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Heute informiert
EHL iiber neue
Holdingstruktur.
Mehr auf

forsch

Wie Frank Keller,
CEO der Compass
Group Schweiz, den
Care-Markt mit
neuer Gartechnik
erobern will.

Seite 15

realistisch

Wie Monika Bandi,
Leiterin der For-
schungsstelle Tou-
rismus an der Uni
Bern, den schwieri-
gen Start in die
Wintersaison
einschatzt.

Seite 3

interaktiv

Wie das Schloss
Chillon seinen
Erfolg verdaut und
noch attraktiver
werden will.

Seite 8

mutig

Wie der Thermen-
Park in Val d'Tlliez
und die Bader von
Ovronnaz trotz
schwierigem Um-
feld in die Zukunft
investieren.

Seite 10

Energiemanagement

Jetzt geben Berner Gas

Nach dem Erfolg des
Projekts Leuchtturm
werden die Berner
Hotels fiirs Thema
Energieeffizienz
sensibilisiert.

DANIEL STAMPFLI

m Frithling soll an einer

rin Nachhaltige Entwicklung bei

Informatior Itung
den Hotels im Kanton Bern
aufgezeigt werden, wie sie

durch effizientes Energiemanage-

ment Kosten sparen kénnen. Am

Mittwoch hat dazu eine erste

Besprechung stattgefunden. «Wir

wollen die Hotellerie des Kan-

tons Bern stérker fiir die Thema-
tik Energieeffizienz und geringe-
rer CO,-Ausstoss sensibilisieren»,
umschreibt Sonja Seiffert, Leite-

hotelleri das Ziel. Dabei
wolle man von den Erfahrungen,

welche die Biindner im Ral

sowie I

zur Optimierung des Energiever-
brauchs zu treffen und diese
nachweislich 1. Die

des bereits zweifach ausgezeich-
neten Projekts Leuchtturm ge-
macht hitten, profitieren, so
Sonja Seiffert.

Hotels, welche mehr als 500000
Kilowattstunden Strom verbrau-
chen, werden aufgrund des Ener-
giegesetzes verpflichtet, ihren
Energieverbrauch zu erfassen und

Einsparmdéglichkeiten werden auf
mindestens 10 Prozent und
durchschnittlich auf 22 Prozent
geschitzt. Sonja Seiffert schitzt,
dass im Kanton Bern mindestens
80 Hotelbetriebe vom sogenann-
ten Grossverbraucherartikel be-
troffen sind.

Seite 2

Asiatische F&B-Konzepte

Mit Authentizitat zum Erfolg

Die Schweizer Gastronomie ist
um ein neues Kult-Restaurant rei-
cher: Mit dem «Matsuhisa@Ba-
drutt's Palace» hat das St. Moritzer
Luxushotel das weltweit erst
sechste Lokal des Premium-
Brands unter seinem Dach. Fiir
den japanischen Star-Chef und
Unternehmer Nobuyuki Matsuhi-
saist das der nachste Schritt in der
kontrollierten Expansion ‘in nur
wenige, exklusive Destinationen.

Unser Schwerpunkt zu asiati-
schen F&B-Konzepten zeigt aus-
serdem auf, dass Betriebe hier-
zulande in diesem Bereich er-
folgreich sind, wenn sie konse-
quent auf Authentizitét inklusive
der entsprechenden Mitarbeiten-
den setzen - «ein bisschen Sushi
oder Dim Sum reicht heute nicht
mehr», sagt Hotel- und Gastro-
konzepter Adrian Stalder.

Das «cahier frangais» stellt ein
neues Buch vor, das zwdlf junge
japanische Kiichenchefs um die
30 und ihre ambitionierte Arbeit

in Frankreich portraitiert. ~ sag

Seite 7, Seite 18 bis 20 Origami-Dessert von Naoto Masumato: Yuzu-Cheesecake mit Sakura Glace. Philippe Vaurés Santamaria
Verbier . Hotellerie

Grossanlass mit & 3 3

it Cloud bewaéhrt sich bei Software

Der Countdown lauft: Vom 6. bis
12. Februar findet in Verbier die
Skitourenrenn-WM statt. Skitou-
renrennen wurden 2014 vom I0C
als olympische Sportart anerkannt
und finden auch in der Schweiz
immer mehr Anhdnger. Das birgt
Chancen fiir den alpinen Touris-
mus, wie der SAC betont. tl
Seite 4

Cloud Computing breitet sich in
der Hotellerie scheinbar unauf-
haltsam aus. Experten schitzen,
dass sich die Ausgaben, die
Schweizer Firmen fiir den Bezug
von Software- und Hardware-
leistungen iiber das Internet titi-
gen, bis 2018 mebhr als verdreifa-
chen werden. Diese Prognose ist
angesichts der Dynamik von
Technologie und Markt gewagt

und nicht branchenspezifisch.
Es deutet aber vieles darauf hin,
dass auch die Hotellerie von
dieser Entwicklung erfasst wird.
IT-Dienstleister wie Mirus oder
Rebag Data weisen bei der
Nachfrage nach webbasierten
Diensten, die Hotels anstelle
von lokal installierter Software
beziehen, jedenfalls ein krafti-
ges Wachstum auf.

Weniger verbreitet als die
Software-as-a-Service ist in der
Hotellerie die Infrastructure-as-
a-Service, in Rechenzentren

- ausgelagerte Rechen- und Spei-
cherinfrastruktur.  Tatséchlich
scheint es in diesem Funktions-
bereich eher Griinde zu geben,
die gegen eine Cloud-Losung
sprechen. axg
wfokusw, Seite 11 bis 14
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Sambatédnzer auf
Skiern oder das
Prinzip Hoffnung
im Wintersport

D Alpenraum stagniert, das
ist bekannt. Es betrifft

nicht alle Destinationen gleich,
aber der Wettbewerb hat sich fiir
alle verschirft. Es ist deshalb
sicher richtig, sich aktivum neue
Mérkte zu bemiihen. Diese
Woche tourt auf Einladung von
Schweiz Tourismus und Prasenz
Schweiz eine Samba-Schule aus
Rio durch die Schweiz, sorgt im
Schnee vor laufender Kamera fiir
Spektakel und soll damit Brasili-
anerinnen und Brasilianer in
Scharen auf die Skipisten locken.
Mit zusétzlich 350 000 potenziel-
len Wintertouristen wird bei der
Marketingorganisation gerechnet.
Brasilianer, die ihre Leiden-
schaft fiirs Skifahren entdecken?
Mir sind Land und Leute nicht
ganz unbekannt, und ich bin
skeptisch. Die Kampagne ist zwar
originell, scheint mir jedoch
irgendwie aus dem Prinzip
Hoffnung geboren. Wer wird als
Nichstes umworben, sollte es mit
den Brasilianern doch nicht so
recht klappen? Argentinier?
Ungleich wichtiger und
nachhaltiger scheint mir im
Wintertourismus, dass in den
Destinationen die Palette an
qualitativ hochstehenden

GERY
i NIEVERGELT
er Wintersport im

' Angeboten markant erweitert

wird. Denn immer mehr Géste
wollen ihre Winterferien
méglichst abwechslungsreich
verbringen. Dazu gehéren nebst
dem Schneeplausch Shoppen,
‘Wellness, Abenteuer, Events oder
spektakuldre Locations.

So kénnten sich auch Brasilia-
nerinnen und Brasilianer eher fiir
unseren Bergwinter erwdrmen.
Seite 5

diese woche 2-5
people 6
cahier frangais 7-10
fokus 1-14
caterer & service 15-16
dolce vita 17-20
9‘771662 ”334000” 03
ANZEIGE

hoteljob.ch — der Online-Stellenmarkt
der htr hotel revue

Fir mehr Informationen zum fiihrenden Schweizer Stellenportal
kontaktieren Sie uns iiber inserate@htr.ch oder 031 370 42 42
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2 diese Woche

Nachhaltigkeit. Energieeffizienz. Das Engagement zur Reduktion von Energieverbrauch und CO,-
Ausstoss lohnt sich. Angespornt durch das Projekt Leuchtturm werden nun die Berner Hoteliers aktiv.

;‘ Jugendherbergen:

mehr Umsatz und

Logiernédchte
“2¢iIm abgelaufenen Geschiftsjahr ’
) 7Skonnten die Logiernéchte in den 1 - Kommentar
"4 eigenen Betrieben gegeniiber :

dem Vorjahr um 0,8% und der
Umsatz um 6,5% gesteigert wer-
den. Die Non-Profit-Organisa-
tion erzielte 784132 Logierndch-
te und einen Umsatz von 47,3
Mio. Franken. Der Anteil der
Schweizer an allen Gésten konn-
te um weitere 0,4% auf 60% ge-
steigert werden. Ebenfalls erfreu-
lich ist die fortwéhrend gute
Belegung durch Giste aus Asien,
wie die Schweizer Jugendherber-
gen mitteilen.

e-domizil koope-
riert mit Ferien
im Denkmal

Der  Online-Ferienwohnungs-
Spezialist e-domizil ist mit der
Stiftung Ferien im Baudenkmal
eine Kooperation eingegangen.
Damit iibernimmt e-domizil das
komplette Booking fiir dieses be-
sondere Angebot an Unterkiinf-
ten in der Schweiz. Die Ferien-
wohnungen befinden sich in
ehemals leer stehenden Bau-
denkmélern. Die Gebédude wur-
~den unter méoglichst weitgehen-
der Erhaltung der vorhandenen
Substanz sanft renoviert und wo
notig mit zeitgendssischen Ele--
menten erganzt.

MWST-Einheits-
satz scheitert in
der Kommission

Die Kommission fiir Wirtschaft -

und Abgaben des Nationalrats
(WAK-N) hat mit 17 zu 6 Stim-
men bei 1 Enthaltung einen An-
trag auf eine Kommissionsmo-
tion abgelehnt. Diese sollte den
Bundesrat beauftragen, einen
Gesetzentwurf zur Einfithrung
eines einheitlichen Mehrwert-
steuersatzes zwischen 6 und 6,5%
und zur Befreiung bestimmter
Lei: (z.B. Nahr i
tellieferungen) von der Mehr-
wertsteuerpflicht vorzulegen.

: Zentralschweiz

Hotel Waldegg
neu mit
Elektrotankstelle

28

Das 4-Sterne-Hotel Waldegg in
Engelberg ist mit der neu eréffne-
ten Elektrotankstelle das erste
Hotel in Obwalden, wo Besitzer
von Tesla und anderen Elektro-
autos nachhaltig tanken kénnen.
Damit will das Hotel ein neues
Gistesegment ansprechen. Wer
seine Winterferien im Hotel
Waldegg verbringt, kann sein
Elektroauto gratis auftanken -
mit 100 Prozent Naturstrom, ge-
liefert vom Elektrizitétswerk Ob-
walden. dst

it

i i

o Ll

Das Projekt «Leuchtturm» der Biindner Hoteliers wurde mit dem Watt d'Or 2015 ausgezeichnet, nach dem «Milestone» bereits
der zweite Preis. Zweiter von links ist Projektleiter Gustav Lorenz.

Biljana Mitrovic

«Leuchtturmn»: Jetzt
geht es erst richtig los

Graubiinden hat mit
dem Projekt Leucht-
turm und zwei Aus-
zeichnungen fiir
Schlagzeilen gesorgt.
Doch fiir die einzel-
nen Hotelbetriebe
beginnt die Arbeit
jetzt erst recht.

DANIEL STAMPFLI

ie Geschichte des

Projekts Leuchtturm

hat sehr spannende

Facetten», sagt der
Leiter des Projekts, Gustav Lo-
renz. «Generell ist das Interesse,
sich mit dem Thema Energie stéar-
ker auseinanderzusetzen als un-
bedingt notig, leider vielfach
nicht vorhanden», stellt er fest.
Mit der Unterzeichnung der Ziel-
vereinbarung seien die Hotels
jetzt aber verpflichtet, ihren Ener-
gieverbrauch zu erfassen, zu
iiberwachen und Energie zu spa-
ren. Lorenz erwartet einen rela-

tiv schwierigen Prozess, um nun
die wirtschaftlich notwendigen
Massnahmen umzusetzen. «Es-
wird noch einiges an Uberzeu-
gungsarbeit notwendig werden»,
ist der Projektleiter iiberzeugt.

In vielen Bereichen wird Potenzial
nicht ausgeschopft

Daniel Schneiter, Berater der
Energie-Agentur der Wirtschaft
(EnAW) durchleuchtet bereits

ausgerichtet. Ganzjahrig seien
die Temperaturen und die Leis-
tungsreserven zu hoch. Daniel
Schneiter plédiert fiir einen «be-
darfsgerechten Betrieb». Dies gilt
auch fiir die Gastrokiichen. Hier
traf Schneiter gross dimensio-
nierte Liiftungen mit grossen Ab-
lufthauben und Betriebszeiten
von 7 bis 24 Uhr an. Weiter waren
Wirmebriicken im Dauerbetrieb
und Gussplatten vom Morgen bis

seit Mai 2013 nachts einge-
Biindner Hotels schaltet. Im Be-
energetisch. «Da- «Oft verstehen  reich Badtechnik
bei habe ich von Bauherrschaft, ortete der EnAW-
Hotel zu Hotel . Berater oft eben-
grosse Unter- Planer und Archi- falls Einspar-
schiede festge- tekt zu wenig von potenzial. Aus-
stellt», so Schnei- s senbéder wiirden
ter. Bei seinen der Materie.» wihrend der
Potenzialanalysen _ Gustav Lorenz Nacht  ungenii-
hat der Berater Leiter Projekt Leuchtturm gend abgedeckt.
oft einen hohen Badliiftungen ver-

Stromverbrauch fiir die Beleuch-
tung festgestellt. Zum Teil war
diese wéihrend 24 Stunden in Be-
trieb. Ein grosses Sparpotenzial
sieht Schneiter schon alleine
durch die Umriistung auf die
LED-Technik.

Weiter wurden «hohe Bereit-
schaftsverluste» geortet. So seien
etwa Systeme auf Weihnachten

fiigten iiber keine Feuchtregulie-
rung und funktionierten mit 100
Prozent Aussenluft. Ein Problem
sei oft auch veraltete Technik. Es
stiinden Heizkessel élteren Da-
tums, alte und teilweise zu starke
Pumpen sowie Liiftungsanlagen
ohne Wirmeriickgewinnung im
Einsatz. Die Technik stellt laut
Schneiter teils hohe Anforderun-

gen an die Anlagenbetreiber. Bei
Personalwechseln ginge Know-
how verloren.
Leuchtturm-Projektleiter Gus-
tav Lorenz kritisiert, dass Energie
und deren Bewirtschaftung in der
Ausbildung an den Hotelfach-
schulen kein Thema sei. «Dies
richt sich irgendeinmal», so Lo-
renz. Das Thema miisse zwin-
gend in die Ausbildung einflies-
sen. Denn in einem Hotel hel-
fe die ganze Crew, Energie zu
sparen und miisse entsprechend

or dem Hintergrund der
‘ ’ bis ins Jahr 2020 massiv
steigenden CO,-Abgabe
hat hotelleriesuisse Graubiin-
den im Mirz 2013 das Projekt
«Leuchtturm - Energie-effizien-
te Hotels Graubiinden» gestar-
tet. Ziel des Projekts ist es, so
viele Hotelbetriebe wie moglich
zu motivieren, an einem Pro-
gramm der Energie-Agentur der
Wirtschaft EnAW teilzunehmen
und sich so von der CO,-Abgabe
befreien zu lassen.

Ein schoéner
Erfolg flr die
Schweizer
Hotellerie

und der Nachhaltigkeit

M verpflichteten Projek-

ten haben nicht nur die Biindner
Hoteliers, sondern auch die
Schweizer Jugendherbergen im
vergangenen Jahr einen Mile-
stone gewonnen. Sie beide
wurden nun auch mit dem vom
Bundesamt fiir Energie verliehe-
nen Energiepreis «Watt d'Or»
ausgezeichnet. Das bedeutet:
Zwei der fiinf fiir aussergewhn-
liche Leistungen im Energie-
bereich gewiirdigten Projekte
kommen aus der Hotellerie.
Darauf kann die Branche stolz
sein. Aber sie darf sich nicht
damit begniigen. Wir miissen
derlei Erfolgsgeschichten
weitererzéhlen und nicht nur
von historischen, sondern von
heutigen Pionierleistungen
reden, um einer auf Negativ-
schlagzeilen abonnierten
Offentlichkeit zu zeigen, wie viel
Herausragendes in der Schweizer
Hotellerie geleistet wird. An
Beispielen fehlt es wirklich nicht.
Gery Nievergelt

it ihren innovativen

auch die notwendigen Kenntnis-
se dazu haben. Lorenz sieht auch
Probleme bei der Planung und
Realisierung von Haustechnik-
anlagen und bei der Verfahrens-
technik. «Oft verstehen Bauherr-
schaft sowie Planer und Architekt
zu wenig oder nichts von der Ma-
terie.» Dies ist umso folgenrei-
cher, da der Hotelier seine Wiin-
sche realisieren ldsst, ohne dass
er sich des Energieverbrauchs
oder der vorhandenen Sparmaég-
lichkeiten bewusst ist.

Leuchtturm Hotels konnen bis 2020
22 Millionen Franken sparen

Im Gegenzug verpflichten
sich die Betriebe, ihren Energie-
verbrauch und damit den CO,-
Ausstoss bis 2020 massiv zu re-
duzieren. Bis 2020 sparen die
Leuchtturm-Hotels 68 GWh fos-
sile Energie und 26 GWh Strom,
18100 Tonnen CO, und 22 Mio.
Franken. Bis Ende 2014 haben
92 Hotels und 6 Tourismus-
betriebe eine Zielvereinbarung
zur CO,-Reduktion und Ener-
gieeffizienzsteigerung  abge-
schlossen. dst

Hotels sind in allen Kantonen gefordert

In diversen Kantonen
besteht fiir die Hotels beim
gesetzlich verankerten
Erfassen des Energiever-
brauchs noch Handlungs-
bedarf. Jetzt starten auch
die Berner Hoteliers eine
Offensive.

Die Hotels, welche mehr als
500000 Kilowattstunden Strom
verbrauchen, werden aufgrund
des Energiegesetzes verpflichtet,
ihren Energieverbrauch zu erfas-
sen und auszuweisen sowie Mass-
nahmen zur Optimierung des
Energieverbrauchs zu treffen und
diese nachweislich t

hotelleriesuisse mit Vertretern
von hotelleriesuisse sowie Melit-
ta Kronig vom Regionalverband
Bern+Mittelland, Beat Anneler
vom Regionalverband Berner
Oberland, Rochus Burtscher,
Geschiftsleitungsmitglied  der
EnAW, sowie Christian Glauser,
i haftlich Mitarbeiter

Dies betrifft nicht wenige Hotels.
Die Einsparmoglichkeiten werden

DANIEL STAMPFLI

auf mind, ns 10 Prozent ge-
schitzt, im Durchschnitt auf 22
Prozent. Die Kontrollorgane sind
bei den Kantonen angesiedelt.

Je nach Kanton geschieht die
Umsetzung mehr oder weniger
rasch. Nun wird man auch im
Kanton Bern aktiv. Gestern Mitt-
woch hat ein erstes Treffen bei

der bernischen Bau-, Verkehrs-
und Energiedirektion, stattgefun-
den. Die an der Sitzung ebenfalls
anwesende Leiterin Nachhaltige
Entwicklung bei hotelleriesuisse,
Sonja Seiffert: «Wir wollen die
Hotellerie des Kantons Bern star-
ker fiir die Thematik Energieeffi-
zienz und geringerer CO-Aus-
stoss sensibilisieren und aufzei-
gen, wie damit Kosten gespart

werden kénnen.» Ziel sei, im
Frithling eine Informationsver-
anstaltung auf die Beine zu stel-
len. «Im Vorfeld werden wir
samtliche Hote-
liers motivieren
teilzunehmen»,

so Sonja Seiffert.
Sie schitzt, dass
im Kanton Bern
mindestens 80
Hotelbetriebe

vom  Grossver-
braucherartikel

betroffen sind.

Umgesetzt, in der Umsetzungs-

phase und im Tiefschlaf
Umgesetzt haben die Vor-

schriften bereits die Kantone Zii-

«Wir wollen die
Hotels im Kanton
Bern starker fiir
die Thematik
sensibilisieren.»

Seiffert den
Leiterin Nachhaltige Entwicklung

rich, Aargau, St.Gallen und Neu-
enburg sowie Graubiinden (mit
dem Projekt Leuchtturm). In den
Kantonen Thurgau, Glarus, Frei-
burg und Waadt
findet die Umset-
zung seit 2014
statt. Am wenigs-
ten tut sich laut
EnAW-Berater
Daniel Schneiter
im Moment in
Kantonen
Wallis und Tessin.
In vielen Kanto-
nen kommt also auf die Hoteliers
noch etwas zu. Am Schluss miis-
sen die Bedingungen des Gross-
verbraucherartikels in allen Kan-
tonen erfiillt sein.
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Monika Bandi, Leiterin der Forschungsstelle Tourismus an der Uni Bern:

ist ein ldng

Ansatz zur Steigerung der Wettbewerbsfahigkeit.» gijana Mitrovic

«Nicht der absolute Heilsbringer

Der Schneesport sollte
vermehrt iiberregional
koordiniert werden.
Damit lassen sich laut
der Tourismusforsche-
rin Monika Bandi von
der Uni Bern Uberkapa-
zitaten vermeiden.

DANIEL STAMPFLI

Monika Bandi, wie sind Sie mit dem
Beginn des Tourismusjahres 2015
zufrieden?

Die ersten Zahlen der Bergbahnen legen
nahe, dass der Start verhalten gegliickt
ist. Es liegt immer noch relativ wenig
Schnee. Entsprechend ist Euphorie eher
fehl am Platz, aber Zuversicht notwen-
dig. Der schwierige Start in die Winter-
saison zeigt einmal mehr, dass man die
okologischen Rahmenbedingungen,
welche das touristische Leben stark
beeintrachtigen kénnen, nicht unter-
schétzen darf.

den Verénderungen nicht stellen
konnen, wird der Strukturwandel mit
zunehmendem Tempo voranschreiten.

Wo liegen in néchster Zeit die grossten
Herausforderungen?

Sowohl bei der Nachfrage- als auch bei
der Angebotsseite. Bei der Nachfrage
ist es die verdnderte Géstestruktur, mit
welcher auch klar wird, dass die

Produkte nicht mehr immer ausreichend

innovativ und marktfahig sind. Ange-
botsseitig liegt die Herausforderung

etwa aus dem kanadischen Whistler "™

kennen. Eine andere Mdglichkeit sind
horizontale Kooperationen einzelner
Hotelbetriebe, um deren Wettbewerbs-
fahigkeit zu starken. Hotel-Geschéfts-
modelle mit einer Betreibergesellschaft
einerseits und einer Investorengruppe
andererseits sind ein weiterer mogli-
cher Denkansatz.

Wie konnen die anstehenden Heraus-
forderungen am besten bewiltigt
werden?

darin, dass sich die Ein allgemeingiiltiges
touristischen Leis- «Tourismusbetriebe Rezept gibt es nicht.
tungstréger in =2 s Jeder Destination
gentigend hohem miissen den ]ung_en bieten sich andere
Tempo an die verdn- Personen Perspektlven Herausforderungen
derten Gastebediirf- und Karrieremﬁglich- und Chancen, bedingt
nisse anpassen. Dies . . durch die Standortvor-
betrifft einerseits die keiten bieten.» teile. Zur Losung tragt
Hardware, also die Monika Bandi sicher die Schaffung

Infrastruktur, aber
auch die Software im
Sinne der Servicequalitat. Ein weiterer
zentraler Punkt ist der Fachkréafteman-
gel, nicht zuletzt im Zusammenhang mit
der Umsetzung der Zuwanderungsini-
tiative. Die Attraktivitat der Tourismus-
berufe benétigt in Zukunft eine Star-
kung. Das Humankapital ist in einer
Dienstleistungsbranche wie dem Touris-
mus zentral. Entsprechend sind die
Tourismusbetriebe

Was erwarten Sie fiir

gefordert, den jungen

Leiterin Forschungsstelle Tourismus Uni Bern

Nehderacher . SK Pexson m rea oA Kislaritos
harzigen Start in den Dienste der Touris- lichkeiten zu bieten.
Winter kann in der musforschung Eine weitere Heraus-

gesamten Saison im
besten Fall wohl das
Vorjahresergebnis
erreicht werden.
Bezogen auf das
gesamte Jahr wird die
Umschichtung der
Géstestruktur Spuren
bei den touristischen
Leistungstrdgern
hinterlassen. Zuver-
sichtlich stimmt mich
aber, dass das
Bewusstsein fiir einen
handlungsorientierten
Umgang mit den
Herausforderungen
wéchst und punktuell
ein solcher auch schon
vorhanden ist. Bei
denjenigen, die sich

Monika Bandi (32) leitet seit
Februar 2012 die Forschungs-
stelle Tourismus im Zentrum
fiir Regionalentwicklung
(CRED) an der Universitat Bern.
Ihre Laufbahn begann sie als
Hilfsassistentin und spéter als
wissenschaftliche Assistentin
am Forschungsinstitut fiir
Freizeit und Tourismus (FIF).
Zuvor studierte Monika Bandi
an der Universitdt Bern und
Bergen (Norwegen) Volkswirt-
schaft, Psychologie und
Betriebswirtschaft. In ihrem
Doktorat beschéftigte sie sich
mit den Kultur- und Kongress-
zentren und ihrer tourismus-
und regionalékonomischen

Bedeutung. dst

forderung ist im
Zusammenhang mit
der Zweitwohnungs-
initiative die Schaf-
fung neuer Geschafts-
modelle in der
Beherbergung und der
ganzen Destination.
Dies um die Rentabili-
tét und Investitionen
sicherstellen zu
konnen.

