januar 2014 fiihrt hotellerie-
suisse mit Saviva einen neuen
«Preferred Partner». Unter dem
Namen Saviva hatte die Migros-
Industrie Anfang Jahr eine Food-
service-Allianzmarke ins Leben
gerufen. Saviva verbindet Handel
und Produktion: Der neue Name
verbindet Sparten der Migros-
Industrie wie Bischofszell Culi-
narium (Herstellung insbeson-
dere von Fertiggerichten), Mérat
(Fleisch), Jowa AG (Backwaren),
Elsa-Mifroma Service Culinaire
(Milchprodukte, Kése) und «i ge-
lati» von Midor (Glace) mit dem

Zuliefer- und Abholgrosshandel
der Migros. Zu diesen gehdren
CCA Angehrn und Scana.

«Die konsequente Verbin-
dung von Handel und Produk-
tion ist auf dem Schweizer Markt
einzigartig», betont Saviva-Un-
ternehmensleiter André Hiisler.
Die Vertikalisierung ermoglicht
es Saviva, auf die spezifischen
Bediirfnisse des Gastgewerbes
und der Gemeinschaftsverpfle-
gung einzugehen, passende Pro-
dukte und Dienstleistungen an-
zubieten sowie eine optimierte
Logistik zu offerieren. gsg
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«Wir suchen Nachahmer»

René Dobler kritisiert,
dass im Schweizer Tou-
rismus zu wenig auf die
Bediirfnisse von Men-
schen mit Behinderun-
gen eingegangen wird.
Die Schweizer Jugend-
herbergen zeigen fiir
ihn den Weg vor.

ROBERT WILDI

René Dobler, wie hindernisfrei ist das
Ferienland Schweiz?
Das Ferienland ist ein Abbild der
allgemeinen Situation in der Schweiz —
wir sind noch weit davon entfernt, die
Bedingungen des Behindertengleich-
stellungsgesetzes von 2004 zu erfiillen
und fiir Menschen mit Behinderungen
allgemein zugéanglich zu sein. Die
Zugéanglichkeit fiir Menschen mit
Behinderungen ist gerade bei touristi-
schen Einrichtungen eher die Ausnah-
me als die Regel.

Iches sind die A h ?
Bei den Destinationen sind die grossen
Stédte fithrend, sie engagieren sich aber
nicht in erster Linie aus einem touristi-
schen Antrieb, sondern aus ihrer
sozialen und gesetzlichen Verantwor-
tung gegeniiber der gesamten Bevolke-
rung. Am meisten tut sich beim
offentlichen Verkehr. SBB und andere
offentliche Verkehrsnetzbetreiber haben
in den letzten Jahren grosse Fortschrit-
te erzielt. Andere touristische Leis-
tungstrager zeigen sich dagegen passiv.
Es gibt vereinzelte Ausnahmen, wie das
Toggenburg,oder Schweiz Mobil. a

Was tun diese Anbieter konkret?

Der offentliche Verkehr tétigt enorme
Investitionen, um Verkehrsmittel
hindernisfrei zu gestalten. Die schnells-
ten Fortschritte wurden im Bereich der
Informationen erzielt. Im Tourismus gibt
es vereinzelt herausragende Initiativen:
Schweiz Mobil hat das Projekt der
hindernisfreien Wege lanciert, das
Toggenburg hat eine Informationsplatt-
form erstellt und versucht, neue
Angebote zu kreieren — wie «Spielplétze
fiir alle» — und der TCS baut hindernis-
freie Pavillons auf Campingplatzen.

Warum wird nicht mehr getan?

Oft mangelt es an der Ernsthaftigkeit
und Professionalitdt gegeniiber dem
Thema. Weder die Verbande noch die
einzelnen Anbieter kiilmmern sich
konsequent darum. Die soziale Verant-
wortung wird in dieser Frage kaum
wahrgenommen. Solange man nur an
Treppenlifte und hindernisfreie
Nasszellen denkt, kommt man nicht
weiter. Menschen mit einer Behinde-
rung haben besondere Bediirfnisse,
manchmal ganz

René Dobler ortet Miingel beim Zugang zu touristischen Einrichtungen fiir behinderte Menschen. g

Angste und Unsicherheiten. Touristi-
sche Anbieter denken zudem, dass sich
die iibrigen Feriengédste von Begegnun-
gen mit Menschen mit Behinderungen
gestort fiihlen. Sie erkennen zu wenig,
dass die Verbesserungen fiir Menschen
mit Behinderungen auch anderen
Gésten zugute kommen, wie Senioren,
Familien mit Kinderwagen oder
Beinbruch-Patienten.

ungeniigend iiber die damals erzielten
Verbesserungen informiert hatten. Auf
unserer Website gibt es inzwischen zu
allen hindernisfreien Jugendherbergen
Detailbeschriebe sowie passende
Reiseinformationen zu entsprechenden
Angeboten in der Destination. Dank der
Zusammenarbeit mit der Stiftung
«Denk an mich» geht das Projekt nun
sehr rasch voran.

Soeben haben die Sc i J d

herbergen eine Kooperation mit der

Stiftung «Denk an mich» lanciert und

positionieren sich als Pionier in Sachen

behindertengerechte Ferien. Was
wurde bislang

es weitere Aspekte?

Wir haben etwa alle Mitarbeitenden der
Jugendherbergen im Umgang mit
Menschen mit
Behinderungen
geschult. Da geht es

«Dank unserer Vernet-

Dank unserer Vernetzung im Schweizer
Tourismus kénnen wir der Stiftung
«Denk an mich» als Tiiréffner dienen.
Gemeinsam suchen wir mit den
Tourismusorganisationen das Gesprach,
liefern Inputs und Ideen. Dabei kénnen
wir anhand des Beispiels der Schweizer
Jugendherbergen aufzeigen, was

* konkret mit welchem Aufwand erreicht

werden kann. Wir wollen die touristi-
schen Vertreter motivieren, das Thema
auf ihre Agenda zu setzen und schritt-
weise spezifische Massnahmen
umzusetzen.

Welche Zeichen
empfangen Sie von

kleine, aber die muss
man verstehen wollen,
wenn man ihnen
gerecht werden will.

Ist das Geld ein
Hinderungsgrund?
Die drohende Kosten-
falle ist wohl in der
Tat das grosste
Hemmnis. Wer sich
nicht eingehend mit
den Bediirfnissen
auseinandersetzt,
sieht vor allem
millionenschwere
Investitionen flir
bauliche Anpassun-
gen, Lifte etc. Hem-
mend ist aber auch ein
psychologischer
Faktor - in unserer
Gesellschaft sind
Begegnungen mit
Menschen mit
Behinderungen selten.
Deshalb bestehen

Zur Person Berater
wird Mitglied der
Geschaftsleitung

René Dobler schloss an der
ETH Ziirich das Studium zum
Architekten ab und liess sich
erganzend zum Baudkonomen
ausbilden. Heute ist er Mitglied
in den Berufsverbanden SIA
und AEC. Seine Arbeit fiir die
Schweizer Jugendherbergen
begann Dobler 1993 als exter-
ner Berater. Mit einem 10-kopfi-
gen Planungsteam entwickelte
er ein Handbuch fiir den Bau
von Jugendherbergen und
schaffte neue Strukturen sowie
Arbeitsmittel fiir die Schweize-
rische Stiftung fiir Sozial-
tourismus (SSST). Seit 1999 ist
er SSST-Geschéftsleiter sowie
stellvertretender Geschéfts-
leiter der Schweizer Jugend-
herbergen. w

getan?

Die Schweizer Jugend-
herbergen verstehen
es als Teil des
sozialtouristischen
Auftrages, ihre
Einrichtungen und
Angebote fiir alle
Menschen zugénglich
zu machen. Insbeson-
dere auch solchen mit
einer kérperlichen
oder geistigen sowie
Hor-, Seh- oder
Sprachbehinderung,
die individuell reisen
konnen oder mit
Begleitpersonen
unterwegs sind. Schon
2008 hatten wir ein
Konzept fiir hindernis-
freie Jugendherbergen
erstellt und viele
Massnahmen sofort
umgesetzt. Unsere
Situationsanalyse hat
nun ergeben, dass wir

auch um Kleinigkeiten
wie das Verstandnis
dafiir, wie unange-
nehm es ist, wenn ein
Rollstuhlfahrer zuerst

zung im Tourismus
konnen wir der Stif-
tung (Denk an mich)
als Tiiroffner dienen.»

diesen Institutionen?
Es braucht Uberzeu-
gungskraft, um die
Diskussionen iiber-
haupt zu starten, aber

nach dem Schliissel
fragen muss, wenn er
das hindernisfreie WC
benutzen will. Selbstversténdlich wollen
wir auch die physischen Hindernisse
weiter reduzieren. Aufgrund detaillier-
ter Gebdudeanalysen haben wir
bauliche Massnahmenpakete definiert,
die wir nun schrittweise umsetzen.

Welche Signalwirkung konnten die
Jugendherbergen auf andere Touris-
musanbieter erzielen?

Wenn wir es schaffen, das Thema auf
die touristische Agenda zu bringen,
Angste und Vorurteile abzubauen und
dass unsere Arbeit Nachahmer findet,
haben wir ganz viel erreicht.

Inwiefern betreiben Sie entsprechen-
des L ying etwa bei hotelleriesuisse
oder Schweiz Tourismus?

Schweizerische Stiftung fiir Sozialtourismus

dann zeigen sich die
Vertreter offen und
interessiert. Das ist
ein hoffnungsvoller Anfang.

Weshalb sind Sie davon iiberzeugt,
dass ein hindernisfreier Tourismus
dem ganzen Reise- und Ferienland
Schweiz einen nachhaltigen Nutzen
bringen wiirde?

Allein in der Schweiz gibt es mehrere
hunderttausend Menschen mit Behinde-
rungen als potenzielle Géste. Das ist
ein wichtiger Markt. Viele Massnahmen
erleichtern gleichzeitig das Reisen fiir
Familien mit Kinderwagen oder bei
zeitlich beschrankten Behinderungen
wie bei einem Beinbruch. Dazu wéchst
die Zahl der alteren Reisenden konti-
nuierlich. Da fallt es doch relativ leicht,
das grosse touristische Potenzial zu
erkennen.

Standpunkt

Neueréffnungen
sorgen fur

Glanz und Gloria
in den Bergen

i
£ CHRISTOPH
‘ j JUEN*

m 6. Dezember feierte
das Hotel «The Chedi
Andermatt» nach
langer Planungs- und
Bauphase seine Inauguration,
letzte Woche offnete in Verbier
das «W Hotel» seine Pforten, und
mit dem Intercontinental in
Davos steht ein weiteres Flagg-
schiff der Ferienhotellerie vor
einem glanzvollen Start. Die
Vergangenheit zeigt uns, dass ein
Hotel einen unglaublichen Ein-
fluss auf die Ausstrahlungskraft
eines Ortes haben kann. Was
wiren Gstaad oder St. Moritz

«Schone Hotels
ziehen die

Schonen und Reichen
der Welt an.»

ohne ihre inzwischen histori-
schen Palace-Hotels? Schone
Hotels ziehen die Schonen und
Reichen der Welt an und bringen
Glanz und Gloria in die ehemals
verschlafenen Dorfer. Die einen
mégen den Verlust der Ruhe und
Authentizitit bedauern, aber von
den positiven Auswirkungen auf
die wirtschaftliche Wettbewerbs-
fahigkeit einer Destination profi-
tiert im besten Fall die ganze Be-
volkerung. Die drei neuen Hotels
kénnen:(noch) nichtauf eine
lange Geschichte bauen, aber auf
die Zukunft. Sie werden beweisen
miissen, dass sie bereit sind, Ver-
antwortung zu iibernehmen.
Glaubt man den Prognosen, dann
sollte die Konjunktur im nachsten
Jahr weiter anziehen und auch in
der Hotellerie wieder bessere
Umsitze ermoglichen. Zu wiin-
schen wiire, dass die Hotellerie
dadurch auch fiir Investoren
wieder attraktiver wird.

Ich wiinsche allen Hoteliers und
Touristikern einen guten Start

in die Wintersaison und einen
(auf-)schwung(s)vollen Start ins
nichste Jahr.

* Christoph Juen ist CEO von hotelleriesuisse.

Nachgefragt

Es riecht nach Schnee
im Januar und nach
Sonne im Februar

Martin Horat,
konnen Sie
uns als
Muotathaler
Wetter-
schmdcker
verraten,
welches Wetter
wir fiir diese Wintersaison
erwarten diirfen?
«Das Hochdruckwetter halt
noch etwas an, fiir den Neu-
schnee muss man sich bis nach
Neujahr gedulden. Im Januar
gibt's dann in den Bergen viel
Schnee. Der Februar wird eher
mild und recht sonnig, das
Wetter wird durch stiirmische
Winde aufgewirbelt. Auch der
Maérz verspricht am Anfang
schon zu sein, dann wird es
aber nochmals kalt und un-
freundlich mit Schnee und
Regen. Anfang April gibt es
eine radikale Schneeschmelze,
die einen schénen und warmen
Friihling einleitet.» ste




[Aus der Region

Oberland

Chalet Service
Wengen neu
bei Interhome

L
Jungfrau Region

Interhome hat die Chalet Service
AG mit Sitz im Zentrum von
Wengen iibernommen. Damit
erweitere Interhome sein Portfo-
lio um mehr als 70 Chalets und
Ferienwohnungen im Berner
Oberland, wie das Unternehmen
mitteilt. Samtliche Mitarbeiten-
den von Chalet Service Wengen
wurden von Interhome iiber-
nommen.

Ja zu Erweiterung
des Sport-
zentrums Gstaad

Die Sanierung und Erweiterung
des Sportzentrums Gstaad fiir
23 Mio. Franken wird von der
Gemeinde Saanen mit einem
Beitrag von 14 Mio. Franken
unterstiitzt. Gemaéss «Berner
Oberlénder» haben die Stimm-
biirger von Saanen dies so be-
hl Ebenfalls h
worden sei ein Betrag von 2 Mio.
Franken an Skifuture Saanen-
land. Fiir 8,4 Mio. Franken soll
ein Trainingsgeldnde fiir junge
Wintersportler entstehen. dst

ANZEIGE

4 aktuell

htr hotelrevue
Nr. 51/52 / 19. Dezember 2013

Semadeni doppelt nach

Die Biindner Nationalritin Silva Semadeni
reicht einen weiteren Vorstoss zur Starkung
der Saisonhotellerie ein. hotelleriesuisse
will das Anliegen noch priifen.

ie Saisonhotellerie im
Alpenraum starken:
Das will SP-National-
rdtin Silva deni

THERES LAGLER

ten formlich dazu ein, ihr Hotel
aufzugeben.» Dabei sei die Hotel-
lerie doch die Schliisselindustrie
in den Touri ten.

Sie hat zum Abschluss der Win-
tersession eine Motion einge-
reicht, die vom Bundesrat ver-
langt, Massnahmen zu treffen,
um die Finanzierungsbedingun-
gen der Hotellerie zu verbessern.
Die Biindnerin denkt dabei an
zusdtzliche Forderinstrumente
wie langfristige zinslose Investi-
tionskredite, partiarische Darle-
hen oder Beitrdge aus spezifi-
schen Fonds.

In ihrer Begriindung schreibt
Silva Semadeni: «Die Schweizeri-
sche Gesellschaft fiir Hotelkredit
SGH gewihrt zwar nachrangige
Darlehen, was gut ist, aber offen-
sichtlich nicht genug. Die Banken
betrachten die Saisonhotellerie
immer noch als Risikobranche.
Dies fiihrt zu Finanzierungs-
liicken.» Sorgen bereitet Silva
Semadeni auch die geltende Ver-
ordnung zur Zweitwohnungsini-
tiative, wie sie auf Anfrage der htr

hotel revue erklart. «Altere Hotels

diirfen erleichtert in Zweitwoh-
nungen umfunktioniert werden.
Das ist ein dramatisches Signal:
Es ladt Hoteliers in Schwierigkei-

Politiker jeder Parteicouleur
unterstiitzen das Anliegen

Silva Semadeni hatte bereits im
Mirz 2012 einen Vorstoss einge-
reicht, der bessere Rahmenbe-
dingungen fiir die Hotellerie ver-
langte. Er war eigentlich in der
Septembersession traktandiert,
konnte aus Zeitgriinden aber
nicht behandelt werden. Sema-
deni befiirchtet, dass der Vorstoss
im Friihjahr abgeschrieben wird.

Deshalb hat sie nun eine zweite
Motion verfasst und kann dabei
auf breite Unterstiitzung zdhlen.
«Im Parlament konnte es eine
Mehrheit geben», ist sie zuver-
sichtlich. 45 Parlamentarier jegli-
cher Parteicouleur haben unter-

SP-Nationalritin Silva Semadeni verlangt beharrlich zusitzliche Mittel zur Hotelférderung. g

ge kulturelle und soziale Rolle in
den Dorfern, so Semadeni.

schrieben, darunter Dominique Branch band hotelleriesui:
de Buman (CVP/FR), Prisident gibt sich zuriickhaltend
i Touri: 3 Thr Erx 1t stosst bei ho-

des Scl

bands, SVP-Wortfiihrer wie Heinz
Brand (GR) und Guy Parmelin
(VD) sowie Hans Grunder (BDP/
BE) und Alec von Graffenried
(Griine/BE), Prasident Bern Tou-
rismus. Ihr liege die Hotellerie
am Herzen. Sie spiele eine wichti-

telleriesuisse aber trotzdem nicht
auf ungeteilte Freude. «Grund-
sitzlich ist es begriissenswert,
dass sich Nationalritin Silva Se-
madeni fiir die Hotellerie einset-
zen mochte. Wir miissen ihre
Ansatzpunkte aber noch priifen»,

fithrt Monika Giintensperger, Lei-
terin Wirtschaftspolitik, aus. Vor
allem die Kritik an der Zweitwoh-
nungsverordnung ldsst der Ver-
band nicht gelten. «Unsere Hal-
tung beziiglich der Gesetzgebung
zur Zweitwohm initiative ist

rungsinstrument setzt hotellerie-
suisse auf die SGH. Der Bundesrat
priift zurzeit, ob das Titigkeits-
feld der SGH auf Verordnungs-
ebene erweitert werden kann.
Die Vernehmlassung wird im
S erwartet. Ungeachtet

klar: Die Umnutzung von alten,
unrentablen Hotels als' Ultima
Ratio ist ein wichtiger Bestandteil
der geltenden Verordnung und
auch im Gesetzesentwurf so vor-
gesehen.» Beziiglich Finanzie-

dessen hat die SGH kiirzlich be-
kannt gegeben, dass sie 2014 neu
ein Startdarlehen iiber 10 Jahre
zu einem Zins von 2,5% anbietet.
Sie will damit der Branche Pla-
nungssicherheit geben.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Unsere Mitglieder profitieren von starken Partnern

www.hotelleriesuisse.ch/partner

EBKW

Ihr Spezialist fiir einen

~
ConCardis

Ihr Partner im bargeldiosen

" »
 happysystems™
e o e

Der Partner rund ums Bett

Ihr globaler Zugang zu
Kaufkréftigen Kunden

rebagdata || Schwob,
R oo

mirus

SOFTWARE swisscom
Baciofics] fewg S Ihr Partner fir ie globale i Voon

Business Partner

HUBERT ist der zuverléssige Partner fiir die Gastronomie und
Hotellerie. Wir halten sténdig tiber 6000 Artikel in unserem
hochmodernen Logistikzentrum fiir Sie bereit.

KLAFS

MY SAUNA AND SPA

Klafs ist Europas filhrender Hersteller von Sauna-, Bade- und
Wellness-Anlagen. Seit Jahrzenten setzen unsere Produkte
Massstébe in Qualitét, Technik und Design, von der klassischen
Sauna bis zum modernen Erlebnisbad.

TELE

Die einzige Schweizer TV-Zeitschrift mit den digitalen Sendern
und wéchentlichem Programm mit téglich (iber 90 Sendern.
Woche fiir Woche das aktuellste und tibersichtlichste
TV-Programm mit téglich Giber 90 Sendern, inklusive den
digitalen Sendern.
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Brigels wachst rasant

In Brigels entsteht
ein Feriendorf mit
432 ausschliesslich
bewirtschafteten
Betten. Betreiberin
sind die Bergbahnen.
Investorin und
Eigentiimerin ist die
Credit Suisse.

CHRISTINE KUNZLER

m Dezember 2015 werden

die ersten 15 der geplanten

21 Hduser des Ferienresorts

Pradas in Brigels eroffnet.
Dazu auch das Haupthaus, in
dem der Kinder-Club, Wellness-
bereich, Empfang, die Technik,
Biiros, Shops und das Restaurant
untergebracht sind. Das Resort
bringt der Region 432 warme Bet-
ten, wie der Initiant Marcel Fri-
berg sagt, denn alle Wohnungen
sind bewirtschaftet. Investorin
und Besitzerin des 40-Millionen-
Projekts ist Credit Suisse Real Es-
tate Fund Hospitality, das Bau-
land hat die Gemeinde gestellt.
Friberg, Prasident von Graubiin-
den Ferien und Verwaltungsrats-
prasident der Bergbahnen Brigels
Waltensburg Andiast AG, rechnet
mit 50 Prozent Bettenauslastung
im ersten Jahr.

Betrieben wird das Ferienre-
sort mit seinen 2,5- bis 4,5-Zim-
mer-Wohnungen von einer noch
zu griindenden Tochtergesell-
schaft der Bergbahnen Brigels
Waltensburg  Andiast. Friberg
geht davon aus, dass das Resort
mit fiinf festangestellten Perso-
nen zu betreiben ist. «Wir lagern
einige Leistungen an externe
Unternehmen aus», erklért er, so
etwa die Wohnungsreinigung
und das Beziehen der Betten so-
wie die Reinigung der Bettwi-
sche. Die Leiterin oder der Leiter
des Resorts wird gleichzeitig die
Verantwortung iiber die Gastro-
nomie der Bergbahnen iiberneh-
men. Weitere Synergien sollen
genutzt werden. So werden etwa

Die ersten 15 der insgesamt 21 geplanten Ferienhduser des Resorts Pradas in Brigels werden in zwei Jahren erdffnet.

die Bergbahnen und die Touris-
musorganisation ihre Biiros im
Haupthaus beziehen und als
Infostelle zur Verfligung stehen.

