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mit htr.news

Hochsaison

Wie Michael Roschi,
Geschiftsleiter
Schweizer Wander-
wege, deren Zukunft
sieht und was er
tber den Wander-
boom denkt.
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Reiseunlust
Wie die Reisebiiros
die geringere Reise-
lust der Schweizer.
Bevolkerung zu
splren bekommen.
Seite 5

Spitzenplatz
Wie Nathalie Seiler-
Hayez ihre Aufgabe
als neue Generaldi-
rektorin des Hotels
Beau-Rivage Palace

Lausanne angeht.
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Comeback
Warum an der
Zircher Bahnhof-
strasse nach jahre-
langer Flaute wieder
neue Cafés und
Restaurants eroff-
net werden.

Seite 19

Sozialpartner im Streitgespriich

Klartext zum L-GAV

L-GAV als Instrument bewihrt
habe. Auch den aktuellen, 2010 in
Kraft getretenen L-GAV verteidi-
gen Pierre-André Michoud (Vize-
président von hotelleriesuisse),
Stefan Unterndhrer (Leiter So-

destkurses im Rahmen der So-
zialpartnerschaft keine Krisen-
massnahme umgesetzt werden
konnte.

Bei allem Konsens wird das
Streitgesprach seinem Namen

zialpolitik der HGU) und And

Rieger (nationaler Sekretér der
Unia) mit Nachdruck gegen die
jiingst aufgekommene Kritik.
Und sie erkliren, warum nach
der Aufhebung des Euro-Min-

aber durch gerecht. Bei der
Bestimmung der Mindestlohne
etwa sind sich Michoud, Unter-
nihrer und Rieger einig, dass sie
sich alles andere als einig sind.
Seite 9 und «fokusn, Seite 11 bis 14

Arbeitgeber. und is Ende Jahr wollen sich
2 die Sozialpartner des
Arbeitnehmerver- Gastgewerbes auf den
23 Entwurf des neuen

treter verteldlgen Landes-Gesamtarbeitsvertrages
den L-GAV gegen  (L-GAV)einigen, der ab 2017 gel-

Py ten soll.
]ungSte Kntlk' Im Streitgesprdach sagen die
Vertreter von hotelleriesuisse,
ALEX GERTSCHEN ~ der Berufsorganisation Hotel &
Gastro Union (HGU) und der Ge-
werkschaft Unia, dass sich der
World Travel Awards 2015

Genf vor Paris und London

Nicht von der Spitze zu verdringen: Zum zweiten Mal in Folge erringt Genf bei den World Travel Awards die Tourismus-Trophde

«Europe's Leading City Break Destination» und bleibt damit Europas attraktivste Weekend-Destination. Seite 10

Genéve Tourisme

Kommentar

L-GAV ist besser
als sein Ruf —
und nicht an
allem «schuld»

Zeiten, die Rezessionsdngste

Vi o/ GERY

‘ NIEVERGELT
I heraufbeschworen, riicken
jeweils auch Gesamtarbeitsver-
trége in den Blickpunkt. So wird
derzeit unter Hoteliers und
Gastronomen engagiert {iber den
von sechs Vertragsparteien
ausgehandelten L-GAV des
Gastgewerbes diskutiert.

Dabei geht es im Grunde um
nichts Geringeres als das
Erfol, dell der Sozialpartner-
schaft. Deshalb greifen wir das
Thema trotz laufender Verhand-
lungen iiber die Zukunft des
Gesamtarbeitsvertrages auf und
lassen in einem Roundtable die
Interessenvertreter von Arbeitge-
bern wie Arbeitnehmern
ausfiihrlich zu Wort kommen.
Eingeladen war auch Gastro-
suisse. Der Verband sagte erst zu,
blieb dem Gespréch schlussend-
lich aber fern.

Trotz Meinungsverschieden-
heiten war man sich am «runden
Tisch» der htr hotel revue im
Grundsatz einig: Eine echte
Alternative zum GAV gibt es
nicht. Und: Er ist sehr viel besser
als sein Ruf.

Oftwird der Gesamtarbeits-
vertrag voreilig und unverdient
zum Siindenbock gemacht. So
sorgen etwa Sperrfristen fiir
Kiindigungen immer mal wieder
fiir Verdrgerung. Doch das ist
nicht die «Schuld» des GAV,
sondern im Obligationenrecht
geregelt. Andere Hoteliers stossen
sich an den Bestimmungen zur
Arbeitszeitgestaltung. Dies wiede-
rum ist fe legt im Arbei

n wirtschaftlich schwierigen

Rahmenkredit

Seilziehen um
ST geht weiter

Das bundesritliche Standortforde-
rungsprogramm  2016-2019 ist
noch nicht unter Dach und Fach:
Der Nationalrat hat am Dienstag
den Zahlungsrahmen nicht wie
der Stdnderat auf230 Mio. Franken
erhoht, sondern bei 220,5 Mio. be-
lassen. ST-CEO Schmid gibt zu be-
denken, dass dies einer Kiirzung
gleichkomme. Niéchsten Montag
befasst sich der Stinderat erneut
mit dem Geschift. tlb/bf
Seite 2

Genusswoche 2015

Locarno steht aktuell ganz im
Zeichen feinster Kulinarik: Als
«Schweizer Genussstadt» bildet
sie das Zentrum der «Genusswo-
che 2015», welche gestern Mitt-
woch von Bundesritin Eveline
Widmer-Schlumpf offiziell eroff-
net worden ist. Ab heute Don-
nerstag finden bis und mit
27. September eine Vielzahl von
Veranstaltungen in der Tessiner
Destination und ihrer Umge-
bung statt. Das «Fest der guten,
sauberen und gerechten Nah-

Paolo Basso, Schirmherr
der Genusswoche 2015.

g

Locarno als Zentrum fiir Genuss

rungy, wie Slow Food die von Jo-
sef Zisyadis geleitete Veranstal-
tung nennt, glh sen 15 Iahren als
Ti
und als am'a]mve Plattform fiir
Gastronomen, Produzenten und
Koche der jeweiligen Region.

Als Schirmherr der Genuss-
woche fungiert heuer Paolo
Basso, Sommelier-Weltmeister
des Jahres 2013. Im Interview
mit der htr hotel revue spricht er
iiber die Ziele des Events. gl/sag
Seite 20

5
setz. Wofiir der L-GAV verant-
wortlich ist - und wofiir nicht,
lesen Sie auf Seite 14.

diese woche 2-5
people 6
cahier frangais 7-10
fokus 1-14
caterer 15
online & Technik 7
dolce vita 18-20
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der htr hotel revue

Fiir mehr Informationén zum fﬁhrendén Schweizer Stellenportal
kontaktieren Sie uns iiber inserate@htr.ch oder 031 370 42 42
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.dem Stoos kann

" gebaut werden

 Die Schwyzer Regierung hat ge-
miéss der «Neuen Luzerner Zei-
tung» den Gestaltungsplan fiir
“ein neues Hotel auf dem Stoos
genehmigt. Dieses soll  direkt
neben der Bergstation der neuen
Stoos-Bahn zn stehen kommen
‘und das heutige Hotel Klingen-
stock ersetzen. Geplant ist ein
Hotelbau mit 100 Zimmern und
300 Betten. Um Tagesgiste ver-
pflegen zu kénnen, werden Res-
taurants mit 300 Sitzpldtzen er-
richtet. br

Ostschweiz

- St.Galler Kan-
tonsrat hat Expo-
- Kredit bewﬂllgt

Der St.Galler Kantonsrat hat am
Dienstag die Mittel zur Finanzie-
rung einer Machbarkeitsstudie
fiir die Expo 2027 bewilligt.
Gegen den Entscheid soll am
Ende der Septembersession je-
doch das Ratsreferendum ergrif-
fen werden. Im Kanton Thurgau
ist eine Abstimmung bereits be-
schlossen. Bekannt ist - inzwi-
schen auch das Siegerkonzept:

[lsus derRegion—
- © Zentralschweiz
“ 'Neues Hotel auf
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Der Nationalrat
bleibt dabei: Schweiz
Tourismus soll einen

Rahmenkredit von
220,5 Mio. Franken
erhalten. Das kom-
me einer Kiirzung
gleich, gibt ST-CEO
Schmid zu bedenken.

THERES LAGLER

as bundesritliche
Standortférderungs-
programm 2016-2019
ist noch nicht unter
Dach und Fach: Der Nationalrat
hat am Dienstag nur eine Diffe-
renz bereinigt. Er hat den Zah-
lungsrahmen fiir die Exportfor-
derung um 4,4 Millionen auf
94 Millionen Franken erhéht und
ist damit dem Stdnderat gefolgt.
Den Zahlungsrahmen fiir die
Marketingorganisation Schweiz
Tourismus (ST) will der National-
rat aber in den kommenden vier
Jahren bei 220,5 Millionen Fran-
ken belassen. Eine Erhchung auf
230 Millionen, wie dies der Stin-
derat mgchte, hat er mit 103 zu 78
Stimmen abgelehnt. Nun ist wie-
der der Stédnderat an der Reihe. Er
wird sich wohl am kommenden
Montag erneut mit dem Geschift
befassen, wie vom Sekretariat der

o)

inderitlichen Wirtsct -

Unter dem Titel «Expedition 27»
sollen in Romanshorn, St.Gal-
len/Winkeln und im Appenzel-
lerland = Schwerpunkte gesetzt
werden. Thema ist die Inszenie-
rung - unterschiedlicher Land-
schaften. g8

ANZEIGE

mission zu erfahren war.

ST-Direktor Schmid kontert Kritik
und weist auf Budgetkiirzung hin
Im Nationalrat fielen teils harte
Worte. Es sei unverstindlich, dass
der Sténderat mit Millionen um

Wer setzt sich durch? Der Nationalrat will weniger Mittel fiir Schweiz Tourismus bewilligen, der Stinderat mehr.

Fotolia

Seilziehen um ST geht
in die nachste Runde

sich werfe - zumal Schweiz Tou-
rismus eine klare Strategie fehle,
monierte etwa Thomas Meier
(GLP/ZH). Eine Kritik, die Jiirg
Schmid, Direktor von Schweiz
Tourismus, so nicht stehen lésst.

RAMSEIER Sauser ist auch in 100cl und 150cl PET erhaltlich.

Die Kraft der Natur

0ST
FRISCH AB PRESSE

planet-luzern.ch

e
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«Wir haben eine
glasklare Strate-
gie, die wir der
Wirtschaftskom-

mission auch pra-
sentierten.» Die
Aufgabe von ST
sei, Géste in die
Schweiz zu brin-
gen. Dabei verfol-

sich der National-
rat mit 220,5 Mil-
lionen durch, ha-
ben wir in den
kommenden vier
Jahren faktisch
weniger Mittel zur
Verfiigung. Setzt
sich der Stinderat
mit 230 Millionen

ge ST eine Dual- «Die Mehrheit durch, haben wir
strategie, wie Jirg  ynserer Mitarbei- etwas mehr als
Schmid betont: i bisher», konsta-
«Wir wollen das te_r hat Ver!;rage tiert er. Denkbar
Potenzial neuer in Schweizer ist, dass es wie in
Mirkte erschl'ies- Franken.» frilherf:n Jah_re_n
sen und gleich- zu einer Eini-
zeitig Buropa be- Jiirg Schmid gungskonferenz

arbeiten. Dieser CEO Schweiz Tourismus kommt. Dort

Markt bleibt sehr

wichtig, da die Européer auf eine
andere Art reisen. Sie besuchen
im Unterschied zu den Gésten
aus fernen Landern auch kleine
_Orte und abgelegene Talschaften
in der Schweiz.»