An welche Modelle
denken Sie?
Méglich sind Destina-
tionen mit vertikaler
Integration von
Bergbahnen und
weiteren Leistungs-
.tragern, wie wir das

innovativer und
marktfdhiger Angebo-
te bei. Die reine Vermarktung von
bestehenden Angeboten reicht nicht
mehr aus. Innovation ist ein langerfristi-
ger Ansatz zur Steigerung der Wett-
bewerbsfahigkeit. Eine Méglichkeit ist
sicher auch die Diversifizierung und
Erweiterung des Winterangebots sowie
eine iiberregionale Koordinierung des
Schneesports, um Uberkapazitdten zu
vermeiden. In gewissen Gebieten
miisste auch akzeptiert werden, dass
der Tourismus nicht absoluter Heilsbrin-
ger ist. Standortbedingte Nachteile
lassen sich mit dem Tourismus nicht
immer kompensieren.

Projekte entwickeln sich manchmal zu
Leuchttiirmen. Was zeichnet ein gutes
touristisches Projekt aus?

Fiir wegweisende Projekte braucht es
kluge Kopfe, die gemeinsam eine
innovative Idee lancieren. Deren
Umsetzung sollte fiir die Region
verniinftig und auch vertraglich sein.
Dabei bedarf es der Mitberticksich-
tigung méglicher rdumlicher, 6kologi-
scher oder gesellschaftlicher Belas-
tungsgrenzen. Zudem wird dabei ein
Geschéftsmodell vorausgesetzt, das
betriebswirtschaftlich rentabel ist.
Sonst entstehen aus dem Projekt
langerfristig Anspriiche an die 6ffentli-
che Hand. Erfolgversprechende Projekte
sind solche, die es schaffen, den
Zielkonflikt zwischen der Vertraglichkeit
fiir die Region einerseits und der

langfristigen Rentabilit&#t andererseits
sinnvoll zu minimieren.

Fiir das Les Arts Gstaad hatten Sie
2012 im Auftrag der Stiftung eine
positive Studie verfasst. Sehen Sie den
volkswirtschaftlichen Nutzen fiir die
Region nach wie vor in derselben
Grossenordnung?

Im Grundsatz ja, aber mit den immer
noch gleichen Einschrankungen. Wir
sagten schon damals, dass das positive
Potenzial dieses Projekts durchaus von
konjunkturellen Entwicklungen tiber-
lagert werden kénnte. Ein wetterunab-
héngiges Angebot wie Les Arts Gstaad
wiirde zum Image und den bestehenden
Angéboten der Premium-Destination
passen. Mit den aufgearbeiteten
Benchmark-Beispielen unserer Studie
konnten wir aufzeigen, dass ein
Kulturzentrum tendenziell eine Saison-
verlangerung herbeifiihren kénnte. Dies
bedingt aber, dass etwa die Hoteliers
zum Saisonende ebenfalls Hotelkapazi-
téten zur Verfiigung stellen.

Wie stehen heute die Chancen, dass
das Projekt realisiert wird?

Die Realisierung héngt ganz klar vom
Gelingen der Finanzierung ab. Im
laufenden Jahr miisste das Projekt wohl
einen substanziellen Schritt vorankom-
men und weiter an Konkretisierung
gewinnen.

Ihr Steckenpferd sind Kultur- und
Kongresszentren. Wie gut ist die
Schweiz in dieser Hinsicht aufgestellt?
Mit einigen namhaften Destinationen
recht gut. Die Messe Basel hat inves-
tiert, daneben haben wir etwa die
Erweiterung in Lausanne oder das
geplante LAC in Lugano. Es diirfte wohl
aber nicht zu einem allgemeinen
Wettriisten kommen. Denn man muss
sich bewusst sein, dass es nicht nur
Ausweitungs-, sondern auch Substitu-
tionseffekte gibt. Wichtig sind fiir
Kongresse und Seminare die Erreichbar-
keit und das entsprechende Hotelange-
bot. Beide Voraussetzungen werden nur
von einem {iberschaubaren Kreis von
Destinationen erfiillt. Dessen sollten
sich auch Ferienregionen bewusst sein,
die vermehrt versuchen, im MICE-
Geschéft Fuss zu fassen. Diese touris-
tische Erscheinungsform kann daher fiir
diese Regionen nur als ergénzendes
Geschéftsfeld angesehen werden.

Standpunkt

Ziele sollte man
nicht mit
Vorséatzen
verwechseln

Mg g ROSWITHA
. GRIESEMER

as Jahr hat gerade erst
begonnen, nun gilt es,
die gesteckten Ziele
fiir 2015 anzugehen.
Ziele, die gesetzt wurden, um
seine Unternehmung erfolgreich
durch jene Wellen zu navigieren,
die ein neues Jahr mit sich bringt.
Sei es in der Low-Budget-Szene
oder in der 5-Sterne-Hotellerie:
Wer zielstrebig vorwirtsgeht,
kann am Ende oft auf ein
erfolgreiches Jahr zuriickblicken.
Die Behefbergungsbranche ist
gefordert, innovative Ziele zu
stecken und einen inneren

«Ist es nicht so, dass
Vorsitze meist auf
die personliche
Gesundheit zielen?»

Antrieb zu entwickeln. Stillstand
gleich Riickschritt. Leider ist
immer wieder zu beobachten,
dass Ziele mit Vorsitzen verwech-
selt werden: Vorsitze, die oft kurz
nach dem Jahreswechsel iiber
den Haufen geworfen werden.
Vorsitze, die einem nicht wichtig
genug erscheinen, um sie konse-
quent zu verfolgen. Doch ist es
nicht so; dass genau Vorsitze
meist auf die personliche
Gesundheit zielen? Das Rauchen
aufgeben, weniger Schokolade
essen oder seine Fitness auf
Vordermann bringen.

Wieso also nicht aus Vorsétzen
Ziele machen und auch diese mo-
tiviert angehen? Denn nur ein
gesunder Korper hat auch einen
gesunden Geist, der dazu beitragt,
innovativ und mit einem starken
inneren Antrieb die Ziele zu
erreichen. Der Beherbergungs-
industrie ist zu wiinschen, dass
sie Ziele erreicht und es gelingt,
auch in schwierigen Zeiten die
Giste zu iiberzeugen. In diesem
Sinne - volle Kraft voraus,
herzlich willkommen 2015!

* Roswitha Griesemer ist Présidentin
von Swiss Hotels

gefallen

Ein Riicktritt - aber
erst im Alter von
86 Jahren

Wann gibt
Klaus
Schwab sein
Lebenswerk,
das Welt-
wirtschafts-
forum, in
andere Hande?
Dariiber wird nicht nur in Davos
spekuliert. Nun lasst der
mittlerweile 76-Jahrige die
Katze aus dem Sack. Im
Interview mit der «Bilanz»
erklart er, sein WEF noch zehn
weitere Jahre reprasentieren zu
wollen. Im Ubrigen zeigt sich
der Professor «sehr besorgt»
iiber den Zustand der Welt,
beklagt das Ausbleiben von
Wachstum und nennt ein
Beispiel aus dem Tourismus:
«Zimmervermittler Airbnb
verbucht heute gleich viel
Ubernachtungen wie Hilton,
beschéftigt aber nur ein Hun-
dertstel der Mitarbeiter. Das ist
wachstumshemmend.» gn
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4 diese Woche

Motel One
verkauft Hotels
erster Generation

Die Miinchner Hotelgesellschaft
Motel One hat Vertrége zum Ver-
kauf von neun Hotels mit insge-
samt 739 Zimmern unterzeich-
net. Kaufer ist der franzésische
Immobilieninvestor FDM Ma-
die Hotel-Betreib

gesellschaft des Immobilien-
investors Fonciére des Régions.
Sie wird die Hotels zusammen
mit der Louvre Hotels Group
unter der Marke «Premiére Clas-
se» betreiben. Die Ubergabe soll
am 31. Januar 2015 erfolgen.
Abgegeb werden folgend:

Motel-One-Standorte; Ratingen,
Offenbach, Hannover, Diissel-
dorf-City, Schweinfurt, Kassel,
Berlin-Dreilinden,  Koln-West
und Miinchen-Putzbrunn.  dst

Deutsches Ge:iclit
verbietet HRS
Bestpreis-Klausel

Das Oberlandesgericht Diissel-
dorf hat sich hinter die Entschei-
dung des deutschen Bundeskar-
tellamts gestellt, die von HRS
verlangte Bestpreisklausel aus
den Vertrdgen mit deutschen Ho-
tels zu entfernen. Zurzeit priifen
Wettbewerbsbehdrden anderer
Lénder “die Bestpreisklauseln
grosser Portale. hotelleriesuisse
«nimmt mit grosser Genugtuung
Kenntnis vom Entscheid aus
Diisseldorf und hofft, dass dieses
Urteil das Verfahren vor der Wett-
bewerbskommission (Weko) be-
schleunigen wird».

Mehr unter htr.ch/HRS npa

ANZEIGE
-

Graub

Immer mehr Sk

200 Athleten aus 20
Nationen erwarten
die Organisatoren
der Skitourenrenn-
WM 2015 in Verbier.
Die Sportart boomt
und ist eine interes-
sante Nische fiir den
alpinen Tourismus.

THERES LAGLER

ie Vorbereitungen in
Verbier/Val de Bagnes

laufen auf Hochtou-

ren: In drei Wochen

startet die Skitourenrenn-WM
2015. Rund 200 Athleten aus 20
Nationen kédmpfen in fiinf Diszi-
plinen um die Medaillensitze.
«Am stérksten sind die Teams aus
Frankreich, Italien; Spanien und
der Schweiz», weiss Hanspeter Si-
grist, Chef Leistungssport beim
Schweizer Alpen Club (SAC). Es
seien aber Teams aus der ganzen
Welt vertreten, zum Beispiel auch
Destinationen aus Asien, Der SAC
ist seit 1997 offizieller Leistungs-
sportverband fiir Skitourenren-
nen und kiimmert sich um die
Athleten, den Nachwuchs und die
hwei National haft.
Er ist in dieser Funktion auch
mitverantwortlich fiir die Durch-
fithrung der Skitourenrenn-WM
vom 6. bis 12. Februar in Verbier.
Dort wird Spitzensport zu sehen
sein. Sigrist betont aber, dass sich

itourenfahrer

ERL J ;

Skitourenrennen mit Massenstart: Auch bei den Frauen gewinnt der Sport zunehmend an Popularitit.

Skitourenrennen immer mehr zur
Breitensportaktivitdt entwickeln
(siehe Box). So nehmen beispiels-
weise bei der «Trophée des Gast-
losen» in den Freiburger Alpen
1200 Personen teil. «Das ist ver-
gleichbar mit einem Volkslauf im
Sommer. Ambitionierte Freizeit-
laufer melden sich dafiir an», sagt
Hanspeter Sigrist.

Bergdestinationen kdnnen neues
Winterangebot schniiren

Die Anzahl der Rennen ist in
den vergangenen Jahren stetig
angestiegen. Eine Trendwende
ist nicht in Sicht. Davon kénnen
auch Tourismusorte profitieren.
«Wenn das Rennen sehr frith
startet, wie beispielsweise in Da-

hotelleriesuisse Swiss Hotel Association

vos, erfolgt die Anreise bereits am
Vortag. Das generiert Logier-
néchte, fithrt Sigrist aus. Zudem
erfolge der Start der Rennen

nicht. Uberall, wo Berge und
Schnee vorhanden sind, sind Ski-
touren moglich.

meist bei der Mittel der

spielt aber auch

Bergbahn, was zusitzliche Fre-
quenzen bringe. Der Sport ist
langst nicht mehr eine Manner-
doméne. Gemiss der Studie
«Sport Schweiz 2014» des Bun-
desamts fiir Sport geben 3,9 Pro-
zent der Bevolkerung an, Ski-,
Snowboard- oder Schneeschuh-
touren zu unternehmen. Der
Frauenanteil betrégt 56 Prozent.
1,1 Prozent der Bevolkerung wol-
len die Sportart kiinftig neu aus-
iiben, Der Frauenanteil liegt hier
bei 61 Prozent. Ein Skitouren-
Mekka in der Schweiz gibt es

hier eine grosse Rolle

Der Schnee bereitet den Orga-
nisatoren in Verbier zurzeit noch
etwas Sorgen. Doch Vincent
Rima von Verbier Promotion ist
{iberzeugt, dass die beiden Wett-
kampfe, die im Tal stattfinden
sollen, notfalls nach Verbier ver-
legt werden konnen. Die Athleten
mit Begleittross sind in Martigny
untergebracht, da die Unterkiinf-
te in Verbier wegen der Hochsai-
son eh schon gut gebucht sind.
«So profitiert die ganze Region»,
streicht Rima hervor.

SAVIVA

Swiss Food Services

CashsCarry

Angehrn
T fo s

g

Skitouren-Rennen
Die Entwicklung
in der Schweiz

Skitouren-Rennen boomen,
wie aktuelle Zahlen zeigen.
2004: 1000 Rennléufer.

2014: 3000 Rennlaufer.
2008/09: 33 Skitouren-Rennen,
2014/15: 47 Skitouren-Rennen.
Die «Trophée des Gastlosen»
in den Freiburger Alpen ist
jeweils innert Stunden aus-
gebucht. Bei der «Patrouille
des Glaciers» mussten wegen
der Teilnehmerbeschrankung
sogar 1440 Personen abgewie-
sen werden. tl

Loyt

R0
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diese Woche b

Mitglieder der beriihmten Sambaschule Unidos da Tijuca aus Rio de Janeiro geniessen den Aufenthalt auf der Corviglia.

Grosses Potenzial
ﬁir den Wintersport

Dank einer ausgekliigelten Werbekampagne
sollen mehr Brasilianer das Ferienland
Schweiz entdecken. Insbesondere fiir den
Aufenthalt im Winter wird geworben.

Offensive Aktiv in Brasilien

chweiz Tourismus (ST) ist
S seit 1999 in Brasilien aktiv,

seit 2012 mit einem eige-
nen Biiro und aktuell drei Mit-
arbeitenden in Sao Paulo. ST
Brasilien arbeitet mit den fiinf
wichtigsten brasilianischen Rei-
seanbietern von Winterferien
zusammen. Das Winterprodukt
ist oft erst seit Kurzem in den
Programmen der Veranstalter -
die Kooperation mit ST besteht
seit 2012/2013. Hauptzielgruppe
sind Mittelklasse und obere Mit-
telklasse. «Die Mittelschicht in

GERHARD LOB

Brasilien wichst und umfasst
30 Millionen Menschen», sagt
Daniela Bar. Die Marketing-An-
strengungen konzentrieren sich
auf Sao Paulo und Rio de Janei-
ro. Aus diesen beiden Metropo-
len stammen rund 67% der
Schweiz-Reisenden.

Prisenz Schweiz, fiir die Lan-
deskommunikation beim Eidg.
Departement fiir Auswirtige
Angelegenheiten (EDA) zustdn-
dig, hat zwischen 2014 und 2016
einen Schwerpunkt seiner Tétig-
keiten in Brasilien. Grund sind

amba-Shows auf der
Corviglia {iber St. Moritz,
Treffen mit Fasnéchtlern
in Luzern und Basel so-
wie eine Show in Ziirich: Auf
Einladung von Schweiz Touris-
mus und Prasenz Schweiz tourt
diese Woche die beriihmte Sam-
ba-Schule «Unidos da Tijuca» aus
Rio de Janeiro durch die Schweiz.
Uberall wird der bunte Auftritt

die Grossveranstaltungen, die
von der Fussball-WM 2014 zu
den Olympischen Sommerspie-
len in Rio von 2016 reichen.
Das House of Switzerland in Rio
war bereits wahrend der Fuss-
ball-WM ein grosser Anzie-
hungspunkt. Im Rahmen dieses
zweijahrigen Programms soll
die Schweiz in Brasilien besser
bekannt gemacht werden sowie
der bilaterale Austausch auf
wirtschaftlicher, wissenschaftli-
cher, und kultureller Ebene ge-
fordert werden.

André Meier

der gut 30 Ténzerinnen und Mu-
siker in Videos und Fotos festge-
halten. Der brasilianische Fern-
sehsender TV Globo wird aus
Anlass des anstehenden Karne-
vals im Februar einen Dokumen-
tarfilm {iber den Besuch der bra-
silianischen Samba-Truppe in
der Schweiz ausstrahlen. Die
potenzielle Reichweite des Sen-
ders betragt 80 Millionen Perso-
nen.

Noch ist die Schweiz als
Ferienland zu wenig bekannt

«Die Bilder der brasilianischen
Gaste sind fiir uns ein optimales
Vehikel, um die Schweiz in Brasi-
lien zu promoten», sagt Daniela
Bar, Mediensprecherin  von
Schweiz Tourismus. Sie denkt
dabei schon an die Wintersaison
2015/2016. Denn das erklérte Ziel
von Schweiz Tourismus ist es,
die Rate von Besuchern aus dem
grossen siidamerikanischen Land
zu steigern. «In Brasilien kennt
man die Schweiz neben den
gingigen Klischees als Land fiir
technologischen Fortschritt und
Innovation, aber weniger als Fe-
rienland», hilt Bér fest.

Die Promotion gilt speziell der
Wintersaison, darum hat sich
der Verkehrsverein St. Moritz-En-
gadin daran beteiligt. Im Winter
2013/2014 verzeichnete .die be-
kannte Biindner Tourismusdesti-
nation zwar erst 6000 Logier-
nichte brasilianischer ~Géste.
Doch die Tendenz ist steigend.

«Wir miissen bei den auslidn-
dischen Mirkten diversifizieren»,
sagt Ariane Ehrat, die Direktorin
von Engadin-St. Moritz-Touris-
mus. Daher bearbeite man seit
2012 den brasilianischen Markt.
Zielgruppe sind Brasilianer, die
wihrend ihrer eigenen Sommer-
ferien den Winter und das Skifah-
ren im Oberengadin erleben
méchten. Im Moment kommt die
Mehrheit der Géste aus Brasilien
(55%) im Schweizer Sommer.

Anzahl der Logiernéchte
steigt kontinuierlich

Schweiz Tourismus geht davon
aus, dass es in Brasilien etwa
100000 Skifahrerinnen und Ski-
fahrer gibt. Meistens wird im Fa-
milienverbund  gereist, somit
kann mit 300000 bis 350000
potenziellen Wintertouristen im
Markt gerechnet werden. Die
Ubernachtungen von brasiliani-
schen Gésten im Winter in der
Schweiz haben sich zwischen
2000 und dem Winter 2013/2014
global auf mehr als 96000 ver-
doppelt. Die Wachstumsraten
iiber das ganze Jahr - Sommer
und Winter - liegen bei jahrlich
15%. Die Logiernichte haben
sich seit 2005 ebenfalls auf gut
200000 verdoppelt.

Die Hauptkonkurrenten im
Wintersportgeschift fiir Brasilia-
ner sind Frankreich (Courchevel,
Megeve, Chamonix) sowie Colo-
rado/Wyoming in den USA. Ein
Hotelier aus St. Moritz macht dar-
auf aufmerksam, dass Brasilianer
gerne die Option «Ski in, Ski out»
wihlen. Das heisst: Sie wollen die
Ski am liebsten.vor dem Hotel
anschnallen und auch von der
Piste direkt bis vors Hotel zu-’
riickfahren. Transfers in Bussen
oder Shuttles bis zur Talstation
der Bergbahnen seien nicht so
beliebt.

Ausgaben: leicht iiber dem
Schnitt aller Auslandsgiste
Wichtig ist allerdings ein weit
gefdchertes Angebot, damit auch
Familienmitglieder, die nicht Ski
fahren, beschiftigt sind. Darum
buchen Brasilianer gerne - in
Klubs mit Betreuung und Kinder-
garten. Shopping, gute Gastro-
angebote sowie ein i

Ziirich
Bruno Webers

Skulpturenpark
6ffnet wieder

In letzter Minute habe der dro-
hende Konkurs der Bruno-We-
ber-Stiftung abgewendet werden
konnen, schreiben die Ziircher
Tageszeitungen. Der Ende Okto-
ber geschlossene Bruno-Weber-
Skulpturenpark oberhalb von
Dietikon soll ab 4. April dieses
Jahres wieder fiir das Publikum
geoffnet werden. Um die Zukunft
des durch den 2011 verstorbenen
Kiinstler geschaffenen Parks zu
sichern, seien aber noch mehrere
Millionen Franken notig.

Wallis
Gréachen bestes
Skigebiet fiir
Familien

g

Grachen wurde von Skigebiete.
de zum besten Familienskige-
biet der Schweiz erkoren. Mit
seinem 50000m* grossen Aben-
teuerpark fiir Familien sowie der
Mirchen-Gondelbahn  bringe
das Skigebiet Kinderaugen zum
Leuchten, begriindet das deut-
sche Portal die Top-Position Gra-
chens. Die ganz Kleinen toben
sich im Schnee auch gerne ohne
Ski aus: Auf dem Schnee-Karus-
sell.oderim. Mérchen-Iglu-Kino
und auf der Snowtubing-Bahn.

Zentralschweiz

Gastival sucht
Formationen aus
den Kantonen

Im Jubildumsjahr des Zentral-
schweizer Tourismus (200 Jahre)
wird die «Schwimmende Seero-
se» vom 29. Mai bis 4. Oktober
unterwegs sein. Auf die Besucher
wartet téglich ein vielfaltiges und

Nightlife sind ebenfalls wichtig.
Bisher zeigt sich, dass trendige
und berithmte Destinationen -
neben St.Moritz auch Zermatt
und Verbier - bei den Brasilia-
nern beliebt sind. Die Tagesaus-
gaben von brasilianischen Gés-
ten in der Schweiz liegen geméss
Tourismus-Monitor 2013 pro Per-
son und Tag bei durchschnittlich
200 Franken. Sie belegen damit
den 15. Platz unter allen Aus-
landsmérkten betreffend Tages-
ausgaben und liegen iiber dem
Durchschnitt aller ausldndischen
Giste von 180 Franken.

Erwartete englische Skitouristen
kommen nicht ins Berner Oberland

Mangels Nachfrage hat der britische Reiseveranstalter
Oska Travel alle Verbindungsfliige annulliert.

Ab dieser Woche hitten Charter-
. fliige aus vier englischen Stddten
nach Bern starten sollen, um Ski-
touristen ins Berner Oberland
zu bringen. Doch daraus wird
nichts, wie den bernischen Ta-
gesmedien zu entnehmen ist.
Denn der britische Reiseveran-
stalter Oska Travel hat alle Ver-
bindungen mit den 70-platzigen
Flugzeugen von Intersky annul-
liert. Dies, laut Geschiftsfiihrer
Andreas Forsthuber, wegen des
zu geringen Kundeninteresses.
Die Berner Oberlander Hotels
hatten mit 17000 Logiernéchten

gerechnet. Stefan Otz, Direktor
von Interlaken Tourismus, be-
dauert das Fehlen der erwarteten
Skitouristen. Kosten wiirden je-
doch - ausser ein wenig fiir das
Marketing - keine entstehen.

Vor iiber einem Jahr hatten
sich Vertreter der kantonalen
Tourismusforderung BE Touris-
mus, Interlaken Tourismus, des
Flughafens Bern und der Airline
Intersky zusammengetan, um
nach mehreren Jahren Unter-
bruch wieder Pauschalangebote
fiir Skifliige ins Berner Oberland
anbieten zu kénnen. dst

Erneut wird das Schweizer
Stimmvolk iiber den Bau
einer zweiten Gotthard-
réhre abstimmen konnen.
Die Gegner haben die
Unterschriften zum
Referendum eingereicht.