Wohnungen werden auch
tageweise vermietet

«Der Standard der Ferienhdu-
ser liegt im 4-Sterne-Bereich», so
Friberg. Zu den Wohnungs-Prei-
sen will er sich noch nicht &us-
sern. «Sie liegen irgendwo zwi-
schenPrivaLodgeinLenzerheide,
Hapimag und Reka». Die Aus-
wahl an Services, die der Gast in
den Ferienwohnungen - (Fewo)
beziehen kann, ist relativ klein: Er
kann das Friihstiick ordern, oder
zwischendurch den Reinigungs-
dienst. «<Andere Dienstleistungen
wie Skimiete bieten wir im Pa-
ket.» Das Restaurant im Resort ist
bewusst in bescheidenem Rah-
men gehalten. «Wir haben in Bri-

Das Interieur der Ferienwohnungen ist schlicht und modern.

gels gute Restaurants, die zu Fuss
schnell erreichbar sind.
Zielpublikum von Pradas sind
in erster Linie Familien - aber
nicht nur, sagt Friberg, «das Re-
sort ist fiir alle aktiven Géste ge-
eignet. Golfplatz, Tennisplatz, die
Bergbahnen, die Loipen, Pisten,
Bike- und Wanderwege sind in
kurzer Zeit erreichbar» Ange-
sprochen werden die Mérkte, die
Graubiinden Ferien pflegt. Die
Schweiz und Deutschland wer-
den von den Bergbahnen zusitz-
lich direkt bearbeitet. Vertrieben
werden die Fewos zudem iiber
Touroperators und elektronische
Plattformen. Gebucht werden
kann online, telefonisch aber
auch kurzfristig vor Ort. «Denn
wir vermieten die Wohnungen
auch tageweise», sagt Friberg.

«Pradas hat eine wichtige
Vorbildfunktion»

Die Fewos werden auf einem
hohen baulichen Standard reali-
siert. Das Interieur ist modern,
schlicht und warm gehalten. Ein
mit Solarkraft beheizter Natursee
macht die Anlage zusitzlich at-
traktiv. Friberg ist iiberzeugt vom
Erfolg des Resorts: «Die Nachfra-
ge nach Ferienwohnungen in
Brigels ist grosser als das Ange-
bot. Und die Schweiz ist im Be-
reich Feriendorf nicht so gut be-
stiickt.» Auf das Resort freut sich
auch Roland Huber, Geschiifts-
leiter von Surselva Tourismus AG.
«Brigels hat schon mit dem Golf-
platz und dem Hotel La Val einen
Schub erhalten und entwickelt

Kooperation tragt Friichte

Thun-Thunersee Touris-
mus fiihrt den Anstieg
der Logiernichte auf die
Zusammenarbeit mit
Interlaken Tourismus
zuriick.

Mit 3,4% mehr Logiernachten im
ersten Halbjahr 2013 in Interlaken
und 2% mehr am Thunersee lie-
gen diese Klar iiber dem Vorjahr,
wie an der Delegiertenversamm-
lung von Thun-Thunersee Touris-
mus aufgezeigt wurde. In der Stadt
Thun wurde von Januar bis Juni
gar ein Plus von 6% verzeichnet.
«Vor allem die Frequenzen der

-fithrer von Thun-

meuen> Gaste aus dem arabischen
Raum, Siidamerika, China und
Siidostasien sind dieses Jahr in der
Stadt Thun besser
und ermutigend»,
betonte  Michael
Roschi, Geschifts-

Thunérsee Touris-

«Die Kooperation
mit Interlaken ' :
Tourismus bringt Mit der

2014 die «Panoramacard Thuner-
see» fiir alle Ubernachtungsgiste
einfithren. Damit wird beabsich-
tigt, neue Giste
anzuziehen und
die Aufenthalts-
dauer zu erhGhen.
neuen
Karte fahren die

mus. Doch gingen uns mehr Giste zum Bei-
die europdischen Logiernichte_» spiel in der gan-
Markte dabei % zen Region gratis
nicht vergessen. Thun-?r:m%msmus mit Bus und Post-

Dank der Koope-

ration mit Interlaken Tourismus

werde auch in diesen Mérkten ei-

niges mehr an Prasenz erreicht.
Als neue Géstekarte wird Thun-

Thunersee Tourismus per 1. Marz

auto und erhalten
50% Rabatt auf ihren Bergausflug.
Auch nutzen sie ausgewihlte
Wellnessleistungen rund um den
Thunersee mit Rabatten bis zu
50%. dst

«Die Nachfrage
nach Ferienwoh-
nungen in Brigels
ist grosser als das

Angebot.»

Marcel Friberg
Président Graubiinden Ferien

Bilder zvg

sich nun zu einem Genussort.»
Fiir Lucas Meier, Fondsmanager
CS REF Hospitality, nimmt das
Projekt im _Jahr nach der Zweit-
wohnungsinitiative eine wichtige
Vorbildfunktion ein. «Pradas
zeigt auf, wie die Ooffentliche
Hand, touristische Unternehmen
und Investoren auch in Zukunft
Neubauprojekte im Alpenraum
umsetzen kénnen. Der minimale
Landkaufpreis sowie der abge-
schlossene Pachtvertrag mit den
Bergbahnen fiihren zu einer ent-
sprechenden Verzinsung der In-
vestitionen und garantieren den
Betrieb.»

Der Credit Suisse Real Estate
Fund Hospitality ist bisher der
einzige Immobilienfonds, der
auch in Wohnliegenschaften im
Alpenraum investiert. «Bei der
Standortwahl bewerten wir so-
wohl die Makro- als auch die Mi-
krolage und legen grossen Wert
auf das wirtschaftliche Umfeld»,
sagt Meier. In einer touristischen
Region seien zudem deren Be-
kanntheitsgrad und Infrastruktur
ein wichtiger Punkt. «Weiter be-
werten wir auch das Potenzial
einer Investition. Brigels etwa ist
eine {iber die Schweiz hinaus be-
kannte Familiendestination mit
einem tollen Skigebiet und einem
Dorfcharakter, wie man es sich
als Feriengast wiinscht.»

Ostschweiz

Umweltverbande
gegen Ausbau des
Schabellgrates

Gegen den Ausbau des Schabell-
grates bei Elm im Kanton Glarus
zu touristischen Zwecken weh-
ren sich Umweltverbénde. ‘Sie
gelangen nach Ablehnung einer
Einsprache mit einer Beschwer-
de an den Glarner Regierungsrat.
Insbesondere die Aussichtsplatt-
form auf dem 2126 Meter hohen
Gipfel des Schabell sowie die
45 Meter lange Héngebriicke sind
in der Einschétzung der Umwelt-
verbénde nicht gesetzeskonform.

Zentralschweiz

Gestaltungsplan
fiir Biirgenstock
Resort liegt auf

Der iiberarbeitete Gestaltungs-
plan fiir das Biirgenstock-Re-
sort ist vom Kanton Nidwalden
genehmigt worden und liegt 6f-
fentlich in Stansstad und Ennet-
biirgen auf. Gemiss der «Neuen
Luzerner Zeitungy ist vor allem
das Park Hotel betroffen. Das
Siegerprojekt Goldfinger bestehe
nicht mehr aus zwei Gebduden,
sondern aus einem einzigen L-
formigen Gebzude. Geplant sind
nach wie vor 102 Zimmer. Neu
soll auch eine Terrasse fiir die
Offentlichkeit gebaut werden.

Liechtenstein

Riickgang der
Logiernichte
im Sommer

Im Sommer 2013 haben die
Liechtensteiner Hotels im Ver-
gleich zur entsprechenden Vor-
jahresperiode 2,8% weniger Lo-
giernéchte verzeichnet. Von Mai
bis Oktober wurden insgesamt
60700 Ubernachtungen regist-
riert, wie das statistische Amt in
Vaduz mitteilt. Davon entfielen
17000 Logiernichte auf die
Alpenhotels in Steg und in Mal-
bun sowie 43700 auf die Hotels
im Rheintal. Die Alpenhotels
konnten sich steigern, ihre Lo-
giernachtezahl liegt um 10% iber
jener des Vorjahres. dst

Danksagung

Wir danken allen herzlich, die sich in den schweren Stunden des Abschieds von

unserer lieben

Magaretha «MAGI» Burkhardt-Biihler
18. Mirz 1952-14. November 2013

mit uns verbunden fiihlten. Es ist schon, dass Mégi ein Leben inmitten so vieler

liebenswerten Menschen verbringen durfte.

Die grosse Anteilnahme und die zahlreichen Beweise der Verbundenheit haben

uns tief beriihrt.

Wir danken insbesondere allen, die sie wihrend ihrer Krankheit unterstiitzt,
gepflegt und mit ihr unbeschwerte Stunden verbracht haben.

Die erhaltenen Spenden werden im Sinne von Migi den Kindern des
Kinderheims Aeschbacherhuus in Miinsingen zugute kommen.

Thun, im Dezember 2013

Die Trauerfamilie
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Humor in der
Hohenluft

Zehn Tage lang lachte in Arosa die Sonne und mit ihr 18 541 Besucher
am Humor-Festival. Das ist ein neuer Publikumsrekord und brachte dem
Blindner Ferienort erneut rund 15000 Logiernichte. Am

Sonntag endete das Comedy-Fest mit dem traditionellen VIP-Apéro.

or herrlicher Bergkulis-
se und bei schonstem
Sonnenschein trafen
sich anlésslich der 22.
Ausgabe des Arosa Humor-Festi-
vals regionale Gaste zum traditio-
nellen VIP-Anlass. Rund 100 Per-
sonen aus Arosa und Umgebung
folgten der Einladung des Organi-

sationskomitees, darunter Vertre-
ter aus Hotellerie, Gastronomie,
Gewerbe von Arosa und mehrere
kantonale und regionale Politiker.

In lockerer Atmosphire genos-
sen die Géste ein ungezwungenes
Beisammensein. Sie verpflegten
sich mit regionalem Wein und
kostlichen Biindner Plittli, frisch

Silvia Kuster, Arosa Tourismus, mit Ludwig Waidacher,
Grossrat, und seiner Tochter Monika (V. ).

NATALIE-PASCALE ALIESCH

angeliefert von der Tschuggen-
hiitte Arosa.

In seiner Ansprache lobte
Tourismusdirektor Pascal Jen-
ny die gute Zusammenarbeit
mit allen Partnern, und Festi-
val-Direktor Frank Baumann
unterhielt die Gaste mit Anek-
doten vom Event.

Das Humor-Festival lockte in zehn Tagen 18 541 Besucher ins Festival-Zelt bei Arosa, in welchem Kiinstler mit
ihren Darbietungen die Lachmuskeln der Gaste arg strapazierten.

Bilder zvg / Arosa Tourismus

Rolf Bucher, Direktor Sunstar Alpine Hotel Arosa, mit
Astrid und Thomas Héring, Gastgeber Hotel Hof Maran.

Pascal Jenny, Direktor Arosa Tourismus, Regierungsratin
Barbara Janom Steiner und Ehemann Rolf A. Steiner.

Rebekka Kénzig, Arosa Bergbah-
nen, und Michi Eugster, Zeltchef.

Nachhaltiger Bergtourismus

N

Setzen sich fur nachhaltigen Bergtourismus ein (v.1): Urs Wobhler,
Direktor ESSVM, Maria Lezzi, Direktorin ARE, Stefan Forster, Leiter

In Scuol diskutierten
Fachleute tiber klima-
freundliche und naturnahe
Angebote fiir den alpinen
Tourismus.

Im Rahmen des «International
Mountain Day» organisierten
DEZA, ARE und das Seco diverse
Infoveranstaltungen. Uber 70 Ver-
treter von DMOs, Naturschutz-
organisationen sowie Touristiker
und Regionsvertreter diskutierten
im Unterengadin iiber neue
Ideen fiir einen nachhaltigen
Bergtourismus. Weitere Tagungen
fanden in Bern und Le Chable

Sursilvaner Kiiche in Ziirich

Funf Biindner Spitzenkdche
aus der Surselva boten rund
150 Gésten im Ziircher
Spezialitatenrestaurant
«Loft Five» «Genuss pur».

Bei einer weiteren Ausgabe von
«Genuss pur» brachten die renom-
mierten Chefkoche der Surselva
Corsin Cavegn, Manuel Reichen-
bach, Guido Sgier, Andreas Basel-
gia und Rudolf Méller sowie die
Surselva Tourismus AG die Gaste
im «Loft Five» ins Schwirmen.
Am abwechslungsreichen Fly-
ing-Dinner wurde ein 5-Gang-
Gourmet-Menii mit 20 Sursilva-

Sie brachten «Genuss pur» aus dem Vorderrheintal nach Zirich:
Vertreter von Surselva Tourismus und die hochdekorierten

ZHAW Forschungsbereich Landschaft und Tourismus. 2vg  (VS)statt. ner Gerichten serviert. Top-Gourmet-Kache. g
Sesselriicken

Neuer Vorstand Neuer Leiter Uri Tourismus Grand Hotels Bad Stabsiibergabein Neuer Leiter

des Papiliorama- fiir Ovaverva erhilt eine neue Ragaz mit neuem Geschaftsstelle der Operations im

Fordervereins in St.Moritz Geschaftsfiihrerin Hotelmanager Ziircher Hoteliers  KKL Luzern

Nationalrat und STV-Préasident
Dominique de Buman (Bild)
ist an der Hauptver des

Bildautor

Marco Michel (35) ist vom Ge-
meindevorstand St.Moritz zum
neuen Betriebsl des Ovaverva

Fordervereins «Freunde des Papi-
lioramas» neu in den Vorstand
gewihlt worden. Ebenfalls neu im
Vorstand ist Elisabeth Riiegs-
egger, Direktorin Regionalver-
band See, und Ken Krdhenbiihl,
Filialleiter der FKB Kerzers. Die
Versammlung hat auch eine Na-
mensidnderung beschlossen. Aus
dem Forderverein «Freunde des
Papilioramas» wird neu «Pro Papi-
liorama».

Hallenbad, Spa & Sportzentrum
und zum Leiter Touristische Infra-
struktur gewihlt worden. Seine
neue Position wird Michel am
1. Februar 2014 antreten. Fiir die
Phase vor und nach der Eréffnung
am 5. Juli 2014 des sich aktuell im
Bau befindlichen, neuen Ovaverva
Hallenbad, Spa & Sportzentrum-
wird er die Verantwortung fiir alle
unternehmerischen Belange des
Grossbetriebes tragen.

Bildautor

Martina Stadler (Bild) ist vom
Verwaltungsrat der Uri Tourismus
AG zur neuen Geschaftsfiihrerin
gewihlt worden. Ab dem 1. April
2014 wird die studierte Touris-
musfachfrau die Nachfolge von
Claudia Zgraggen* antreten.
Seit dem 1. Méarz 2013 ist Martina
Stadler bei der Uri Tourismus AG
als Leiterin Marketing und Verkauf
tdtig. Sie hat an der hoheren Lehr-
anstalt fiir Tourismus in Osterreich
die Matura und danach in Chur an
der HTW den Bachelor of Science
in Tourism absolviert.

2vg

Thomas Berchtold (Bild) ist
neuer Hotelmanager fiir das Grand
Hotel Quellenhof & Spa Suites und
das Grand Hotel Hof Ragaz. Peter
P. Tschirky, der nach der Pensio-
nierung von Riet Pfister Anfang
2013, in seiner Funktion als Vorsit-
zender der Geschiftsleitung, auch
die operative Leitung der Grand
Hotels Bad Ragaz iibernahm, hat
mit Thomas Berchtold Verstirkung
in der Hoteldirektion erhalten. Bis-
her war Berchtold als Vizedirektor
der Hotels fiir den Bereich Rooms
Division verantwortlich.

S

2vg

Marianne Dobler-Miiller
[rechts) iibernimmt per 1. Januar
2014 die Fithrung der Geschafts-
stelle der Ziircher Hoteliers von
Judith Imiger (links), die das
Amt wihrend 18 Jahren innehatte.
Marianne Dobler-Miiller hofft, ei-
nen gut gefiillten «Rucksack» fiir
die neue Aufgabe mitzubringen.
Sie war frither als Leiterin von Be-
trieben in der Hotellerie und dem
Gesundheitswesen titig. Zudem
hatte sie ein Standbein im Bereich
Berufsbildung (Mitinitiantin und
Leiterin von www.visite.ch).

g

Xander Seiler (Bild) heisst der
neue Leiter Operations/COO im
KKL Luzern. Er wird seine neue
Position als Mitglied der Ge-
schiftsleitung per 27. Januar 2014
antreten. Seiler ersetzt Dominik
Isler, der das KKL Luzern nach
sieben Jahren verldsst und CEO
des «Kaufleuten» Ziirich wird. Der
ausgebildete Wirtschaftsingenieur
Xander Seiler ist seit 2003 im
Tourismus-Umfeld tatig. Wahrend
der vergangenen fiinf Jahre stand
er den Sportbahnen Melchsee-
Fruttvor.
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Confiance d'hoteliers

Les grands hotels de I'Arc Iémanique sont
sereins. 2013 a été favorable et, malgré une

visibilité réduite, les perspectives pourla .

nouvelle année incitent a 'optimisme.

otre carnet de com-

mandes est plus

fourni  aujourd’hui

qu’en 2013 a pareille
époque», déclare Frangois Dus-
sart, directeur du Beau-Rivage
Palace a Lausanne. Son homolo-
gue de 'Hotel Movenpick a Lau-
sanne, Christian Kramer, abonde
dans ce sens: «Je suis assez opti-
miste pour 2014.
Nos budgets sont
en hausse» Ces
propos illustrent
bien les senti-
ments qui, dans
I'ensemble,  an-
iment les patrons
des établisse-
ments hoteliers de
I'Arc lémanique a

MIROSLAW HALABA

rons l'année sur le niveau 2012,
mais le chiffre d'affaires en res-
tauration a pu étre augmenté»,
indique Roland Hauri, directeur
de I’'Hotel Mirabeau a Lausanne.
«Gréce a un bel été, 2013 ressem-
blera comme une goutte d’eau a
2012 qui avait été un excellent
millésime», note Thierry Lavalley,
directeur du Grand Hotel Kem-
pinski de Genéve.

«Compte tenu
du fait que nous
avions des tra-
vaux de rénovati-
on durant une
bonne partie de
l'année, nous
sommes relative-
ment satisfaits de
I'exercice», com-

la veille de la nou- «Je suis assez mente  Frangois
veEe annéeACl optimiste Dussag. 1:L’armée

/institut de re- s'est trés bien pas-
cherches conjonc- pour 2014. sée. Nous avons

turelles BAK Basel Nos budg ets beaucoup investi
l'avait écrit fin oc- sont en hausse.» en rénovations au

tobre: la reprise
qui a marqué l'an-
née touristique
2013 se poursuiv-
ra en 2014. Divers facteurs per-
mettront aux hoteliers d’envisa-
ger de bonnes affaires. «Le
planning des événements prévus
a Geneve est plus favorable que
I'an passé, avec, par exemple, en
avril, Index, le salon des textiles
non-tissés», explique Paul Miiller,
directeur du groupe Manotel.

Des performances égales voire
supérieures a 'année précédente
Le ramadan, qui ces derniéres
années a fortement influencé
la présence de la clientele du
Moyen-Orient, aura lieu a des
dates plus favorables en 2014, soit
du 28 juin au 28 juillet. La crois-
sance devrait, par ailleurs, se ren-
forcer. La Banque nationale suis-
se prévoit une hausse du PIB de
2% contre 1,5 2 2% en 2013,
Lannée qui s'acheve aura per-
mis a I'hétellerie 1émanique de
réaliser des performances égales,
voire meilleures que celles enre-
gistrées I'année précédente. «En
termes de nuitées, nous termine-

cours des der-

ian Kramer niéres années et
Dir. Htel Movenpick, Lausanne

le  changement
d’image que cela
a induit commence a porter ses
fruits», explique Stéphane Com-
pagnon, directeur de 1'Eurotel Ri-
viera, a Montreux. Au Montreux
Palace, le directeur Michael Smit-
huis est satisfait aussi: les nuitées
se sont accrues d’environ 5% et le
chiffre d’affaires de 11%. .

Un nouveau défi: gérer les
réservations de derniére minute
Lenvironnement dans lequel
se déroule cette activité hoteliere
présente cependant des caracté-
ristiques qui donnent du fil a
retordre a ses acteurs. Labsence
de visibilité, due aux réservations
de derniére minute, en est une.
«Il est extrémement difficile pour
un chef d’'entreprise de prévoir et
de s'organiser en conséquence,
dit Thierry Lavalley. Le style de
management a beaucoup chan-
gé. 1l faut apprendre a gérer et a
décider trés rapidement» Ce
phénomene a des conséquences
dans tous les domaines d’activité.
«Quand on ne peut pas planifier,

A l'image du Montreux Palace, du Beau-Rivage de Lausanne et de I'Eurotel Riviera de Montreux,
les grands hétels de I'Arc lémanique bouclent l'année sur une note positive.

les frais sont plus élevés, notam-
ment en personnel et en mar-
chandises», note Paul Muller.

Qutre le manqué de visibilité,
les hoteliers font état d'autres
préoccupations. «Lévolution eu-
ropéenne me fait un peu peur.
Les marchés espagnol, italien,
grec ont drastiquement chuté»,
dit Roland Hauri. Parler de I'Eu-
rope, cest aussi parler de l'euro.
«Par rapport aux autres pays eu-
ropéens, nous sommes toujours
beaucoup plus chers», note
Michael Smithuis. Pour Paul
Muller, ce sont les projets en ma-
tiere de fiscalité qui I'inquietent.
«Genéve va-t-elle rester une ville
attrayante pour les grandes socié-
tés internationales?» se deman-
de-t-il. Quant a Stéphane Compa-
gnon, il évoque la votation sur le
salaire minimum qui pourrait
étre lourd pour la branche.

Joutes humoristiques entre
Neuchatelois et Fribourgeois

Tourisme Neuchatelois
invite les Fribourgeois a
venir se rafraichir a

La Brévine. Réponse
amicale hors bouillard.

Avec humour les Neuchéatelois
rendent la pareille aux Fribour-
geois. Tourisme Neuchatelois pro-
pose une action «Grand froid dans
la vallée de La Brévine pour les

le biais de la webcam de La Brévi-
ne. La liste des sept restaurants
participants est disponible sur le
site, dont le lien figure ci-dessous.

Ainsi, Tourisme Neuchételois
adresse un clin d'ceil 2 1'Office du
tourisme de Moléson qui a pro-
posé l'automne dernier l'offre
suivante: «8'il y a du brouillard a
Neuchétel, 50% de réduction of-

fert sur les remontées mécani-
ques.» La Brévine continue a jou-
erla carte du froid pour attirer des
visiteurs dans sa région. La Féte
du froid se déroulera les 7 et 8
février prochains. La destination
détient toujours le record natio-
nal avec -41,8 degrés. aca

www.vallee-brevine.ch

[Enbret

' Vaud

| Fusion accomplie
dans les Alpes
vaudoises

Les offices du tourisme de Lavey,
Bex, Gryon, Villars et des Diable-
rets ont fusionné, donnant nais-
sance a une nouvelle destination.
Cette fusion intervient au terme
de deux ans de travail et concer-
ne 30 professionnels. La direction
générale est confiée a Serge Bes-
lin, directeur de Villars Tourisme.
La destination disposera d'un
budget de 4 millions de francs et
entrera en vig'ueur le ler janvier.

