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Fotolia
Stevia
Wie der kalorien-
freie Stissstoff der
aus Stidamerika
stammenden Pflan-
ze immer mehr den
Zucker verdrangt.
Seite 19.und 20

Expo

Wie sich Ziirich,
Basel und Genf an
der Weltausstel-
lung in Mailand
gemeinsam als
urbane Schweiz
prasentieren.
Seite 4

Aminona

Wie die Skistation
aus einem Handi-
cap einen Trumpf
macht und mit
sanftem Tourismus
Gaste anziehen will.
Seite 10

Ingwer

Wie der Berner
Philip Jenzer mit
seinem Likor Ing-
werer die nationale
und internationale
Barkultur erobert.
Seite 17

Hotellerie kann hoffen

Die Rite behandeln
das Zweitwohnungs-
gesetz vor dem
Hintergrund der
Frankenstirke.

THERES LAGLER / GERY NIEVERGELT

m Fokus der Friihjahrs-
session, die kommenden
Montag beginnt, steht fiir
die Hotellerie die Beratung
des Zweitwohnungsgesetzes.
Umstritten ist unter anderem
nach wie vor der Passus, wonach
alte, unrentable Betriebe auch
in Zukunft zu Zweitwohnungen
umgenutzt werden kénnen. Fiir
den Berner BDP-Nationalrat
Hans Grunder, der sich fiir ein

tourismusfreundliches  Gesetz
einsetzt, ist dieser Punkt zentral.
«Die Hotellerie muss diversifizie-
ren kénnen», sagt er im Interview
mit der htr. Mit der aktuellen
Frankenstirke seien die Heraus-
forderungen fiir die Branche
noch grosser geworden. Deshalb
sei es fiir ihn «absolut unbegreif-
lich», dass die Hotelumnutzun-
gen in Zweitwohnungen weiter-
hin bekdmpft wiirden.

Von Grunder stammt auch die
Idee, die Mehrwertsteuer fiir die
Beherbergung kurzfristig auszu-
setzen. Obwohl die Branche
selbst ablehnend reagierte, will
seine Partei in dieser Sache einen
«modifizierten Vorstoss» einrei-
chen. Hotelbetriebe, die stark
vom Euro abhiéngig sind, sollen
eine Befreiung von der Mehr-
wertsteuer einfordern konnen.
Seite 3

Adelboden-Lenk

Spitzenresultat im Heimmarkt

An sonnigen Wintertagen ist es
schwierig, einen Platz zu ergat-
tern. Nicht auf den gut beschnei-
ten Pisten des Skigebiets Lenk-
Adelboden, es =zidhlt zu den
grossten der Schweiz. Sondern auf
den Parkplétzen im Tal oder in der
Gastronomie am Berg: Bis 30000
Skifahrer zdhlt der Tarifverbund
an Spitzentagen. Punkto «Skier
Days» belegt Adelboden-Lenk
nach Zermatt den zweiten Platz.
Doch im Gegensatz zum Walliser
Nobelort lebt die Berner Oberlén-
der Destination von den Einhei-
mischen aus dem Grossraum
Bern. Ein Trumpf beim aktuellen
Euro-Kurs. Mehr als jeder zweite
Skifahrer ist ein Tagesgast, die
zahlreichen ~Zweitwohnungsbe-
sitzer fahren mit Saisonabonne-
ment. Das erklirt den vergleichs-
weise tiefen Bergbahnumsatz: Ein
Saisonabonnent fahrt im Durch-
schnitt zum halben Preis. Noch
nicht zusammen arbeitet man im
Sommer. Noch nicht profitieren
von den Touristenmassen die Ho-

Ein souverdner
Auftritt der
Tourismus-
Krisenmanager

GERY
NIEVERGELT

o hatte sich Andreas Ziillig
S das nicht vorgestellt:

Zwei Wochen verblieben
dem neuen Présidenten von
hotelleriesuisse, sich in das Amt
einzuarbeiten. Am 15. Januar
beerdigte die Nationalbank den
Euro-Mindestkurs. Seitdem ist
Ziillig mit Krisenmanagement
ausgelastet. Zu seinen vordring-
lichen Aufgaben zihlt, der
Offentlichkeit die spezielle
Situation einer exportorientier-
ten, aber standortgebundenen
Branche zu erklaren, die Forde-
rung nach zusitzlichen flan-
kierenden Massnahmen zu
begriinden und gleichzeitig die
beeindruckenden Leistungen der
Schweizer Hotellerie herauszu-
streichen. Er meisterte dies an der
Jahresmedienkonferenz von
Schweiz Tourismus souveréan.

Das gilt fiir alle Exponenten
des Anlasses. Wie krisenerprobt
diese Branche ist, zeigte etwa
auch ST-Direktor Jiirg Schmid.
Bei der Marketingorganisation
handelte man schnell, setzte neue
Prioritdten und hat mit «Griiezi
Deutschland» eine Kampagne
modifiziert, die so breit, wie sie

legt war, sinnlos g di
war. Fiir die preissensitiven
Deutschen waren wir teuer. Jetzt
sind wir fiir die meisten von
ihnen zu teuer. Aber es kann sich
lohnen, kaufkriftige Zielgruppen
mit spezifischen Angeboten zu
iiberzeugen.

So wurden an der Medienkon-
ferenz von ST Fakten présentiert,
Massnahmen aufgezeigt und

tels. Beides soll sich dndern.  gsg Perspektiven entwickelt. Wer
«fokusn, Seite 11 bis 13 Zweitwohnungen dominieren in Adelboden-Lenk, die Hotellerie will aufholen. Adelboden Tourismus darauf gewartet hatte, dass die
Branche jammern wiirde, wurde
ht.
Seite 2und 9
Genf OTA-Relevanz fiir Hotels
Chinesen expli- Im Griff d Gi LRNRaE
= . p m rl es lganten diese woche 2-5
zit willkommen people 6
Online-Reisebiiros (OTAs) spie- Anteil der Direktbuchungen in  zu 130 Mio. Kommissions-Fran- cahier francais 7-10
Genf ist drauf und dran, sich als len fiir Schweizer Hotels eine den ndchsten Jahren unter 50 ken an die OTAs bezahlt haben. fokus 1-13
erste Schweizer Stadt mit einem immer grossere Rolle. 2014 wur-  Prozent sinken wird.» Um diese Kosten zu begrenzen, caterer 15
Label schmiicken zu diirfen, de bereits jede vierte Hoteliiber- Die mit 70 Prozent Markt- sehen Spezialisten fiir Hoteliers dolce vita 17-20
welches die Gastfreundschaft nachtung iiber eine OTA gene- anteil dominierende OTA in der nur eine Ldsung: Dort mit OTAs
gegeniiber chinesischen Giésten riert. Dies zeigt eine aktuelle Schweiz ist Booking.com. «Eine zusammenarbeiten, wo ferne
zertifiziert. Um diesen Status zu Studie- der = Fachhochschule erschreckend hohe Grosse, die Quellmérkte angezapft werden
erreichen, haben bereits 30 Dienst- Westschweiz Wallis. Der Trend Sorgen bereiten muss», sagt konnen - daneben aber in Nah-
leister eine entsprechende Ausbil- diirfte sich, so Studienautor Ro- Thomas Allemann von hotelle- mirkten und bei Stammgésten
dung absolviert. land Schegg, gar noch akzentu- riesuisse. Gemiss Schegg diirf-  Direktbuchungen forcieren. bf
Seite 8 ieren: «Gut méglich, dass der ten Schweizer Hotels 2014 bis Seite5 9771662 "334000" 09
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Strafanzeige
gegen CEO der
. Jungfraubahnen

’ rPeter Roth hat laut «Berner Ober-

“Tander» Strafanzeige und Straf-
antrag gegen Urs Kessler, CEO
der Jungfraubahnen, und den
Anwalt der Gemeinde Grindel-
wald, Andreas Hubacher, einge-
reicht. Roth wirft den beiden
offenbar vor, eine Verletzung des
Geschifts- und Amtsgeheimnis-
ses begangen zu haben. Peter
Roth hat bereits gegen den Be-
schluss der ausserordentlichen
Gemeindeversammlung ~ Grin-
delwald zum V-Projekt Be-
schwerde eingereicht.

Tropenhaus
will attraktiver
werden

2g

Das Tropenhaus Frutigen will
kiinftig wieder jahrlich rund
100000 Besucher anlocken - so
wie in den Anfangsjahren. Dazu
beitragen sollen eine komplette
gestal der A 11
und Anderungen in der Gastro-
nomie, wie dem «Berner Ober-
lander» zu entnehmen ist. Den
nach dem Kapitalschnitt noch
e e

soll an der Generalversammlung
Mitte Mérz prisentiert werden,
was Coop als Hauptaknonar ge-
plant hat.

Kitesurfen bleibt
auf Hallwilersee
verboten

Nach An.horu.ng emer vorge-

4
ung

bleibt die Aargauer Regierung bei
ihrem Entscheid: Auf dem Hall-
wilersee soll das Kitesurfen auch
kiinftig nicht erlaubt werden.
Gleiches plant der Kanton Lu-
zern fiir seinen Teil dieses Mittel-
landsees. Der Bundesrat hatte
Anfang 2014 das grundsitzliche
Verbot fiir das Kitesurfen ausser-
halb von bewilligten Bereichen
auf Schweizer Seen per Mitte
2016 aufgehoben. Die Gewisser-
hobheit liege bei den K:

2 diese woche
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Grosser Schulterschluss

Die unter dem Dach
des Schweizer Tou-
rismus-Verbandes
versammelten Bran-
chenverbdnde haben
ein umfangreiches
Massnahmenpaket
gegen die Franken-
stirke geschniirt.

GERY NIEVERGELT

etont geschlossen tra-

ten die Exponenten der

wichtigsten Organisa-

tionen und Verbénde
der Tourismusbranche diesen
Montag vor die Presse. So kam es
zu einer Premiere, hatte doch
erstmals an einer Jahresmedien-
konferenz von Schweiz Touris-
mus auch der Schweizer Touris-
mus-Verband seinen Auftritt.
STV-Président Dominique de Bu-
man stellte das erst iiber das Wo-
chenende geschniirte, von allen
grossen Branchenverbanden ge-
tragene Massnahmenpaket gegen
die Frankenstdrke vor. Massgeb-
lich mit eingeflossen waren auch

Aus dem Massnahmenpaktet des STV: Der Bund soll die Skigebiete férdern und entlasten. nontage hir

die Forderungen von hotellerie-
suisse (htr vom 19. Februar).

Die gemeinsame «Wunschlis-
te» der Branche an die Politik ist
lang. Gefordert werden etwa eine
Verbesserung der Rahmenbedin-
gungen fiir die Skigebiete, eine
Verbesserung der Visa-Regime
fir Nicht-Schengen-Angehorige
zur Starkung der Fernmirkte
oder die Erméglichung von Kurz-
arbeit auch fiir befristete Arbeits-
verhiltnisse.

Einen Schwerpunkt bilden die
geforderten «Nachbesserungen»
im Bereich der Standortférde-
rung fiir die Periode 2016-2019.
Nach Meinung der Branchenver-
bénde sind in der vom Bundesrat
vergangene Woche verabschie-
deten Botschaft die Aufhebung
des Mindestkurses und die Aus-
wirkungen auf den Tourismus-
standort Schweiz noch nicht aus-
reichend beriicksichtigt. So soll
etwa der Kredit fiir die Weiterfiih-

rung des erfolgreichen Innova-
tionsférderungs-Programms  In-
notour nicht wie vom Bundesrat
vorgeschlagen 30 Millionen, son-
dern neu 32,5 Millionen betra-
gen; wobei die zusitzlichen 2,5
Millionen zur Wahrung der Kon-
tinuitdt bereits ab Mitte dieses
Jahres als Vorschuss ausbezahlt
werden kénnten.

In den Massnahmenkatalog
aufgenommen wurden auch An-
liegen, die sich schon lange auf

der politischen Agenda befinden.
Es betrifft etwa den Sondersatz
von 3,8 Prozent fiir Beherber-
gungsleistungen, der die Branche
erwiesenermassen entlastet. Er
soll nach nunmehr 20 Jahren de-
finitivim Mehrwertsteuer-Gesetz
verankert werden.

Das gesamte Massnahmenpaket
des STV und die Forderungen von
hotelleriesuisse auf:

www.htr.ch

Schweiz Tourismus
Ein neuer Finanzie-
rungsantrag

Auch Schweiz Tourismus hat
seine Wunschliste an die
Politik definiert. Hatte die
nationale Marketingorganisa-
tion im Finanzierungsantrag
fiir die Periode 2016-2019
bisher 240 Millionen Franken
beantragt, fordert sie zur
Abdédmpfung der Auswirkun-
gen der Frankenstérke neu
270 Millionen. Fiir Sofortmass-
nahmen wie die an Ostern
anlaufende Stabilisierungs-
kampagne im Heimmarkt
werden keine zusétzlichen
Mittel des Bundes beantragt.

Beherbergungsstatistik 2014 mit Schweizer Rekord

ast schon mit Wehmut blickt die seit
F dem 15. Januar enorm geforderte

Branche auf das vergangene Jahr
zuriick. Denn die diesen Montag vom Di-
rektor des Bundesamts fiir Statistik prasen-
tierte Bilanz 2014 sieht alles in allem doch
recht positiv aus. ver:
die Schweizer Hotellerie gegeniiber dem
Vorjahr ein Logiernéchteplus von 0,9 Pro-
zent. Das entspricht einer Zunahme von
310000 Einheiten.

Erfreulich, dass die Logiernéichtezahl
der inldndischen Giste weiter anstieg und
die Marke von 16 Millionen Einheiten er-
reichte. Das ist der hochste Stand seit 1991.
Ein Logierndchtewachstum wurde aber
auch bei den auslandischen Gésten regis-
triert. Dabei stellten Reisende aus dem
asiatischen Kontinent mit fast vier Millio-

nen Ubernachtungen einen neuen Rekord
auf. Zuriick gingen dagegen im vergange-
nen Jahr die Logiernichtezahlen von Gas-
ten aus dem européischen Raum.

Von der insgesamt positiven Entwick-
lung konnten acht der dreizehn “Tou-
i profitieren. Zu den Ge-
winnern zdhlen erwartungsgemiss die
urbanen Regionen, wobei sich Ziirich vor
allem bei Giésten aus den Golfstaaten,
Grossbritannien und den USA grosser Be-
liebtheit erfreute, wihrend etwa Luzern
vom Interesse der Giste aus China und
Korea profitierte. Im Tessin und in Grau-
biinden dagegen gingen die Logiernéchte-
zahlen markant zuriick. Leicht enttdu-
schend auch die Entwicklung in- der
Region Bern, wihrend das Wallis gegen-
iiber 2013 den «Besitzstand» wahrte.  gn

Entwicklung der Logiernéchte nach Herkunft der Géste

von 16 Logi erreicht
Hotels und Kurbetriebe: Logiernéchte in Millionen
2
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Zunahme der Logierndchte in der Mehrheit der Tourismusregionen

Hotels und Kurbetriebe: Logiernichte in Millionen
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Sanierung «light»
fiir das Theater
Casino Zug

g

Die Sanierung des Theater Casi-
no Zug kann nicht wie geplant
umgesetzt werden. Damit der
vom Stimmvolk bewilligte Kredit
nicht {iberschritten wird, ver-
zichtet der Zuger Stadtrat auf

Sanier
men. Unter anderem wird auf die
ierung der Biih h-

nik verzichtet. Zudem wird die
Bauzeit verkiirzt. Der Baustart
verschiebt sich auf Juni 2016, ein
Jahr spiter als urspriinglich vor-
gesehen. dst

R ]
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Logiernédchteentwicklung bei den Gadsten aus Asien

aus dem neuer Rekord

Asien Wichtigste Herkunftslinder des asiatischen Kontinents
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Accor wachst konstant weiter

Ubernachtung und Skipass in einem
Schritt online buchen

Die Accor-Hotelgruppe
konnte im Geschiftsjahr
die wichtigsten Unterneh-
menskennzahlen verbes-
sern. In Ziirich wird die
Immobilie des Hotels
MGallery verkauft.

Der 2014 erzielte Umsatz der
weltweit titigen Accor-Gruppe
erhéhte sich mit 5,454 Mrd. Euro
gegeniiber dem Vorjahr portfolio-
und wechselkursbereinigt um
3,8%. Der Anstieg war auf gute
Geschifte in den wichtigsten
Mirkten der Gruppe zuriickzu-

fithren.

Das EBIT erreichte mit 602
Mio. Euro einen historischen
Hochststand und wuchs auf ver-
gleichbarer Basis um 11,7%. Das
Nettoergebnis stieg um 77% auf
223 Mio. Euro. Das Betriebs-
ergebnis vor Steuern betrug 433
Mio. Euro bzw. 1,90 Euro je Aktie.
Entsprechend der Politik der
Gruppe, 50% des ordentlu:hen
Betriebsergebni
ten, soll eine Dividende von 0,95
Euro je Aktie ausbezahlt werden.

Accor hat gleichzeitig mit der
Prisentation des Jahresabschlus-
ses die Unterzeichnung einer
Vereinbarung iiber den Verkauf
von M Gallery Ziirich im Gesamt-
umfang von 55 Mio. Euro ange-

kiindigt. Kéufer ist ein privater
Investor, der bereits Franchise-
nehmer der Accor-Gruppe ist.
Das Hotel mit 138 Zimmern in
unmittelbarer Ndhe zum Haupt-
bahnhof und zur Altstadt wird
auch kiinftig im Rahmen eines
Langzeit-Managementvertrags
von Accor gefiihrt. Accor hatte
die Immobilie 2014 im Rah

Die Aletsch-Arena geht mit der Lancierung eines
«Dynamischen Online-Warenkorbes» neue Wege.

In der Aletsch-Arena kann der
Gast ab sofort eine Unterkunft
zusammen mit einem Skipass
(ab 3 Tagen) in einem Bestell-
und Bezahlvorgang online bu-
chen. Wie die Aletsch-Arena in

eines Portfolios - zuvor im Besitz
von Axa Real Estate - erworben.
Gemiss AHGZ Online hat Ac-
cor soeben bei der franzésischen
Wettbewerbsbehorde Beschwer-
de gegen die grossen Online-
Portale eingereicht. Accor stort
sich dabei vor allem an der Best-
preis-Klausel. dst

einer Medi itteilung schreibt,
nutze sie als erste Schweizer und
Walliser Destination das Destina-
tionsmanagementsystem Desk-
line 3.0 von Feratel als dynami-
schen V korb. Zt 1

somit einen Mehrwert». Dass der
Verkauf von Skipdssen iiber das
Internet keine Weltneuheit ist,
ist den Verantwortlichen der
Aletsch-Arena durchaus bewusst.
In Kombination mit einer Unter-
kunft kénne sich die Destination
Aletsch-Arena in Zukunft jedoch
gegeniiber den internationalen
Online-Buchungsplattformen,

wie booking.com oder e-bookers.

mit den Bergbahnen und weite-
ren Leistungstrigern schaffe die
Walliser Destination damit «ei-

nen einzigartigen Service und

com, diff ist der Mit-
teilung weiter zu entnehmen.
Der Warenkorb soll auf den Som-
mier hin mit weiteren Produkten
erganzt werden. dst
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Vorschlag von BDP-Nationalrat Hans Grunder: Da Saisonhotels keine Kurzarbeit beantragen dllrfgn, sollen sie sich von der Mehrwertsteuer befreien kénnen. g

«Risiko von Bauruinen besteht»

Der Berner BDP-Natio-
nalrat Hans Grunder
setzt sich fiir ein touris-
musfreundliches Zweit-
wohnungsgesetz ein.
Die Frankenstarke ver-
leiht der Vorlage noch
zusitzliche Brisanz.

THERES LAGLER

Hans Grunder, mehrere Parteien
fordern eine dringliche Debatte zur

F drke in der d
Session. Wie stellt sich die BDP dazu?
Wir sind auch der Meinung, dass es
eine solche Debatte braucht. Auch
wenn man die Erwartungen nicht allzu
hoch schrauben darf. Aufgrund der
heutigen Situation, die die Wirtschaft
regelrecht durchschiittelt, ist das nétig.
Gastronomie, Hotellerie und Tourismus
sind besonders stark betroffen.

Sie haben bereits die Idee lanciert, die
Mehrwertsteuer fiir die Beherbergung
kurzfristig auszusetzen. Auf einmal
will die Branche das aber gar nicht
mebhr. Irritiert Sie das?

Nein, nein. Es ist ja

zurzeit nicht dazu berechtigt. Der
Schweizer Tourismusverband fordert
deshalb eine Anpassung des Arbeits-

Mehrwertsteuer plddiert er dafiir, den
befristeten Sondersatz fiir die Hotelle-
rie definitiv im Gesetz zu verankern.
Wie schétzen Sie hier die Chancen ein?
Das ist schwierig abzuschétzen. Die
Gastro-Initiative zur steuerlichen
Gleichbehandlung von Restaurants und
Take-aways wurde ja deutlich abge-
lehnt. Deshalb ist die BDP der Meinung,
dass wir einen weiteren Anlauf fiir
einen Einheitssatz
nehmen sollten. Die
Biirokratie, die das
heutige Mehrwert-
steuer-System

«Es ist fiir mich abso-
lut unverstéandlich,
dass Hotelumnutzun-

anders. Wir haben aufgrund der Beden-
ken Anhoérungen von Rechtsprofessoren
gemacht. Die Meinungen waren geteilt.
Surhima summarum konnten wir aber
feststellen, dass das Gesetz nicht
grundsétzlich gegen die Verfassung
verstosst.

Zentral fiir die Hotellerie ist der
Passus, wonach alte, unrentable
Betriebe auch in Zukunft zu Zweit-

konnen. Dieser Passus ist ein Wackel-
kandidat. Warum eigentlich - die
Haéuser stehen ja
bereits?

Ich verstehe das auch
nicht. Ich habe die
Initiative immer so

b CAECRGmOEL § e s
waltig. o

: i bekampft werden.» Flachen zubetoniert
Die Branche will sich Hans Grunder werden sollen. Es war
den wihr beding- { BDP, BE doch nie die Absicht

ten Herausforderun-

gen stellen, fordert aber auch die
Politik zum Handeln auf. Wo sehen Sie
noch Méglichkeiten?

In der Férderung von Investitionen. Die
Darlehen der Schweizerischen Gesell-
schaft fiir Hotelkredit SGH konnten ja
gar nicht ausgeschopft werden, weil die
Hiirden zu hoch waren. Auch tber die
Regionalpolitik kénnten zusétzliche
Mittel zur Verfligung gestellt werden.

Nebst der Frankenstérke bereitet der
Hotellerie auch das

bekannt, dass die

Zweitwohnungs-

der Initianten, dass
bestehende Bauten nicht mehr genutzt
werden diirfen oder sogar zerfallen. Die
Hotellerie muss diversifizieren kénnen.
Wenn man nicht das Risiko eingehen
will, Bauruinen aufzuweisen, ist dieser
Gesetzesartikel zentral. Ich bin froh,
dass die Kommission meinem Antrag
gefolgt ist und den Artikel wieder ins

Gesetz aufgenommen hat.

Die Anzahl der Betriebsaufgaben
diirfte wegen der Frankenstirke sogar
noch ansteigen und

sen, dass nichts anderes als eine
Betriebsaufgabe mehr méglich ist. Er
muss seine Biicher offenlegen. Das ist
im Artikel ganz klar geregelt. Zudem
haben wir eine weitere Klausel einge-
baut, die verhindert, dass Hotels zu
Spekulationsobjekten werden kénnen.

Umstritten ist auch, welche Art von
Zweitwohnungen in Ferienorten mit
einem Anteil iiber 20 Prozent noch
gebaut werden diirfen. Den Initianten
um Vera Weber sind vor allem Privat-
wohnungen, die online zur Vermietung
angeboten werden, ein Dorn im Auge.
Sind da Zugestdndnisse moglich?

Ich gehe zum heutigen Zeitpunkt davon
aus, dass das Referendum so oder so
ergriffen wird. Deshalb finde ich es
falsch, bereits im Vorfeld Zugestandnis-
se zu machen, welche fiir gewisse
Betriebe den Tod bedeuten und die
Enty\ricklung in den Tourismusgebieten
komplett hemmen. Wenn es zum
Referendum kommt, miissen wir dann
halt entsprechend argumentieren. Da
wird sich noch mancher Stimmbiirger
tiberlegen, ob er diesen Gebieten den
Todesstoss geben will oder nicht.

Die Kommission will das Zweitwoh-
nungsgesetz fiir dringlich erklédren.
Was b das fiir ein ?
Es wire so, dass das Gesetz direkt nach
der Differenzbereinigung der beiden
Rate in Kraft treten wiirde. Allerdings
nur vorldufig, denn das Referendum
konnte gleichwohl

das Problem weiter
akzentuieren...

ergriffen werden. Das
ist gut gemeint, bringt

mewmoigenn  Session Wichtige  Sowatogm das
schiedlich sind. Die Geschifte fiir die Nationalrat beraten
BDP wird trotzdem Tourismusbranche wird. SP-Politiker

einen modifizierten
Vorstoss dazu
einreichen. Wir wollen
kein Giesskannen-
Prinzip einfiihren.
Analog zur Kurzarbeit,
welche die Export-
wirtschaft beantragen
kann, sollen Hotelbe-
triebe, die stark vom
Euro abhéngig sind,
eine Befreiung von
der Mehrwertsteuer
einfordern kénnen.

Sie sprechen die
Kurzarbeit an: Die
Saisonhotellerie ist

Die Friihjahrssession der
eidgendssischen Réte, die am
Montag beginnt, dauert bis am
20.Mérz. Zentral sind die
geforderte Debatte zur Fran-
kenstérke und das Zweitwoh-
nungsgesetz. Es stehen aber
noch weitere Themen an:

— Anderung der Weineinfuhr-
kontingente

— Nachtflugsperre auf allen
Landesflughéfen

— Gesetzliche Anderungen zur
Forderung der inldndischen
Arbeitskrafte

— Verldngerung des Mehrwert-
steuer-Sondersatzes. tl

wollen das Ganze
zuriickweisen. Der
Bundesrat solle noch
einmal von vorne
beginnen. Was ist
davon zu halten?

Ich finde das total
daneben. Diese
Antrédge wurden
bereits in der vorbera-
tenden Kommission
gestellt mit dem
Argument, dass das
Gesetz nicht verfas-
sungskonform sei. Der
Wille der Initianten
werde missachtet. Ich
sehe das komplett

Das ist so. Der Wind
weht massiv stérker.
Die Strukturbereini-
gung ist noch nicht
abgeschlossen. Da
stehen uns grosse
Herausforderungen

- bevor. Deshalb ist es

fiir mich absolut
unbegreiflich, dass die
Hotelumnutzungen in
Zweitwohnungen
‘weiterhin bekdmpft
werden.

Steckt die Angst vor
Missbrauch dahinter?
Fir mich ist diese
Angst total unbegriin-
det. Ein Hotelier muss
detailliert nachwei-

Zur Person Berner
BDP-Mitglied der
ersten Stunde

Hans Grunder ist Mitglied der
nationalrétlichen Kommission
fiir Umwelt, Raumplanung und
Energie, die das Zweitwoh-
nungsgesetz vorberaten hat.
Der Inhaber eines Vermes-
sungs-Ingenieurbiiros politi-
siert seit 2007 in der Grossen
Kammer. Er gehorte zu den
Griindern der Berner BDP und
prasidierte die BDP Schweiz
von 2008 bis 2012. Grunder
wohnt in Hasle-Riiegsau, ist
verheiratet und Vater von fiinf
Kindern. Zwei davon haben
sich fiir Ausbildungen im
Gastgewerbe entschieden. tl

uns aber keine
Rechtssicherheit.
Deshalb tendiere ich
dazu, die normale
Referendumsfrist
abzuwarten.

Wagen Sie eine
Prognose fiir die
Debatte im Rat?

Im Nationalrat bin ich
zuversichtlich, dass
wir die Vorlage
gemass Kommission
durchbringen werden.
Ich hoffe, dass der
Sténderat darauf
einschwenken wird,
und wir das Gesetz
noch in dieser Session
verabschieden.

Standpunkt

«Gratis» heisst
fir viele, dass
es auch
wertlos ist .

ANDREAS
BANHOLZER*

in Zitat von Albert Ein-
stein besagt: «Was
nichts kostet, ist nichts
wert.» Diese in die Um-
gangssprache eingeflossene Aus-
sage scheint mehr denn je im
Bewusstsein unserer Gesellschaft
verankert zu sein. Der Preis gibt
Auskunft iiber Qualitdt und Wert
eines Angebotes, woraus der
subjektiv wahrnehmbare Nutzen
resultiert. Deshalb entscheidet
sich ein Gast meist fiir den Anbie-
ter, der ihm fiir den bezahlten
Preis den hochsten Nutzen bietet.
Die touristischen Anbieter wer-

«Den Wert der als kos-
tenlos angepriesenen

Angebote anzugeben,
konnte sinnvoll sein.»

ben mit lobenswerten Zusatz-
angeboten wie gratis Transport,
gratis Skifahren, gratis Skischule
etc. um die Gunst unserer Géste.
Paradoxerweise zeigt eine Studie
des Massachusetts Institute of
Technology auf, dass gerade Men-
schen, die etwas umsonst bekom-
men konnen, sich fundamental
anders verhalten, als wenn sie
einen verschwindend geringen
Preis zahlen miissen. Wenn etwas
kostenlos ist, wird es offenbar als
wertlos wahrgenommen.
Hochstwahrscheinlich kénnte es
folglich sinnvoll sein, diese als
kostenlos angepriesenen Angebo-
te sowie Mehrwerte mit einem
Preisschild zu versehen. Gar ein
Preisschild, welches den ange-
nommenen finanziellen Gegen-
wert oder die méglichen Einspa-
rungen aufzeigt und somit dem
personlich erkennbaren Nutzen
den verdienten Wert zuweist. Und
zu guter Letzt kann mutmasslich
auch die Anpreisung «geschenkt»
oder «offeriert» qualitativ anders
wahrgenommen werden, als
lediglich «umsonst».