Miihe bereitet Schmid, dass im
Parlament verschiedentlich ge-
sagtwurde, dass ST mit 220,5 Mil-
lionen Franken gleich viel erhalte
wie bisher. Die Marketingorgani-
sation wurde bereits brieflich in-
formiert, dass der Bund ab dem
kommendem -Jahr eine Budget-
Querschnittskiirzung von 3 Pro-
zent vornehmen wird. Das sind
bei einem Betrag von 220,5 Mil-
lionen Franken ganze 6,6 Millio-
nen, die wegfallen. Die Kiirzung
sei definitiv, so Schmid. «Setzt

konnte ‘ein Kom-
promissvorschlag obsiegen, der
ST zumindest den Status quo ga-
rantiert.

Starker Franken setzt bei ST
keine zusitzlichen Mittel frei
Weit verbreitet bei den Parla-
mentariern ist auch die Annah-
me, dass ST von der Frankenstér-
le profitiert. Mit gleich viel Geld
kénne im Ausland viel mehr
Marketing betrieben werden.
Doch dem ist nicht so. «Die gros-
se Mehrheit unserer Mitarbeiter
im In- und Ausland sind Schwei-
zer mit Vertragen in Schweizer
Franken», betont Schmid. Das
sei ein bewusster Entscheid.
«Diese Leute verfiigen iiber die
notige Produkte- und Lander-

kompetenz und weisen eine hohe
Glaubwiirdigkeit auf.» Auch Bro-
schiiren wiirden bewusst in der
Schweiz produziert. Die Biiro-
miete in Frankfurt sei zwar etwas
glinstiger geworden, rdaumt der
ST-Direktor ein. Dafiir betrage die
jahrliche Inflation in China 5 bis
8 Prozent. «Was wir in Europa
okonomisieren kénnen, macht
dig Inflation in den fernen Mark-
ten wieder zunichte», bringt es
Schmid auf den Punkt.

Abstimmung Nur
ein SVPler stimmte
fiir mehr ST-Mittel

Eine Kurzanalyse der Abstim-
mung im Nationalrat zeigt,
dass nicht alle Parlamentarier,
die als tourismusfreundlich
gelten, den héheren Rahmen-
kredit fiir Schweiz Tourismus
unterstiitzten. So lehnte fast
die ganze SVP-Fraktion das
Begehren ab — mit einer Aus-
nahme: Der Walliser Oskar
Freysinger plddierte fiir 230
Millionen. Bei der FDP waren
es mit Doris Fiala, Olivier
Feller, Jean-René Germanier
und Jacques Bourgeois vier.
Die BDP stellte sich geschlos-
sen hinter die Erhhung, CVP,
SP und Griine taten es gross-
mehrheitlich. Nur die Griinlibe-
ralen sagten alle Nein. tl

Musik-Tarif soll nicht steigen

Finanzielle Entlastung fiir
Hotels: Das Bundesverwal-
tungsgericht entschied,
den Tarif bei Musikauffiih-
rungen im Gastgewerbe
auf dem Stand von
2012/2013 einzufrieren.

Der «Gemeinsame Tarif H» be-
rechnet sich bei Musikauffithrun-
gen zu Tanz- und Unterhaltung

sche Gesellschaft fiir die Rechte
der Urheber musikalischer Werke)
forderten, dass der Prozentsatz fiir
Urheberrechte fortlaufend erhoht
wird - von aktuell 5 Prozent auf
11 Prozent. Gegen diese fortlau-
fenden TariferhGhungen wehrten
sich die Nutzerorganisationen, da-
runter die Branchenverbénde ho-
telleriesuisse und Gastrosuisse, im
Sinne ihrer Mitglieder.

Verwertungsgesellschaften konn-
te also abgewendet werden.
Gemeinsam mit den weiteren
Nutzerorganisationen erreichte
hotelleriesuisse damit, eine mas-
sive Erh6hung der Urheberrechts-
gebiihren zu verhindern.

«Das Urteil des Bundesverwal-
tungsgerichts ist fiir uns ein Er-
folg, insbesondere konnte eine
erhebliche Zusatzbelastung fiir
viele Hoteli t wer-

Mit Erfolg: Das
1 icht + bestdtigt den

Bntcohald

anlédssen im Gastg be aus der
Summe des Eintrittspreises und
des Preises fiir das billigste (ge-
PRI R e

sowie aus der Anzahl der an einem
Tag anwesenden Personen. Ver-
wertungsgesellschaften, wie bei-
spielsweise die Suisa (Schweizeri-

der Eidgendssischen
Schiedskommission fiir die Ver-
wertung von Urheberrechten und
verwandten Schutzrech die

den», freut sich Marc Kaufmann,
Leiter Rechtsdienst von hotelle-

riesuisse.
Das Urteil des Bundesverwal-
ichts ist jedoch noch

Tarife auf der Berechnungsbasis
2012/2013 einzufrieren und die-
sen Tarif wahrend vier Jahren an-
zuwenden. Die Einsprache der

nicht ' rechtskriftig und kann
durch die Verwertungsgesell-
schaften noch vor dem Bundes-
gericht angefochten werden. gsg
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Michael Roschi, Geschiiftsleiter Schweizer Wanderwege: «Der Wanderer von heute ist Genussmensch und entspannt sich abends in einem Wellness-Hotel.»  May Sae-Ueng

«\Wir wollen mehr kooperieren»

Die Wander-Haupt-
saison ist angebrochen.
Michael Roschi,
Geschaftsleiter der
Organisation Schweizer
Wanderwege, zu seinen
Zukunftspldnen und
zum Wanderboom.

DANIEL STAMPFLI

Michael Roschi, zuvor hiess Thr Thema
«rund um den See», nun beschéftigen
Sie sich mit den Schweizer Wander-
wegen. Wie haben Sie diesen Wechsel
erlebt?

Der Unterschied von einer regionalen
Tourismusorganisation zu einer
nationalen Organisation ist gross und
vor allem sehr spannend. Die Herausfor-
derungen einer nationalen Organisation
anzunehmen, war ein Grund fiir den
Jobwechsel. Ich finde es bei bei meiner
aktuellen Aufgabe sehr interessant,
auch die verschiedenen kulturellen
Unterschiede innerhalb der Schweiz
wahrzunehmen. Die Strukturen von
einem national tétigen Verband und
von einer regionalen

Wegnetzes haben Sie bereits abge-
wandert?

(lacht) In den vergangenen Jahren habe
ich in meiner Freizeit sehr, sehr viele
Kilometer auf Wanderwegen absolviert.
Das ganze Schweizer Wanderwegnetz
hat eine Lange von 65000 Kilometern.
Wie viel ich davon schon abgewandert
habe, kann ich nicht abschétzen. Sicher
war ich in den meisten Regionen schon
auf einem Wanderweg unterwegs.
Beruflich bin ich bei meiner heutigen
Tatigkeit erst vier oder fiinf Mal
wandernd unterwegs
gewesen. Von Berufs
‘wegen wandere ich
also leider eher selten.

«Als ehemaliger
Touristiker ist mir die

Erklarung. Wandern wird in der
Westschweiz aber populdrer und hat
um 11 Prozent zugenommen.

In der Schweiz gibt es viele Zugewan-
derte aus Siideuropa und dem Balkan-
raum, die kaum wandern. Wollen Sie
diese Bevolkerungsgruppen auch
vermehrt zum Wandern animi

Woran denken Sie konkret?

Wir bieten mit unserer Plattform
wandern.ch eine Informations- und Aus-
tauschplattform fiir Wanderer. Diese
wollen wir weiter ausbauen zu einer
attraktiven Kooperationsplattform; auch
fiir Tourismusdestinationen und Hotels.
‘Wir haben auch schon an eine spezielle

Wir verfolgen keine Strategie, um
bestimmte Gruppen anzusprechen.
Unser Ziel ist vielmehr, méglichst viele
Leute vom Wandern zu begeistern, und
zwar unabhéngig von
den Nationalitaten.
Mich freut es aber
jeweils ausserordent-

Wichtig ist, dass ich Zusammenarbeit mit  lich, wenn ich

die unterschiedlichen : Wanderer aus dem *
Gegebenheiten in den d_en Toupsmusre- Ausland antreffe.
verschiedenen Kan- gionen ein grosses Vergangene Woche
tonen kennenlerne. 3 begegnete ich
Schwierigkeiten und Anhegen'» beispielsweise auf
Erfolgschancen sind 2500 Meter iiber Meer

nicht in jedem Kanton dieselben.

Mit einem Anteil Wanderer von iiber
40 Prozent der Bevolkerung ist
n off des izers
liebster Sport. Worauf fiihren Sie
diesen Wander-Boom zuriick?
Interessant ist, dass in den vergange-
nen Jahren vor allem die Anzahl junger
und auch weiblicher Wanderer deutlich
angestiegen ist. Ich fithre diese
Entwicklung auf den Trend zur Ent-
schleunigung zuriick.

Tourismusorganisa-

Viele wollen in ihrer

tion sind sehr unter- Zur Person Vom Freizeit herunterfah-
schiedlich. Der . ren, entspannen und
nationale Verband ist Thunersee auf die sich trotzdem im Sinne
strukturierter und viel Wanderwege eines Naturerlebnis-
professioneller ses korperlich
organisiert als eine Michael Roschi (38) ist seit betédtigen. Auch die
regionale Tourismus- Anfang 2015 Geschéftsleiter Naherholung spielt

organisation. Wir
erfiillen sehr viele
Qualitatsrichtlinien,
verfiigen etwa iiber
eine ISO-901-Zertifizie-
rung inklusive
NPO-Label fiir
Management Excel-
lence und sind zudem
Zewo-zertifiziert.

Sie sind jetzt ein
«professioneller
Wanderer». Wie viel
des gesamten

des Verbandes Schweizer
Wanderwege. Zuvor, ab April
2011, war er Direktor von
Thun-Thunersee Tourismus.
Zusétzlich war Michael Roschi
seit Februar 2013 Leiter
Product Management bei
Interlaken Tourismus. Der eidg.
dipl. Tourismusfachmann HF
absolviert zurzeit eine Weiter-
bildung (EMBA New Business
Development) an der Fach-
hochschule Ostschweiz.
Michael Roschi wohnt in

Hiinibach am Thunersee.  dst

eine immer grossere
Rolle.

Die besagte Studie
hat auch ergeben,
dass die Romands
weniger wandern als
die Deutschschwei-
zer. Weshalb dieser
Unterschied?