Aus Sicht von Bundesrat und Par-
lament ist ein neuer Strassen-
tunnel nétig, um den ersten, 1980
eroffneten zu sanieren. Der neue
Tunnel soll ab etwa 2020 in sieben
Jahren gebaut werden. Anschlies-
send wiirde der Bestehende ge-
sperrt und saniert. Ab etwa 2030
sollen dann beide Tunnels je ein-

spurig betrieben werden. Gegen
diese Pline stellen sich iiber 50
nationale, regionale und lokale
Organisationen und Parteien, da-
runter die Alpeninitiative, der
Verkehrs-Club der Schweiz und
die Parteien SP, Griine und GLP.
Sie glauben nicht daran, dass die
Tunnels ldngerfristig tatsdchlich
einspurig betrieben wiirden.
hotelleriesuisse und Paraho-
tellerie Schweiz begriissen den
Bau eines zweiten Strassentun-
nels am Gotthard. Er erhohe die
Sicherheit und die Zuverlassig-
keit dieser wichtigen Nord-Siid-
Verbindung. Eine sanierungsbe-
dingte Sperrung hitte erhebliche
negative Auswirkungen auf den

Volk stimmt liber zweite Rohre ab

Tourismus in den betroffenen
Kantonen und auf die Wirtschaft
in der Schweiz. Auch die Schwei-
zerische Arbeitsgemeinschaft fiir
die Berggebiete SAB spricht sich
fiir den Bau einer zweiten Rohre
am Gotthard aus. Damit kénne
vermieden werden, dass das Tes-
sin wahrend der Bauphase iiber
langere Zeit von der Schweiz ab-
geschnitten sei und ein erhebli-
cher Umwegverkehr entstehe.

Es ist das dritte Mal nach 1994
(Alpenschutzinitiative) und 2004
(Gegenvorschlag zur Avanti-Ini-
tiative), dass das Volk iiber den
Bau eines zweiten Gotthard-
Strassentunnels entscheiden
kann. Bisher sagte es Nein. ~ dst

Fiir das Tagesprogramm suchen
die Programmverantwortlichen
nun Formationen aus den Kanto-
nen Luzern, Obwalden, Nidwal-

den, Schwyz und Uri, die im
Rah des Gastivals auft
mochten,

o
Tessin
La Claustra
investiert und

baut aus

Swis: km;na}geljean Odermatt

Das seit 2012 vom Liechtenstei-
ner Unternehmer Rainer Geis
mann als Seminar- und Event
hotel betriebene La Claustra auf
dem Gotthard-Pass soll ausge-
baut werden. Zusitzlich zu den
17 Zimmern im ehemaligen Artil-
leriewerk San Carlo sollen zwei
neue Suiten sowie eine finnische
Sauna entstehen, wie Geissmann
gegeniiber «La Regione» erklarte.
Die unterirdische Anlage wurde
2014 genau 25 Mal von Unter-
nehmungen gemietet, darunter
auch UBS und Microsoft. gl
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Chancen und ein
Schuss Risiko

Mut und Risiko waren dominierende Themen des 13. Alpensymposiums
im Interlakner Grand Hotel Victoria-Jungfrau. Beim Networking-Apéro
trafen sich rund 400 Personen aus Tourismus und Wirtschaft.

Stephan Klapproth, Tagungs-
moderator, im Gesprach mit Key-
note-Speaker Conchita Wurst.

utige Innovationen,
riskante Ideen und
kithn genutzte
Chancen standen
im Mittelpunkt des zweitdgigen
Alpensymposiums in Interlaken.
«No risk - no fun» lautete denn

Die Gastgeber: Urs und Yasmin Grimm Cachemaille,
General Manager Victoria-Jungfrau, Interlaken, mit Oliver
Stoldt, Griinder und Organisator Alpensymposium (V. 1.).

NATALIE-PASCALE ALIESCH

auch das Motto des Kongresses,
gekonnt und humorvoll mode-
riert vom abtretenden «10vorl0»-
Moderator Stephan Klapproth.
Mit Eurovisionssiegerin Conchita
Wurst und dem umtriebigen Fi-
nancier Carsten Maschmeyer wa-

Eine Runde illustrer Touristiker und Hoteliers am Networking-Apéro (v.): Marco von Euw, Adrian Landtwing,
Jiirg A. Balsiger, Heinz Keller, Stefan Ryser, Stefan Otz.

ren zwei unterschiedliche Person-
lichkeiten  als Keynote-Speaker
geladen. Auch unter den Referen-
ten konnte Oliver Stoldt, Griinder
und Organisator des Symposiums,
auf bekannte Personlichkeiten

Kurt Gaensli, (nhaber ABKG, Thun, mit Ernst Végeli,
Gemeinderat Unterseen, und Daniel Tschudy, Referent,
Coach und Berater Cross Culture Competence (V.L.).

zdhlen: Zu ihnen gehorte etwa
Carla del Ponte, Ex-Nati-Trainer
Ottmar Hitzfeld, Investor Philippe
Gaydoul, EU-Kommissionsprisi-
dent José Manuel Barroso oder
Extremsportlerin  Evelyne Bin-

Bilder Manuel Lopez / Foto Schenk

sack. Gelegenheit zum Austausch
und zu anregenden Diskussionen
bot sich den rund 400 Besuchern
aus der Schweiz und dem angren-
zenden Ausland am Laurent-Per-
rier-Apéro vom Dienstagabend.

Die beiden Interlakner Hoteliers Fredi Daumiiller, Vize-
direktor im Victoria-Jungfrau, mit Stephan Jj. Maeder,
Direktor im Hotel Carlton-Europe (V.1.).

Schweizer Jugendherbergen: froh gestimmt ins neue Jahr

90 Jahre alt, aber jung und dyna-
misch wie noch nie: Die Schweizer
Jugendherbergen blicken auf ein
ebenso ereignisreiches wie erfolg-
reiches 2014 zuriick. Dementspre-
chend gut und gelost war die
Stimmung am traditionellen Jugi-
Neujahrsapéro. Rund 150 Freunde,
Geschéftspartner und Touristiker
tauchten diesen Montag am
Hauptsitz in Ziirich auf, um mit
den Gastgebern auf ein ebenso

«erfolgreiches neues Jahr anzustos-
sen.

Rege besucht war auch der zum
gemiitlichen Kino umfunktionier-
te Schulungsraum, wo als Premie-
re der 20-miniitige SJH-Jubild-
umsfilm gezeigt wurde. Zu sehen

Fuhlten sich in der Cafeteria am SJH-Hauptsitz sichtlich
wohl: Barbara Urfer Wyss und Rafael Enzler vom

i

Kurt Schempp, Bereichsleiter Projekte SJH; Catharina de
Carvalho, Geschaftsfihrerin Stiftung Denk an mich; René

Gmiir, CEO Schweizer Jugendherbergen, und Roger Miiller,

auch unter htr.ch/SJH. gn touristischen Beratungsunternehmen «gutundgut». sidervg  Dobler, CEO Schweizerische Stiftung fur Sozialtourismus. CPO Interhome.
Rund 39000 Zuschauer pilgerten zum Sesselriicken
Ski-Weltcup-Klassiker nach Adelboden % p
i T : el Stabsiibergabe bei Gourmetkoch Kiichenchef des Fiir die Seepark-
:12 gé‘fg:’?girf&“ ‘ig;l:)‘;ffaréﬁiff‘;ﬁ Ss‘f;’ auch Touristiker | gyyigg Premium verlisst das Suvretta House Restaurants ein
8 il 67 Shamamelict . sagt adieu neuer Kiichenchef

Fieberten am Chuenisbrgli mit (v..): Martina Beck, Personalverantwort-
liche Hotel The Cambrian, Adelboden; John und Jacqueline Wegink,
Gastgeber Hamilton Lodge, Zweisimmen; Urs Pfenninger, Direktor
Adelboden Tourismus; Anke Lock, Direktorin Hotel The Cambrian.

g

Hotels

g
Nicole

T

chen, touristischen und

) g
Pandiscia-Hasler
(links) leitet neu die Marketingor-
ganisation Swiss Premium Hotels.
Sie griindete 2011 die Agentur
EventsDesigner und betreut heute
zahlreiche Projekte in der ganzen
Schweiz in kulturellen, sportli-

Restaurant Pearl

g

Denis Ast verlisst per Ende Mai
2015 das Restaurant Pearl des
Sorell Hotels Krone in Winterthur.
Aus familidren Griinden zieht sich
der Spitzenkoch dus der Gour-
metwelt zuriick und nimmt eine
neue Herausforderung in der Ge-

inschaft: ie an. De-

schen Bereichen. Wanda Mey-
er, die die Swiss Premium Hotels
2008 gegriindet hatte, wird Nicole
Pandiscia-Hasler in ihrer neuen
Aufgabe als Consultant begleiten.
Der Hauptsitz von Swiss Premium
Hotels GmbH wird noch dieses
Jahr nach Rivera-Lugano verlegt.

nis Ast hat vor knapp sieben Jah-
ren die Gourmet-Kochkunst im
Restaurant Pearl des Sorell Hotels
Krone aufgebaut. Parallel mit dem
Weggang von Denis Ast wird im
Frithling 2015 im Sorell Hotel
Krone ein neues Gastronomie-
Konzept lanciert.

o

B m

Andy Mettler

Bernd Ackermann, langjihri-
ger Kiichenchef im Suvretta
House, wird im Sommer das
St.Moritzer 5-Sterne-Hotel ver-
lassen und die kulinarischen Ge-
schicke einer- Privatklinik im
Raum Ziirich leiten. Wahrend 14
Jahren hat Ackermann sein Talent
fiir Kulinarik im Suvretta House
gestérkt und perfektioniert. Bernd
Ackermanns Kiiche im Grand
Restaurant ist heute mit 15 Gault-
Millau-Punkten ~ ausgezeichnet.
Fiir Ackermann sucht das Hotel
Suvretta House zurzeit einen
Nachfolger.

Florian Bettschen (links) fiihrt
ab Januar 2015 die Kiiche des See-
park Thun. Der gebiirtige Berner
Oberlénder hat sich wihrend sei-
nen Wanderjahren in grossen
Héusern der Schweiz und im Aus-
land inspirieren lassen. Den kuli-
narischen Ruf des Seepark prégt
er schon seit 2012 als stellvertre-
tender Kiichenchef mit. An der
Seite Bettschens présentiert sich
den Gésten ein bekanntes Ge-
sicht: Philipp Albrecht, der die
preisgekronte Weinkarte des Hau-
ses entwickelt hat, leitet auf ho-
hem Niveau die Restaurants. dst
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Beaucoup de tables
créatives francaises
sont inspirées par

de jeunes chefs
japonais. Un constat
étonnant de Frangois
Simon et Ryoko
Sekiguchi dans un
beau livre.

ALEXANDRE CALDARA

avernes secretes, plan-

ques gastronomiques

élégantes et roboratives

de Paris se multiplient
comme des algues. Elles répon-
dent & de doux noms «L'abri»,
«Passage 53», «Le sot-1'y-laisse».
Dans «12 chefs japonais cuisinent
en France», le critique frangais
Frangois Simon et la poétesse
nippone Ryoko Sekiguchi décri-
vent «la rencontre de deux fasci-
nations réciproques». Il s'agit
d’'un phénomeéne récent porté
par une génération de cuisiniers
trentenaires, 11 hommes et une
femme actifs souvent dans de pe-
tits établissements indépendants,
dix a Paris. Ils sortent de collabo-
rations chez les plus grands
chefs frangais avant d'ouvrir leurs
propres établissements. «La plu-
part du temps, leur voyage fut
homérique, patient, et toujours
courageux. Affronter I'incompré-
hension, les vicissitudes de la vie
quotidienne et les dédales admi-
nistratifs», écrit Frangois Simon.
Ces chefs mélangent le savoir des
deux cultures sans pratiquer la
fusion. Au «Concert de cuisine»
de Naoto Masumoto les gambas
royales se laissent flamber au co-
gnac et a la sauce soja.

La figure la plus connue est
sans doute Kei Kobayashi, du
restaurant Kei, criniére blonde,
golits internationaux, transmis
par Ducasse et architecture d'as-
siette rigoureuse et libre. Comme
le montre ce foie gras et mifire,
présentant une déflagration noire
blanche et rouge, sur l'image de
Philippe Vaures Santamaria. Car
le livre adopte le rythme des plats
qu'il décrit. Grace a une food
photographie moderne et un gra-
phisme épuré.

Chaque chef propose un menu
et autant de recettes. La musique
des plats trouve sa scansion dans
des citations littéraires comme:
«Tofu dans 1'eau bouillante / Sa
pale lumieére luit / Jusqu'au bout
de la vie», écrit Mantaro Kubota,
en 1963.

Le personnage le plus singulier,
Toyomitsu Nakayama fut le chef
personnel du couturier Kenzo
avant d'ouvrir «Toyo». Ce chef qui
ne répond pratiquement que par

«Poireau au four» de Katsukai Okiyama, a «L'abri».

Paris a l'abri nippon

«L'inspiration
. vient de
la nature. Je la
suis, je
l'attends.»

Takayuki Honjo
Chef du Restaurant «ES»

oui ou non propose une cuisine
«minérale et monosyllabique».
Comme ce carpaccio de veau, a
T'huile de pépin de raisin, pincée
de sel, pas de poivre, roquette,
oseille et poudre d'algue «<kombu
shiro torora». Les auteurs décri-
vent aussi des établissements a
I'ambiance calme et sereine, loin
du brouhaha ambiant du bistrot &
la francaise. Méme si au «Petit
Verdot» de Hideya Ishizuka, une
clientéle constituée de 70% de fi-
deles vient déguster son ris de
veau rissolé.

L'influence des chefs frangais
comme Paul Bocuse

Certains comme Hiroki Yoshi-
take, au Sola proposent des cuis-
sons étonnantes, telles l'auber-
gine a fort feu et a sec. Il ose aussi
une assiette de tonalité blanche
composée d'encornets, d'oignons
fendus et de «lardo di Colonna-
ta». Certains au contraire reven-
diquent des passions sauciéres
héritées de la nouvelle cuisine,
comme Eiji Doihara au «Le sot-
1'y-laisse» qui veut une esthétique
proche de son maitre absolu Paul
Bocuse. I n'hésite pas a amal-

gamer un homard mi-cuit avec
une créeme de chou-fleur. Takao
Takana lui ‘a repris une grande
table lyonnaise celle de Nicola
Le Bec et perpétue son esprit a sa
maniere. Il propose notamment
un chutney dattes et citron. Le
miracle créatif nippon se déroule
aussi en Bretagne avec Fumio
Kuadaka, au Breizh Café; dans cet
article on apprend l'existence
d'une école hoteliere japonaise a
Lyon. On aimerait entrer dans
I'établissement autant pour la
douceur du bois de la poignée de
la porte que pour sa créeme de cé-
leri au wasabi.

Ce livre propose aussi une tra-
versée des codes japonais, on
peut étre surpris dans le premier
portrait de Katsukai Okiyama, de
«L'abri», de découvrir son groupe
sanguin O, mais on apprendra en
poursuivant la lecture que les
groupes sanguins ont au Japon la
méme importance que les signes
zodiacaux ici. Peut-étre que l'on
comprend mieux ainsi son poi-
reau au four recouvert de comté.

Ce livre donne aussi l'image
d'une France métissée, parta-
geuse, joueuse. La cuisniére Kao-

Images Philippe Vaurés Santamaria

ri Endo exerce dans trois enseig-
nes «Nanashi», cela signifie «cela
ne veutrien dire en japonais». On
ne résiste pas A citer le co-auteur
Frangois Simon qui a posté ceci
sur son blog le lendemain du
massacre. a ‘«Charlie Hebdo»:
«Dans ces jours maudits, alors
que l'on sent dans le cou, 'halei-
ne de la ville, il semble presqu’in-
congru de continuer a parler de
tables. Il y a pourtant une conti-
nuité, Un lien évident comme
celui de manifester sa peine, sa
solidarité. D’aller place de la'Ré-
publique, de serrer les dents. De
sonder sa tristesse, histoire de
voir ce qu'il y a dedans. On y re-
trouvera péle-méle, le bonheur
de vivre, sa rage symétrique, I'iro-
nie, le trait mordant, la morsure,
lirrévérence, l'indulgence. En
cela, nous sommes tous Charlie
aujourd’hui. Parce que nous
avons la chance de vivre, de le
dire librement, d’harceler la vie.
Avec appétit et sans cesse...»

Frangois Simon et Ryoko Sekiguchi, «12 chefs
japonais cuisinent en Francen, éditions du
Chéne, 208 pages, 60,90 francs.
www.hotelleriesuisse.ch/librairie

k Inter’national

bilan positif. Lassocla’aon ‘& but
non lucratif annonce une hausse
 desnuitées des 46 établissements
 propres de 0,8% (784132 nuitées)
et du chiffre d'affaires de 6,5%
(47,3 millions de francs). Elle at-
tribue ce résultat a la ﬂdélltﬁ des
clients suisses (60%
I'élargissement de l'offre h Saa
Fee et Gstaad-Saanenland et
g o st

I'Engadine, nouveau royaume du chef Nobu

Avec l'ouverture du
«Matsuhisa» au Badrutt’s
Palace de Saint-Moritz,

le concept F&B fait son
entrée en Suisse. Il s’agit
de la sixieme enselgne de
la marque premium a
travers le monde.

SABRINA GLANZMANN

Madonna a déclaré un jour que la
présence de restaurants Nobu
dans une ville était le meilleur in-
dice des plaisirs qu'une destina-
tion est susceptible d'offrir. La
chanteuse peut désormais se
rendre sans crainte a Saint-Moritz,
oit le «Matsuhisa» vient d'ouvrir
ses portes dans les locaux du Ba-
drutt’s Palace. Si Nobu avait déja
fait connaitre sa conception de la
gastronomie japonaise dans la

station grisonne depuis plus de
dix ans dans un restaurant situé
dans le méme établissement, ce
dernier ne portait pas la marque
prestigieuse «Matsuhisa» qui n'est
arborée que par cinq autres en-
seignes a travers le monde: a
Beverly Hills, Aspen, Mykonos,
Atheénes et Vail.

Cet atout indéniable pour 'h6-
tel a été inauguré par le directeur
Hans Wiedemann pour le lance-
ment de la saison d’hiver. Lagen-
cement du restaurant de 108
couverts qui occupe l'ancienne
halle de tennis est l'ceuvre du stu-
dio de design londonien Martin
Brudnizki. «Ce lieu s’harmonise
parfaitement avec notre philoso-
phie», a relevé Nobuyuki «Nobu»
Matsuhisa, 65 ans, fondateur et
«pere spirituel» des plus de 30
restaurants Nobu. Sous une cou-
pole de verre, la derniére piece de
la mosaique illustre une expan-
sion strictement limitée a quel-

Le chef japonais Nobuyuki
«Nobu» Matsuhisa a ouvert un
restaurant a Saint-Moritz. 0

ques destinations exclusives. Ce
nouveau temple de la gastrono-
mie propose une cuisine ouverte
bordée par un bar 2 sushis, une
galle a2 manger privée pour dix
convives et les appréts embléma-
tiques de la marque premium.

A la grande joie des invités, ces
mets figuraient au menu du repas
inaugural, a I'image du cabillaud
glacé au miso («Black Cod») ou
du beeuf Wagyu, a la cuisson im-
peccable. Nobuyuki Matsuhisa
est considéré comme 1'un des pi-
onniers de la cuisine fusion, dont
le principe essentiel - I'associati-
on des cultures culinaires les plus
diverses - sera également cultivé
par 'équipe de Saint-Moritz qui
s'est fixé pour objectif d’intégrer
les influences locales et régiona-
les 4 la gastronomie japonaise.

Nobu a commencé a voler de
ses propres ailes a Lima, au Pérou
ol il mariait déja les cuisines
asiatique et occidentale dans son

premier restaurant, ouvert a I'age
de 24 ans. Apres des étapes en
Argentine, au Japon et en Alaska,
Nobuyuki s'est établi a Los Ange-
les, ou il a inauguré le premier
Matsuhisa en 1987 a Beverly Hills.
«Je suis trés honoré que mes
créations servent de source d'in-
spiration a de nombreux chefs.»
§'il déclare trouver ses idées culi-
naires au hasard des rencontres
qui ponctuent ses voyages, il sou-
ligne qu'il «est normal pour un
cuisinier de s'inspirer de ses con-
freres au début de sa carriére. Les
perspectives se modifient cepen-
dant .au fur et & mesure qu'il
gagne en expérience». L'un des
prochains projets qui lui tient a
ceeur est la fondation d'une aca-
démie Nobu ot il pourra trans-
mettre son savoir a de jeunes
professionnels passionnés.

Traduction-adaptation Jean-Pierre
Ammon d'un texte en page 20

~ Nouvel horlzbn

Le chef Serge Labro

“néve». Dans I'établissement a

‘ment, des avantag
une entrée 2 la fondation
Arnaud sont aussi p:

pour le chef étollé

e a quitté
Noél «Le Flacon», a Carouge si
l'on en croit «La Tribune de Ge-

belle cuisine ouverte et aux choix
bistronomiques, il avait su recon-

chelin acqwse au Buffet d
Eaux-Vives, avant sa destruction.
La cuisine du Flacon a été reprise
par son second Yoan Cal
nouveau défi de Serge Labr
se situera au Centre culture]
Versoix qui va ouv‘ri! ses portes
le 25 avril. ~aca
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Suisse

Le carnaval
de Rio sera
ponctuel

La Suisse accueille jusqu'au 18
janvier 2015, la troupe «Unidos
da Tijuca», une des plus célebres
écoles de Rio de Janeiro. «Elle
fera connaissance avec les sports
d'hiver et les carnavals suisses,
avant de défiler sur le théeme de la
Suisse au carnaval de Rio», expli-
que Suisse Tourisme (ST), dans
un communiqué, Les sujets abor-
dés seront le temps, I'innovation,
la technologie et la précision. ST
estime que compte tenu de l'aug-
mentation constante des nuitées
de touristes brésiliens le carnaval
de Rio est le canal idéal pour
donner un gotit de Suisse.  aca

Fribourg

Nouveau record
pour la Maison
Cailler de Broc

La Maison Cailler de Broc annon-
ce un nouveau record de fré-
quentation. Elle a accueilli I'an
dernier 414643 visiteurs, soit une
augmentation de 6,9% par rap-
port a 2013. Elle se targue d'étre,
pour la quatrieme année consé-
cutive, «|'attraction touristique la
plus importante de Suisse ro-
mande», Elle célébrera en avril
son cinquiéme anniversaire avec
plusieurs nouveautés a la clé: une
nouvelle expérience cinéma, de
I'interaction digitale, des langues
de visite supplémentaires et une
refonte de l'espace d'accueil. 1b

ANNONCE

iettier svizzeri

Qualité et
émotions

Attirer les locaux au chateau

Le chiteau de Chillon
en pleine forme: une
fréquentation en
hausse, de nouvelles
visites interactives,
un chantier a venir.
Rencontre avecla
nouvelle directrice
Marta dos Santos.

CLAUDE JENNY

Marta dos Santos, le chateau
de Chillon a battu son record
de fréquentation avec 375531
visiteurs I'an dernier. Ce
résultat vous a-t-il surpris?
Je dirais une demi-surprise.
Dés la fin du premier semestre,
nous avions le sentiment que
ce serait une excellente année.
Le temps estival maussade
nous a aussi profité puisque
nous enregistrons un tiers des
visites en juillet et aoit. En
plus de la hausse du nombre de
visiteurs suisses (96570,
+27,6%), I'accroissement du
nombre de visiteurs chinois
(67892, +16,5%) et américains
(32037, +9,1%) a contribué a
cet excellent résultat.

L'augmentation des visiteurs
chinois et américains résulte-
t-elle d’actions spéciales de
promotion?

Pour la Chine, il s'agit claire-
ment de I'action entreprise

32¢ Foire spécialisée suisse
en matériel de boulangerie,
péatisserie et confiserie

25. -29.01.2015
a Berne

www.fbk-2015.ch

avec les partenaires régionaux,
Glaciers 3000, Goldenpass et la
bijouterie Meylan. Nous avons
un mandataire sur place qui a
pour mission de convaincre les
tours opérateurs chinois de
proposer notamment la visite
du chéteau.Ce travail porte ses
fruits. Pour le public américain,
nous n'avons pas entrepris de
démarches spéciales. Mais

le chateau de Chillon est une
icéne parmi les attractions
touristiques.

Comptez-vous accroitre
encore votre fréquentation?

Durant la saison estivale, nous
faisons quasiment le plein.
Pour accueillir encore plus de
visiteurs, nous devrions
consentir a de nouveaux
investissements, notamment
en personnel. Or, la Fondation
du chateau doit trouver
1'équilibre financier puisqu'elle
doit autofinancer un budget
annuel de 5 millions de francs.
Par contre, nous cherchons a
augmenter la fréquentation en
basse et en
moyenne saison,
en développant
les événements.
Nous visons a ce
que les visiteurs

«Nous cherchons
a augmenter la
fréquentation en

-

nouvelle attraction — comme le
futur Musée Chaplin a Corsier
— profite a I'ensemble de la
région. Et I'aura de Chillon
profite aux autres.