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

Aufgefallen

" Endlich wieder
Hoffnung auf
echte Davoser

Jahrzehntelang
waren sie ein

schlager und

wurden

tberall pro-
duziert, nur
dort nicht mehr,
wo sie  ihren Namen herha-
ben: die Davoser Schlitten.
Jetzt soll dieser Makel endlich
behoben werden. Und zwar
durch Paul Ardiiser, der den
familieneigenen Davoser
Schreinereibetrieb in dritter
Generation fiihrt. Als er
Schlitten-Baupléne seines
Grossvaters fand, entschloss er -
sich, die alte Tradition zum
Leben zu erwecken und wéhlte
dafiir einen iiberaus modernen
Weg: Die 13000 Franken, um
20 echte Davoser Schlitten nach
alter Handwerkstradition aus
Eschenholz und ganz ohne
Leim zu bauen, sucht er via
Crowdfunding-Plattform. bf



Aus der Region

Davos ist
. Gastgeber
des ISTM

Vom 23. bis 24. Mérz 2015 sind
Davos und das Hotel Interconti-
nental Gastgeber des Internatio-
nal Ski Travel Market (ISTM). Es
werden mehr als 65 Ausstel-
ler erwartet, darunter europdi-
sche Tourismusverbande und
Inbound-Skireiseveranstalter, 65
Outbound-Skireiseveranstalter
und internationale Einkaufer so-
wie etliche Entscheider aus der
indiiete: und M

1o  Medi

inter treter.
Veranstalter des Events sind Reed
Travel Exhibitions.

Ziirich

«The Circle» am
Flughafen wird
redimensioniert

Von  urspriinglich P

4 diese woche
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Viele wollen Plattform nutzen

Die Stiadte Basel,
Ziirich und Genf
werden sich an der
Expo in Mailand
gemeinsam als urba-
ne Schweiz prisen-
tieren. Auch der
Tourismus ist mit
von der Partie.

DANIEL STAMPFLI

m 1. Mai 2015 wird
die Weltausstellung in
Mailand offiziell eroff-
net. Der Schweizer Pa-
villon begriisst die Besuchenden
in der «Confooderatio Helvetica».
Die drei grossten Schweizer Stad-
te Basel, Ziirich und Genf sind
mit ei 11 1in den

210000 wird das Dienstleistungs-
zentrum «The Circle» am Flugha-
fen Ziirich auf 161500 Quadrat-
meter Nutzfliche reduziert. Ein

Sockeln der Schweizer Silotiirme
présent. Sie haben sich zum Ziel
gesetzt, eine innovative, nach-
haltige, kulturelle und urbane

frither gepl Stockwerk fallt
weg, dafiir werden die Raumlich-
keiten hoher und luftiger. Zudem
werden architektonische Verbes-
serungen vorgenommen. Auf
Anfrage des Newsportals htr.ch
Wiatk Tluehatan. Sorceh

zu préasentieren. Die
Stadte verfiigen iiber ein Budget
von je 1 bis 1,5 Mio. Franken, die
sich aus offentlichen und priva-
ten Geldern zusammensetzen,
wie Sabine Horvath, Leiterin Aus-

beziehungen und Standort-

Michael Stief, dass die Redimen-
sionierung der Nutzfliche die
geplanten zwei Hyatt-Hotels
nicht tangiert. Reduziert wurden
vor allem die Biiroflichen.  dst

marketing des Kantons Basel-
Stadt erklért.

Unter dem Motto «Spirito di
Basilea» macht der Kanton Basel-
Stadt den Auftakt im Schweizer
Pavillon. «Der Basler Expo-Auf-

tritt vom 1. Mai bis zum 12. Juni
prasentiert weltbedeutende Ent-
wicklungen, die in Basel ihren
Anfang genommen und die Welt
direkt oder indirekt verdndert ha-
ben», erlauterte Guy Morin, Re-
gierungsprasident des Kantons
Basel-Stadt, am Dienstag in Bern
an einer Medienkonferenz.

Auch geistige Nahrung soll
vermittelt werden

Anhand ausgewdhlter Ereig-
nisse und Entdeckungen in den
Bereichen Wissenschaft, Geistes-
leben und Kunst, Architektur und

BASILEA
ZURIGO
GINEVRA

| zuricw’

Im Schweizer Pavillon der Expo 2015 treten die Stidte Basel, Ziirich und Genf gemeinsam auf.  »¢

Design und Wirtschaft themati-
siert der Basler Auftritt sowohl
das Expo-Thema der Welternih-
rung wie auch ,das Bediirfnis
nach «geistiger Nahrung». Wih-
rend der «Settimana Basilea»
vom 22. Mai bis am 2. Juni finden
zudem im Schweizer Expo-Pavil-
lon verschiedene Basler Begleit-
anldsse und Kulturveranstaltun-
gen statt, welche vom Kanton
Basel-Stadt laut Sabine Horvath
in enger Zusammenarbeit mit
zahlreichen Basler Partnern aus
den Bereichen Wissenschaft, For-
schung und Bildung, Kultur, Tou-

rismus und Logistik realisiert
werden.

Mailand ist filr Basel ein
«spannender Markt»

Daniel Egloff, Direktor von Ba-
sel Tourismus, erhofft sich vom
Auftritt, bei welchem auch
Schweiz Tourismus dabei ist,
«dass die wichtigen Journalisten
und Tour Operators fiir die
Schweiz und die verschiedenen
Destinationen sensibilisiert wer-
den konnen». Direkte Erwartun-
gen beziiglich Logierndchtezu-
wachs bestiinden nicht. «Es ist

eine weitere Gelegenheit, die
Schweiz und Basel pridsentieren
zu konnen und handelt sich um
eine von vielen Kontaktchancen,
die wir gut nutzen werden. Ins-
besondere dank noch besser
dend Zugsverbindung
ist Milano fiir uns ein spannender
Markt», so Daniel Egloff weiter.

Vom 17. Juni bis zum 2. August
zeigt die Stadt Ziirich zusammen
mit ihren Projektpartnern Kanton
und Ziirich Tourismus, welche
Auswirkung sauberes Wasser auf
die Innovationskraft und Lebens-
qualitdt einer Stadt hat. Ganz
nach dem Motto «Un Sorso di
Zurigo - Energia per la Vita» ste-
hen die Kompetenzen in den Er-
nihrungswissenschaften und der
Nahrungsmittelproduktion sowie
der nachhaltige Umgang mit der
Ressource Wasser im Zentrum
der Ziircher Ausstellung. Genfs
Auftritt vom 17. September bis
31. Oktober wird die Prasenz der
Schweizer Stidte an der Expo mit
einem Projekt des Genfer Kiinst-
lers Fabrice Gygi zum Abschluss
bringen: eine &sthetische und
sinnliche Reise im Herzen des

dlosen > fing- leb i 1
Kreislaufs des Wassers.

An der Expo in Mailand wird
sich auch Graubiinden zusam-
men mit den Gotthardkantonen
Tessin, Uri und Wallis im Schwei-
zer Pavillon prisentieren. Nebst
der gemeinsamen Ausstellung
«Acqua per I'Europa» werden
auch touristische Destinationen
Graubiindens die Plattform der
Expo 2015 nutzen.

Siehe auch Seite 18

igen
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Tourism Career Day

TOURISM CAREER DAY

Die neue Plattform fur Fachkrafte im Tourismus

DER EVENT FUR IHRE KARRIERE IM TOURISMUS!

Mittwoch, 25. Mérz 2015, 18.30 — 22.00 Uhr, Au Premier, Hauptbahnhof Ziirich

REFERENTEN

5 private safaris

Claudio Nauli

Geschaftsfiihrer/
General Manager

Partner:
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Aarrioft

Tuomas Laakso

Vice President Int.

B edelweiss
Alain Chisari

Chief Commercial

THEMEN
e Weiterbildung

e Wandel in der Branche
* Karrieremoglichkeiten
e Job-Vielfalt im Tourismus

PROGRAMM

18.30h Welcome-Apéro

»19.20h Referat Touroperating

19.40h Interview Hotellerie

20.00h Referat Airline

20.20h Job und Karriere im Tourismus
20.35h Networking-Apéro

Weitere Informationen und Anmeldung:
www.tourismcareerday.ch
info@tourismcareerday.ch

e
Sponsoren und Aussteller: .@F
EducationFirst

Hotel Development Officer
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Online-Reisebiiros
werden fiir Schwei-
zer Hotels immer
wichtiger. Wie eine
neue Studie zeigt,
stammte 2014 jede
'vierte Ubernach-
tung aus diesem
Kanal.

ANDREAS GUNTERT

ooking.com, Expedia

und HRS sind aus dem

hiesigen Hotel-Alltag

nicht mehr wegzuden-
ken. Jetzt zeigt eine aktuelle Stu-
die, wie sehr diese global agieren-
den Online-Giganten schon ihren
Fuss in der Schweizer Hoteltiir
haben.

Ging man fiir 2013 noch davon
aus, dass hierzulande jede fiinfte
Hoteliibernachtung iiber eine
Online-Buchungsplattform gene-
riert wurde, so war es 2014 schon
jede vierte. Gleichzeitig haben
die direkten Buchungskanéle an
Wichtigkeit verloren. 57,4 Prozent
der Buchungen wurden 2014
noch iiber Telefon, Walk-ins, E-
Mail oder die Hotel-Website ge-
neriert; im Jahr zuvor waren es
noch 64 Prozent.

«Es ist gut moglich, dass der
Anteil der Direktbuchungen in
den nichsten zwei, drei Jahren
unter 50 Prozent sinken wird»,
sagt Roland Schegg von der Fach-
hochschule Westschweiz Wallis.
Schegg zeichnet als Autor der ak-
tuellen OTA-Studie. Die immer
stéirkere Rolle der Buchungsplatt-
formen sieht er als einen evolu-
tiondren Prozess: «Es ist die Fort-
setzung eines Trends, den wir seit
Jahren beobachten.»

Letztes Jahr zwischen 90 und 130
Millionen Kommissions-Franken
Spannend wird es, wenn man
die Rolle der dominierenden On-
line-Reisebiiros (OTAs) ansieht.
Duellieren sich weltweit die bei-
den Riesen Expedia (Hotels.com,
Hotwire, Trivago und weitere)
und Priceline-Gruppe (Booking.
com, Kayak, Agoda und weitere),
so lauft das Rennen hierzulande
eindeutig fiir die Priceline-Grup-
pe, die mit ihrem Hauptkanal

OTA Besonders stark in tiefer
klassierten Betrieben

icht in allen Schweizer
N Sterne-Kategorien sind

Booking.com, Expedia
&Co gleich wichtig. Gefragt
nach der Relevanz von diesen
Online-Giganten, gaben in der
Studie besonders viele 3-Ster-
ne-Betriebe eine OTA-Abhén-
gigkeit von 25 bis 50 Prozent an.
Bei 26 Prozent der tiefer klas-
sierten Betriebe betragt die Ab-
hingigkeit gar iiber 50 Prozent.
Warum liefern sich just einfa-
chere Héuser derart den Inter-

Die Buchungsmoglichkeit ab mobilen Geriten ist eines der Mittel, um OTA-Kommissionen zu limitieren.

Alain D. Boillat/Montage Carla Barron

Ein Riese verandert
die Vertriebstrends

Booking.com auf einen OTA-
Marktanteil von 70 Prozent
kommt. «Eine erschreckend hohe
Grosse, die Sorgen bereiten muss:
die Branche hidngt quasi am
Tropf von einem grossen Player»,
sagt Thomas Allemann, Leiter
Mitgliederservice und Klassifika-
tion bei hotelleriesuisse.

Gemiss Scheggs Schitzung
diirften Schweizer Hotels 2014
zwischen 90 und 130 Millionen
Kommissions-Franken an die
OTAs bezahlt haben. Diese etwas
abstrakte Grosse wurde in der
Studie auch auf Stufe Hotel und

net-Riesen aus? Roland Schegg
glaubt, dass hoher klassierte
Hotels frither begonnen hitten,
sich generell mit elektronischen
Reservationssystemen und Rei-
severmittlern wie Tour Opera-
tors, Reisebiiros und GDS-Sys-
temen zu beschéftigen. «Tiefer
Klassierte Hotels, die lange im
Direktvertrieb stark waren und
den Internet-Trend etwas ver-
passt haben, sind wohl stirker
und schneller bei den OTAs ein-
gestiegen.»

«Die Branche
hdngt quasi
am Tropf von
einem grossen
Player.»

Thomas Allemann
hotelleriesuisse

Zimmer heruntergebrochen.
Demnach fielen pro Hotel jéhr-
lich fast 30000 Franken an, be-
rechnet pro Zimmer und Jahr er-
gibt sich ein Betrag in der
Grossenordnung von 700 Fran-
ken. «Eine spannende neue Zahl,
die den Aufwand fiir OTA-Kom-
missionen anschaulich zeigt»,
findet Allemann.

In Nahméirkten Direktbuchungen
forcieren

Léuft der Trend der OTA-Rele-
vanz weiter, diirften auch die 700
Franken pro Zimmer bald nicht

mehr reichen. Um diesen Posten
im Rahmen zu behalten, sehen
Spezialisten fiir Hoteliers nur
eine Losung: Dort mit OTAs zu-
sammenarbeiten, wo ferne Quell-
mirkte angezapft werden kén-
nen. Daneben aber dafiir besorgt
sein, in Nahmiarkten und bei
Stammgésten Direktbuchungen
zu forcieren. «Dazu miissen Ho-
teliers an zwei Fronten aktiv wer-
den: Erstens muss die eigene
Website aussagekriftig und gut
bebildert sein - und sie muss
zweitens schnell erkennbar so-
fortige Buchbarkeit erlauben»,
sagt Allemann.

Und natiirlich soll dem Trend
zur Buchung ab mobilen Geréten
wie Smartphones und Tablets
Rechnung getragen werden. Wei-
ter muss an der Preisdifferenzie-
rung gearbeitet werden: Frithbu-
cherrabatte sind ein probates
Mittel.

Oder man zeigt auf Booking.
com ein giinstiges Basisangebot,
welches die Géste beim Eintref-
fen im Hotel ergénzen konnen.
Beispielsweise mit Friihstiick
oder mit einem Zimmer-Upgra-
de. Dies sind Umsitze, die dann
kommissionsfrei beim Hotelier
anfallen.

OTA-Abhangigkeit von CH-Hotels

Sehr hohe OTA-Abhangigkeit

(°50% Marktanteil)

Hohe OTA-Abhangigkeit
(25-50% Marktanteil)

Méssige OTA-Abhangigkeit
(10-25% Marktanteil)

Tiefe OTA-Abhéngigkeit

(10% Marktanteil)

0 5

In vier von zehn Hotels generieren OTAs iiber 25 Prozent aller Buchungen.

10 15 20 25 30 35

QuellsHesso

HRS verzichtet auf weitere Schritte

Gegen den Beschluss des
Oberlandgerichts Diissel-
dorf wird HRS keine
weiteren rechtlichen
Schritte einleiten. Streit-
punkt ist die sogenannte
Bestpreisklausel.

Am 9. Januar hatte das Oberland-
gericht Diisseldorf die Beschwer-
de von HRS gegen den Beschluss
des Bundeskartellamts in Bezug
auf die sogenannte Bestpreis-
Klausel zuriickgewiesen. Es hatte
jedoch den Weg einer Rechts-
beschwerde zum Bundesge-
richtshof zugelassen. Wie HRS

mitteilt, hat sich das Online-Bu-
chungsportal entschieden, keine
Rechtsbeschwerde gegen den
Beschluss einzulegen, obwohl es
den Beschluss in zentralen Punk-
ten fiir falsch halt.

HRS habe jedoch kein Interes-
sean einem «jahrelangen Rechts-
streit, welcher sich unweigerlich
ergibe, wenn der Bundesge-
richtshof die Sache an das
Oberlandgericht ~ zuriickweist»,
schreibt HRS weiter. Das Portal
werde die im Dezember 2013
durch das Bundeskartellamt aus-
gesprochene Abstellungsverfii-
gung weiterhin beachten, und
die Bestpreisklausel werde nach
wie vor kein Bestandteil der All-

gemeinen Geschiftsbedingun-
gen fiir HRS-Hotelpartner aus
Deutschland sein.

Zurzeit priifen verschiedene
Wettbewerbsbehorden in ande-
ren Landern die Bestpreisklau-
seln der grossen Portale. Mo-
mentan finden in Schweden,
Frankreich und Italien Markt-
tests statt. Auch in der Schweiz ist
seit Langerem ein @hnliches Ver-
fahren vor der Wettbewerbskom-
mission (Weko) im Gange, wel-
ches eine kartellrechtliche Un-
tersuchung gegen die Online-
Buchungsportale Booking.com,
HRS und Expedia beinhaltet und
vom Branchenverband hotelle-
riesuisse initiiert wurde.

dst -

Lebensmittelkontrolle: Im Kanton Bern
etwas mehr Beanstandungen

Meist geringfiigige Probleme - aber auch Anzeigen
wegen gravierender Méngel.

Im Jahr 2014 hat das k 1

Thaft fahland

Hygiene,

Laboratorium Bern rund 6300
Lebensmittelbetriebe wie Res-
taurants, Béckereien oder Metz-
gereien unter die Lupe genom-
men. Nach diesen Inspektionen
mussten bei rund 3400 Betrieben
meist geringfiigige Mangel bean-
standet werden. Der Anteil der
beanstandeten Betriebe ist damit
leicht héher als im Vorjahr, wie
aus dem Jahresbericht 2014 des
kantonalen Laboratoriums her-
vorgeht. Die haufigsten Mangel
betrafen liickenhafte Dokumen-
tationen der Selbstkontrolle,

Kennzeichnung und zu hohe La-
gertemperaturen von vorgekoch-
ten Speisen. Bei rund 200 Betrie-
ben mussten die Mingel als
erheblich oder gross taxiert wer-
den. Zudem mussten wegen
gravierender Mingel 70 Straf-
anzeigen eingereicht werden (im
Vorjahr 111).

Im vergangenen Jahr unter-
suchte das kantonale Laborato-
rium dariiber hinaus 9700 Le-
b ittel- und Trink
proben. Dabei mussten rund 800
Proben beanstandet werden. dst

Gutachten zu
Ladendffnungs-
zeiten abwarten

In der kommenden Frithjahrs-
session wird der Stinderat nicht
iiber lingere Ladendffnungszei-
ten befinden. Die vorberatende
Wirtschaftskommission  (WAK)
will ein Gutachten abwarten. Die
WAK habe ihre Arbeiten ausge-
setzt, damit das Departement fiir
Wirtschaft, Bildung und For-
schung ein Rechtsgutachten iiber
die Zusténdigkeit von Bund und
Kantonen bei den Ladenoff-
nungszeiten einholen konne, so
die Parlamentsdienste.

Zentralschweiz

Schwanenplatz:
Einschrinkung
des Cartourismus

In der Hochsaison darf der Lu-
zerner Schwanenplatz zu gewis-
sen Zeiten fiir Cartouristen nur
noch als Ausstiegsort genutzt
werden. Mit einem zweijéhrigen
Pilotprojekt will dort der Luzer-
ner Stadtrat die Verkehrssitua-
tion entschérfen. Die Parkplatze
fiir Cars auf diesem Platz sind
unter anderem wegen ihrer Ndhe
zu den Uhrengeschiften bei Rei-
'segruppen dusserst beliebt. Doch
die Platzverhaltnisse sind eng
und das Verkehrsaufkommen
hoch.

Fotolia

Orascom Development (ODH)
hat mit der Regierung von Mon-
tenegro zur langfristigen Miete
der «Lastavica-Inseln» mit der
«Burg Mamula» in der Bucht
von Kotor einen vorldufigen Ver-
trag abgeschlossen. Dieser muss
nun noch durch das Parlament
und die Regierung von Montene-
gro genehmigt werden. Die In-
vestition in das Mamula-Projekt
ist mittels eines Joint Ventures
geplant, an welchem Samih Sa-
wiris und die ODH beteiligt sind.

ANZEIGE

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

Wir optimieren
das
Betriebsergebnis...
www.hesser-consulting.ch

Poststrasse 2, PF 413,
CH-8808 Pfiffikon SZ
0554101557
hesser@bluewin.ch
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Ein tanzerisch begabter Drache als
Gliicksbringer fiir das Jahr der Ziege

Mit Buffet und Showeinlagen wurde am 19. Februar im
Ziircher Hotel St. Gotthard chinesisches Neujahr gefeiert.

T % [EEE] 7 .1; PGS | - '§

Gastgeber und Géste: Martin Santschi mit Frau Isabel; Ellen
Samson, Autogrill Schweiz; Matthias Sutter, Glockenhof Ziirich.

ANZEIGE

Katrin Wolf ver-
lasst das Ziircher
Boutique Hotel B2

Katrin Wolf (46) hat als General
M und «Guest Amb dor»
mit innovativem Géstebetreuungs-
konzept dem vor bald drei Jahren

Frederic Meyer

in der alten Ziircher Brauerei Hiir-
limann erdffneten Boutique Hotel
B2 zu einem erfolgreichen Start
verholfen. Wie Recherchen der htr
ergeben, verldsst sie in diesem
Frithjahr das Haus und wechselt
zu einem internationalen Gross-
unternehmen, wird aber nach
eigenem Bekunden weiterhin in
Hospitality tétig sein. Die gebiirti-
ge Deutsche arbeitete zuvor' in
diversen Maritim Hotels und im
Movenpick Hotel Ziirich Airport.
Katrin Wolfs Nachfolge im B2 ist
geregelt, kann derzeit aber noch
nicht kommuniziert werden.  gn

Direktionswechsel
im Hotel Castell
in Zuoz

Irene und Martin Miiller-
Ryser iibernehmen auf Beginn
der Sommersaison 2015 die Direk-
tion des Hotel Castell Zuoz. Das

Ehepaar, das bisher das Parkhotel -

Bellevue & Spa in Adelboden fiihr-
te, folgt auf Ladina Tarnuzzer,

Sesselriicken

welche die neu geschaffene Stelle
als Verantwortliche fiir Gastrono-
mie und Hotellerie am Lyceum Al-
pinum in Zuoz antritt.

Parkhotel Belle-
vue & Spa unter
neuer Leitung

Die Nachfolge von Ireme und
Martin Miiller-Ryser im Park-
hotel Bellevue & Spa in Adelboden
antreten werden Daniel Schiip-

fer und Denise Mani aus Thun.
Sie iibernehmen auf die Sommer-
saison 2015 hin die Leitung des
Berner Oberlidnder Hotels. Zuletzt
bekleideten Daniel Schiipfer und
Denise Mani die Direktionsstelle
im Beausite Park Hotel in Wengen.
Von 2008 bis 2011 leiteten sie auf
operativer Ebene das Restaurant
und Klosterhotel St. Petersinsel am
Bielersee. Die beiden Hoteliers
sind sowohl mit der Trendgastro-
nomie als auch mit der klassischen
Gastronomie und Hotellerie ver-
traut.

Direktorenpaar fiir
Ameron Hotel in
Davos verpflichtet
Silvana und Ingo Schlésser
werden das erste Ameron Hotel in

Davos leiten. Bereits fiinf Jahre
lang leiteten die beiden das Chesa

g

Surlej Hotel. Ingo Schldsser sam-
melte zuletzt weitere Erfahrung
als Direktor eines internationalen
First-Class Hotels in Ziirich. Die
Erdffnung des Ameron Hotels (4
Sterne) mit 148 Zimmern und Sui-
ten in Davos ist fiir die Wintersai-
son 2015/16 geplant.

Chateau Giitsch
hat einen neuen
Direktor

Olaf Galaburda (48) ist neuer

Direktor des Luzerner Hotels Cha-
teau Giitsch. Galaburda, der zu-

g

letzt in Hinterzarten das Parkhotel
Adler fiihrte, trat seinen Job Mitte

NAVIGIEREN IN GESATTIGTEN MARKTEN

First Mover oder Hinterherldufer

TOURISMUS
TFAFORUM

ALPENREGIONEN

23.-25.MARZ 2015

MAYRHOFEN / ZILLERTAL (A)

Februar an. Er besitzt einen Master
in Sales und Marketing der Cornell
University (USA). Der erste und
bisher letzte Hoteldirektor des
«Giitsch», Gérard Oliver Kuhn,
war von der Eroffnung im Mai 2014
bis im Dezember 2014 im Amt. Das
1888 im Stil eines Mérchenschlos-
ses errichtete Hotel gehort zu den
Wahrzeichen Luzerns. Von 2003
bis 2014 war das Hotel, das seit
2007 dem russischen Oligarchen
Alexander Lebedev gehort, ge-
schlossen.

Neuer Kiichenchef
im «Mann und Co.»
des Waldhotels

Karim Schumann (27) ist seit
Februar neuer Chef de Cuisine des
Gourmetrestaurants Mann und
Co. im Waldhotel Davos, welches

ab 2015 nur noch in der Winter-
saison geoffnet ist. Der Deutsche
mit agyptischen Wurzeln startete
im Mann und Co. 2013 als Chef-
Patissier und wurde neun Monate
spiter Sous-Chef. Wéhrend der
Sommersaison wird der neue Chef
de Cuisine des Mann und Co. das
Kiichenzepter im Vitznauerhof am
Vierwaldstittersee iibernehmen.
Bardhyl Coli, Direktor des Wald-
hotels Davos, wird im Sommer das
Hotel Vitznauerhof leiten. dst

Sonderkonditionen

fir Mitglieder
von hotelleriesuisse
mit dem PR-Code:

1510HS6290M

VON DER ZIELGRUPPE ZUR STILGRUPPE
Das Produkt als Botschaft NEW ERA OF TATRAS
Osteuropdische Skigebiete

bald auf der Uberholspur?

HIER BIN ICH MENSCH - DU BIST HERZLICH
WILLKOMMEN, ES HIER AUCH ZU SEIN
Der Wert der Einheimischen touristische

Marken mit Leben zu fullen

VOM FREMDENZIMMER
ZUM ZUHAUSE
Hotelkonzepte der Zukunft

COOK THE MOUNTAINS
Fir eine neve alpine Kiche

WER DIE HERZEN GEWINNT,

= BERGE, LUXUS, SCHNEE (2) & BILLIGLOHN
HAT MIT DEN KOPFEN LEICHTES SPIEL

Garmisch-Partenkirchen auf dem Weg vom TOP-
Wintersport-Ort zur Ganzjahres-Destination

MUST HAVE OR NICE TO HAVE
Nutzung, Kosten & Effizienz von mobilen
Applikationen im Tourismus

LIKE PARADISE ON EARTH
View behind the scenes of the best skiing
destinations in Scandinavia

JUST DO IT!
Change & Kostenprozesse
systematisch umsetzen

AUCH IM PROGRAMM:
3 FORUMSTOUREN:
Tb(?l\' Lhafalite & Virtrl 7nkc

— Hintertuxer Gletscher
— Geniesserberg Ahorn

HAPPY BIRTHDAY NIGHT:

am 23.03.2015 in der Erlebnissennerei

Informationen zu den internationalen Referenten und Fachexpertinnen, komplettes Forumsprogramm,
Forumstouren und Abendveranstaltungen sowie Anmeldung unter www.tourismusforum.ch

Kontakt: +41 (0)81 354 98 00 und info@tourismusforum.ch

Veranstalter: grischconsulta AG Chur
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Le péredela
«nouvelle cuisine
marocaine», Moha
Fedal, a tout appris
aGeneve.lly
revient avec des
plats sucrés salés et
des cuissons venues
des cendres.

ALEXANDRE CALDARA

oha Fedal arrive de

Marrakech auréolé

de sa réputation

d'inventeur de la
«nouvelle cuisine marocaine».
Mais qui s'attend a voir surgir un
mandarin, la semaine derniére
précisement au Mandarin Orien-
tal de Geneéve, en aura pour ses
frais. Voila un élégant homme en
blanc, créne rasé sous la toque,
drapeau rouge a étoile verte sur le
col. 1l s'avance timidement face
aux journalistes: «C'est mon re-
tour en Suisse, ici ol j'ai tout ap-
pris.» Avant de laisser la place a
une impressionnante ribambelle
d'entrées, il évoque des citrons
qu'on laisse confire durant trois
ans.