Mich hat dieses
Ergebnis auch
iiberrascht. Zu den
Ursachen habe ich
allerdings keine

einem chinesischen Ehepaar, das in
Genf arbeitet und wohnt. Wir stellen
erfreut fest, dass immer mehr auslandi-
sche Staatsangehérige wandern, seien
es Zugewanderte oder touristische
Gaste. Insgesamt werden in der
Schweiz jahrlich rund 300000 auslandi-
sche Wander-Touristen gezahit.

Gegeniiber der Zeit der «Rotsocken»
neigt der heutige Wanderer zu Musse
und Genuss. Wird also die Verpflegung
aus dem Rucksack durch das Gourmet-
restaurant ersetzt?

Dies kann man durchaus so sehen. Der
‘Wanderer von heute verfiigt einerseits
iber eine gute leichte Ausriistung und
18sst sich anderseits als Genussmensch
héufig kulinarisch verwéhnen und
entspannt sich am Abend in einem
schonen Wellness-Hotel. Es gibt aber
auch viele Bergwanderer, die gerne in
Berghiitten tibernachten. Allerdings
sind nur 10 Prozent aller Wanderungen
mehrtdgig. Bei diesen Wanderungen
werden pro Tag im Schnitt 125 Franken
fiir Verpflegung, Unterkunft und
Transport ausgegeben. Der Wanderer
schétzt bei den Gastronomieangeboten
insbesondere regionale Produkte. Ich
bin der Ansicht, dass es vermehrt
spezifische Angebote fiir Wanderer
geben sollte. Denn aus touristischer
Sicht sollten diese im Bestreben nach
Erschliessen neuer Mérkte keinesfalls
vernachléssigt werden.

Hc yorie «Wanderhotel» gedacht.
Diese Idee méchten wir in den néchsten
Jahren weiterverfolgen. Als ehemaliger
Touristiker ist mir die Zusammenarbeit
mit den Tourismusregionen ein grosses
Anliegen. In Zukunft wollen wir
vermehrt mit Partnern, wie etwa dem
SAC, kooperieren. Wir wollen auch den
Bekanntheitsgrad des Verbandes
Schweizer Wanderwege steigern.

Bieten Sie aufs Wandern fokussierte
Packages an?

Zurzeit bieten wir keine Packages an.
Die kantonalen Wanderweg-Fachorgani-
sationen bieten aber gefiihrte Wande-
rungen an, grossmehrheitlich Tages-
wanderungen. Jéhrlich nehmen rund
25000 Personen an einer unserer
gefiihrten Wanderungen teil.

Wanderwege werden oft mehrfach
genutzt. Oft kommt es zu Konfronta-
tionen zwischen Wanderern und

inbikern. Wie vermi Sie?
Wir von den Schweizer Wanderwegen
setzen uns primdr fiir die Interessen der
Wanderer ein. 80 Prozent der Schweizer
Bevolkerung nutzen gerne fiir ihre
unterschiedlichen Aktivitaten die Wan-
derwege. Auf diesen Wegen sind etwa
auch Jogger, Mountainbiker und Reiter
unterwegs. Eine gesetzliche Grundlage,
diese Nutzung zu verbieten, gibt es
nicht. Die Gemeinden haben aber die
Mboglichkeit, Fahrverbotstafeln aufzu-
stellen, wenn sie das Gefiihl haben,
dass das Miteinander nicht funktioniert.
Wir selbst setzen uns mit dem Koexis-
tenzpapier «Wandern, Velo, Mountain-
bike» stark fiir das Miteinander ein.
Damit appellieren wir an die Velofah-
renden, sich auf den Wanderwegen
riicksichtsvoll zu verhalten und den
Wanderern klar den Vortritt zu lassen.
In Problemzonen, wo viele Leute unter-
wegs sind, setzen wir uns fiir eine
Entflechtung ein, das heisst, dass Wan-
derwege und Mountainbike-Wege ge-
trennt gefithrt werden. Gerade in touris-
tischen Zonen mit vielen Leuten ist dies
oft die einzige und beste Losung.

‘

Standpunkt

Wie viele
Strukturen
braucht das
Land?

DAMIAN
CONSTANTIN *

ie Strukturdiskussion

beschiftigt den Tou-

rismus schon ldnger.

Schon im Tourismus-
bericht des Bundesrats von 2013
wurde von «einer Verschérfung
der vorhandenen strukturellen
Defizite» gesprochen. Seither
wurden hierzu viel Drucker-
schwirze verwendet sowie Mei-
nungen und Theorien présentiert.
Und doch ist es wie «Treten an
Ort». Noch ist es vielerorts schwie-
rig, andere Leistungstréger als
potenzielle Marktpartner und
nicht als lokale Konkurrenten zu

«Géste wollen einen
einfachen Zugang
zu ganzheitlichen
Erlebnissen.»

betrachten. Mit Blick nach innen
sind wir zu oft mit uns selber
beschiftigt. Dabei ist der Blick von
aussen - die Sichtweise des Gastes
- zentral. Géste wollen einfachen
Zugang zu ganzheitlichen
Erlebnissen. Dies dem Gast zu
bieten, liegt in den Handen der
lokalen Leistungstrager. Aber
auch auf regionaler Ebene: Wie
viele Strukturen braucht es, um
dem Gast ganzheitliche Erlebnisse
zu préasentieren? Wire nicht eine
qualitativ hochstehende Marke-
tingplattform als Eingangsportal
zielgerichteter als die Multiplika-
tion einzelner «Marketing-Ergiis-
se»? Und wie ist es auf nationaler
Ebene? Warum hat der Tourismus
Miihe, sich stirker zusammenzu-
raufen und Kréfte zu biindeln?
‘Wie konnen beispielsweise
Schweiz Tourismus und Prasenz
Schweiz Synergien besser nut-
zen? Es braucht dringend eine
Professionalisierung auf allen
Stufen und den Mut, Bestehendes
zu hinterfragen. Dies fiir eine
starke Basis, starke Regionen und
letztlich eine starke Schweiz.

* Damian Constantin ist Direktor Valais/Wallis
Promotion.

fgefalle

In Solothurn schneit
es bereits im
September

Will Solothurn
Weihnachten
auf das gan-
ze Jahr aus-
dehnen und
damit Touris-
; ten anziehen?
Die Frage stellten
sich letztes Wochenende ver-
dutzte Passanten, erstrahlte
doch die barocke Altstadt zwi-
schen St. Ursenkathedrale und
Maretplatz in weihnéchtlichem
Glanz. Bereits Tage zuvor wur-
den gemass «Solothurner Zei-
tung» die Fahnen der anstehen-
den Herbstmesse durch die of-
fizielle Weihnachtsbeleuchtung
ersetzt, Lichtergirlanden aufge-
héngt, Christbdume montiert,
Schaufenster auf Advent ge-
trimmt. Am Samstag kam
Kunstschnee hinzu, ein lebendi-
ges Rentier und ein Kinderchor
traten auf. Des Ratsels Losung:
Der Grossverteiler Coop drehte
einen Weihnachts-Werbespot. bf
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diese woche b

Auch Reiseburos haben Druck

Die geringere Reise-

- lust der Schweizer
Bevolkerung bekom-
men auch die Reise-
biiros zu spiiren. Die
Preisanpassungen
fithren zu riicklaufi-
gen Umsitzen und
Margen.

DANIEL STAMPFLI

ier von fiinf Schweizern

machen mindestens

einmal pro Jahr eine

private Reise mit min-
destens drei auswirtigen Uber-
nachtungen. Durchschnittlich
unternehmen Herr und Frau
Schweizer im laufenden Jahr
2,61 Reisen. Dies geht aus einer
Studie zum Reiseverhalten der
Schweizerinnen und Schweizer
hervor, die Angelo Eggli, CEO Alli-
anz Global Assistance, an einer
Medienkonferenz  présentierte.
Damit liegt dieser Wert wieder
etwa auf dem Niveau von 2012, In
den vergangenen Jahren reisten
die Schweizer im Durchschnitt et-
was mehr.

Relativ wenige Schweizer buchen
last minute

Wie die aktuelle Umfrage wei-
ter ergeben hat, nahm der Anteil
an Frithbuchern gegeniiber dem
Vorjahr um 7 Prozentpunkte auf
50 Prozent zu. Die Halfte der Be-
fragten buchen ihre Reisen mehr
als zwei Monate im Voraus. Rund
ein Drittel der Reisenden bucht
zwischen vier Wochen und zwei
Monaten vor der Abreise, der An-
teil an Last-Minute-Buchern ist
laut Angelo Eggli gering.

Leere Liegestiihle: Schweizerinnen und Schweizer reisen dieses Jahr wieder etwas weniger.

Kaum iiberraschend ist, dass
das Internet laut Studie seinen
Vorsprung gegeniiber anderen
Buchungsformen im Jahr 2015
weiter ausbaut. Sein Anteil er-
hoht sich im Vergleich zum Vor-
jahr um 4 Prozentpunkte auf
67 Prozent. Doch lediglich 7 Pro-
zent der Befragten nutzen dafiir
mobile Websites auf Smart-
phones oder Tablets. Personen
zwischen 40 und 64 Jahren sind
dabei die grossten Nutzergrup-
pen. Apps werden bislang nur

Reisebiiros leiden unter Frankenstérke

Umfrage
2008 2010

umvr-ao Umfrage Umfrage Umfrage Umfrage

2011

Umfrage

Umfrage
2012 2013 2014 2015

~e=Dossier +e-Preise ~e~Margen

Anzahl Kundendossiers, Preise, Margen sind unter Druck. = Schweizer Reise-Verband

von 2 Prozent und hauptsdchlich
von jungen Personen zwischen
15 und 25 Jahren als Buchungs-
kanal verwendet. Der PC oder
Laptop bleibt somit das mit Ab-
stand am héufigsten verwendete
Medium (91 Prozent), Reisen im
Internet zu buchen.

Kundenloyalitéit bei Buchungen

iiber das Reisebiiro sehr hoch
Knapp jeder Vierte bucht seine
Reisen im Reisebiiro. Im Ver-
gleich zum Vorjahr ist der Anteil
derer, die zur Buchung ihrer
Reisen und Ausfliige das Reise-
biiro bevorzugen, um 2 Prozent-
punkte auf 24 Prozent angestie-
gen. Dabei werden von rund
drei Vierteln der Befragten ihre
Stammfilialen klar bevorzugt.
Fiir die Wahl des Reisebiiros ist
analog zu den Vorjahren primar
die Qualitdt der Beratung aus-
schlaggebend. Es folgen die
Qualitdt der personlichen Be-
ziehung sowie der Preis. Indivi-
dualreisen liegen dabei in allen
Altersgruppen - weiterhin  im
Trend, lediglich knapp ein Drit-
tel der Befragten nimmt Pau-

schalangebote in Anspruch.
Ohne  Versicherungsschutz
reisen nur wenige, wie die Stu-
die weiter ergab. Jeder dritte
Schweizer Reisende gibt an, eine
Reiseversicherung  zusammen
mit der Reisebuchung abzu-

schliessen. Von den iibrigen zwei
Dritteln besitzt die Mehrheit eine
anderweitige Reiseversicherungs-
16sung.