Deux chefs

pour les sites
d'expositions

Les sites d'expositions de Forum
Fribourg et d'Espace Gruyere
auront finalement chacun un di-
recteur pour succéder a Duri
| Mathieu (htr du 21.11.13). Les
conseils d'administration annon-
cent dans un communiqué la
nomination de Marie-Noélle Pas-
quier pour diriger Espace Gruy-
ére et de Joseph Vonlanthen pour
Forum Fribourg,. Ils intégreront le
comité de direction chargé de
‘définir un modele d'organisation.
Cette phase de réflexion sur I'ave-
nir des sites devrait durer jus-
qu'en été 2014. Durant cette pé-
riode, les sociétés bénéficieront
du support de Fri-Up. Lorienta-
tion stratégique doit étre encore
validée par le Conseil d'Etat.  1b

ANNONCE

Arlington Road

Avec TELE, les incontournables
en un clin d’eeil.

Le plus. grand magazine de programmes TV de Suisse incluant les
chaines numériques! Semaine aprés semaine, TELE vous offre la grille de
programmes la plus compléte avec plus de 90 chaines par jour. Son pla-
nificateur de films trés pratique montre en un clin d'ceil les programmes
ane pas manquer. Commandez dés a présent TELE pour vos hétes, & des
. : conditions avantageuses. Informations et commande au 0800 851 951,
ses fromageries artisanales de la . ;s 3
région. par mail marketing.pm@axelspringer.ch ou sur www.tele.ch.

Le contrdle de la température Les paysages de la vallée de La Brévine s'offriront avec un .
aura lieu au moment durepaspar  supplément d'humour aux hétes Fribourgeois. dd Vincent Bourrut

Dzodzets qui n'ont pas froid aux
yeux». Les Fribourgeois qui ose-
ront profiter du bel hiver sibérien
des Montagnes neuchateloises
par des températures égales ou
inférieures a dix degrés seront ré-
compensés. Par un verre d'ab-
sinthe et une fondue au fromage a
moitié prix; une maniére de
prouver la qualité des nombreu-

ALLEZ A L’ESSENTIEL.



Valais
L'adieu aux
glaciers sur

papier glacé

Apiey
GLACIERS SUBLIMES
e —

Regards d'homme sur les gla-
ciers, entre fascination et effroi.
En moyenne, 98% des 680 gla-
ciers valaisans' reculent chaque
année de 5 a 30 centimetres.
«Adieu, glaciers sublimes» pré-
sente les défis liés a la fonte des
glaciers en Valais, défis en termes
de gestion de I'eau et de sécurité.
Richement illustré et documenté,
l'ouvrage dévoile au fil des 165
pages le mouvement glaciaire.
Les auteurs racontent la vie et la
mort des' glaciers, leur naissance
d'une goutte d'eau glacée, leur
moteur reposant sur la force de
la gravitation, leur fonte causée
1 par le réchauff

climatique. Un phénomeéne en
constante évolution, faisant I'ob-
jet d'observations et de recher-
ches scientifiques. Des légendes

apportent une respiration entre

chaque chapitre. Un moyen
de rappeler le c6té mystique et

ge de ces paysages indomp-
tables. b

Francoise Funk-Salami et Charly Wuilloud,
graphic, Sierre. CHF 39~
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L'ecume

de flouve
jours

De la nature sauvage a l'assiette esthéte
gorgée de secrets, un ethno-botaniste et un
chef guident les papilles a travers pieges et
délices. Quand I'anchois rencontre la mache.

ela peut se lire comme

un polar scientifique:

«Dés qu'un insecte en

frole une, elle réagit in-
stantanément en s'inclinant avec
force vers le centre de la fleur, dé-
versant son pollen sur le dos de
l'insecte.» L'ethno-botaniste
Frangois Couplan évoque ainsi la
fleur jaune de I'épine-vinette.
Dans la poéle de Carlo Crisci et
dans une cuillerée a soupe d'hui-
le d'olive, on retrouve les petits
fruits rouges vifs que les fleurs
produisent. Le chef du Cerf de
Cossonay (2 étoiles Michelin, 18
points GM) les sert avec un foie
de canard poélé; un jus de café et
une brunoise de radis chinois.
Elles forment une sorte de cou-
ronne dans l'assiette. Tourner les
pages de «Vertiges des saveurs»

ALEXANDRE CALDARA

tend vite vers l'addiction. Tant la
succession entre les planches bo-
taniques, les fleurs et plantes
dans leurs biotopes et le résultat
souvent radical, parfois canaille
semblent participer a une méme
mélodie ou la clé de sol prend
celle des champs. Dans la préface
revient le swing du batteur Daniel
Humair, il qualifie Carlo Crisci de
«musicien des saveurs» et Fran-
¢ois Couplan de «guide supréme

L'ethno-botaniste Frangois Couplan et le chef Carlo Crisci découvrent en forét des senteurs qui

des ¢

pourront d

du jardin sauvage de la nature
bienfaitrice.»

Les photographies de Jack Var-
let fixent la plante dans son mi-
lieu naturel, comme le polypode
vulgaire au milieu des pierres.
Puis met en scéne habilement les
plats graphiques et morcelés avec
un écho de tiges, de rameaux, de
pétales. On apprend que les
fleurs de la flouve odorante sont
groupées «en épilets eux-méme
réunis en une panicule allongée
en forme d'épi». Le chef transfor-
me la plante en écume: «Coupez
la flouve en petits morceaux avec
des ciseaux et pilez dans un mor-
tier avec un peu de fleur de sel.

Faites légérement griller a sec la
poudre obtenue.» 1l la sert avec
une marinade de vernis, les co-
quillages devenus fines laniéres.
Et si le plat délivre une odeur
particuliére, Francois Couplan
nous informe que la flouve com-
prend de la coumarine. Chaque
notice comprend des précautions
d'emploi: «Mais attention, de for-
tes doses de plante de coumarine
peuvent provoquer des maux de
téte et des troubles digestifs.»
Toute aventure sérieuse com-
prend sa dose de danger.

Comme lorsque 'on écoute la
météo marine, on plonge dans un
monde aux consonances incon-

Idd Jack Varlet

nues, «oi1 larocambole dégage au
froissement une trés nette odeur
d'ail». Avec un croustillant de lard
confit elle dialoguera avec lierre
terrestre, fin ragott de lentilles
vertes et dents de lion. Parfois
comme avec le houblon, le bota-
niste le recommande simplement
jeté dans une omelette. Alors que
le chef se risque a un velours de
houblon pour accompagner des
frioles de grenouilles. Qui pensait
que houblon croasse sous dent?

Carlo Crisci & Frangois Couplan; Photographies
de Jack Varlet, «Vertiges des saveurs»,
éditions du Belvédere, 223 pages, 32 fr. 70.
www.hotelleriesuisse.ch/librairie

ANNONCE

Cheres lectrices, chers lecteurs,
Chers annonceurs, chers clients

htr

v

Nous vous remercions sincerement de la confiance que vous

avez témoigné cette année a I’égard de notre journal,

de notre portail d’informations et de notre magazine.

Nous vous souhaitons a vous et vos proches de joyeuses

fétes de fin d’année ainsi qu’'une belle, heureuse
et fructueuse nouvelle annee.

£
o

&QQQ

hotelrevue
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Le ta!ent
erriere la
bulle de sucre

Julien Maslanka, chef
patissier a 'Intercon-
tinental de Genéve,
revisite les classiques
de Noél. Apres trois
ans aupres du chef
Georges Blang, il fait
bénéficier le palace
de son talent.

LAETITIA BONGARD

orsqu'il interpréte la

bliche de Noél, cela de-

vient: pain de Génes a la

pistache de Sicile et
créme bavaroise a la pistache, sur-
montée d'un cylindre crémeux a
lamandarine, décoré d'un glagage
a la méme agrume et meringues.
De la douceur pour briser les
codes de la diplomatie. L'Hotel
Intercontinental de Geneéve, situé
dans le quartier des Nations, peut
compter depuis un peu plus d'un
an sur les talents du chef patissier
Julien Maslanka pour faire fondre
méme les palais les plus résis-
tants.

Si I'histoire ne dit pas combien
d'accords ont été signés au mo-
ment du dessert, un autre chiffre
atteste'de'sa créativité: «Nous ser-
vons environ 20% de desserts en
plus le soir au restaurant Woods»,
indique Thibaut Drege, directeur

food & beverage de I'hétel 5 étoi- -

les. C'est lui qui a engagé Julien
Maslanka alors qu'il était chef pa-
tissier chez Georges Blanc. Jeune
prodige de la patisserie puisqu'il
n'avait que 23 ans lorsqu'il a
rejointI'équipe du chef triplement
étoilé de Vonnas, en France.

Le sucre aussi finque du papier
a cigarette

Pour les fétes, le chariot a patis-
serie du bar «Les Nations» se gar-
nit de quelques créations de sai-
son. Intrigante «Boule de Noél»,

une coque de chocolat blanc cou-
verte de flocage rouge a l'effet de
velours, posée sur un sablé bre-
ton. A l'intérieur, une mousse au
chocolat lacté et compotée de
fruits des bois: «Julien sait tres
bien travailler le chocolat et le
sucre, qu'il rend aussi fin que du
papier a cigarette, c'est merveil-

Religieuse aux noisettes, déme
chocolat caramel beurre salé.

La «Poire de chasse», autour
d'une mousse au chocolat.

Boule de Noél aux fruits des
bois et chocolat lacté. b

leux», commente Thibaut Drege.
Dans la bouche du chef, cela don-
ne: «J'aime beaucoup travailler le
sucte» Simplicité et .modestie,
dans les gestes et les paroles. Une
attitude qui se retrouve en cuisine.
«Je suis favorable a une cuisine
franche et directe, on m'a appris a
accorder une grande importance
au choix des produits.» La créeme
double de la Gruyere fait partie
des produits suisses qu'il a décou-
vert récemment. 1l la travaille en
espuma dans une bulle de sucre,
accompagnée d'un coulis de
framboises et de meringues.

Une de ses regles d'or: soigner
le gofit. «La clientele semble ac-
corder beaucoup d'importance a
ce qui est beau. Alors qu'il faut
avant tout que ce soit bonl Il
s'amuse a revisiter les classiques:
le mille-feuille avec insert de
pommes caramélisées et créme a
la vanille bourbon, accompagné
d'un sorbet gentiane. La crépe su-
zette vanillée se dote de redouta-
bles alliées, une glace au beurre
noisette, une bulle de sucre garni
d'une espuma a la mandarine.

Pétisserie de palace, un moyen
d'«agrandir le savoir»

Délicat équilibre des saveurs et
des textures, recherche de finesse
et de légereté. Une rigueur inspi-
rée de son mentor, le chef Georges
Blang, «celui qui lui a accordé sa
confiance, donré le plaisit' de
travailler». La cuisine de palace
constitue un nouveau défi, une
facette du métier qu'il n'avait pas
encore expérimenté. «J'y vois I'op-
portunité d'agrandir le savoir. 1l
s'agit d'un autre univers, une orga-
nisation complétement différente.
Je gére de gros volumes, par exem-
ple toute la partie banquets que
je connaissais beaucoup moins.»
Une clientele internationale qui
I'amene a découvrir le cheesecake
ou a désucrer au maximum ses
desserts pour satisfaire les hotes
asiatiques.

Agé de 27 ans, Julien Maslanka
suit son instinct, cherche a créer
sa propre signature. «J'évite de lire

Le chef pétissier Julien Maslanka et son second Steeve Rochambeau profitent de la période
des fétes pour redécouvrir certains classiques gourmands.

les magazines de patisserie, je ne
veux pas étre influencé.» Thibaut
Drege I'observe évoluer: «Il a une
trés forte vision de ce que doit étre
la patisserie, $a Jéunesse le pousse
aune perpétuelle recherche.»

Le chef apprécie les critiques,
les exigences élevées. 1l souligne
la contribution de son second,
Steeve Rochambeau, dont il releve
'expérience au Trianon Palace de
Versailles, «une trés belle mai-
son». Complémentarité et compli-
cité des savoir-faire: «Il apporte la
petite touche chic parisienne.»

Julien Maslanka sort du four des
Stollen, recette importée de son
Alsace natale. «Noél, c'est finale-
ment l'occasion de redécouvrir
certaines traditions», dit-il. Odeur
de pain brioché, d'oranges confi-
tes, d'épices. De la simplicité pour
réveiller la magie d'enfance.

Laetitia Bongard

Assiette en féte Le voyage culinaire
du-chef Pouch, de l'Atlantique au Népal

u restaurant Woods, le

menu de Noél incorpo-

rera en entrée les épices
de Noél au foie gras de canard
poélé, condiment de mangue et
bouillon parfumé. Proposition
du chef Jean-Sébastien Pouch,
autre trouvaille de Thibaut Dre-
ge, qui a notamment officié aux
cotés d'Eric Fréchon au Bristol
de Paris (3 étoiles Michelin).

La suite du menu se compose-
ra d'une sole de l'Atlantique
laquée a la bisse d'écrevisse, to-
pinambour et jus iodé; d'un mé-
daillon de veau réti a la truffe
blanche, racines hivernales gla-
cées dans un jus crémeux au
poivre du Népal. Le voyage culi-

o

naire'se poursuivra avec un pré-
dessert, transition vers 'univers
sucré de Julien Maslanka: une
bille de poire passionnée aux
éclats de sucre pétillant. Le pa-
lais prét a accueillir la boule de
Noél au chocolat épicé, marme-
lade de fruits confits et glace
nougat.

«Le chef n'intervient pas dans
mes créations, mais me donne
son avis», dit Julien Maslanka.
Complicité et respect. Au mo-
ment de prendre la pose, Jean-
Sébastien Pouch observe discre-
tement la scéne, son pétissier
sous les feux de larampe. Regard
bienveillant et complice. Un duo
harmonieux. Ib

Guide du Jura sans frontiéere

La France et la Suisse
réalisent pour la premiére
fois un guide touristique
commun. Edité 2 18000
exemplaires, le «<Routard
du Jura franco-suisse» est
sorti hier en librairie.

De la route de I'absinthe au patri-
moine horloger en passant par les
circuits des tourbieres. Le Jura in-
vite a jouer a saute-mouton avec
ses frontiéres. Fruit d'une année
de travail, le premier Guide du
Routard transfrontalier est sorti
hier en librairie.

Le guide du Jura franco-suisse
présente en 440 pages les points
d'intéréts de la région: ses sites
naturels, son patrimoine indus-
triel, architectural, gastronomi-
que, culturel, ses bonnes adres-
ses en matiére d'hébergement et
de restauration. Edité par Ha-
chette a 18000 exemplaires, le
guide est diffusé en France, en
Suisse, en Belgique, au Luxem-
bourg ainsi qu'au Canada.

«Développer un produit tou-
ristique phare a l'échelle de I'Arc
jurassien franco-suisse.» Telle
était 'ambition de la Conférence
Transjurassienne (CTJ) a 'origi-
ne de la démarche. Aux cotés des
acteurs touristiques franc-com-
tois, la structure Jura & Trois-Lacs
et l'association arcjurassien.ch
ont pris part au processus et au
financement. Une belle visibilité
pour la région et une invitation a

Les activités équestres, l'un

. qu'elle offre sur I'Arc jurassien.

partir a sa rencontre, méme pour
les initiés. «Connaissez-vous la
Forét du Risoux, le Chéteau de
Joux, I'histoire horlogeére de La
Chaux-de-Fonds et du Locle, les
Gorges de Douanne?», interroge
l'association sur son site. «Ce
Guide du Routard vous permet-
tra d'en savoir davantage mais
aussi de découvrir des endroits
propres a I'Arc jurassien que vous
ne connaissez pas forcément.»
Coté suisse, le guide couvre les
cantons de Neuchatel et du Jura
avec quelques incursions dans le
Jura bernois et le Nord-vaudois.
La région des Trois-Lacs y est
mentionnée avec le lac de Morat,
la région du Vully et le panorama

Coté francais, le guide sillonne la
région de la Franche-Comté ainsi
que le département de I'Ain.
Genéve est mentionnée comme
porte d'entrée. Ib

Le Routard Jura franco-suisse 2014, éditions
Hachette, CHF 24,10.

des atouts du Jura. ch

www.hotelleri ch/librairie

Nouveaux espaces
pour le Domaine
d'Autecour

Paul Baumann, directeur de la
maison Obrist, vient de présenter
le nouvel écrin d'accueil et de dé-
gustation du Domaine Autecour,

ldd

au Mont-sur-Rolle, sur La Cote. Un
domaine qui féte ses 350 ans et
dont le Chasselas fait partie des
Premiers Grands Crus Vaudois. Il
est aussi membre fondateur de
l'association Clos, Domaines &
Chateaux. Obrist commercialise
ces vins depuis 1960. Thierry
Ciampi, chapeau noir 2012 du
meilleur dégustateur du Comptoir
suisse est aussi I'cenologue conseil
du domaine. Les 35 derniers millé-
simes sont encore disponibles.

Les gens

L'Association
du Papiliorama
se renforce

Elisabeth Riiegsegger, direc-
trice de I'Association régionale du
Lac, a Morat, représentera les mi-
lieux tourisitiques au sein du comi-
té de I'Association du Papiliorama.
Présidée par Hans Stockli,
conseiller aux Etats du canton de
Berne, l'association des «Amis du
Papiliorama» compte 250 mem-
bres et vient de décider de changer
d'identité: elle se nommera désor-
mais «Pro Papilioraman. Les bulles
tropicales de Chietres (FR) se
placent au deuxiéeme rang des
institutions les plus visitées de la
région, son association pourrait se
renforcer. aca

Conseiller d'Etat
a la Fondation
du Léman

Jacques Melly (photo), conseil-
ler d'Etat valaisan, présidera le
Conseil du Léman en 2014 et 2015.
11 succede 2 Guy Larmanjat,

vice-président du Conseil général
du Département de 'Ain. Durant
son mandat, Jacques Melley «fa-
vorisera le rapprochement des po-
pulations en mettant I'accent sur la
mobilité», indique un communi-
qué. Le Conseil du Léman regrou-
pe les cantons de Geneéve, Vaud,
Valais et les Départements de I'Ain
et de la Haute-Savoie. L'organisme
transfrontalier couvre une super-
ficie de prés de 20000 km?* pour
2,8 millions d'habitants. b
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Directeur d'un hétel
atypique, au Mont-
Pélerin, Jean-Marc
Boutilly scrute les
défis de la profession.
Il prone un équilibre
comme entre cinéma
d'auteur et grosse
production.

ALEXANDRE CALDARA

Jean-Marc Boutilly, qu’est-ce
qui distingue le Mirador
Kempinski des autres hotels
que vous avez dirigés?

Un bijou dans un écrin de
verdure, un lieu d'une beauté
vertigineuse. Il s'agit trés
certainement parmi les hétels
que j'ai dirigé, du défi le plus
difficile, qui a nécessité un trés
grand nombre de modifications,
notamment la définition d'une
stratégie plus claire, 'améliora-
tion de la qualité et la diversité
de nos prestations principale-
ment dans la restauration, mais
aussi des choix structurels
permettant de retrouver un
équilibre financier.

En termes de marché quelle
place occupe-t-il? Les offres
wellness et du centre médical
sont-elle centrales?

Elles sont un atout certain pour
notre établissement et segmen-
tent des marchés différents, ce
qui nous permet de toucher un
plus large spectre de clientéle.
La clientele suisse apprécie
notre spa Givenchy et notre
offre de restauration. La
clientele provenant des Pays de
I'Est, du Moyen Orient et d’Asie

Charlotte Renaud Boutilly et Jean-Marc Boutilly dans leur univers de travail du Mirador Kempinski, au Mont-Pélerin.

«Ou personne n'ose aller»

fréquente majoritairement notre
centre médical. Elle est en
constante augmentation.

Quelles sont vos perspectives
pour les prochaines années?
Nous vivons dans une société
ultra-connectée et mobile qui
demande d'avoir une grande
réactivité et flexibilité. L'un des
défis a relever ces prochaines
années est sans nul doute
I'innovation dans les services
permettant d’offrir une expé-
rience encore plus personnali-
sée.

Au restaurant Le Chalet vous
avez accompli un travail en
profondeur avec 1'Office des
vins vaudois... Quel bilan en
tirez-vous?

Nous sommes tres satisfaits de
cette démarche et de cette mise
en valeur des produits régio-
naux, notamment la vente a
I'emporter qui remporte un
grand succes. Pierre Keller,
président de I'Office des Vins
Vaudois, a soutenu ce projet et
contribué a la réussite du
lancement de ce concept qui
offre une vitrine pour tous les
vignerons de Chardonne.

L'eenotourisme semble un des
éléments centraux du tourisme
vaudois dans les années a
venir... Qu'en pensez-vous?
Cet intérét se refléte avant tout
dans la volonté croissante des

petites structures permettent
une approche humaine plus
personnalisée mais demande
parallélement plus de flexibilité.
En soi, Le Mirador avec quatre
rest 1ts et 61 chambres

touristes pour
des séjours
ruraux, plus en
harmonie avec
T'histoire et le
terroir. En cela, le
vin est un parfait
exemple permet-
tant la valorisa-
tion d'un savoir-
faire dans une
approche conviviale. L'cenotou-
risme comme I'agritourisme en
Suisse sont destinés a se
pérenniser et a tenir des roles
primordiaux dans nos offres
touristiques.

L'avenir de I'hétellerie helvéti-
que vous semble-t-il lié aux
petites structures ou aux
grands groupes?

Le devenir de I'hétellerie de
moyenne et grande capacité
passe par un juste équilibre. S'il
n'y a pas de différences
fondamentales dans l'approche
de l'exercice de notre métier, les

«Innover dans les
services pour
proposer une

expérience plus
personnalisée.»

Jean-Marc Boutilly
Directeur du Mirador Kempinski

possede une
structure d'un
grand établisse-
ment, mais un
nombre de
chambres
relativement
limité ce qui en
fait un hétel
singulier.

Quel regard jetez-vous sur les
difficultés de I'hotellerie alpine
en Suisse? L'arrivée de
nouveaux acteurs peut-elle
donner une nouvelle dynami-
que...