11 s'éclipse royalement face aux
senteurs et couleurs: oignons
roses a la fleur d'oranger; jus de
carottes et mandarines a I'eau de
fleur de bigarade; potiron confit a
la creme de sésame. Et ce qui
nous surprendra encore plus a
l'air anodin, des aubergines aux
amandes et au miel d'Euphorbe,
roulées sur elles-mémes. «Dar
Moha», sa maison d'hdte depuis
1998, dans un riad de la Médina
érigée par le secrétaire du Pacha
El Glaoui au début du 20e siecle
et qui abrita l'existence de tissus
de Pierre Balmain, charie son lot
de mysteres. «Oui, beaucoup de
personnes fameuses y passent»,
souffle Moha Fedal. Avant de par-
ler de ce qui I'intéresse vraiment:
«Pendant toutes ces années, je
n'ai fait que rechercher des gotits
qui me sont propres avec une
base marocaine.» On lui parle des
aubergines et des amandes, il
ponctue: «Je n'ai pas peur de mé-
langer le salé et le sucré, mais le
verdict appartient a mes hotes.»

«Certains au pays, considéraient
mes plats comme illégaux»
Difficile pour un occidental de
percevoir a quel point cet homme
a contribué a moderniser la cui-
sine du Maroc. Il raconte: «Le
monde de la cuisine au pays est
trés conservateur. J'ai été le pre-
mier a sortir des sentiers battus,
certains considéraient mes plats
comme illégaux. Ils ne pouvaient
pas les accepter» Quel type de
provocation? «Un couscous au
foie gras par exemple. Vous sou-
levez la tagine et vous ne trouvez
pas d'agneau. Pour les mémes
cela devenait inadmissible.» Au-
jourd'hui le voila pourtant pres-
que sanctuarisé, il représentera
son pays dans le pavillon de la

Les oignons rouges a la fleur d'oranger et du beeuf aux citrons confits.

La franchise safran

foire universelle de Milan. «Petit
a petit, les gofits changent.»

Moha Fedal pense qu'il ne se-
rait jamais devenu ce chef-la s'il
avait étudié en France: «Avec le
poids de Bocuse si important.»
Quand il arrive en Suisse, il l'affir-
me, il ne sait pas cuisiner. A1'Eco-
le hoteliere de Geneve il apprend.
11 cherche un mot, le premier qui
surgit: «la rigueur». Puis «distin-
guer les gofits, définir la valeur
d'un produit». Mais surtout le
plus important: «La Suisse aux
fourneaux m'a appris la neutralité
du gofit. Juste bien confectionner
des pates, un papet vaudois, de la
saucisse a rotir et méme de la
paélla. La neutralité suisse accep-
te toutes les cuisines du monde»,
sourit-il en habile manieur de
contrastes.

Une pastilla réalisée avec
une seule feuille de brick

Quand on arrive vers lui avec
ce terme qui consume avec len-
teur les levres de tous les chefs
contemporains: «basse tempéra-
ture». Encore il sourit: «Oui un
terme a la mode. Et pourtant la
cuisspn a l'étuvée de la <tanjia
marrakchia> existe depuis des
lustres. On laisse le boeuf cuire
dans le citron et le beurre confit
au hamam sur des cendres, pen-
dant six heures. Vous voyez, pas
besoin de four supersonique, les
cendres suffisent.» Il rirait encore
de plus belle si vous oseriez évo-

quer une tomate reconstituée: «Je
I'aime miire et naturelle. Je trouve
dommage qu'en Occident, on
cueille les fruits trop t6t.» Quand
on lui demande a quoi sa cuisine
ressemble la réponse fuse: «A
mon humeur, 2 ma flemme.»

Et pourtant pas incompatible
avec la rigueur, celle quile pousse
a réaliser des plats complexes:

D'ailleurs, comment imaginer ses
maitres au piano: «Je parlerais
plutdt de guides pour qualifier le
role de mes professeurs a I'école
hételiere. Vous savez, chaque
chef est spécial et moi je suis un
parmi eux. Frédy Girardet... quel-
le personnalité marquante, mais
maintenant, on est passé a autre
chose.» 1l ne cite pas de noms et

«Chez nous on A poursuit. «Le
construitla pastil- «La Suisse aux bonheur  d'un
la avec plugieurs fourneaux m'a chef réside dans
feuilles de brick, & la qualit¢ d'un
moi je voulais appris _la’ produit,
toujours réaliser neutralité tel-
une pastilla de du goﬁt » lement
caille avec une 4 parfait

i Moha Fedal i
fiil:‘lﬁ efreugii SPOX; Chef du «Dar Moha», Marrakech q\:‘:\voalilll ele
croquant. Ce ma- le moins

tin encore nous avons confecti-
onné cette feuille ici avec mon
assistante.» La caille, voici aussi
une rupture? «La pastilla se fait
traditionnelement au pigeon,
mais je trouve le pigeon effiloché,
trop fort en goit, je préfere la fi-
nesse d'une caille bien cuite. Je
pense qu'il faut manger le pigeon
juste rosé.»

Quand quelqu'un en fin de re-
pas lui demande s'il achete ses
cornes de gazelle a la prestigeuse
adresse de Madame Halami, a
Marrakech, il répond: «Vous plai-
santez j'espére, nous venons de
les fabriquer nous-mémes ce
matin. Mais celle de Madame
Halami sont trés bonnes aussi.»

possible, on laisse les épi-
ces jouer leur role. Apres
avoir innové, je reviens de
plus en plus vers la tradi-
tion, j'aime voir une assiet-
te et la manger. Aujourd'hui
on al'impression qu'un chef
doit suivre des

études  d'archi-
tecture. Non, il
doit rester un
cuisinier. On
gofite, on
aime, on man-
gen

Le chef
Moha Fedal '

ldd

Un peu envofité par son chant
digne d'un gnawa, on retrouve le
dessert: «Chakkchouka aux pom-
mes caramélisées», avec une as-
tuce du chef, ponctuation car-
min. Du sucre avec du safran: «Le
trésor de mon pays.»

11 glisse une carte de visite faite
d'arabesques maures, de pétales
de roses et de tentures. On y pose
le doigt et y dessine involontaire-
ment une empreinte au miel
d'Euphorbe, qui n'a rien de pro-
phétique. Notre premiére bou-

chée onctueuse fut pour
un «briouate de fro-
mage de chévre a la
ciboulette.»

Escapade marocaine avec
Moha Fedal, au Café Calla,
\ Mandarin Oriental Genéve,
? du 9 au 15 mars.

www.mandarin-
¥ oriental.com/
4 geneva

Un premier
concours régional
d'amuse-bouche

Le premier concours d'amuse-
bouche régionaux neuchatelois
vient de se dérouler a la Terras-
siette, de Cernier. Le diplome d'or
a été remporté par les Cinq Sens,

,a Fontaines, dans la catégorie
«petit amuse-bouche». En «apé-
ritif dinatoire», l'or n'a pas été
atteint et l'argent revient a De-
lect'Instinct, a Cernier. Ce con-
cours répond & la motion popu-
laire «produits de proximité et de
saison» déposée le 17 février, a la
chancellerie d'Etat.

_ Des nuitées
en nette
augmentation

Idd

L'année 2014 est une année re-
cord au niveau des nuitées hote-
lieres (+ 2,7%) et dans les cam-
pings (quasiment 30%) du Jura
Bernois. Ici I'Auberge des gor-
ges, a Frinviller. Jura Bernois
Tourisme explique cet excellent
résultat par de nombreux fac-
teurs dont: «La rénovation des
chambres, la réouverture de cer-
tains établissements et les effets
de la promotion de Jura&Trois-
Lacs.» Le gain est de plus de
10000 nuitées en dix ans. aca

Vaud

Saveurs grecques
de retour au
Lausanne Palace

el

Du 2 au 15 mars, le restaurant
gastronomique C6té Jardin du
Lausanne Palace, accueillera son
traditionnel festival de saveurs
grecques. Pour la cinquiéme an-
née consécutive, le chef Edgar
Bovier partagera ses fourneaux
avec le chef Yiannis Baxevanis,
consacré 12 fois meilleur cuisi-
nier grec de l'année. A la carte,
une salade Horiatiki, des Giou-
vetsi aux fruits de mer, du pois-
son entier selon arrivage grillé a
T'huile d'olive, origan et citron. 1b

Préckision

Au sujet du
capital de
prévoyance

passage d'une identité «populaire et
rock'n’roll» a une identité «glamour,
fashion, qui permet les déclinaisons et les
délires des chefs, tout en étant délicieuse-
ment régressif», selon les mots de I'avocat

ger tel qu'on I'a connu, mais un nouveau
met.

lors que la tendance est a réduire *
A sa consommation de viande, de Ch ron Iq ue
produits laitiers et d’aliments
contenant du gluten, a privilégier le bio et

les plats maison sur ceux élaborés en

En effet, la plupart des chefs préparent
leur hamburger a la derniére minute a

usine, on s'étonne du retour en force de la Bertrand Reich. partir d’ingrédients choisis selon des
street food. Quintessence de ce type de Laure Mi Hyun Croset Wi critéres extrémement Apres la traduction de l'entretien
nourriture, le hamburger fédére, des Ecrivaine genevoise et Du c6té des profession- «On ne célébre pas rigoureux. Certains de Jiirg Domenig (htr du 19 fév-
hommes d'affaires aux bobos, en passant observatrice de symptomes nels, on s'apercoit vite un retour du parlent méme de slow rier), Hotela tient & préciser:
par les adolescents. Comment expliquer qu'il s'agit de proposer : food. Pour la plupart, il «Prés de 90% de nos avoirs de
cette passion, que l'on retrouve jusque une expérience en hamburger tel qu'on  ne agit plus de prévoyance relévent de la prévoy-
dans les milieux sélects, pour ce qui a L b k immergeant le client I'a connu, mais un restauration a la hate, ance professionnzl‘lée l‘(;‘bligatéoiére
longtemps été considéré comme de la - dans une époque grace les clients sont et ont toujours été rémunérés.
malgl:ouf?e ? e Come ac au décor, AIr)m:,]rica%lr nouveau met.» accueillis dans un Seule la pe’tite partie sur-obliga-
Dream Diner; de faire restaurant dont toire ne pouvait plus étre rému-

du hamburger

redécouvrir 'essence du hamburger, The l'atmosphere les invite 2 y rester.
Hamburger Foundation; de repenser le
hamburger de maniere éthique et
écologique, Inglewood; ou de créer des
hamburgers a partir d'ingrédients haut
de gamme, comme le homard, Denise’s.
On ne célebre pas un retour du hambur-

nérée a partir de 2010 en raison
de la sous-couverture. Le Conseil
de fondation a décidé mardi de
verser 4 nouveau de l'intérét sur
la totalité du capital de prévoyan-
ce a partir de janvier 2015.» aca

On célebre aux quatre coins de la planéte
le hamburger. Genéve ne fait pas excep-
tion. Les endroits ol1 'on peut en déguster
sont innombrables et quantité d’établisse-
ments en ont méme fait leur produit
phare. Du c6té des consommateurs, ce
regain d'intérét semble s'expliquer par le

Ainsi le nouveau hamburger, tout en tirant
parti de 'imaginaire de I'ancien, a
fondamentalement changé de nature.

On devrait adapter la terminologie, parler
de «faste food» et non de «fast-food»!
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Chinois bienvenus a G

Geneéve veut étre la
premiére destination
en Suisse a arborer
un label certifiant la
qualité de son accueil |
des visiteurs chinois.
Une trentaine de
prestataires ont déja
suivi une formation.

LAETITIA BONGARD

ANNONCE

hinese friendly? «Je

n'aime pas trop ce ter-

me, je préfere celui de

Chinese Tourist Welco-
me, car c'est bien d'accueil qu'il
s'agit» Géraldine Henchoz, res-
ponsable du marché chinois au-
pres de Geneve Tourisme et Con-
gres, défend la nuance lorsqu'il
s'agit de s'adresser a ce marché en
plein essor. Sinologue de forma-
tion, elle défend avec passion son
nouveau projet: celui d'obtenir un
label pour la destination certifiant
la qualité de I'accueil des visiteurs
chinois. Genéve deviendra ainsi
la premiere destination en Suisse
a arborer ce label décerné par
le China Outbound Tourism Re-
search Institute (COTRI), basé
en Allemagne et conduit par le
professeur Wolfgang Georg Arlt.

Geneve Tourisme, en partenariat
avec la Promotion économique de
Geneve, s'est fixé 1'automne 2015
pour atteindre son but, aprés trois
étapes: la certification au niveau
du personnel, de I'entreprise puis
de la destination. Avec a moyen-
long terme, l'intention de doper
les nuitées chinoises a Geneve.

Premiére étape réussie pour
une trentaine de prestataires

«Je déteste mettre les cultures
dans des cases, mais il est vrai que
le marché chinois comporte des
spécificités. Plus on le comprend,
mieux on I'accueille», estime Gé-
raldine Henchoz. Fin janvier, une
trentaine de prestataires genevois
(hotels, musées, boutiques, ma-
gasins) ont validé la premiére des
trois étapes. Une journée de for-

Chinese Tourist Welcome
Destination Lahel

Genéve Tourisme s'active pour obtenir le «Chinese Tourist Welcome Destination Label». Geneve Tourisme

KADI

Swiss Premium Q Quality

Express Frites est la nouvelle innovation de KADI, préte a servir en
seulement 90 secondes. Sortez le speed de la cuisine, apportez-le sur
la piste dé bob olympique de St. Moritz et profitez d’une poussée
d’adrénaline inoubliable sur le canal de glace.

Pour en savoir plus, consultez www.expressfrites.ch.

Depuis 1951, KADI est un fabricant novateur de produits réfrigérés et congelés au service des cuisiniers suisses. E
Consultez notre site www.kadi.ch. Notre offre comprend I'accompagnement qui vous convient!

mation al'intention du personnel,
les sensibilisant aux particularités
de cette clientele. «La politesse
n'est pas la méme. Par exemple,
en chinois, on ne dit pas s'il vous
plait lorsqu'on formule une re-
quéte», illustre Géraldine Hen-
choz. Le professeur Arlt renchérit:
«Les Chinois veulent se sentir ac-
cueillis et traités avec autant
d’égard que les autres touristes. Ils
sont trés sensibles
a ces aspects-lar.
Treés actifs sur les
réseaux sociaux,
ils relaient rapide-
ment leurs im-
pressions.

Cette formation
donne accés au
premier label, le
«Quality Host». La
plupart des parti-
cipants  poursui-
vront leurs efforts
pour obtenir le se-
cond label, au
niveau de l'entre-
prise, le «Quality
Label». Un nom-
bre suffisant de
prestataires label-
lisés donnera accés au «Destina-
tion Label».

Plutét qu'un catalogue de crite-
res, l'institut COTRI considére les
mesures entreprises au cas par
cas. Avec quelques fondamen-
taux, tels que, pour un hotel,
d'avoir des membres de son per-
sonnel parlant le chinois, traduire
sa documentation et son site
internet, disposer de chaines TV
chinoises. Les d hes p
étre variées: proposer un petit dé-
jeuner chinois, un cours de cui-
sine. «Les mesures doivent étre
orientées pour répondre aux be-
soins spécifiques de ces hoétes, ré-

«Les Chinois ont
plus de points de
comparaison,
leurs exigences
augmentent.»

Wolfgang Georg Arit
Prof. et directeur China Outbound
Tourism Research Institute

sume Wolfgang Georg Arlt. Les
touristes chinois sont avides d'ex-
périences. Ils ont peu de temps,
recherchent de lintensité.» Ils
voyagent désormais en connais-
sance de cause, releve le profes-
seur Arlt: «La donne a changé. Les
Chinois viennent pour la deuxié-
me, troisieme fois en Europe. Ils
ont plus de points de comparai-
son, leurs exigences augmentent.»

Aux cdtés de York
et Londres

Le label «Chine-
se Tourist Welco-
me» est opération-
nel depuis un an.
A Tlinternational,
environ 350 labels
«Quality Host» ont
été attribués. Seu-
les Londres et York
arborent le ‘label
au niveau de la
destination. Diffi-
cile a mesurer,
l'apport du label
n'est effectif que
conjugué a un en-
semble d'actions
destinées a ce
marché, estime le professeur.

En 2014, Genéve a enregistré
92400 nuitées chinoises (+0,6%).
Greater China (avec Taiwan et
Hong Kong) figure dans le top 10
des marchés étrangés depuis deux
ans. «Méme si nous ne retrouve-
rons pas le pic des années 2011 a
2012 de +20%, la Chine et 1'Asie en
général sont en plein développe-
ment. Ces pays, peu sensibles au
taux de change, permettent de
compenser des pertes sur d'autres
marchés», argumente Géraldine
Henchoz.

www.china-outbound.com

Le Salon des vins suisses a la recherche
d'une nouvelle formule a ciel ouvert

Vinea veut continuer a innover en restant basée a Sierre.
L'association publie une brochure contenant 60 portraits.

Vinea conservera sa dimension de
salon national en accueillant les
producteurs de toutes les régions
viticoles de notre pays. Mais la
nouvelle architecture dans les
rues de Sierre, imaginée depuis
deux ans, ne pourra pas étre re-
conduite. «Cette formule, certes
attrayante, est devenue trop lour-
de pour étre amortie sur trois
jours de salon», estiment le prési-
dent Francois Murisier et la direc-
trice Elisabeth Pasquier. Des ana-
lyses sont en cours afin de trouver
les meilleures alternatives possib-
les.

Les organisateurs attendent les
résultats d'une étude de faisabilité
pour décider de la localisation de
I'édition 2015 qui se déroulera du
2 au 6 septembre. «La manifesta-
tion demeurera en plein air. Le
concept d'imposante cenotheque
a ciel ouvert reste plébiscité par

les visiteurs», lit-on dans un
communiqué. L'association Vinea
vient de publier une brochure «60
portraits de vignerons suisses».
Elle comprend «les grandes ca-
ves», «les innovateurs», «les gar-
diens de la tradition» et ceux «sur
qui garder un ceil.» aca

www.vinea.ch

Vinea va repenser les espaces
de son salon. ldd
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Le tourisme suisse
redoute les
conséquences de
I'abandon du taux

- plancher. Ses
responsables présen-
tent des mesures:
promotion et politi-
que économique.

MIROSLAW HALABA

es effets ne sont pas en-
core vraiment sensibles,
mais ils devraient I'étre a
partir de cet été. Leuro a
1 franc 05, niveau auquel il évolue
depuis l'abandon du taux plan-
cher, met le tourisme suisse - con-
sidéré déja comme cher - dans
une situation trés difficile. «Jamais
la branche n’a été confrontée a ses
concurrents avec une différence
de prix si importante», a lancé Jiirg
Schmid, le directeur de Suisse
Tourisme, a l'adresse des nom-
breux journalistes venus, lundi a
Zurich, pour s'enquérir des mesu-
res qui doivent inciter les hotes a
passer leurs vacances en Suisse.
Des mesures immédiates s'im-
posent. Parmi celles-ci figurent
des opérations promotionnelles
orchestrées et financées par
Suisse Tourisme et les régions. Le
marché suisse fera l'objet cette
année d'une «campagne de stabi-
lisation».

Des efforts seront consentis pour
conserver les marchés européens
Des personnalités helvétiques,
dont le conseiller fédéral Johann
Schneider-Ammann, vanteront le
charme des vacances dans notre
pays. Cette «offensive suisse», a la-
quelle s'ajouteront des actions en
Europe et sur les marchés loin-
tains, devrait générer quelque

Hotellerie La volonté que la SCH puisse octroyer des allége-
ments d'intéréts et des reports d'amortissements de cing ans

ecteur  particulierement

concerné par le franc fort,

I'hétellerie a besoin de me-
sures spécifiques, dont certaines
ont un caractére urgent.

Comme l'a indiqué son nou-
veau président Andreas Ziillig,
hotelleriesuisse soutient l'idée
que la Société suisse de crédit
hotelier (SCH) puisse octroyer
des allégements d'intéréts et des
reports d’amortissement de cinq
ans.

Elle approuve le projet d’aug-
menter le plafond des préts ac-
cordés par la SCH de 2 a 6 milli-
ons de francs ou jusqua 40%
(actuellement 25 a 35%) de la

La FST a mis en place une promotion des sports de neige auprés des jeunes. Ici une descente en luge, sur le domaine de La Tzoumaz.

Haro sur le franc fort

413000 nuitées supplémentaires,
soit une atténuation des effets de
la crise de 0,6%. A moyen terme,
des efforts seront consentis pour

suisse avec 14 millions de nuitées
I'an passé. La diversification sur les
marchés lointains a fort potentiel
sera, par ailleurs, poursuivie. La

conserver la clientéle des h

lientéle aisée de certaines mé-

européens considérés comme la
«colonne vertébrale» du tourisme

valeur de rendement. Lassocia-
tion faitiere de I'hétellerie est
aussi d’avis qu'il faut continuer a
recourir aux instruments exis-
tants en matiere de politique du
tourisme.

Parmi eux Innotour. Bientot a

. court d’argent, le fonds destiné a

I'innovation doit bénéficier, esti-
me l'association, d'un crédit sup-
plémentaire de 2,5 millions de
francs pour 2015 afin d'éviter
I'interruption de projets.
Toujours sur le plan des
mesures de politique économi-
que, hotelleriesuisse est favorab-
le a l'ancrage définitif dans la
loi sur la TVA d’un taux pour les

tropoles desservies désormais par
des vols directs, comme Riga ou

prestations d’hébergement. Elle

préconise entre autres I'adapta-

tion et l'assouplissement de la

loi sur le travail au secteur de la
ion et de 'héb.

de méme que I'adaptation de la

loi sur I'assurance-chémage.

Mais la branche hételiére doit
aussi prendre des mesures inter-
nes pour améliorer la situation
de ses entreprises.

Et le président d'hotellerie-
suisse Andreas Ziillig de citer
I'investissement dans le marke-
ting et la qualité, l'organisation
de communautés d’achats ainsi
que la conclusion de nouvelles
coopérations.

Zagreb, seront éga-
lement prises en
considération

dans l'activité pro-
motionnelle.

Comme les effets
du franc fort se fe-
ront sentir long-
temps encore et
qu’il faudra des
moyens pour - fi-
nancer la promo-
tion destinée a les
combattre, Suisse
Tourisme propose-
ra au Parlement
d’augmenter  le

active,

«La branche
ne se plaint
pas, elle est

des initiatives.»

ve de promouvoir
les sports de neige
aupres des jeunes
et qu'elle avait
revisité son pro-
gramme de qualité
afin de le rendre
plus accessible et
plus pratique en-
core. Avec la FST
comme porte-dra-
peau, les principa-
les organisations
touristiques  ap-
portent leur sou-
tien a diverses me-
sures de politique

a pris

montant du finan- nique de ique qui
cement pour la pé- Précider de (ST doivent alléger le
riode 2016-2019 de fardeau du franc
240 millions (montant initiale- fort.

ment prévu, mais qui avait été éta-

bli sur la base d’un euro a 1 franc ~ Approbation du programme

20) a 270 millions. La partie n'est ~de promotion économique

pas gagnée d'avance. Le Conseil
fédéral propose 220,5 millions.
«La branche ne se plaint pas,
elle est active», a dit Dominique
de Buman, président de la Fédéra-
tion suisse du tourisme (FST). Il a
rappelé qu’elle avait pris I'initiati-

Outre l'appui aux mesures en
faveur de I'hébergement, elles
sont favorables a l'initiative parle-
mentaire Altherr qui vise a sup-
primer l'obligation de s'approvisi-
onner en Suisse. Le programme
de promotion économique pour

Valais Promotion/Ch. Perret

les années 2016 a 2019, adopté la
semaine derniére par le Conseil
fédéral, rencontre également leur
approbation.

D’autre part, la branche est
d’avis qu'il faut améliorer le régi-
me d’octroi de visas pour les res-
sortissants hors Schengen. Elle est
en revanche opposée au contin-
gentement des autorisations de
séjour de courte durée dont il est
question dans 'initiative sur I'im-
migration.

Les conséquences de la décisi-
on de la Banque nationale suisse
font passer les «bons» résultats
2014 au second plan. Pourtant,
ces derniers ont probablement
permis aux entreprises de se faire
un petit fond de caisse pour af-
fronter l'avenir. Lan passé, en ef-
fet, 'hétellerie suisse a enregistré
35,9 millions de nuitées, soit une
hausse de 0,9% par rapport a 2013.
La demande suisse a atteint le
seuil de 16 millions de nuitées
(+0,9%), ce qui n'était plus arrivé
depuis le début des années no-
nante. Les visiteurs étrangers ont,
quant a eux, généré 19,9 millions
de nuitées (+0,9%).

Soirée mousse
hollandaise

aux Docks'

Pascal Thiébaud, manager ré-
gional d'Heineken Switzerland,
accueillera lundi aux Docks de
Lausanne le public du concours

Bartender. Organisé pour la pre-
miere fois en Suisse, ce concours
réunira vingt-cinq barmen profes-
sionnels et pres de 500 personnes.
Le gagnant sera qualifié pour la fi-
nale internationale qui se déroule-
ra fin avril, & Amsterdam. Frank
Evers, expert de la biére pression,
présentera up atelier afin d'amé-
liorer le service. aca

Les gens

Le chef breton des
4 Vallées reprend
le Petit Manoir

Marc-Henri Mazure (photo)
rejoindra dés mardi le Petit Manoir
de Morges. Il succede a Julien
Retler qui reprend l'auberge
communale d'Aclens (htr du
19.02.15). Le chef d'origine breton-
ne a fait ses gammes aupreés de
Marc Veyrat a Veyrier-du-Lac et
de Philippe Audonnet a I'Hotel
d'Angleterre a Genéve. Depuis
2014, il travaille pour le compte du
groupe Boas au Clos des Cimes, le
restaurant de I'Hotel Nendaz 4 Val-
1ées & spa.

Départ du CEO
et président du
groupe Starwood

Frits van Paasschen, prési-
dent et CEO du groupe Starwood
hotels & resorts, a quitté ses foncti-
ons d'un commun accord avec le

conseil d'administration. Il occu-
pait ce poste depuis 2007. Adam
Aron, membre du conseil d'admi-
nistration, assure l'intérim. Selon
«HospitalityOn», sa stratégie de
développement a l'international
lui aurait cofité son siége, délais-
sant le territoire américain ol les
«résultats ont pati comparé aux
autres groupes du secteur». Ib

«Under One Roof» mixera
les cultures a 'EPFL

en 2016. Archives du
Montreux Jazz Festival,
scénographies du futur

et projets de pointe de
1'école a découvrir.

Le campus de I'Ecole polytechni-
que fédérale de Lausanne (EPFL)
se dotera d'un nouveau batiment
Y ique au pri :
2016. L'édifice de bois et au toit
recouvert de pierres plates de l'ar-
chitecte japonais Kengo Kuma
deviendra «Under One Roof».
Avec au sud, ouvert sur le lac
Léman, le Montreux Jazz Café@
EPFL, il sera plus qu'un lieu de
restauration design. Avec le sou-
tien d'Audemars Piguet, un espa-
ce dédié a la valorisation des
5000 heures d'enregistrements
du Montreux Jazz Festival. Le

public pourra les découvrir a tra-

Café, musée, espace de

recherche

«Under One Roof» devrait voir le jour au printemps 2016.

vers des dispositifs de navigation
en immersion. L'espace central
accueillera l'espace de recherche
et d'expérimentation muséale.
Un laboratoire d'expérimentati-
on et de scénographies du futur.
La Fondation Gandur pour l'art
sera le partenaire financier de ce
pavillon. L'extrémité nord sera
dédiée a la mise en valeur des
projets de recherches de I'EPFL.
Elle deviendra le principal lieu
de rencontre du campus, mais

Idd

aussi une agora ouverte a tous.
Soutenu par Rolex, elle abritera
dans un premier temps, une ex-
position sur le Human Brain
Project et Venice Time Machine.

Par ailleurs, l'architecte Kengo
Kuma travaille aussi sur le com-
plexe Hotel Yunan, au sud de la
Chine, des pavillons de bois sur
10000 hectares. aca

http://partenariats.epfl.ch/under-
one-roof
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En attendant 1'éclo-
sion du complexe
russe et avec lui dela
nouvelle télécabine,
Aminona mise sur le
tourisme doux. Un
moyen de faire vivre
la station oubliée du
Haut-Plateau.

LAETITIA BONGARD

‘oupée du domaine ski-
able de Crans-Montana
depuis le démontage de
sa télécabine, Aminona
développe des solutions. Pour son
premier hiver sans remontée
mécanique, la station du Haut-
Plateau tente de transformer un

handicap en argument de vente -

séduisant: le calme et le retour
aux sources. Le projet Grandeur

Nature faitla promotion du touris-

me doux. L'ancienne piste de luge
s'est transformée en itinéraire sé-
curisé pour amateurs de ski alpi-
nisme, randonneurs a pied ou en
raquettes. Pour étoffer ce pro-
gramme: des activités accompag-
nées gratuites, un centre d'accueil
ainsi qu'un service de bus navet-
tes renforcé. Un moyen de faire
vivre la station d'’Aminona en at-
tendant la concrétisation du com-
plexe hotelier russe, et avec lui,
d'une nouvelle installation. Mais
malgré le flux de p im-

l "

Dépourvue de télécabine, Aminona fait la promotion du tourisme doux grace au projet «Grandeur Nature». Les randonneurs montent sur I'ancienne piste de luge. dd

La bouffée verte d'Aminona

portant, les prestataires touristi-
ques craignent pour leurs affaires.