Pixabay

Laesser erklarte. Grund hierzu ist
im Wesentlichen die Franken-
stirke, welche zu unmittelbaren
Umsatzeinbussen fiir das Som-
mergeschift 2015 in Héhe von

Umsatz pro Mitarbeiter und gut 10 Prozent fiihren diirfte. Ein

Nettorendite stabil Viertel der Befrag-
Der durch- & " ten geht sogar von

schnittliche Um-  «Die Aussichten ciem deutich

satzeines Schwei-  gind schlecht wie  hoheren Umsatz-

zer Reisebiiros hat . : riickgan, von

o Riiotaicn  Se1t2000 nicht.. ToEUE.. E8

von3279Mio.auf mehr. Grund: die  zentaus.

3,259 Mio. Fran- 3

ken  abgenom- Frankenstérke.» Kunden profitieren

men. Im Vergleich Christian Laesser auf jeden Fall

zu den im Vorjahr LeltenMP-HSG Der Umsatz-

befragten Betrie-

ben ist jedoch strukturell bedingt
eine Abnahme feststellbar. Der
durchschnittliche Umsatz pro
Mitarbeiter blieb stabil und be-
trug 1,02 Mio. Franken. Die Net-
torendite von 1,4% konnte eben-
falls auf Vorjahresniveau gehalten
werden. Dies geht aus der aktuel-
len Studie des Schweizer Reise-
Verbandes in Zusammenarbeit
mit dem Institut fiir Systemisches
Management und Public Gover-
nance (IMP) an der Universitit
St. Gallen hervor.

Obschon der vergangene Ge-
schiftsgang als knapp zufrieden-
stellend bezeichnet werden kann,
sind die unmittelbaren Aussich-
ten so schlecht wie seit 2009 nicht
mehr, wie IMP-Leiter Christian

riickgang ist laut
Laesser Folge der sofortigen
Preisanpassung, welche nach
dem Entscheid der Nationalbank
notwendig war, um konkurrenz-
fahig zu bleiben, und geht voll zu
Lasten der Marge. Sollte die Ten-
denz des etwas schwicheren
Frankens weiter anhalten, wire
dies fiir die bevorstehende Win-
tersaison einerseits positiv, weil
die Veranstalter bereits die Wéh-
rungen abgesichert haben und
somit giinstiger einkaufen und
kalkulieren konnten. Anderer-
seits werden die Verkaufspreise
gegeniiber der letztjahrigen Win-
tersaison tiefer liegen und damit
weiterhin Druck auf die Margen
ausiiben. Wer davon sicher profi-
tiert, sind die Kunden.

Graubiinden
St.Moritz sagt
Ja zum neuen
Hotel La Margna

| e . e |
Die Stimmbevolkerung von
St.Moritz hat einer Umzonung

gestimmt. Damit kann das Hotel
La Margna umfassend um- und
‘ausgebaut werden. Die Bauarbei-
ten sollen im Frithling 2016 be-
ginnen. Ende 2017 soll das Haus
~ mit 60 Zimmern, drei Restau-
~ rants und einer Spa-Anlage eroff-
rd

entiimerin des
Hotels ist die weltweit titige
«Grace Hotels»-Gruppe.

der Plammg einer neuen Seil-
bahn auf den Chassons begin-
~nen - das Biindner Eintrittstor ins
| Unes ‘Wéltnxnﬁetbe Tektonik-

Snmmbemchﬁgten bewﬂhgten
 letzten | Samstag einen Planungs-
~ kredit von 850000 Franken. Die
Hilfte der Planungskosten iiber-
 nehmen die Bergbahnen, die
~ Weisse Arena Gruppe Die neue,
- verzweigte Bergbahn wird die
Géste auf den Chassons und
nﬂch Nagens ins Shgeblet Fhms—

Kunstler kann
| Schloss Tarasp
kaufen

Der renommierte Kimstler Not
Vital kann das Wahrzeichen
des Unterengadins, das Schloss
Tarasp, fiir 8 Millionen Franken
von der deutschen Besitzerfami-
lie kaufen. Dafiir gaben am Sonn-
tag die Stimmbiirger von Scuol
griines Licht. Die damit verbun-

«Unerfreuliche Entwicklung»

Die Benchmark-Studie
von BAK Basel stellt dem
Biindner Tourismus kein

gutes Zeugnis aus. Beim
Kanton ist man mit der

Entwicklung der letzten
Jahre unzufrieden.

GUDRUN SCHLENCZEK

Beim Kanton Graubiinden zeigt
man sich mit der Entwicklung
des Tourismus wenig zufrieden.
Grund ist das Ergebnis der beim
Wirtschaftsforschungsinstitut

BAK Basel in Auftrag gegebenen
Benchmark-Studie zur Touris-
muswirtschaft im Alpenraum.
Diese offenbart eine «insgesamt
unerfreuliche Performance des

Biindner Tourismus seit 2007»,
wie es in der Medienmitteilung
heisst. Zwischen 2008 und 2013
mussten alle grésseren Touris-
musdestinationen des Kantons
jahrlich mehr oder weniger deut-
liche Einbussen bei den Logier-
nichten der Hotellerie hinneh-
men (siehe Grafik).

Am stérksten betroffen ist Sa-
vognin (-6,1% p.a.), am besten
schneidet Scuol ab (-1,6%). Da-
mit bilanziert der Ferienkanton
im Fiinf-Jahres-Vergleich klar
schlechter als der gesamte Alpen-
raum: Das Mittel liegt bei minus
0,5 Prozent. Im letzten Jahr konn-
te Scuol als einzige Destination
die Logierndchtezahl im Ver-
gleich zum Vorjahr halten, in den
anderen Gebieten sank diese
weiter, wenn auch weniger stark.
Mit rund 50 Prozent lag 2014 auch

die Hotelbettenauslastung in
Scuol deutlich iiber dem Biind-
ner Durchschnitt (knapp 30%).

in Graubiinden

Fiir Eugen Arpagaus, Leiter Amt
fiir Wirtschaft und Tourismus, ist
Klar: Der Tourismus und seine

Logiernachte Jedes Jahr etwas weniger

KLEINE DESTINATIONEN

MITTELGROSSE DESTINATIONEN

| 5
g
511

Entwicklung der Hoteh‘.‘lbemachtungen

jahrliche Veranderung im Durchschnitt.

Engadin St. Moritz
Samnaun
Arosa

@
2008 bis 2013:
Quelle: BAK Basel

Leistungstréger haben sich den
Herausforderungen zu wenig an-
genommen. Das 2006 geschniirte
Reformpaket des Kantons Grau-
biinden, dotiert mit 18 Mio. Fran-
ken fiir fiinf Jahre, habe beziiglich
Marktdiversifikation das Ziel
nicht erreicht. «Wir hétten uns
gewiinscht, dass die Aufgaben-
teilung unter den Destinationen
in Bezug auf die Erschli

zu halten. Rund 18000 Personen
besuchen jahtlich die Anlage, in

der auch kulmrelle Veranstaltun-
gen durchgefiihrt werden. bf

Lenzerheide
Marketing mit
leichtemamus

In ihrem sechsten Geschiftsjahr
konnte die Lenzerheide Marke-
 ting und Support AG (LMS AG)
erstmals seit ihrer Griindung die
)t i 1 von 1,5 Mio.

neuer Mirkte und Vertriebskana-
le intensiver angegangen worden
wire.» Eine Schwiche von Grau-
biinden sei die geringe Prisenz
auf Fern- und Wachstumsmark-
ten, heisst es in der Studie (2013
jede zehnte Hoteliibernachtung).
Arpagaus will nun das Gesprich
mit den «Tourismus-Akteuren»
suchen.

Link zur Studie: htr.ch/BAK_GR

iibertreffen (plus 1,7% gegeniiber
Vorjahr). Die Rechnung 2014/15
schliesst die LMS AG mit einem
Umsatz von 5,55 Mio. Franken.
| An der Generalversammlung
. vom Dienstag wurden Ernst
- Wyrsch als neuer Verwaltungs-
 ratsprésident sowie Peter Engler
~ und Yvonne Brigger-Vogel als
 neue Mitglieder des Verwal-
tungsrats bestétigt. gsg
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Touristiker beim «Strokeplay»

An der Herbstgolfwoche in
Engelberg traf sich die értliche
Tourismus-Prominenz zu Sport
und Geselligkeit.

NATALIE-PASCALE ALIESCH

ereits zum elften Mal findet in Engelberg

derzeit die «Chocolat Schonenberger

Herbstgolfwoche» statt. Der viertigige

Golf-Event im Oberwaldner Tourismus-
ort startete am Dienstag mit der Herbstgolf-Tro-
phy. Gastgeber des Eroffnungstages waren Engel-
berg-TitlisTourismusund die Einwohnergemeinde.
Bei h Herbstwetter ver sich
Giste und Touristiker auf dem schénen 18-Loch-
Golfplatz vor eindriicklicher Bergkulisse.

Im Anschluss an das Turnier durften es sich
nicht nur die Sieger gut gehen lassen. Alle Golfe-
rinnen und Golfer wurden auf dem neuen Perron
der Zentralbahn mit einem Apéro fiir die Leistun-
gen des Tages belohnt. Mit einem Extrazug ging es
anschliessend zum Gala-Dinner ins Herrenhaus
Grafenort. Dort wurden die Giste von den Engel-
berger Golfhotels kulinarisch verwohnt. Das stil-
volle Herrenhaus bot die perfekte Atmosphére, um
den Tag, das Spiel und die Golfschlége Revue pas-
sieren zu lassen.

Nach dem gelungenen ersten Tag freut sich Fré-
déric Fiissenich bereits auf eine weitere Auflage
der Herbstgolfwoche im néchsten Jahr: «Schone
Traditionen soll man pflegen», so der Tourismus-
direktor von Engelberg-Titlis.

Touristikertreffen auf dem Golfplatz (v.|.): Markus Zemp, Professor
Hochschule Luzern, Roger Villiger, Gastgeber Hotel Bellevue-Terminus,
René Rinderknecht, Président Golfclub Engelberg, Frédéric Fiisse-
nich, Direktor Engelberg-Titlis Tourismus AG.

Bilder Engelberg-Titlis Tourismus

L.,
Marc Girardelli, Skilegende, Philippe Bessire, DABSO Schweiz,

Martin Odermatt, Talammann Engelberg (L) mit
Norbert Patt, Direktor Bergbahnen Engelberg-Triibsee-Titlis AG (v. ).

Renato Fasciati, Direktor zb Zentralbahn AG.

Die Engelberger Herbstgolfwoche mit drei
Einzel- und einem Team-Turnier lebt von ihrer
Kombination aus Sport und Geselligkeit.

Christian Perret

Geny Hess, Wein Consult Engelberg, und Manolito
Birrer, Gastgeber Hotel Waldegg Engelberg (r.).

Die treuen Partner der Igeho

Zum 50-Jahre-Jubilaum lud
die Messe Igeho jene
Firmen ins Ziircher Marmite
Food Lab, die von allem
Anfang an dabei waren.