11y a définitivement une
nécessité de transformer les
stations en lieux d'attractions et
de vie et pas uniquement en
saison d'hiver. De gros investis-
sements sont nécessaires, car
une majorité d'hétels sont des
établissements familiaux
n'ayant pas les moyens
suffisants d'investir. L'arrivée
de grands groupes dans les

stations alpines est bénéfique a
tous, elle apportera l'innovation
en termes d'offre touristique.

Que signifie I'innovation?
Innover c'est penser au-dela des
conventions, explorer de
nouveaux horizons, aller ou
personne n'ose aller. Notre
groupe nous pousse dans cette
voie, raison pour laquelle

ense tapis de nuages et
D le soleil au-dessus. «Re-

gardez», clame douce-
ment Jean-Marc Boutilly. Pré-
sence forte au Mont-Pelerin tout
en maintenant de la discrétion.
On lui fait remarquer: «La base
de notre métier, ni omniprésent,
ni jamais la. Mais je veux mettre
mes équipes en avant. J'ai eu la
chance d'errer avec des person-
nes exceptionnelles comme
Jean-Jacques Gauer, un exemple
pour moi. Aujourd'hui j'admire
les rapports que Reto Wittwer
cultive avec tous les acteurs du
groupe.» Ce qui compte le plus

ldd

chaque hotel a constitué un
comité pour l'innovation.
L'innovation ne veut pas
forcément dire nouvelles
technologies, mais aussi une
remise en question de la qualité
des services et des prestations.
Je m'envole pour Vienne, afin de
participer avec mes collegues
européens a un séminaire de
deux jours sur ce théeme.

«Humain trop humain» Formation
et passion au centre de 1'activité.

pour cet Alsacien, qui travaille
depuis 20 ans en Romandie, sur-
tout sur I'Arc lémanique: «L'étre
humain, la formation, la pas-
sion.» Il reléve aussi le réle de
son épouse Charlotte Renaud
Boutilly «executive assistant ma-
nager»: «Elle arrive a tempérer
mon énergie trop passionnée.»
Tendrement ses souvenirs
d'enfance dans le restaurant de
sa tante passent. Il aime citer
Antoine de Saint-Exupéry: «La
perfection est atteinte, non pas
lorsqu'il n'y a plus rien a ajouter,
mais lorsqu'il n'y a plus rien a
retirer.» aca
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Ischgl wehrt sich ge-
gen ein Ballermann-
Image, Lech warnt
davor, Saas-Fee ent-
deckt die Ruhe und
Engelberg lebt be-
wusst im Spannungs-
feld: Der Umgang mit
Larm polarisiert.

GUDRUN SCHLENCZEK

tille verzaubert die Land-
schaft, friedlich glédnzt der
Schnee, der Blick schweift
ungestort in die Ferne. So*
ungefdhr konnten die Erwartun-
gen der Touristen an die Schweiz
aussehen. Denn Friede und Stille
stehen gemiss dem Schweizer
Tourismus-Monitor bei den Be-
diirfnissen an sechster Stelle, Na-
tur an erster. Stefan Forster, Pro-
fessor fiir natur- und kulturnahen
Tourismus an der Ziircher Hoch-
schule fiir angewandte Wissen-
schaften ZHAW, wundert das
nicht, Er zitiert die Food-Branche,
um das zu verdeutlichen: «Der
Verbraucher greift immer mehr zu
regionalen Produkten, bei denen
er vielleicht sogar noch den Pro-
duzenten kennt. Er hat genug von
kiinstlicher Inszenierung.» Das
gelte genauso fiir die Freizeit, ist
Stefan Forster iiberzeugt. «Die
Foodbranche zeigt uns gut, in wel-
che Richtung sich die Gesellschaft
verandert.» Fiir Forster ist deshalb
auch klar, wo die Zukunft des
Schweizer Tourismus liegt: «Der
wahre Luxus ist die Stille.»
Allerdings: Der Schweizer Tou-
rismus behandle dieses Potenzial
bis anhin dusserst stiefmiitterlich,
meint Forster. «Der Tourismus be-
schaftigt sich zu wenig tiefgriindig
mit den gesellschaftlich relevan-
ten Fragen und ist zu sehr auf eine
Frequenzsteigerung fokussiert.»
Mit Inszenierungen von Rodel-
bahnen bis Rock-Konzerten ver-
mittelten die Touristiker dem Gast
regelrecht, dass Bergidylle alleine
nicht mehr geniigt, um in die

Berge zu gehen. Hoffnungen setzt

inszenierten Welt, wandern ist ein
betont Forster, Riesenbediirfnis.»
sondern laufe fast Die Winter-
komplementir ab. wander- und die
Will heissen: Der Skiwelt  versucht
hybride ~ Kunde man allerdings be-
wiinscht sich wusst zu trennen:
einerseits Action, Der wandernde
andererseits Natur Gast muss keine
pur. Hier sieht der Eitiy Skipisten iiber-
ZHAW-Wissen- «Touristiker ver- queren und sei
schaftler auch mitteln dem Gast, auch keinem Lift-
noch Nachholbe- . larm ausgesetzt.
darf in den eige- da_ss Be_rgldylle
nen Reihen. «Es alleine nicht mehr ischgl will kein
gibt bis anhin we- ii Ballermann sein
nig Forschung zur genugt.» Was es heisst,
Balance zwischen Stefan Forster mit einem Party-
Echtheit und ik Image zu kidmp-
Uberinszenie- fen, zeigt das Bei-
rung.» spiel des Osterreichischen Ischgl.
Dabei sei der Wintersportort nie
Saas-Fee entdeckt die ein «Ballermann»-Gebiet gewe-
Ruhe suchenden Winterwanderer sen, verteidigt Tourismus-Chef

In Saas-Fee versucht man nun,
den Spagat zwischen Ski-Eldora-
do und Wintererholung zu ma-
chen. Seit diesem Winter wird der
Winterwanderpass fiir alle Nicht-
Skifahrer = prominent auf der
Homepage beworben. 70 Kilome-
ter Winterwanderwege bietet die
Destination. Den Winterwander-
pass gibt es fiir vier oder sechs
Tage (105/130 Franken) und be-
rechtigt den Winterwanderer oder
Schneeschuhléufer an diesen Ta-
gen zur unbeschrinkten Benut-
zung aller Bergbahnen. «Der Gast
will heute nicht mehr jeden Tag
Ski fahren, deshalb setzen wir
jetzt auf das Doppelprogramm»,
erlautert Tourismusdirektor Pas-
cal Schir. «Das ruhige Winter-

Meinung

Karin Frick, der Wunsch nach
Ruhe steht weit oben bei den
Gésteerwartungen. Passen
und K
bediirfnisse zusammen?
«Den» Gast gibt es nicht. Diese
Erkenntnis scheint bei den
Touristikern noch nicht iiberall
angekommen zu sein. Zu viele
versuchen, fiir alle etwas zu
bieten. Dabei lassen sich mit
halbherzigen Angeboten keine

Andreas Steibl seinen Ort. Viel-
mebhr stuft er die Zielgruppe von
Ischgl als Lifestyle-Publikum ein,
welches mit jenem von Ibiza ver-
gleichbar sei: zwischen 30 und
60 Jahre alt, iiberdurchschnittlich
verdienend und sportaffin - aber
gleichzeitig auch eine Géstegrup-
pe, die «gerne feiert». Mit iiber 40
4-Sterne-Hotels ~weise Ischgl
unter den Osterreichischen Fe-
rienorten die hochste Dichte in
diesem Segment aus. Er fiihlt sich
mit seinem Tourismusort zu Un-
recht in die Party-Ecke gedrangt.
«Wir hatten nie sehr junge Géste.»
Die 30- bis 60-jahrigen Gaste fei-
erten anders als die ganz Jungen.

Fortsetzung Seite 13

Winteridylle auf der Lingfluh in Saas-Fee - hier erwartet den Gast neu auch ein Rundwanderweg. »¢

«Unsere Naturvorstellung ist pure Romantik»

Wie viel Ruhe will der Gast?
Je nachdem. Wenn ich
abgekampft bin und mir ein
wirklich erholsames Wochen-
ende génnen will, habe ich
andere Erwartungen, als wenn
ich zum Spasshaben in den
Schnee fahre. Entsprechend
suche ich mir meine Destina-
tion auch aus — und
erwarte, dass die
jeweiligen Verspre-

gibt es eine Losung fiir das
Dilemma?

Nein, man wird am gleichen
Ort nicht beide Wiinsche
befriedigen kénnen. Was es zu
beachten gibt: Auch die
vermeintlich unberiihrte Natur
der Berge ist langst weitge-
hend inszeniert, dafiir haben
die Landwirtschaft und
der Tourismus schon
vor Langem gesorgt.

sierung. Dessen ungeachtet
wird unsere Sehnsucht nach
Romantik in einer immer
technischeren, globaleren und
letztlich unverstéandlicheren
Welt wachsen.

Die jungen Géste suchen
angeblich Party. Stimmt das?
Die Jungen - das ist wieder so
eine Pauschalisierung. Wir
miissen uns vom starren

der Destination allerdings nicht
ihr ganzes Leben treu bleiben.
Ein paarungswilliges Party-
Animal hat als Mutter andere
Bediirfnisse.

Viele Destinationen bieten
Entertainment, um die Jungen
ins Boot zu holen. Wie nach-
haltig ist das?

Das ist in letzter Konsequenz
ein politischer Entscheid: Wie

Forster in die kiinftige Generation Géste beeindrucken. Besser, chen gehalten Unsere Vorstellung von  Zielgruppen-Denken 16sen, das ~ will sich die Tourismus-Desti-
der Touristiker, die heute bereits man investiert in Alleinstel- werden. Natur ist pure Romanti- uns Jahrzehnte lang begleitet nation Schweiz im internatio-
wihrend der Ausbildung mit lungsangebote und ldsst den hat. Es gilt, den USP zu defi- nalen Wettbewerb positionie-
Nachhaltigkeit konfrontiert sind. Rest weg oder schliesst sich Bergruhe ist Karin Frick, nieren und damit Bester zu ren, was kann sie besser als
Der Wunsch nach Ruhe und Na- mit anderen zt deren ‘hwieriger zu Forschungs- werden. Das richtige Angebot andere? Alpen-Fun-Park
turerlebnis sei dabei keine Gegen- Angebote das eigene Portfolio verkaufen als leiterin am GDI  wird dann auch die passenden  Europas oder Nationalpark mit
bewegung zu einer zunehmend ergénzen. Inszenierungen; in Ziirich. Géste anziehen. Die werden Landschaftsgartnern? gsg
ANZEIGE
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Dunkle Nachte sind vorbei

Die kiinstliche Auf-
hellung des Nacht-
himmels nimmt zu.
Nun soll eine neue
Baunorm die Licht-
verschmutzung
eindimmen. Doch
den Tourismus kiim-
mert's erst wenig.

GREGOR WASER

ternengucker und ro-

mantische Spaziergénger

sehnen sich nach kom-

pletter Dunkelheit und
ungestorter Sicht auf den Nacht-
himmel. Nahezu iiber der gesam-
ten Schweiz, insbesondere iiber
dem Mittelland, liegt aber in der
Nacht eine immer stérkere Licht-
glocke. Diese kiinstliche Aufhel-
lung des Himmels gilt als Licht-
verschmutzung. «Zu viel Licht 16st
beim Menschen Schlafprobleme
aus, die innere Uhr kann dabei
rasch verstellt werden», sagt Lu-
kas Schuler, Prisident von Dark-
Sky Switzerland. Die Organisation
ist bestrebt, Lichtverschmutzung
einzuschrinken. Speziell betrof-
fen seien Zugvogel: «Bei schlech-
ter Sicht, wenn es neblig oder be-
wolkt ist, erschopfen sie sich.
Starke Strahler verstidrken Licht-
glocken im Nebel. Die Vogel
orientieren sich am Licht, glau-

ben, den Mond zu erkennen und
wollen aus den Wolken heraus.
Das ist aber ein Trugschluss, was
todliche Folgen haben kann.»

Ein grosses Problem seien auch
Beschneiungsanlagen. «Die Pis-
ten sind sowieso schon weiss, und
die beleuchteten Anlagen erzeu-
gen eine grosse Lichtverschmut-
zung. Das Licht wird nach oben in
den Himmel gestrahlt», sagt Schu-
ler. Hinzu kdmen die Pisten-
fahrzeuge mit ihren Scheinwer-
fern in der Nacht oder beleuchtete
Nachtskipisten. «Wer einen ro-
mantischen  Nachtspaziergang
machen will, kann den Sternen-
himmel nur in reduzierter Weise
geniessen.» Gemiss Lukas Schu-
ler sei es sowohl fragwiirdig als
auch unnotig, jede Schneelanze
zu beleuchten.

Baunorm soll die Licht- wie die
Lirmverschmutzung eindimmen
Immerhin zeichnen sich Ver-
besserungen ab. Seit dem 1. Mérz
2013 gilt landesweit die SIA Norm
491. Sie ist bei der Eindammung
von Lichtverschmutzung hilf-
reich. Dabei geht es um Neubau-
ten und renovierte Bauten, bei
denen das Licht sachgerecht im
Einsatz stehen muss. Nur die
Nutzfliche soll beleuchtet sein
und nicht die gesamte Fassade.
Ebenso darf gemdss Norm kein
Licht in den Himmel gerichtet
werden. Licht, das nicht sicher-
heitsrelevant ist -
sind etwa frequentierte Gehwege
-, soll analog des Larmschutzes
von 22 bis 6 Uhr abgestellt sein.

Das betrifft insbesondere Leucht-
reklamen, Schaufenster und
Tankstellen.

Der Blick auf das nichtliche
Satellitenbild verdeutlicht, dass
Schweizer Tourismusorte von
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Das Oberengadin mit St. Moritz, Celerina und Samedan zwischen Sternenhimmel und Kunstlicht.

Lichtverschmutzung  betroffen
sind. «St. Moritz ist auf dem Bild
gut zu erkennen», sagt Lukas
Schuler, «in einer Gegend, in der
es sonst nicht viel Licht hat.» Ge-
nerell sei es im Wallis ziemlich
hell, etwa Crans-Montana ist auf
der Karte gut ersichtlich. «Sicher
hat die zunehmende Lichtver-
schmutzung auch mit einer ge-
sellschaftlichen Veranderung zu
tun. Es werden viele Partys durch-
gefiihrt, lang aufbleiben ist ein
Trend - alles eine Ursache, dass es
mehr Licht in der Nacht hat», sagt
Schuler. «Trotzdem glaube ich:
Wenn man die Normen einhilt,
kann man mit weniger Licht das
Richtige machen. Das wiirde auch
dem Tourismus viel bringen. Man
konnte die Naturliebhaber besser
pflegen, die die Ruhe suchen und
den Sternenhimmel geniessen
mochten. Ansonsten verliert man
diese Klientel.»

Bei den Touristikern scheint ein
Zuviel an Licht in der Nacht je-
doch noch kein Thema zu sein:
Gieri Spescha, Head of Corporate
Communication von Graubiinden
Ferien: «Wir haben von unseren
Gisten bisher keine Hinweise er-
halten, dass Lichtverschmutzung
ein Problem wire.» Ahnlich tont
es bei Wallis Tourismus. «Wenn
ich die Gastefeedbacks anschaue,
figuriert das Thema Licht nicht
darunter», sagt Malvine Moulin,

Als einer der dunkelsten Orte
der Schweiz gilt das Val Miistair. In
der Ortschaft Lii hat Astrologe
Vaclav Ourednik mit seiner Gattin
Jitka das Alpine Astrovillage auf-
gebaut.

In Lii im Val Miistair schaltet man
die Strassenbeleuchtung aus

Das Astrovillage bietet mit
seinen Gistezimmern die Mog-
lichkeit fiir Ferien mit ndchtli-
chem Blick ins Universum. Vor ei-
nigen Jahren wurden in Lii ‘alle
Lampen gewechselt, mit orange-
nem Licht versehen und nach

Alessandro Della Bella/zvg

das Nachtskifahren und die Pis-

‘tenfahrzeuge machen Sternenbe-

obachtern das Leben schwer»,
sagt Ourednik.

In 20 Jahren nahm die Licht-
verschmutzung um 70% zu

Der Fotograf Alessandro Della
Bella - er hat den Bildband «Hel-
vetia by Night» herausgebracht -
meint, dass solange andere Fakto-
ren wie Larm oder schlechte Luft
die Lebensqualitét starker beein-
flussen, die Lichtversehmutzung
wohl weiter zunehmen werde. Fiir
Della Bella ist klar: «Die zuneh-

unten ausgerich- mende Lichtver-
tet. «Die Gemein- : _ schmutzungist ein
de erméglicht uns, «LIChtveFSCthut Thema, das die
bei Bedarf die zung ist ein Gesellschaft noch
Strassenbeleuch- Thema, das noch zu wenig wahr-

tung auszuschal-
ten», sagt Vaclav

zu wenig wahr-

nimmt. Besonders
wichtig empfinde

Ourednik. «Wenn genommen wird.» ich die Aufdi-
wir Kurse oder Be- rungsarbeit im
obachtungsaben- Am",g;;;;?’ Beta Bau. Kleine Mass-

de haben, hilft uns

das enorm.» Zudem verfiige die
Sternwarte iiber eine zusitzliche
Kuppel, die 300 Meter abseits im
kompletten Dunkel steht. «Hier ist
uns der Kanton mit einer Bewilli-
gung ausserhalb der Bauzone ent-
gegengekommeny, sagt Ourednik.
«Zunidchst hatten wir im Wallis
nach einem geeigneten Standort
Ausschau gehalten, doch dort gibt
es in der Nacht viele Lichtquellen

nahmen konnen
hier eine grosse Wirkung erzie-
len.» Abgeschirmte Leuchten,
Lichtlenkung gegen unten, dichte
Gehduse, warme Lichtfarben so-
wie Bewegungsmelder und zeitli-
che Begrenzung kénnen die Licht-
verschmutzung einddmmen.
Doch der Umstand, dass in den
letzten 20 Jahren die Lichtver-
schmutzung um 70 Prozent zuge-
nommen hat, wird sich nicht {iber

Leiterin Nachhaltigkeit. beim Blick aufs Rhonetal. Auch Nacht riickgéngig machen lassen.
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Es geht auch ohne Ballermann auf

Mallorca: Mit mehr Ruhe und Qualitit soll inskiinftig ein zahlungskréftigeres Publikum angesprochen

kaut; - Fotolia

Insel auf neuen Wegen

Mallorca hat genug von den Ballermann-
Gisten und Saufgelagen am Strand. Mit
Anreizen und Verboten plant die Insel den
Aufbruch in eine neue touristische Zukunft.

n den nichsten fiinf bis

sechs Jahren werden wir das

Erscheinungsbild an der

Playa de Palma um 180 Grad
drehen. Den Ballermann wird es
in dieser Form nicht mehr geben.
Die Saufgelage sind nicht verein-
bar mit einem Qualitétstouris-
mus, wie wir ihn an der Playa de
Palma anstreben.» Mit diesem Zi-
tat, das im Juli in der deutschen
«Bild»-Zeitung im Rahmen eines
grosseren Interviews abgedruckt
wurde, 16ste Mallorcas Vize-Biir-
germeister und Tourismusminis-
ter Alvaro Gijon eine Lawine von
Reaktionen los.

Positiv reagierten einerseits die
Anwohner, die von der Stadtver-
waltung seit Jahrzehnten Taten
gegen die lautstarken Baller-

RENATE DUBACH

mann-Beséufnisse fordern. Und
auch der Hotelierverband Federa-
cién Empresarial Hotelera de
Mallorca (Fehm), der an einer
Aufwertung der Playa de Palma
arbeitet, war erfreut. Die Hoteliers
hatten schon mehrmals Aktionen
lanciert, um den Ballermann auf-
zuwerten. Letzten Sommer hatte
der Fehm beispielsweise mehr-
sprachige Faltblitter drucken las-
sen, um seine Géste vor Prostitu-
ierten, Hiitchenspielern, Masseu-
sen, Taschendieben und insbe-
sondere vor dem iiberméssigen
Genuss von Alkohol zu warnen.
Der Erfolg dieser Aktion war
ebenso bescheiden, wie derjenige
von vielen behordlichen Ein-
schriankungen zuvor. Alvaro Gijon
machte deshalb eine Verordnung

zur Verschonerung des Strassen-
bildes bekannt, die ab 2014 in
Kraft treten soll. Unter anderem
werden darin Trinkgelage auf der
Strasse ab 22 Uhr auch am Baller-
mann generell verboten. Dieses
Gesetz gilt seit Langem auf dem
iibrigen Stadtgebiet von Palma de
Mallorca, wurde am Ballermann
bisher aber nicht umgesetzt. Die
Regierung erleichterte zudem den
Hoteliers an der Bucht von Palma
die Sanierung und Aufwertung
ihrer Hauser. Gebdaude, die auf
mindestens  Vier-Sterne-Niveau
verbessert werden, sollen um zwei
Etagen oder bis zu 80 Meter Hohe
aufgestockt werden diirfen. Offen-
bar hat Palma private Investoren
gefunden, um die Sanierung der
Bucht grundlegend anzupacken.
Der stellvertretende Biirgermeis-
ter sprach Ende Oktober von 300
Millionen Euro, mit deren Hilfe
die Playa de Palma veredelt wer-
den soll.

Deutsche Mallorca-Urlauber
wehren sich bereits

Aber die Pline des Tourismus-
ministers finden nicht nur An-

klang. Unzihlige deutsche Mal-
lorca-Urlauber liessen ihrer Em-
porung in Leserbriefen, Blogs
und Online-Portalen freien Lauf.
Luxushotels und edle Sushi-Bars
statt giinstiger Ubernachtungs-
moglichkeiten und Wiirstchen-
buden, nichtliche Stille statt lau-
ter Musik zum Mitgrolen - und vor
allem: keine Alkoholexzesse unter
freiem Himmel, keine Sangria-
Eimer mehr, das brachte einiges
Blut in Wallung. Vor allem deut-
sche Touristen, die am Baller-
mann «ein bisschen Gaudi haben
wollen», wie es eine junge Miinch-
nerin in einem Leserbrief formu-
lierte, sind gegen Veranderungen.
Denn die Behorden setzten schon
vor Jahren beim sogenannten «Ei-
mersaufen» an. Erst wurde es den
Geschiften verboten, Plastik-
eimer gefiillt mit alkoholischen
Getrdnken, Eis und meterlangen
Strohhalmen zu verkaufen. Was
dazu fiihrte, dass die Trinkwilli-
gen sich die Zutaten separat kauf-
ten und selber mischten. Dann
wurden Verbotsschilder fiir Eimer
angebracht, allerdings hielt sich
niemand daran, und kontrolliert

wurde offenbar auch nicht, ob die
Bestimmungen eingehalten wur-
den. Auch das will man jetzt &n-
dern. Unter anderem sollen die
Polizeieinheiten (Policia Local,
Policia Nacional, Guardia Civil)
besser koordiniert werden, um
die neuen Verordnungen durch-
zusetzen.