«C'est mort, c'est mort!», s'ex-
clame Michele Pinckaers, pro-
priétaire de I'agence de location
des Résidences Kandahar. «Beau-
coup de randonneurs viennent,
mais malheureusement cela ne
change pas beaucoup pour moi.»
Dans les trois tours emblémati-
ques du lieu, datant des années
1960-70, Michele Pinckaers loue
65 appartements, sur un total de
294. Pour cette saison, une remise
de 20% est accordée sur les loca-
tions. «J'en ai loué le tiers cet hiver.
Et depuis l'annonce de la BNS,
plus aucune réservation n'est
tombée», déplore-t-elle.

«Deux saisons d'hiver a
se serrer la ceinture»

Si le projet Grandeur Nature est
salué de toutes parts, il ne suffit
pas a faire renaitre Aminona éco-

Chantier 1'hétel prioritaire

e chantier d'Aminona
L Luxury Resort and Village

a démarré en novembre,
apres le premier coup de pioche
symbolique devant les médias en
juin. Les travaux portent actuel-
lement sur 'aménagement de la
route de desserte. Divisé en cinq
zones, le projet représente un in-
vestissement de 650 millions de
francs et 1100 lits dits «chauds».
La priorité est accordée a la

nomi 1t
Plus de télécabine,
plus de restau-

rants. «Le parking
est bien occupé,
mais les gens sont
souvent déja équi-
pés», constate Eric
Franco, responsa-
ble du magasin de
sport Zermatten a
Aminona. «Notre
chiffre  d'affaires
correspond  envi-
ron a la moitié de
celui de l'année
derniére, qui était
déja une saison
difficile.» Avec 25
ans d'activité a
Aminona, il affirme son attache-
ment a la station: «Nous voulons
rester. Deux saisons a tenir, & se
serrer la ceinture jusqu'au renou-

11 de la télécabine dont

«Le tourisme doux
pourra se dévelop-
per en complé-
mentarité au
complexe ALRV.»

Stéphane Pont
Président de commune Mollens

Michele Pinckaers,
il compte sur sa
clientele fidele
pour se maintenir
aflot.

Le projet - de
nouvelle télécabi-
ne (ou de télésie-
ge) dépend étroite-
ment de la société
Aminona Luxury
Resort and Village
(ALRV SA) avec a
sa téte le Russe Ev-
geny Kogan. Selon
la chargée de pro-
jet Anna Pozdnya-
kova, la demande
pour une nouvelle
installation devrait
étre déposée au cours des deux
prochains mois, I'exploitation étre
effective pour la saison 2017-2018.

Arthur Clivaz, directeur des re-

nous dépendons tous...» Comme

zone 2, celle de I'hétel (15 bati-
ments, 350 chambres). Selon
Anna Pozdnyakova, les fondati-
ons devraient débuter en 2016,
I'ouverture d'une premiére partie
est projetée pour 2018. Concer-
nant la zone 4 - qui comprend la
élécabine et ses
- la demande d'autorisation de
construire n'a pas encore été dé-
posée. Le projet doit étre d'abord
finalisé avec les remontées mé-

I mécaniques de Crans-
Montana, annonce rencontrer les

caniques. La zone 1, des tours,
est toujours sujette a des opposi-
tions. Le plan de quartier est en
procédure devant le Tribunal fé-
déral (TF). Dans la zone 3 (30
chalets), 12 unités ont été auto-
risées par le TE les autres doivent
étre replanifiées. La demande
d'autorisation de construire pour
la zone 5 (réception et parking)
devrait étre déposée au courant
du second semestre 2015. b

investisseurs ces jours pour fina-
liser le projet. «Une télécabine
dans un chantier ne fait pas de
sens, celle-ci doit s'intégrer dans
le planning de construction», dit-
il. Précisément, ALRV souhaite
que «la nouvelle installation soit
préte pour l'ouverture de la pre-
miere partie de I'hétel», dont la
date d'ouverture est fixée a 2018.
Prouvant sa bonne volonté, Ev-
geny Kogan a participé au finan-
cement du projet Grandeur Na-
ture, aux c6tés de la commune de
Mollens et I'Association des com-
munes de Crans-Montana. «Notre
implication était logique a partir
du moment ot ce projet s'implan-
te dans la région ol nous nous
développons», rapporte Anna
Pozdnyakova. Le centre accueil,
qui a coité 130000 francs, com-
porte un point d'information, une
épicerie, un bar et le magasin de
sport; ALRV y présente son projet
en maquette. Quant a l'augmenta-
tion de la cadence des bus entre
les Violettes et Aminona, elle re-
présente 50000 francs assumés
par les remontées mécaniques.

Des activités pour découvrir ce
coin tranquille de la station
Stéphane Pont, président de la
commune de Mollens, tire un bi-
lan intermédiaire trés positif de
l'opération: «Nous craignions que
cela ne fonctionne pas, mais nous
sommes surpris: les gens répon-
dent présents a Aminona.» Crans-
Montana Tourisme, responsable
de mettre en place les activités
gratuites, confirme: «Toutes les
sorties ont bien marché, particu-

Le projet ALRV englobe la télécabine et des espaces de détente. ¢

lierement celles de pleine lune. Ce
programme permet de proposer
quelque chose de différent a la
clientele», indique Florence Cli-
vaz, responsable Accueil et Infor-
mation au sein de la destination.
Ces activités visent aussi a assurer
la fréquentation des buvettes et
restaurants d'alpage situés sur le
parcours. «Pour I'instant, le projet
attire surtout des gens du coin.
J'aimerais faire de la prospection,
notamment aupres d'une cliente-
le sensible au tourisme doux, indi-
que Michele Pinckaers. Mais actu-
11 les moy
Si Grandeur Nature est né d'une
contrainte, le concept ne disparai-
tra pas sit6t le projet russe concré-
tisé. Il estamené a perdurer et a se
développer au gré des saisons,
également dans d'autres coins de
la station. Jean-Daniel Clivaz, pré-
sident de Crans-Montana Touris-
me, imagine déja pour la saison
d'été des randonnées, mais aussi

I »

du VTT, du vélo électrique ou
méme du Fat-bike.

Redorer le blason d'Aminona,
s'éloigner de l'image d'embryon
de station défraichi ou de projet
hételier retardé. Michele Pin-
ckaers se montre convaincue de
son potentiel: «Il est vrai que les
tours ne sont pas trés jolies de I'ex-
térieur, mais les appartements ont
été refaits et offrent une vue que
Crans n'a pas. Nous sommes au
calme ici, en pleine nature, il arri-
ve qu'un cerf ou un renard pas-
sent.» Promouvoir la nature dans
un lieu prét a accueillir 1100 lits
touristiques? Stéphane Pont n'y
voit pas de contradiction: «Le pro-
jet ALRV est situé en zone a batir
et ne s'étendra pas au-dela. Le
reste du territoire subsistera na-
ture, le tourisme doux pourra se
développer en complémentarité.
Aminona a toujours été qualifié de
poumon vert de Crans-Montana.
Enfin, on le reconnait.»
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Destination Berner Oberland-Mitte

Der Skigast ist der Region sicher

Tagestouristen und
Zweitwohnungsbe-
sitzer fiillen in Adel-
boden-Lenk die Pis-
ten, aber nicht im
gleichen Masse Bet-
ten und Kassen: Die
Néhe zu Bern als
Segen und Fluch.

GUDRUN SCHLENCZEK

as Skigebiet Adel-

boden-Lenk ist (fast)

Schweizer Spitzenrei-

ter - zumindest, was
die Frequenz auf den 210 Pisten-
kilometern der acht beteiligten
Bergbahngesellschaften  betrifft:
Mehr «Skier Days» zdhlt nur Zer-
matt. An Spitzentagen carven bis
zu 30000 Skifahrer an den Hangen
zwischen Jaunpass und Elsigen-
Metsch. Anders zeigt sich die Situ-
ation punkto Umsatz: Hier belegen
die Bergbahnen Adelboden und
Lenk nicht mehr Spitzenplitze
unter den Schweizer Skidestinatio-
nen (siehe Tabelle).

Wie kommt es zu dieser Diskre-
panz? Der Hauptgrund, so Nicolas
Vauclair, Geschiftsfiilhrer der
Lenk Bergbahnen, liege im hohen
Anteil an Saisonabonnementen
am Umsatz, die rund ein Viertel
des gemeinsamen Erloses der
acht Gebiete bestimmten. Ein im
Vorverkauf abgesetztes Saisonabo
ist fiir die Bergbahnen ein sicherer
Wert, Geld das in der Kasse sei,
komme der Winter wie er wolle.

Skifahrer mit Saisonabonnement
fahren oft zum halben Preis

Allerdings schenkt die preis-
werte  Skipass-Alternative  fiir
Zweitwohnungsbesitzer, Ferien-
wohnungs-Dauermieter und Ta-
gesgiste aus dem Einzugsgebiet
von Neuchétel iiber Bern bis Basel
nicht so ein wie eine regulére Ta-
geskarte: 17 bis 20 Mal fahrt ein
Skifahrer mit Sai i

ner Oberland. Es
sind keine Zweit-
wohnungsbesitzer
aus dem Ausland,
die nur ihre Ferien
dort  verbringen.
80 bis 90 Prozent
der  Ferienwoh-
nungsbesitzer in
Lenk sind «Ber-
ner» mit {iber-
durchschnittlicher
Eigenbelegung,

weiss Albert Kru-
ker, Direktor Lenk-

im Durchschnitt im Winter auf
den Pisten der Region. Bei einem
Vorverkaufspreis von 740 Franken
fiir Liegenschaftsbesitzer fahrt er
damit ungeféhr zum halben Preis
einer Tageskarte. Weiter schma-
lert der hohe Familienanteil und
der damit verbundene Kinder-
rabatt den Erlos.

Ist die Nahe zum Grossraum
Bern fiir Adelboden und Lenk nun
Fluch und Segen zugleich? Der
Zweitwohnungsanteil betrdgt in
Adelboden 58 Prozent, in Lenk
liegt er mit rund 65 Prozent so
hoch wie sonst nirgends im Ber-

«Aufgrund der
Néahe kénnen wir
uns preislich-
gegeniiber Oster-

sen und Verrech-
nung  obliegen.
Profiteur ist auch
nicht die Hotelle-
rie, wie ein Blick in
die -Logiernéchte-
statistik zeigt (sie-
he Grafik). Das
Problem ist er-
kannt, so wie in
Adelboden versu-
chen in Lenk die
Hoteliers dem mit
vereinten Kraften
zu begegnen (sie-

1 Touris- i he Seite 12).
mus AG, in Adel- reich behaupten.» Bei der aktuel-
boden sind's noch Nicolas Vauclair len Wéhrungssitu-
40 Prozent. Die Lenk Berghatmen ation entpuppt
Ferienwohnungs- sich die Ndhe zum
besitzer reisen oft schon mit dem  Ei biet fiir die Bergbahnen

Saisonabonnement in der Tasche
an. Was den Bahnen zwar Fre-
quenz und monetire Sicherheit
beschert, aber eben nicht zu Um-
satzspriingen in der Hauptferien-
zeit verhilft. «Ich bin froh, wenn
wir den Umsatz so halten
konnen», meint Matthias Werren,
Geschiftsfiihrer der g

sellschaft Skiregion Adelboden-
Lenk, welcher Werbung, Tarifwe-

jedoch Klar als Segen. Nicht nur
weil die itwol besi

Beliebtes Skigebiet: An Spitzentagen tummeln sich in Adelboden-Lenk bis zu 30 000 Skifahrer und Snowboarder auf den Pisten.

Die Euro-Baisse im 2011 hatte
man nur am Rande gespiirt. Ent-
sprechend gelassen nimmt Vauc-
lair die gegenwirtige Wéhrungs-
situation. Diese wirke sich auf die
Kosten des Bergbahnunterneh-
mens zudem deutlich positiv aus.
Vauclair: «Ein Drittel der Investi-
tionen der néchsten fiinf Jahre
werden fiir uns 15 bis 20 Prozent
giinstiger.» Bei einem Anteil an
Tagestouristen von iiber 50 Pro-
zent sei das Wetter sowieso die
wichtigere Variable als der Euro-
Frankenkurs, erklart Matthias
Werren.

Asiatische Giste kommen eher

zufillig nach Adelboden
Manchmal entscheiden nur we-

nige Fahrminuten dariiber, wel-

- ches Pistenziel der Gast wihlt: In

aufgrund ihrer Bindung an die
Liegenschaft so oder so kommen.
Sondern auch weil die preiswerte
Euro-Konkurrenz fiir die Tages-
gaste in Adelboden-Lenk zu weit
entfernt ist. «Aufgrund der guten
Erreichbarkeit kénnen wir uns
preislich gegeniiber Osterreich
behaupten», freut sich Vauclair.

Adelboden-Lenk geschieht der
Start ins Skigebiet klassisch von
Adelboden aus - die Anfahrt mit
dem Auto ist hier ungeféhr 10 Mi-
nuten kiirzer als nach Lenk. Mit
der neuen Metschstand-Bahn ist
der Einstieg ins Lenker Skigebiet
jedoch attraktiver geworden.
Doch im Gegensatz zu Zermatt
geniesst Adelboden-Lenk nicht

oder nicht mehr den touristischen
Weltruf - anders als zur Belle-
Epoque-Zeit, als Adelboden noch

g

nale Retail-Brands vergebens, lo-
kale Anbieter dominieren das Ge-
chiftsbild. Etwas mehr Leben

in einem Atemzug mit Grindel-
wald genannt wurde: Ist fiir Asia-
ten der Walliser Ferienort unter-
halb des Matterhorns ein Must, so
stranden diese in der Adelbodner
Region eher zufillig. Werbung im
Fernen Osten koénne man sich
alleine nicht leisten, so Urs Pfen-
‘ninger, Direktor Adelboden Tou-
rismus. Zudem fehlt's am Uber-
nachtungsangebot. 800 Hotel-
betten in Lenk und gut 1200 in
Adelboden weist das Bundesamt
fiir Statistik aus. Das reiche nicht,
um den internationalen Markt zu
bearbeiten, so Vauclair.

Asiaten bestreiten in Adelbo-
den gerade mal 2 Prozent der Lo-
giernachte im Sommer. Trotzdem:
Sie kimen spiirbar mehr als noch
vor drei, vier Jahren, insbesondere
im Sommer. Pfenninger schreibt
das der Urspriinglichkeit zu, wel-
che sich der Berner Oberldander
Ferienort bewahrt hat (siehe auch
Artikel Seite 12) und was der indi-
viduelle asiatische Gast anschei-
nend zunehmend schitzt. In
Adelboden sucht man internatio-

wiinscht sich Pfenninger fiir Adel-
boden dennoch. Dafiir soll die
Dorfstrasse nun endlich verkehrs-
frei werden, ein Legislaturziel der
Gemeinde, erzihlt Pfenninger.

Fortsetzung auf Seite 12

Skiregion Ein
Tarifverbund, der
sich auszahlit

Der Tarifverbund Lenk-Adel-
boden besteht seit 26 Jahren.
Zu dem Skigebiet zdhlen acht
einzelne Gebiete, die neben
dem gemeinsamen Skipass
selber Tickets verkaufen. Der
Uberregionale Umsatz macht
mit 70 Prozent den Hauptanteil
aus. Seit 2004 wurden iiber

150 Mio. Franken in das Ski-
gebiet investiert. Die Bergbah-
nen stehen mit einem Cashflow

‘von 43% (Lenk), respektive

33% (Adelboden) schweizweit
gesehen gut da. gsg

Adelboden-Lenk: Viele Skier Days, weniger Umsatz

Destination ~ Anzahl Skifahrer Bergbahnen Gesamtumsatz
tage 2013/14 { in Mio. Fr.

Zermatt 1450989 Zermatt Berbahnen AG 65,6
BVZ Holding. u.a. mit Gornergratbahn (2013) 130,6

Adelboden-Lenk 1208473 Adelboden AG (2013/14) 159
% Lenk Bergbahnen (2013) 130
Davos-Klosters 1191086 Davos Klosters Bergbahnen AG (2013/14) 553
Engadin-St. Moritz 1124004 Engadin St.Moritz Mountains (2012/13) 50,0
Bergbahnen Corvatsch/Furtschellas (2012/13) 16.8

Verbier-4 Vallées 1087055 Téléverbier SA (2012/13) 54,2
Jungfrau-Region 1060205 AG (2013) 164,0
Schilthornbahn AG (2013) 250

Gstaad-Saanenland 748706 Bergbahnen Destination Gstaad AG (2013/14) 209
Flims-Laax-Falera 809199 Weisse Arena Gruppe AG (2013/14) 892
Lenzerheide 759315 Lenzerheide Berghahnen AG (2013/14) 285
Crans-Montana 490597 Crans-Montana-Aminona SA (2013/14) 221

Punkto Skier Days belegt die Skiregion Adelboden-Lenk den zweiten Platz in der Schweiz, direkt hinter Zermatt. Anders sieht es beim
Umsatz aus: Der hohe Anteil an Saisonabo-Verkaufen driickt den Erids.

Quelle: htr

Hotellogiernachte: Lenk und Kandersteg mit Minus

Bl Adelboden B Kandersteg
B Lenk-Simmental

215030

194362 |

201600

2013 2014
Quelle: Angaben der Tourismusorganisationen
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Der Skilift Leiterli am Betelberg ver

delt sich im S

zu einem Klangobjekt. Eine der vielen Alpkultur-Innovationen in Lenk.

Lenk Simmental, Matthias Werren

Alpkultur fur die ganze Region

«Alpkultur» ist eine
geschiitzte Marke
und eine Erfolgs-
geschichte fiir Lenk.
Authentizitit bietet
aber auch Adelboden.
Lenk zeigt sich fiir
eine Multiplikation
der Marke offen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ans Neuenschwander
ist stolz auf sein Som-
merprodukt. Der Pra-
sident von Lenk-8im-
mental-Tourismus war Mitini-
tiator von «Alpkultur». Mit der im
ganzen deutschsprachigen Raum
geschiitzten Marke will der Tou-
rismusort seinen Gasten die mo-
dernen und traditionellen Le-
bensformen der Alp- und Berg-
landwirtschaft naher bringen.
Die Tourismusorganisation bie-
tet dabei einen ganzen Strauss an
Aktivita Auf der Alp mitkisen,

Geschichte von «Mona und Fl6-
ckli» lauschen, sind nur einige
Beispiele.

Die Ideen gehen den Machern
in Lenk nicht aus. Jedes Jahr kom-
men neue Attraktionen hinzu.
Grenzen setzen hochstens die fi-
nanziellen Mittel, welche fiir all
die Innovationen nétig sind. Der
Alpkultur-Spielplatz kostete gleich
1,4 Mio. Franken: Auf dem rund
7000 Quadratmeter grossen Areal
wird die Alp ins Tal gebracht. Und
in das Alperlebnis Betelberg wur-
de eine halbe Million Franken in-
vestiert.

Zertifizierung fiir Alpkultur-Pro-
dukte gibt's keine, man vertraut
Zahlt sich all das Engagement
auch aus? Neuenschwander fin-
det schon. Vielleicht nicht direkt
sichtbar und auch nicht immer,
aber immer ofter. Die Zahlen be-
legen zumindest eine klare Steige-
rung bei der direkten Nachfrage
nach buchbaren Alpkultur-Ange-
boten: 2013 wurden 1720 Angebo-
te nachgefragt, letztes Jahr waren

‘ es schon 2150. Eine Steigerung

von 25 Prozent, wenn auch auf
tiefem Niveau, wenn man mit
der Gesa hl an Logiernéchten

eine Kuh leasen, in der Gondel-
bahn mit den Kindern einer

vergleicht. Wie Logiernachte-
wirksam Alpkultur effektiv ist,

ldsst sich schwer sagen - ob der
Ubernachtungsgast im  Hotel
bucht, jener aus der Zweitwoh-

ie Nihe zu einem ein-
D wohnerstarken Einzugs-

gebiet beschert viele Ta-
gesgdste aber wenig Hotel-
logiernichte. Besonders betrof-
fen davon ist Lenk: Wahrend in
Adelboden das Verhiltnis Para-
hotellerie zu Hotellerie gut zwei
zu eins ist und in Kandersteg jede
dritte Logiernacht auf die Hotel-
lerie entfillt, ist es in Lenk nur
noch jede sechste. Und wahrend
die Gesamtzahl an Logierndch-
ten in Lenk markant steigt,
nimmt jene der Hotellerie ten-
denziell ab (siehe Grafik S. 11 und
nebenstehende).

Dieses Problems nimmt sich
eine Hotellerie-Arbeitsgemein-
schaft an. Vor rund vier Wochen
haben die 14 Lenker Hotels eine
Vereinbarung unterzeichnet,
welche die Auslastungsberech-
nung und weitere Massnahmen
umsetzt - ein Pendant also zur
kiirzlich gegriindeten Hotel-Ko-

nung oder der T Das lasst
sich nicht trennen und soll auch
nicht: Alpkultur durchziehe im

operation in Adelboden (siehe

das g touristische
Leben in Lenk, das beginne in so
manchem Hotel schon mit Alp-

nungsbesitzer fiir Lenk auf Dauer

kultur-Produkten zum Friihstiick.
Einer Zertifizierung unterzogen
werden die so ausgelobten land-
wirtschaftlichen Spezialititen
aber nicht. Als Label will Neuen-
schwander deshalb Alpkultur
nicht verstehen: «Wir haben keine
spezifischen Qualitdtsansprii-
che.» Man kenne jeden Hersteller
aus der Region personlich - und
vertraue.

Unkompliziert gibt man sich in
Lenk auch gegeniiber einer mog-
lichen Ausdehnung der Marke auf
andere Regionen der Destination.
Authentizitit wird ebenso in Adel-
boden gross geschrieben, wie in
Lenk bestimmt auch da die regio-

«Ich kann mir gut
vorstellen, Alp-
kultur auf andere
Gebiete auszu-
dehnen.»

Hans Neuenschwander
Lenk-Simmental Tourismus

nale Landwirtschaft das Bild, tra-
ditionelle Brauche wie ein Alpler-
fest in Lenk oder der Abendsitz in
Adelboden werden nicht fiir den
Touristen, sondern in erster Linie
fiir sich selbst zelebriert.

«Wir sind fiir eine Zusammen-
arbeit offen», dussert sich Neuen-
schwander. «Ich kann mir gut
vorstellen, das Alpkultur-Angebot
auch auf andere Gebiete der Des-
tination auszuweiten.» Interesse
besteht durchaus, dariiber ge-
sprochen habe man ebenfalls be-
reits in der Destination.

Lenk Hoteliers machen gemeinsame Sache

Ferienwohnung oft verdussern.
Wirklich vermieten kénne man

Seite 13). Bereits getroffene eine so sichere Wihrung sind,
Massnahmen sind die neue elek-  bezweifelt Heinrich

tronische Gistekarte, i matter, Prisid. der Allianz der
me Einkaufskonditionen bei lo- Zweitwohnungsbesitzer, der

kalen Lieferanten, koordinierte

auch die

selbst in Lenk einen Feriensitz

nur zur Hoch , dann wollen
Eigentiimer selber die Liegen-
schaft nutzen. «Die Belegung der
Zweitwohnungen wird eher sin-

direktor Albert Kruker.

Pressearbeit. Verbessert wurde hat. Die jungen Erben wollten die  ken.» g8
beit mit
Lenk-Simmental Tourismus: Die- - =
se kann jetzt fiir die Hotels um  INNSgesamt mehr Logierndchte
garantierten Mindestpreis online
verkaufen. Mit der Einbindung
externer Verkaufskanile stieg der
Buchungsumsatz der Tourismus-
organisation letztes Jahr um 30
Prozent, freut sich Tourismus-
A DK 700000
: Potenzial fiir dm: Lenker Hotels 600000
sieht Kruker noch im Gruppenge- :
schift fiir die Nebensaison - mit- 500000 =3
tels Direktakquise bei Firmen. 400000 E
Auch hier kime die Entfernung 350000
des Einzugsgebiets von der Euro- sy
200000
2012 2013 2014 2015

Grenze dem Ort zugute.
Das Hotellerieengagement tut
not: Denn ob die Zweitwoh-

2009 2010 20M

Quelle: Angaben der Tourismusorganisationen

Fortsetzung von Seite 11

Weltbekannt ist das Skigebiet
Adelboden-Lenk als Weltcup-Ski-
region trotzdem. Das Renommee
wollte man auch touristisch zu
Geld h Gemei

mit *

«Eine Reise mit dem Auto von
Adelboden nach Lenk braucht
rund anderthalb Stunden», bringt
Kruker die Gegebenheiten auf
den Punkt. Das
Engagement der
Ir 1gesell-

in- und ausldndischen Weltcup-
Skiregionen wie Kitzbiihl und
St.Moritz hat man das «Saisonabo
plus» lanciert. Diesen Winter wur-

schaft Adelboden-
Lenk beschrinkt
sich - vorldufig
noch, wie Pfennin-

Jahr fiir die gesamte Region niit-
zen kann. Im Hintergrund funk-
tioniert diese Zusammenarbeit
bereits seit zwei Jahren. Als Verein
Berner Oberland-
Mitte, der im Rah-
men des Destina-
tionsbildungspro-
zesses nicht zu-
letzt auf Druck
des Kantons Bern

Sommertourismus sei aber ein
Ziel. «<Es macht Sinn, dass die Gés-
te zumindest die Moglichkeit ha-
ben, auch im Sommer das ganze
Gebiet als ein Angebot zu nut-
zen.» Zum Beispiel der Mountain-
bike-Gast, der eher iiberregional
orientiert ist. «<Wir sind daran, die
Strecken aufeinander abzustim-
men», beschreibt Kruker ein mog-
liches gemeinsames Sommerpro-

Oberland wie Lenk. Die gemein-
same Winter-Dachmarke trégt
Kandersteg als Teil des Skiverbun-
des mit, ist bei dieser aber nach
aussen im Namen der Dachmarke
nicht prisent. Ein Dilemma, das
unter den Tourismusorganisatio-
nen auch diskutiert wird, aber nur
schwer zu lésen ist, schliesslich
will man das Bewihrte nicht aufs
Spiel setzen.

Fiir das Vorantreiben der verti-
kalen und horizontalen Prozesse

as Potenzial des alpinen

D Skiangebots in Kander-
steg ist begrenzt. Der
Tourismusort setzt auf Nordic
Ski. Mit der ganzjahrig betreib-
baren Skisprungschanze - Bau-
start ist im Friihjahr, Inbetrieb-
nahme nachsten Winter - ist das
dische Angebot dann kom-

de es iiber 3000 Mal verkauft, freut ger betont - auf hin entstanden ist, ~dukt.

sich Matthias Werren. Touristisch den Winter. Im setzen die drei

konnte das Weltcup-Renommee Sommer gibt es Tourismusorgani- tritt in der i

auch in Osteuropa fruchten. «Lén-  bis anhin weder «Ob es fiir die sationen  Adel- men Dachmarke nicht zutage

der wie Polen, Tschechien und die ein gemeinsames ¢ boden-Frutigen, Parallel zur horizontalen Anna-

Slowakei sprechen auf das Welt- Bergbahnticket gesamte Destina- Lenk-Simmental herung soll jede der drei Touris-

cup-Image gut an», so Pfenninger. noch eine gemein- tion eine Marke und Kandertal die musorganisationen die vertikale

Fiir die Bearbeitung des osteuro- same Géstekarte. 2 Einnah aus  Spezi ung vorar «Es

péischen Marktes sind Adelboden Wéhrend Adelbo- geb_en so_u' wird den Beherber-  macht nicht Sinn, dass jeder alles

und die Jungfrau-Region Anfang den und Kander- diskutiert.» 8! ben ge- t », betont Pfe Wie

Jahr deshalb eine Partnerschaft steg bereits seit Urs Plenninger meinsam  unter das aussehen kann, zeigt die ein-

eingegangen. 2012 «All inclusi- Adelboden Tourismus anderem fiir Mar-  geschlagene Spezialisierung im

ve» fiir die Berg- ketingaktivititen Winter: Adelboden wie Lenk set-

Im Winter eine Destination, im bahnbenutzung ab ein. Allerdings im-  zen auf das klassische Skifahren.

Sommer noch nicht der ersten Hoteliibernachtung of- mer unter dem Auftritt aller drei ~ Lenk richtet sich dabei mit dem
Was im Winter die Region und feriert, startet Lenk damit diesen Destinationsmarken. Skigebiet Betelberg noch stérker

insb d Adelbod und S «Ob es fiir die gesamte Destina-  auf Familien aus, Adelboden zu-

Lenk zusammenschweisst, fehlt
im Sommer: das gemeinsame Ski-
gebiet. Im Sommer ist die geo-
grafische Distanz zwischen Adel-
boden und Lenk ein Hindernis.

Doch man macht sich Gedan-
ken, ob Synergien méglich sind.
Ob man die Strahlkraft der starken
Wintermarke «Adelboden-Lenk...

tion eine Marke geben soll und in
welcher Form, ist noch Gegen-
stand von Diskussionen», meint

dénk» nicht auch iibers ganze

f stellvertretend. Eine
Anndherung ebenfalls fiir den

dem auf Winterwandern und alpi-
ne Wellness, Kandersteg auf Nor-
dic-Ski (siehe Zweittext).
Kandersteg bringt fast genauso
viele Hotellogiernéchte ins Berner

plett. Schweizer und internatio-
nale Mannschaften sollen hier
trainieren, Events in der Neben-
saison Hotelbetten fiillen, so
Doris Wandfluh, Geschiftsfiih-

habe sich die Gesamtdestination
bis Ende 2016 Zeit gegeben. Bis
dabhin sollen Struktur und Positio-
nierung der DMO stehen, blickt
Pfenninger voraus.