Vous avez été l'initiatrice de
nombreuses innovations. Que
nous réservez-vous mainte-
nant que vous étes directrice ?
Je tiens d'abord a insister sur
le fait que notre succes est le
fruit d'un travail d'équipe: si
Chillon est le
plus beau des
chateaux a
visiter, c'est
grace au travail
de toutes et

suisses et basse et moyenne tous. Mais il est
régionaux ‘ saison.» vrai que nous
viennent ) allons poursuivre
réguliérement au ~Marta dos Santos ce travail
chateau. Directrice du chéteau de Chillon qualitatif pour
que le public ait

Aimeriez-vous dépasser la
fréquentation de la Maison
Cailler qui annonce un
nouveau record avec 414600
visiteurs en 2014?

Non! Nous ne sommes pas
dans le méme registrel Le
chateau de Chillon est un
monument historique et reste
de loin le plus fréquenté de
Suisse.

Au niveau régional, avez-vous
développé les coll ions ?

encore plus de plaisir a venir
ici. Cette année, nous propose-
I0NS Une exposition temporaire
des le 3 septembre sur le
théme «Armures, textile,
reflets» qui s'articulera autour
de l'artiste suisse contemporai-
ne Malou Zryd. En 2016, nous
marquerons évidemment le
bicentenaire du passage de
Lord Byron et de son «Prison-
nier de Chillon». *

Vous dé

Nous multiplions les contacts
avec tous les partenaires et
nous soutenons la collaboration
et non la concurrence. Toute

I'aspect pédagogique a
I'adresse des enfants...

Oui, nous avons toute une série
d'animations a leur intention.

La nouvelle chételaine de Chillon, Marta dos Santos, commente I'exposition temporaire a succés sur les Playmobil. ldd

Cette année nous lancerons
«Tric-trac! A l'attaque!», une
journée jeu en collaboration
avec le Musée du jeu de La
Tour-de-Peilz. Nous allons
‘également tester une nouvelle
visite interactive dont bénéfi-
cieront les éléves des écoles de
Villeneuve.

Et sur le front des chantiers ?
2015 marquera le début de la
restauration des fagades coté
lac. Un chantier qui s'étalera
sur dix ans.

Et les nouveaux aménage-
ments extérieurs ?

Le projet a été sélectionné.
Cette année sera consacrée aux
démarches administratives et
recherches de financements.
Nous espérons inaugurer la
premiére partie en 2017-2018.

Parcours Des murs

qu'elle fréquente
depuis douze ans

Directrice du chateau de
Chillon depuis novembre
dernier, Marta dos Santos a
succédé a Jean-Pierre Pastori.
Elle y travaille'depuis 12 ans et
en était la directrice adjointe
depuis 2007. Elle cumule
I'expérience et les compéten-
ces scientifiques puisqu'elle
est historienne de l'art et
gestionnaire spécialisée en
finance et comptabilité. cj

Le Pinot Noir suisse version Parker ‘

Une premiére: la revue
du critique américain
Robert Parker classe
67 Pinot Noir. Les vins
de Jacques Tatasciore y
figurent en téte.

Swiss Wine communique avec
enthousiasme: «C'est une grande
premiére pour nos vins helvéti-
ques. 67 Pinot Noir ont été dégus-
tés et reconnus par la revue <The
Wine Advocate> de Robert Parker.»
18 ont regu 90 points et plus; 12 de
Suisse alémanique, 5 de Neu-
chétel et un du canton de Vaud.

Et ala pointe de l'iceberg, deux
vins de I'énigmatique Jacques Ta-
tasciore, du domaine neuchéte-
lois de la Rochette, a Saint-Blaise:
«Les Rissieux 2011» (95 points) et
«Les Margiles 2011» (94 points).
Essayez de trouver ce vigneron
sur internet et vous verrez a quel
point il cultive le secret. On ne
parvient qu'a dénicher une ad-
resse postale. Il ne vend pas de

Les vertus d'une belle grappe
de Pinot Noir. dd

vins aux particuliers et n'organise
aucune dégustation. «L'attitude
de Jacques Tatasciore reste tout a
fait unique sur le marché suisse»,
remarque Sébastien Fabbi, direc-
teur de Swiss Wine Promotion. Le
vigneron déclare dans «L'Ex-
press»: «Je suis heureux de voir le
A Liatalota dics

g
dans son ensemble.» Les somme-
liers qui disposent de ses vins a la

carte peuvent se réjouir. On les
trouve notamment au sommaire
de Jérome Aké Béda, sommelier
Gault Millau 2014, a 'Auberge de
I'Onde de Saint-Saphorin, «Les
Margiles 2003» a 140 francs et
«Les Rissieux 2007», & 180 francs.

-On voit aussi «Les Rissieux 2009»

sur le site de Cave SA, dirigé par
Jacques Perrin, qui a ouvert a
Jacques Tatasciore les portes des
grands domaines de Bourgogne.
Le journaliste du «Temps» Pierre-
Emmanuel Buss écrit sur Jacques
Tatasciore: «Des convictions
tranchées et des exigences si éle-
vées, qu'il devient parfois intolé-
rant, comme il le reconnait avec
une pointe d'ironie.»

Avec 93 points figurent aussi
le «Raissennaz Grand Cru 2012»,
du Domaine Henri Cruchon (VD)
et «Pinot Noir Grand Vin 2011»
de Weingut Wolfer (TG). Les
vins ont été dégustés par Stefan
Reinhardt, collaborateur direct
de Robert Parker, en contact avec
Swiss Wine a travers la critique
Chandra Kurt. aca
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Ennemie des
jus plats

Visages de l'innovation
Sofia de Meyer a
inventé Opaline, des
jus artisanaux ala
large distribution.
Les principes éthi-
ques de I'entreprise
ne sont pas
négociables.

créant Opaline, «le grand cru des
jus de fruits suisse», Sofia de Mey-
er déplace simplement le curseur.
En combinant sa passion du patri-
moine agricole et ses talents de
gestionnaire de projets. Tout cela
dans une perspective respectueu-
se, comme en témoigne le Prix
suisse de I'éthique qu'elle a recu
fin 2014, a la Haute école d'ingé-
nierie et de gestion du canton de
Vaud. Opaline: une société active
depuis quatre ans, employant six
personnes, toutes actionnaires de
I'entreprise, quels que soient leurs

yens: «Il n'y a pas de mini-

ALEXANDRE CALDARA

a route monte en lacets

jusqu'a La Rosiére, villa-

ge de 22 habitants au-

dessus d'Orsiéres, en Va-
lais. Le jus de fruit artisanal
Opaline, protégé dans des bou-
teilles qui ressemblent aux an-
ciens flacons a lait, supporte bien
les virages. Méme s'il ne contient
ni sucre, ni exhausteur de godit, ni
colorant. Tout en conduisant et en
décrivant le paysage Sofia de Mey-
er accole au mot innovation celui
«d'ironie, car finalement nous ne
faisons que réactiver les recettes
de nos grands-meres. En Suisse
on trouve de nombreux jus artisa-
naux de qualité dans des cubis de
cingq litre produits par des agricul-
teurs, a cOté de leur activité princi-
pale. Ils les vendent dans des
boutiques a la ferme ou sur des
marchés locaux.» Mais sans grand
réseau de distribution, donc en

Un agenda pratique et pour se perdre

ans lui elle ne peut pas
S vivre. Sofia de Meyer dégai-
ne son agenda Moleskine:
«J'aime I'histoire de cette marque
et ses objets de qualité.» Elle utili-
se le format qui comporte une
colonne avec I'emploi du temps
de la semaine a gauche et une
page de notes a droite. Un hémis-
pheére pour la vie pratique, l'autre
pour se perdre. «Avec de multip-
les couleurs, j'y note mes réves,
mes idées de pique-nique, un
numeéro de producteur, une idée
de gofit pour un nouveau jus de
poires et de coings.»
Depuis dix ans ses agenda ab-
ritent une histoire: «La mienne

mum. Et toutes disposant d'horai-
res flexibles: «Elles sont toutes
passionnées par le produit, je
peux poser ma question a n'im-
porte laquelle des six.»

Le centre de production se situe
a Vétroz, les bureaux dans une
annexe boisée de la maison fami-
liale. Pour un produit disponible
dans 400 points de vente, dont de
nombreux hétels et restaurants et
un quart de million de bouteilles
produites et vendues depuis le
début de I'aventure.

Un produit qui vit et qui varie
selon les saisons

Cela commence par des essais a
la centrifugeuse dans sa cuisine,
ou Sofia de Meyer teste les assem-
blages d'abord de poires et de
pommes, comme pour des grands
vins. «J'aime choisir une poire
louise-bonne ou une pomme gala
et dont on retrouve immédiate-
ment la senteur dans le verre.»
Mais elle tient aussi a un produit

qui vit et qui varie selon les nuan-
ces des saisons: «Je ne veux pas un
jus plat» Lorsque tous les aléas
climatiques culminent, elle ado-
rerait créer un grand millésime de
poires Williams et admire le tra-
vail si proche des vignes des pro-
ducteurs de Bourgogne.

Pour l'instant, elle collabore ex-

1 d 1rs

clusi avec des p
de fruits suisses. «Je tiens au con-
tact direct avec le maraicher, a une
structure de consommation de
I'aliment qui tient compte du tra-
vail de la terre, du climat, de la
saveur du moment et ol on sélec-
tionne personnellement tous les
fruits.» Alors elle n'a pas besoin
d'expliquer pourquoi, contraire-
ment a ses concurrents industri-
els, elle ne produit pas de jus
d'orange: «Mais pourquoi pas
un jour faire venir des tomates
en train de Provence si l'impact
écologique est moins grand que
des pommes en camion, depuis
Thurgovie.»

Le graphisme épuré ne répond
pas a une étude de marché

Elle aime la notion de conscien-
ce que l'on trouve dans le boud-
dhisme et par extension les pro-
duits qui s'éloignent de la pure
consommation. «Quand je mange
de la chasse au Restaurant des
Alpes de Samuel Destaing, j'ai be-
soin de fermer les yeux tellement
c'estbon.»

Cette recherche de sens vient
aussi de son passé d'avocate dans
une étude internationale de droit
privé a Londres. «Tout allait si vite

L'agenda 2015 de Sofia de Meyer. Elle y consigne son emploi du

temps et ses notes personnelles.

Alexandre Caldara

/

quand je me suis arrétée, j'étais
essoufflée.» Elle fonde alors en
2005, le concept White Pods aux
Giettes (VS): «Offrir a une cliente-
le habituée au luxe, la possibilité

qui ne pourrait étre en aucun cas
robotisée par l'agenda d'une ma-
chine.» Elle n'archivera 2014 qu'a
la fin de 2015. «Cela me donne un
ancrage quand je suis chambou-
lée, je peux retrouver certains
parametres froids de I'année pré-
cédente et cela m'aide a conser-
ver une ligne.»

Dans son agenda elle a noté
qu'hospitalisée au CHUV, on lui a
donné a boire du jus de fruits in-
dustriel. Mais aussi son gofit pour
la créativité d'un idéal capitaliste
des années 1980 basé sur I'ouver-
ture des ‘marchés et des frontie-
res. Bien loin des dérives actuel-

Sofia de Meyer aime la vitalité des changements climatiques.

les du sytéme bancaire. aca

de revenir au silence dans une
tente qui ne fait pas subir d'impact
a l'environnement.» L'expérience
remporte un succes fou. Elle se
retire en 2008. Elle revendique son
appartenance a une lignée de pré-
curseur de l'entreprise éthique:
«On s'inspire de pionniers comme
Yvon Chouinard, il y a quarante
ans, avec Patagonia. On partage la
certitude que la nature ne nous
appartient pas.»

Elle se souvient de Giuseppe
Colella, chef exécutif au Grand
Hotel Park, a Gstaad: «Il a dégusté
les jus de fruits avec autant de re-
spect que pour n'importe quelle
autre matiére premiere, qu'il puis-
se verser une goutte de mon jus
dans une sauce me touche.» Elle
éprouve la méme joie quand elle
organise une dégustation chez
Manor et que le consommateur se
rend compte qu'il converse direc-
tement avec le producteur. On ne
s'étonnera pas que le graphisme
épuré de I'entreprise ne réponde
pas a une étude de marché: Juste
éveiller en nous I'envie de boire.»

ldd

Dans l'ombre de Sofia - se
cache un grand dégustateur de
fruits, haut comme trois pommes,
Anselme, déja bilingue, grice a
sa gouvernante qui ne parle
qu'espagnol. Et son mari Ludovic
qui entreprend dans le méme sens
avec une bonne dose d’humour
bruxellois.

Secrets de saveurs.

Série 4/4

Ceux qui changent
la donne prés d'ici
Visages de l'innovation. Dans
I'élan de fin et de début d'année
le «cahier frangais» d'hotel
revue a présenté des person-
nalités du tourisme romand.
Les premiers volets ont été
consacrés a Charlotte de la
Baume de la start-up Beelong;
Benoit Greindl, CEO de
Montagne Alternative et
Vincent Jaton, optimiseur
didées.

Le chef du Pérolles
alatétedes
Grandes Tables

Pierrot Ayer, chef du Pérolles a
Fribourg (18 points GM, 1 étoile
Michelin), est le nouveau prési-
dent des Grandes Tables de Suisse.

Les gens

Concernée par
I'avenir du
tourisme valaisan

—

Train électrique
pour Tourisme
Neuchatelois

‘Yann Engel, directeur de Touris-
me Neuchatelois, annonce plusi-

eurs nouveautés pour 2015. No-
tamment larrivée du nouveau

Ce samedi 17 janvier, une
journée anniversaire
célébrera les 50 ans du
domaine des Portes du
Soleil. Les amateurs
skieront a moitié prix.

Suisse et la France. Ambiance
musicale, photo souvenir sur un
télésiege aux couleurs des 50 ans,
restauration et boutique souve-
nir animeront cette journée.

Dés 16h une descente aux
flambeaux sera organisée au dé-

part de la télécabine de Pléney a -

Morzine, maniére symbolique de

Cinquante ans de ski sans frontiéere

souffler les 50 bougies. Un feu
d'artifice et une soirée «Happy
Fifty» clétureront les festivités sur
la place de Morzine, au pied de la
statue Jean Vuarnet, I'un des fon-
dateurs du domaine qui compte
aujourd'hui 650 kilometres de
pistes et réunit 12 douze stations
dont quatre en Suisse. b

Le domaine skiable franco-suisse
des Portes du Soleil célebre cette
année ses 50 ans. Elle fétera sa-
medi cette coopération avec une
journée anniversaire. Ce jour-la,
une remise de 50% sera offerte
sur tous les forfaits de ski. Les mo-
niteurs de ski suisses et frangais
proposeront un accompagne-
ment gratuit pour les personnes
intéressées, inscrites au préala-
ble. Alors qu'un quizz sur les ré-
seaux sociaux offrira l'acces gra-
tuit aux 1000 premiers gagnants.
La journée débutera par un
apéritif au sommet du télésiege
de Grand Conche, sur la piste de
I'abricotine, a la frontiére entre la

ldd

Anne-Sophie Fioretto, direc-
trice du bureau de conseil Pacte3F
nominée pour le Prix de la releve
du Milestone 2014, convie, au nom
du comité d'Altitude 1400, a pren-
dre part a la réflexion sur le touris-
me valai L'association organi-
se un cycle de cinq conférences
ateliers et un grand débat télévisé
sur le site de I'UNIL a Sion, les mar-
dis 24 février, 10 mars, 14 avril et
19 mai. Le premier rendez-vous du
20 janvier abordera le theme de la
diversification touristique. Ib

ldd

petit train électrique de Suisse,
confie-t-il a «L'Express». La Ville de
Neuchatel y contribue par une
subvention de 150000 francs. Tous
les mardis matins, les touristes
pourront visiter I'entreprise Co-
rum, a La Chaux-de-Fonds. Deés
cette année et jusqu'en 2016, le
théme de la Belle Epoque figurera
au programme de I'OT. aca

1l succéde 2 André Jaeger, chef
étoilé du Fischerzunft, & Schaff-
house. Le Fribourgeois chap -
ra l'association qui compte 49
grands cuisiniers du pays et 15 ho-
tels partenaires. Alain Béchler,
autre Fribourgeois membre du co-
mité et chef aux Trois Tours, confie
a «La Liberté»: «Nous avons besoin
d'une locomotive comme Pierrot.»

Les skieurs des Portes du Soleil sillonnent 650 kilométres de
pistes entre la France et la Suisse depuis 50 ans.  Francois Perraudin
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Thermalisme. Rentabilité. Atteindre 'équilibre financier reste un vrai défi pour un complexe thermal. Aprés des années
difficiles, Thermes Parc a Val dIlliez et les bains d'Ovronnaz abordent 2015 avec optimisme et comptent sur 'hébergement.

Toujours dans
I'attente de la finali-
sation de son hétel,
le complexe Thermes
Parc a Val d'Illiez

se restructure.
L'arrivée d'un nouvel
exploitant suscite
beaucoup d’espoirs.

LAETITIA BONGARD

a fumée qui se dégage

des Thermes Parc de Val

d'llliez en ce matin de

début janvier ne laisse
présager aucun des soucis qui
T'ont préoccupé I'an dernier. An-
née mouvementée pour le dernier
arrivé sur la scéne du thermalisme
valaisan, rythmée par des licen-
ciements, un changement de di-
rection, une rupture de contrat
avec I'exploitant. Avec pour corol-
laire: un dégat d'image important.
Jouxtant les bains thermaux,
I'hétel de 98 chambres se dresse
en parfaite harmonie architectu-
rale. Pourtant sa présence n'est
pour I'heure qu'illusoire. A l'inté-
rieur, tout reste a faire. Un pan-
neau annonce son ouverture «mi-
2015», dévoilant les traces du
correcteur. «J'espére que cette
fois-ci sera la bonne, jai déja
changé la date d’'ouverture a deux

reprises», annonce le nouveau di-
recteur général et président Gé-
rard Francis Bodinier. On évoque
aujourd'hui le mois d'aolit. Ce
Francais d'origine, venu de la fi-
nance, est arrivé en octobre avec
pour premiére mission d'établir
un état des lieux. D’une situation
décrite comme «traumatisante,
risquée», l'analyse a ce jour de-
vient: «Tout n’est pas idéal, mais
on arréte la déprime.»
Depuis le premier janvier, une
lle société, M: et
Développement SA, a été consti-
tuée, qui se veut temporaire. En
attendant l'entrée en scéne du
nouvel exploitant, porteur sem-
ble-t-il, d'immenses espoirs. Son
nom demeure confidentiel malgré
la signature du contrat, confirmée
par I'administrateur du complexe,
Jean-Marc Roduit. Celui-ci préci-
se: «Il s'agit pour I'heure d'un

A Val d'llliez, I'hdtel de 98 chambres ne devrait ouvrir qu’en aoiit, promettant au complexe Thermes Parc d'accroitre sa fréquentation.

Thermes Parc mise sur

«Il est nécessaire
d'élargir l'offre
afin de relever la
fréquentation
des bains.»

Gérard Francis Bodinier
PDG de Thermes Parc

Laetitia Bongard

'hotel

contrat d'exploitation et non de
vente.» Il évoque un acteur «euro-
péen, actif a l'international avec
une expertise dans I'hotellerie et
la thalassothérapie, trés professi-
onnel». Thermes Parc inaugurera
sa premiére expérience sur sol
helvétique, deux autres projets
devraient lui emboiter le pas.

Le nouvel exploitant souhaite
un standing 4 étoiles

Lhotel constitue le maillon
manquant du complexe, opérati-
onnel depuis 2009. Jean-Marc Ro-
duit I'affirme: «Nous voulons ter-
miner les travaux une fois pour
toutes, I'h6tel constitue notre
priorité.» Le nouvel exploitant a
toutefois imposé de nouvelles exi-
gences: plut6t qu'un trois étoiles
supérieur, il vise les 4 étoiles, justi-
fiant la planification de 18 junior
suites. Un rehaussement du stan-

ding qui occasionne des cofits:
9,2 millions de francs supplémen-
taires, soit un total de 25 millions
pour I'hdtel. Celui-ci soutiendra
largement le pilier hébergement,
déja doté de quatre immeubles de
35 appartements et résidences
hotelieres, soit 279 lits chauds. A
terme, trois autres immeubles
doivent encore sortir de terre, a
échéance non définie. Le comple-
xe générera ainsi 640 lits chauds.

Le business plan table, pour la
premiére année d'exploitation,
sur un revenu de 5 millions de
francs uniquement lié a I'hétel.
Elément-clé pour permettre au
complexe d'équilibrer les effets de
saisonnalité et d'atteindre la ren-
tabilité; visée en 2015. Jean-Marc
Roduit annonce «une gestion ri-
goureuse des cofits jusqu'a la fin
juillet, sans perte» et des gains
«deés le mois d'aofit». Un directeur
général ainsi qu'un directeur pour
I'hotel seront nommés deés 'arri-
vée du nouveau partenaire.

Une nouvelle piscine complétera
Uoffre en 2015

Egalement au programme pour
2015: la réalisation d'un plan
d'eau supplémentaire a l'empla-
cement du court de tennis. «Sa
taille devra permettre d'y faire des
longueurs et de mettre sur pied
des cours de fitness, comme de
l'aqua-biking», explique Jean-
Marc Roduit. Le PDG confirme
cette vision: «Il est nécessaire
d'élargir et de valoriser l'offre, un
moyen de relever la fréquentation
des bains et de fidéliser la clien-
tele». En 2014, Thermes Parc a
comptabilisé 106872 entrées, en
recul de 12% par rapport a 2013.
Plus réjouissant, l'apport du spa
(+34% de chiffre d'affaires et +10%
de fréquentation) et de la restau-
ration (+7,2% de chiffre d'affaires).

Regagner la confiance des par-
tenaires, des fournisseurs et de la
clientéle constitue aussi le défi
majeur de cette année charniére.
La communication sera renforcée.
Thermes Parc peut déja compter
sur la visibilité offerte par le do-
maine des Portes du Soleil: «De
décembre a avril, cette clientéle
représente 30%», souligne Jean-
Marc Roduit. La société compte
en outre s'appuyer sur le projet
d'usine d'embouteillage de l'eau
minérale de Val d'Illiez. Projet de
la famille Cohen, propriétaire du
complexe thermal, qui vise une
production annuelle de 6 millions
de bouteilles. Une maniére origi-
nale de vanter les vertus de ses
eaux. Et de redorer son image.

Les efforts d'Ovronnaz pour attirer les hotes des le

Les Bains d'Ovronnaz
mettent tout en ceuvre
pour inverser la tendance
déprimante des années
passées. Premiéres actions
du nouveau responsable
pour doper les ventes et
accroitre la durée de séjour.

LAETITIA BONGARD

Alors que les bains thermaux de
Saillon et de Lavey annoncent des
chiffres'a la hausse, Ovronnaz s'ac-
tive pour parvenir a pareil résultat.
Apres des exercices 2012 et 2013
insatisfaisants, plombés par des
travaux de rénovation en profon-
deur, la société Thermalp a pris son
destin en main. Un nouveau poste
de responsable des ventes et mar-
keting a été créé afin de doper les

ventes. «Pour 2014,
les chiffres noirs
devraient tout jus-
te étre atteints»,
annonce Serge
Beslin, également
nommé directeur
adjoint.  «270000
entrées, dont le
tiers de visiteurs
venus de l'extéri-
eur, ont été comp-
tabilisées.  Nous
devrions  rapide-
ment ressentir les
effets des actions

«Nous devons
surprendre le
client, cultiver
I'effet waouh et
I'émotionnel.»

jour des hotes, a
deux nuits et plus,
au sein des rési-
dences hételieres
ou de I'hotel de

171 chambres (600

lits au total).
«Générer une

nuitée de plus

chez un visiteur
sur six», vise Serge
Beslin. Il espere
relever la durée
moyenne de sé-
jour de 2,5 jours en
2013 a 2,8. Ce qui

engagées»,  pro- lui permettrait de
met-il. : Serge Beslin dégager un million

Directeur adjoint Bains d'Ovronnaz de francs de chilfire
Soirées pour d'affaires supplé-

drainer la clientéle le vendredi

Les nouvelles soirées lounge or-
ganisées chaque vendredi soir in-
tégrent cette stratégie. Avec pour
objectif principal: prolonger le sé-

mentaire nécessaire a d'autres in-
vestissements.

«Nous sommes pratiquement
complets tous les samedis soirs;
notre but consiste maintenant a

faire venir les hotes des le vendre-
di soir.»

Combiner les thermes au ski et
a la randonnée fait évidemment
partie de la réflexion, mais lorsque
la neige fait défaut, la créativité
reste de mise. «<Nous ne pouvons
plus nous contenter de satisfaire
le client, nous devons le surpren-
dre, cultiver l'effet waouh, I'émoti-
onnel. Les bains seuls ne suffisent
plus, il faut les combiner a d'au-
tres activités.»