Ziel sind neue Giiste, die mehr
ausgeben - und weniger Abfall

Es geht nicht nur um Alkohol-
leichen am Strand und iiberlaute
Musik: Man mochte die Playa de
Palma fiir Leute herrichten, die
dickere Brieftaschen mitbringen
und nicht nur in der Hauptsaison
anreisen. Die meisten Hotels dort
sind né@mlich von Oktober bis Ap-
ril geschlossen. Und: einer Schat-
zung der Stadt Palma zufolge wird
an der Playa de Palma jahrlich fiir
rund eine halbe Million Euro Ab-
fall entsorgt, das entspricht einem
Sechstel der Kosten fiir Abfallent-
sorgung der ganzen Insel.

Ein weiterer Grund fiir das be-
hordliche Eingreifen liegt in der
wachsenden Beliebtheit von Mal-
lorca. Es kommen jéhrlich mehr

Giste. Gerade deshalb braucht es
klare Regeln, insbesondere im
Ballermann-Bereich, sonst ver-
sinke er im néchsten Sommer im
Chaos, so die Befiirchtungen, die
Medienberichte werden noch
schlechter und die Abwirtsspirale
nimmt ihren Lauf.

Giistestrom nach Mallorca steigt
in den Hauptmonaten weiter an

Die Belegungsrate der Hotels
liegt im Juli und August seit Jahren
zwischen 80 und 90 Prozent. 2013
seien bereits Anfang Juli 80 Pro-
zent der Hotelbetten auf der ge-
samten Insel gebucht gewesen,
teilte der Hotelierverband Fehm
mit. Und auch laut den neuesten
Zahlen der Flughafen-Gesell-
schaft Aena ist 2013 erneut ein
Rekordjahr fiir Mallorca: In den
ersten zehn Monaten wurden am
Airport Son San Juan knapp 21,5
Millionen Fluggiste abgefertigt,
0,6 Prozent mehr als im Ver-
gleichszeitraum 2012.

Den grossten Anteil am Flug-
verkehr unter den internationalen
Verbindungen stellten mit 44 Pro-
zent die Passagiere von und nach
Deutschland. Das bedeutet im
Vergleich zu 2012 einen Zuwachs
von 5,3 Prozent. Wie viele von ih-
nen wegen dem Ballermann an-
reisen, ist nicht bekannt. Ob dort
2014 die neuen Verordnungen der
mallorquinischen Behérden wirk-
lich so strikt angewendet werden,
wie der Vize-Biirgermeister be-
kannt gab, wird sich zeigen. Beim
Schweizer Reisekonzern Hotel-
plan Suisse - zum Veranstalter
gehoren auch Migros Ferien, Ho-
telplan und Travelhouse - blickt
man der Entwicklung auf Mallor-
ca entspannt entgegen, rund 20
Prozent der buchbaren Hotels der
Gruppe 'liegen im Ballermann-
Einzugsgebiet. «Es sind nicht nur
deutsche Touristen, die nach Mal-
lorca reisen, um Partys zu feiern,
sondern auch junge Leute aus der
Schweiz», konstatiert Anja Dobes
von Hotelplan Suisse.

Ballermann
Sechs Kilometer
Party-Strand

Wer heute Ballermann sagt,
meint — geografisch gesehen

— den rund 6 Kilometer langen
Strand Playa de Palma, zwolf
Kilometer siidostlich von Pal-
ma, der sich von Can Pastilla
bis nach El Arenal im Osten
zieht. Hier gibt es 15 durch-
nummerierte, fast identisch
gebaute Balnearios — der
Begriff steht eigentlich fiir
Ruhe und Erholung - heutzu-
tage sind das Strandlokale. Bal-
neario Nummer 6 ist dasjenige,
das seinen zweifelhaften Ruf
dem deutschen Massentouris-
mus verdankt: Kampftrinken
und lautes Mitgrélen deutscher
Schlagermusik war hier
jahrzehntelang angesagt. d

Fortsetzung von Seite 11

Champagner gehore dazu, Aus-
schweifungen dagegen nicht. And-
reas Steibl schiebt den Grund fiir
das Party-Image den Medien in
die Schuhe. Diese hitten sich bei
Ischgl auf das Thema Entertain-
ment konzentriert - zu Unrecht,
wie Steibl meint. «Das Skifahren
steht bei uns an erster Stelle.» Seit
gut vier Jahren ist die Destination
daran, mit entsprechenden Kam-

sitz eines Skipasses sein miissen.
Kontrolliert wird das iiber die Par-
kiererlaubnis - denn Ischgl selbst
ist autofrei. Outdoor-Musik ist ab
20 Uhr untersagt, eine dorfeigene
Security sorgt fiir den richtigen
Ton unter den Gésten. «Es geht bei
uns immer um den Larm. Ist ein
Gast zu laut, weisen die Security-
Mitarbeiter hoflich auf korrektes
Benehmen hin.»

Dass es nicht um ein Entwe- /;;"
der-Oder geht, sondern um ein i

d

von Feiernund

pagnen einen Tur d in der
offentlichen Wahrnehmung zu er-
zielen. Sehr selektiv geht man nun
auch bei Medi fr: vor. «Wir

Naturerlebnis, betont Frédéric
Fiissenich, Direktor
Engelberg-Titlis

miissen sehr aufpassen, sonst lan-
den wir schnell wieder in der
Party-Ecke.» Als grosstes Problem
erachtet Steibl die Tagestouristen,
die per Car anreisen. Eine Ziel-
gruppe, welche tatséchlich primér
zum Feiern und nicht zum Skifah-
ren kommt. «Diesen Tagestouris-
mus versuchen wir einzuschran-
ken.» Indem Bustouristen im Be-

Tourismus AG.
Am Tage stehe
fiir die Géste in
Engelberg das
Naturerlebnis

Hermann
Fercher

im Vordergrund, am Abend «ge-
hort zum Apres-Ski auch Musik
dazu». Und je nach Bar darf es
dann auch ein bisschen lauter zu
und her gehen. Dass das durchaus
als Ruhestorung wahrgenommen
werden kann, mochte Frédéric
Fiissenich gar
nicht ver-
& harm-
) lo-
sen.
«In
die-

muss eine Berg-
destination  le-
ben.» In Engel-
berg besonders,
sind dort doch
die festfreudigen
Skandinavier die
zweitwichtigste

ausldndische Gas-

«Hat man mal
ein Ballermann-
Image, ist das
nur schwierig zu

tegruppe. Mit Zeitbeschrankung
fir die Musikbeschallung rund
um die Apreés-Ski-Bars ist man
ebenso in Saas-Fee bemiiht, die
zwangsldufig entstehende Ruhe-
storung im Griff zu halten. Touris-
musdirektor Pascal Schér: «Nach
20 Uhr lauft das
Nachtleben in ge-
schlossenen Rédu-
men ab.»

Noch rigoroser
geht man im Oster-
reichischen Lech

sem korrigieren.» gegen eine solche
Span- Hermann Fercher Lérmbeldstigung

nungs- Lech Ziirs Tourismus GmbH vor: Die Musikver-

feld stérker der Apres-

Ski-Bars werden verplombit. «Hin-
tergrundmusik akzeptieren wir,
aber nur bis 21 Uhr», erklart
Tourismusdirektor Hermann Fer-
cher die Regeln der Destination
am Arlberg. Auch bei den Berg-
hiitten und insbesondere Skiliften
ist Beschallung gar nicht, oder
wenn nur selten iiblich, ergdnzt

Fercher. «In unserer Destination
besteht ein stillschweigendes Ab-
kommen betreffend Lirm.» Lech
stehe fiir Riickzug und «echten
Urlaub» - konsequent. «Hat man
mal ein Ballermann-Image; ist
das schwierig zu korrigieren - um-
gekehrt geht das leichter» Die
Lech Ziirs Tourismus GmbH ver-
zichtet auf ein Saison-Opening -
und wenn Veranstaltung, dann
immer mit klarem Bezug zum
Skifahren. «Wenn jemand Party
sucht, kommt er nicht zu uns.»
Und falls dann doch ein Establish-
ment, dann mit Stil, wie der
«Apres-Ski wie damals»: Jazz- und
Swing-Bands spielen zu Saison-
ende live im Skigebiet zwischen
den Hotels und auf Terrassen zum
Fiinf-Uhr-Tee.

Das Konzept verspricht Kon-
stanz. Die Bettenbelegung ist
seit Jahrzehnten die gleiche, das
Bettenangebot hat leicht abge-
nommen, das Lecher Preisniveau
gilt als tiberdurchschnittlich. Her-

mann Fercher macht sich um die
Zukunft keine Sorgen. «Wir sind
auch bei den jungen Gisten, die
im Familienverbund nach Lech
kommen, stark in den Kopfen ver-
ankert.»

ANZEIGE

€uroTime

e

Die Branchensoftware
fiir Personalplanung und Zeiterfassung
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Events schenken kraftig ein

Das Event-Catering
der Gemeinschafts-
verpfleger erfreut
sich grosser Nach-
frage. Das Geschift
ist lukrativ, doch der
Preisdruck steigt.
Gesucht sind neue,
innovative Konzepte.

GUDRUN SCHLENCZEK

it dem Bewirten
von Grc 14 1

rem Rahmen und aus den be-
stehenden  Betriebsrestaurants
heraus: Fiir die Firmen, ihre Kun-
den und Externe. Doch die Leis-
tungsfihigkeit einer Kiiche der
Gemeinschaftsverpflegung ist be-
grenzt. «Mit dem Personalrestau-
rant kénnen wir nicht alle Events
abdecken», erklart Christian Hiir-
limann, Direktor Deutschschweiz
bei DSR. Insbesondere bei High-
End-Anlédssen seien die Kapazi-
tatsgrenzen - auch qualitativ -
schnell erreicht.

das Kerngeschift zum Teil quer
Dass das Eventgeschaft unter

separatem Namen lduft, ist fiir

die Ger haftsverpfleger aber

ldsst sich Geld ver-
dienen. Das zeigen
die Zahlen der Schweizer Ge-
meinschaftsverpfleger, die zuneh-

mend auf diesen lukrativen aber-

anspruchsvollen  Betriebszweig
setzen. Bei der SV Group hat sich
der Umsatz der Eventcatering-
Division «Dine&Shine» in den
letzten fiinf Jahren mehr als ver-
doppelt, bei den ZFV-Unterneh-
mungen hat sich der Umsatz des
Eventbereichs im gleichen Zeit-
raum gar verfiinffacht.

Um dem Wachstum gerecht zu
werden und dem Geschift noch
mehr Profil zu geben, verleihen
die Contract Caterer ihren Event-
Divisionen eigene Namen, welche
auf den ersten Blick keine direkte
Verbindung zum Mutterunter-
nehmen vermuten lassen. Die SV
Group lésst ihre Event-Aktivitdten
schon langer unter dem Brand
Dine&Shine laufen, die ZFV-
Unternehmungen haben 2011 mit
«Henris Catering&Event» eben-
falls eine eigenstdndige Cate-
ringmarke  lanciert.  DSR
spannt seit diesem Herbst in
der Deutschschweiz mit der ¢
Gammacatering AG, welche *
zu den grossten Schweizer
Eventcaterern zihlt, zusam-
men. Event-Catering
haben die Ge-
meinschaftsver-
pfleger  schon
immer betrie-
ben, in kleine-

Andreas
Hunziker

auch eine Frage des Images. «Der
Name DSR muss fiir Gemein-
schaftsverpflegung stehen», be-
tont Christian Hiirlimann, das
Eventcatering iiberlasse man dem
neuen Partner. Vermittelt DSR
den Event-Auftrag, schuldet Gam-
macatering eine Provision.

Trotz getrennter Arbeit erhof-
fen sich die Gemeinschafts-
verpfleger allerdings durchaus
Synergien. Bei DSR heisst das:
Gammacatering und DSR helfen
sich in Sachen Kundenbeziehun-
gen auf die Spriinge. Andreas
Hunziker, CEO der ZFV-Unter-
nehmungen, niitzt das Event-
geschift, um die Bekanntheit des
Unternehmens zu

Steh-Apéro mit «flying dinners» sind im Trend; dass jeder Gast mit jeder kulinarischen Kdstlichkeit bedient wird, ist eine Kunst. sicer zvg

steigern: «Events ¢ i i pflegungsbetriebe
sind immer eine Spezxalcgpenngs ausserhalb des Ta-
Art  Showbiihne, stellen fiir uns gesgeschifts opti-
auf der man sein eine wichtige mal auszulasten.
Konnen einem 3 Zum anderen er-
wechselnden Pub- Emnahmequelle weist sich die
likum présentie- dar.» Eventgastronomie
ren kann.» Als Andreas Hunzlker nicht selten als
Catering- CEO ZFV-Unternehmungen rentabler. Hunzi-
Hoéhe- ker spricht von

punkt in der Firmenge-
schichte des ZFV nennt
er die kommende
Leichtathletik-Europa-

meisterschaft in Ziirich.
Hunziker streicht noch
weitere  Syn-
ergieeffekte

heraus: Zum
einen helfe
das Event-
geschiift,

bestehen-
de Perso-
nalver-

Quersubventionierungseffekten:
«Wenn die Margen im Tagesge-
schift zu klein sind, stellen Spe-
zialcaterings eine wichtige Ein-
nahmequelle dar.»

Steigender Preisdruck und immer
mehr Aufwand

Aber auch im Eventgeschift
konnen Caterer heute nicht mehr
so leicht Geld verdienen wie auch
schon. Andreas Hunziker stellt ei-
nen «verschérften Wettbewerb»
fest, aufgrund der steigenden An-
zahl an Anbietern und dem Ver-

schwinden von Anldssen mit offe-
nem Budget. Der Preisdruck habe
zugenommen, meint auch Beat
Imhof, Geschiftsfithrer Dine&
Shine. Das betrifft ebenfalls das
aktuelle Weihnachtsgeschéft. «Wir
sind teilweise mit gekiirzten Bud-
gets konfrontiert», ldsst Andreas
Hunziker durchblicken. Uberpro-
portional hoch sei dagegen der
Aufwand fiir Marketing und Ver-
kauf, fiihrt Beat Imhof weiter aus.
«Uber 50 Prozent Offertenzu-
schlag ist schon viel.» Dabei muss
in der Regel jeder Event einzeln
akquiriert werden. Nicht wie in
der Gemeinschaftsverpflegung,
wo man einen akquirierten Auf-
trag dann erst mal einige Jahre auf
sicher hat. Dazu komme, dass die
Anldsse immer kurzfristiger ge-
bucht wiirden und damit weniger
planbar seien, erldutert Hunziker.

Bei Dine & Shine ist Beat Imhof
bemiiht, der knapperen Event-

Kasse seiner Kunden mit innovati-
ven Konzepten entgegenzukom-
men. Zum Beispiel, indem er die
Gaste seiner Auftraggeber ins Ca-
teringgeschehen spielerisch mit-
einbezieht.

Beat Imhof verdeutlicht, wie
das ablaufen kann: Pro Tisch wird
unter den Gisten ein CEO, der al-
les koordiniert, bestimmt, ein
Chief Salad Officer, ein Chief Pasta
Officer etc., welche den Service
dann sicherstellen. Nicht gespart
werde bei den aufgetischten Pro-
dukten. «Wir konnen den Preis tief
halten und der Gast hat ein neues
Gesamterlebnis», wirbt Imhof fiir
das Konzept.

Noch nicht den grossen Durch-
bruch erreichte - die SV-Group-
Division bislang mit dem nach-
haltigen Kleeblatt-Konzept. Imhof
sieht den Grund darin, dass der
Eventcaterer erst zu spét in die
Konzeptionierung eines Events

einbezogen wird. «Teurer ist
die okologische Event-Variante
nicht», gibt sich Beat Imhof {iber-
zeugt. Unter der Voraussetzung,
dass man preistreibende Produkte
wie ein Rindsfilet nicht tel quel
bio einkauft, sondern kreativ er-
setzt.

In Sachen Kreativitat sind die
Eventeaterer aber auch sonst ge-
fordert. Heute gibt es grob drei
Food-Konzepte: das Buffet mit
Selbstbedienung, stehend oder
sitzend; das Steh-Apéro, beispiels-
weise mit «flying dinners»; das
Dinner, sitzend und bedient. «Die
Event-Branche wartet auf eine Al-
ternative, etwas, das iiberrascht,
so Beat Imhof, der hausintern da-
fiir nun einen Innovationszirkel
ins Leben gerufen hat. Aktuell tiif-
telt der Geschiftsfithrer von Dine
&Shine an einem neuen Buffet-
konzept. Im Friihling soll das Ge-
heimnis geliiftet werden.

ANZEIGE
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DIE BESTE MEDIZIN.

SWICA W
und beste Gesun

- <cht lhnen froh
Py dheit im neuen Jahr.

& Weihnachten

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

SWICA bietet Ihnen und Threm Team massgeschneiderte Versicherungs- ‘
losungen rund um Krankheit und Unfall aus einer Hand. Dabei profitieren
Sie von iiberdurchschnittlicher Servicequalitit und personlicher Betreuung. ‘
So konnen Sie sich schnellstméglich wieder auf Thre Géste und die Fithrung
Thres Hotels konzentrieren. Entscheiden Sie sich jetzt fiir die beste Medizin.

Telefon 0800 80 90 80. swica.ch/gastro |

FUR DIE BESTE MEDIZIN.

Reto Stckenius, Direktor, und Nadia Riboni, Villa Principe Leopoldo Hotel & Spa, Lugano |




Italienische
Speisen auf Sushi-
Art prasentiert

«Nastro» heisst auf italienisch
«Band», und so rotiert im soeben
eroffneten Ziircher Restaurant Dal
Nastro ein Band, wie man es von
Sushi-Restaurants kennt. Nur rei-
hen sich hier italienische Happ-
chen aneinander, die zu einem
ganzen Menii ausgebaut werden
konnen. Das Lokal umfasst eine
Bar inklusive Lounge fiir 90 Giste.

www.dalnastro.ch

Schweizer trinken
mehr Whisky als
noch vor 20 Jahren

In den letzten Jahren sind die Im-
porte von Whisky in die Schweiz
um das Dreifache gewachsen, im
vergangenen Jahr war die gelie-
ferte Menge erstmals grosser als
4 Mio. Liter, teilt die Eidgenossi-
sche Zollverwaltung mit. 1992 be-
trug der Import noch weniger als
1,5 Mio. Liter. Pro Jahr stieg der
Import laut der Behdrde um
durchschnittlich 5,8 Prozent an.
Der wichtigste Lieferant fiir Whis-
ky ist Grossbritannien mit 66,9
Prozent (Stand 2012). fee
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Kolumne

Weine an Weihnachten

Kokv's

Christoph Kokemoor
ist Chefsommelier im
Grand Hotel Les Trois

Rois in Basel.

n der Weihnachtszeit gehen die Kassen an den Ladentischen
stérker auf und zu als in der iibrigen Jahreszeit. Vor allem an
Weihnachten méchten man seinen Gésten eine besondere
Flasche Wein zum Essen kredenzen. Die Beratungskompetenz
der Angestellten in den Weingeschiften ist in dieser Jahreszeit be-
sonders gefragt. Die meisten Kunden kommen bereits mit konkreten
Gerichte- oder Meniivorstellungen und wiinschen dazu noch eine
oder mehrere Flaschen Wein als Essensbegleitung. Fiir eine gute Be-
ratung sind die Kenntnisse der Speisen und Grundprodukte fiir die
Weinberater unerldssliche Voraussetzung fiir eine gute Weinemp-
fehlung. Doch, welche Weine passen zu welchem Essen? Wer weiss
mebhr iiber die Speisen als der Kochende selbst? Wo finden wir ge-
eignete Weine zu diesem Festmahl an Weihnachten, sodass der
Abend auch den Erwartungen gerecht wird?
Unsere heutigen Wohnhéuser sind mit Warmeschutz und Isolierung
so gut ausgestattet, dass keine optimale Lagerung der Lebensmittel
und Weine maglich ist. Gute Produkte und Weine bevorzugen eine
natiirliche Lagerung zum Reifen. Aus diesen Griinden werden nicht
nur fiir Lebensmittel, sondern auch fiir Weine Kiihl- bzw. Klima-
schranke zur optimalen Lagerung benotigt. Bedauerlicherweise hat
nicht jedér Haushalt Platz fiir solch grosse Gerite, weshalb Weine oft-
mals 1 2 la minute eingekauft werden. Deshalb kaufen viele
den Wein beim Weinhandler ihres Vertrauens oder sie lassen sich vom
Schnédppchenangebot im Supermarkt verfithren.
Da wird beispielsweise ein Amarone della Valpolicella oder ein Bor-
deaux, der anscheinend am besten zu Wild passt, zum Sonderpreis

Kkleine Verdnderung an Sdure, Siisse oder Bitterstoffen erfordert einen
anderen Blickwinkel. Gewiirze und Kréauter bestimmen ebenso iiber
das gute Gelingen des Essens wie auch die Harmonie des Weines.
Viele Gastgeber tendieren dazu, einen Wein aus jener Region auszu-
wihlen, aus der auch das Rezept fiir das Gericht stammt. Der Wein
sollte in jedem Fall das Essen nicht dominieren, sondern ein Partner
sein - eben ein Team bilden. Die Suche nach dem perfekten Wein ist
auch abhingig von Gisten und Gastgeber und muss in die Ge-
schmackswelten der jeweiligen Personen passen.

Weihnachten ist heute leider nicht mehr in erster Linie die Zeit der
Besinnung, im Vordergrund steht vielfach das Schenken und Empfan-
gen von Geschenken. Vermutlich hat fast jeder schon einmal einen
guten oder auch schlechten Tropfen unter dem Weihnachtsbaum lie-
gen gehabt. Um eine gute Auswahl oder den guten Geschmack fiir ein
Geschenk zu treffen, empfiehlt es sich, auf die altbewéhrte Beratung
im Fachgeschift zuriickzugreifen. Am besten ist es, wenn man zu
einem Geschift ein besonderes Vertrauensverhaltnis aufbauen kann.
Das Sonderangebot aus dem Supermarkt eignet sich bestenfalls fiir
einen geselligen Abend.