Sympathische Jubildumsfeier am
vergangenen Donnerstag in der
Ziircher Location Marmite Food
Lab: Zum 50. Geburtstag der Igeho
lud die neue Messeleiterin Domi-
nique Dresel die Vertreter jener
achtzehn Firmen ein, die von al-
lem Anfang an mit einem Stand an
der national bedeutendsten Fach-
messe fiir das Gastgewerbe pra-
sent waren, und iiberreichte ihnen
eine Urkunde. Die Jubildums-Ige-

Verwohnte die Géaste kulinarisch: Belohnung fiir treue Kunden: Alexander Ryser,

Erfolgreich mit der gezielten
Ausbildung des Nachwuchses

«Hof Weissbad»-Direktor Christian Lienhard (M.),
Mitarbeitende Aurel Manser und Jana Buchmann.

Freude am Beruf und Freude am Dienen: Das ist das
Credo von Hotelier Christian Lienhard. Weil unter
seiner Fithrung die Ausbildung des Berufsnach-
wuchses die Geschiftsentwicklung nachhaltig prégt,
ist der Gastgeber und Direktor des Hotels Hof Weiss-
bad fiir den «Hans Huber Anerkennungspreis» nomi-

Sesselriicken

Daniel J. Ziegler
«kehrt heim» ins
Saanenland

Daniel J. Ziegler ist neuer Ge~
neral Manager des 5-Sterne-Hau-
ses Grand Hotel Park in Gstaad.
(htr.ch vom Montag). Fiir den pro-

Alain D. Boillat

filierten Hotelier (u.a. «<Eden Roc»
und «Vieux Manoir») bedeutet der
Schritt auch eine Heimkehr ins
Saanenland, war er doch bereits in
fritheren Jahren im «Grand Hotel
Park» titig und kurzzeitig auch mit
der Fithrung des Hotels Ermitage &
Spain Schénried beauftragt.  gn

Philipp Népflin
neuer Vizedirektor
bei Bern Tourismus

Der Vorstand von Bern Tourismus
hat Philipp Népflin (Bild) zum
Vizeprdsidenten ernannt. Der Di-

rektor des Hotels Bern und ab Ja-
nuar 2016 Mieter des Hotels Baren
in Bern wurde im Mai als dritter
Vertreter aus der Hotellerie in den
Vorstand der Tourismusorganisa-
tion gewdhlt. Mit den Hoteliers

(Prii

Hotellerie Bern+Mittelland) und
Michael Thomann (Sorell Ho-
tels) soll sich mit der Wahl von
Nipflin die Hotellerie angemessen
auf strategischer Ebene in der Ent-
wicklung der Tourismusdestina-
tion Bern einbringen. npa

Flims Laax Falera
setzt neu auf eine
operative Fiihrung

Der neu besetzte Verwaltungsrat
der Flims Laax Falera Management
AG hat André Gisler zum neuen

Tourismusdirektor/CEO  gewihlt.
Mit einer operativen Fiihrung sol-
len die Interessen der Ferienregion
beriicksichtigt und zukiinftige
Wachstumsprojekte mit den ver-
schiedenen Leistungstrégern initi-
iert werden. Der ausgewiesene

Thomas Bissegger, Swiss ho in Basel findet statt vom 21. bis  Verkaufsleiter Igeho; Thomas Leu, Président niert. Ziel der Hans-Huber-Stiftung ist die Férderung Tourismusfachmann  Gisler tritt
Culinary Artist. 2vg  25.November. gn SVG; Dominique Dresel, Messeleiterin Igeho. der beruflichen Ausbildung. br sein Amt am 1. November an. npa
ANZEIGE
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Premiere dame du
Beau-Rivage Lausanne

Nathalie Seiler-Hayez, premiére directrice
générale de I'histoire du palace d'Ouchy, se
raconte. Son lien particulier a I'hétel,

la fidélité du personnel, la force du lac.

lle revét I'élégance

d'une dame du monde,

le sourire franc, la main

chaleureuse, le regard
vif et décidé. Apres New York,
Paris, Londres, nouvelle destina-
tion pour cette hoteliére a I'exper-
tise internationale: Lausanne.
«Pour étre honnéte, il n'y avait
qu'un seul hétel en Suisse ro-
mande que j'imaginais diriger:
celui-ci. Autant vous dire que ma
motivation est grande.» Nathalie
Seiler-Hayez a repris la direction
générale du Beau-Rivage Palace
de Lausanne au début du mois.
Elle succede a Frangois Dussart
qui a été nommé directeur du
pole hotelier de la fondation San-
doz (htr du 20 aoit 2015).

Elle retrouve I'établissement
comme un premier amour, avec
émotion. «Un réve de petite fille
qui se réalise en quelque sorte.»
La Genevoise y avait accompli
son premier stage dans I'hotelle-
rie, a 20 ans, avant de fréquenter
I'Ecole hoteliere de Lausanne.

LAETITIA BONGARD

Prés de 25 ans plus tard, elle
constate: «Il régne ici un esprit a
part, une qualité du cceur, un sen-
timent d'appartenir a une grande
famille. L'établissement est par-
venu a maintenir cet équilibre
entre tradition et modernité.»
Aujourd'hui reine de cette mai-
son historique, Nathalie Seiler-
Hayez manque encore de reperes
pour énoncer sa feuille de route:
«J'écoute, observe, ne juge pas. Je
dois sentir ce qu'est la destination
Lausanne, comprendre ce qu'at-
tend notre clientele, connaitre les
forces et les faiblesses de mes
équipes.» Encore réservée sur ses
objectifs, elle en évoque tout de
méme un: «Fidéliser nos clients
et les enfants de nos clients.» Les
projets annoncés par son prédé-
cesseur, comme la rénovation de
l'aile Beau-Rivage et la construc-
tion d'un pavillon avec suites et
petit centre de conférence, res-
tent d'actualité, assure-t-elle.
Mariée et mere de deux en-
fants, I'hoteliére arrive a Lau-

sanne avec un solide bagage pro-
fessionnel (lire encadré). Elle cite
l'ouverture du Regent Grand Ho-
tel de Bordeaux et «le bonheur de
lancer une machine». Véritable
tremplin dans sa carriére qui lui a
ouvert les portes du prestigieux
palace londonien, The Con-
naught, qu'elle a dirigé durant
cinq ans. L'établissement affiche
86% de taux d'occupation, situa-
tion incomparable avec ce qui
I'attend a Lausanne. «Le challen-
ge est différent. Au Connaught,
on choisit sa clientéle. Au Beau-
Rivage, I'approche sera davanta-
ge orientée sur le marketing.» Elle
ne craint pas l'ouverture immi-
nente du Royal Savoy, l'estime
comme une opportunité pour
Lausanne: «Trés bien pour la des-
tination, qui fait ainsi parler d'el-
le. Je n'ai aucune crainte pour le
Beau-Rivage, fort de 150 ans
d'histoire et d'une équipe fidele.»

De l'importance de déléguer
et de laisser la place aux équipes
La quadragénaire avoue débor-
der d'énergie, qu'elle canalise
dans le sport, par exemple au pe-
tit matin, avant d'emmener ses
enfants a I'école. Super-épouse,
super-maman, —super-manager.
Nathalie Seiler-Hayez rejoint le
cercle restreint des femmes direc-
trices de palace en Suisse. Elle
défend un management horizon-

Bénichon aux sons des cloches

La 3e Bénichon du Pays de
Fribourg et la 11e Désalpe
de Planfayon se rencon-
trent pour porter haut les
couleurs du folklore
fribourgeois. Trois jours
de féte et 20 000 visiteurs.

Aprés Fribourg et Bulle, la Béni-
chon du Pays de Fribourg se tien-
dra en Singine, a Planfayon, du 25
au 27 septembre. Pour la premie-
re fois, elle se mélera a une autre
tradition, celle de la désalpe. Pres
de 20 familles d'armaillis et plus
de 1000 bétes sont dues pour

Saveurs typiques: cuchaule
et de Bénichon.

le défilé le samedi. Restaurateurs,
artisans, hoteliers, marchands at-
tendent plus de 20000 visiteurs
sur les trois jours. Ils leur ont con-
cocté un programme folklorique
complet, ol1 tous les sens seront

mis a contribution. Commengons
par les papilles. Pour qui ne le
saurait pas, le menu de Bénichon
rassasie méme les estomacs sans

fond: «Vorésse» de mouton, sou-
pe aux choux, jambon a la borne,
gigot d'agneau, fromage (Gruyere
AOP, Vacherin fribourgeois AOP),
meringues et double créme, bri-
celets singinois et autres mignar-
dises de Bénichon. Un marché du
terroir permettra de repartir, ou-
tre le ventre plein, le panier garni.

Le programme d'animations
en mettra plein les oreilles et les
mirettes des visiteurs: lanceurs
de drapeaux, joueurs de cor des
Alpes, groupes folkloriques,
animaux de la ferme. En habits de
féte, les troupeaux redescendant
des quatre mois a l'alpage contri-
bueront a cette ambiance festive.
Vaches, génisses, chévres et les
familles d'armaillis seront accu-
eillies au son des cloches et des
applaudisssements. b

www.benichon.org

tal, n'hésite pas a déléguer: «Il ne
faut pas toujours penser que nous
sommes indispensables. Il est
important de laisser la place aux
équipes.» Elle estime la fidélité de
son personnel qui 350

Parcours Carriére
internationale de
New York a Londres

Nathalie Seiler-Hayez a
précédemment dirigé The Con-
naught a Londres, le Regent
Grand Hotel a Bordeaux
(2007-2010), dont elle a assuré
l'ouverture, et le Radisson SAS
Hotel Champs Elysées a Paris
(2004-2007). Elle a assumé
plusieurs postes de directrice

Le potentiel du
tourisme halal
vu par les experts

Abu Dhabi accueillera du 19 au
21 octobre le World Halal Travel
Summit & Exhibition. Gratuit, cet
événement s'intéresse au poten-
tiel du tourisme halal, autrement
dit une offre adaptée aux familles

ventes-marketing, not: 1t

du Moyen-Orient et

au sein des groupes Concorde
Hotels et Rosewood Ho-
tels & Resorts, a New York. 1b

d'Afrique du Nord. Plus de 200
ans exposants et 6000 acteurs de
la branche seront présents. Des

éminai de com-

a 380 employés: «Pour la qualité
du service bien sfir, mais avant
tout pour les clients, un solide

men: positionner sa marque, de
l'offre dans le segment du luxe,
du poids des médias sociaux.

point de repere. Un vrai bonh

de se faire accueillir par Sylvie,
chef concierge ou Marcel, chef de
réception.» Selon elle, une femme

PP 8
d'intelligence émotionnelle: «Il
s'agit d'une qualité trés importan-
te dans I'hétellerie. Prendre soin
de son personnel, rester a 1'écou-
te tout en incarnant ce leader qui
transmet une énergie positive.
Lorsque je dois m'adresser a mes
collaborateurs, je prends le temps
de préparer mes discours.»
Nathalie Seiler-Hayez ne con-
nait pas encore tous les recoins de
'établi: de 168 chamb

WWW, com

: °

Valais

«Carte de visite
moderne» pour

le Musée du vin

Le patrimoine vitivinicole valai-
san s'offre une nouvelle vitrine.
Le Musée de la vigne et du vin de
Salgesch devient le Musée du vin.