Die horizontale Néhe wird wei-
terhin auch iiber die DMO-Gren-
ze hinaus gesucht, wie die Koope-
ration mit der Jungfrauregion
zeigt. So wiren im Osten gemein-
same Aktivititen beispielsweise
mit Wengen denkbar, im Westen
mit Gstaad.

Kandersteg Mit Spmngschanze und
Loipennetz den Fokus auf Nordic Ski

rerin Kandersteg Tourismus. Ein
attraktives Langlaufgebiet offe-
riert man bereits. Es besticht
nicht durch Quantitit, aber
Qualitdt. Das Loipennetz zdhlt
50 Kilometer klassische Loipe
und 50 Kilometer Skating-Stre-
cke; attraktiv ist die gute Erreich-
barkeit. In 2 Minuten ist der Gast
von einem der 11 Kandersteger
Langlaufhotels auf der Spur, eine
der Bedingungen, um das vor
zwei Jahren lancierte Langlauf-
hotel-Label tragen zu diirfen.gsg
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fokus 13

Die Hotellerie der
Region hat es nicht
einfach, in Lenk noch
weniger als in Adel-
boden. Trotz tiefer
Auslastung werden
an beiden Orten neue
Hotels geplant und
Investoren gesucht.

SARAH FORRER

(R e’

il

P el 4

Alpine Wellness im Adelbodner Parkhotel Bellevue & Spa. Das 4-Sterne-Superior-Hotel wird 2 Millionen Franken investieren - um noch attraktiver zu werden.

usiness mit Schweizer Gasten

ange Zeit musste Adel-

boden fiir den Winter-'

tourismus keinen Finger

kriimmen», erzdhlt René
Miiller. «Die Gaste kamen von al-
leine.» Der Geschiftsfithrer des
Hotels Alpina in Adelboden muss
es wissen: Er ist im Dorf und mit
der Gastronomie aufgewachsen.
Schon seine Eltern fiihrten das
damalige Jugendhaus. Vor vier-
zehn Jahren hat er den Betrieb
iibernommen. Daneben amtete er
als Prisident des Hotelverbandes
und sitzt heute im Gemeinderat.
In dieser Zeit hat er den Wandel
im Tourismus in seiner Region
hautnah miterlebt. Das verander-
te Gistebediirfnis, die Hotelbau-
ten, welche renoviert werden soll-
ten, Diskussionen, wie man sich
als Region besser positionieren
sollte, der starke Franken - und
nicht zuletzt die damit einherge-
henden, tendenziell eher abneh-
menden Logiernichte.

Das «The Cambrian» in Adelboden
setzt auf asiatische Géste

Er und seine Familie haben
die Krise genutzt, um sich neu
zu {iberdenken und aufzustellen.
Seine Strategie ist, sich klarer zu
positionieren. «Wir haben uns
ganz auf Familien ausgerichtet»,
sagt Miiller. Seit einigen Monaten
bieten sie Kinderbetreuung im
hauseigenen Spielparadies an.
Ein Hausmaskottchen begleitet
die Familien durch die Ferien.
Miiller hofft, das Haus damit ge-
zielter vermarkten zu konnen.
Dennoch ist der Blick in die Zu-
kunft ungewiss. Mit der Aufhe-
bung des Mindestkurses habe die
Nationalbank der Branche Mitte
Januar einen weiteren Stein in den
Weg gelegt. «Die Auswirkungen
sind unheimlich schwierig vor-
herzusagen», betont Miiller.

Ahnlich sieht es Anke Lock,
Geschiftsfithrerin des «The Cam-
brian». «Klar ist die Angst da: Was
passiert?», sagt sie offen. Sie hat,
wie ihre Branchenkollegen, tur-
bulente Wochen hinter sich. Nach
der iiberraschenden Ankiindi-
gung der Nationalbank flatterte
im 4-Sterne-Superior-Haus wih-
rend zwei Wochen keine Buchung
aus dem Euroraum rein. Mittler-
weile hat sich die Situation wieder
etwas entspannt - was bleibt, ist

«Rund die
Halfte der
Bauten sind
renovations-
bediirftig.»

Thomas Hofer
Hotel Des Alpes Adelboden

die Unsicherheit. Lock hat bereits
vor der Frankenaufwertung die
Marketingmassnahmen .in Asien
und den USA verstirkt. Die Bemii-
hungen zeigen Wirkung. «Wir
haben in diesem Winter mehr In-
lividualtouristen aus Stidk -
aber auch den USA» so Lock.
Mittlerweile machen Asiaten 4
Prozent der Géste aus, das ist das
Doppelte des Adelbodner Durch-
schnitts. Der Mammutteil kommt
indes wie bei allen Hotels in Adel-
boden aus der Schweiz.

Hoteliers fordern einen noch
stérkeren gemeinsamen Auftritt
Ein Blick iiber den Wildstrubel
hiniiber - von Adelboden nach
Lenk. Dort sieht die Situation
mit den Logiernichten ungleich
schlechter aus. Wihrend man in
Adelboden noch  anndhernd
gleich viele Hotellogiernichte
zéahlt wie vor fiinf Jahren und letz-
tes Jahr sogar ein Plus von 1,5 Pro-
zent verzeichnete, sank in Lenk
die Zahl der Hotellogiernachte im
gleichen Zeitraum um 17 Prozent
(siehe Grafik Seite 11). Gerade
mal rund 35 Prozent betragt die
jahrliche Auslastung der Hotel-
betten, in Adelboden sind's noch
45 Prozent. Die Giste kommen
auch in Lenk hauptséchlich aus
dem heimischen Markt. Wie im
Hotel Simmenhof, wo iiber 90
Prozent Schweizer absteigen. Die
meisten sind aus gutbiirgerlichen
Kreisen, welche das Schweizer

boten im Ausland. «Wir haben
eine Mail erhalten: Nun machen
wir aus Trotz erst recht bei Ihnen
Ferien», erzihlt Rolf Sutter. ‘Der
35-Jahrige hat den 4-Sterne-Be-

der Schwierigkeiten der Region
auf den Punkt: «Wir haben kein
Matterhorn, nur den Wildstru-
bel», sagt er lachend. Der USP
fehlt - und damit auch der auto-

trieb im No ber iiber
- und ist positiv iiberrascht: «Die
Treue der Giste ist enorm.»
Schon etwas ldnger in der Ge-
gend ist der gebiirtige Deutsche
Volkmar Falk. Er fiihrt das Hotel
Waldrand mit seiner Familie seit
iiber acht Jahren und bringt eine

ach Ostern werden auf
N dem «Nevada»-Areal in
Adelboden die grossen
Bagger auffahren. Dann beginnt
gemass Planung die zweite Phase
der Abbrucharbeiten auf dem
Boden, um den so lange Geriich-
te und Diskussionen kursierten.
Alpenbad oder nicht? Das war
die grosse Frage nach dem Brand
im Hotel Nevada 1996. Das rund
110 Millionen Franken schwere
Mammutprojekt war lange Zeit in
der Schwebe. Investoren fehlten,
und diejenigen aus Katar spran-
gen ab. Der Glaube an die Um-
setzung des Projektes schwand.
Im Herbst 2014, kurz vor dem
* Ablauf der Baubewilligung, pra-
sentierten die Projektverantwort-
lichen einen neuen Investor: die

Personal und die 1 Pro-

dukte schétzen. Und sie kommen
auch trotz den giinstigeren Ange-

Project AG aus Bott-
mingen. Die Idee: Ein an rund

330 Tagen offentlich zugangli-

.hat, aber keine I

he Werbeefek

Damit spricht Falk einen heiss
diskutierten Punkt an: Wie will
sich die Region, welche zwar alles

h d
1den

das Urchige, die Authentizitit. Wir
sind weder Disneyland noch eine
Retortenstadt. Dies miissen wir
vermarkten», betont Hofer. Und:
«Wir sind zu bescheiden. Wir ha-
ben vieles zu bieten.»

Um marketingtechnisch ein
grosseres Gewicht zu erhalten,
fordern Adelbodner Hoteliers ei-
ne gemei Vermarktung mit

Gipfel, positionieren? Fiir Hote-
lier-Prisident Thomas Hofer ist
die Ausrichtung klar: «Wir leben

ches Bad mit einer Spa-Fliche
von 4500 m* sowie einen 200 Bet-
ten-Hotelbetrieb im 5-Sterne-Be-
reich anzubieten.

Nebst diesem Grossprojekt,
von dem sich einige neuen
Schwung fiir die Region erhoffen,
miissen die bestehenden Héuser
hauptsichlich ihre Infrastruktur
im Schuss halten. Dies sei eine
der Herausforderungen, sagt
Thomas Hofer, Hotels Des Alpes.
«Rund die Hélfte der Bauten sind
renovationsbediirftig»,  betont
der Hotelier-Prisident Adelbo-
den. Vielen fehle jedoch das noti-
ge Geld, die Umbauarbeiten vor-
zunehmen. Nicht so beim Park-
hotel Bellevue & Spa. Das 4-Ster-
ne-Superior-Haus saniert insge-
samt 21 der 50 Hotelzimmer. Die
Bausumme betrdgt gemdss der
Gemeinde rund 2 Millionen
Franken. «Dies sind wichtige In-

Lenk, aber auch mit dem Lang-
laufparadies Kandersteg, nicht
nur im Winter, auch im Sommer.

vestitionen fiir die kiinftige Wett-
bewerbsfahigkeit des Betriebs»,
sagt Hoteldirektor Martin Miiller:

Drei weitere Umbauten liegen
bei der Gemeinde vor. Das Hotel
Hari will den Eingangsbereich
neu gestalten. Das Hotel Adler
plant einen Wintergarten und
den Umbau der Massagerdume
in einen attraktiven Wellnessbe-
reich und das Hotel Alpenrose
einen Neubau in Hohe von 23
Millionen Franken.

In Lenk liegen gemiss Ge-
meindeprasident Christian von
Kénel drei Anfragen von Hotel-
betrieben auf dem Tisch. «Die
Abkldrungen laufen. Spruchreif
ist aber noch nichts», so von
Kénel. Bei den Antrégen handelt
es sich um dtzliche Neub.

«Wir haben «Die Treue «Lange Zeit muss- «Wir haben in «Die Investitionen
kein der Géste ist te Adelboden fiir diesem Winter sind zentral fiir
Matterhorn, enorm. Ich bin den Wintertouris- mehr Individual- die kiinftige
nur den positiv mus keinen Fin- touristen aus Wettbewerbs-
Wildstrubel.» tiberrascht.» _ger kriimmen.» Siidkorea.» fahigkeit.»
Volkmar Falk Rolf Sutter René Miiller Anke Lock Martin Miiller
Hotel Waldrand Lenk Hotel Simmenhof Lenk Hotel Alpina Adelboden Hotel The Cambrian Adelboden Parkhotel Bellevue & Spa A'boden

Martin Miiller vom 4-Sterne-Hotel
Bellevue zieht den Vergleich mit
Vorarlberg oder dem Stidtirol und
betont: «Diese Regionen treten
gegen aussen als Einheit auf. Das
gibtihnen Kraft.»

S6 wie es einige Hotels der Ber-
ner Oberldnder Destination nun
vormachen: Elf Betriebe aus Adel-
boden, Frutigen und Kandersteg
haben vor zwei Wochen eine Alli-
anz gegriindet (htr hotel revue
vom 12. Februar 2015).

Hotelprojekte Es wird kraftig investiert

«Gerade Familien schitzen diese
Art von Ferienwohnungen mit
Hotelservice. Dieses Potenzial
wollen unsere Hoteliers natiirlich
nutzen», so von Kénel. Zusétzlich
hat die Gemeinde Land bereitge-
stellt, um ein neues Hotelprojekt
realisieren zu konnen. Ideen oder
Investoren sind indes keine in
Sicht. «Da sind wir in Warteposi-
tion», sagt von Kénel.

Baugeliiste hegen auch die
Lenker Bergbahnen. Im Zuge der

i der Metsch d.Seil

bahn wurde neben dieser eine
Parzelle als Hotel- und Kurzone
abgetrennt, 10000m* Bruttoge-
schossflache sind bewilligt. Nico-
las Vauclair, Geschéftsfithrer der
Lenk Bergbahnen, schwebt ein
Hotelbetrieb im 3- bis 4-Sterne-

ten - vor allem fiir bewirtschafte-
te Ferienwohnungen und Appar-
tementsimParahotelleriebereich.

Bereich vor: «Wir arbeiten eng
mit Gemeinde und Tourismus an
dem Projekt.» sf/gsg
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Chef's Table im Universititsspital Basel: Edles Mise en Place und antikes Dekor paart sich mit Spitalgrosskiiche. Selbst Hochzeiten wurden hier schon zelebriert.

Bilder zvg

Unispital Basel
Die Fakten.zur
Gastronomie

Patientenverpflegung:

ca. 2500 Essen pro Tag (drei
Mahlzeiten); Produktionslinie:
Cook & Serve; Tablettbestii-
ckung am Induktionsband

Mitarbeiterverpflegung: rund
3000 warme Essen pro Tag .

Vier Restaurants fiir interne
und externe Géste:

Centro: 568 Sitzplatze innen,
80 Sitzplatze aussen

Centrino: 396 Sitzplatze innen,
28 Loungeplatze, 270 Sitzplatze
aussen, 22 Liegestiihle
Giardino: 72 Sitzplatze innen,
10 Loungeplétze, 88 Sitzplatze
aussen

Punto: 76 Sitzplatze innen,

18 Loungeplétze, 80 Sitzplatze
aussen

Das Basler Unispital bittet zu Tisch

Hotellerie und Gast-
ronomie-Kompetenz
am Basler Unispital
werden ausgebaut:
Mit einer Neuaus-
richtung von zwei
Restaurants und
Aufgaben wie einem
Concierge-Service.

GUDRUN SCHLENCZEK

as  Universitétsspital
Basel ist wohl das ein-
zige Sct Spital,

ren. Ersteres ist ihm sichtlich ge-
lungen, beide Lokale lassen den
Spitalaufenthalt fiir die Dauer des
Besuchs vergessen; Letzteres muss
er bei den erst seit Kurzem geoff-
neten Betrieben noch beweisen.

Das «Punto» im Klinikum II des
Spitals bietet leichte italienische
Kiiche mit Pasta

sticht durch klassisches Design,
welches die denkmalgeschiitzte
Kiinstlerwand voll zur Geltung
kommen lésst.

Die Kiichen von «Punto» und
«Giardino» méchte Manfred Roth
kiinftig aber auch fiir die Patien-
tenverpflegung nutzen. Grund:
Von der Hauptkii-

und Pizza und che sind die Wege
zéhlt primér exter- fiir den steigenden
ne Géste. Die neue Bedarf an Ad-hoc-
Lounge mit hoch- Verpflegungsmog-
wertigen, farbigen lichkeiten zu weit.
Ledersesseln erin- Drei  bis vier
nertan die «<Wohn- einfache Gerichte
zimmer-Atmo- schweben  Roth
sphia'(re» eines Star- vor, welche in der
bucks. Die volle : : Hauptkiiche  im
Vielfalt der Kaffee.  “WiI testen beim Sous.vide-Verfah.
pezialititen gibt's Patienten die ren vorproduziert

welches jahrelang kon-
sequent ein Outsourcen von Teilen
der Gastronomie pflegte. Unter
Manfred Roth, Leiter Hotellerie,
kommt es nun zu einem Strategie-
wechsel: «Die Gastronomie ist ein
Softfaktor im Spital, mit dem man
viel bewegen kann.» Der friihere
Kiichenchef des «Victoria-Jung-
frau» in Interlaken bringt am Uni-
spital so einiges in Bewegung und
forciert einen Ausbau der gastro-
nomischen Kompetenz: Die zwei
der insgesamt vier Restaurants,
welche die Valora-Gruppe bis an-
hin als Merkur-Espresso-Outlets
betrieb, fiihrt Roth seit einem Jahr
wieder in Eigenregie und hat beide
nun einer neuen Ausrichtung
unterzogen. Die beiden Lokale
sollen zu Aushéngeschildern und
Profitcentern des Spitals avancie-

jedoch aus dem
Vollautomaten in
Selbstbedienung.

Der neue Auf-
tritt  kommt bei
den Kunden an:
Verkaufte Valora
vorher 30 warme
Essen pro Tag, sind es im neuen
«Punto» nach drei Monaten be-
reits 120 warme Mabhlzeiten, wel-
che tdglich iiber den Tresen ge-
reicht werden.

Dezentrale Kiichen fiir die Ad-hoc-
Patientenverpflegung nutzen

Das zweite ingesourcte Outlet
im Klinikum I zeigt sich mit gefiill-
ten Bagels, hausgemachten Wa-
hen und asiatischen Currys noch
starker auf Zwischenmahlzeiten
ausgerichtet. Das «Giardino» be-

Akzeptanz
von Sous-vide-
Produkten.»

Manfred Roth
Leiter Hotellerie Unispital Basel

und dann von den
Patienten ausser-
halb der iiblichen
Essenszeiten  in
den dezentralen
Kiichen geordert
werden  konnen.
«Aktuell erarbei-
ten wir ein entsprechendes Kon-
zept zusammen mit der Pflege.»
Mit den Sous-vide-Produkten
will Roth gleichzeitig die Akzep-
tanz der Patienten von Inhouse-
Convenience priifen. Aktuell wird
am Basler Unispital noch alles
im Cook & Serve-Verfahren herge-
stellt. Sous-vide soll ebenfalls zum
Einsatz kommen, wenn Roth mit
seinem Hotellerie-Team in drei
Jahren auch noch die beiden Kios-
ke der Valora-Gruppe in Eigen-
regie fithrt: Geplant ist hier ein

Beliebt: Catering-Event auf der
Dachterrasse des Klinikums I.

beschrénktes Angebot an Fertig-
gerichten, insbesondere fiir Mit-
arbeiter des Nachtdienstes.

Getestet wird aktuell ebenfalls
die Einfithrung der Hotellerie fiir
Allgemeinversicherte auf zwei Sta-
tionen. In Planung ist, dass das
Hotellerie-Erlebnis kiinftig aber
bereits an den Pforten des Unispi-
tals spiirbar ist: Roth schwebt ein
Concierge-Service a la 5-Sterne-
Hotellerie vor. Die Unterstiitzung
fitr dieses Vorhaben seitens Spital
ist ihm bereits sicher. Medienspre-
cherin Sabina Heuss Pace: «Das
Gefiihl von Sicherheit und Aufge-
hobensein ist ein wichtiger Teil
einer positiven Patientenerfah-
rung.» Und das Vermitteln dieses
Gefiihls ist die Kernkompetenz der
Hotellerie.

Das «Giardino» im Klinikum | 6ffnete vor einem Monat. Vorher

schenkte hier Valora ihren Merkur-Kaffee aus.

( : entro und Centrino heis-
sen die beiden Mitarbei-
ter-Restaurants des Uni-

spitals Basel, welche zusammen

fast 1000 Sitzplitze fassen.

Abends und am Wochenende

wandelt sich das zweistockige

Restaurant-Duo mit angrenzen-

dem Garten vor historischer

Schldssli-Kulisse (Direktionsge-

béude) und direktem Zugang zu

Parkpldtzen in ein Eventlokal.

Und das immer haufiger. So wie

auch die Dachterrasse des Klini-

kums I mit ihrem Blick iiber Ba-
sel. Unter dem Namen «C Cate-
ring & Congresses» baut Manfred

Catering Das Universitatsspital
avanciert zur Eventlokalitat

Roth seit zwei Jahren eine kleine,
aber feine Cateringdivision auf,
die stetig wichst: Letztes Jahr
konnte der Umsatz um knapp 20
Prozent gesteigert werden. Zwei
Mitarbeiter z#hlt die Division,
fiir Anldsse werden bevorzugt
spitaleigene Mitarbeiter enga-
giert, gekocht wird in der Haupt-
kiiche. Die Kunden sind primér
externe, der Veranstaltungsort
der Campus selbst. «Es gibt in
Basel kaum eine Lokalitit in die-
ser Grosse mit Garten», wirbt
Manfred Roth. gsg

www.c-catering.ch
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Geschiftsleitung hochkaratig besetzt

Ein gutes Jahr nach der Ubernahme durch die Ecole hételiére de Lausanne (EHL) blickt die neu zusammengesetzte Geschiftsleitung der Hotel-
fachschule Passugg auf bereits umgesetzte Projekte zuriick und gibt einen Ausblick, wie die Vision 2020 - die beste Hotelfachschule im prakti-
schen Bereich zu werden — umgesetzt wird.

Hundert Tage amten Resident
Manager Jutta Zimmermann und
Executive Chef Gion Martin Fetz
mittlerweile an der Swiss School
of Tourism and Hospitality (SSTH).
Zeit fur die Hunderttagebilanz. «Es
war eine intensive Zeit», so Zim-
mermann. «lch schétze die kolle-
giale und familidre Atmosphére.»
Bereits umgesetzt wurden die Er-
6ffnung des neuen Fitnessraums
und die Renovation von zwei Dut-
zend Hotelzimmern. Als Néchstes
moéchte  Zimmermann Wochen-
endausflige fir die zahlreichen
internationalen Studierenden orga-
nisieren, um ihnen die Schweiz n&-
herzubringen sowie das preiswerte
Seminarhotelangebot fiir externe
Gastegruppen  weiterentwickeln.
Langfristig sollen im Schulhotel
Zimmer ausgebaut und das Hotel
auf nachhaltige Energien und Ma-
terialien umgestellt werden. Weiter
sollen die Studierenden im laufen-
den Hotelbetrieb mehr Aufgaben
tibernehmen, wie etwa das Front
Office fiihren sowie Verkauf und
Events selbststéndig organisieren.

Auch Fetz, der vom Dolder Grand
an die SSTH wechselte, blickt auf
seine ersten hundert Tage zuriick:
«Wenn man von der Luxushotelle-
rie an eine Schule wechselt, betritt
man Neuland», so Fetz. In seinem
Fall ist das ein grosser Vorteil.
Denn sein erstes grosses Projekt
ist die Ausarbeitung und Implemen-
tierung des neuen Restaurations-
konzeptes an der Schule.

Dieses soll, wie es sich fir die
praxisorientierte  Ausbildung in
Passugg gehort, mdoglichst nahe
an der Realitat sein. Als ehemaliger
Kichenchef von grossen Hotels
wie dem Dolder Grand in Zirich

oder dem Rembrandt in Bangkok,

weiss Fetz genau, was aktuell von
der Industrie verlangt wird. Er kennt
die Service- und Foodabléufe der
modernen Essensverpflegung so-
wie die Bedirfnisse der Géste. Im
neuen Konzept werden die Stu-
dierenden vom Gala Dinner uber
Patisserie-Spezialititen bis zum
Club-Sandwich alles selbststéndig
zubereiten und servieren kénnen.
Dafiir werden diesen Sommer die
Schulkiiche umgebaut und neue
Outlets eingerichtet: Ein neues
A-la-carte-Restaurant und  ein
Tea-Room/Bistro kommen zum
bisherigen Saal-, Buffet- und Res-
taurantangebot hinzu. Gekocht
wird hauptsdchlich mit regionalen
und saisonalen Zutaten.

Lehrgang auf neues Restau-
rati I t ang
Fast ein halbes Jahr |m Amt ist
Rektorin Ulrike Kuhnhenn. Sie
wechselte von der Fachhoch-
schule Chur nach Passugg. Sie
ist begeistert vom hohen Commit-
ment der Mitarbeitenden und dem
herzlichen Umgang untereinander.
Sie verantwortet sowohl die Aus-
bildung der Grundbildung, wo der
Abschluss Restaurationsfachfrau/-
mann mit eidgendssischem Fahig-
keitszeugnis sowie der kaufménni-
sche Abschluss mit Schwerpunkt
Tourismus angeboten werden, als
auch die hohere Fachschule, wel-
che mit dem Diplom Hételier-Res-
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g der SSTH, von links nach rechts: Gion Martin Fetz

(Executive Chef), Ulnke Kuhnhenn (Rektorm), Knut G. Rupprecht (Direktor), Jutta Zimmermann (Resi-
dent Manager) und Marco Haas (CFO).

taurateur HF abschliesst. Gerade
hat sie den Lehrplan der héheren
Fachschule tberarbeitet und dar-
in das neue Restaurationskonzept
von Executive Chef Fetz imple-
mentiert. «Damit sind wir noch néa-
her an der Praxis dran, und unsere
Absolventen sind optimal fur den
Berufseinstieg vorbereitet», so
Kuhnhenn. Aufgebaut wurde auf
das bewéhrte Konzept mit fundier-
ter Theorie und gleichzeitig vielen
praktischen Einsatzen im schul-
eigenen Hotel und an Events. «Das
hat sich so bewéahrt. Wenn unsere
Studierenden im dritten Semester
jeweils ins Praktikum gehen, sind
sie sofort einsatzbereit und kén-
nen Verantwortung Ubernehmen.
Deshalb sind unsere Praktikanten
bei der Industrie so beliebt», so die
Rektorin stolz. Parallel dazu ist im
Moment die Entwicklung und Um-
setzung eines Vorbereitungsjah-
res aktuell. Dieses ist vor allem

fur Studierende aus dem Ausland
eine wichtige Einstiegshilfe in das
Schweizer Bildungssystem und die
mdglichen Ausbildungsprofile der
SSTH, auch wenn sie noch keine
Praxiserfahrung in der Hotellerie
besitzen. Diese wichtige Arbeits-
welterfahrung koénnen sie nach
einem Theoriekurs und einer prak-
tischen Einfiilhrung an der SSTH
wéhrend eines sechsmonatigen
Praktikums bei einem Schweizer
Partnerbetrieb der Schule sam-
meln. Ab néchstem Jahr steht der
Aufbau des Bachelorprogrammes
fur Internationales Hotelmanage-
ment auf dem Plan der Rektorin.
Fir Marco Haas, der seit sieben
Jahren Finanzchef und Leiter IT
an der Schule ist, waren einerseits
die Kapitalerhhung um weitere
3 Millionen Franken, andererseits
die Beschaffung neuer Server und
die Einrichtung von flachendecken-
dem mobilen WLAN wichtige Pro-

g

jekte. Zusammen mit dem Aufbau
eines neuen CRM-Systems steht
nun ein Campusmanagement-Sys-
tem zur Verfuigung, welches sowohl
fur Studierende, als auch fiir Dozie-
rende und Mitarbeitende den Alltag
erleichtert und den Informations-
austausch Uber eine gemeinsame
Plattform erméglicht.

Grundstein fiir internationa-
le Karriere legen

Nach einem Jahr als Direktor der
SSTH zieht Knut Rupprecht eine
positive Bilanz: «Wir konnten die
Geschéftsleitung mit hochkarétigen
Kadern mit langjahriger Erfahrung
im In- und Ausland besetzen. Sie
sind berufsnah und inspirieren uns
zur Weiterentwicklung der Lehrgén-
ge, wie etwa dem Uberarbeiteten
Lehrplan mit neuem Restaurations-
konzept.» Rupprecht freut sich,
dass die Schule voraussichtlich ab
2016 zusammen mit dem Mutter-

haus Ecole hételiére de Lausanne
(EHL) und der Fachhochschule
Westschweiz den Bachelor fir
internationales Hotelmanagement
anbieten kann. Uberhaupt kann
sich das Bildungsangebot sehen
lassen, und die Partnerschaften mit
Verbénden und dem Kanton sind
gefestigt: «Seit Jahren fiihrt die
SSTH Lehrgénge der beruflichen
Grundbildung und wird bei der Ent-
wicklung des sogenannten <neuen
Berufes) fiir das Gastgewerbe in-
volviert sein», so der Direktor. Zu-
sammen mit hotelleriesuisse und
Hotel & Gastro formation wird mit
dem neuen Lehrgang die Zukunft
der gastgewerblichen * Grundbil-
dung aufgebaut. «Unter dem Dach
des traditionsreichen Kurhotels in
Passugg werden Innovation und
Marktanpassung gross geschrie-
ben. So kénnen leidenschaftliche
Studierende von der Lehre bis zum
Bachelor an der SSTH ihr Kénnen
fur eine vielversprechende Karrie-
re erwerben», so Rupprecht. Und
danach ist noch nicht Schluss:
Internationales Networking ist -in
der Branche von grosser Bedeu-
tung. Deshalb wird viel Aufwand
in den Aufbau des Alumni-Netz-
werkes gesteckt, denn im heutigen
Uberangebot an Diplomen wird es
far Absolventen immer schwieri-
ger, herauszuragen. Beziehungen
durch - Alumni-Netzwerke werden
an Bedeutung gewinnen, um an
aussergewohnliche Jobs zu kom-
men. Nach der Griindung des ers-
ten SSTH-Stammes in Katmandu
2014 sind dieses Jahr Griindun-
gen von Alumni-Stdmmen in Grau-
biinden, Zirich, Norwegen, Dubai
und Hongkong geplant. So bildet
die fundierte praxisnahe Ausbil-
dung am internationalen Campus
in Passugg, zusammen mit dem
Alumni-Netzwerk, den Grundstein
fur erfolgreiche Karrieren in der
Hotellerie.