Campagne de publicité plus
agressive

Le nouveau responsable an-
nonce «mettre le paquet au niveau
de la publicité». Avec des efforts
concentrés en Suisse romande,
également dégagés vers la Suisse
alémanique et le Benelux. Sans en
dévoiler de montant, Serge Beslin
précise que ce budget dépasse ce-
lui dont il disposait lorsqu'il était

en charge de la promotion des
stations de Villars-Gryon-Bex-Les
Diablerets.

Le spa, refait a neuf en 2013
pour dix millions de francs, repré-
sente selon lui «le produit phare»

vendredi

du complexe. L'un des arguments
qui devrait lui permettre d'attein-
dre cet objectif: «Augmenter la
fréquentation a 300000 entrées
serait formidable... et l'apport fi-
nancier non négligeable.»

Les soirées lounge donnent une ambiance différente aux bains. d
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Cloud Computing

Software-as-a-Service:

e Lohnadministration

e Personaleinsatzplanung

e Finanzbuchhaltung *

e Kundenbeziehungsmanagement

Infrastructure-as-a-Service:

o Rechen-Hardware

o Speicher-Hardware

e Virtualisierte Server
(z.B. fiir Hotelkooperationen)

Ab in die Wolke: Die Maglichkeiten der Cloud werden sowohl von Individualbetrieben als auch von Hotelkooperationen immer stirker genutzt.

llustration Carla Barron

Starkere Bewolkung uber Hotellerie

Immer mehr Hotels
setzen im IT-Bereich
auf Cloud-Losungen.

Wihrend die Zukunft
der Software klar
webbasiert erscheint,
stellen sich bei der
Hardware mehr
kritische Fragen.

ALEX GERTSCHEN

Die Cloud Begriff, Formen und Funktionen

enn ein Hotelier mit
einer Cloud-Losung
arbeiten will, muss er

auch die Frage beantworten, ob
* er nur bestimmte Dienste («Soft-
ware-as-a-Service») oder auch
Hardwareleistungen («Infra-
structure-as-a-Service») aus der
«Wolke» bezieht. Ein dritter
Funktionsbereich wird mit «Plat-
form-as-a-Service» bezeichnet.
Als Plattform ist die Cloud zum
Bei r. 1 ﬁir Pl
relevant, nicht aber fiir Hoteliers.
Das Sinnbild der Wolke: Der
Cloud-Begriff hat sich eingebiir-
gert, weil die Leistungen aus der
Sicht des Nutzers aus einem fer-
nen und recht undurchsichtigen
Konstrukt geliefert werden. Weil

kler

iese Wetterprognose
hat sich nun wirklich
bewahrheitet: Seit ei-
nigen Jahren verkiin-
den Experten, dass die Zukunft
der Informations- und Kommuni-
kationstechnologie in der Cloud
liege, und tatsdchlich ziehen sich
immer mehr und immer grossere
«Wolken» am IT-Himmel zusam-
men. Die Experton Group schtzt,
dass Schweizer Firmen im letzten
Jahr rund 400 Mio. Franken fiir
Public-Cloud-Lésungen ausgege-
ben haben, das heisst fiir die Nut-
zung von Software und Hardware
iiber das Internet. Bis 2018 steigen
diese Ausgaben gemiss der deut-
schen Marktforschungs- und Be-
ratungsfirma auf 1,27 Mrd. Fran-
ken (vgl Grafik auf Seite 12)
A ichts der d
Entwicklung von Technologle und

der Hotelier iiber das Internet mit
der Wolke verbunden ist, wird sie
als 6ffentliche, als «public cloud»
bezeichnet. Ein firmer

«Die Skalierungs-
effekte der Cloud
wirken bei der
Software, nicht
der Hardware.»

Hans Hanny
Inhaber Client Systems

wesen oder dem Kundenbezie-
hungs-Management, zum Ein-
satz kommen.

Ar; fiir Saa$ sind: Der

Netzwerk fiir eine «private cloud»
ist mit derart grossen Investitio-
nen verbunden, dass in der Ho-
tellerie praktisch nur die Ketten-
solche unterhalten.
Software-as-a-Service

(SaaS): Der Hotelier nutzt iiber
das Internet Programme, die auf
externen Servern installiert sind.
Statt die Programme zu kaufen
und lokal bei sich zu installieren,
zahlt er dem Softwareanbieter
eine Nutzungsgebiihr. Solche
Programme konnen in den unter-
schiedlichsten Bereichen, wie
der Buchhaltung, dem Personal-

Nutzer kann standortunabhingig
auf die Programme zugreifen; die
Programme werden laufend ak-
tualisiert; die D: heit ist

‘hat. Kauft der Hotelier einen Ser-

Markt sind solch prazise Schit-
zungen gewagt. Aber zwei Aussa-
gen der jéhrlich durchgefiihrten
Marktstudie der Experton Group
werden von vielen Akteuren ge-
teilt: Das Wachstum wird sich
beschleunigen, und die Nachfra-
ge nach «Software-as-a-Service»
(SaaS) wird auf absehbare Zeit am
weitaus wichtigsten bleiben. Die
Infrastruktur- und Plattformfunk-

ben betreut die
Mirus AG im Be-
reich  Backoffice-
Software rund 80
Prozent der hiesi-
gen  Nachfrage.
Mebhr als zwei Drit-
tel dieser Betriebe
haben ihre Pro-
gramme fiir die
Buchhaltung oder

«Heute stehen die

anderen oft ge-
nannten  Vorteil
der Cloud, dem
standortunabhan-
gigen Zugriff auf
Daten und Pro-
gramme, an Ge-
wicht. «Die Nut-
zung der Software
auf eigenen Ser-
vern rechnet sich

tionen der Cloud bleiben ﬁu‘ die die Personalein- Argumente der nur noch in Aus-
Firmen ng nicht nahmefillen», ist

Text unten zu Formen und Funk. auf dem hauselge- Kosten und er iiberzeugt. Zu-
tionen der Cloud). nen Server instal- Flexibilitat im dem erlaube

: liert. Stattdessen Cloud Computing

Mehr als zwei Drittel der Mirus- nutzen sie sie iiber Vordergrund.» dem Hotel dIi)e Kaf
Kunden mit webbasierten Diensten  zentrale Server, auf Fabian Fingerhuth kulation mit trans-
In der Schweizer Hotellerie denen Mirus die P Mirus p vorher-
spiegeln sich diese Erwartungen Programme laufen sehbaren Kos-

in der Geschiftsentwicklung von
IT-Dienstleistern wie Mirus oder
Rebag Data. Laut eigenen Anga-

ver mehrere Nutzer hat, aber se-
parate Rechen- und Speicherbe-
reiche geschaffen werden, auf die
nur der einzelne Nutzer Zugriff

ver und stellt ihn in ein RZ, nutzt
er das Angebot «Serverhousing».
Ar fiir_Taa$S sind: Die

gross; hiufig kann sich Saa$ auch
finanziell gegeniiber der lokalen
Installation von Software lohnen.
Von Nachteil kann sein, dass der
Zugriff von der Qualitét der Inter-
netverbindung abhéngt.

Server werden an einem sicheren
Ort professmnell gewartet; hohe
Anfangsi itionen

Speicherkapazititen konnen fle-
xibel dem Bedarf angepasst wer-
den; der Nutzer kann standort-

s

Infrastruct vice
(IaaS): Der Hotelier mietet einen
physischen oder virtuellen Server
in einem externen Rechenzent-
rum (RZ). Virtuell ist ein Server
dann, wenn ein physischer Ser-

1 g auf Daten zugreifen;

lasst und mit denen sie iiber das
Internet verbunden sind.

Auch bei Frontoffice-Prozessen
ist die Nachfrage nach Cloud-Lo-
sungen betrdchtlich und steigend.
Ein Drittel des Neugeschifts der

ten und sei der Zugriff selbst iiber
altere Computer moglich. «Es ent-
fallen iiberteuerte Servicegebiih-
ren und Anschaffungskosten fiir
Hardware», erklart Fingerhuth.

in der

Rebag Data AG (Protel-Soft ),
neben Micros Fidelio fithrend in
diesem Markt, entfallt laut Ge-
schiftsfiihrer Walter Berger auf
webbasierte Dienste.

Es gibt mehrere Griinde fiir die-
ses Wachstum. Mit Blick auf den
Backoffice-Bereich sagt Mirus-
Geschiftsfithrer Fabian Finger-
huth: «Webbasierte Dienste erlau-
ben uns eine viel efﬁzwntere und

b 3

als treibende Kraft

Ein weiterer wichtiger Treiber
der Entwicklung ist laut dem Mi-
rus-Geschiftsfiihrer die Konsoli-
dierung in der Hotellerie: «Es gibt
immer mehr Zusammenschliisse
oder Konzerne, fiir die eine zent-
rale Datenspeicherung und -ver-
arbeitung der einzig gangbare
Weg 1st » Dass die Vorteile aus der

e Ku 18>

So kénnten dem Kunden stets ak-
tuelle Berechnungsgrundlagen,
etwa fiir die Lohnverarbeitung,
geliefert werden. Statt dass das
Hotel die Programme in Eigenre-

ktualisiere, nehme dies Mirus

die Kooperauon zwischen Hotels
wird erleichtert. Nachteile kon-
nen sein, dass der Zugriff von der
Internetverbindung abhéngt und

die Kosten relativhoch sind. axg

gie
zentral fiir alle Cloud-Kunden vor.
Das schlage sich in tieferen Kos-
ten fiir beide Parteien nieder.

Das Kostenargument gewinnt
laut Fingerhuth gegeniiber einem

Nutzung von IT-
Ressourcen auch bei Kleineren
Kooperauonen anfallen kénnen,
zeigen die Matterhorn Valley Ho-
tels. Das ebentfalls auf Seite 13 vor-
gestellte Fallbeispiel der Aargau
Hotels verweist aber darauf, dass
diese sogenannten Pooling-Effek-
te eine gewisse IT-Kompetenz vo-
raussetzen.

Fortsetzung auf Seite 12
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Fortsetzung von Seite 11

Auch Rebag-Data-Geschiftsfiihrer
Walter Berger sieht in der Soft-
warenutzung aus der Cloud einen
unaufhaltbaren Trend, allerdings
nicht nur aus sachlichen Griinden:
«Beziiglich der Kosten ist das
«Hans was Heirb. Fiir Saa$ spricht
aber, dass es der Philosophie der
nachriickenden Generation ent-
spricht. Diese wichst in einer ver-
netzten Welt auf.»

Mehr Vorbehalte gegen Infrastruk-
turleistungen aus der Cloud

Auch die Nachfrage nach In-
frastructure-as-a-Service  (IaaS)
wird weiter steigen. Die professio-

ANZEIGE

nelle Wartung von Servern und
die Flexibilitit bei der Hinzumie-
tung von Rechner- und Speicher-
kapazitéten sind starke Argumen-
te dafiir. Auch die Sicherheit sei
eines, sagt Stella Gatziu Grivas,
eine Cloud-Expertin der Fach-
hochschule Nordwestschweiz, im
Interview auf Seite 14: «Der
Cloud-Provider bietet eine ganz
andere Qualitdt bei der Datensi-
cherung, im Vergleich etwa zum
Server, der in der Firma unter dem
Pult steht» Daten gingen nicht
verloren, héchstens werde der Zu-
griff durch Probleme beim Provi-
der oder im Netz unterbrochen.
Fiir Hans Hénny, den Inhaber
des IT-Dienstleisters Client Sys-

L

tems AG in
Miinsingen

(BE), ist dieses
Risiko ein
Grund, um von
Iaa$ abzusehen
- zumindest in
gewissen Berei-
chen. «Solche
Storungen ge-
schehen selten,
aber bestimmt
im diimmsten
Moment. Ein
Hotelier kann
sich vielleicht
einen Tag ohne

software  leis-
ten, aber nicht
einen Tag ohne Kassen- oder
Buchungssystem», sagt er. Just
die unterschiedliche Abhin-
gigkeit des Tagesgeschéfts von
Back- und Frontoffice-Pro-
grammen kann erkldren, dass
Mirus im Vergleich zu Rebag

«Server-Citys»: Mittlerweile gibt es unzihlige Anbieter von Rechenzentren fiir Infrastructure-as-a-Service.

llustration Carla Barron

Data einen deutlich grosseren
Anteil von Kunden mit web-
basierten Diensten hat.

Public Cloud Computing Wie sich die Ausgaben entwickeln kénnten

Mio. CHF
Infrastructure-as-a-Service 50 70 96 134 176
Platform-as-a-Service 16 25 4 57 75
Software-as-a-Service 339 469 630 821 1019
Gesamt 405 564 767 1012 1270
G >
>
2014 2015 2016 2017 2018

Geschitzte Ausgaben fiir Cloud-Losungen iiber das Internet in der Schweiz.

,,Mein Messer hat mich

noch nie im Stich

gelassen.

Quelle: Experton Group AG

Fleischb

Bouillo

Genau wie die
Fleischbouillon Hétel
von Knorr - mein Favorit.”

Machen Sie mit und gewinnen Sie
eines von 200 Messersets von DICK

oder eines von 3 MacBook Air.
Besuchen Sie uns auf
www.ufs.com/mein-favorit

* Knorr ist Marktfiihrer im professionellen Produktbereich Rinder-Bouillon pastds. Quelle: Grossopanel AG, Marktanteil, 2013

«Ein Hotelier hat
in der Regel ohne-
hin einen Server,
also soll er ihn
optimal nutzen.»

Buchhaltungs- Walter Berger
Inhaber Rebag Data

Neben der Zu-
verlassigkeit sind
fiir Hanny die Kos-
ten das entschei-
dende Argument
gegen laaS. «Fiir
einen Hotelier
kommen die Ska-
lierungseffekte der
Cloud bei der
Software, nicht
aber bei der Hard-
‘ware zum Tragen»,
meint er. Ein Ser-
ver im Rechenzen-
trum koste locker
zwei- bis dreimal
mehr als jener im
eigenen Haus.
«Viele  Anbieter
von Rechenzentren lassen sich
den «Cloud-Hype> vergolden.»

Diese Kosten seien vermeidbar,
da ein Server im Hotel keine un-
erfiillbaren Anforderungen stelle:
«Der Hotelier muss einen

hliessbaren, Kli isierten

Raum, ein Back-up, eine Firewall,
einen Virenschutz und ein Not-
stromaggregat haben.» Die Schau-
eranekdoten, die Hanny ebenso
wie Fingerhuth oder Berger zu er-
zidhlen weiss, verweisen darauf,
dass viele Hotels nicht einmal
iiber diese Grundvoraussetzun-
gen verfiigen.

Es ist vor diesem Hintergrund
ein Problem und zugleich eine
Chance, dass keine Cloud-Losung
den Hotelier ganzlich vom Zwang
zu einer professionell unterhalte-
nen lokalen Hardware befreit. «Sei
es fiir das Telefon-, Kassen- oder
Tiirschli Der Hoteli
braucht in der Regel ohnehin
einen Server im Haus», sagt Wal-
ter Berger. Deswegen sei es rat-
sam, dass er erst diese Infrastruk-
tur optimal nutze, bevor er sich fiir
eine laaS-Losung entscheide.

Unilever
Food
Solutions
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Cloud-Losung:
Kosten sind nicht
massgebend |

Sei es ein Individualbetrieb oder ein Gruppenmitglied,

ein Stadt- oder ein Ferienhotel: Cloud-Lésungen konnen fiir sehr
unterschiedliche Hoteltypen geeignet sein. Drei Erfahrungsberichte
zeigen iiberdies, dass die Kosten nicht als entscheidendes
Argument fiir die Cloud betrachtet werden.

GREGOR WASER

Die «Wolke» als Hohe- und nicht als
Ausgangspunkt der Kooperation

Die Matterhorn Valley Hotels, die
sich vor fiinf Jahren zusammenge-
schlossen haben, zeigen, dass sich
Cloud-Loésungen gerade fiir Ko-
operationen eignen. Nachdem ein
Fiinfjahresvertrag mit einem ande-
ren Anbieter vergangenes Jahr aus-
gelaufen war, entschieden sich die
vier Betriebe aus Griichen (VS) fiir
eine Cloud-Losung der Swisscom
unter der Federfiihrung eines loka-
len IT-Dienstleisters.

i

Nach einigen Betriet 1
mit der neuen Losung sagt Olivier
Andenmatten, der Eigentiimer
des Hotel Hannigalp: «Ausser ei-
nigen weniger wichtigen Word-
Dokumenten oder Fotos, die wir
lokal abgespeichert haben, liegen
alle unsere Daten nun extern. Der
grosse Vorteil fiir uns ist: Wir kén-
nen auch in die Reservationssitua-
tion der anderen Hotels Einblick
nehmen, wenn wir etwa eine

Olivier Andenmatten von den Matterhorn Valley Hotels. g

Grupp

frage haben, die wir
nicht allein bewiltigen konnen.»
Ebenfalls wichtig sei die zentra-
le Speicherung des Qualitétssys-
tems ISO 9001. So kénnten alle
Partner stets auf die neusten Do-
kumente und Ergdnzungen im
Handbuch zugreifen und diese -
je nach zugeteilten Rechten - ak-
tualisieren. Die Cloud-Services
erlaubten zudem einen ununter-
brochenen Zugriff des Channel
Managers und iiberhaupt eine
konstante  Verfiigbarkeit ~ der
Daten. «Ich kann nun wihrend
einer Messe auch vom Ausland
aus Zugriff nehmen und eine all-
fallige Gruppenanfrage sofort be-
stitigen», erklart Andenmatten.
Wohl auch aufgrund der letzten
Erfahrung ist er froh, mit der
Swisscom nur einen Einjahres-
vertrag abgeschlossen zu haben:
«Wenn wir nicht zufrieden sind,
verfiigen wir iiber eine baldige
Ausstiegsmoglichkeit.»

«Ein lokaler IT-Dienstleister ist bei
einer Cloud-Losung entscheidend»

Die jdhrlichen Kosten, die die
vier Hotels unter sich aufteilen,
betragen laut Andenmatten 23 000
bis 28000 Franken. Entscheidend
sei ein lokaler Ansprechpartner,
in seinem Fall die Firma Insysta
in Visp: «Das Package sieht eine
Betreuung rund um die Uhr vor
und bietet uns bei Problemen so-
fortigen Support. Beim fritheren
Cloud-Partner mussten wir erst
ein Ticket 16sen und oft lange auf
Unterstiitzung warten», sagt er.

Andenmatten bezweifelt, dass
sich eine Cloud-Losung auch fiir
ein Einzelhotel lohnt. «Wir kon-
nen die Kosten teilen und profitie-
ren vom gegenseitigen Datenzu-
griff. Fiir ein Einzelhotel sind die
Vorteile diesbeziiglich geringer»,
meint er. Eine Hauruck“Koopera-
tion zum Zwecke einer gemein-
samen Cloud-Losung ist aber
ebenso wenig angezeigt. Fiir die
Matterhorn Valley Hotels, die auf
einer gemeinsamen Franchising-
Betriebsgesellschaft griinden und
denselben Buchhalter und Kon-
tenplan haben, steht die Cloud
am (bisherigen) Ende, nicht am
Anfang der Zusammenarbeit.
«Fiir uns ist diese Transparenz
sehr wichtig und hilfreich, um zu
vergleichen und zu sehen, wo
man steht», sagt Andenmatten.
Ohne diese Voraussetzung wiirde
eine gemeinsame Cloud nicht viel
bringen.

Beim Thema Datensicherheit
sieht der Griachener Hotelier in
der Cloud nur Vorteile. «Bei ei-
nem Absturz sind wir auf der si-
cheren Seite, die Verantwortung
iiber unsere Daten liegt bei der
Swisscom. Schliesslich stellen die
25000 Gésteadressen, iiber die wir
vier Hotels zusammen verfiigen,
ein sehr grosses Kapital dar», er-
Klart er.

£ L

Annette Andenmatten, Inhaberin des Hotel Monte-Moro in Saas-Almagell. g

Dank der Cloud auch ohne Biiro-
vertretung auf Reisen gehen

Das 3-Sterne-Hotel Monte-Moro
in Saas-Almagell hat die gesam-
ten Daten und Prozesse bereits
vor iiber zehn Jahren in eine
«Wolke» ausgelagert. Annette An-
denmatten, die Inhaberin des In-
dividualbetriebs, erklart warum:
«Mich bewogen Uberlegungen
zur Datensicherheit dazu. Was
passiert, wenn mein System einen
Absturz hat? Was, wenn ein Brand
im Haus ausbricht? Ich hitte die
Daten nicht mehr rekonstruieren
konnen.» Nun sind alle Daten des
Betriebs aus dem Walliser Ferien-
ort bei Hogatex in Siebnen (SZ)
gelagert, einem Spezialisten fiir

Cloud- und Kassen-Systeme so-
wie fiir Schulungs-, Service- und
Hotel-Software.

«Eine Sekretérin anzustellen,
wire auch nicht billig»

Die Hoteliere nennt einen wei-
teren Grund fiir die Cloud-Lo-
sung: «Ich bin gerne unterwegs.
Ob ich nun eine grossere Reise
mache oder nur iibers Wochen-
ende wegfahre: Dank der Cloud
kann ich von iiberall her Zugriff
auf die Reservationen und die
Mails nehmen.» Sie habe keine
wirkliche Vertretung im Biiro,
deswegen sei die Fremdabfrage

sehr wichtig. Stattdessen eine
Sekretérin anzuheuern, die sich
ansonsten im Geschift nicht gut
auskenne, gehe nicht.

Die Cloud hat sich laut Anden-
matten auch punkto Kosten ge-
lohnt: «Klar wire es billiger, die
Datensicherung selber durch-
zufithren. Doch eine Sekretérin
wire auch nicht billig. Und der
Umfang der elektronischen
Daten hat stets zugenommen.»
Sie erachtet die Auslagerung der
Daten und Prozesse jedenfalls
auch fiir Einzelhotels als durch-
aus gute Losung: «Ich wiirde den
Schritt wieder machen», sagt sie.

Dominik Wyss, Mitinhaber und Betreiber der Gruppe «Aargau H

g

Kein Zusatznutzen der Gruppe
gegeniiber einem Einzelbetrieb

«Jetzt ist genugl», sagte sich Do-
minik Wyss vor zwei Jahren. «Wir
hatten mit unserem Server und
der Datensicherung immer mehr
Miihe, hatten auch Platzproble-
me, fiir unsere Réception war die
Situation ein Stress. Immer mehr
lief iiber mich, obwohl das EDV-
Handling nicht zu meinen Kern-
kompetenzen gehort», sagt der
Mitinhaber und Betreiber der
Aargau Hotels, einer Gruppe von
insgesamt sieben Betrieben. Als
es darum gegangen sei, einen
neuen Server anzuschaffen, sei
der Moment fiir den Schritt in die
Cloud gekommen. «Ein Server
fiir ein mittelgrosses Hotel mit
70 Zimmern kostet ja auch nicht
nichts, zudem muss der gewartet
werden und braucht viel Strom.»

Kostenmassig habe der Schritt
vermutlich nicht viel gebracht,

doch die Entlastung sei gross:
«Fiir uns ist es nun wesentlich

einfacher, jemanden zu kontak-"

tieren und ein Problem sofort zu
losen. Jetzt liegt in jedem Betrieb
ein sauberes Dossier, alles ist
hinterlegt, die Berechtigungen
sind zugeteilt und das E-Mail
funktioniert einwandfrei», freut
sich Wyss.

«Jeder Betrieb hat einen eigenen
Bereich in der Cloud»

Auch der entfallene Stress hat
seinen Wert. «Musste ich mich
frither um grossere Festplatten
kiitmmern, kriege ich heute 15
Minuten nach einem Telefon-
anruf mehr Platz auf dem Ser-
ver», sagt Wyss.

Als weiteren Vorteil nennt
Wyss die automatischen Up-
dates, etwa der Office-Program-

me. Neben den Hauptdaten und
dem Frontoffice/Protel lagern
auch die Verkniipfungen zu den
Telefongebiihren in der Cloud.
Die Aargau Hotels wickeln alle
Prozesse iiber die «Wolke» ab.
Der lokale IT-Dienstleister, der
ihnen zur Seite steht, heisst Sly-
net, und die Cloud liegt bei
Green.ch.

Ob sich eine solche Losung fiir
eine Gruppe eher lohnt als fiir
ein Einzelhotel? Wyss sagt, er
hitte den Schritt auch mit einem
Individualbetrieb getan. Beson-
dere Vorteile sieht er fiir seine
Gruppe jedenfalls nicht. «Bei uns
hat jeder Betrieb einen eigenen
Bereich in der Cloud. Zwar wire
es moglich, gegenseitig Zugriff zu
haben, doch da sind wir zu wenig
professionell, um daraus Nutzen
zu ziehen», meint er offenherzig.
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«Die Daten gehen nicht verloren»

Laut Stella Gatziu
Grivas verwalten
Firmen zunehmend
ganze Prozesse mit
Software aus der
Cloud. Die Expertin
sieht darin gerade fiir
die Hotellerie noch
ungenutzte Chancen.