Entiérement transformé, il ac-
cueille une exposition perma-

et 34 suites, réparties sur deux ai-
les. «Je me perds encore», rigole-t-
elle. Et lorsqu'on lui demande le
lieu qu'elle préfere a ce jour, elle
cite la terrasse et sa vue: «Incom-
parable.» Selon elle, un facteur
décisif et certainement ce qui
permet de différencier cette clien-
tele de celle de Londres: «Elle ar-
rive b p plus détendue».

nente raj «aux accents mo-
dernes et ludiques». Ses 13 salles
présentent les facettes de ce pa-
trimoine, comme le réle du ter-
roir, le temps des vendanges,
T'encavage. Cette exposition com-
plete l'autre partie du musée a
Sierre, qui se destine aux exposi-
tions temporaires et abritera une
bibliotheque spécialisée. Ib

ANNONCE

RAMSEIER Bourru est également disponible en PET 100 cl et 150 cl.
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‘vivantes duvin |

Top 100 ¢ des vignemns de Smsse,

le jury a décidé de canoniser des
 icones du vin suisse: Jean Pierre
Pellegrin, Domaine Grand'Cour
f‘GE),gIl:m -Philippe ] Buva.rd Do-
 maine Louis Bovard (VD);
 Jacques Tataschiore, Domnine de
Ia Rochette (NE); Marie-'mé:xése
~ Chappaz, Domaine de la Liaudi
 saz (VS); Martha et Daniel
tenbein, Gantenbein Wein (GR);
Fehcxan;i Gialdi et Alfred de Mar-

Lavaux de soleil et de lune

La deuxiéme édition
de Lavaux Passion,

a Vevey, a permis

de découvrir le
millésime 2014. Mais
aussi des légendes
de vignerons et

des astuces de
dégustation.

ALEXANDRE CALDARA

terre: des tonneaux,
des parasols et surtout
les visages du vin et
une vision claire du
millésime 2014. Sur l'eau, le ba-
teau Lausanne, des salons, des
terroirs, des conférences. Diman-
che, quand la sommehére Sté-

La place des vignerons ce week-end a Vevey.

par leur équilibre comme ce
Saint-Saphorin, La Ruchonnette,
du Domaine Ruchonnet a Rivaz.

phanie D d veut expli

lar if ion cherche encore

T'exposition exceptionnelle des 54

xantaine de profemonnels du |
'MICE de Zurich et environs. Le |
Swiss Tech Convention Center,
l‘ouvermxe prochame du Royal

h de Dézaley, l'amplifica-
tion par les murs de souténement
et leur acidité réduite: «Le soleil
est arrivé, plus besoin de grand
discours.»

La deuxiéme édition de Lavaux
Passion, qui se tenait le week-end
dernier a Vevey, offrait ce panora-
ma impressionnant en qualité vi-
nicole et en histoires a raconter.
Comme ce Courseboux, du bas
du coteau d'Epesses: «On disait
qu'il fallait courir pour éviter les
brigands qui se réfugiaient sur les
terrains escarpés», image Jacques
Potterat. Si certains vins frappent

le sien, avec 1500 visiteurs un peu
clairsemés, malgré un sens de
l'accueil et une simplicité a pré-
server. Monsieur Pierre, bénévole
dévoué, prend des nouvelles de
chacune de vos activités.

Une nouvelle génération de
producteurs en fait a sa téte
«Nous offrons des prestations
d'une grande diversité. Il manque
peut-étre de liens entre les diffé-
rents lieux, nous devons encore
mieux guider nos visiteurs et
trouver éventuellement un espa-
ce pour vendre nos vins», com-
mente Blaise Duboux, président

Michel Bertholet

de la Communauté de la vigne et
des vins de Lavaux. A notre arri-
vée sur la grande plaine de gazon,
devant le restaurant Le National,
l'enthousiasme juvénile de Jean
Duboux et de Constance Helbec-
que interpelle. Ils incarnent les
idées de leur génération. Jean a
repris le domaine de son pere
Marc Duboux. Avec Constance,
ingénieure cenologue et créatrice
de Il'atelier du vin, ils développent
de nouvelles techniques comme
le rosé en saignée, ou cette année
un vin effervescent se basant sur
du matériel, doseuses, pupitres
venus directement de Champagne
pour créer un Blanc de Noir, «bien
structuré» de Pinot Noir. Jean pré-
sente désormais aussi ses vins
dans les concours, sans les conce-

voir 2 ces fins-1a: «Notre Calamin
2013 a remporté une médaille
d'argent au Decanter» Vincent
Chollet, au Domaine Mermetus,
travaille plus directement dans la
continuité de son pére Henri qui
adéveloppé trente vins différents,
dont une Mondeuse Noire. Son
Chasselas de Gastronomie Vase
numéro 10 passe par une seule
fermentation. Il impressionne par
son opulence et sa lenteur en
bouche: «C'est trés bon avec un
Vieux Gruyere.»

La rusticité du Plant Robert bien
mise en valeur

Henri Chollet fut aussi I'un des
pionniers de la
réhabilitation du
Plant-Robert
dans les années
1960 que l'asso-
ciation présentait
sur le bateau. Pour

«Nos prestations
sont diversifiées,
mais nous devons
mieux guider nos

Myriam Broggi, présidente des
liers de Suisse
qui donnait un cours sur l'art de
carafer le vin en collaboration
avec la marque de verre Riedel:
«En dégustation, I'école du Chas-
selas reste prépondérante car ils
ne possédent pas de pics aromati-
ques.» Elle aime les producteurs
comme Pierre Monachon «qui se
mettent en retrait, laissent respirer
le vin.» Elle pense que I'on peut les
laisser un mois au frigo, «une
épreuve que peuvent passer les
vins bien réalisés structurés par le
soleil, qui permet de dénicher les
vins anorexiques, ceux qui s'éva-
porent.» Myriam Broggi suggere
aussi qu'un vin
complexe, comme
le Buxus Sauvi-
gnon Blanc 2013,
de Louis-Philippe
Bovard, supporte
un verre relative-

déguster la rustici- i ment large et une
té de ce clone de visiteurs.» dizaine  d'aéra-
Gamay typique de Blaise Duboux tions. Elle conseil-
Lavaux, il faudra Communautévigneetvinslavaux e o carafe Lavaux

aller jusque chez

Jean-Frangois et Jacques Potterat
pour le découvrir en barrique et
son coté épicé.

Blaise Duboux nomme le sien
Plant Robez, pour rappeler la ra-
cine vaudoise de ce plant dérobé,
devenu mystérieusement Plant
Robert 2 la fin du 17e siécle. Pour
son millésime 2014, ferme et vo-
luptueux, il rend hommage au
travail de l'ingénieure cenologue
Martina Widmer: «Dire qu'elle
était seulement en stage pendant
un mois et demi chez moi...» Pour

Passion, de forme
relativement simple, évasée vers
le bas pour des vins blancs lourds
comme des Dézaley. Myriam
Broggi opte pour une carafe trés
complexe, en verre soufflé, qui
ressemble a un intestin et qui per-
met une trés grande aération pour
des Barolos, des Cabernets ou des
Madirans.»

Enfin le Calamin Grand Cru
reste un joyau de Lavaux, comme
celui de I'Union viticole de La-
vaux. «Un cépage sensible aux lu-
nes, confie Blaise Duboux.

ANNONCE
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Une CCNT garante
de flexibilité

Réunis dans une table ronde, le représen-
tant des hoteliers et des salariés partagent la
méme conclusion: la CCNT est meilleure que

sa réputation et sans véritable alternative.

'ici la fin de 'année,

les six partenaires

contractuels souhai-

tent s'accorder sur
une nouvelle convention collecti-
ve nationale de travail pour 1'h6-
tellerie (CCNT), destinée a entrer
en vigueur au ler janvier 2017. A
ce propos, une table ronde a réu-
ni Pierre-André Michoud (vice-
président d’hotelleriesuisse), Ste-
fan Unterndhrer (vice-directeur
de Hotel & Gastro Union) et An-
dreas Rieger (secrétaire national
du syndicat Unia). GastroSuisse,
le quatriéme partenaire social de
la branche, qui avait accepté dans
un premier temps l'invitation, a
finalement renoncé a prendre
part a la discus-
sion.

«La convention

ALEX GERTSCHEN

la profession d'hételier
indépendant il y a vingt ans, je
ne savais pas qu'il existait un
syndicat dans I'hétellerie.

Comment I'entendez-vous?
Pierre-André Michoud: Depuis
lors, j'ai appris a connaitre et a
apprécier le partenariat social
et la CCNT. La convention
représente une simplification
pour I'employeur et lui donne
un cadre dans de nombreux
domaines, tel que I'hygiene.

Comme entrepreneur, étes-
vous satisfait de la CCNT?
Pierre-André Michoud:
Personnellement, oui.

Stefan Unter-
néhrer: Plutot

Comment se donne un cadre a que de s'intéres-
présente le 1" ser a l'efficacité
partenariat employeur dans de la CCNT, il
social dans de nombreux  gerait preférable
I'hétellerie? domaines.» de se demander
Stefan Unternéh- quelle serait

rer: Nous ARGKS Michoud l'alternative a la

disposons d'une

convention collective de travail
et d'un accord sur les appren-
tissages. Comme dans toutes
les unions, nous traversons des
hauts et des bas. Actuellement,
la situation difficile de la
branche accroit les tensions.

Pierre-André Michoud: Le
partenariat social ne s'attache
pas uniquement a des ques-
tions relatives aux salaires ou
au temps de travail, il favorise
également le bon fonctionne-
ment de la branche. En France,
les conflits sont plus nombreux
et les syndicats plus offensifs.
Quand j'ai commenceé a exercer

Vice-président d'hotelleriesuisse

convention. Ce
ne serait pas le marché, mais
I'Etat qui réglementerait les
conditions de travail et nous ne
serions plus maitres chez nous.
11 est plus intéressant de
s'interroger sur les résultats
obtenus par la CCNT 2010.

Et a-t-elle apporté la preuve
de son efficacité?

Stefan Unternédhrer: Il est
difficile de répondre a cette
question, car nous avons défini
de nombreux objectifs dans la
CCNT 2010, tels que l'attrait de
la branche sur le marché du
travail, la hausse de la produc-
tivité et 'amélioration du

David Tarnowski s'appréte a relever un nouveau défi.

José Crespo

David Tarnowski quitte sa Montagne
pour rejoindre les cuisines de La Prairie

Le chef étoilé éhange de trajectoire. Il embaumera les
assiettes de la clinique de Clarens dés janvier 2016.

Un nouveau défi attend David
Tarnowski. Le chef de Le Monta-
gne a Chardonne (1 étoile Miche-
lin, 17 points GM) fera profiter de
ses talents culinaires les patients
de la Clinique La Prairie de Cla-
rens. Il a été nommé chef exécutif
des cuisines et directeur de la res-
tauration deés janvier 2016. Le
Montagne fermera ses portes le 19
décembre. Mathieu Bruno, chef
du Paysan horloger au Boéchet
(15 points GM) et Découverte
Gault & Millau 2015, lui succédera,
vraisemblablement a I'été 2016.
Formé par les grands chefs de la
Cote d'Azur, dont Alain Ducasse,
David Tarnowski a regu sa pre-

miere étoile au restaurant Jaan du
Montreux Palace. 11 ouvre Le
Montagne en 2007. Son savoir-fai-
re lui vaut le titre de Découverte
en 2009, puis de Promu romand
en 2013, passant de 15 a 17 points.