X Swiss School

Direktor Knut G. Rupprecht ver-
fugt daber jahrelange Erfahrung in
der Hotellerie sowie als Dozent.
Spezialisiert im Personalwesen
und Training, war er HR & De-
velopment Corporate Director
fir internationale Hotelgruppen
wie Rotana in den Vereinigten
Arabischen Emiraten (VAE) und
Intercontinental in der Schweiz.
In seiner Karriere erdffnete er
14 Hotels im Mittleren Osten und
in der Schweiz. Er ist im Besitz
eines Master-Titels in «Human
Systems Engineering» (HSE) und
wurde zertifizierter NLP-Prakti-
ker. Rupprecht (51) ist verheiratet
und Vater von zwei S6hnen.

Finanzchef Marco Haas ist seit
sieben Jahren an der SSTH und
zeichnet fir die Finanzen und
IT verantwortlich. Zudem leite-

te er wéahrend zwei Jahren das

Schulhotel sowie das Personal- .

management. Zuvor leitete Haas
das Controlling der Biindner Kan-
tonalbank sowie das Beratungs-
team des Verbandes Schweizer
Raiffeisenbanken. Haas ist eid-
gendssischer  Wirtschaftsinfor-
matiker und schloss ein Nach-
diplomstudium. in  Corporate
Finance ab. Zudem absolvierte

Werdegénge der neu zusammengesetzten'Gesché'ftsleitung‘

sowie Food & Beverage sowie als
Projektleiterin in der internatio-
nalen Resorthotellerie tétig. Sie
arbeitete in Kenia, Kuba, Mexiko
und Spanien. In den letzten zehn
Jahren verantwortete Zimmer-
mann als Direktorin die Robinson
Clubs im tdrkischen Side sowie in
Scuol im Engadin. Die 50-Jéhrige
ist Mutter von zwei Teenagern.

Haas das Ergénzungsstudium
«Mensch — Informatik — Organi-
sation» an der Universitét Ziirich.
Der 55-Jéhrige ist verheiratet und
Vater zweier Téchter.

Resident Manager Jutta Zim-

mermann studierte Hotelmana-

gement und Betriebswirtschaft
an der dualen Hochschule Baden
Wiairttemberg. Danach war sie in
den Bereichen Sales & Marketing

Executive Chef Gion Martin

- Fetz lerte Koch im Kulm Hotel in

Arosa und bildete sich anschlies-
send weiter zum Gastronomie-
koch EFZ. Danach arbeitete er
in verschiedenen Hotels in Asien,
unter anderem im The Rem-
brandt in Bangkok und Paradise
Beach Resort in Koh Samui so-
wie Medhufushi Island Resort auf
den Malediven, bevor er wieder
in die Schweiz zurtickkehrte, um

die Kiiche im Dolder Waldhaus
und Dolder Grand in Zrich zu lei-
ten. Von 2000 bis 2003 war Fetz
Ausbildner an der Hotel & Gastro
formation in Weggis. Der 46-J&h-
rige ist verheiratet und Vater von
einem Sohn.

Rektorin Ulrike Kuhnhenn stu-
dierte Betriebswirtschaft an der
Technischen Universitét Dres-
den. Danach arbeitete sie als
Dozentin fir Tourismusmarketing
und Betriebswirtschaftslehre an
verschiedenen deutschen Bil-
dungsinstitutionen, bevor sie an
die HTW Chur wechselte, wo sie -
Projekte am Institut fiir Tourismus
und Freizeitforschung leitete und
das Bachelorstudium mit Vertie-
fung Tourismus und Freizeit auf-
baute. Die 45-Jahrige ist Mutter
zweier schulpflichtiger Kinder.
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Wirzig-feine Siisse mit scharfem Abgang: Philip «Peppe» Jenzer und sein Ingwerlikér Ingwerer.

Franziska Egli

Ein goldgelber Likor
sorgt fur neue scharfe

Im Nu hat er Berns
Barkultur erobert
und expandiert nun
ins Ausland: Philip
Jenzer hat mit
seinem Ingwer-
likor Ingwerer den
Geschmack der
Giste getroffen.

FRANZISKA EGLI

an nehme etwas

Gurke, zerstampfe

sie, fiige zwei Zen-

tiliter Wodka, vier
Zentiliter Ingwerer und eine Mes-
serspitze Wasabi bei, shake, seihe
ab, fiille mit Eis auf - und fertig ist
der «Wasabi Smash», der Drink
des Monats Mérz in Berns «Belle-
vue "Bar». Ein Drink, dessen
«Hauptzutat ein lokales Produkt
ins Zentrum riickt», wie «Belle-
vue»-Direktor Urs Biihrer betont:
Den Ingwerer, ein Ingwerlikér mit
wilrzig-feiner Siisse und schar-
fem Abgang, hat Philip «Peppe»
Jenzer zu Hause in seiner Kiiche
in Bern kreiert und lanciert. Seit-
her erobert das goldgelbe Ge-

tel Bellevue auf
«Peppe's  Ingwe-
rer» aufmerksam
wurde, und er nun
seinen Weg in die
gehobene Hotel-
barkultur findet,
freut den Jung-
unternehmer, der
zufillig auf den
Ingwer kam. «Mir wurde vor zwei
Jahren ein Ingwerlikor serviert.
Ich fand die Idee toll. Weniger toll
'war, was mir vorgesetzt wurde»,
erzahlt der 29-jahrige Jugend-
arbeiter. So begann er, an einer
eigenen Rezeptur zu tiifteln.

Die Zitronenzesten, die er an-
fanglich beimischte, iiberzeugten

trink eine Café-Bar nach der
anderen. Dass man im Luxusho-

ihn nicht. Auch das miihselige
Schilen der Wurzeln fiel im Laufe

«Erstaunlich, dass
der Likor so
ankommt. Ingwer
ist ja sehr eigen
-im Geschmackn».

Philip Jenzer
Inhaber «Peppe's Ingwerer»

der Verfeinerung
weg. Und ldngst
verwendet er
Ethanol anstelle
von Wodka. Im
Herbst 2013
schliesslich, zu-
sammen mit Ge-
schiftspartner Si-
mon  Borchardt
und einem kleinen Startkapital,
hob Jenzer das Jungunternehmen
«Peppe's Ingwerer» aus der Taufe.
Seither scheibeln die beiden ein-
mal wochentlich 17 Kilogramm
Bio-Ingwer, kochen ihn - so viel
sei verraten - mit Apfel-, Zitro-
nensaft, Gewiirzen und Zucker
auf, vermengen den Sud mit Al-
kohol und lassen ihn eine Woche
in Fésschen ruhen. So entstehen

Woche fiir Woche 180 Flaschen
Ingwerlikor mit 24 Volumenpro-
zent, die sie fiir 38 Franken pro
Stiick verkaufen, wovon je ein
Franken in ein gemeinniitziges
Projekt fliesst.

Im «Sosaku» in Wien wird der
Fisch in Ingwerer eingelegt

Als Vertriebskanal setzen die
Jungunternehmer auf die Gastro-
nomie. Waren es zw Beginn das
Café Kairo, in dem sich zurzeit die
Produktionsstétte befindet, und
die Café-Bar Turnhalle, die den
Likor feilboten, so kann das Jung-
unternehmen heute auf fast 30
Betriebe allein in Bern zéhlen, die
Ingwerer ausschenken. Es kamen
Lokale in Basel, Ziirich, Luzern
und St. Gallen dazu. Und kiirzlich
haben sie erstmals per Franchi-
sing expandiert: Die Wiener De-
nisa Vikartovska und Niklas
Friedl produzieren den Ingwerer
nach Berns Vorgaben und vertrei-
ben ihn in Osterreichs Haupt-
stadt - ebenfalls mit Erfolg: «19
Betriebe haben den Ingwerer be-
reits im Angebot», weiss Jenzer.

Dass sich so viele begeistern
lassen fiir das ungefilterte, nicht
destillierte Getréank, findet er aber
noch heute, rund 3000 Flaschen
nach der ersten, richtigen Pro-
duktion, doch erstaunlich: «Ing-
wer ist sehr eigen im Geschmack
und weist auch eine gewisse
Schirfe auf» Er vermutet, dass
sein Erfolg im Neuen liegt, «dass
man im Gegensatz zu Rum oder
Gin nicht weiss, was einen senso-
risch erwartet». Entsprechend
breit ist seine Verwendung: Viele
Lokale servieren den Ingwerer im
Shot oder gespritzt mit Prosecco
oder Bier. Daneben kreierte das
«Leichtsinn» den «Ginger Gin
Fizz», das «Kairo» den «Splash»
mit Aperol und Minze, der «Wart-
saal» den «Wasabi Smash», der
nun Einzug findet in die Bellevue
Bar des Berner Luxushotels.

Das Unternehmen schreibt
schwarze Zahlen. Noch aber
fliesst alles zuriick ins Geschift
und gehen die beide ihren ange-
stammten Jobs nach. Einer weite-
ren Expansion steht jedoch nichts
im Weg, «aber im iiberblickbaren
Rahmen». Zudem schwebt ihnen
eine schirfere Version vor und
steht die Zusammenarbeit mit
einem Koch auf dem Programm
- inspiriert von ihrem Franchise-
Unternehmen in Wien: Im japa-
nischen Restaurant Sosaku legt
der Kiichenchef den rohen Fisch
nicht einfach mit Ingwer, sondern
mit Ingwerer ein.

www.ingwerer.ch

ies ist die Nicht-Zeit des Jahres.
D Jene langweilige, schleppende Zeit,

wenn man lieber ein Bar wire, als
Mensch aber jeden Morgen aufwachen
und weitermachen muss. Es gibt keine
besonderen Festtage, welche das Nichts
beleben. Weihnachten und Neujahr sind
entfernte Erinnerungen, Ostern erst in
einigen kithlen Wochen. Hochsommer,
Halloween und Thanksgiving ferne
Traume. Wenn diese Zeit eine Mahlzeit
wiire, wire sie ein grésslich grauer Brei mit
Kliimpchen, ohne Salz und Butter.

Der einzige Ausweg aus dem Nichts ist das
Trinken grosser Mengen Rotwein. Offen
gesagt, gegen Ende Februar bin ich bereit,
einen Tanklastwagen zu mieten und ihn
mit einem blinkenden Notfalldienst-
Schild vor dem Haus parkieren zu lassen.
Aus dem Schlauch wiirde dann rund um
die Uhr Syrah in mein Leben gepumpt.

Mein giinstigerer kurzfristiger Ausweg ist
das italienische Restaurant im Quartier. Es
ist bestimmt nicht das Beste. Die Saucen
sind salzig, es gibt eine Pfeffermiihle fiir
15 Tische, und wenn die Kellner gegen
eine Schnecke antreten miissten, wire die
Schnecke schneller. Aber es ist in der
Néhe meiner Wohnung und derjenigen
eines Freundes, der Freelance-Journalist
ist, und so kénnen wir uns dort treffen,
wenn die Jahreszeit unertraglich wird, also
mehrmals pro Woche. Besser ist zudem,
dass es im mittelmassigen Italiener einen
trinkbaren Hauswein in grossen Glasern

Kolumne

Sarah Quigley

ist Schriftstellerin. Sie wuchs in
" Neuseeland auf, machte ihven
Doktor der Literatur in Oxford
und lebt jetzt in Berlin. Fiir die
hotel revue schreibt sie iiber
die schénen Seiten

des Lebens.

Her mit dem
Rotwein

gibt, und dass die Schnecken-Kellner um
23 Uhr anfangen zu rauchen und sich in
sizilianischen Akzenten zu streiten, somit
konnen wir bis nach Mitternacht bleiben,
was uns einen Tag néher zum Friihling
bringt.

Letzte Woche rief mich mein Freund
aufgeregt an: «Hast du gehort?» Ich hatte
tatséchlich. Offensichtlich hatten wir den
gleichen Nachrichten-Filter: Einer, der
Studien hervorhob, in welchen Wein,
Kaffee oder Schokolade in einem
positiven Licht dargestellt werden,
wihrend Einzelheiten iiber die Vorteile
von Yoga, frithem Aufstehen und gluten-
oder milchfreier Ernéhrung unterdriickt
werden. Halleluja! Ein Team der Oregon
State University hatte herausgefunden,
dass die Ellagsdure im Rotwein das
Wachstum von Fettzellen verlangsamt.
Mein Freund rief zur sofortigen Konferenz
im mittelméssigen Italiener, um diese
Erkenntnisse auszuprobieren. «Vergiss
den Hauswein!» Er studierte die Wein-
karte. «Wir nehmen einen Qualitits-Fett-
verbrenner.» Er klang fast so wie jemand,
der ein normales Gehalt bezieht, der nicht
erst Flaschen zuriickbringen muss, um
mit dem Depotgeld ein Trambillet kaufen
zu kénnen.

Ein Schnecken-Kellner brachte uns den
teuersten Roten im Angebot. Auf der
Etikette stand Sizilien, aber die Flasche
war direkt aus Sibirien. Perfekt, wenn man
sich den Knochel verstaucht hat, und

keine gefrorenen Erbsen zur Hand hat

- aber wir wollten Fett verjagen und Zeit
totschlagen, nicht ein Gelenk kiihlen.

«Er ist nicht trinkbar!», rief mein Freund,
aber die Schnecke zuckte bloss mit der
Schulter. «Wir bewahren ihn draussen auf.
Niemand bestellt teuren Wein hier! Alle
trinken Hauswein»

Wir versuchten, dem eisigen Wein etwas
Leben einzuhauchen, gossen ihn hin und
her, hielten ihn iiber eine Flamme,
wirmten ihn in unseren Handen, bis
unsere Finger gefiihllos wurden. Als wir
fertig waren, waren unsere mittelmassigen
Spaghetti Aglio e Olio eiskalt. Gerade als
wir verdrossen zusahen, wie sie zur Mikro-
wellen-Tortur weggetragen wurden,
Klingelte eine Nachricht auf meinem
Telefon. «Die BBC sagt, Teigwaren sind
gesiinder, wenn sie gekiihlt und wieder
erwirmt werden!» Das heiterte mich auf.
«Blutzucker um die Hilfte reduziert!»

«So -» mein Freund notierte sich, «das
nichste Mal rufen wir vorher an, bestellen
Wein und Pasta gleichzeitig, treffen zwei
Stunden spiter ein und finden den Wein
trinkbar und die Teigwaren kalt - dann
schicken wir sie zuriick zum Aufwarmen?»
«Perfetto!» Ich hob mein Glas mit dem
fettreduzierenden, die Nicht-Zeit-zerst6-
renden Wein. «Auf das Mittelmass, und
den Marz!» k

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

Wettbewerbe

«Best of Swiss
Gastro 2016»:
Anmeldung lauft

Bis zum 30. April 2015 konnen sich
Betriecbe um den diesjdhrigen
Schweizer Publikumspreis «Best of
Swiss Gastro» bewerben. Dabei
wartet die 12. Austragung des Gas-
troawards mit einigen Neuerungen
auf: Ab diesem Jahr steht die An-
meldung nicht nur neuen, sondern
allen innovativen Gastrobetrieben
offen. Neue Lokale erhalten zu-
sdtzlich das Label «Newcomer».
Neu ist zudem die Kategorie
«International», die fiir alle landes-
typischen Betriebe steht.

www.gastroawards.ch

Tropenhaus
Wolhusen sucht
Latte-Art-Kinstler

Ebenfalls bis zum 30. April 2015
lduft die Einschreibung, wer am
Wettbewerb «Schonstes Kaffee-
Schiimli gesucht», organisiert vom
Tropenhaus Wolhusen, mitma-
chen will. Kaffee-Kiinstler werden
gebeten, ihr bestes Latte-Art-Bild
ins Netz zu stellen. Alle eingesand-
ten Bilder werden Teil der Ausstel-
lung «Verfiihrung in der Tasse. Wie
Kaffee die Welt verzaubert». Die
schonsten Kaffee-Schiimli werden
mit einem Ticket fiir ein «Kaffee &
Dine» ausgezeichnet, als Sofort-
preis winkt ein Gratiseintritt.

www.kaffee-wettbewerb.ch

Ausgezeichnete
Stissmost-
Produzenten

Fotolia

63 verschiedene Sifte in vier Kate-
gorien qualifizierten sich fiir den
23. Schweizer Siissmost-Qualitéts-
wettbewerb: Nicolas Pradervand,
Signy VD (gekldrter Siissmost),
Margrit Spéhl, Engwang TG (na-
turtriiber Siissmost), Frank Fass-
bind, Hitzkirch LU (Gérsaft) sowie
Ueli Steffen, Oeschberg BE (Misch-
sifte) heissen die Gewinner. Ge-
samtschweizerisch wurden {iber
600 Muster eingereicht. Trotz dem
verregneten Sommer, der goldene
Herbst brachte den Produzenten
einen guten Jahrgang 2014.

www.swissfruit.ch

«Chez Byblos» setzt
auf libanesische
Kochkunst

Im Ziircher Kreis 5 hat ein neues
Restaurant seine Tore eroffent: Das
«Chez Byblos» unter der Leitung
des Geschiftsfithrers Ziad Ahmad
Haidar steht ganz im Zeichen der
libanesischen Kiiche und serviert
seinen Gisten eine kulinarische
Welt voller verschiedener Gewiirze
und Diifte. Ob Hummus, Raheb,
Schanklisch oder Moussakka - auf
der Speisekarte stehen warme und
kalte Mezze, Grilladen sowie ty-
pisch orientalische Desserts. ~ fee

www.chez-byblos.com



Riicklaufiger
Schoggi-Konsum
in der Schweiz

g

Zwar erzielten die 18 Schweizer
Schokoladehersteller im Jahr 2014
ein insgesamt zufriedenstellen-
des Resultat: Der Branchenumsatz
konnte um 2,7 Prozent auf 1728
Millionen Franken erhéht werden.
Im Inlandmarkt und in den wich-
tigsten Exportmirkten Deutsch-
land und Grossbritannien sind
aber deutliche Riickschlige zu
verzeichnen, teilt der Branchen-
verband Chocosuisse mit. Der
hiesige Pro-Kopf-Konsum sank
um 300 Gramm auf 11,7 Kilo. Ein
erfreuliches Wachstum verzeich-
nen dagegen die asiatischen und
amerikanischen Exportmirkte, so
Chocosuisse.

«Holiday Thun»:
Wiedereroffnung
nach Umbau

Das Traditionshotel Holiday Thun
erstrahlt in neuem Glanz: Wiah-
rend den Wintermonaten wurden
die veralteten Hotelzimmer sowie
der Innenhof des 3-Sterne-Hauses
einer Gesamtrenovierung ‘unter-
zogen. Nun wurden alle 59 Zim-
mer mit zeitgemédssem Komfort
ausgestattet. Das Restaurant ist seit
Februar bereits wieder gedffnet,
die Wiedererdffnung des Hotels ist
auf den 7. Mérz geplant.

www.holiday-thun.ch

Bilindner Winzer
zu Gast im Berner
Oberland

Anlésslich von «Eiger, Monch &
Wein», der Weintage in der Jung-
frauregion, ist der Biindner Winzer
Christian Hermann vom gleichna-
migen Weingut in Flasch am Sams-
tag, 14. Mérz 2015, zu Gast in der
Kulinarischen ~ Genuss-Werkstatt
von Torsten Gotz in Unterseen BE.
Die Symbiose von Oberldander
Kochkultur und Biindner Kiiche
erfolgt in drei Akten und wird be-
gleitet von Hermanns «kompro-
misslosen» Weinen und Edelbrén-
den aus der Biindner Herrschaft.

www.weintage.ch

Champagner
nach acht Jahren
reif zum Trinken

Laurent-Perrier lanciert mit dem
«Brut Millésimé 2006» seinen
neusten Jahrgangs-Champagner.
Dieser lagerte wihrend mehr als
acht. Jahren in den Kellern des
Laurent-Perrier-Hauses in Tours-
sur-Marne (F) und wurde dort zu
einem komplexen Wein mit ho-
hem Reifepotenzial. Ein Jahr-
gangs-Champagner muss nach
der zweiten Gérung mindestens
drei Jahre reifen,
ehe er aus-
geliefert
werden darf.
Zudem wird
er nur in
Jahren mit
heraus-
ragender
Trau-
benqua-
litat her-
gestellt.
fee

rrrier

I crerrend-Pe

g
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Showroom im Hotel

Eine spezielle Koope-
ration der hollindi-
schen Hotelgruppe
CitizenM und des
Schweizer Design-
Unternehmens Vitra
bringt fiir beide
Seiten Vorteile. Ein
Besuch in London.

KATHRIN SINGER, LONDON

in Selfie im roten Frei-

schwinger, lachende

Kinder auf einem Plas-

tik-Elefanten, und eine
Gruppe von Arbeitskollegen sitzt
in bequemen Sesseln, die Fiisse
ausgestreckt auf den dazugehori-
gen Hockern. So beobachtet in
der Lobby im «CitizenM Bank-
side» in London - ohne Zweifel
kein Hotelfoyer, wie es Reisende
normalerweise erleben, wo be-
queme aber eher diskrete Mobel
und Sesselgruppen dominieren.
Im CitizenM ist das alles anders.
Hier ist das «Living-Room»-Lob-
bykonzept der holléndischen Ho-
telgruppe Programm, die seit
2012 nach dem erfolgreichen
Start in Amsterdam und Glasgow
auch in London vertreten ist. Wer
wissen mochte, woher die Sessel,
Hocker, Stithle und Freischwin-
ger stammen, kann schnell eine
Antwort bekommen: Ein um-
fangreicher Katalog liegt an der
Réception aus. So stellt sich
schnell heraus, dass der rote Ses-
sel der Heart Cone Chair ist,
entwickelt von Designer-Legende
Verner Panton. Der Elefant wie-
derum wurde bereits 1945 von
Charles und Ray Eames entwor-
fen, auch die Lounge Chairs ge-
hoéren zu deren unbestrittenen
Klassikern, die von den beiden
amerikanischen Designern kre-
iert wurden, alle in Zusammen-
arbeit mit der Firma Vitra.

«Fiir uns», so Caroline Knight,
Vitra Marketing Manager in Lon-
don, «ist die Lobby des CitizenM
wie ein zweiter Showroom hier in
London. Wir laden viele Kunden
hierher ein.» Selbst einen Teil der
Beratungen fiihrt das Vitra Team
in einem der sieben Meetingréu-
me durch, dort wie auch in den
Hotelzimmern sitzt man auf Vit-
ra-Stithlen. Im September 2014
hat die Schweizer Firma wéhrend
des Londoner Design-Festivals
einen «Geheimen Garten» mit
Outdoormdbeln im Innenhof des
Hotels gestaltet. Es wurde ein
Londoner Routemaster-Bus ge-
chartert, der die internationalen
Teilnehmer der Designmesse erst
durch London und dann direkt in

Design im 6ffentlichen Hotelraum: Einblick in einen Bereich der Lobby im CitizenM-Hotel in London.

den Garten des Hotels brachte.
Fiir CitizenM ist die Partnerschaft
mit Vitra perfekt, nicht nur wegen
der zusétzlichen Hotelbuchun-
gen oder wegen des Verkaufs der

Stuhls: Die Werbung fiir das Ho-
tel lauft scheinbar wie von selbst
mit witzigen Fotos auf Instagram
und Facebook, wo begeisterte
Gaste ihren Freunden und Fami-

Mabel - das Hotel daran
keinen Penny.

Doch der Nutzen ist wesentlich
grosser als der nicht unerhebli-
che Preis eines Charles-Eames-

lie wie cool sie in Lon-
don in einem Budgethotel unter-
gekommen sind.

Durch die Liaison mit Vitra
werden genau die Reisenden an-

gezogen, die sich CitizenM als
Zielgruppe gesetzt hat. Assoziiert
zu sein mit einer coolen Marke,
macht die Kooperation zu einer
Win-win-Situation fiir alle Betei-
ligten. Das bestitigt auch Fred
Mesme, Hotelmanager im Citi-
zenM Bankside. Hotelgdste wie
Passanten verweilen gern in der
Lobby. Manche Giste sitzen auf

den Sofas mit ihren iPads und
nutzen den kostenlosen WiFi-
Empfang, andere sind an den
langen Schreibtischen und arbei-
ten auf den frei verfiigbaren

iMacs. Nichts erinnert so an
menschenleere  Hotel-Lobbys
von frither, durch die man schnell
durchlduft, weg und hinaus in
die Stadt.

Nachgefragt
Joseph Kaiser

Head Vitra Office Segment

Wie kam es zur Zusammen-
arbeit von Vitra mit CitizenM?
Vitra arbeitete bereits mit
CitizenM-Griinder Ratan
Chadha zusammen, als diesem
noch die Modekette Mexx
gehorte. Zum einen wollte
CitizenM durch ganz bestimm-
te, hochwertige Einrichtungs-
Konfigurationen die Kommuni-
kation der Géste untereinander
inspirieren. Zum anderen wollte
man mit Premium-Interior ein
ganz eigenes, werthaltiges Flair
erzeugen. Bis heute findet die
Planung der Hotel-Lobbys in
enger Zusammenarbeit statt, so
auch bei den neuen Hotels.

Was sind die Hauptvorteile der
Kooperation?

Beide Partner erganzen sich
ideal: Fiir Vitra ist es toll, einen
innovativen Partner aus der
Hotellerie zu haben. CitizenM
seinerseits kann so den Gésten
einen einzigartigen Lobby-
bereich bieten. Rdume und ihre
Einrichtung beeinflussen unser

Empfinden, unsere Stimmung
und auch unser Verhalten.
Einrichtung ist mehr als blosse
Ausstattung, und wir von Vitra
sehen unsere Aufgabe darin,
die Signale der Objekte und
Réaume zu verstehen, zu
verbessern und zu lenken. Vor
diesem Hintergrund sind wir
liberzeugt, dass Géste sich in
Hotels moglichst wohl und wie
zu Hause fiihlen sollen. Schon
immer hat sich Vitra an den
Leitspruch «Be a good host!»
des Designers Charles Eames
gehalten und das Verhéltnis des
Mobelherstellers zu seinen
Kunden als Gastgeber-Gast-
Beziehung interpretiert. In
Hotels findet diese Haltung zu
ihrem Kern, indem wir Gast-
gebern helfen konnen, ihren
Gésten das Beste zu bieten. Bei
diesem Projekt kénnen wir
unsere Kompetenz im 6ffentli-
chen Bereich sehr gut zeigen

+ Ist dies nur in bestimmten

Mirkten interessant? Wére

auch die Schweiz dafiir
interessant?

Das Konzept funktioniert global.
Sollte CitizenM ein Hotel in der
Schweiz planen, wird Vitra
sicher auch da der Partner sein.

Was ist fiir die Zusammen-
arbeit mit CitizenM kiinftig
geplant? Was verspricht sich
Vitra langfristig davon?
CitizenM plant laufend neue
Hotels. Im Moment sind
Hotelprojekte in England,
Frankreich, den USA und im
asiatischen Raum geplant. Vitra
sieht sich bei den Projekten als
langfristigen Partner.

Sind weitere Kooperationen
dieser Art geplant, eventuell
auch mit anderen Playern in

F ie und G ie?
Vitra-Produkte sind immer
wieder im &ffentlichen Bereich
anzutreffen— so auch in Hotels,
aber auch bei Events, Kongres-
sen und Messen. Verschiedene
Projekte sind in Planung. sag

Ein Auftritt mit 100 Prozent Schweizer Genuss

An der Weltausstellung in
Milano abkommendem
1.Mai wartet die Restaura-
tion im Schweizer Pavillon
mit Spezialititen auf, die
unser kulinarisches Erbe
widerspiegeln.

Es gibt Meringues mit Greyerzer
Doppelrahm, Tessiner Polenta mit
Luganighe, Cervelat-Salat, Kise-
schnitte mit Walliser Raclette AOP
und natiirlich Weine von Genf bis
Graubiinden, von Basel bis ins
Wallis: Besucher des Restaurants
im Schweizer Pavillon der Welt-
ausstellung in Milano vom 1. Mai
bis 31. Oktober zum Thema «Den
Planeten erndhren, Energie fiir

das Leben» erhalten einen typi-

Im «Padiglione svizzero» an der Expo Milano 2015 gibt's nur

Schweizer Kost, wie den Walliser Teller.

Wallis Promotion/Christof Schuerpf

schen, aber auch breiten Einblick
in die Schweizer Kiiche und ihr
kulinarisches Erbe. Zudem sorgen
Spezialititenwochen fiir weitere
regionale Kostlichkeiten.

«Die Nahrungsmittelbranche
der Schweiz ist ein Zugpferd der
Kommunikation: Kédse, Trocken-
fleisch und Schokolade machen
einen wichtigen Teil unseres
Images aus. Im Rahmen der Expo
Milano 2015 wird der Schweizer
Pavillon ein grosses Schaufenster
der Schweizer Landwirtschaft
und Gastronomie sein», so Bot-
schafter Ni¢olas Bideau, Chef von
Prisenz Schweiz des Eidgendssi-
schen Departements fiir-auswér-
tige Angelegenheiten und Verant-
wortlicher fiir die Teilnahme der
Schweiz an der Expo 2015. Die

ialitdten wurden i

mit den Gotthard-Partnerkanto-
nen Graubiinden, Tessin, Uri und
Wallis sowie den Partnerstiddten
Basel, Genf und Ziirich' ausge-
wihlt. Auch die Weinkarte wider-
spiegelt die Repésentativitdt und
die Qualitdt der Weinproduktion
der Partnerkantone und -stadte.
Herzstiick des Pavillons sind
die vier Tiirme, die fiir die Pro-
dukte Wasser, Salz, Kaffee und
Apfel stehen. Letztere, die von
Kleinproduzenten aus der Ost-
schweiz geliefert werden, repri-
sentieren die Qualitat, Biodiver-
sitdit und die Diversifikations-
fahigkeit der Schweizerischen
Landwirtschaft. Fiir den Auftritt
an der Expo Milano 2015 wendet
der Sektor rund 2 Millionen Fran-
ken auf. fee
Siehe auch Seite 4
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Stevia. Schweizer Pionier. Als erster européischer Produzent verwendete
Umberto Leonetti den kalorienfreien Siissstoff aus der Stevia-Pflanze.