GREGOR WASER

Stella Gatziu Grivas, was ist
die Cloud?

Grundsatzlich geht es darum,
dass der Server nicht mehr im
eigenen Keller steht, sondern
die Daten und die Applikatio-
nen beim Provider sind. Dieser
ist verantwortlich fiir die
Verwaltung, die Operationen
und das Management. Und die
Firma zahlt dem Provider fiir
das, was sie verwendet. Analog
dem Strom aus der Steckdose,
geht es hier um IT aus der
Steckdose.

Welchen Stellenwert nimmt
heute Cloud-Computing bei

Mit einem Knoten in der Leitung wird aus der wei

Angebote mit hoher Qualitét.
Amerikanische Firmen haben
eine andere «Maturitéty
erreicht und einen anderen

Schweizer Firmen ein? Umgang mit dem Thema
Cloud-Lésungen Datensicherheit.
halten derzeit in «Die USA haben

allen Branchen Das heisst?

vier, fiinf Jahre

Einzug. Das In der Schweiz
Kompetenz- Vorsprung auf sind die Sicher-
zentrum Cloud- die Schweizer heitsanforderun-
Computing der & gen héher, und
Fachhochschule Wirtschaft.» es gilt, strengere
Nordwestschweiz Stella Gatziu Grivas rechtliche Rah-
hat sich in den Fachhochschule Nordwestschweiz ~ menbedin-
letzten Jahren gungen
intensiv mit dem Cloud-Einsatz  zu beriicksichtigen.
in den Bereichen Verwaltung, Schweizer Firmen
Gesundheit und Energie miissen bedenken,
beschiéftigt. Gewiss bringt der dass bei der
Einsatz von in die Cloud Beniitzung von
ausgelagerten Lésungen auch amerikanischen
fiir die Hotellerie und den Providern die
Tourismus Vorteile mit sich. Wir ~ US-Regierung
planen, kiinftig verstéarkt theoretisch
unseren Fokus auf diese Einsicht in Daten
Branche zu richten. nehmen kann.

Entsprechend ist
Wie weit ist die Schweiz im die Nachfrage
Vergleich zu anderen Léndern?
Die USA haben vier, fiinf Jahre
Vorsprung, eine gréssere Stella Gatziu
Auswabhl an Providern und viele Grivas

nach Schweizer Providern
grosser, insbesondere in der
Verwaltung. Microsoft oder
Google haben es hierzulande
etwas schwieriger.

Welche Anforderungen muss
eine Firma mitbringen, um
Cloud-Services zu nutzen?
Eine Firma muss sich gut vorbe-
reiten fiir diesen Schritt: Die
Daten fiir die Cloud klassifizie-
ren, die Gesetze evaluieren, die
IT-Kosten im Griff haben und
sich im Klaren sein, was genau
sie mit der Cloud will.
Gerade die Erfahrungen
aus den USA zeigen, '
dass der Schritt in die
Cloud nicht primér
L aus Kostengriinden
erfolgt, sondern um
neue Geschéftslo-
sungen zu kreieren
und Wachstum zu
erreichen.
Die Cloud
ist somit
als Trei-
berin der
Innova-
tion zu
verste-

issen Wolke ein schwarzes Datenloch - aber

hen. Doch es braucht die
richtige Strategie. Fiir KMU
kommt erschwerend hinzu,
dass die Beratung in der Regel
teuer ist.

Wie verdndert die Cloud ein
Unternehmen?

Es entstehen beispielsweise
ganz neue Moglichkeiten, die
Kunden zu kontaktieren und auf
das Angebot aufmerksam zu
machen. Die Kundenbetreuung
wird eine ganz andere. Neue
Maérkte kénnen angepeilt
werden.

Welche Programme eignen
sich zur Auslagerung in die
Cloud?

Das konnen jegliche Applikatio-
nen sein, von der Buchhaltung
bis zur Kundenbetreuung, von
E-Mails bis zu branchenspezi-
fischen Losungen. Der Trend ist
heute jedoch, dass die Software
fiir ganze Prozesse aus der
Cloud bezogen wird. Ein
Cloud-Broker stellt zum Beispiel
verschiedene einzelne Cloud-
Services zusammen und
unterstiitzt somit gesamte
Prozesse.

nur voriibergehend.

Illustration Carla Barron

Wo sehen Sie Chancen fiir die
Hotellerie?

Die Auslagerung von Prozessen
ist hier spannend. Gerade wenn
es darum geht, dass mehrere
Héuser zusammenarbeiten oder
verschiedene Mérkte betreut
werden sollen. Schliesslich sind
die Géste mobil, sind iiberall
erreichbar und méchten online
stets ihr aktualisiertes Reisepro-
gramm abrufen. Das spricht fiir
die Nutzung von Cloud-Ser-
vices. Bei anderen Branchen
wie Gesundheit oder Energie
hat sich gezeigt, wie entschei-
dend es ist, dass gewisse Daten
zentral verwaltet werden, um
sie verschiedenen Stellen und
Anbietern zur Verfiigung zu
stellen.

Was raten Sie beim Thema
Datensicherheit?
Datensicherheit ist von grosser
Bedeutung, und es ist berech-
tigt, wenn Firmen ihre Zweifel
zunéchst bei diesem Punkt
formulieren. Bei der Festlegung
der Cloud-Stratedie und der
Wabhl des Providers ist die
Datensicherheit ein zentraler
Punkt. Grundsétzlich ist aber zu

sagen: Die Cloud ist fiir die
Datensicherheit eine grosse
Chance. Der Cloud-Provider
bietet eine ganz andere Qualitét
bei der Datensicherung, im
Vergleich etwa zum Server,

der in der Firma unter einem
Pult steht.

Wissen Sie von Féllen verloren
gegangener Daten?

Die Daten gehen nicht verloren.
Es kann aber vorkommen, dass
der Zugriff auf sie unterbrochen
ist, weil der Provider oder

das Netz Probleme aufweist.
Die Verfiigbarkeit ist somit
entscheidend. 4
Welche Bedeutung hat das
Thema Cloud an der Fachhoch-
schule Nordwestschweiz?

Seit 2010 ist unser Kompetenz-
zentrum Cloud-Computing auf
neun Personen angewachsen.
Neben den Forschungsprojek-
ten ist Cloud auch ein wichtiges
Thema unserer Ausbildung und
Weiterbildung. Gerade geht die
zweite Durchfiithrung des CAS
Cloud-Computing, eines
Zertifikatprogramms fiir
Erwachsenenausbildung, zu
Ende. Unsere Rolle ist iiberdies,
dass wir Unternehmen oder
ganze Branchen bei diesem
Thema unterstiitzen, Veranstal-
tungen durchfiihren und
Studien erstellen.

Cloud Computing
Wissenstransfer
in die Wirtschaft

Stella Gatziu Grivas ist seit
2007 Professorin an der
Fachhochschule Nordwest-
schweiz (FHNW) und leitet seit
2010 das Kompetenzzentrum
Cloud Computing. Sie arbeitet
zu den Themen Datenbanken,
IT Management, Cloud Com-
puting sowie Data Warehouse
und ist auch an den «Cloud
Days» beteiligt. Diese Konfe-
renzen der FHNW richten sich
an Unternehmen und Branchen
und thematisieren deren
IT-Herausforderungen. Zudem
ist Gatziu Grivas im Vorstand
von «Eurocloud Swiss», der als
Fachverband Cloud-Computing
in der Schweiz fordern will. gw

ANZEIGE

Gesucht: Windlicht
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse .
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Compass lautet
das Ende der
Spitalkuchen ein

Der netie CEO der
Compass Group
Schweiz, Frank Kel-
ler, mag den Fokus
auf den Preis nicht.
Was er will: den defi-
nitiven Einstieg ins
Care-Segment. Dank
neuer Gartechnik.

GUDRUN SCHLENCZEK

Frank Keller, mit Threm
Vorgénger fiihrte ich noch
Anfang September letzten
Jahres'ein Interview fiir die
hotel revue, einen Monat
spéter sassen Sie bereits auf
dem Chefsessel: Kam der
Wechsel iiberraschend?

Der Wechsel war geplant, aber
wir konnten zu diesem Zeit-
punkt nicht kommunizieren.

Sie haben als neuer CEO der
Compass Group Schweiz kein
leichtes Erbe angetreten: Der
Caterer hatte vor einem Jahr
mit dem Wechsel von Swiss-
com zur SV Group auf einen
Schlag 17 Standorte im
Business Catering verloren.
Wie gehen Sie damit um?

Das ist fiir mich Schnee von
gestern. In einem Verdrén-
gungsmarkt kann es zu solchen
Auftragsrochaden kommen: Vor
sieben Jahren ist dasselbe der
SV Group widerfahren: Damals
hatte der Caterer die Swisscom-
Personalrestaurants an uns
verloren, vor einem Jahr
verloren wir sie wieder. Der
Kampf um Auftréage auf dem

Rebranding
Die Marke Eurest
wird aufgefrischt

Die Marke Eurest steht bei der
Compass Group fiir die
Mitarbeitergastronomie bei
Firmenkunden, also fiir den
Geschaftsbereich «Business &
Industrie». Der seit 1995 von
Compass eingesetzte Brand
Eurest wird nun aufgefrischt,
um die Bemiihungen fiir Inno-
vation und Qualitat addquat
abzubilden. Das Roll-out erfolgt
Mitte Februar 2015. Fortlau-
fend werden dann alle Stand-
orte mit dem neuen Marken-
auftritt versehen. «Zusétzlich
zum Qualitdtsmanagement-
System Center-of-Excellence
haben wir viel Inhalt erarbeitet.
Nun wird dieser Inhalt ein
Gesicht erhalten», verdeutlicht
Compass-Schweiz-CEO Frank

Schweizer Gemeinschaftsver-
pflegungsmarkt ist hart. Es geht
oft um kleine Details, welche
Uber einen Zuschlag entschei-
den. Offensichtlich hat es ein,
zwei Punkte gehabt, bei denen
die Konkurrenz besser war. Wir
sind aufrechte Verlierer.

Aber der Verlust hat ein Loch

in den Umsatz gerissen. Wie
wollen Sie das wieder stopfen?
Unser Ziel ist ein profitables
Wachstum, also nicht Wachs-
tum um jeden Preis. Vor allem
fokussieren wir uns klar auf
Qualitét. Damit heben wir uns
von Mitbewerbern ab. Mit dem ,
Center-of-Excellence-Programm
unserer international tétigen
Muttergesellschaft bieten wir

ein umfassendes Qualitatssys-
tem, welches Géstezufrieden-
heit, Backoffice-Leistungen von
Finanzen bis
Hygiene sowie

Nattirlich ist der Preis bei der
Auftragsvergabe wichtig —
ebenso das Preis-Leistungs-
Verhéltnis. Aber ich mag den
alleinigen Fokus auf den Preis
nicht. Wir konzentrieren uns
vielmehr auf Innovation und
Qualitét. Zudem bin ich iiber-
zeugt, dass wir Marktleader in
Sachen Ressourcenmanage-
ment sind.

Ihr Vorgénger sah im Care-
Segment das grosste Wachs-
tumspotenzial: Sie auch?

Das ist in der Tat so. Mit einer
Outsourcing-Rate der Verpfle-
gung von unter einem Prozent
ist das Potenzial riesig. In den
néchsten Jahren wird sich der
Care-Markt dem Outsourcen
offnen, davon bin ich iiberzeugt.
International ist die Compass-
Gruppe im Care-Segment in
diversen Landern
Marktfiihrer.

Fiihrungskultur
abdeckt. Uber Das Potenzial ist
500 Standards bekannt. Warum
miissen erfiillt soll sich der
sein. Das Pro- Markt gerade
gramm haben wir jetzt 6ffnen?
in den letzten Die neue
zwei Jahren auf Fallpauschale
die Schweiz g DRG setzt
adaptiert. Den «Ffel Wer_(_iende Spitéler unter
Zuschlag der Kiichenflachen Kostendruck. In
ETH Ziirich etwa kann das Spital anderen Landern
haben wir ins- i a hat die Einfiih-
besondere wegen fiirs KerngeSChaﬁ rung einer
diesem Qualitéts- niitzen.» solchen neuen
system erhalten. Frank Keller Abrecl_‘l:}ungs-
CEO Compass Group (Schweiz) AG ~ TRodalitat das
Center-of-Excel- Outsourcen
lence ist ein forciert.

Programm, das man vor allem
internati kennt. i
Firmen werden wohl weniger
darauf ansprechen.

Auch Schweizer Kunden wer-
den darauf ansprechen, davon
bin ich tiberzeugt. Wir pro-
fitieren vom international
steigenden Druck auf Unter-
nehmen beziiglich Qualitét
und Standards.

Qualitdt mochten alle, aber
nicht um jeden Preis. Doch
Qualitdt kostet bekanntlich.
Wie l6sen Sie das Dilemma?
Ich habe da eine andere An-
sicht: Qualitat beschert einem
Unternehmen in erster Linie
mehr Rentabilitdt. Denn mehr
Qualitét heisst nichts anderes
als Kundenbediirfnisse besser
zu erfiillen. Unsere Untersu-
chungen zeigen: Eine Steige-
rung der Géstezufriedenheit
um fiinf Prozentpunkte bewirkt
eine Frequenzsteigerung bei
den Restaurantbesuchen von
10 Prozent und eine Zunahme
der Ausgabebereitschaft.

Heisst das, dass Sie dank mehr
Rentabilitét die Preise sogar

Die DRG-Fallpauschale ist also
der wichtigste Treiber?

Auch hier mag ich den alleini-
gen Fokus auf den Preis nicht.
Viele Spitaler leisten bei der
Gastronomie gute Arbeit.
Internationale Erfahrungen
innerhalb der Compass-Gruppe
zeigen allerdings, dass ein
externer Caterer das Angebot
fiir Patienten, Besucher und
Mitarbeitende verbessern kann
und den Spitédlern so auch
Einsparungen erméglicht.

Wo sehen Sie Verbesserungs-
potenzial?

Zum Beispiel bei der Besucher-
gastronomie: Durch eine Imple-
mentierung von offentlichen
Brands wie Starbucks, aber
auch Compass-eigenen, kann
der Umsatz klar gesteigert
werden. In Neuseeland wird die
Compass Group in den néchs-
ten drei Jahren die Verpflegung
aller offentlichen Spitéler tiber-
nehmen. Ausschlaggebend

fiir den Zuschlag waren unter
anderem Optimierungen im
Bereich der Besucherverpfle-
gung. Bei der Patientenverpfle-

Auch im gri.inén Bereich Qualitit: Das Konzept «Eaternity» der Compass Group (Schweiz) AG steht

fiir klimaschonende Meniis. Aktuell lduft das Roll-out an 42 Standorten.

System «Steam-plicity» als
unseren grossten Pluspunkt.
Das zukunftsweisende Koch-
system macht es moglich, dass
der Patient taglich zwischen
10 bis 25 warmen Mahlzeiten
auswéhlen kann. Ich werde
diese Compass-eigene Techno-
logie auch in der Schweiz
einfiihren.

Bei der Technologie «Steam-
plicity» werden die Komponen-
ten roh oder vorgegart ange-
liefert und auf der Station mit
Dampf erhitzt. Eine Produk-
tionskiiche vor Ort braucht es
nicht mehr. Ein Wegfall der
Kiiche wird in der Schweiz
befremdend wirken.

Nein, das glaube ich nicht. Mit
den Vorteilen von «Steam-plici-
ty» konnten wir international
bereits viele Kunden gewinnen.
Diese Vorteile gelten auch fiir
die Schweiz: Der Investitions-
bedarf fiir Kiicheninfrastruktu-
ren féllt weg. Und: Die frei

vom Spital fiir das Kerngeschéft
genutzt werden.

Aber das Essen kommt dabei
aus der Lebensmittelindustrie?
Die Komponenten werden in
enger Zusammenarbeit mit den
Lieferanten zusammengestellt.
Wir richten diese dann in einem
eigenen Kiichencenter an.

Wie sieht der Zeitplan aus?
Wir wollen in den néchsten
zwolf Monaten das erste
Schweizer Spital mit dieser
Technologie ausstatten.

Neue Wege beschreiten Sie
auch mit Fremdmarken: Seit

N kooperiert C
Schweiz mit Starbucks - sollen
weitere externe Brands folgen?
Das ist die Absicht. Inzwischen
haben wir eine Kooperation

mit der US-amerikanischen
Franchise-Kette Subway fiir die
Schweiz unterzeichnet, um
einen weiteren High Street

Landbote/Peter Wirmli

Compass Group
Aktuell 230 Betriebe
in der Schweiz

Die Compass Group (Schweiz)
AG gehort zur Compass Group,
dem weltweit gréssten
Contract Caterer und Facility-
Services-Anbieter. Compass
Schweiz vereint drei Gastro-
sparten: Eurest (Firmenkun-
den), Scolarest (Schulgastrono-
mie), Medirest (Care-Bereich).
Aktuell zahlt Compass Schweiz
230 Betriebe (Ende 2013: 245).
Compass Group publiziert auf
Landesebene keine Geschéfts-
zahlen. Seit 1. Oktober 2014 ist
Frank Keller CEO. Er hat nach
der Matura die Kochlehre ab-
solviert und sich an der Hotel-
fachschule Luzern weitergebil-
det. Bevor der 39-Jéhrige im
Juni 2011 als Head of Opera-
tions zu Compass stiess, war er
Geschéftsleiter der Schweizer

Keller die Absicht. gsg senken kénnen? gung sehe ich das Compass- werdenden Fldchen kénnen Brand offerierern zu kénnen. Gamma Catering AG. gsg
.
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Die Expertin weiss Rat

Gratisauskunft von Schweiz-Profis

Von iiberall aus der Welt erhalten
Gaste unter der Gratisnummer
00800 100 200 29 von Schweiz
Tourismus Informationen zum
Ferienland Schweiz. Doch wer steckt
eigentlich dahinter? Und wie kann
ich als Hotelier zusammenarbeiten
und davon profitieren?

LESLIE MULLER

ist Product Managerin bei STC.
Sie beantwortet an dieser
Stelle alle zwei Wochen
Fragen rund um STC und
deren Dienstleistungsangebot.

und zehn schweizbegeisterte und
polyglotte Ferienberaterinnen ge-
ben im Contact Center von Schweiz
Tourismus, betrieben durch STC
Switzerland Travel Centre, in sechs Sprachen
Antwort via Telefon, Mail und via Heidi-Chat.

Frage: Welche Aufgaben erledigt das
Contact Center von Schweiz Tourismus?
Antwort: Will ein Gast aus Ubersee eine
Reise in die Schweiz unternehmen, stellen
sich ihm oft unzéhlige Fragen. Statt Ant-
worten mithsam im Internet zusammenzu-
suchen, kann er diese auch kostenlos tliber
die Gratisnummer von Schweiz Tourismus
anfordern. Das zehnkopfige Contact-Center-
Team von STC Switzerland Travel Centre
sorgt im Auftrag von Schweiz Tourismus fiir
einen ebenso einfachen wie umfassenden
Zugang zum Ferienland Schweiz. Echte
Schweiz-Kenner beraten in sechs Sprachen
Géste aus dem Ausland sowie Einheimische
{iber das Ferienland Schweiz. Claudia

Die Ferienberaterinnen des Contact Centers mit ihrer Leiterin Claudia Zanetti (hinten r.)

und Leslie Miiller (vorne 2. v.r), die eng mit dem Team zusammenarbeitet.

personalisierten, auf seine Bediirfnisse zu-
geschnittenen Informationen, verraten
Geheimtipps und finden auch auf ausgefal-
lenste Fragen eine kompetente Antwort.
Das Angebot wird auch im Online-Bereich
immer beliebter. Seit einem Jahr beraten
die Agentinnen némlich die Géste aus rund
177 Léndern auch via Chat — im Namen der
beliebten Kinderroman-Figur Heidi.

Frage: Wer steckt dahinter?
Antwort: Wer kennt die Ecken und Kanten

Zanetti (26), frither im ye-
ment tatig, leitet das junge, motivierte Team
seit mehr als zwei Jahren mit viel Herz und
Elan. Der Beratungsservice ist sehr beliebt
—auch bei Kunden aus dem Inland. Denn
die Expertinnen versorgen den Gast mit

der iz besser als Einheimische? Die
Mitarbeiterinnen von Contact Switzerland
haben ihre Kindheit und Jugend allesamt in
einer anderen Region der Schweiz ver-
bracht. Im zehnképfigen Frauen-Power-
Team von Claudia Zanetti vereinen sich

damit Kulturen, Dialekte und Destinations-
kenntnisse aus den unterschiedlichsten
Ecken und Sprachregionen des Landes.

Dennoch ist es ohne professionelle Schulun-
gen ein Ding der Unmdglichkeit, alle Fliisse,

Berge, Dérfer, Skipisten oder Pésse der

Schweiz zu kennen. Deshalb finden zweimal

jahrlich mehrtégige Studienreisen statt, an
denen jeweils alle Agentinnen mit viel
Enthusiasmus teilnehmen. Dies ermdglicht
es ihnen, einen tiefgriindigen Einblick in
Destinationen zu erhalten und das touristi-
sche Angebot in Begleitung der ortlichen
Tourismusorganisation selbst zu erkunden
und persoénlich zu erleben — von der

Gletscherwanderung bis hin zum Foxtrail in
der Stadt. Im Dienste des Gastes werden die

Attraktionen am eigenen Leib getestet, um

g

den Gésten eine méglichst informative und
affektive Beratung zu bieten.

Frage: Wie kann ein Hotelier profitieren?
Antwort: Genau wie fiir Sehenswiirdigkei-
ten und Destinationen gilt auch fiir Hotels:
Andere begeistern kann nur, wer es selbst
erlebt hat. Damit die Schweiz-Expertinnen
von STC Ihr Haus also poténziellen Kunden
aus dem In- und Ausland weiterempfehlen
und verkaufen kénnen, miissen sie Ihren
Betrieb méglichst gut kennen - und davon
begeistert sein. Machen Sie sich dem Team
von Contact Switzerland bekannt: mittels
Hotelpréasentation, Hausfithrung oder
eines Mitarbeiter-Special. Mund-zu-Mund-
Propaganda und Expertenempfehlung ist
bekanntlich die effektivste Werbung!

STC als kompetente
Dienstleistungs-Partnerin

STC Switzerland Travel Centre, eine
Tochtergesellschaft von hotelleriesuisse,
SBB und Schweiz Tourismus, vertreibt
Schweizer Hotel- und Bahndienstleistun-
gen weltweit. STC bietet Schweizer Hotels
einen einfachen und kostengiinstigen
Zugang zu Direktkunden und Veranstal-
tern weltweit sowie zu attraktiven
Angebotskampagnen in der Schweiz.

Haben Sie Fragen an
STC?

Telefon 043 210 55 15
(Mo-Fr, 8-17 Uhr)

E-Mail:
hotelhelpdesk@stc.ch

OTIZEN

Neue Website
fiir Gastronomie-
Profis

Das Unternehmen REITZEL, der Schwei-
zer Spezialist fiir wiirzige Beilagen mit
Sitz in Aigle/VD, lanciert seine Food Ser-
vice Website fiir Gastronomie-Fachleute.
Die in Franzésisch und Deutsch verfiig-
bare Website priisentiert die Gesamtheit
seiner Produktlinien und seine Neuheiten.
REITZEL Food Service bietet seinen Nut-
zern auch professionelle Rezepte und
Tipps.