D'autres avant lui ont inauguré
ce changement de trajectoire et
empoigné cette nouvelle fonction
qu'il qualifie «d'une toute autre
envergure». A l'image d'Alain Jen-
nings, auréolé d'une étoile Miche-
lin et de 16 points GM, lorsqu'il
exercait a I'Hotel Métropole Ge-
néve. Depuis 2001, le chef a re-
joint les cuisines de la Clinique
des Grangettes (GE), dont la café-
téria est ouverte aux visi b

service offert aux hotes. A cet
effet, nous avons mis au point
un monitoring professionnel
[avec 'institut de recherches
Riitter + Soceco, ndlr|.

Andreas Rieger: La CCNT
n'est pas un instrument congu
uniquement pour les périodes
fastes. Lorsque les signaux
sont au vert, les conditions de
travail sont souvent meilleures
que celles prescrites par la con-
vention. Cependant, dans une
situation de crise, nous avons
besoin d'un accord. L'un des

Andreas Rieger (Unia), Pierre-André Michoud (hotelleriesuisse)

et Stefan Unternéhrer (Hotel&Gastro Union).

objectifs de la CCNT 2010
s'attache a 'observation des
regles dans la pratique. Nous
avons simplifié les horaires et
renforcé les controles. Au- *
jourd'hui, nous constatons que
de nombreuses entreprises

May Sae-Ueng

possédent un systeme de
gestion du temps de travail et
que les infractions ont dimi-
nueé.

Traduction jean Pierre Ammon
d'un texte en page 11-12

Coup d'envoi
de la Semaine
du goiit

Inaugurée hier, 4 'Hétel Bellevue
de Berne, la 15e Semaine du gotit
débute aujourd'hui et durera jus-
qu'au 17 septembre. Elle prévoit
1700 événements partout en
Suisse. Pour donner le ton, ci-
tons: une conférence sur la miné-
ralité dans les Chasselas de la
prof. & Changins, Pascale Deneu-
lin; des menus locavores a 'Au-
berge du Chalet-des-Enfants; un
séminaire scientifique et théra-
peutique sur les jeunes pousses
au Grand Hotel des Bains d'Yver-
don. Lire aussi en page 20: I'ent-
retien avec son parrain le som-
melier Paolo Basso. Ib

www.gout.ch
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Plus croustifla
PLUS RENTABLES'

Testez la Wave la plus épicée de Suisse
I'lGEHO de Bale.

Depuis 1951, KADI est un fabricant novateur de produits réfrigérés et
congelés au service des cuisiniers suisses. Consultez notre site www.kadi.ch.
Notre offre comprend I'accompagnement qui vous convient!
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La terrasse «Le Paradis», un des endroits insolites de détente sur le Rhdne que propose la cité de Calvin.

REEEC

Images Olivier Miche

City break dans la marmite

Genéve rafle pour

la deuxieme fois
une distinction
européenne sur ce
nouveau marché. Le
fruit d'une stratégie
et d'une offre
singuliére. Lausanne
défend ses atouts.

ALEXANDRE CALDARA

n en parle tout le

temps: city break. Mais

de quoi s'agit-il réelle-

ment? - L'anthropolo-
gue francais Stéphane Juguet, le
définit ainsi: «Une pratique qui
nécessite de la logistique, de I'in-
frastructure, du réseau. Mais aussi
une dimension plus onirique qui
releve de l'imaginaire et de I'émo-
tion.» Philippe Vignon, directeur
de Geneve Tourisme, qui vient de
se distinguer. une nouvelle fois
dans cette catégorie européenne
au WTA (voir encadré), distingue
aussi les deux aspects. Techniques
d'abord: «Depuis mon arrivée en
avril 2010, nous avons développé
les techniques digitales et le mar-
keting sur les réseaux sociaux,
spécialement a destination des

pays limitrophes.» 1 fait un lien
avec le deuxiéme aspect: «Nous
sommes connectés avec une com-
munauté de blogueurs trés actifs,
propre a notre ville. Ils participent
a son changement d'image plus
uniquement centré sur son aspect
international, ses affaires ou son
austérité. Nous pouvons encapsu-
ler des expériences tres différen-
tes.» On lui demande de les détail-
ler: «Vous pouvez passer d'une
dégustation de vins a du paddle
boat sur le Léman, tenter de fabri-
quer une montre et aller diner
dans un restaurant coté ou ethni-
que, tout cela dans un périmetre
concentré,» Pourtant, Philippe
Vignon le clame: il manque une

" icone culturelle & Genéve. Je le

dirai encore et toujours, ce n'est
pas parce que nous disposons de
40 musées qu'ils sont visibles. Les
consommateurs potentiels se re-
trouvent saturés d'informations.
Nos offres doivent étre synthéti-
ques, claires et intelligibles.»

Ce qui lui semble intéressant
dans le public des city breaks, c'est
qu'il ne se limite pas a une couche
de la population: «On peut y c6-
toyer deux back-packeuses qui
séjournent en auberge de jeu-
nesse et un couple londonien a la
recherche d'un cing-étoiles.» 1l
souligne la richesse de I'offre ho-
teliere et pense, par exemple, que
les atouts historiques du Beau-
Rivage, le luxe urbain du Eastwest

ou I'offre design du groupe Accor
peuvent séduire les city breakers.
Stéphane Juguet évoque ainsi
leurs profils: «L'impulsif au départ
décide spontanément; l'aventu-
rier qui recherche I'errance émo-
tionnelle et géographique; l'an-
xieux en attente de fluidité; le futé
qui creuse pour dénicher les bons
plans.»

Lausanne: ses magasins arty
et ses bars revisités

En Suisse, sur ce marché, les
destinations principales concur-
rentes de Genéve restent Bale et
Lausanne: «La premiére avec son
offre culturelle et des atouts uni-
ques comme Art Basel; la seconde
avec sa vie nocturne, dit Philippe

ars Wagner, directeur du
L Mandarin Oriental Ge-

neéve, se réjouit de cette
distinction européenne: «Cela
prouve que nous sommes une
ville de loisirs. Je pense que le
sentiment de sécurité qu'offre
notre cité joue un réle, comme la
proximité du lac et des monta-
gnes.»

Comme les autres cing-étoiles
de la rade, le Mandarin Oriental
travaille en binéme avec Genéve
Tourisme sur ce marché. Mais

Vignon. Directrice des ventes et
marketing a Lausanne Tourisme,
Tanja Dubas se félicite du prix
regu par Geneéve Tourisme et relé-
ve que la destination communi-
que bien: «Le spa du Beau-Rivage
Palace a remporté le prix du meil-
leur spa, nous twittons sur le su-
jet.» Pour en revenir au city break,
elle félicite ses concurrents et
pense que cela peut attirer peut-
étre des visiteurs journaliers.

Pour elle, la capitale vaudoise
dispose certes d'atouts avec la vie
nocturne, «le Mad et le D! figurent
toujours aux meilleures places
dans le classement des clubs de
Suisse». Elle cite aussi le program-
me européen de Vincent Baudril-
ler, directeur du Théatre de Vidy

Clients en sécurité

tente aussi de tirer son épingle
du jeu a sa maniere. «Nous dé-
veloppons trois nouvelles offres
exclusives. La premiére permet
anos hotes de faire leur marché
ala Halle de Rive avec notre chef
exécutif, puis de préparer un re-
pas avec lui; la seconde consiste
a offrir la nuit du dimanche aux
personnes ayant réservé un for-
fait pour le vendredi et le same-
di; enfin nous travaillons avec la
marque Porsche sur un forfait
Dream Drive.» aca

«Je le dirai encore
et toujours. Il nous
faut une icone
culturelle pour
une offre claire.»

Philippe Vignon
Directeur de Genéve Tourisme

World Travel Award
Le résultat de
milliers de votes

Récemment et pour la deuxie-
me année consécutive, Geneve
aregu le trophée «Europe
Leading City Break Destina-
tion», lors de la cérémonie des
World Travel Awards 2015,
devant Paris, Londres, Rome,
Istanbul, Madrid, Lisbonne,
Venise, Dublin, Porto et Lodz.
«Des milliers de participants
ont pris part au vote en ligne
qui a attribué cette distinction
trés convoitée par de nombreu-
ses destinations». aca

ou une nouvelle scéne shopping
créative née sous l'impulsion des
anciens étudiants de 'ECAL: «As-
surément trendy et arty, unique.»
Elle évoque aussi toute une série
de nouveaux bars revisités ou le
développement d'épiceries fines.
Enfin, les blogueurs locaux de
qualité existent, estime-t-elle, et la
aussi l'office du tourisme s'active
pour les mettre en valeur. Notons
qu'en termes de branchitude Ge-
néve ne manque pas d'atouts avec
ses galeries d'art contemporain et
sa trés courue Nuit des Bains.

Mais l'autre force de la cité de
Calvin réside dans son aéroport et
ses vols entre villes européennes.
Notamment desservies par les 69
routes d'Easyjet. Thomas Haagen-
sen, son directeur commercial
pour I'Europe du Nord, ne colla-
bore pas avec Genéve Tourisme
sur le dossier city break, mais se
réjouit de son dynamisme sur les
segments loisirs et courts séjours:
«Nous relions Geneéve a 16 capita-
les et a de trés nombreuses villes
européennes, marché source évi-
dent pour les city breaks. Par ail-
leurs, par notre dimension paneu-
ropéenne, nous développons sans
cesse la demande pour Genéve au
départ des autres pays euro-
péens.» Pour Philippe Vignon, un
ancien de la maison orange, il
faudrait arriver a capter de nou-
veaux marchés incoming, sur un
vol Swiss Genéve-Marrakech, par
exemple.

Stéphane Juguet affirme que le
patrimoine reste un entremetteur
entre le souvenir et le survenir. A
méditer le temps d'un break.

Le sommet du Saléve offre une autre vue de Genéve.

www.hotelleriesuisse.ch/reseau_de_consultants

Pour le succes de votre entreprise —

notre réseau de consultants commun

CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

actuel - pour vous
forger une opinion
10 semaines
pour 29 francs

Téléphone 031 740 97 93
abo@htr.ch
www.htr.ch
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Landes-Gesamtarbeitsvertrag

Die schwierige Lage des Gastgewerbes fordert auch die Sozialpartnerschaft. Ein Streitgesprich zwischen Pierre-André Michoud von hotelleriesuisse, Andreas Rieger von der Unia sowie Stefan Unternéhrer

von der Hotel & Gastro Union (von links nach rechts). Ganz links Alex Gertschen, Ressortleiter fokus htr.

«GAV ermoglicht schon Flexibilitat»

Der Hotelier und die
Vertreter der Arbeit-
nehmer sind sich
einig: Der GAV ist viel
besser als sein Ruf
und ohne echte Alter-
native. Ein Gesprich
unter partnerschaft-
lichen Kontrahenten.