Wer einen vertrauensvollen Weinlieferanten gefunden hat, sollte ein
paar Flaschen seines Lieblingsweins einlagern, selbst dann, wenn die
Lagerbedingungen nicht ganz optimal sind. Damit schafft man sich
eine kleine Schatzkammer mit Produkten seines eigenen Ge-
schmacks. Und wer keine‘Geduld und Musse hat, seine Lieblingswei-
ne zu horten, kann es an Weihnachten mit der Zubereitung eines
Glithweines probieren. Ein bisschen Zimt, Sternanis und Kardamom,

mit hoch dekorierten Punkten eines rer ierten Weink an-

geboten. Passt dieser Wein aber auch zum festlichen Menii an Weih-
nachten? Da scheiden sich die Geister. Vor allem dann, wenn die
Empfehlungen auf dem Riickenetikett eindeutig darauf hinweisen,
dass dieser Wein sich fiir Wildgerichte eignet. Solche Empfehlungen
sind meistens sehr allgemein gehalten. So kann man héufig auf der
Riicketikette lesen, dass Bordeaux oder Barolo zum Rinderfilet, ein
Riesling zu Meeresfriichten, ein Chardonnay zu Fischgerichten, ein
Pinot Noir zum Kalbfleisch und ein Gewiirztraminer zum Kése passt.
Wenn das so einfach wire, kénnte ich mich damit begniigen, als Be-
rater fiir Riickenetiketten mit Weinempfehlungen zu wirken.

Die Kombination von Wein mit Essen ist eine filigrane Prazisions-
arbeit, dhnlich der Montage einer mechanischen Uhr. Jede noch so

R und Orangenscheiben nach Bedarf, und schon liegt Weih-
nachten in der Luft.
In diesem Sinne - ein frohes Weihnachtsfest!

Unsere Kolumnisten

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

ANZEIGE

Liebe Leserinnen und Leser
Liebe Inserenten und Kunden

"“hotel revue

Herzlichen Dank fiir das Vertrauen, das Sie unserer Zeitung,
unserem Newsportal und unserem Magazin auch in
diesem Jahr entgegengebracht haben.

Wir wiinschen Ihnen und lhrer Familie frohe Festtage

und ein ebenso gliickliches wie erfolgreiches
neues Jahr.

Redaktion und Verlag
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Markus Arnold hat es
gewagt: Er verwan-
delte einen Klub fiir
‘zehn Wochen in ein
Gourmet-Lokal - mit
Erfolg: Sein Pop-up-
Restaurant ist bis
zum letzten Tag und
Tisch ausgebucht.

FRANZISKA EGLI

Berns

oot

und seine junge Truppe: Marc Engel, Gino Miodragovic, Florian Jenzer, Simon Sommer und Markus Arnold.

Sarah Hinni

Kulinarische Hoch-Zeit auf Zeit

Markus Arnold, Sie sind im
Endspurt mit Ihrem Pop-up-
Restaurant. Ihr Resiimee?

Es war eine super Zeit, eine
intensive Zeit, eine, die wir als
Team nie vergessen werden.
Und was uns besonders freut:
Wir erhalten von unseren
Gasten umwerfend gutes
Feedback.

Bislang brachte man ein
«Restaurant auf Zeit» nicht mit
Spitzengastronomie in
Verbindung. Wie kamen Sie
auf die Idee?

Vor meinem Weggang im
«Meridiano» in Bern witzelte
ich mal, dass ich zukiinftig bei
mir zu Hause jeweils eine Hand-
voll Géaste empfangen wiirde

— was wirtschaftlich wie
nachbarschaftlich natiirlich ein
Witz war. Aber die Idee eines
kleinen, feinen, zeitlich be-
grenzten Projekts liess mich ab
da nicht mehr los. Als mir dann
ein ehemaliger «Meridiano»-
Stammgast den «Clé de Berne»,
einen Privatklub, der zu seiner
Agentur gehort, zur voriiberge-
henden Nutzung anbot, nahm
die Idee plotzlich Gestalt an,
und ich begann zu rechnen.

Schweinsbrust Bangkok-Style: De
Gast im Vac Pot aufgekocht und a

Wie sah das aus?

Das Lokal ist mit vier Tischen
und 16 Platzen klein. Ich
rechnete mit fiinf Mitarbeitern
und einer Auslastung von 80 bis
90 Prozent. Als wir dann drei
Tage vor der Eroffnung offiziell
ausgebucht waren, wussten
wir: Das rentiert, das kommt
gut. Mittlerweile haben wir
unsere Offnungstage von 40 auf
45 erhoht, und noch heute,
wenige Tage vor Ende des
Projekts, sind tiber 60 Personen
auf der Warteliste. Aber: Wir
halten unser Risiko tief, indem
wir eine Woche im Voraus
nochmals mit dem Gast Kontakt

r Gefliigelfond wird vor dem
romatisiert.

fee

aufnehmen, uns nach seinem
Kommen und moéglichen
Unvertraglichkeiten erkundi-
gen. Ein Nicht-Erscheinen, eine
nicht gemeldete Aversion
konnten wir uns nicht leisten.
Zudem gibt es keine einzelnen
Génge, nur das Menii als
Ganzes.

Dieses kostet 180 Franken und
beinhaltet deutlich mehr als
die angepriesenen fiinf Gidnge.
Es sind insgesamt 14, wovon
wir die ersten fiinf zu einem
zusammengefasst haben. Wir
wollten den Ball méglichst flach
halten, dem Gast dann aber ein

kulinarisches Erlebnis voller
Uberraschungen bieten, das
ihm wie auch uns Spass macht.

Wie etwa der Vac Pot, also der
Filterkaffee-Siphon gefiillt mir

Ingwer, Peperoncini und

Zitronengra: it dem Sie den
Gefliigelfond vor dem Gast auf-
kochen und aromatisieren?
Genau, das ist quasi unser
«One way Ticket» nach
Bangkok. Der Vac Pot kommt
bei mir immer mal wieder zum
Einsatz. Oft frage ich bei der
Meniientwicklung aber auch die
Mitarbeiter, was ihr Leibgericht
ist. Generell koche und serviere
ich nur, was ich selber mag.

So kam es etwa zum Raviolo

mit Lauch und Lammriicken.
Ich liebe die Kombination von
Lauch und Lamm. Dazu
schwebte mir dieser schwarze
Raviolo vor, den wir statt mit
Tintenfischtinte kurzerhand mit
Lauch-Asche einfarbten.

Apropos Speisen: Das Menii
dnderten Sie nie?
Konzeptionell nicht, nein. Es
gab einzig ein paar saisonale
Anpassungen. Bei Gésten, die
mehrmals kamen, haben wir es

marginal verdndert, um ihnen
etwas Neues bieten zu kénnen.

Was ziehen Sie fiir Erfahrun-
gen aus dem Pop-up-Lokal.
War das fiir Sie der Testlauf fiir
die Selbststandigkeit?
Nun, dank dieser Erfahrung
kann ich mir das sogar sehr gut
vorstellen. Ich habe nicht nur
erfahren, was ich kann, sondern
auch, was ich nicht kann. Und

eit zehn Wochen heisst es
S im Berner Klub-Restau-

rant Clé de Berne «Pop-up
by Markus Arnold». Noch bis 23.
Dezember serviert der Spitzen-
koch zusammen mit seiner vier-
kopfigen Equipe ein Gourmet-
menii, das Feinschmecker weit
tiber Bern hinaus begeistert. Wie
es nach dem 23. Dezember fiir
ihn weitergeht, lasst sich der
32-Jahrige noch offen.

2012 wurde Arnold von Gault
Millau Schweiz zum «Aufsteiger
des Jahres in" der Deutsch-
schweiz» gekiirt. Langst zahlt er

ich habe gelernt, Gastgeber zu
sein (lacht). Es war urspring-
lich nicht vorgesehen, dass ich
im Service bin. Aber es machte
plotzlich mehr Sinn, als dass
meine Mitarbeiter zwischen

w....Kiicheund Speisesaal pendeln.
.Ich wechsle um 18 Uhr die

Seite, da kann ich prima die
Teller kontrollieren, vor allem
aber Kontakt pflegen mit den
Gaésten. Das geniesse ich sehr.

Markus Arnold Den «Aufsteiger des
Jahres 2012» zieht es in die Freiheit

zur neuen Generation junger,
wilder Spitzenkoche in der
Schweiz. Der Kiichenchef aus
Luzern, der seine Kochlehre im
Gasthof Bahnhof in Wiken LU
absolvierte, bescherte dem Res-
taurant Meridiano im Kursaal
Bern zuletzt 17 GM-Punkten -
bis er sich vergangenen Sommer
fiir eine berufliche Veranderung
entschied. Im «Meridiano» fiithrt
seit seinem Weggang Jan Leim-
bach, zuvor Kiichenchef im Ho-
tel Lenkerhof, die Geschicke.
Ebenfalls mit Erfolg: Auch er er-
hielt 17 GM-Punkte. fee

Der uiberarbeitete
Klassiker neu
auch in Deutsch

Die vor iiber 20 Jahre erschienene
erste Ausgabe von «On Food and
Cooking» ebnete den Weg fiir die
Entwicklung der Molekularkiiche:
McGees umfangreiche Ausfithrun-
gen zu Herkunft und chemischem
Aufbau unserer Lebensmittel sind
lehrreich und interessant, fiir
Profis wie fiir passionierte Hobby-

Koche. Nun liegt die iiberarbeitete
und aktualisierte Ausgabe des
Standardwerks der Kiich i
schaft auch in deutscher Sprache
vor. McGee gibt Infos zu Herkunft,
Geschichte und biochemischem
Aufbau verschiedener Erzeugnisse
und erklart, wie und warum sie
beim Kochen auf bestimmte Art
und Weise reagieren.

Harold McGee, On Food and Cooking,
Matthaes Verlag, 880 Seiten,
ISBN 3-87515-083-X, Fr. 109.-

Foodblogger tiber
ihr Leben und ihre

besten Rezepte

Die deutschsprachige Foodblog-
Landschaftist vielfaltig und wachst
unaufhorlich. Ariane Bille hat
zwolf von ihnen ausgewihlt: von

Neue Biicher

Kulinarik-Journalistin  iiber

der
den Foodstylisten und den pensio-
nierten Chemieingenieur bis zum
Werbetexter und die unkonventio-
nelle Gastronomin. Thre Botschaf-

ten und Lebenseinstellungen
konnten unterschiedlicher nicht
sein, zeigen die Portrits; gemein
ist ihnen die Freude am Genuss,
wie ihre Lieblingsrezepte zeigen.

Ariane Bille, Foodblogs und ihre besten
Rezepte, Haedecke Verlag, 80 Seiten,
ISBN 3-7750-0661-3, Fr. 29.90

Nachschlagewerk
fiir den taglichen
Weingenuss

DAS WEIN-
HANDBUCH

Sie zahlt zu den bekanntesten
Schweizer Wein-Autorinnen. In
ihrem neusten Buch «Das Wein-
handbuch» erklart Chandra Kurt
rund 250 Begriffe - von Abgang
iiber Dekantieren bis zu Zusatz-
stoffe - aus der Weinwelt, erfri-
schend unterhaltsam und gewohnt
kompetent. Das Buch ist eine pri-

ma Ergdnzung zu Kurts Wein-
einkaufsfiihrer «Weinseller». Es er-
Kldrt die dort verwendeten Fach-
ausdriicke und ist auch ein niitzli-
ches Nachschlagewerk fiir Fragen
zum taglichen Weingenuss.

Chandra Kurt, Das Weinhandbuch, Werd
Weber Verlag, 256 Seiten, ISBN 3-85932-711-9,
Fr.39.90

Streifzug zu den
Weingtitern

Europas

In ihrem neuen Werk fiihrt Paula
Bosch, Deutschlands grosse Som-
meliere, auf eine Reise durch 30
erstklassige, européische Weingii-
ter von Spanien, Italien und Portu-
gal iiber Deutschland und Frank-
reich bis nach Osterreich, Ungarn
und Kroatien. Ihre Umgebung so-

wie erlesene Rotweine stehen im
Mittelpunkt dieser kulinarischen
Genussreise. Daneben erklart der
Anti-Aging-Experte Markus Metka
die Inhaltsstoffe, die in den roten
Trauben stecken. fee

Markus Metka, Paula Bosch, Rotwein. Eine
Genussreise zu den besten Weingiitern
Europas, Brandstétter Verlag, 224 Seiten, ISBN
3-85033-708-1, Fr. 49.90

Die Biicher sind erhiltlich auf
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Seit 50 Jahren arbei-
tet Angelo Martinelli
fiir das «Badrutt's
Palace» in St. Moritz.
Er habe einem Gast
noch nie «Nein, das
geht nicht» geant-
wortet, sagt der
gebiirtige Italiener.

RENATE DUBACH

Angelo Martinelli, wie feiern
Sie Ihr 50-Jahr-Jubildum im
«Badrutt's Palacen?

Gar nicht, ich habe kein Fest
organisiert. Wir haben zurzeit
sehr viel zu tun im Hotel, und
grosse Feiern mag ich ohnehin
nicht so. Ich gehe lieber mit
meinen zwei Labrador-Hunden
spazieren.

Aber Sie erinnern sich schon
noch an den 18. Dezember
1963?

Ja natiirlich, an diesem Tag trat
ich meine erste Stelle an, im
«Corviglia Club Chesa Veglian
als Commis de Rang. Ich
erinnere mich an jede Station
seither. Von 1963 bis 1992
arbeitete ich nur im Winter in
St. Moritz, im Sommer war ich
irgendwo tétig. Beispielsweise
von 1971 bis 1976 als Oberkell-
ner in Paris, im «Maxim’s».
Damals war das eines der
besten Restaurants der Welt.
Dort habe ich viele prominente
Géste bedient, darunter waren
etwa Brigitte Bardot und
Jeanne Moreau. Aber in

St. Moritz auch, da waren der
Schah von Persien zu Gast,

die Barone Rothschild und der
Aga Khan.

Serie Vom Hotelier zur Wein-Dozentin

—das waren unsere

ngelo Martinelli war
19 Jahre alt, als er am
18. Dezember 1963 sei-

ne Stelle als Commis de Rang
im Badrutt's Palace Hotel
antrat, seither ist er dem legen-
déren St.Moritzer Hotel treu
geblieben. Dieses «goldene Ju-
bildum» ist Grund genug, fan-
den wir, den gebiirtigen Italie-
ner als kronenden Abschluss in
unsere Serie «Kopfe 2013» auf-
zunehmen.

In der Serie stellten wir Per-
sonlichkeiten mit Branchen-
bezug vor, welche 2013 mit

In Rente zu gehen, ist fiir ihn noch keine Option: Angelo Martinelli feiert sein «Gold

:‘:‘?‘rﬁ 5 5, R R %
lenes Jubildum» im Badrutt's Palace Hotel. 2

b0 Jahre im Dienste
prominenter Gaste

Sie haben auch fiir den Aga
Khan personlich gearbeitet.
Stimmt. 16 Sommersaisons lang
fiihrte ich seinen Jachtclub an
der Costa Smeralda. 1992
wurde ich Direktor der «Chesa
Veglian, von 2001 bis 2008 war
ich F&B-Direktor im «Palace»,
seit 2008 Resident Manager.

Was ist Ihre Hauptbeschafti-
gung als Resident Manager?

«Kopfe 2013»

einer Auszeichnung von sich
reden gemacht haben.

Im Rahmen der «Kopfe
2013» sind Portrits und Inter-
views folgender Personen er-
schienen: Hotelier Stephan
Schiipbach (htr vom 31.10.),
Sauna-Aufgussmeister Mario
Weise (7.11.), Barkeeper Andy
Walch (14.11.), Koch Manuel
Reichenbach (21.11.), Restau-
rationsfachangestellte Noemi
Kessler (28.11.), Jungkéchin
Corinne Roth (5.12.) sowie
Wein-Dozentin Kat Morse.
(12.12.) fee

Ich schaue, dass alle Géste
zufrieden sind. Das heisst, ich
schaue tiberall ein bisschen
rein, in den F&B-Bereich, in die
Kiiche, die Lingerie. Es muss
alles stimmen.

Das tont ziemlich anstren-

kommt, die Einzelheiten weiss
ich einfach. Viele sind ja
Stammgéste, die ich seit
Langem kenne. In der Weih-
nachts- und Neujahrszeit sind
etwa 75 Prozent «Returning
Customers». Ich freue mich
sehr, wenn ich unsere Géaste

gend. wiedersehe.
Ich wiirde nicht : .

anstrengend «Bis _1992 yvar l?h Wie haben sich
sagen, es ist eine nurim Winter in die Géste
schéne Arbeit. verédndert in

- St.Moritz, im
Sommer auch mal

den letzten

Néchstes Jahr 50 Jahren?
werden Sie im Maxim's>.» Sie haben sich
70 Jahre alt, in - nicht verandert,
Rente gehen BaAdrlgeunh's g?;ie“ﬁ::utel ihre Lebenswei-

reizt Sie nicht?

In Pension kann man gehen,
‘wann man will. Ich arbeite sehr
gerne und bin gesund. Aber
wenn der Moment fiir mich
kommt, dann gehe ich.

Sie sollen viele personliche
Eigenheiten und Vorlieben
Threr Géste auswendig
wissen. Haben Sie diese nicht
in einem Computer gespei-
chert?

Nein, ich schaue nur im
Computer nach, welcher Gast
wann und fiir wie lange

se ist nicht mehr
dieselbe. Friiher gab es Géste,
die reisten Mitte Dezember an
und zu Ostern wieder weg. Das
gibt es heute nicht mehr. Heute
sind die Géste ein paar Tage
hier, zwei Tage in Paris, dann
reisen sie nach Hongkong oder
nach New York.

Und wie haben sich Thre
Angestellten verdndert?

Sie sind nicht anders als friiher.
Rund 80 Prozent unserer
Mitarbeitenden kommen ja
immer wieder zuriick. Die

meisten sind genauso leis-
tungsbereit wie friiher.

Das miissen sie auch sein.
Haben Sie selber je einmal zu
einem Gast: «Es tut mir leid,
das ist unmoglich» gesagt?
Nein, ich glaube nicht. Es gibt
immer eine Lésung. Wichtig ist,
dass man jederzeit ruhig bleibt
und nicht emotional reagiert,
auch wenn ein Gast einmal
gereizt ist.

Oder wenn er einen extrava-
ganten Wunsch hat?

Ja, wir versuchen alles, um
Géstewiinsche zu erfiillen. Oft
ist es nur eine Frage der guten
Organisation. Kiirzlich hat ein
Gast ganz spezielle Biscuits
gewtinscht, die es nur in Paris
gibt. Wir haben ja gute
Verbindungen zu Hotels in
vielen Léndern. Jedenfalls
waren die Biseuits in zwei
Tagen hier. Oder wenn es ein
kleines Problem mit einem
Zimmer gibt und wir ausge-
bucht sind und die Géste nicht
wechseln kénnen, dann kann
man die Lage meist mit Ruhe,
Erkldarungen, Blumen und
Schokolade entspannen.

Hochalpiner Genuss auf 3883 m 1. M.

Nach einer achtwdchigen
Umbauzeit wurde das
hochstgelegene Restaurant
Europas eroffnet: das
«Matterhorn Glacier
Paradise» auf dem

Klein Matterhorn.

Moderne Inneneinrichtung, ein Peak-Shop und eine einzigartige

Aussicht: das Restaurant Matterhorn Glacier Paradise. 2

as Touristenzentrum
D «Matterhorn Glacier Pa-

radise» auf dem Klein
Matterhorn auf 3883mii. M. ist
ein Ort der Superlative: Es gilt als
héochste Aussichtsplattform Euro-
pas, als hochste Bergstation der
Alpen und als hdchstgelegenes
Minergie-P-Gebdude der Welt.
Nun wurde auch das Restaurant
Matterhorn Glacier Paradise er-
6ffnet: Bis vor wenigen Jahren er-
warteten den Besucher auf dem
Peaknoch einfache Verpflegungs-
moglichkeiten und rudimentire
sanitdre Anlagen - vergangenen
Sommer hat die Zermatt Berg-
bahnen AG das Restaurant iiber-
nommen und renoviert. Das

neue Restaurant mit Selfservice
und atemberaubendem Panora-
ma wartet mit einer modernen
Innenarchitektur im alpinen De-
sign und mit diversen Kostlich-
keiten auf. Gemeinsam mit dem
Umbau wurde auch ein neues
Shop-Konzept umgesetzt: Im mit
Bergsteigerseilen abgetrennten
Peak-Shop kénnen gebrandete
«Matterhorn-Glacier-Paradise»-
Souvenirs und -Artikel erstanden
werden.

Das Zentrum ist mit der Bahn
erreichbar, der Peak wird jahrlich
von mehr als einer halben Million
Menschen besucht. fee

www.matterhornparadise.ch

Zrioberland
Tourismus auf dem
Smartphone

Zwolf Prozent der Besucher schau-
en sich die Website von Ziiriober-
land Tourismus mit dem Smart-
phone an. Um diesem Bediirfnis
der mobilen Nutzer gerecht zu
werden, ist neu ein Grossteil der
Inhalte der klassischen Website fiir
mobile Endgerite optimiert ver-
fiigbar - so zum Beispiel der Ver-
anstaltungskalender, Aktualititen,
das Wetter und die Webcams.
Ziirioberland Tourismus erstreckt
sich iiber die drei Kantone Ziirich,
St. Gallen und Thurgau.

www.zlirioberland-tourismus.ch

Zug Tourismus
mit neuer, :
modemer Website

swiss-image/ Werner Morell

Zug Tourismus présentiert seine
neue, moderne Website. Unter den
Rubriken «Aktivitdten», «Kultur»,
«Unterkiinfte», «Gastronomie»
und «Gruppen» finden Interessier-
te und Giste zahlreiche Informa-
tionen, um ihren Aufenthalt im
«Zugerland» planen und vorbe-
reiten zu konnen. Dazu hilft eine
virtuelle Karte, auf der siamtliche
Eintrége georeferenziert sind. Be-
sonders stolz bei Zug Tourismus ist
man auf die «Sonnenuntergangs-
Anzeige» beim Wetter.

www.zug-tourismus.ch

Aus «Sage Fliih»
wird «Schliissel
Oberwil»

Die «Sége»-Wirte verlassen Hof-
stetten-Fliih: Wie die «Basler Zei-
tung» vermeldete, neigt sich in
der Solothurner Gemeinde eine
Ara dem Ende zu. Per Mai 2014
und nach iiber 20 Jahren iibersie-
delt das Gastro-Paar Sandra Ma-
rugg Suter und Felix Suter stadt-
wiarts nach Oberwil. Dort wollen
sie ihr mit 17 GM-Punkten und
einem Michelin-Stern ausgezeich-
netes Restaurant wiedereroffnen.
Thr neuer Standort ist das seit
Sommer geschlossene Gourmet-
restaurant Viva!, welches zukiinftig
«Schliissel» heissen soll.

www.schluessel-oberwil.ch
Minibars
verschwinden aus
den ICN-Ziigen

Frangois Gribi/zvg

Die SBB schaffen ihre rollenden
Minibars auf den ICN-Ziigen nun
endgiiltig ab, schreibt die «Sonn-
tagszeitung». Betroffen vom Ver-
schwinden der Minibars sind die
Passagiere aller 136 ICN-Ziige.
Diese konnen sich nur noch im
Speisewagen mit Kaffee, Chips
oder Schokolade eindecken. Die
50 betroffenen Mitarbeitenden
werden neu bei den Speisewagen
eingesetzt. Passagiere der 1. Klasse
hingegen wiirden weiterhin am
Platz bedient, so SBB-Sprecherin
Patricia Claivaz, sie konnten ihre
Bestellung beim Speisewagen-Per-
sonal aufgeben. fee
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Das Schlosshotel Velden am Worth

hat seine Urspriinge im 16. Jahrhundert. Nach aufwendigen Renovationen présentiert es sich heute als Vorzeigemodell.