REITZEL

Le godt de I'équilibre

sind — die meisten in weniger als 30 Minuten.
Die Besucher erfahren hier auch alle Tipps,
um Crespo Oliven und Hugo Reitzel Corni-
chons langer aufbewahren zu konnen oder
wie die aromatisierten Ole von Jardin
d’Orante eingesetzt werden kénnen.

www.huﬁoreitzel—foodsewice.ch

Kaderselektion seit
20 Jahren

1995 griindete Ansgar Schéfer mit der HRC
AG —aus der 1996 die SCHAEFER & PART-
NER GmbH hervorging — die kleine aber
feine "HR-Boutique am Bahnhofplatz 3 in
8001 Ziirich. Nach einigen Jahren im pul-
sierenden Ziirich erfolgte der Umzug ins
Handelszentrum Wallisellen. Im Zuge der
Expansion 2001 folgte der Bezug neuer,
gﬂSsserer B(h'os an der Uberlandstrasse in

REITZEL lanciert seine Food Servwe Web-

g der AMAG Autowelt
an der Haltestelle der Glatttalbahn mit Di-
rektverbmdung zum Flughafen Ziirich.

site, ein Portal fiir Gastronomie-F:

Lebensmittel-Grosshandler und alle Vertreter
der Ernahrungsberufe. Alle Produktlinien der
in der Schweiz vertriebenen acht Marken der
REITZEL Gruppe werden umfassend in
Form von informativen Produktbléttern vor-
gestellt. Zutaten, Allergene und 16gistische
Informationen werden jeweils im Detail
zweckmissig aufgefiihrt. Produkte kénnen
gemiiss drei Kriterien gesucht werden: Neu-
heiten, Produkttypen und Marken. Kondi-
mente, Saucen und andere Spezmhtélten
werden in Formaten fiir den profe

heidet sich’ das Unterneh-
men von anderen Anbietern der Branche"
Was sind die Mehrwerte? Weitreichend

«Gustol5»

Neun junge Kochtalente haben den
Sprung ins Finale von «gustol5» ge-
schafft. Sie alle kochen bei der 11. Aus-
gabe des einzigen Schweizer Lehrlings-
kochwettbewerbs am 12./13. Mirz 2015
vor der Fachjury um die Wette.

{J_L_,C)’IES

Am 12. und 13. Mérz 2015 findet die elfte
Ausgabe des Lehrlingskochwettbewerbs
«gusto» statt. Unter die neun Finalteilneh-
menden schafften es dieses Jahr gleich zwei
Lernende aus demselben Betrieb.

Die Finalteilnehmenden
im Uberblick
Herr Yannic Aebersold (Aarreha S

menden und ihr Einsatz gebithrend gefeiert.
Rund 500 Giste werden am 13. Mérz 2015
im Hotel Mdvenpick in Ziirich Regensdorf
anwesend sein, wenn die Preise vergeben
und der Sieger oder die Siegerin gekurt wer-
den. Daneben warten auf die Fi

FBK 2015 — der
Branchentreffpunkt!

Die 32. Schweizer Fachmesse fiir Biicke-
rei-, Kondi i- und Confiseriebedarf

menden und die geladenen Giste zahlreiche
weitere Uberraschungen.

www.gustoevent.ch

Anna — Barock
trifft Moderne

Die von Mikaela Dérfel fir RAK Porzellan,
kreierte neue Linie «Anna» nimmt Stil-
elemente des Barock auf und interpretiert
diese neu. Entstanden ist ein Hotelporzellan,

Bad), Frau Corinne Boesch (Gasthof Léwen
Bubikon), Frau Michaela Frank (PSI OASE
Villigen), Frau Sara Gruosso (Inselspital
Bern), Frau Corinne Heussi (Gasthof Lowen,

ibikon), Frau Michaela Kammermann (Lu-

Garantien bis zu einem Jahr, Angebote zu
Themen wie Online Reputati

ital), Herr Lukas Kaufr
Flims), Herr Timmy Pilia (Bras-

zerner K

(Waldt

& Selfmarketing snww Betnebskonzepte
und Unter beratung. A

serie Lipp, Genéve), Herr Fabian Schirer
(Victoria-Jungfrau Grand Hotel & Spa, Inter-

als Microsoft Preferred Recruiting Partner
2005. Die Berater sind mehrsprachig, verﬁl-

laken).

gen iiber Erfahrung als Hoteldi

Tourismus-Manager sowie als GL- & VR
Mltghed auf Konzemstufe Dadurch wird die
P bei den Auftrag-

Gebrauch vorgestellt. Die Nutzer der Web-
site haben auch Zugang zu Rezepten, Tipps
und einer speziell der Industrie gewidmeten
Seite, die das Know-how von REITZEL und
seine Produktionskapazitit vorstellt.
Tipps und Rezepte fiir die
Gastronomie
Auf der REITZEL Food Service Website
werden Rezepte vorgestellt, welche von Jogl
Mour, dem kulinarischen Berater des Unter-
und den Gebietsleitern der Firma
kreiert wurden. Die Seite enthilt bereits {iber
20 Rezepte, die fiir 10 Personen berechnet,
leicht anpassbar und schnell zuzubereiten

gebern erhoht.

www.schaeferpartner.ch

Firmengriinder Ansgar Schiifer.

Wettkochen und elegant:
Jubildumsgala
Am 12, Mérz 2015 treten dle neun Finalteil-
t den in den R hkeiten der Be-
rufsschule Baden zum finalen Wettkochen
an. Dort miissen sie ihr Talent live vor der
Jury beweisen und zeigen, dass sie ihre ein-
gereichten Kreationen auch wirklich wie im
Dossier beschrieben zubereiten kénnen. Be-
wertet werden dabei unter anderem Arbeits-
weise, Kochtechniken, Wirtschaftlichkeit
und Hygiene am Arbeitsplatz. Eine zweite
Jury d ert li d die zubereite-
ten Gerichte und beurteilt diese nach Ge-
hmack, Stimmigkeit, P ion Und

Kreativitit.

Im Rahmen einer eleganten Gala werden am
darauffolgenden Tag die neun Finalteilneh-

wird vom 25. bis 29. Januar 2015 im mo-
dernen Messezentrum der BERNEXPO
AG stattfinden. Profitieren Sie als htr-Le-
ser/-in exklusiv von Gratis-Tickets unter
www.fbk-2015.ch/htr, Code 4327426w.

Rund 260 Aussteller werden auf iiber
22000m? ihre Angebote und Neuheiten pré-
sentieren. Daneben erwarten die rund 30000

welches Tradition und Moderne harmonisch | Besucher/-innen vielfiltige Berufswett-
der verbindet. Inst dere in ei- | kdmpfe sowie das 3. FBK- Symposmm und

nem rustlkalen Amblente macht «Anna» | die d llung zum

eine T Figur. Die Flachteile | Thema «Nachhaltigkeit».

dieser Porzellanlinie sind zudem mit einer

funfjahrigen Garantie gegen K bruch | Umf: iches A

ausgestattet. programm

www.gastroimpuls.ch

Anna - Barock trifft Moderne.

Die FBK 2015 — die einzige Schweizer Fach-

| messe zu den Themen Bickerei, Konditorei,

Confiserie, Schokolade, Glacé, Kaffee und
Take-away — ist Inspirationsquelle und Bran-
chentreffpunkt zugleich. Das Ausstellungs-
programm hélt auch fiir die Gastronomie und
Hotellerie Innovationen bereit.

Vielfiltige Begleitveran-
staltungen

Zu den Highlights der Begleitv
gen gehdren wiederum das Finale der «Swiss
Chocolate Masters» sowie die ersten Austra-
gungen der Wettkimpfe «Swiss Ice Cup»

‘und «Cake Design». Zudem werden sich

sechs junge Biéckerinnen-Konditorinnen-
Confiseurinnen am Qualifikationswettkampf
fiir die World Skills 2015 in Brasilien mes-
sen. Die Konsumenten sind mittlerweile
hochst sensibilisiert auf Themen wie Okolo-
gie, Lebensmittelverschwendung und Abfall.
Bei der Sonderausstellung zum Thema
«Nachhalhgken» wn'd dle gesamte Wert-

- keit vom Roh-
stoff bis zum Kunden — dargestellt.

www.fbk-messe.ch/htr
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Blick ins Ausland «Die
Liebeskiimmerer»
spenden Trost - und
empfehlen Riick-
zugsorte: Etwa das
Wellnessresort Schii-
le's im Allgdu, das
ein Liebeskummer-
Package anbietet.

FRANZISKA EGLI

oglichst weg von
Zuhause - inmitten
der Natur der All-
gduer Alpen liegt
das Hotel, das nicht nur mit einer
nten Well Landschaft
von 2600 Quadratmetern aufwar-
tet, sondern neuerdings auch von
Liebeskummer geplagten Gésten
einen Riickzugsort bietet: Hier,
im Wellnessresort Schiile's im
Allgéu sind sie gut aufgehoben.
Sie konnen sich zuriickziehen,
eines der grossziigigen Einzel-
zimmer belegen, Gespriche mit
einem Therapeuten fithren oder
- wer nicht sprechen mag - Treat-
ments buchen, Yogastunden be-
suchen oder einfach den «Raum
der Stille» geniessen. Denn das
4-Sterne-Superior-Hotel im deut-
schen Oberstdorf, das bei den
European Health & Spa Awards
2014 als Deutschlands «Best Me-
dical Spa» ausgezeichnet wurde
und von den Gésten den «Lead-
ing Spa Award 2014» erhielt, ist
ein Partnerhotel der «Liebeskiim-
merer».

Das Angebot muss unkompliziert
und kurzfristig buchbar sein

«Die Liebeskiimmerer», das ist
eine Agentur mit Sitz in Berlin,
die Elena-Katharina Sohn 2011
gegriindet hat, nachdem sie sel-

Ob Yoga, Spa oder ein Gespriich mit einem Therapeuten: Das Wellnessresort Schiile's im Allgéu bietet selnen von
Liebeskummer geplagten Gésten verschiedene Maglichkeiten, mit dem Kummer umzugehen.

Weg vom Herzschmerz

Hongqi Zhang/123RF

ber von Herzschmerz betroffen «Unsere Kunden
war. «Ich habe mich damals ge- sind eher sprung-
fragt, warum es keine professio- haft: Liebeskum-

nelle Anlaufstelle gibt, die einem
in dieser Situation spontan und -
unkompliziert aus der Misere
hilft», erklirt die deutsche Jour-
nalistin und Politologin. Sieben
Therapeuten beschiftigt sie heu-
te, die hauptsdchlich mit Bera-
tung am Telefon oder per E-Mail
zur Stelle . sind. «Dabei sagen
nicht wenige Betroffene: dch
muss weg, sofort! Wo soll ich
hin?» Liebeskummer wirft Men-
schen aus der Bahn. Vielfach
kommen sie im Alltag nicht mehr
klar. Sie brauchen kurzfristig
rdumlichen Abstand - mogli-

mer kann schnell

voriiber sein.»

Elena-Katharina Sohn
«Die Liebeskiimmerer»

cherweise mit professioneller
Unterstiitzung.» So entstand die

. Idee, den Herzschmerzgeplagten

Riickzugsorte bieten zu kénnen.
«Wobei unsere Kundschaft eher
sprunghaft ist: Nicht nur kann
Liebeskummer jeden jederzeit
treffen. Ebenso schnell kann der
Kummer auch schon wieder
iiberwunden sein», erkldrt Sohn.

Entsprechend spontan buchbar

und unkompliziert in der Pla-
nung muss das Angebot sein.

Im «Schiile's» im Allgat ist man
dafiir bestens geriistet. «<Ob Well-
ness-Ferien oder Kur, unsere
Giste setzen auf Ruhe und Erho-
lung. Mit dieser Ausrichtung
passt das Konzept der <Liebes-
kiimmerer> gut zu uns, da auch
unser hauseigenes Arzte- und
Condk fiir individuell
Beratungen zur Verfiigung steht»,
sagt Karl-Arnold Schiile, ger den
Betrieb in dritter Generation lei-
tet. «Ich bin ganz bei mir», heisst
das Liebeskummer-Package, das
ab 310 Euro erhiltlich ist. Es be-

Keine Musik, keine Ablenkung: Die Entspannungslounge Zeitlos
ist nur eine von mehreren Riickzugsoasen im Hotgl. g

Klusive Friihstiick, unbeschrank-
ten Zugang zum Spa und - das
Paket wird vorab von Frauen ge-
bucht - dem Ladies' Spa, Sport-
angebote wie Yoga und Fitness
sowie ein Gespriach mit einem

Fiir solche «Liebeskiimmerer»-
Reisen ist Sohn laufend auf der
Suche nach neuen Zufluchts-
maoglichkeiten. Ende Januar etwa
geht's eine Woche lang mit Berg-
und  Schneeschuhen durchs

Coach oder eine Well,
dung. Zugleich bietet das Hotel
Riickzugsoasen, wie das Kamin-

Kleinwalsertal - stets beglei
von einem Tourenguide, aber
auch von einem Liebes- und Le-

inhaltet drei Ubernachtungen in-

zimmer oder die Ruhelounge. »

benscoach.

Wein

Schweizer Pinot
Noirs erstmals von
«Parker» benotet

67 Schweizer Pinot-Noir-Weine
wurden erstmals von der weltweit
wichtigsten Weininstitution, «Ro-
bert Parker's Wine Advocate», be-
wertet. Stephan Reinhardt, der fiir
die Schweiz zustdndig ist, vergab
18 Pinot Noirs 90 Punkte und
mehr, darunter 12 Weinen aus der
Deutschschweiz. Grosser Gewin-
ner ist die Domaine de la Rochette
mit 95 Punkten fiir «Les Rissieux
2011», 94 fiir «Les Margiles 2011»
und 92+ fiir «Les Chanez 2010».

Siehe auch «cahier frangais», Seite 8
www.swisswine.ch

Schwyzer
Weinausbildung
offiziell anerkannt

Rolando Cocco

Die Diplom-Sommeliers, die den
Lehrgang bei der Weinausbildung
in Nuolen SZ erfolgreich abge-
schlossen haben, sind neu zur eid-
gendssischen Berufspriifung zuge-
lassen. Der Schweizer Sommelier-
Verband ASSP anerkennt offiziell
den Diplom-Sommelier-Lehrgang.
Der néchste Sommelier-Kurs star-
tetam 16. Mérz 2015. Die erste eid-
gendssische  Abschlusspriifung
wird erstmals im Februar 2016 in
drei Landessprachen durchge-
fithrt.

www.weindusbildung.ch

Sechs Chefkdche
an der «Surselva-
Genuss Pum

Bis 25. Januar steigt in der Sursel-
va die «4. Surselva-Genuss Pur».
Sechs Surselver Chefkiche wid-
men sich speziellen Themen und
servieren ihren Gésten Kostlich-
keiten aus ihren Kiichen. Mit von
der Partie sind Rudolf Méller («La
Val», Brigels), Guido Sgier («Pos-
tigliun», Andiast), Andreas Basel-
gia («Central», Obersaxen), Tino
Zimmermann («Stiva  Veglia»,

I ) Manuel Reichenbach

ine Weisswein-Sorte der neuen
EGeneration und aus unserer Hemi-

sphire hat sich still und heimlich
einen Platz im Schweizer Wein-Olymp
erkdmpft: der Sauvignon Blanc. Noch vor
zwanzig Jahren hatte der Sauvignon Blanc
wenige Hektar Rebfliche in der Schweiz.
Vor Jahren gab es viele Kritiker gegen
diese Rebsorte, die ihren Ursprung im
Loiretal hat. Im Allgemeinen wurde ihre
Aromatik kritisiert, weil sie bei zu hohen
Ochslegraden - hnlich dem Pinot Gris -
zu viel Siisse entwickelt. In warmen
ARk e faltet die Wei :
traube einen unangenehmen Geruch
nach iiberreifen Siidfriichten. Bei unreifen
Trauben bildet sich ein Aroma, welches
nach Katzenurin riecht.

Dabei konnen Sauvignon Blancs tolle

Weine ergeben, wenn eine entsprechende

Weinbergsarbeit und Kelterung erfolgt.
Die Winzer in der Biindner Herrschaft und
in der Nordschweiz setzen verstarkt auf
diese Weissweinsorte, um auch internatio-
nal mithalten zu kénnen, Die Konkurrenz
der Weine aus dem Ausland hat hiesigen
Traubensorten wie Miiller-Thurgau, Syl-
vaner, Salvagnin und anderen beliebten
Sorten in der Schweiz den Rang abgelau-
fen. In vielen Jahrzehnten hat es immer
wieder Trends bei den Weinen gegeben.
Allerdings sind aufgrund verschiedener
Geschmacksverénderungen und klimati-
schen Verdnderungen verschiedene
Rebsorten in Vergessenheit geraten,

Kolumne

Christoph Kokemoor

ist Chefsommelier im Grand
Hotel Les Trois Rois in Basel

andere feierten Renaissance. Der Sauvi-
gnon Blanc konnte eigentlich seit 1970 mit
bekannten Weinnamen wie Pouilly-Fumé
und Sancerre einen internationalen Ach-
tungserfolg verbuchen. In dieser Epoche
hatte das Wissen iiber Rebsorten noch
keine Bedeutung, der Weinname und die
Herkunft waren damals von Relevanz. ¢

Im Laufe der letzten Jahrzehnte hat sich
der Sauvignon Blanc nun aber zu

einem der weltweit bekanntesten Weine
entwickelt. Mit der Entwicklung des

Ein Hoch
auf den
Sauvignon
Blanc

Schweizer Weinbaus und der Zunahme
der Quahtatsanspmche in Buropa

bild sich neue V

die mehr als nur auf Tradition setzen
wollten. In den vergangenen zwanzig
Jahren hat sich mithilfe von Weinbau-
Versuchsanlagen ynd unermiidlichen
‘Winzer-Pionieren eine neue Vielfalt
entwickelt, die dem hiesigen Weinbau
gutgetan hat.

So konnte in den Zeiten der uberzogenen
Dolce-Vita-Weine und der d

Die klimatischen Verdnderungen, aber
auch die Anspriiche der Kunden verén-
dern den Weinmarkt laufend. Mich freut
es, dass der Sauvignon Blanc bei vielen
Winzern immer beliebter wird. Die gross-
artigen Weine aus der Loire sind uns
bereits bekannt. Zeitgleich werden die
Gewdchse aus'der Biindner Herrschaft auf
dem Schweizer Weinmarkt immer rarer

- kein Wunder, machen sie auch nur einen
Bruchteil der gesamten Produktionsmen-
ge aus. Die fantastischen Bedingungen in
Flasch und Jenins lassen puristische
Weine entstehen.

In den letzten Jahren kamen immer mehr
Winzer in der Nordschweiz mit der
Bodenbeschaffenheit und den Tiicken der
Sauvignon-Blanc-Traube zurecht. Somit
haben sich Winzer wie Urs Jauslin,
Chéteau Soauillon, Thomas Jost und viele
andere eine neue Kundschaft erarbeitet.
Die harte Arbeit im Weinberg, die vielen
Gespréche mit den Kunden, aber auch die
Durchsetzungskraft der Rebsorte zeigen
hierzulande ihre Wirkung. Ich

den Weinschwemme in vielen Weinbau-
ldndern auch die Schweiz mehr Selbst-
bewusstsein erlangen und sich ein neues
Image verschaffen. Von diesen Gescheh-
nissen hat etwa auch die Nordschweiz
mit ihren kithleren Wembaugebleten
fitiert, und in der We h wird
die H: ptsorte Chasselas seinen St;
platz trotz Sauvignon Blanc, Scheurebe
oder Arneis behalten kénnen.

freue mich auf viele Gerichte, die ich mit
diesen Gewéchsen kombinieren kann. Ich
freue mich iiber knackige Schweizer
Sauvignon Blancs, die sich wundervoll
etwa mit Krustentieren kombinieren
lassen, oder einfach nur so, im Rahmen
eines geselligen Abends, getrunken
werden kénnen.

Vive la Suisse.

(«Casa Tédi», Trun) sowie Corsin
Cavegn («Posta», Rueras).

www.surselva.info

Finf Spitzenkdche
bestreiten einen
Triiffel-Abend

Diesen Sonntag, 18. Januar, treffen
sich fiinf Spitzenkdche fiir den An-
_lass «80 Punkte & 3 Sterne» im

Dario Ranza («Villa Principe Leo-
poldo», Lugano), Antonio Colaian-
ni («Mesa», Ziirich), David Marti-
nez Salvany («Clouds», Ziirich)

. und Andy Zaugg («Zum alten

Stephan», Solothurn) ‘sind Gast
bei Gilles Brunin vom «Schloss
Bottmingen». Jeder der Kiichen-
chefs bereitet je einen Triiffel-
Gang begleitet von Weinen aus
dem Piemont zu. fee

www.weiherschloss.ch
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Asiatische F&B-Konzepte. «Sra Buan. Die Hotelgruppe Kempinski betreibt mit den «Sra-Bua»-Restaurants eine
europdisch inspirierte Form von thaildndischer Kiiche. Wichtig sind auch die personlichen Handschriften der Chefkoche.

Eigenes Thailand
von Kempinski

‘In den «Sra-Bua»-
Lokalen von
Kempinski bringen
europdische Top-
koche thaildndische
Klassiker neu auf den
Tisch - ein mutiges
Konzept, das
erfolgreich wéchst.

PATRICIA BROHM

elten loste eine Restau-

ranterdffnung in Bangkok

dhnlich hitzige Debatten

aus wie die des «Sra Bua
by Kiin Kiin» im Siam Kempinski
Hotel. Darf ein europédischer Koch
die traditionelle Thai-Kiiche der-
massen verfremden?, so fragten
die Restaurantkritiker der lokalen
Presse nach den ersten Kostpro-
ben bei der Eroffnung 2010. Darf
er Klassiker der Royal Thai Cuisine
dekonstruieren, ein klassisches
rotes Thai-Curry als Eiscreme zum
Hummersalat servieren, noch da-
zu umwabert von fliissigem Stick-
stoff? «Das Konzept war nicht nur
mutig, es war geradezu selbstmor-

s ;
«Sra Bua by Kiin Kiin» im Siam
Kempinski Hotel Bangkok.

derisch», lacht Henrik Yde Ander-
sen im Riickblick. Der Déne, spiri-
tus rector des Restaurants (siehe
Kurzinterview) wagte kreative
Neuinterpretationen, die sich aus
Respekt vor der Tradition kein
Thai-Chef anmassen wiirde.

Doch Andersen, der einst jahre-
lang in Thailand kochte und heute
in Kopenhagen sechs erfolgreiche
asiatische Restaurants fiihrt (dar-
unter das mit einem Michelin-
Stern ausgezeichnete Thai-Res-
taurant Kiin Kiin), brachte nicht
nur seine Kenntnis authentischer

‘Thai-Kiiche ein, sondern als Euro-
péer auch die gedankliche Frei-
heit, Neues zu schaffen. Mit sei-
nem edel-puristischen Interior
Design und der experimentier-
freudigen Kiiche wurde «Sra Bua
by Kiin Kiin» nicht nur ein Solitar
der Bangkoker Restaurantszene,
sondern stand Pate fiir Kempins-
kis heute auch im deutschsprachi-
gen Raum erfolgreiches panasiati-
sches Restaurantkonzept Sra Bua.
Detaillierte Zahlen zu Auslastung
und Investitionen kommuniziert
die Hotelgruppe nicht.

«Sra Bua» (Thaildndisch fiir Lo-
tosbliite) steht bei Kempinski fiir
einen Ort, an dem ein europii-
scher Spitzenkoch die kulinari-
sche Kultur Asiens fiir sich inter-
pretiert. «Unser Ziel war es, die
Giste mit der Kombination aus
européischer Haute Cuisine und
der Esskultur Asiens zu iiberra-
schen und ihnen eine neue kuli-
narische Erfahrung zu bieten», so
umschrieb es Stéphane Bellon,
der das Konzept als Vice President
Corporate F&B einfiihrte (er ver-
liess Kempinski im November
2014, um sich selbststindig zu
machen). Zwar ist «Sra Bua» ur-
spriinglich thailandisch inspiriert,
grundsitzlich kann aber die ganze
Geschmacksvielfalt Asiens ausge-
schopft werden. Durch die Inter-

Salatkreation Som Tam aus dem «Sra Bua by Tim Rauen, Hotel Aldon Kempinski in Berlin.

pretation eines européischen Kii-
chenchefs - indem er etwa eigene,
lokale Produkte verwendet - ent-
steht in jedem «Sra Bua» eine sehr
individuelle Kiiche. Auf das erste
«Sra Bua» in Bangkok folgten Lo-
kale im Kempinski «Das Tirol» in
Jochberg/Osterreich  sowie im
Grand Hotel des Bains St.Moritz
(nur in den Wintermonaten).

«Thunfisch-Pizza» im «Sra Bua» im
Hotel Adlon in Berlin

In Europa vielbeachtet ist das
«Sra Bua», das der Berliner Tim
Raue 2013 im Hotel Adlon eroff-
nete. «Unser Kiichenstil kombi-
niert thaildndische Wiirze mit ja-

Nachgefragt
Henrik Yde Andersen

Kiichenchef

und Gastronom
Restaurant Kiin Kiin in
Kopenhagen und

Sra Bua by Kiin Kiin im Siam
Kempinski Hotel Bangkok

ANZEIGE

Mittwoch, 28.
10.30 bis 19.00 Uhr, Kongresshaus Ziirich

Sie fiihren in Kopenhagen das
Kiin Kiin, das einzige Thai-Res-
taurant der Welt mit einem
Michelin-Stern. G it
fiihren Sie das Sra Bua by Kiin
Kiin in Bangkok. Wie geht das?
Alle sechs Wochen, jedesmal
‘wenn wir in Bangkok eine neue
Karte machen, bin ich selbst
eine Woche vor Ort. Die iibrige
Zeit wird das Restaurant von
Chayawee Sutcharichan gefiihrt,
der zuvor jahrelang mein
Souschef in Kopenhagen war. Er
hat meinen Kiichenstil komplett
verinnerlicht.