«Die Nachirage ist stark
und nimmt weiter zu»

Mit der Lancierung
eines Sportgetranks
mit Siissstoff aus der
Stevia-Pflanze betrat
Umberto Leonetti vor
sieben Jahren Neu-
land. Jetzt will der
Murtner Unterneh-
mer weiter wachsen.

SABRINA GLANZMANN

Umberto Leonetti, Sie waren
2008 der erste Produzent in
Europa, der mit Einverstindnis
der Behorden Siissstoff aus der
Stevia-Pflanze in Getrédnken
einsetzte. Jetzt verwendet
Coca-Cola fiir sein neustes
Produkt «Life» diese sogenann-
ten Steviolglycoside im
grosseren Stil - auch bei der
Vermarktung. Was 16st das bei
Ihnen aus?

Einerseits freut es mich
natiirlich, weil dank eines so

2002 versuchsweise an die
ersten Rezepturen machte,
musste ich zuerst hineinwach-
sen und experimentieren. Noch

zu arbeiten, das sind fiir mich
Gifte, von denen ich gar nichts
halte. Es steigt diesbeziiglich
auch der Druck vonseiten der

in der Nahrung -
branche hatte damals Erfahrung

[ sk en Kon-
sumenten schon langer. Ich bin

Und womit werden Sie sich in
den néchsten Jahren beschafti-
gen?

Das Ziel ist, uns und die Produk-
te weiterzuentwickeln und zu
‘wachsen, dafiir kime etwa eine

damit. Es brauchte bei allen iiberzeugt, die Zuckerindustrie Allianz mit strategischen

unseren Produkten mehrere wird sich in den néchsten Partnern infrage. Das wiirde

Jahre, bis wir befriedigende Jahren mit solchen Punkten neue Méglichkeiten und Kanéle ¥

Rezepturen gefunden hatten. i ivb afti i frei Eine Stevia-Pflanze in voller Bliite. Fotolia
...und diese funktionieren ANZEIGE
dank welch

Dazu verrate ich im Detail
nichts (lacht). Ich kann aber
sagen, was schlecht funktio-
niert: Mittlerweile ist bekannt,
dass eine Kombination mit
Kaffee zum Beispiel schwierig
ist, es fiihrt zu einer sehr
bitteren Geschmacksauspra-
gung. Entscheidend ist generell
aber auch, die richtige Einsatz-
menge von Stevia-Siissstoff zu
finden, man kann zum Beispiel
nicht einfach Zucker mit der
entsprechenden Menge
Steviolglycosid ersetzen, denn

dieses ist bis zu 350 Mal siisser

als Zucker. Es ist ein anderes
Arbeiten.

grossen und prasenten Players Und das bringt geniigend
die breite Offentlichkeit sieht, Nachfrage?
dass Stevia Wir spiiren seit
nutzbar ist und anderthalb
was damit Jahren sogar eine
moglich ist. stark steigende
Andererseits ist Nachfrage nach
es schade, dass ausschliesslich
das neue Getrank mit Steviolglyco-
mit nur 36 sid gestissten
Prozent weniger Getranken. Vor
Zucker auskommt allem in der
und nicht ¥ Schweiz und in
génzlich auf «Die Anfragen aus QGsterreich ist der
Steviolglycoside dem Gastgewer- Markt ganz klar
als Siissungsmit- da, gerade auch
tel setzt. Das ist be' etwa aus der im Gastgewerbe.
leider nicht Systemgastrono-  Wir erhalten zum
konsequent. mie, nehmen zu.» Beispiel immer
i mehr lelnfrag:n
Oft ist aber ¢ % speziell aus der
gerade in Bezug Schweizer Stevia-Plonler Systemgastrono-
auf Gétrénke zu mie.
héren, dass die ausschliessli-
che Siissung mit Steviolglyco-  Es ist also ein lukratives
siden ein Produkt geschmack-  Geschéft?
lich wenig geniessbar mache Detaillierte Geschéftszahlen
und deshalb auch Zucker nennen wir keine, aber als
zugefiigt wird ... Einordnung kann ich sagen,
Wenn das so wire, kénnten wir ~ dass wir 2014 70 Prozent mehr
unsere Produkte ja nicht im Umsatz gegeniiber dem Vorjahr

Markt halten... Stevia kombi-
niert sich mit gewissen Lebens-
mitteln und Zutaten besser als
mit anderen, und das wirkt sich
in der Folge auch auf den
Geschmack aus. Als ich mich

verzeichnen konnten. Natiirlich
ist der Ertrag wichtig, aber fiir
mich ist es vor allem auch eine
Frage der Uberzeugung und
Verantwortung, ohne Zucker
oder kiinstliche Siissungsmittel

Zur Person Als Quereinsteiger in den
Getrankemarkt dank Stevia

er Murtner Umberto Leo-
D netti gilt als européischer

«Stevia-Pionier»: Als
Quereinsteiger lancierte er 2008
das Sportgetrank Storms mit Siiss-
stoff (Steviolglycoside) aus der
Stevia-Pflanze, die er wihrend

sorischen Einzelbewilligung fiir
Steviolglycoside, die Leonetti
Ende August 2008 vom Bundes-
amt fiir Gesundheit (BAG) erhielt,
war der Weg geebnet fiir weitere
Bewilligungen in dieser Richtung.
Davor hatte er erfolgreich Be-

einer Indien-Reise k nt

gegen ein

hatte. Heute stellt er mit seiner
5-Mann-Firma Beodrinx in Zu-
sammenarbeit mit einer Lohnab-
fiillung Bio-Eistees mit Siissstoff
aus Stevia-Blattern aus Stidameri-
ka und Indien sowie Protein-
Smoothies her. Im Gastro-Bereich
beliefert er Lokale von Not Guilty,
Gastrag oder Negishi.

2008 war die Verwendung im
europdischen Raum noch nicht
zulidssig, und mit der ersten provi-

vom Freiburger Kantonschemiker
gesp Ver 8!
verbot wegen fehlender wissen-
schaftlicher Studien iiber die ge-
sundheitlichen Auswirkungen.
Seit 2011 erlaubt eine EU-Ver-
ordnung die Verarbeitung von
iolglycosiden als i
in Lebensmitteln und Getrinken;
die Schweiz iibernahm diese Re-
gelung per 1. Januar 2014 (siehe
auch Artikel auf Seite 20). sag

Express Frites sind die neue Innovation von KADI und in nur 90 Sekunden
servierbereit. Nehmen Sie den Speed aus der Kiche mit auf die Olympia
Bobbahn in St. Moritz und geniessen Sie einen unvergesslichen Adrenalin-

kick im Eiskanal.

Erfahren Sie mehr unter www.expressfrites.ch.

DI

Swiss Premium 9 Quality

Seit 1951 steht KADI als innovativer Partner von Kiihl- und Tiefkihlprodukten im Dienst der Schweizer Kéche.
Besuchen Sie uns auf www.kadi.ch. Wir haben die passende Beilage fr Sie im Angebot!

El?-a.
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Stevia. Lebensmittelindustrie. Mit seinem neusten Produkt «Coca-Cola Life» setzt das Getrankeunternehmen stark auf

Die griine Stevia-Pflanze, die urspriinglich aus Paraguay stammt, macht dem Zucker Konkurrenz

tevia-Pflanze gewonnenen Susstoff Steviolglycosid.

Fotolia

ie andere susse Versuchung

Die Stevia-Pflanze,
bekannt fiir ihre
siissen Eigenschaf-
ten, ist in der Lebens-
mittelindustrie etab-
liert. Aber: Stevia ist
nicht gleich Stevia.

SABRINA GLANZMANN

tevia - mit der ersten
Lancierung im deutsch-
sprachigen Europa von
«Coca-Cola Life» in der
Schweiz erhilt die griine Pflanze
dieser Tage gesteigerte Aufmerk-
keit. Der Getrénkeh 11
der sich die Senkung des Kalo-
rien- und Zuckergehaltes in sei-
nen Produkte verstirkt auf die
Firmen- und  Image-Fahne
schreibt, appelliert mit ebenfalls
griiner Etikette an eine gesund-
heits- und naturbewusste Ziel-
gruppe: 36 Prozent weniger Zu-
cker als das «normal» gesiisste
Cola in der Schweiz sind enthal-
ten, dank Steviolglycosid, dem aus
der Pflanze extrahierten Siissstoff.
Die Eigenschaften: keine Kalo-
rien, bis zu 300 Mal siisser als Zu-
cker und verursacht dabei keine
Karies, keine Auswirkungen auf
den Insulinspiegel und damit vor-
teilhaft fiir Diabetiker.
Bei Coca-Cola verspricht man
sich, ohne konkrete Zahlen zu
nennen, vom Schweizer Verkaufs-

seien diese Ziele bereits iibertrof-
fen worden.

Praventivmediziner David Fih
von der Universitit Ziirich halt
«ein solches Getrank fiir wenig
sinnvoll, wenn ein normales Cola
100 Gramm Zucker pro Liter ent-
halt, sind 36 Prozent weniger im-
mer noch viel.» Punkto Kalorien-
gehalt seien daher Cyklamat-/
Aspartam-gesiisste Getranke mit
null Kaloriengehalt noch eher
sinnvoll, «wenn auch kalorien-
freie und ungesiisste Getrdnke
natiirlich noch immer die besten
sind». Laut Matthias Schneider
setzt man aber deshalb bis jetzt
nicht auf weniger Zucker, weil ers-
te Lancierungen in den Testmérk-
ten Chile und Argentinien vor
zwei Jahren gezeigt hitten, dass
eine Rezeptur mit hoherem Stevi-
olglycosid-Gehalt beim Konsu-
menten «nicht 100-prozentig an-
gekommen» sei, mit einem etwas
bitteren Nachgeschmack. «Und
die drei wichtigsten Kriterien bei
der Entwicklung eines Softge-
tranks sind Geschmack, Ge-
schmack und Geschmack, hier
konnen wir keine Kompromisse
eingehen» so Schneider. Er er-
ganzt, dass man deshalb das aktu-
elle Coke Life nicht als das «End-
produkt» ansehe, sondern als
«evolutiven Prozess», mit dem
man weiter an der Formulierung
arbeite mit dem Ziel, bald noch
mehr Zucker mit dem Stevia-Siiss-
stoff zu ersetzen.

Steviolglycosid aus chemischen
P mit Natur nichts zu tun

start viel: «<Wir gehen stark davon
aus, unsere Volumen- und Um-
satzziele problemlos zu errei-
chen» so Matthias Schneider,
Leiter Unternehmenskommuni-
kation - in Landern wie Grossbri-
tannien, Schweden oder Irland

Der Einsatz von «Stevia-Siisss-
toff» ist in der hiesigen Lebens-
mittel- und gerade Getrénke-
industrie schon linger Thema;
mit Sonderbewilligungen war das
schon vor der Schweizer Uber-
nahme der EU-Zulassung méglich

(zur rechtlichen Entwicklung sie-
he Text unten). «Das Problem ist,
wenn wie etwa beim neusten Co-
la-Produkt mit der griinen Farbe
«Natiirlichkeit> und punkto Stevi-
smmg olglycosid ein pflanzli-
cher Ursprung sugge-
| riert wird», so Kurt
L Steiner von «Pro Stevia
Schweiz», einem Ver-
ein, der sich als Infor-
mationsplattform
versteht. Fiir die Ge-
winnung der Glyko-
side aus der Pflanze
sind mehrere che-
mische  Verarbei-
tungsschritte notig,

Neu in der Schweiz
lanciert:
«Coca-Cola Life».

tevia rebaudiana Bertoni,
S («Siisskraut», «Honig-
kraut»), so der botanische
Name der Staudenpflanze Stevia,
stammt urspriinglich aus Para-
guay und gehort zur Familie der
Korbbliitler. Die Blitter enthalten
die siiss schmeckenden Steviol-
glycoside, weshalb die Pflanze in
Siidamerika seit Jahrhunderten
zum Siissen eingesetzt wird. Zu
den Anbauorten gehoren heute
neben Siidamerika vor allem
asiatische Lander wie Japan und
China; in Europa gehoéren Spa-
nien oder Frankreich dazu.
Heute wird Stevia in verschie-
denen Formen als Siissungsmit-
tel verwendet: Einerseits werden
die Blitter und das Kraut der Ste-

viapflanze eingesetzt. Anderer-

«Die Kunden
fragen regelmaés-
sig nach unserem

Hefegeback mit
Steviolglycosid.»

Ulrike Aebersold
Biickerei Konditorei Aebersold

seits werden Steviolglycoside aus
den Pflanzenblittern extrahiert
und dls Siissungsmittel verwen-
det. Diese Glycoside haben eine
bis zu 300 Mal hohere Siisskraft
als Zucker und sind kalorienfrei.
Im Lebensmittelrecht gelten sie
aufgrund ihrer Verwendung als
Zusatzstoffe, genauer als Siis-
sungsmittel/Siissstoffe. In der
Europiischen Union wurde der
Siissstoff im Dezember 2011 als
«E 960» zugelassen, nachdem
Studien der Européischen Behor-
de fiir Leb ittelsicherheit

und «von der Natiirlichkeit der
Pflanze bleibt so am Ende kaum
mehr etwas {ibrig», sagt auch Da-
vid Fah. Was als Stevia angeprie-
sen werde, seien diese chemisch
gewonnenen Glycoside, so Kurt
Steiner. Der Verein setzt sich dafiir
ein, dass die bis dato als Lebens-
mittel nicht erlaubten Stevia-Blat-
ter in der EU und der Schweiz zu-
gelassen werden. «Es bestehen
berechtigte Hoffnungen, dass das
in drei bis vier Jahren der Fall sein
wird», weiss Steiner - momentan
laufe eine Langzeitstudie in Euro-
pa, welche die gesundheitliche
Unbedenklichkeit der Pflanze
endgiiltig beweisen soll. Falls sich
dies bewahrheiten sollte, wird das
die Stevia-Pflanze auch fiir einen
Einsatz und das Experimentieren
in der Gastronomie interessant
machen.

Dabei war die Schweiz indirekt
«Wegbereiterin» fiir die Zulas-
sung in Europa: Der Murtner Ge-
trankehersteller Umberto Leno-
netti (siehe Seite 19) erhielt 2008
in Europa als erster Produzent
eine Sonderbewilligung vom
Bundesamt fiir ~ Gesundheit
(BAG) fiir Steviolglycoside. Zahl-
reiche weitere Sonderbewilligun-
gen (z.B. fiir Schokolade, Kriu-
terbonbons oder weitere Ge-
trinke) folgten - die, Schweiz
avancierte zum Testmarkt, wih-

(EFSA) die Glycoside positiv be-
werteten und Punkte wie etwa
eine krebserregende Wirkung
nicht nachweisen konnten. Die
Schweiz {ibernahm diese EU-Re-
gelung.

rend Stevia- g in der
EU bis 2011 verboten blieben.

Keine Zulassung von Steviakraut

und -blittern als Lebensmittel
Weiterhin nicht zugelassen als

Lebensmittel in der Schweiz und

Schon ldnger mit Steviolglyco-
sid experimentiert, bisher aller-
dings nur privat, Renato Wiist vom
Grand Resort Bad Ragaz. Es wiirde
sich perfekt fiir die Diétkiiche und
fiir saurebetonte Fruchtdesserts
eignen, so der Executive Chef. Bei
«Swiss Pastry Design» von Patisse-
rie-Weltmeister Rolf Miirner in
Riieggisberg BE ist Stevia-Siiss-
stoff noch kein Thema: «Versuche
damit haben bis jetzt nicht zu den
geschmacklichen Ergebnissen ge-
fiihrt, die wir uns in unseren kom-
plexen Rezepten vorstellen - das
kommt nicht an Zucker heran».
sagt Konditorin-Confiseurin Jas-
min Enzler und Patisserie-Assis-
tentin der Schweizer Kochnatio-
nalmannschaft. Eine Testreihe,
um weiter mit Stevia-Stissstoff zu
experimentieren, wire  aber
durchaus vorstellbar.

Bis heute erfolgreiches erstes
Gebick mit Siissstoff aus Stevia

2010 erhielt die Béckerei Aeber-
sold in Murten als erste Béckerei
in Europa eine Einzelbewilligung
fiir ein Geback mit Steviolglycosid
- bis heute hat sie ihr «Kobold-
brotchen» im Sortiment. «Wir ka-
men auf ein Hefesiissgeback, weil
der Siissstoff keine karamellisie-
renden Eigenschaften hat und
deshalb besser in einem Gebick
verarbeitbar ist», sagt Geschifts-
fithrerin Ulrike Aebersold. Sie
arbeitet dafiir mit einer Miihle zu-
sammen, die fiir sie und drei wei-
tere Betriebe ein entsprechendes
Mehl herstellt; gerade diese Wo-
che hat Ulrike Aebersold die neue
Lieferung erhalten, nachdem nun
fast zwei Monate kein «Kobold-
brétchen» im Angebot war. «Die
Kunden haben wihrend dieser
Zeit regelmissig danach gefragt,
die Nachfrage ist generell sehr gut.
Viele schitzen die Siisse, die erst
im Nachhinein so richtig durch-
kommt», Ulrike Aebersold. Sie
tiiftelt nun an weiteren Gebacken
mit Steviolglycosid.

Links Weiterfiihren-
de Informations-
quellen zu Stevia

Bundesamt fiir Lebensmittel-
sicherheit und Veterindrwesen
biv.admin.ch

Verein Pro Stevia Schweiz
prostevia.ch

Stevia-Forschung
stevia.uni-hohenheim.de

Globales Stevia-Institut
globalstevidinstitute.com

Hintergrund Fakten rund um Stevia

im EU-Raum ist - ausser im Pri-
vatgebrauch auf Eigenverantwor-
tung, weil das nicht unter das
Lebensmittelgesetz fallt - die
Steviapflanze selbst: «Da die ge-
sundheitliche Unbedenklichkeit
der Steviapflanze nicht vollstédn-
dig belegt ist, diirfen Steviakraut
beziehungsweise -bldtter nicht
als Lebensmittel oder zur Siis-
sung von Lebensmitteln ver-
marktet werden», so das Bundes-
amt fiir Lebensmittelsicherheit
und Veterindrwesen (BLV). Die
Ausnahme sind 1 bis 2 Prozent
Stevia-Blitter, die als Zutat in
Kréutertee-Mischungen verwen-
det werden diirfen. sag

Quelle: Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit
und Veterindrwesen (BLV)



Pk ko

DIE STELLENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'EMPLOI POUR LA RESTAURATION, 'HOTELLERIE ET LE TOURISME

GESAMT-
AUFLAGE
40.000

EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT
htr HOTELLERIE
hotelrevue GASTRONOMIE ZEITUNG www.stellenPROFIL.ch

A /e

Nr.9 - 26. Februar 2015

AUS- UND WEITERBILDUNG :::cooeevveeeees DIREKTION/KADERSTELLEN ::oveoeeeeneens DEUTSCHE SCHWEIZ itz oo SUISSE ROMANDE

SVIZZERA ITALIANA -:ccoooeeeeeee INTERNATIONAL -

GRAFILU

ZITAT
DER WOCHE

«Lebensklugheit
bedeutet: Alle Dinge
mdoglichst wichtig, aber
keines véllig ernst nehmen»

Arthur Schnitzler, dsterreichischer Dramatiker (1862-1931)

------------ IMMOBILIEN

ST SCHLAF EALSCH

Haben Sie gemerkt, dass das Wort FALSCH
riickwiirts gelesen SCHLAF heisst?

Ob dies bereits ein schlechtes Omen fiir die
beruhigendste Sache der Menschheit ist, sei
dahingestellt. In der aktuellen Leistungs-
gesellschaft wird der Schlaf wirklich oft als
«schlecht» und dementsprechend «falsch» dar-
gestellt. «Wenn ich tot bin, kann ich immer
noch genug schlafen» hort man oft von leis-
tungswilligen Managern, die mit durchzechten
Nichten prahlen und damit wohl ihre arbeits-
technische Power unter Beweis stellen méchten.
Bewiesen ist jedoch, dass iiberdurchschnittli-
cher Schlafmangel dumm, depressiv, dick und
infektanfillig macht. Somit trifft genau das Ge-
genteil ein. Schlafforscher meinen, dass eine
Schlafdauer zwischen 7 und 8 Stunden pro Tag
einen lichen Kriftehaushalt begiinstigt,
wobei natiirlich personliche Vorlieben und Er-
fahrungen den theoretischen Anniherungen
iibergeordnet sind.

Die prominenten statistischen Ausreisser:
Herr Einstein - seines Zeichens brillanter Den-
ker - habe rund 14 Stunden pro Tag schlafend
im warmen Bett verbracht. Der kdmpferische
Napoleon hingegen, habe seinen strategisch
ausgekliigelten Gedanken nur gerade fiir vier
Stunden Ruhe gegonnt.

Aus Ausbildungssicht spielt jedoch der Schlaf
eine eminent wichtige Rolle. Im Schlaf selber
lassen sich keine neuen Informationen aufneh-
men. Tests mit Vokabel-CD, die ein «Italienisch
im Schlaf»-Lernergebnis versprechen, haben
dies klar aufgezeigt. Trotzdem hat der Schlaf
fiir den Lernprozess eine wichtige Bedeutung.

In dieser Ruhephase findet der Ubergang von
unbewusst aufgenommenem zu explizit ver-
standenem Wissen statt. Das Hirn freut sich auf
die Schlafphase, um einen Umschichtungsvor-
gang voranzutreiben. Die Infopakete werden
vom Arbeitsgedéchtnis in das Langzeitgedécht-
nis verschoben.

In der Hirnrinde - wo das Langzeitgedichtnis
seine Heimat hat - werden neue Nervenverbin-
dungen angelegt. Erst diese verfestigen das Ge-
lernte. Je unterschiedlicher und variantenrei-
cher die Konfrontationen mit dem Lernstoff
wihrend eines Tages sind, desto eher erach-
tet das Hirn diesen als «behaltenswert». Somit
spiilt das Hirn in der Schlafruhe auch unniitzes
Wissen und driickt zigmal den «Delete»-Knopf.

Wer seinen Lernerfolg optimieren méchte, soll

sich ruhig die eine oder andere Nickerchen-
Pause gonnen. Wer vor einer Priifung die ganze

Nacht durchlernt und sich Formeln und Defini-
tionen in den Kopf trichtert, macht sich keinen

Gefallen.

In diesem Sinne. Schlafen Sie gut!

Timo Albiez

Leiter Marketing

Schweiz. Hotelfachschule Luzern SHL
www.shl.ch

................................................ AGEE DB
10. MARZ 20. MARZ 27. MARZ
«Qualitats-Giitesiegel fir den «Infotag Kauffrau/-mann HGT «Fachtagung 2015

Schweizer Tourismus, Stufe 1,
Qualitats-Coach,

von hotelleriesuisse,

im Seminarhotel Ador, Bern

www.hotelbildung.ch/agenda

18. MARZ

«Reinigung von Hart- und
Textilbodenbelédgen im Beherber-
gungsbereich», vom Berufsver-
band Hotellerie-Hauswirtschaft,
bei Hotel & Gastro formation
Ziirich, Wadenswil
www.hotelgastrounion.ch

und Hotel- und Gastrofachfrau/
-mann, von hotelleriesuisse,

an der Swiss School of Tourism
and Hospitality, Passugg
www.hotelbildung.ch/agenda

21. MARZ

«Information Session EHL»,

von hotelleriesuisse,

an der Fachhochschule, Lausanne

www.hotelbildung.ch/agenda

Gemeinschaftsgastronomien,
vom Schweizer Kochverband, an
der Fachhochschule Nordwest-
schweiz, Olten
www.hotelgastrounion.ch

30. MARZ

«Microsoft Office Kompakt,
vom Berufsverband Hotel -
Administration - Management,
bei der Hotel & Gastro Union,
Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

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

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Fiir Ihren Erfolg —
unser
Beraternetzwerk

CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse

wiss Hotel Association

far nur 150 Franken

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue — Telefon 031 370 42 42

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue




2 Nr.9 - 26. Februar 2015

«Profil» gibt wichentlich Tipps, damit
noch mehr Unfille am Arbeitsplatz
vermieden werden konnen.

Arbeitshygiene/Ergonomie
und Biden

Gefiihrdung:
« Erkiltungen
* Beschwerden durch
langes Stehen
« Stiirzen, Ausrutschen und Stolpern

Magliche Sicherung:

* Der Bodenbelag hinter dem Laden-
korpus soll gut isoliert und nicht zu
hart sein.

o Zugluft vermeiden.

* Aus Klimaanlage austretende Luft
nicht auf Personen richten.

« Verpackungsarbeiten nach
Moglichkeit sitzend ausfiihren.

» Boden so auswiihlen, dass
Mitarbeitende und auch die Kunden
sicher gehen konnen.

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiirs Biickerei-, Konditorei- und Conﬁserle
gewerbe, her 1von der Eidg
Koordinationsk ion fiir Arbeitssicherheit
[EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen
werden unter: www.ekas.admin.ch

P R O Edsl.

/////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////

HAPTIK AM ARBEITSPLAT Z:
WER BERUHRT, FUHRT

Haptische Mitarbeiterfithrung - das hat nichts mit grapschenden Vorgesetz-
ten oder ewig schulterklopfenden Chefs zu tun, sondern ist eine Moglichkeit,
Mitarbeitende mit allen Sinnen in den Betrieb einzubinden und zu fordern.

H aptische Mitarbeiterfithrung 6ffnet

einen weiteren Sinneskanal, um Zugang
zu den Mitarbeitenden zu finden. Bis
anhin beschrinkten sich die meisten Vorge-
setzten darauf, ihre Botschaften akustisch oder
visuell an ihre Mitarbeitenden weiterzugeben.
Gespriche, schriftliche Anweisungen, Grafiken,
Bilder oder etwas Vorzeigen werden auch in Zu-
kunft wichtige Kanile sein, um Mitarbeiten-
den etwas zu vermitteln. Doch wie sagte schon
‘Wolfgang von Goethe so treffend: «Lass es mich
tun - und ich werde es konnen.»

Und genau darum geht es bei der hapti-
schen Mitarbeiterfithrung - die Angestellten
etwas selber tun lassen, damit sie Neues iiber
den Tastsinn erleben, erfahren und erlernen
kénnen. Ein Lernender, der selber einen Fisch
tranchiert, ist ganz klar im Vorteil gegeniiber
anderen Lernenden, die nur beim Tranchieren
zuschauen oder denen man sogar nur erzihlt
hat, wie man einen Fisch fachgerecht zerteilt.
Was fiir Lernende gilt, trifft auch auf alle ande-
ren Mitarbeitenden zu.

Im Zeitalter von Touchscreens gewinnt die
haptische Mitarbeiterfithrung sogar noch mehr
an Gewicht, denn gerade die jiingere Genera-
tion ist es gewohnt, mit den Fingerspitzen zu
«kommunizieren» - sei es Prozesse auszulésen
oder Sinneseindriicke aufzunehmen. Im Pro-
duktdesign wird dieser Entwicklung schon seit
lingerem Rechnung getragen. Fiir die Mitar-
beiterfithrung ist dieses Thema noch Neuland.
Dabei kann es sehr einfach sein, haptische Ein-
driicke einzubauen. Zum Beispiel in ein Mit-

arbeitergesprach. Geht es darin um Budgets,
Lohn, Stundenkontrolle oder Ahnliches, wobei
Zahlen berechnet werden miissen, lassen Sie
den Mitarbeitenden am besten selber mal an
den Taschenrechner. Was man selber ausge-
rechnet - oder nachgerechnet - hat, ist greifba-
rer, nachvollziehbarer und verbindlicher. Geht
es im Gesprich darum, Ziele, Aufgaben oder
Massnahmen zu entwickeln und festzuhalten,
sollte nicht bloss einer diese aufschreiben. Der
gute, alte Flipchart, an dem jeder seinen Input
selber aufschreibt, kann helfen, Infos haptisch
zu vermitteln.