Bilder zvg

Vertuhrerisches Schlosshotel

Flaggschiff Im ehemaligen Lustschloss am
Worthersee hat die Gsterreichische

Falkensteiner Gruppe das luxurise Schloss-
hotel Velden mit Design-Suiten installiert.

t-Tropez und St.Moritz,

Monte Carlo und Gstaad

- die Tummelplitze des

internationalen  Jetsets
waren auch die Lieblingsorte von
Gunter Sachs, der in den grossen
Hotels ein- und ausging. Doch nur
das Schlosshotel am Worthersee
liebte er so sehr, dass er es 1990
sogar kaufte. Er hegte grosse Plidne
fir den sonnengelben Renais-
sancebau mit den markanten
Tiirmchen, plante eine Andy-
Warhol-Pyramide iiber dem
Schlossteich, musste aber nach
einigen Jahren einsehen, dass er
nicht zum Hotelier taugte.

Als er das Anwesen fiir 22 Mil-
lionen Euro an'die Kérntner Hypo
Alpe-Adria-Bank verkaufte, be-
hielt er zur Erinnerung eine
200 m>-Suite im Siidturm, die er
von den Schweizer Graffiti-Kiinst-
lern Dare und Toast als begehba-
res Kunstobjekt in Schwarz und
Weiss gestalten liess. Bis heute ist
die Suite im Besitz der Familie
Sachs, kann aber seit 2012 auch
von Hotelgésten gebucht werden.
Sachs war nicht die erste schil-

PATRICIA BROHM

lernde Personlichkeit in der rei-
chen Geschichte von Schloss Vel-
den. Von 1590 bis 1603 vom
Kérntner Landeshauptmann als
Lustschloss erbaut, war es von je-
her Mittelpunkt des gesellschaftli-
chen Lebens in der Region.

Das Schloss als Kulisse fiir
beliebte TV-Serie

1894 verwandelte der Wiener
Selfmade-Milliondr und Bohé-
mien Ernst Wahliss das Schloss in
ein Grandhotel fiir das verwohnte
k.uk.-Publikum. Prominenz und

Das neu eréffnete Acquapura Spa ldsst den
Gésten des Schlosshotels keine Wiinsche offen.

Schlossambiente in der Empfangshalle.

Hautevolee hielten dem Anwesen
auch im 20. Jahrhundert die
Treue, darunter Filmstars wie Ing-
rid Bergman, Kirk Douglas und
Omar Sharif sowie Romanciers
wie Somerset Maugham oder Ian
Fleming, der Schépfer der James-
Bond-Figur. Anfang der 1990er-
Jahre wurde das Haus einem brei-

ten Publikum als Kulisse fiir die
TV-Serie «Ein Schloss am Wor-
thersee» bekannt.

Das heutige Gesicht des
Schlosshotels mit dem modernen
Anbau entsteht ab 2004 nach Pla-
nen der Wiener Architekten Ja-
bornegg & Palffy. Rund 100 Millio-
nen Euro investiert die Hypo

Falkensteiner Von der kleinen Pension zum Hotelimperium
mit dreissig 4- und b5-Sterne-Hausern und 1700 Angestellten

lles beginnt 1957 mit der
A Eroffnung einer kleinen

Pension im Siidtiroler
Ort Ehrenburg in der Nihe von
Bruneck. Maria und Josef Falken-
steiner opfern fiir die sieben
Gastebetten sogar die Kinder-
zimmer, die Sohne Andreas und
Erich miissen voriibergehend auf
dem Heuboden schlafen. Das
Engagement zahlt sich aus,
schon Anfang der 1960er-Jahre
ist aus der Familienpension ein
80-Betten-Hotel geworden, das
Falkensteiner Hotel Lido Ehren-
burgerhof.

1978 miissen die Sohne, noch
nicht einmal 20 Jahre alt, nach
dem frithen Tod des Vaters die
Geschifte iibernehmen. 1980 er-
offnen sie ein zweites Haus, den
Falkensteiner Hof in Vals/Stidti-

rol, ein frithes Wellnesshotel. Die
Briider wissen genau, was sie
wollen: «Wir wollten unseren
Gisten Siidtiroler Bodenstandig-
keit, Herzlichkeit und eine ganz
besondere Lebensfreude nahe-
bringen», erinnert sich Andreas
Falkensteiner.

1997 werden mit dem ersten
Stadthotel in Wien die Weichen
in Richtung Expansion gestellt,
noch im selben Jahr kommen
zwei Hotels in Karnten dazu. Ab
2000 orientiert man sich in Rich-
tung Siidosteuropa, zunichst mit
zwei Hotels in Kroatien, spiter
wird das Portfolio um Héuser in
Tschechien, Serbien, Ungarn
und der Slowakei ergénzt. 2006
wird eine neue Konzernstruktur
in Form einer Holding Company
geschaffen, die alle Unterneh-

mensbereiche unter einem Dach
vereint: die FMTG-Falkensteiner
Michaeler Tourism Group AG.
2011 iibernimmt man die Be-
triebsfithrung des Schlosshotel
Velden sowie zwei weitere Fiinf-
Sterne-Betriebe. Im Sommer
2014 wird ein Falkensteiner Ho-
tel in Jesolo/Italien erdffnen,
weitere Projekte in Osterreich,
Deutschland, Italien und Tsche-
chien sind geplant.

Heute arbeiten mehr als 1700
Menschen in derzeit 30 Vier-
und Fiinf-Sterne-Hotels fiir die
Falkensteiner Michaeler Tourism
Group. «Die Weichen fiir ein
weiteres Wachstum in Zentral-,
Ost- und Siidosteuropa sind
gestellt», erklart FMTG-CEO Ot-

mar Michaeler die Expansions-
strategie. pb

Gunter Sachs liess seine Suite mit Graffitis von
Schweizer Kiinstlern verzieren.

Der Ballsaal ist im klassischen
Stil gehalten.

um Verweilen ein.

o

Die Schlossbar lddt z

Alpe-Adria-Bank wihrend des
dreijahrigen Umbaus. Im Mai
2007 eréffnet das neue Vorzeige-
objekt. 7000 Veldener Schaulusti-
ge pilgern am ersten Tag durch die
neuen Raumlich-
keiten und bewun-
dern fast ein
Dutzend verschie-

«Die Suite der

Kontrastbetonende Design-Suite.

stammt und bei namhaften Ko-
chen wie Eckart Witzigmann,
Heinz Winkler und Alfons Schuh-
beck Erfahrungen sammelte, wur-
de diesen Oktober auf Anhieb
vom GaultMillau
Osterreich mit 17
Punkten  ausge-
zeichnet. Er setzt

dener Marmorsor- Familie Sachs auf hervorragende
ten, von Noir Port Produkte, die er
Saint Laurent iiber kann au.(.:h on mit Kreativitat
Grigio Carnico bis Hotelgdsten aber ohne modi-

Carrara Statuario.
Im direkt am Was-
ser gelegenen Res-
taurant Seespitz sorgt die versenk-
bare Glasfront fiir Aufsehen: Sie ist
3,6 Meter hoch, 25 Meter breit,
8250 Kilo schwer und verschwin-
det per Knopfdruck einfach im
Fussboden, sodass die Géste im
Sommer (fast) im Freien sitzen.

Top-Wellnessanlage und Gourmet-
tempel als Kronung

Als das illustre Haus 2011 er-
neut den Besitzer wechselt,
schliesst sich ein Kreis: Karl Wla-
schek, Griinder der Billa-Super-
miarkte und einer der vermo-
gendsten Osterreicher, kauft das
Hotel, in dem er einst in den
1950er-Jahren mit seiner Charlie
‘Walker Band zum Tanz aufspielte.
Er beauftragt die Falkensteiner
Gruppe (siehe Kasten) mit dem
Management des Hauses und in-
vestiert 2013 erneut. Im August
dieses Jahres wurde das auf
3600m” neu gestaltete Acquapura
Spa erdffnet, es bietet eine Top-
Saunalandschaft, einen Panora-
ma-Gartenpool und Wirkstoffkos-
metik. Dazu kommt ein Medical
Spa rund um Asthetik, Pravention
und geistige Gesundheit, wo er-
fahrene Arzte die Géste beraten.

Seit April 2013 ist auch
das Gourmetrestaurant «Schloss-
stern» wieder geéffnet. Kiichen-
chef Paul Schrott, der aus Siidtirol

gebucht werden.»

sche Attitiiden in
Szene setzt. Auch
hier schliesst sich
ein Kreis: der Saibling, sanft ge-
rduchert und vom eigenen Kaviar
sowie einem Schwarzwurzelpiiree
begleitet, kommt aus dem
Schlossteich, der das Haus durch
alle Phasen seiner reichen Ge-
schichte begleitet hat.

Fakten Luxus pur
im Schlosspark

Das Falkensteiner Schloss-
hotel Velden, Mitglied der
«Leading Hotels of the World»,
z&hlt 104 Zimmer und Suiten
(31-300 m?). Im Schlosspark
(6,5 Hektar) liegen zudem

40 luxuriése Appartements
(140-500 m?) mit Hotel-Service.
Im Mai 2007 wurde das Haus
nach einer dreijahrigen
Renovierungsphase und einem
Investment von rund 100
Millionen Euro wiedereroffnet;
2013 wurden erneut rund

3 Millionen Euro in den neuen
Acquapura Spa (3600 m?) samt
Medical Spa investiert. Die
Auslastung betragt im Jahres-
schnitt 45—-50%, wahrend der
Hochsaison (Juni—September)
mehr als 85%. pb

www.falkensteiner.com
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HOTELLERIE*

GASTRONOMIE ZEITUNG

GESA
AUFLAGE
40.000

www.stellenPROFIL.ch
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GRAFILU

ZITAT
DER WOCHE

«Die meisten Menschen
denken dariiber nach,
was die anderen Menschen
(iber sie denken»

Sean Connery

WERTVOL
NETZWER

Eine abgeschlossene hohere Ausbildung ist

zweifelsohne ein wichtiger Meilenstein in jeder
beruflichen Karriere. Gerade in unserer Zeit, in

welcher die Bildung mehr denn je als lebenslan-
ger Prozess verstanden wird, bringt die Riick-
bindung an die Ausbildungsstitte viele Vorteile

mit sich.

Vorteile Alumni

Nebst einem globalen Netzwerk fordert eine
Alumni-Vereinigung einen aktiven Meinungs-
und Erfahrungsaustausch sowie den wichtigen
Wissenstransfer zwischen Theorie und Pra-
xis. Ein massgeschneidertes Weiterbildungs-
programm und gesellschaftliche Anlidsse mit
beruflichem Hintergrund ergénzen die vielfil-
tigen Aktivititen einer Ehemaligenvereinigung.
Die Absolventen des Nachdiplomstudiums HF
Hotelmanagement (Unternehmerseminar) or-
ganisieren sich seit 1968 in einem generatio-
neniibergreifenden, einzigartigen Netzwerk -
der Vereinigung diplomierter Hoteliers VDH.
Nebst der Pflege eines aktiven Netzwerks und
dem regen Erfahrungsaustausch engagiert
sich die VDH im Weiterbildungsbereich und
setzt sich fiir die Zukunft des Nachwuchses
an unternehmerisch orientierten Fithrungs-
kriften ein.

Die Werte der Vereinigung basieren auf einer
menschen- und dienstleistungsorientierten
nachhaltigen Unternehmensfithrung, die be-
reit ist, Verantwortung zu iibernehmen. Diese
Werthaltungen sind bereits 1988 in einer weg-
weisenden Charta niedergelegt worden. Zudem

------- SUISSE ROMANDE
............... IMMOBILIEN

LES
K< ALUMN]

unterstiitzt die von einem Griinder des Unter-
nehmerseminars ins Leben gerufene und nach
ihm benannte «Stiftung Hans Schellenberg»
Teilnehmende am NDS HF Hotelmanagement
mit zinslosen Darlehen oder Stipendien.

Das Netzwerk

Bereits in den Weiterbildungszyklen geschaf-
fene, enge Beziehungen erméglichen einen offe-
nen und einfachen Zugang zu Kolleginnen und
Kollegen in unterschiedlichsten Funktionen
und Aufgabengebieten. Die gesellschaftlichen
Veranstaltungen und innovativen Weiterbil-
dungsprogramme der VDH finden in regelmés-
sigen Abstinden mehrmals im Jahr statt. Hier
trifft man Leute, die mit dhnlichen Fragen
und Problemen konfrontiert sind, diskutiert
neue Ideen und Projekte, setzt Trends und
neue Massstidbe. Gerade an solchen Anldssen
findet der fiir die Schweizer Hotellerie enorm
wichtige Meinungs- und Erfahrungsaustausch
sowie Wissenstransfer statt. Und nicht zuletzt
kniipft man freundschaftliche Bande, welche
ein Leben lang halten! y

Die Zugehorigkeit zu einer Alumni-Vereinigung
ist fiir mich schlicht unverzichtbar!

Michael Max Miiller
Direktor Hotel Edelweiss, Sils-Maria
wwwydh.ch

3. FEBRUAR
«Lernende trimmen sich fit», vom
Berufsverband Restauration, bei

Hotel & Gastro formation Aargau,

in Unterentfelden
www.hotelgastrounion.ch

20. FEBRUAR

«Mental fit fiir die Priifung», vom
Berufsverband Hotel - Adminis-
tration - Management, in Luzern

www.hotelgastrounion.ch

AGENDA

20. FEBRUAR

«Flambieren und Tranchieren»,
vom Berufsverband Restauration,
in Luzern
www.hotelgastrounion.ch

27. FEBRUAR
«Ausbildung zum Quialitats-
Trainer Stufe 2,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Innere Enge, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

4. MARZ

«Ausbildung zum Qualitats-
Coach Stufe 1»,

von hotelleriesuisse, im Hotel
Cascada, in Luzern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

15. APRIL

«KOPAS - Kontaktperson fiir
Avrbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz im Gastgewerbe»,
von hotelleriesuisse, im
Seminarhotel Sempachersee,
in Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Schweizer Hotel-Datenbank www.swisshoteldata.ch

der Schweizer Hotellerie

Das umfassende Hotelverzeichnis

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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ARBEITSSICHERHEIT

Im Gastgewerbe gibt es jihrlich 13.000
Betriebsunfille. In der Béckerbranche
sind es 71 Unfille auf 1.000 Beschéf-
tigte (1995-2005). Rund 750 Berufs-
unfille pro Jahr verursachen Kosten
von sieben Millionen Franken. Erfreu-
lich ist, dass die Zahl der Unfille sinkt.
«Profil» gibt wichentlich Tipps, damit
noch mehr Unfille vermieden werden
konnen.

Sacklager/Stapel

Gefiihrdung:

Verletzungen durch umstiirzende
Stapel

Magliche Sicherung:

* Bei horizontaler Lagerung Waren
kreuzweise aufeinanderschichten,
eventuell Zwischenbretter verwenden

* Eine vertikale Lagerung von
Sicken ist auf4- bis 6-mal die Breite
zubegrenzen

+ BeimUbereinanderstapelnTragkraft
der Gebinde beriicksichtigen

P.R.O Ejlal
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STEFAN _
UNTERNAHRER

Leiter Rechtsdienst,
Hotel & Gastro Union

Im Jahr 2010 entschie-
den die Sozialpartner, das
Mindestlohnsystem im
Landes-Gesamtarbeitsvertrag (L-GAV) konse-
quent an Ausbildungsabschliissen auszurich-
ten. Dieses Kriterium erachteten die Sozial-
partner fiir einen L-GAV als zeitgemisser als
das etwas in die Jahre gekommene Kriterium
der Berufserfahrung. Das neue Mindestlohn-
system motiviert die Mitarbeitenden, sich wei-
terzubilden. Von besser qualifizierten Mitar-
beitenden wiederum konnen die Betriebe eine
bessere Dienstleistungsqualitit und eine hé-
here Produktivitit erwarten. Es reicht aber
nicht, dass Mitarbeitende sich weiterbilden
wollen. Sie miissen sich auch weiterbilden kon-
nen und weiterbilden diirfen. Deshalb fithrten
die Sozialpartner im L-GAV 10 ein Aus- und
Weiterbildungskonzept ein. Durch eine finan-
zielle Unterstiitzung kénnen sich gastgewerb-

WIESO WERDEN EINIGE
WEITERBILDUNGSLEHRGANGE
AUS DEM L-GAV FINANZIERT?

MARC
KAUFMANN

Leiter Wirtschaft und Recht,
hotelleriesuisse

Die Sozialpartner haben
mit dem neuen Landes:
Gesamtarbeitsvertrag (L-
GAV) beschlossen zu versuchen, die Produk-
tivitat und die Attraktivitit durch eine gross
angelegte Forderung der Aus- und Weiter-
bildung der Mitarbeitenden zu - steigern.
Die Rekrutierung von gut qualifiziertem Nach-
wuchs wird durch die schwierigen demo-
grafischen Bedingungen und den Trend zur
Akademisierung der Berufswelt immer preki-
rer. Beides sind grosse Herausforderungen fiir
das Gastgewerbe. Durch das System werden
nicht nur die Weiterbildungskosten des Mitar-
beitenden weitestgehend iibernommen, son-
dern der Arbeitgeber wird, durch eine Uber-
nahme eines grossen Teils des Erwerbsausfalls
motiviert, die Mitarbeitenden bei ihrer Wei-
terbildung zu unterstiitzen. Dies gilt sowohl
fiir niederschwellige Angebote wie Progresso

AKTUELL

BURC H T [EP'P

ERST DIE ARBEIT, DANN DAS
VERGNUGEN?

«Ichliebe meine Arbeit. Ohne konnte ich

. nicht leben. Oft stehe ich frithmorgens auf,
um schon mal was wegzuschaffen. Und am
liebsten arbeite ich an Wochenenden oder
im Urlaub. Bin ich ein Workaholic, ein
Karrierist, ein Siichtiger, woméglich am
Rande des Burnout?» Mit dieser Frage be-
ginnt das Buch vom Philosophen Thomas
Vasek. Seine Antwort ist nein, weil die Ar-
beit ihn ausfiille. Vasek geht von der These
aus, dass die Trennung von Arbeit und -
Leben falsch sei. Wenn ein Mensch zum
Schluss komme, dass seine Arbeit schlecht
sei, krank mache oder ihn hindere, sein
wahres Selbst zu entfalten, miisse man et-
was dndern. Denn die Arbeit gehore nicht
nur zum Leben, sie bereichere uns, gebe
uns Sinn - und mache uns erst zu dem,
was wir sind. Ohne Arbeit gibt es fiir ihn
kein gutes Leben. Denn ohne Arbeit ver-
kiimmere der Mensch. Das ist eine etwas
gewagte Aussage, denn dann wiirden alle
Pensionierten und Hausfrauen/-ménner
verkiimmern. Aber es ist ein Plddoyer
dafiir zu schauen, dass man eine Arbeit
sucht, die einen erfiillt. Und so gesehen,
ist das Buch ein guter Denkanstoss. (mgs)

iz
/ THOMAS VASE «Work Life Bullshit»

7

(z.B. einknickende Schachteln) - %
: liche Berufsleute eine Aus- oder Weiterbildung | bis zu den Berufspriifungen. Es entsteht ein fi- Z Riemann Verlag
leisten, ohne finanziell in Schwierigkeiten zu | nanzieller Mehrwert fiir beide Seiten: Arbeit- é von Thomas Vasek
kommen. Durch die Zahlung eines Lohnersat- | nehmer kénnen sich professionell weiterbilden, é
zes an die Arbeitgeber werden diese belohnt, | und Arbeitgeber finden einfacher gut qualifi- é ISBN
Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein wenn sie ihren Mitarbeitenden eine Aus- oder | zierte Mitarbeitende. Mitarbeitende, die sich é 978-3570501535
Zufall» fiirs Biickerei-, Konditorei- und Confiserie- Weiterbildung ermdglichen. Das Aus- und Wei- | weiterbilden diirfen, wechseln zudem seltener Z CHF 18.00
gewerbe, her von der Eid isch terbildungskonzept wertet das Ansehen der | den Arbeitgeber, verringern damit die Fluk- é
Koordinationsk ission fiir Arbeitssicherheit gastgewerblichen Berufe auf. Jetzt wird im | tuation und bleiben auch der Branche treu. é
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen Gastgewerbe Aus- und Weiterbildung grossge- | Am Ende profitieren beide Seiten, deshalb: Gut | 7
werden unter: www.ekas.admin.ch schrieben - das war nicht immer so. fiir alle!
AUS- UNDWEITERBILDUNG X
GASTR@ SUISSE Das
Far ototra und Restauration b GASTR@SUISSE 5
seminar
Der Schweizer Bier-Sommelier® GASTR@ SUISSE GASTR@SUISSE

26. bis 30. Januar 2014
Waldhotel National Arosa

Anmeldung und detaillierte Informationen
www.gastrosuisse.ch | 0848 377 111

n und erfolgreich verkaufen

257679807

235679680

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

4in Je

Idungsunterstiitzung von CHF 5'000.~

27772-10336

Ich bin Vorgesetzter
Mitarbeiterfiihrung in Richtung Erfolg

25366-966

GASTR@SUISSE

Der Schweizer Wein-Sommelier®
Kompaktes Weinwissen fiir GastroProfis

Weitere Informationen
Ga

25096-955

Der Schweizer Spirituosen-Sommelier®
Oie Selor o

stehien und verkaufen konnen
Mit a rtfikat WSET® Level 2

Termine: boruf
rt Frifhling: M
art Herk

Weitere Informationen
GastroSuisse

25364-96

GASTR@ SUISSE

Der Rezeptionskurs
Professioneller Gésteempfang im Hotel

251799604
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Das PFLEGEZENTRUM BRUNNMATT bietet 68 betagten
Menschen ein Zuhause und beschéftigt 103 Mitarbeitende
o

12A bildende in versc Berufen und
verfligt iber drei Pflegegruppen, davon eine spezielle
Abteilung fiir Bewohnende mit fortgeschrittener Demenz-
erkrankung.
Seit September 2012 fiihren wir auch ein 6ffentliches
Restaurant, das Café-Restaurant Brunnmatt.