Konnen Sie Ihre Interpretation
von Sra Bua anhand eines
typischen Gerichts erkldren?
Wir servieren in Bangkok

Laab Pet, unsere Version eines
Salat-Klassikers aus dem Gol-
denen Dreieck mit gehackter
Entenbrust, gerdstetem Reis und

Januar 2015

vielen Krautern. Der Geschmack
und die Aromenkombinationen
sind typisch Thai, aber die sehr
asthetische Prasentation hat ihre
Wurzeln in der europaischen
Avantgardekiiche ebenso wie
das Spiel mit verschiedenen
Temperaturen und Konsistenzen
oder das demonstrative Anma-
chen der Vinaigrette am Tisch.

Was ist fiir Sie die Essenz der
Thai-Kiiche?

Im Mittelpunkt jedes Gerichts
steht die Balance der vier
geschmacklichen Pole. Ein gutes
Beispiel ist die Yum-Vinaigrette
fiir die beliebten Thai-Salate:
Limettensaft sorgt fiir Sdure, |,
Palmzucker fiir Stisse, Chili fiir
Schérfe und Fischsauce fiir das
Salzige. Ich habe selbst fiinf
Jahre in Thailand gearbeitet, auf
Krabi, Koh Samui und im Norden
des Landes. Aber es hat sehr

Plattform fiir den Schweizer MICE-Markt

B Ausstellung
Klassische Ausstellung mit Sténden, an denen sich Schweizer Leistungstrager und Dienstleister aus allen Bereichen
des MICE-Angeb i undi i Entschei ] ssenti
B Content _
Spannende Kongress-Veranstaltung zu aktuellen MICE-Th: (Pra Disk und Top-
i ls ki ili kshops ,Power Impulse”
B  Networking }
Ausstellung, Kongress und der abschliessende Apéro sind perfekte F fir ei
B Eintritt
Kostenloser Eintritt fiir MICE-Einkaufer und Eventplaner
Initianten ¥ Host City o Exclusive Technical Partner Technology Partner
S SWISS 1T a it ,
MICE #51cc  ZULICH®  DWAGinther | colada s s piannan

lange gedauert, bis ich dje
richtige Aromenbalance
beherrschte. Deshalb arbeite ich
in meiner Kiiche nur mit Thais

— sie wissen instinktiv, wie es
schmecken muss.
E Gaste fi

viele Gerichte der authenti-
schen Thai-Kiiche als zu scharf.
Welche Rolle spielt die Schérfe
fiir das Wesen der Kiiche?

Bei meinem ersten Job auf der
Insel Krabi habe ich ein Jahr
gebraucht, bis ich die Funktion
der Schérfe durchschaute. Fiir
mich war das Chili damals
einfach zu dominant. Heute
weiss ich: Durch das Chili
werden alle Geschmacksknos-
pen in Alarmbereitschaft
versetzt. So sind sie extrem
sensibilisiert und nehmen alle
tibrigen Aromen eines Gerichts
viel intensiver wahr.

Weitere Infos unter www.konferenzarena.ch

Official Car Partner

T e

Silber Partner

Kone

panischem Purismus», sagt Raue,
der fiir sein eigenes Restaurant
Tim Raue mit zwei Sternen und 19
Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichnet ist. In Asiens Kiichen
kennt er sich aus wie kaum ein
zweiter deutscher Koch, im «Sra
Bua» serviert er «Thunfisch-Pizza»
mit gelbem Rettich und Wasabi,
die Interpretation eines japani-
schen Streetfood-Klassikers, ein
.verfeinertes griines Curry mit Ka-
beljau, Erbsen und Galgant oder
delikate Hummer-Dumplings mit
Mango-Karotten-Vinaigrette: «Wir
kochen mit sehr guten Produkten
auf hohem Niveau, aber bewusst
unkompliziert, ohne Saucentup-
fer, Sphéren oder anderes Teller-
Ikebana.» Das 90-Plitze-Lokal ist
oft ausgebucht, rund die Hailfte
der Géste sind Berliner.

Das bislang neueste «Sra Bua»
erdffnete Anfang 2014 im Kem-
pinski Frankfurt Gravenbruch.
Mit 48 Couverts ist es deutlich

Bilder zvg

Kleiner als seine Berliner Schwes-
ter, kann sich aber'mit Juan Ama-
dor (drei Sterne, 18 GM-Punkte)
ebenfalls eines zugkriftigen Na-
mensgebers rithmen. Sein Kii-
chenstil ist viel stiarker européisch
basiert als der Raues, er flirtet eher
mit Asien in Gerichten wie Génse-
stopfleber-Terrine mit Tintenfisch
und griinem Pfirsich in Mirin-
Sauce oder Ora-King-Lachs mit
Gurke, angerostetem Algensalat
und mildem Reisessigsud.

Vielleicht liegt gerade darin der
grosste Charme des Konzepts: Es
ldsst sich an jedem Standort neu
interpretieren. Und es gibt jungen
K6chen “die Chance, sich “unter
den' Fittichen grosser Namen zu
entwickeln: Amadors Statthalter
am Herd in Gravenbruch, der erst
31-jahrige Dennis Maier, erkochte
gleich im ersten Jahr einen Stern
und wurde vom deutschen Gault
Millau als «Junges Talent. 2015»
ausgezeichnet.

Das «Sra Bua» in der Schweiz befindet sich
pb  Hotel des Bains in St. Moritz (jeweils in der Wintersaison offen).

Netzwerk Partner

SSHAUS ZORICK

SWISS ®
MARKETINGE

Kempinski Grand

KONFERENZ
ARENA

Medien Partner

bropean  Handelszeitung

ot a2
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Asiatische F&B-Konzepte. «Best Practice» aus der Schweiz. Betriebe, die erfolgreich auf Thailandisch, Japanisch
und Co. setzen, machen das, von den eingestellten Mitarbeitenden bis zum Interieur, so authentisch wie moglich.

Mit Konsequenz
zum Erfolg

- Lokale oder Events mit asiatischer Ausrichtung konnen
Restaurants und Hotels breite Auslastung und Frequenz bringen -
vorausgesetzt, die Konzepte sind authentisch.

eht es um asiatische
F&B Konzepte, ist das

reich: Satte 67 Prozent mehr Ertrag
erzielte im Dezember 2014 das
Konzept Megu (16

UC

gerade sehr aktiv. Letz-

tes Beispiel: das brandneue
«Matsuhisa» im Badrutt's Palace
St. Moritz (siehe Seite 20). Nichs-
tes Beispiel: das Fine-Dining-Res-
taurant Yu Nijyo im Kameha
Grand Ziirich, das Ende Februar
seine Tiiren offnet. Aber auch
zahlreiche bislang anders positio-
nierte Restaurants - das Ziircher
«Metropol» etwa, seit knapp vier
Monaten neu japanisch ausge-
richtet - dndern ihr Konzept auf
asiatisch. Oder bestehende Lokale
dieser Richtung erhalten em Face-
lift; letzten S zum Beispiel

Gault Millau-Punkte) im «The Al-
pina Gstaad» im Vergleich zum
Vorjahr. Die Tische des 45-platzi-
gen Gstaader Hotspots verkaufen
sich zweimal pro Abend - im Janu-
ar ist bereits alles ausgebucht.
«Heute ist ein asiatisches Angebot
fiir ein neues Premium-Hotel fast
Pflicht; dass mit dem «The Alpina
Gstaad» der Brand Megu in die
Schweiz geholt werden konnte, ist
natiirlich ein Gliicksfall», so Mana-
ging Director Eric Favre. Das Lokal
ist dienstags geschlossen ausser in
der Hochsaison, wenn die Off-

hat das Seehotel Wilerbad in Wi-
len am Sarnersee sein «Taptim
Thai» umfassend renoviert.

Dass die entsprechende Nach-
frage nach Kiichen aus Japan,
Thailand, China und Co. da ist,
zeigen weitere News in diesem Be-

Das Restaurant Megu im Hotel
The Alpina Gstaad.

je nach Nachfrage
angepasst werden. Laut Favre ki-
men fiir ein Konzept dieses Levels
nur japanische, bestens trainierte
Mitarbeitende infrage, auch wenn
die Rekrutierung inklusive Bewilli-
e 9 Fend

umfangreich sein kénne.

SABRINA GLANZMANN

Eben erst seit Anfang dieses
Jahres hat das Seerose Resort &
Spa in Meisterschwanden, Mit-
glied der Balance-Hotels-Gruppe,
den Betrieb seines Restaurants
Samui-Thai auf sieben Tage aus-
gedehnt. Bislang war sonntags ge-
schlossen. «Wir haben das getan,
damit unsere Gaste am Wochen-
ende garantiert einmal im Samui-
Thai essen konnen. Oft waren wir
samstags zwei bis drei Monate im
Voraus ausgebucht», sagt Ge-
schéftsfithrerin Tina Halbeisen. 60
Prozent der Giste sind Externe.

Der Grund, wieso sich das thai-
landische Konzept «elf Jahre nach
Eroffnung fast von alleine ver-
kauft», liegt laut Halbeisen in der
konsequenten Umsetzung der
Strategie: Alle Mitarbeitenden in
Kiiche und Service ausser dem
Restaurantleiter sind Thais, das
Inventar und Interieur stammt al-
les aus Thailand - so stellte es sich
«Balance-Hotels»-Unternehmer
und Thailand-Fan Felix Suhner
bei der Konzipierung vor. «Und
nach wie vor finden Giste, die sich
gut auskennen, das entsprechen-
de kulinarische Niveau hierzulan-
de oft nicht», so Tina Halbeisen.
«Wenn sie es, wie bei uns, gefun-
den haben, werden sie zu treuen,
wiederkehrenden Gasten.»

Hotel Seedamm Plaza: zusitzliche
Frequenzen mit neuem Festival

Im Hotel Seedamm Plaza in
Pfaffikon SZ konnten die Gaste im
ganzen Monat November 2014
neu das «Asian Food and Culture
Festival» erleben. 4500 Giste -

Thaildndische Gemiiseschnitzerin am «1. Asian Food and Culture
Festival» im Hotel Seedamm Plaza, Pfiffikon.

Konzentriert bei der Arbeit: Koch im «Samu-Thai» im Seerose Resort & Spa in Meisterschwanden.

Seerose Resort
rund 200 pro Abend - wollten die lang mit dem Zii- Kevin Lim. 1991
Food-Buffets aus 120 Komponen-  rich Marriott Hotel erdffnet,  gehort
ten und Darbietungen wie Gemii-  durchgefiihrt. das «White Ele-
seschnitzen, Tanze oder Origami- «Der Grundgedan- phant» zu den
Papierkunst aus China, Thailand, ke, ein Komplett- etabliertesten

erlebnis aus Essen
und Unterhaltung

Japan und Indien in Pfiffikon ge-
niessen. Dies seien im Seminar-

Thai-Konzepten
hierzu-

monat November zusitzlich gene-  zu bieten, traf auch lande. «Viele der
rierte Frequenzen, sagt Adrian in der Region Obe- allesamt thailandi-
Landtwing, Leiter Seminar- und rer Ziirichsee ins schen Mitarbei-
Kc o um und Vizedirek- Schwarze. Das «Me-too- oder tenden sind iiber
tor im «Seedamm Plaza». Das Gros der Giste wa- Pseudowelten zehn Jahre oder
4-Sterne-Haus, zu dessen F&B- ren Firmenkun- 3 i iati- von Begi we

Angebot auch das japanische Res-  den, aber auch vie- sind bei asiati dabei. I\%el?:es EE
taurant Nippon Sun zéhlt, konnte le Individualgaste. schen Konzepten achtens ein sehr
die Organisation vom Renaissance  Jetzt mochten wir erfolglos.» wwhnger Aspekt
Hotel Ziirich iibernehmen; dieses das Festival in der ‘Adrlan Staider fiir ein erfolgrei-
hatte das Festival vor seiner Region weiter eta- Hotel- und Gastrokonzepter ches asiatisches
Schliessung im August 2014 jahre-  blieren» so Landt- Konzept».

wing weiter. Bei «Hotel- und

Galgant & Co. Anbau im Entlebuch

C hili, Zitronengras, Papa-
ya, Sternfrucht, Kaffirli-
mette oder Galgant: Diese
beliebten und wichtigen Grund-
zutaten der asiatischen Kiiche
gibt es auch aus Schweizer Pro-
duktion. Das Tropenhaus Wolhu-
sen, das seit seiner Eréffnung im
Jahr 2010 iiber 130 Nutzpflanzen
beheimatet, hat diese sechs als
Schwerpunkte ausgewihlt und
baut sie im grosseren Stil an.
Beim Galgant zum Beispiel, der
zur Familie der Ingwergewachse
gehort, sei das Tropenhaus Wol-
husen der vermutlich einzige
Galgant-Produzent in Westeuro-
pa. Das berge gute Absatzmog-
lichkeiten und ermdgliche das

Sichabheben von Mitb bern,

so Tropenhaus-Geschiftsfithrer auf 150 Kilogramm - bis in zwei
Pius Marti. «Die jahrliche Ernte-  Jahren streben wir eine halbe
menge belduft sich momentan Tonne an.» Mittels vegetativer

Galgan!-Emte im Tropenhaus Wolhusen: An den schmackhaften

lange Wurzeln zum Vorschein. Andi Rieser

Vermehrung ist es dem Tropen-
haus Wolhusen gelungen, 500
neue eigene Stecklinge zu produ-
zieren.

Den Entlebucher Galgant & Co.
setzen die Koche gleich im eige-
nen Restaurat Mahoi ein; weiter
werden sie in diversen Eigen-
produkten verarbeitet und an-
schliessend via Besucherladen,
Webshop und Detailhandel ver-
trieben. Ein Renner ist laut Pius
Marti etwa das rote Curryél, das
neben Chili, Galgant und Zitro-
nengras aus dem Tropenhaus
auch kaltgepresstes Raps6l aus
dem Luzerner Hinterland ent-
halt. sag

www.tropenhaus-wolhusen.ch

Da die Vorlaufzeit relativ gering
war - Ende Mai hatte man sich fiir
die Durchfithrung entschieden -
habe es sich bewihrt, mit Sandra
Kolb eine eigene Projektverant-
wortliche einzusetzen. Mit den
befristeten Bewilligungen fiir die
extra eingeflogenen Kiinstlerin-
nen und Kiinstler habe es laut dem
Vizedirektor gut geklappt; hier
konnte man auch vom bestehen-
den Kontaktnetz zu Agenturen des
Renaissance Hotel profitieren.

Spezialitdtenkdche sind zwingend
- aber teuer

Mit dem «1. Thai Food Market»
vom 8. bis 12. Oktober 2014 hat
auch das Ziirich Marriott Hotel in
seinem Restaurant White Ele-
phant einen eigenen Event lan-
ciert, nach Ende des fritheren
Festivals. «Wir hatten rund 100
Géste pro Abend, das ist eine tolle
Bilanz», sagt Restaurant-Leiter

Gas\:roknnzepter Adrian Stalder»
von stalderprojects.ch nachge-
fragt, nennt er eine «hoch profes-
sionelle Authentizitdt und Ehr-
lichkeit» das Fundament fiir
asiatische F&B-Konzepte. Er emp-
fiehlt, sich mit einer Linderkiiche
klar zu positionieren. «Ein biss-
chen Sushi, Dim Sum oder Kokos-
suppe reicht langst nicht mehr.
Die Giste sind heute viel gereist
und informiert; wer Erfolg haben
will, darf keine Pseudowelt oder
«Me-too>-Geschichten schaffen,
sondern muss konsequent sein»,
sagt Stalder. Dabei geniige es
nicht, mit importierten Original-
Zutaten zu arbeiten, sondern
eben auch mit den entsprechen-
den Spezialititenkchen aus den
Landern. Diese haben aber ihren
Preis - ein «gewisses Volumen von
mindestens einer bis zwei Millio-
nen Umsatz» sei deshalb Voraus-
setzung.
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Asiatische F&B-Konzepte. Nobuyuki Matsuhisa. Der japanische Star-Chef hat das «Matsuhisa@Badrutt's Palace»,
sein neues und einziges Restaurant in der Schweiz, vor Kurzem personlich miterdffnet.

Im Badrutt's Palace
in St. Moritz hat mit
dem «Matsuhisa» das
neuste asiatische
F&B-Konzept hier-
zulande er6ffnet.

Es ist das weltweit
sechste Lokal der
Premium-Marke.

SABRINA GLANZMANN

Das neue «Matsuhisa» im Badrutt's Palace liegt in der ehemals éltesten Tennishalle Europas. Im Hintergrund die offene Show-Kiiche mit Sushi-Bar.

Bilder Badrutt's Palace Hotel

eues «Nobu»-Reich im Engadin

ie viel Spass einen
in einer Stadt er-
wartet, erkennt
man daran, ob sie
Nobu-Restaurants hat», soll Pop-
star Madonna einmal iiber das
beriihmte Restaurantkonzept ge-
sagt haben. Madonna sollte bald
nach St. Moritz reisen: Jiingst hat
dort das Badrutt's Palace das
«Matsuhisa» eroffnet - zwar war
Nobu bereits wihrend zehn Jah-
ren im Engadiner Luxushotel mit
einem Lokal prdsent, nun aber
neu mit seiner Premium-Marke,
von der es neben St.Moritz welt-
weit nur gerade fiinf weitere Loka-
le in Beverly Hills, Aspen, Myko-
nos, Athen und Vail gibt.
Ein ziemliches Ass also, welches
das Hotel um Direktor Hans Wie-
demann  damit

Signature Dish: Black Cod (Kabeljau mit Miso-Glasur).

Design Studios, London) gehért
ebenso eine offene Showkiiche
mit davorliegender Sushi-Bar wie

ein Private-Dining

piinktlich zur neu- «Food ist wie Room fiir zehn
en Wintersaison A e Giste - und natiir-
serviert: Das Lokal Fashion: Inspmert lich eine Karte
mit 108 Plitzen ist eine Kreation mit den Signature
in der fritheren P ouE ) : Dishes.
Tennishalle  im m(_’ghc_hSt viele,

Hotel - der offizi- ist sie gut.» Vorreiter der

ell ersten Europas Nobuyuki «Nobu» Matsuhisa Fusion-Kiiche

- untergebracht. Japanischer Star-Chef Diese gab es

«Das passt sehr

schon zu uns hier», sagt Nobuyuki
«Nobu» Matsuhisa (65), Griinder
und «geistiger Vater» der iiber 30
Nobu-Restaurants, als er beim
Gesprdch am Morgen nach dem
Opening zur Glaskuppel hinauf-
schaut. Stolz ragt diese iiber den
genieteten Original-Stahltragern
der Tennishalle. Es sei an der Zeit
gewesen, das «Matsuhisa»-Team
vom Meer in Mykonos im Winter
in die Berge zu bringen, sagt der
Star-Chef schmunzelnd - eine ge-
schickte Win-win-Situation. Und
ein weiterer Puzzle-Stein in der
fir die Philosophie der Marke
charakteristischen Strategie, eine
stark kontrollierte Expansion in
nur wenige, exklusive Destina-
tionen zu betreiben. Zum neu-
en Gourmet-Hotspot in St.Mo-
ritz (Gestaltung: Martin Brudnizki

auch am Opening-
Event zu kosten und machten -
Madonna hat recht - ziemlichen
Spass: Das wohl beriihmteste Ge-

«Es ehrt mich, wenn ich kopiert
werde»: Nobuyuki Matsuhisa.

richt davon ist der Kabeljau in Mi-
so-Glasur («Black Cod»), der sich
zart auf der Gabel und im Gau-
men verteilt. Oder das Wagyu-
Rind, pur und perfekt gebraten.
Wofiir Nobuyuki Matsuhisa kon-
zeptionell vor allem bekannt ist
und was er auch in St. Moritz von
seinem Team umsetzen lassen
will: Er gilt als Vorreiter der Fu-
sion-Kiiche, der Verbindung von
verschiedenen Kochkulturen, -sti-
len und -wegen. Beim «Matsu-
hisa»-Konzept soll das unter an-
derem auch dadurch zum Zug
kommen, dass auch lokale und
regionale Tendenzen in die japa-
nische Kiiche einfliessen sollen.
Urspriinglich begonnen hatte
«Nobu» damit, als er als 24-jahri-
ger nach Lima, Peru, zog und dort
sein erstes Restaurant eroffnete.
Er begann, peruanische Einfliisse
in seine Gerichte einzubauen und
legte so den Grundstein fiir seine
individuellen Spezialitdten. Nach
weiteren beruflichen Aufenthal-
ten in Argentinien, Japan und
Alaska ging es fiir Nobuyuki weiter
nach Los Angeles, wo er nach
neun Jahren 1987 das erste «Mat-
suhisa» in Beverly Hills eréffnete.
«Ich fithle mich sehr geehrt, dass
ich damit fiir viele als Inspira-
tion gelte und auch, dass ich ko-
piert werde. Food ist wie Fashion:

Scharfe Fusion-Kiiche: «Tuna Tataki Jalapeno».

Wenn eine Kreation, ihr Design
und die Idee dahinter mdéglichst
viele inspirieren, dann ist sie
gelungen und gut. Und dann
kann unheimlich viel Neues ent-
stehen. Denn das Herz der Krea-
tion, das kann nie kopiert werden
und bleibt dem Erschaffer inne.»
Selbst sagt Nobuyuki Matsuhisa
iibrigens von sich, dass er nicht
von anderen Kochen inspiriert
werde, sondern von dem, was ihm
tagtaglich auf seinen Reisen be-
gegne. «Es sind eher junge Koche,
die angeben, dass sie von anderen
Kollegen Inputs nehmen. Und das
ist auch gut und richtig so. Wird
man élter, hat man andere Per-
spektiven.» Nobuyuki Matsuhisa
schwebt deshalb auch eine Nobu-
Akademie fiir die Zukunft vor, bei
der er sein Wissen an junge Koche
weitergeben kann. -

Néchste Erdffnung in Miinchen
geplant

,Sehr sorgfaltig wihlt der «Meis-
ter» seine Worte, auch bei der
Frage nach seinen néchsten kuli-
narischen Plinen. «Ich experi-
mentiere aktuell mit neuen For-
men von Bekanntem. Haben Sie

die wir entwickelt haben. Man
kennt Miso in fliissiger Form als
Suppe. Hier kann noch nicht
Schluss sein, finde ich. Aber es
sind immer einige kleine, neue
Ideen und Verdnderungen, damit
der Gast sie auch richtig verstehen
kann.» Weiterhin zunehmens ver-
folgt werde auch die Arbeit an der
perfekten und passenden Préisen-
tation sein, die in der japanischen
Kiiche sehr wichtig und immer
Teil des Gerichts ist - zum Beispiel

ie Marke Nobu ist mit
D iiber 30 Restaurants auf

fiinf Kontinenten pré-
sent - seit 2013 auch mit Hotels.
Mit dem Unternehmen Nobu
Hospitality hat Nobuyuki Matsu-
hisa mit seinen Geschiftspart-
nern, dem Schauspieler Robert
De Niro und dem Produzenten
Meir Teper, das Nobu Hotel
Caesars Palace in Las Vegas er-
offnet. Seither wird eine gezielte
E: 1 im interr 1

gestern Abend den Spi mit
Jakobsmuscheln und Parmesan

g ? Da war gefrier -
netes Miso drauf, eine neue Idee,

Luxushotelmarkt verfolgt.

Fiir das erste Quartal 2016 ist
mit dem Nobu Hotel Shoreditch
in London, welches sich derzeit

Karashi Su Miso (japanische Senfsauce) mit Lachs.

durch Anordnung und Platzie-
rung in den typischen Bento-Bo-
xen, die mittels speziellem Schie-
ber verschiedene Komponenten
oder ganze Speisen voneinander
trennen.

Die néchste «Nobu»-Eréffnung
ist iibrigens ebenfalls in Europa
geplant: Noch in diesem Jahr soll
das Lokal im Hotel Mandarin
Oriental in Miinchen seine Tore
offnen. Und der Stadt damit neu-
en Spass bringen.

Nobu Hospitality Erstes Nobu-Hotel
in Europa eroffnet 2016 in London

im Bau befindet, das erste Haus
der Gruppe in Europa ange-
kiindigt. Das Hotel soll im Rah-
men einer Managementverein-
barung zwischen Nobu Hos-
pitality und Hoteleigentiimerin
Willow Corp Sarl eroffnet wer-
den; entwickelt wird es vom
Londoner Boutique-Hotel Deve-
loper Meir Abutbul. Weitere
Nobu-Hotels entstehen in Mani-
la (Opening angesetzt fiir 2015),
Riad (Februar 2015), Miami
(2015) Chicago (2016) und Bah-
rain (noch offen). sag

www.nobuhotels.com
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