Eindriicklicher ist natiirlich der Einsatz von
aussergewohnlicheren Gegenstéinden als Ta-
schenrechner und Flipchart. Warum das Team
nicht wirklich mal gemeinsam an einem Strick
ziehen lassen, als immer nur davon zu reden,
dass es dies solle? Oder wie wiire es, in einer Sit-
zung mal gemeinsam mit Lego-Steinen einen
Turm zu bauen, um so aufzuzeigen, welche Ab-
teilungen und Personen oder Arbeitsschritte
benotigt werden, damit das neue Produkt (der
Turm) entstehen kann? Zugegeben, es braucht
von den Vorgesetzten etwas Mut, sich auf sol-
che «Spielchen» einzulassen. Doch langfris-
tig kann es sich lohnen, weil Infos rascher und
besser verstanden werden - auch von Mitar-
beitenden mit schlechten Sprachkenntnissen -
und linger in Erinnerung bleiben. Ausserdem
diirften Sitzungen und Besprechungen kurz-
weiliger werden, was dazu fiithrt, dass Mitarbei-
tende aufmerksamer und konzentrierter bei der
Sache bleiben. Riccarda Frei

DIE STRATEGIE DER 5 SINNE

«Unternehmen, die alle fiinf Sinne ihrer
Kunden oder Mitarbeiter ansprechen,
haben einen entscheidenden Wettbe-
werbsvorteil», ist Karl-Werner Schmitz
iiberzeugt. Er ist Marketing-Innovator,
Verkaufs-Profi und Haptik-Pionier mit
eigener Beratungsfirma. In seinem Buch
«Die Strategie der 5 Sinne - Wie Sie mit
Haptik Thren Unternehmenserfolg nach-
haltig steigern» zeigt Karl-Werner Schmitz
zahlreiche Beispiele, wie der Tastsinn ver-
kaufsfordernd, imagesteigernd oder kun-
denbindend eingesetzt werden kann. Er
deckt brachliegende Umsatzpotenziale auf
und gibt Hinweise, wie sich diese beheben
lassen - von der Vision/Strategie bis zum
Kunden-Touchpoint am Verkaufsort. Der
Autor verrit zudem, warum die Brauerei
Flensburger ihr Produkt in Bierflaschen
mit Plopp-Verschliissen auf den Markt
bringt und weshalb Nestlé das Beiss- und
Knabbererlebnis von Snacks oder Keksen
analysiert und welche positiven Effekte
die Firmen damit erzielt haben. Beriih-
ren - begreifen - bewegen: Das sind die
Kernelemente des haptischen Verkaufens.
Sie sollten, so empfiehlt es Karl-Werner
Schmitz, im gesamten unternehmerischen
Denken und Handeln gelebt werden.

«Die Strategie der

5 Sinne»
Karl-Werner Schmitz
Wiley-VCH Verlag
ISBN
978-3-527-50808-2
CHF 27.40
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Honegger AG

Als fuihrendes Schweizer Familienunternehmen im Bereich Facility Services sind
wir ein beliebter Arbeitgeber.

Fir die Betreuung eines Grosskunden in der Region Zurzach/Fricktal suchen wir
eine/-n

Mandatsleiter/-in 100%

Wir bieten eine selbststandige Tatigkeit als Mandatsleiter/-inin Zurzach. In dieser
Funktion sind Sie verantwortlich fiir die Mitarbeitenden der Reinigung in den Be-
reichen Klinik, Hotel und Thermalbad. Nebst der Planung des Tagesgeschafts be-
gleiten und Uberwachen Sie Ihr Team vor Ort, sorgen fiir die korrekte Umsetzung
des Leistungsverzeichnisses und leiten bei Bedarf Massnahmen ein. Von Kunden-
kontakt Uber die Schulung der Mitarbeitenden bis zur gesamten administrativen
Bearbeitung der Objekte erledigen Sie Ihre Aufgaben selbststandig und kompe-
tent.

Sie bringen eine abgeschlossene Ausbildung im Bereich Reinigung und/oder Haus-
wirtschaft und mehrjahrige Berufs- und Flihrungserfahrung mit. Mogliche Aus-
bildungen sind Hauswirtschaftliche Betriebsleiter/-in, Gebdudereiniger/-in oder
Fachfrau/-mann Hauswirtschaft/ Hotel mit entsprechender Weiterbildung.

Sie sind flexibel und belastbar, bereit auch fir Arbeitseinsatze an Wochenenden
und in der Nacht, setzen Prioritaten und haben Talent in der Fihrung und Organi-
sation. Einwandfreies Deutsch in Wort und Schrift sowie versierter Umgang mit
MS-Office werden vorausgesetzt.

Interessiert.an dieser nicht alltdglichen und spannenden Herausforderung? Z6-
gern Sie nicht und senden Ihr Dossier an: Christian Kleindienst, Niederlassungs-
leiter Basel, Pumpwerkstrasse 25, 4142 Miinchenstein oder per E-Mail: c.klein-
dienst@honegger.ch

Gratis Beratungs-Hotline 0800 466 344
info@honegger.ch - www.honegger.ch

"36640-1183:

JACK&JO

SLOW FAST FOOD
Mit ihrem neusten Konzept geht die Two Spice AG in diesem Jahr gleich doppelt an den
Start: ,Jack&Jo Restaurants* erdffnen im Frithjahr in der denkmalgeschiitzten Bahnhofs-
halle Winterthur und im Sommer in der Ziircher Europaallee.

Jack&Jo steht fiir frische, gesunde, regionale und dennoch schnelle Kiiche. Ob zum Frith- 3
stiick, Businesslunch, Kaffee am Nachmittag, gemiitlichen Dinner oder Afterwork-Drink
am Abend - der Ganztagesbetrieb heisst seine Gaste von Frith bis Spéat willkommen..
Neben diversen Sitzgel heiten im , Bar- und Loungebereich — allesamt mit
Pubservice-System — kann das gesamte Angebot praktisch und schnell als Take Away mit-
genommen werden.

Fir die Neuerdffnung in Winterthur suchen wir auf Mitte April 2015 eine/n

Geschiftsfiihrer/in 100%

Sind Sie Gastgeber mit Leib und Seele? Suchen Sie eine abwechslungsreiche und span-
nende Herausforderung? Dann sind Sie bei uns genau richtig!

Ihre Aufgaben

 Strategische Planung und Zielsetzung (Budgetierung, Jahreszielplanung)
* Operative Leitung des Betriebes

* Aktive Mitarbeit im Service sowie Sicherstellung der Géstezufriedenheit
* Einteilung, Motivation und Fiihrung des ca. 30-képfigen Teams

A diverser ini iver Tatigkeiten (Tagesab K )

. bschlu , Kredi , Debi Abrech
* Reservations- & Feedbackmanagement
* Qualitditsmanagementsystem Q1

Ihr Profil

© Fundierte Ausbildung in der Gastronomie

o Erfolgreich abgeschlossene Hotelfachschule
* 5-6 Jahre Berufserfahrung an der Front

* Mind 2 Jahre Fii

* Gute Computerkenntnisse

 Alter zwischen 27 und 40 Jahre

Unsere Leistungen -

o Attraktive tinsti innerhalb der Unter
* Moderner und pulsierender Arbeitsplatz

« Offenheit fiir Kreativitat und neue Ideen

* Gute Weiterbildungsmoglichkeiten

* Innovatives und familidres Arbeitsumfeld

eine b onlichkeit, die mit viel und
Hi g ib h méchte. Fiihlen Sie sich an-
rbung: www. ice.ch

Fir diese Position suchen wir

ung diese t
gesprochen? Wir freuen uns auf lhre Onli

663811834

Mehr als 2 000 Lehrstellen finden Sie unter

www.hoteljob.ch

Als Arbeitgeber kénnen Sie Lehrstellen und
Praktikumsstellen kostenlos unter

Die Stoos Hiitta befindet sich an sonniger

Lage auf dem Stoos SZ, unmittelbar in

der Ndhe der neuen Standseilbahn-Berg-
station. Der Stoos ist eine bekannte Fami-
liendestination mit Ski-, Wander- und
Bikegebiet. Die Stoos Hiittd wird in mo-

derner Holzbauweise neu erstellt und die Eréffnung ist auf die
Wintersaison 2015/2016 geplant. Fiir die Bewirtung stehen im In-
nenbereich und auf der Terrasse je 90 Sitzplétze, fiir die Beherber-
gung 10 Zimmer mit 45 Betten zur Verfiigung.

Die Oberallmeindkorporation Schwyz sucht per 1. Dezember 2015
Péchter (w/m) oder Péchterpaar

Sie sind:

— Einei ) berpersonli it mit Verk

— Verantwortlich fiir die betriebswirtschaftliche, personelle und
qualitative Fiihrung des gesamten Betriebes

fatal

Sie bringen mit:

— Mebhrjahrige Berufserfahrung im Beherbergungs- und/oder
Restaurationsbereich

— Betriebswir i sowie kund ientiertes Denken
und Handeln

. Wir bieten:
— Einen modernen, neu gebauten 2-Saison-Beherbergungs- und
Restaurantbetrieb
— Fairer Pachtzins mit Mindest- und Umsatzpachtzins
— Eine langjahrige Zusammenarbeit

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie lhre kom-
pletten Bewerbungsunterlagen bis zum 15. Marz 2015 an: Oberall-
meindkorporation Schwyz, Brii6l 2, Postfach 449, 6431 Schwyz.
Fir Fragen und detaillierte Auskiinfte steht Ihnen Daniel von Euw,
Geschéftsfihrer, unter 041 818 50 64 oder daniel.voneuw@oak-
schwyz.ch gerne zur Verfiigung.

66381165

i

hotelforsale.ch

***hotel restaurant alpha thun

Wir suchen fir dieses erfolgreiche, bestens eingefiihrte Business- und
Ausflugshotel mit Restaurant eine Nachfolgerin oder einen Nach-
folger als

Direktorin/Direktor

Sie leiten an verkehrstechnisch optimaler Lage ein ***-Hotel mit 35
Zimmern sowie eine gepflegte Restauration mit innovativem und
zertifiziertem Konzept. Ganzjahresbetrieb. Fr. 2,5 Mio. Bruttoumsatz
(60% Logement, 40% F&B).

www.alpha-thun.ch

Wenn Sie einerseits jung, verkaufsstark, innovativ, fihrungssicher
und ein echter Gastgeber sind und andererseits jederzeit in der Lage
sind, kurzfristig den Service oder die Kiiche zu fuhren, dann sind Sie
der richtige Nachfolger. Ein junges, motiviertes und aufgestelltes
Team unterstitzt Sie dabei. Eintritt: 1. Mai 2015 oder nach Verein-
barung.

Wir freuen uns auf Ihre aussagekraftige Bewerbung mit den tblichen
Unterlagen.

Jirg Zumkehr und Sophie Etterli, Unternehmensberatung,
Bernastrasse 25, 3800 Interlaken, Telefon 033 822 63 84,
jz@hotelforsale.ch; www.hotelforsale.ch

'36637-11832

www.hoteljob.ch publizieren.

Gastroconsult &

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

Fur einen grosseren, expandierenden Player auf dem Gastromarkt mit Shops
und weiteren Verkaufsaktivitdten suchen wir auf das Friithjahr 2015

einen Stellvertreter fiir den Vorsitzenden
der Geschiftsleitung

Zu lhren Hauptaufgaben gehdren:

= die Unterstiitzung des CEO bei der operativen Fiihrung der Gruppe
= die Mitarbeit bei der Bearbeitung von anspruchsvollen Projekten

w die Vertretung des Geschéaftsfiihrers in allen Belangen

Wir stellen uns einen Gastrofachmann, max. 35 Jahre alt, mit entsprechender
theoretischer und praktischer Ausbildung vor. Erfahrung in einer grésseren
Gastronomie, vorwiegend mit Filialbetrieben ware von Vorteil. Diese Person-
lichkeit soll innerhalb der eigenen Betriebsstrukturen geférdert werden und
sukzessive mit Linienkompetenzen des Geschéftsfiihrers ausgestattet wer-
den.

Wir bieten:

= eine interessante und ausbauféhige Arbeitsstelle

= den hohen Anspriichen angemessene Entschadigung sowie gute
Sozialleistungen

= berufliche Férderung aufgrund Ihrer Fahigkeiten

Bewerber, es diirfen auch dsterreichische oder deutsche Staatsangehorige
sein, senden ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen an:

Gastroconsult AG

Bruno Faulhaber
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zurich
zuerich@gastroconsult.ch

Fo616-1167
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Hotel & Gastro Union Zirich
GAS?

g

TROZORICH
CAFETIER VERBAND ZORICH
Zircher Hoteliers

Die Hotel & Gastro formation Zirich sucht fir sein
Uberbetriebliches Kurszentrum in Wé&denswil mit
rund 2000 Lernenden eine/einen

UK-InstruktorIn Hotellerie (Teilzeit)
per Juni 2015 oder nach Vereinbarung

Aufgabe:

Sie bilden pro Schuljahr wahrend rund 19 Wochen
junge Menschen mit dem Berufsziel Hotelfachfrau/
mann EFZ und Hotellerieangestellte/r EBA praktisch
aus. Sie gestalten die praktischen, iberbetrieblichen
Kurse (UK) gemaéss den geltenden Richtlinien.

Voraussetzungen:
> Sie kénnen begeistern und sind initiativ; in Ihrer
bestimmten und offenen Art kénnen Sie sich
durchsetzen
Sie sind 30 Jahre oder dlter
Seit Lehrabschluss als Hotelfachfrau/mann EFZ
waren Sie mindestens 5 Jahre im Beruf tétig
> Sie haben im angestammten Beruf eine hohere
Berufsprifung erfolgreich abgeschlossen
(mit eidg. Diplom)
Sie verfligen tiber mindestens 3 Jahre praktische
Erfahrung im Ausbilden und/oder haben ein
berufspadagogische Ausbildung; sonst sind Sie
bereit, eine methodisch-didaktische Qualifikation
zu erlangen.
> Sie beherrschen die deutsche Sprache in Wort
und Schrift
> Sie verfligen tber solide Kenntnisse in Word
und Excel

Wir bieten dafiir:

> Innerhalb der klar definierten Aufgaben besteht
Gestaltungsspielraum fiir neue Ideen

> Rege Kontakte mit den Berufslernenden, Berufs-
schule und Lehrbetrieb

> Eine top Infrastruktur und ein tiberschaubares,
starkes Team

>
>

\

Sie kénnen sich auf unserer Homepage (www.hgf.ch)
weitere Eindriicke verschaffen - schauen Sie doch
mal rein.

Wir freuen uns auf Ihr vollstindiges Bewer-
bungsdossier.

Hotel & Gastro formation

Daniel Villiger (Geschaftsfiihrer)

Seestrasse 69

8820 Wéadenswil

B RHAOCFA B

Gastro =Express
Die ful

www.gastro-express.ch

Ab 01. Mérz 2015 und 01. Mai 2015

Chef de partie (m/w)
Jobcode hoteljob.ch: J93206

PALACE LUZERN
Frau D. Schiirmann, Leiterin HR
hr@palace-luzern.ch

L/ L /s

Tel. 033 828 35 50 - Fax 033 828 35 51
hotel ick.ch - inf | ick.ch

DEUTSCHE SCHWEIZ / SUISSE ROMANDE

Richard und Yvonne St&ckli
3812 Wilderswil-Interlaken

Wir suchen ab sofort in Jahresanstellung eine/n

Servicefachangestellte/n, deutschsprachig

fiir unser A-la-carte-Restaurant und Gourmetstiibli mit 1* Michelin und
16 Punkten Gault Millau.

Mit Freundlichkeit, sachlicher Kompetenz und guten Weinkenntnissen
wissen Sie Gaste zu verwéhnen?
Dann sind Sie bei uns, inmitten der Bergwelt der Jungfrau-Region, genau richtig.

mifs

p

Sie Ihre kréftige Bewerbung z. Hd. Herrn Richard Stockli.

62011625

Hier kénnte auch Ihr Stelleninserat stehen

www.htr.ch/jobdispo

Fur nur 150 Franken erreichen Sie tber

40 000 bestens ausgebildete Fachleute
aus Hotellerie, Gastgewerbe und Tourismus

Schweizer Hotel-Datenbank
www.swisshoteldata.ch

Das umfassende Hotelverzeichnis
der Schweizer Hotellerie

hotellei >
o

PR

SUISSE ROMANDE

Montagne Alternative
Hétel en Valais cherche de suite pour son Restaurant L’'Arpalle dirigé
par Thierry Verdonck:

Chef de partie 100% fixe, durée indéterminée

Commis / Aide-Cuisinier 100% fixe, durée indéterminée
Chef de rang 100% fixe, durée indéterminée

Plongeur 60% fixe, durée indéterminée

Et pour sa partie hotel:

Femme de chambre, 100% fixe, durée indéterminée

Expérience en hotel de luxe et de montagne souhaitée. Langue:
frangais. Permis de travail valide, permis de conduire et véhicule
obligatoires.

Contrat fixe selon poste, durée indéterminée, affiliation CCNT
Cadre de travail unique. B

Pour obtenir une description détaillée des postes ouverts et envoyer
votre dossier de candidature, merci de contacter Monsieur Hein
Broekhoven par email : hein@montagne-alternative.com

union syna
dal 1886 \_/

SCA

SwissCateringAssociation

GASTRE SUISSE

cabo i Sl T Découvrez I'autre cété de la - WWW. It com
«Il CCNL promuove il perfezionamento -
questa opportunita non me la lascio sfuggire!»
Daniela Jaun, impiegata di ristorazione, Gstaad www.l-gav.ch

Bene per tutti.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Per I'Albergheria e la Ristorazione
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SUISSE ROMANDE

Le Royal Savoy vous invite a rencontrer
son équipe d’encadrement lors de sa jour-
née du recrutement qui se déroulera ce
mardi 3 mars 2015 au World Trade Center

S88E 529" de Lausanne de 9 h a 17 h, salle Riviera.

Passionnés d’hétellerie et de restauration, saisissez I'oc- IMMOB".IEN
casion de vous démarquer et nous convaincre que vous
étes le talent que nous recherchons!

6771184

Hotel-école pour la
Suisse romande

Montagne Alternative
Hotel in Valais is looking for a
Sales Consultant 100%

Minimum of 5 years’ sales experience regardmg, business events, training

events and regional tourism.

Bachelor's degree in the relqtedﬁelds

Final work permit for

Experience on swiss martket. = 3

Excellent skills, vand
‘Amqulnte creative and forward thinker. Team management skills. Able to

develop network of clients or contacts in the marketplace. Client focused, ability

to listen, understand a client and shape a solution. A knowledge of Protel hotel

management system (or any other similar system) isan advantase Experience

creating and wrwmg P as well as il f :Iigns

Manage public relations. Mustba able to travel to support business

opportunities. Fluent in Frem:h, Erullsh and German required

If you correspond to this profile, lha'nk you for sending your complete file (cover
letter, CV, references, copies of diplomas) to Mister Benoit Greind| —
benoit@montagne-alternative.com. The detailed description of the position can
be send on request.

Les hétels-écoles d’hotelleriesuisse sont des écoles professionnel-
les reconnues par la Confédération et les cantons. Les apprenti-e-s
y suivent | fi | ainsi que I'

de culture générale duranl deux blocs de cours de cinq semaines
chacun par année.

com

Discover the other side of the

3664111836

Nous recherchons pour I'automne 2015 un établissement hdtelier prét a

s'engager comme hétel-école durant I'entre-saison. L'établissement doit

disposer de I'infrastructure suivante:

* environ 60 lits

425 salles de cours autonomes avec connexion WIFI

* structure hételiére compléte avec espaces adéquats pour les cours
interentreprises

* espaces communs pour les apprentis (salons, salle de repas etc.)

INTERNATIONAL

International Experience Canada (IEC), Young Professionals

Hotelfachassistentin (Hofa) Kanada-Ontario
gesucht Anfang Juni bis Mitte Oktober 2015

in abgelegenes Buschresort unter CH-Fihrung. Faites parvenir votre dossier Nous que I' servant d'internat a nos
Bist Du Allrounderin (20- bis 30-jahrig), selbststandiges Arbeiten gewdhnt, complet d'ici au 15 mars 2015 éléves soit fermé a la clientéle pendant les cours-blocs (2 x 5 semaines au
flexibel, kreativ, mit abgeschlossener Berufslehre, offen fir Neues und a l'attention de printemps et 2 x 5 semaines en automne).
bereit, Uberall anzupacken? Englischkenntnisse von Vorteill
Es freut sich auf Deine Bewerbung inkl. Foto und Handschriftprobe: i . = P G
Barbara und Martin Seelhofer, Gasterweg 1, 8730 Uznach | hotelleriesuisse — compétence, Pour les conditions financiéres et critéres de sélection, ainsi que de plus
T dynamisme, enthousiasme. amples informations, veuillez contacter Marieluise Randin, collabora-
Daniel Thomet trice spécialisée Ecoles professionelles (hotels-écoles), tél. 021 331 40 71,
y Responsableﬁwespmfe(wnnelles jelui i esuisse.ch
: (htels-écoles) :
STELLENGESUCHE ANZEIGEN MRS 0 L
. Case postale, CH-3001 Bemne
danel.thomet@hotelleriesuisse.ch hotelleriesuisse
WELLNESS-HOTEL GESUCHT Kaufe: www.hotelleriesuisse.ch Swiss Hotel Association
Erfahrener Life-Coach mdchte Hotel- HOTELSILBER - BESTECK Hétels-écoles
gésten gesunde Erndhrung und Fitness UND VERSILBERTES

anbieten.
Wenn Sie auch auf diese Dinge Wert
legen, kontaktieren Sie mich.

khartman1987@gmail.com

o612 1182

Wird abgeholt und bar bezahit.
F. De Lorenzo, 079 341 25 86 oder
061 222 23 60

36675-11840 3620611735

P RS E L]

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

“"hotel revue

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Hotellerie Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Mario Gsell

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Riccarda Frei

Tel. 041 418 24 50

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
angela.direnzo®htr.ch

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

Fax 031370 4223

inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

sw  CHF1.80
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
sfw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57

Die Steller igen werden t
Nicole Kalin gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
Tel. 041 418 24 44 eine Woche auf www.hoteljob.ch /
nicole kaelin@hotellerie-g ie.ch www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung
via Hotellerie Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,
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ENERGIE GERT WNS -
ALLE ETWAS AN

Energiewende, Energieeffizienz, Energieziele - man hortes

an jeder Ecke. Das Thema Energie geht uns alle etwas an.
Und je nach Unternehmen gibt es sogar gesetzliche Vorga-
ben, die es sich lohnt einzuhalten.

Betreiben Sie ein Hotel mit einem Wirmeverbrauch von mehr als

5 GWh und/oder einem Stromverbrauch von mehr als 0.5 GWh

pro Jahr und Betriebsstitte? Dann zihlen Sie zu den Grossver-
brauchern und unterliegen je nach Kanton dem Grossverbrau-
cherartikel. 20 Kantone haben diesen bereits im kantonalen Ge-
setz verankert. Die Kantone Neuenburg und Ziirich haben den

Grossverbraucherartikel bereits umgesetzt. Viele weitere wer-
den in den néchsten Jahren nachziehen - wie beispielsweise der

Kanton Bern ab 2016.

Warum ein Grossverbraucherartikel?

Das Ziel ist, die Energieeffizienz in Unternehmen zu steigern und
gleichzeitig die COz-Emissionen zu reduzieren. Der Bund und
die Kantone setzten fiir die Umsetzung des Grossverbraucherar-

Universelle Zielvereinbarung: jihrliche Energieeffizienzstei-
gerung von 2 % iiber 10 Jahre; diese Zielvereinbarung ist eine
Voraussetzung fiir die Befreiung von der CO2-Abgabe oder der
Riickerstattung vom Netzzuschlag* 5
Kantonale Zielvereinbarung: jihrliche Energieeffizienzstei-
gerungvon 2% iiber 10 Jahre

Energieverbrauchsanalyse: Energieeinsparung gleich 15 %
innerhalb 3 Jahren

Gehoren Sie nicht zu den Grossverbrauchern, aber Energieeffizi-
enz ist Thnen dennoch wichtig? Sie kénnen die Zielvereinbarun-
gen auf freiwilliger Basis durchfiihren. Darin verpflichten Sie
sich, innerhalb einer bestimmten Zeit ein Energieeffizienzziel zu
erreichen.

Egal welche Variante auf Sie zutrifft, die Basis ist die gleiche:
eine Energieberatung. Zuerst werden die energetische Situa-
tion in Threm Betrieb beurteilt und konkrete Optimierungs-
massnahmen vorgeschlagen. Aufgrund dieser Analyse wer-

tikels folgende Zielvereinbarungen als ein Instrument ein:

den realistische Zielvorschlége erarbeitet. Jihrlich wird die

THEMENBILD: KEYSTONE

Zielerreichung iiberpriift und den zusténdigen Behorden rap-
portiert. Die Erfahrungen der BKW belegen, dass die Initi-
alkosten der Zielvereinbarung durch die Effizienzgewinne
der nichsten ein bis zwei Jahre amortisiert werden. Um die-
ses komplexes Thema anzugehen, empfehlen wir Ihnen, sich
rechtzeitig mit Threm Energieberater in Verbindung zu setzen.

*Als Grossverbraucher kénnen Sie sich von CO:-Abgaben befreien lassen oder den Netz-
zuschlag riickerstatten lassen. Befreiung CO:-Abgabe: Unternehmen, die mehr als 100
Tonnen CO: pro Jahr ausstossen und eine Titigkeit nach Anhang 7 der COs-Verordnung
ausiiben. Ril tromil Unternehmen, deren Stromkos-
tenmind. 5% ihrer Bruttowertschipfung betragen.

Olivier Barthe
Branchenmanager
BKWAG

HESSER

Unternehmensberatung
fur Hotellerie & Restauration
Wir verkaufen/vermieten Hotels und
Restaurants und sind die Spezialisten
fur Gewinnoptimierung...
Wir beraten Sie gerne, erfahren Sie
mehr dariiber auf unserer Website
www.hesser-consulting.ch

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

350071165

%Im Zentrum von Hochdorf

Péchter gesucht: Restaurant Martstube

Café/Restaurant mit Innen- und Aussenbereich (70/60 Sitzplatze),
gedeckte Terrasse in griiner Umgebung mit Quartierflair, genu-
gend Parkplatze. Gerdumige 4 ~-Zimmer-Wohnung als Péchter-
wohnung verfligbar. Pachtobjekt — mit interessantem Entwick-
lungspotenzial fir innovativen Gastronom/Ehepaar — wir geben
Ihnen gerne weitere Auskiinfte

Mietzins nach Absprache
Frau Shara Geuss freut sich auf lhren Anruf: 041 289 60 67*

E/WELCOME

MOBILIEN

www.welcome-immobilien.ch

Zu verkaufen

Restaurant Spycher in Niederwil
Gemutliches Restaurant direkt im
Dorfkern mit 75 Sitzplatze und 35
Aussenplatze. Samtliches Grossin-
ventar ist im Preis inbegriffen.
Verkaufspreis: Fr. 570°000.—

-~ 056 649 99 66
immovendo 079 630 19 57

Erika Mahrer erika.mahrer@immovendo.ch

36629-1162

OBERSAXEN MUNDAUN

EIN AUSGEFUXTES SKIGEBIET

Wir suchen auf die Sommersaison 2015
ausgewiesenen, initiativen Gastwirt (m/w) als

Café «am Bach»
Wiirenlos

PACHTER
GIPFELRESTAURANT PIZ MUNDAU
im Sch und Wandk biet Ob Mund:

Nach Vereinbarung vermieten wir im Herzen von Wiirenlos das
Café «<am Bach».

Erfahrene Gastgeberpersonlichkeit (w/m) gesucht

Thre Aufgabe

Als Pachter sind Sie fiir die betriebswirtschaftliche, personelle
und sowie qualitativ hochstehende Fithrung der Gastronomie des
Café «am Bach» zustandig.

Ihr Profil

Wir wenden uns an eine herzliche, gepflegte und einsatzbereite
Gastgeberpersonlichkeit, welche bereits iiber einige Jahre Fith-
rungserfahrung in einer dhnlichen Funktion verfiigt. Sie arbeiten
aktiv an der Front mit, sind besorgt um das Wohl der Gaste und
stehen fiir ein angenehmes, gemiitliches und personliches Am-
biente. Thre personelle und finanzielle Betriebsfithrung ist gepragt
von einem unternehmerischen und kundenorientierten Handeln.

Wir bieten

Ein neu renoviertes Restaurant mit schonem Garten an bester Lage
in Wiirenlos mit einem grossen Einzugsgebiet und ausgezeichnete
Verdienstmoglichkeiten. Ein zur Lokalitat passendes Konzept ist
vorhanden. Der Besitzer wiinscht eine langfristige Partnerschaft
einzugehen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Gerne senden wir Ihnen eine
Kurzversion des Konzeptes sowie die Ausschreibung zum Betrieb
zu. Auf Thre Bewerbung bis zum 20. Mérz 2015 freuen wir uns.

festspiel - agentur fiir inszenierungen GmbH, Bahnhofstrasse 23,
8956 Killwangen. Fiir Fragen zum Betrieb wenden Sie sich bitte an
Franziska Arnold, Geschaftsleitung, Tel. 079 253 39 90,

Mail: info@festspiel-inszenierungen.ch

Das Objekt, eine gemiitliche Berghiitte mit Terrasse
sowie Schneebar, ist zweckmassig eingerichtet und
befindet sich an traumhafter Aussichtslage auf 2000
m . M. Der Betrieb ist Sommer und Winter mit der
Bergbahn erreichbar und wéhrend deren Betriebszei-
ten gedffnet.

Fiir néhere Auskiinfte steht Ihnen Sigi Caduff gerne zur
Verfiigung:Tel. 081 933 13 23.

Auf Ihre schriftliche Bewerbung freuen wir uns.
Bergbahnen Piz Mundaun AG

Josef Brunner, VR-Delegierter
Postfach 156, 7130 llanz

3663211831

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

"“hotel revue

36500-11675

657411803
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