Per 1. April 2014 oder nach Vereinbarung suchen wir eine/n

Leiter/in Verpflegung 100%

Ihr Verantwortungsgebiet:

® Sje sind verantwortlich fiir die personelle, fachliche und
organisatorische Fiihrung des Verpflegungsbereichs

® Mitarbeit bei speziellen Anldssen und bei Caterings

* Laufende Weiterentwicklung des Verpflegungsbereichs

Sie bringen mit:

® Abgeschlossene 3-jahrige Berufsausbildung zur Kéchin/
zum Koch

Abgeschlossene Ausbildung zum/zur Spital- oder
Heimkéchin/-koch

Mindestens 5 Jahre Berufs- und Fiihrungserfahrung in der
Gemeinschaftsgastronomie und/oder in der Heimkiiche
Erfahrung in der Ausbildung von Lernenden

Hohe Sozialk en und Flexibilita
PC-Anwenderkenntnisse

Wir bieten Ihnen:
® Eine abwechslungsreiche Kaderstelle
(Mitglied des Leitungsteams)
® Arbeiten in einem kollegialen, aufgestellten Team
® Zeitgemasse Sozialleistungen
® Maoglichkeit zur Weiterbildung

Interessiert? Dann richten Sie bitte lhre vollstindigen
Bewerbungsunterlagen mit Bild an uns. Fiir ergénzende
Auskiinfte wenden Sie sich bitte an Herrn Andreas Meyer,

Telefon 061 927 57 01.
PFLEGEZENTRUM BRUNNMATT
Andreas Meyer
Arisdérferstrasse 21

PRLEGEZENTRUM 4410 Liestal

BRUNNMATT andreas.meyer@brunnmatt.ch

50285-10681
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Waisenhaus

Sie teilen mit uns die Freude an der Gastfreundschaft.

Sind menschenfreundlich, respektvoll und begeisterungsfihig.
Denken und handeln dienstleistungsorientiert.

Und legen Wert auf Details.

Fiir die Leitung des Ristorante Waisenhaus in Thun suchen wir per 15. Januar 2014 oder
nach Vereinbarung eine

Geschiiftsfithrung (m/w)

Thre Aufgaben
® Gesamtverantwortung fiir einen reibungslosen Betriebsablauf
® Betreuung der Giste und aktive Mitarbeit im Restaurant
® Einstellen und Fihren der rund 20 MitarbeiterInnen
® Sicherung des Qualititsstandards und Umsetzung des Betriebskonzeptes
® Erreichen der internen Betriebsvorgaben
® Umsetzung unserer Geschiftspolitik sowie deren Vision
® Einkauf von Food- und Non-Food-Produkten
® Monatliche Inventaraufnahme
® Erstellen des Jahresbudgets fiir alle Bereiche
® Administrationsarbeiten

Thre Ressourcen
® Fundierte Berufserfahrung aus ciner vergleichbaren Position
¢ Ausbildung in der Gastronomie
® Mindestens 2 Jahre Fithrungserfahrung
® Frontorientierte Personlichkeit und iiberzeugendes, engagiertes Auftreten

® Sehr gute D hk nisse, Sprachk in Italienisch und Englisch
von Vorteil X

® Zuverlissige und strukturierte Arbeitsweise mit betriebswirtschaftlichen
Kenntnissen

Wir bieten Thnen

eine dusserst vielseitige, herausfordernde Titigkeit sowie Freiraum fiir Selbstindigkeit
und Eigeninitiative mit Entwickl otenzial. Bei uns steht die Freude an der Arbeit
im Zentrum.

Wir sind

in der Gastronomie titig und pflegen dabei die italienische Tafelkultur und vermitteln
Lebensfreude in einem unverkennbaren Ambiente. Wir arbeiten — je nach Standort — mit
unterschiedlichen Konzepten und betreiben 40 Ristoranti in der ganzen Schweiz.

Unsere Familienunternehmung umfasst zudem die Weinhandlung mit ausgeprigter
Italienkompetenz, die Gipser- und Handwerksbetriebe sowie die Immobiliengesell-
schaft. Wir sind ein Team mit rund 1200 MitarbeiterInnen.

Wirken Sie bei der Weiterentwicklung unserer Unternehmung mit.
La vita & bella.
Wit freuen uns auf Thre Bewerbung.

Monika Farmer, Geschiftsleitung MitarbeiterInnen (HR), monika.farmer@bindella.ch

BINDELLA terra vite vita
Bindella terra vite vita SA | Honggerstrasse 115 | 8037 Zirich | T 044 276 60 60 | mitrbeiterinnen@bindella.ch | www.bindella.ch

3027110675

Gastras

friendly Restaurants, Pubs & Hotels

Fur unseren renovierten Traditionsbetrieb ,,Bierstube zum Stadtkeller” im Herzen von
Basel mit ca. 80 Platzen und kleinem Boulevard suchen wir per sofort einen

Geschiftsfiihrer oder Pachter

Sie erhalten die Mdglichkeit, sich als leidenschaftlicher, frontorientierter Gastgeber mit
viel Engagement einzubringen und fiihren Ihr Team mit lhrer kompetenten, freundlichen
und offenen Art. Sie verstehen es, dank lhres guten Beziehungsnetzes, neue Gaste zu
akquirieren und somit Ihre Féhigkeiten als extrovertierte und gésteorientierte Persénlichkeit
umzusetzen. Sie erledigen die taglichen administrativen Arbeiten mit Freude und sehen es
als Herausforderung, die Vorgaben umzusetzen.
Sie bringen mit:

« Abgeschlossene gastronomische Berufslehre, Hotelfachschule oder Wirtepatent

« Fuihrungspersonlichkeit mit Organisationstalent

* Unternehmerisches Denken nach betriebswirtschaftlichen Grundsétzen

« Einige Jahre Berufserfahrung in &hnlicher Stelle

« Sie bewahren Ruhe, auch in hektischen Situationen

+ Gute Sprachkenntnisse (Deutsch, Englisch, Franzésisch)

Flihlen Sie sich angesprochen, dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen mit
Foto an:
- friendly Pubs & Hotels
Herr Grischa Cassini, Elisabethenanlage 7, 4002 Basel
g.cassini@gastrag.ch ¢ www.gastrag.ch

30255-10667

A
MISTER WONG'

Das Erfolgsrezept in unserem Restaurant MISTER WONG
ist einfach: frische Zutaten, raffiniert und abwechslungs-
reich gewiirzt, schnell und mit Flair zubereitet und mit
einem Lé&cheln serviert. Fur unsere MISTER WONG-Be-
triebe in der Region Basel suchen wir per sofort eine

Geschiftsfiihrer-Assistentin
lhre Aufgabe ist die Unterstiitzung des Geschéftsfiihrers
beim ,daily business* sowie die Ubernahme von Verantwor-
tung bei dessen Abwesenheit. Sie helfen bei der Betreuung
der Gaste sowie bei der Erledigung von administrativen und
organisatorischen Arbeiten.
Sie haben eine Berufslehre in der Gastronomie absolviert,
bringen Fronterfahrung (Bedingung) mit und sind ausserdem
eine kommunikative und begeisterungsfahige Gastgeberin.
Wir bieten ein aufgestelltes und motiviertes Team.
Genau die richtige Herausforderung fur Sie? Dann senden
Sie uns lhre vollstandigen Bewerbungsunterlagen:

Restaurant MISTER WONG
Frau Madlen Loleit
Centralbahnplatz 1, 4051 Basel
m.loleit@gastrag.ch ¢ www.mister-wong.ch

006510672

rchgomemas NAUS
liebestrasse

En Guete!

Heisser Fleischkéise mit Kartoffelsalat oder 4*-Gourmet-Menu? Beides! Das Kon-
gress- und Kirchgemeindehaus Liebestrasse ist ein einzigartiges Tagungszentrum
im Herzen von Winterthur. Die Tréigerschaft ist stolz auf einen modernen, leben-
digen Begegnungsort, der auch punkto Gastronomie keine Wiinsche offen lasst.
Das Haus bietet verschiedensten Zielgruppen ein auf sie zugeschnittenes Ambi-
ente fiir Anldsse jeglicher Art. Im Rahmen der Gesamistrategie der evangelisch-
reformierten Kirchgemeinde Winterthur-Stadt fihren Sie nun dls inifiative/r ~

Geschaftsfihrer/in

weiter, was Ihr Vorgéinger mit Erfolg initialisiert hat, festigen die Positionierung
des Zentrums im Seminarmarkt und bauen sie weiter aus — mit Augenmass
fiir das Bewdhrte und Begeisterung fiir Neues. Sie tragen die Verantwortung
fir die finanzielle und operative Leitung des Betriebs mit rund 30 Mitarbeiten-
den und sorgen in lhrer sichtbaren Gastgeber-Funktion fir eine professionelle
Abwicklung des Tagesgeschdfts. Sie stevern die Gesamt-Auslastung inklusiv
Einsatz von Personal-Ressourcen und sind Ihren Mitarbeitenden ein/e faire/r
und fordernde/r Vorgesetzte/r. Glelchzemg ibernehmen Sie eine aktive Rolle
in der Entwicklung von neuven Di i und Angeboten und platzieren
diese mit aktiver Akquisition und Verhandlungen selber am Markt. Kurzum: Sie
denken und handeln unternehmerisch — ganz so als ware es lhr Haus!

An dieser Position sehen wir einen Profi mit Hotelfach-Background und
von Vorteil einer betriebswirtschaftlichen Weiterbildung. Sie kdnnen einen
Leistungsausweis aus einer leitenden Position im Bereich Seminarhotel, Heim-
wesen, Catering oder Eventmanagement vorweisen und kennen das Span-
nungsfeld Non-Profit-Umfeld versus wirtschaftliche Ausrichtung aus eigener
Erfahrung. Als geborene/r Gastgeber/in aus Leidenschaft, dazu mit ausge-
sprochenen Netzwerker-Qualitiiten ausgestattet, fallt es lhnen leicht, Men-
schen fiir Ziele zu begeistern und einzubinden. Dabei packen Sie auch selber
mal an, behalten dabei aber immer den Blick firs Ganze!

Das ist kein 08/15-Job — das wissen Sie! Faszinierend sind hier die Vielseitigkeit
der Aufgabe, die grosse Bandbreite des Kundenspekirums und der Gestaltungs-
freiraum, den Sie vorfinden. Es macht Spass, diesen Betrieb auf gastronomisch
hohem Level zu fishren und weiterhin erfolgreich in die Zukunft zu begleiten.
Und die Wertschétzung von Kunden, Mitarbeitenden und lhrer ilbergeordneten
Behorde sehen Sie dabei als Sahnehdubchen!

Appetit bekommen? Dann ilberzeugen Sie uns mit einer 5-Stern-Bewerbung!

Die Geschafisfihrerin der Beauftragten Prisma P Ib g AG, Erika
Bleisch Imhof |st gespanntl Gerne per Post oder email an:
erika.bleisch.imhof@prisma- .ch. Absolute Diskretion ist gewuhr-
leistet! :

Prisma Personalberatung AG Brunngasse 2 8400 Winterthur Telefon 052 212 94 24 Fax 052 213 37 86
www.prisma-personalberatung.ch

50273-1067
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BAD SCHINZNACH
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Ganz meine Welt.

Unser Unternehmen liegt inmitten einer wunderschénen Parkanlage und
bietet ein umfassendes Angebot, das Béder, ein Kurhotel, eine Privat-
klinik mit Therapiezentrum, einen Kurzlochgolfplatz sowie eine Bar
beinhaltet.

Fur unser Kurhotel Im Park, ein stilvolles 4*-Hotel, suchen wir ab
Januar 2014 oder nach Vereinbarung eine/n

Réceptionist/in 100%

Zu lhrem vielseitigen Aufgabengebiet gehért die Betreuung unserer an-
spruchsvollen Hotel- und Klinikgaste (Check-In/Check-Out), die Erteilung
von verschiedenen Auskiinften und die Bedienung unserer Telefonzent-
rale. Sie fiihren Reservationen im Hotel-, Kur- und Bankettbereich sowie
Tagesabrechnungen und allgemeine Korrespondenz aus.

Sie bringen eine kaufmannische Ausbildung und mindestens 2 Jahre Er-
fahrung in einer ahnlichen Funktion mit. Sie sind eine dienstleistungs-
orientierte, belastbare sowie diskrete Personlichkeit mit einwandfreien
Umgangsformen und gepflegtem Auftreten. Zudem verfiigen Sie tber
gute Kenntnisse der Office-Programme sowie einem géngigen Front-
Office-System, vorzugsweise Fidelio. Einwandfreie Deutschkenntnisse
sowie gute Franzésischkenntnisse runden Ihr Profil ab. Weitere Sprachen
sind von Vorteil. Schicht- und Wochenendarbeit sind fiir Sie eine Selbst-
verstandlichkeit (Friih- und Spatdienst, keine Zimmerstunde).

Wir sind ein qualitatsorientiertes und erfolgreiches Unternehmen, welches
lhnen eine gezielte Einfiihrung durch ein motiviertes Team sowie interes-
sante Anstellungsbedingungen bietet. Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung
per E-Mail oder per Post.

BAD SCHINZNACH AG

Jeannette Kuhn, Leiterin Personalabteilung
Postfach 67

5116 Schinznach-Bad

056 463 77 15/16*

info.personal@bs-ag.ch www.bad-schinznach.ch

30278-1067¢

* % STELLENGESUCHE. -

Gesucht:
Unternehmung aus
Lebensmittelbranche
oder Hotellerie

Suchen Sie innovative und begeiste-
rungsféhige Partner und/oder Nachfolger
fur Ihr Unternehmen aus den Bereichen
Feinkost, Lebensmittel, Genuss oder
Hotellerie? Als Unternehmer mit langjah-
riger Erfahrung in Restauration, Hotelle-
rie, der Kommunikations- und Online-
Branche, verfiigen wir tber ein jeweils
grosses Netzwerk. Wir sind auf der
Suche nach einer Unternehmung mit
Entwicklungspotential.

Kontakt: feinesachen@icloud.com

02821067

SUISSE ROMANDE

|

Betriebsleiter/Betriebsleiterin

A :
s, Schweizer Jugend-
herbergen. So muss es sein.

30248-10864

Wie viel SChwein brauchen Sie,

um gﬁiiﬁkﬁ(h Zu sein?

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

WWF

Hotellerie * Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

P=-R-O-F- L

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

LEITUNG
Barbara Kénig
Ein Gemeinschaftsprojekt von Philipp Bitzer
htr REDAKTION
hOtel revue Barbara Kénig
HOTELLERIE" Tel. 031370 4239
GASTRONOMIE ZEITUNG Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
angela.direnzo@htr.ch
Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Nicole Kalin
Tel. 041418 24 44
nicole.kaelin@hotellerie-et-gastronomie.ch

VERLAGE

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

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung
der Stellen- und | bili i

Aus- und Weiterbildung
Milli Tarif

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

3001 Bern.

VERKAUF
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

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

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 235
Kaderrubrik Stellen
sfw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57
Die Stell werden isch
gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss

dies bei der Auftragserteilung

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

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

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Natalie Schmid (Art Direction)
Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)
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IMMOBILIEN

’/////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////

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

BRUT TOMARGEN-
BERECENUNG -

Immer wieder werde ich angefragt, ob Registrierkassen-
daten direkt in die Buchhaltung integriert werden kénnen.
‘Wenn ich nach dem Grund fiir diesen Wunsch forsche, wird

die Ber der Brut auf Artikeleb

gesamtkosten liegen somit bei ca. 90.000 Franken. Durch seinen
Einsatz miisste die Margenoptimierung also mindestens um die-
sen Betrag verbessert werden; in Prozent auf den Umsatz bezo-
gen mind 9 Prozent bzw. 30 Prozent Warenkostenreduk-

erwihnt. ”

Aber lohnt sich das? Im Klartext: Bruttomargenberechnung und
Kostenkontrolle lohnen sich auf jeden Fall. Aber nur, wenn die
Margenoptimierungen betragsmissig die Ausgaben fiir die Kon-
trolle iibersteigen. Wichtige Eckdaten, die erwiihnt werden miis-
sen zum besseren Versténdnis der folgenden Berechnungen: ca.
70 Prozent der 20.000 Restaurants in der Schweiz beschiftigen
weniger als zehn Mitarbeiter. Der Jahresumsatz bewegt sich zwi-
schen 150.000 und einer Million Franken. Im Durchschnitt be-
tragt der Warenaufwand ca. 30Prozent (bei einer Million Um-
satz 300.000 Franken) und der Personalaufwand ca. 43 Prozent
(430.000 Franken). Der monatliche Bruttolohn eines Einkaufs-
und Warenkontrolleurs betrigt ca. 5.500 Franken. Seine Jahres-

tion! Sogar ein Teilpensum kann nicht kostendeckend sein. Mit
der Integration der Registrierkassendaten in die Finanz- und
Lagerbuchhaltung glaubt der Unternehmer, die Kontrollkosten
zu reduzieren. Dies ist leider nicht der Fall. Je genauer die Wa-
renkontrolle gefiihrt wird, umso zeitaufwendiger und anfilli-
ger wird sie. Bei den oben erwihnten Eckdaten liegt es auf der
Hand, dass eine Kostenkontrolle beim Personal (43 Prozent)
statt bei der Ware (30 Prozent) mehr Optimierungspotenzial bie-
tet. Trotzdem diirfen die Warenkontrolle und die Bruttomargen-
berechnungen auf keinen Fall vernachlissigt werden.

Es gibt eine einfache Methode, um diese wichtige Aufgabe zu be-
wiltigen, die, bei deren Umsetzung, sogar zusitzliche Adminis-
trationsersparnisse ermoglicht: Berechnen Sie genau und effektiv
Thre Bruttomargen in Franken, insofern, dass Sie Thre Buchhal-

ISTOCK

tung als Fithrungsinstrument richtig anwenden. Erstens muss
die Buchhaltung nach Bezugsperiode (Lieferdatum) und nicht
nach Zahlungsverkehr gefiihrt werden. Die Umsitze nach Spar-
ten sind bereits gemiss der Registrierkasse bekannt. Wer einen
sehr genauen Renditenausweis will, muss ein Wareninventar per
Ende der Betrachtungsperiode aufnehmen und bewerten. Wer
zusitzlich seine Kennzahlen friihzeitig erfahren will, muss die
erfolgten Lieferungen, die noch nicht fakturiert wurden, in einer
sogenannten Restmeldung in der Bruttomargenberechnung be-
riicksichtigen. Falls eine vernachléssigbare Differenz der Margen
festgestellt wird, ist kein Handlungsbedarf gegeben.

Bernard-M. Hug
Geschiftsfithrer
eezy tool Ltd.

£ karrhaas. o o+
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Zu verkaufen - Einmalige Aussichten

Der Weissenstein, der schweizweit bekannte
Hausberg der Stadt Solothurn, ist ein beliebtes
Ausflugsziel mit unvergleichbarer Aussicht auf das
Schweizerische Mittelland. Im Auftrag der
Eigenttimerin verkaufen wir das

Kurhaus Weissenstein

Der aktuell verpachtete und betriebene Gastrono-
miebereich umfasst mehrere Restaurationsraum-
lichkeiten mit insgesamt 350 Sitzplatzen im Innern
und 250 Sitzplatzen auf der Terrasse. Die Aus-
stattung des Gastronomiebereiches ist zeitgemass
und in tadellosem Zustand.

Aktuell kénnen 23 Zimmer mit 46 Betten vermietet
werden. 34 Betten in 5 Mehrbettzimmern kénnen
nach einfachen Pinselrenovationen wieder
vermietet werden. Im investitionsbed(irftigen
Ostflugel des Geb&udes kénnen je nach Konzept
bis zu 20 weitere Betten geschaffen werden.

Im Dachgeschoss des Gebdudes befindet sich
eine 5%2-Zimmer-Wirtewohnung (guter Zustand).

Insgesamt verfuigt das Objekt tiber eine
Geschossflache von 4'148m2 (wovon 1‘352m2 im
Ostflugel). Das weitldufige Grundstiick erstreckt
sich Uber fast 12°000m2.

Das Objekt wird im Bieterverfahren verdussert.

Gerne stehen wir lhnen fir weiterfiihrende Fragen
zur Verfigung bzw. lassen Ihnen auf schriftliche
Anfrage eine Verkaufsdokumentation zukommen.

Trimea AG

Hansueli Schléappi
Tittwiesenstrasse 29
CH-7000 Chur

Email: hu@trimea.ch
Telefon : 079 / 434 43 80

055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch

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

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ

2696810076,

In Ascona oder Locarno sucht
solvente Privatperson

Hotel, MFH oder
Bauland
zu kaufen.

Angebote bitte unter Chiffre
T 139-786801 an Publicitas S.A.,
Postfach 48, 1752 Villars-sur-Glane 1.

3026610673

3025010665

GASTROJOB.ch

 Die Stellenplattform
fiir Hotellerie, Gastronomie
- und Tourismus

“Ein Dorf rettet seine letzte Beiz!

Wirt/in oder Wirte-Paar

Restauration Post, 8911 Rifferswil

Wir bieten
¢ Eine gastronomische Perle mit Potential
im attraktiven Sduliamt
¢ Interessanter Mietzins (ab 7,5%)
¢ Preiswertes Kleininventar
¢ Auf Wunsch: Wirtewohnung

Haben wir Ihr Interesse geweckt?

Die ausfuhrliche Stellenbeschreibung finden Sie auf:
www.postli-rifferswil.ch

IG Postli Rifferswil
Hauptikerstrasse 4
8911 Rifferswil

3025610

WIRTEPAAR / PACHTER/-IN

Ihr Arbeitsplatz befindet sich in den Sommer-
auf dem alpinen

Golfplatz Europas (www.golfarosa.ch)

Uber die Wintermonate iiberblicken Sie auf

diesem einmaligen Geldnde das Aroser

Langlaufgebiet, sodass auch ein 12 monatiger

Betrieb méglich ist.

Fihlen Sie sich von dieser salblﬁndlgen und

Aufgabe angespi ? Und hat-

ten Sie Freude an unserem sympatischen und,
Cl ?

Dann sind Sie bei uns richtig!

Soliten wir Ihr Interesse geweckt haben, bitten
wir Sie, uns Ihre Bewerbungsunterlagen an
folgende Adresse zu schicken:

GOLF-CLUB AROSA
z. Hd. Christian Danuser, Postfach 95
CH-7050 AROSA

www. ch, i ch

S0272-10676.
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