ALEX GERTSCHEN

In Kiirze Der L-GAV

ie Vertragsparteien des
D Landes-Gesamtarbeits-
vertrages (L-GAV) des
Gastgewerbes sind die Arbeitge-
bervertreter hotelleriesuisse,
GastroSuisse und Swiss Catering
Association sowie die Arbeit-
nehmervertreter Hotel & Gastro
Union, Syna und Unia. Dem Ver-
tragswerk unterstellt sind rund
27000 Betriebe und iiber 200000
Arbeitnehmende.
Der erste L-GAV trat 1974 in
Kraft. Seither ist er immer wie-
der verlidngert und vom Bundes-

is Ende Jahr wollen die

sechs Vertragsparteien

eine Einigung dariiber

erzielen, was fiir einen
Landes-Gesamtarbeitsvertrag
(L-GAV) ab dem 1. Januar 2017 fiir
das Gastgewerbe gelten soll. Das
sagen die Vertreter von hotellerie-
suisse, der Hotel & Gastro Union
(HGU) sowie der Unia im folgen-
den Streitgesprich, das letzten
Freitag stattfand. Eingeladen war
auch der vierte grosse Sozialpart-
ner der B he, doch verzict

gen, wobei auch harte kontroverse
Meinungen dem respektvollen,
bisweilen humorvollen Umgang
miteinander keinen Abbruch ta-
ten.

GastroSuisse nach einer anfingli-
chen Zusage auf die Teilnahme.
Der Verband verwies auf die «still-
schweigende Vereinbarung» der
Sozialpartner, «wéhrend der lau-
fenden  L-GAV-Verhandlungen
keine Stellungnahmen beziiglich
deren Inhalt abzugeben», und be-
fiirchtete durch das Streitgesprach
«nachteilige Auswirkungen».

Aus dem Nihkéstchen plauder-
ten Pierre-André Michoud (Vize-
prasident von hotelleriesuisse),
Stefan Unternédhrer (stellvertre-
tender Geschiiftsfithrer der HGU)
und Andreas Rieger (nationaler
Sekretdr der Unia) im Interview
nicht. Vertrauliches blieb vertrau-
lich. Zur Sozialpartnerschaft und
zum L-GAV hatten die drei Unter-
hiéndler dennoch einiges zu sa-

rat fiir allgemeinverbindlich er-
klart worden. Der aktuelle
L-GAV ist Anfang 2010 in Kraft
getreten und kann stets auf die
Mitte oder das Ende eines Ka-
lenderjahres gekiindigt werden.
Erst vor wenigen Wochen haben
sich die Vertragsparteien in den

Patron, gute Beziehungen zu
den Mitarbeitenden zu pflegen.

Stefan Unterndhrer: Fiir uns ist
der Status quo zufriedenstel-
lend. Gerade bei den vielen

Wie steht es kleinen und
zurzeit in den «Die Alternative mittelgrossen
Betrieben und = : Betrieben im
auf Verbands- waére nicht der Gastgewerbe ist
ebene um die Markt. Der Staat  es nicht erfolgs-
Sozialpartner- it i in.  versprechend,
e wiirde die Bedin e e
Andreas Rieger: gungen regeln.»  pergchaft zu
Eigentlich gibt es Stefan Unternshrer installieren.

im Gastgewerbe Leiter Sozialpolitik der HGU Hochstens bei
auf der betrieb- grosseren

lichen Ebene keine Sozialpart-
nerschaft. Personalkommissio-
nen, wie es sie zum Beispiel in
Deutschland gibt, haben wir

g Iﬁ
Stefan Unterndhrer

hier nicht. Wenn wir mit einer
Betriebsfithrung in Kontakt
sind, dann deshalb, weil es
Ungereimtheiten oder einen
individuellen Konflikt gibt. Eine
Sozialpartnerschaft gibt es bei
uns nur zwischen den Gewerk-
schaften und den Arbeitgeber-
verbédnden, auf nationaler und
zum Teil auf kantonaler Ebene.

s Mich,

jéhrlichen Lohnverhandl

darauf geeinigt, die Mindest-
Iohne 2016 auf demselben
Niveau zu belassen. axg

Fiir weitere Informationen siehe

www.l-gav.ch

Pierre-A d: Das
stimmt, die Tradition von
Betriebsréten, die es in anderen
Léndern gibt, haben wir nicht.
Und das ist gut so! Ein Betrieb
ist ein Mikrokosmos mit
eigenen Regeln. Es liegt am

Betrieben kénnte man dariiber
nachdenken.

Rieger: Eine Ausnahme gibt es!
Das sind internationale Ketten.
Accor zum Beispiel hat mit den
Gewerkschaften auf internatio-
naler Ebene eine Vereinbarung
abgeschlossen, die auch fiir die
Schweiz gilt. Wir haben Accor
unter diesem Titel schon einige
Male kontaktiert.

Zuriick zur Ausgangsfrage:
Wie steht es um die Sozialpart-
nerschaft?

Unternéhrer: Die Ehe ist nicht
geschieden! Wir haben den
GAV, wir haben die Lehrlings-
vereinbarung. Und wie in jeder
Ehe geht es auf und ab. Im
Moment haben wir etwas
grossere Konflikte, was auch
normal ist. Die schwierigen
wirtschaftlichen Bedingungen
16sen nattirlich Forderungen
aus.

Michoud: Es ist klar, dass wir
im Moment etwas auf die
Hinterbeine stehen miissen!
Wichtig ist aber, immer zu
sehen, dass die Sozialpartner-
schaft nicht nur aus Regeln zu
den Arbeitszeiten oder Lohnen
besteht, sondern weit dariiber
hinaus geht. Es geht um das
Ansehen und Funktionieren der
Branche. In Frankreich gibt es

viel mehr und aggressivere Kon-
flikte, mit schreienden Gewerk-
schaftern. Als ich vor 20 Jahren
als unabhéngiger Hotelier an-
fing, wusste ich gar nicht, dass
es im Gastgewerbe eine
Gewerkschaft gibt.

Das kann man unterschiedlich
interpretieren!

Michoud: Was ich sagen will:
Mir war dieses aggressive
Verhalten der Gewerkschaften
nicht bekannt, und in der
Zwischenzeit habe ich die
Sozialpartnerschaft und den
GAV kennen und schétzen
gelernt. Der Vertrag vereinfacht
einem Patron vieles, er gibt ihm
einen Rahmen mit Regeln vor,
wie er auch fiir andere Bereiche
wie die Hygiene existiert.

Fiir Sie als Unternehmer hat
sich der GAV also bewihrt.
Michoud: In meiner persénli-
chen Erfahrung: Ja.

Bilder May Sae-Ueng

Gast. Dafiir haben wir neu ein
professionelles Monitoring
aufgezogen (zusammen mit
dem Forschungsunternehmen
Riitter + Soceco, Anm. d. Red.).

. o

Andreas Rieger

Doch die Zahlenreihen sind
noch viel zu kurz, es wird sich
weisen, ob sich der GAV 2010
bewahrt. Ich bin zuversichtlich.

Rieger: Der
Unternéhrer: Die «Der GAV ist kein GAV ist kein
Frage, ob sich der o Schonwetter-
GAV bewdhrt hat, Schonwetter-  jormene.
muss man ja immer instrument. Es Wenn die
mit einer anderen 3 3 Konjunktur
verbinden: Was ist br.auCht lh,.:l ]e'tZt super lauft,
die Alternative? Es in der Krise!» sind die
wiére nicht der Andreas Rieger Arbeitsbedin-
Markt, sondern der Nationaler Sekretér der Unia gungen oft

Staat, der die Ar-
beitsbedingungen regeln
wiirde, und wir wéren nicht
mehr Herr im eigenen Haus.
Der GAV ist ein alternativioses
Instrument. Viel interessanter
ist die Frage, ob sich der GAV
2010 bewéhrt hat.

Und? Hat er sich bewéhrt?
Unternéhrer: Das kann man
noch nicht wissen! Wir haben
im GAV 2010 vier Ziele defi-
niert: die Attraktivitat der
Branche auf dem Arbeitsmarkt,
eine Verringerung der Fluk-
tuation, eine Erhéhung der
Produktivitdt und eine bessere
Dienstleistungsqualitét fiir den

besser als der
GAV. Aber jetzt in der Krise
braucht es den GAV! Und eine
erste Bilanz des GAV 2010 ist
durchaus méglich. Ein Ziel war
némlich, dass die Regeln nicht
nur fiirs Papier vereinbart,
sondern eingehalten werden.
Dafiir haben wir zum Beispiel
die Arbeitszeit stark vereinfacht
und gleichzeitig die Kontrolle
verstdrkt. Schon heute kénnen
wir sagen, dass dadurch die
Zahl der Betriebe mit einer
Arbeitszeiterfassung zugenom-
men und die Zahl der Verstosse
abgenommen hat.

Fortsetzung auf Seite 12
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Wie ist dann zu interpretieren,
dass in diesem Jahr bei Gastro-
Suisse laut iiber eine Kiindi-
gung des L-GAV nachgedacht
wurde?

Michoud: Mir scheint, dass es
nur von gewissen Teilen im
Verband diese Forderung gab,
als ein Aufschrei und Hilfe-
schrei. Das gab es auch bei uns.
Man muss sehen, wie briisk
sich das wirtschaftliche Umfeld
verschlechtert hatte. In einer
solch verzweifelten Situation
verurteilt man dann rasch den
GAV.

Sie haben den L-GAV gegen-
iiber den Mitgliedern verteidi-
gen miissen?

Michoud: Ja, auch wir mussten
ihn erklaren und seine Vorziige
aufzeigen. Ich habe an den
Verhandlungen fiir den GAV
2010 nicht teilgenommen und
will niemanden beschuldigen.
Aber ich glaube schon, dass
die neue Philosophie, die er
enthalt, zu wenig

Sozialpartner, die sich das Lachen nicht verbieten: Stefan Unterndhrer, Andreas Rieger und Pierre-André Michoud (V.L.n.r.). Bider May Sae-Ueng

Der GAV hat mehr Kontinuitét
verdient.

Rieger: Den GAV infrage zu
stellen, ist gewagt. 1996 und
1997 war die Branche zum
letzten Mal in einem vertrags-
losen Zustand. Das Resultat war
eine Verwilderung der Arbeits-
bedingungen, die fiir das Image
der Branche und fiir die
Arbeitnehmer nicht gut war.
Ohne L-GAV wiirde schnell der
Staat eingreifen, wie Stefan
Unterndhrer gesagt hat. Wir
miissen uns zudem bewusst
sein, dass der GAV nicht nur
Loéhne und Arbeitszeiten regelt.
Mit ihm sind auch die Weiterbil-
dung und die Sozialinstitutio-
nen verbunden.

Eine zentrale Grosse im L-GAV
sind die Lohne. Ist ihre
Untergrenze unantastbar?
Rieger: Wenn wir den Arbeits-
markt anschauen, ist die
Untergrenze schon heute tief.
Die Hélfte aller Arbeitnehmen-
den im Gastgewerbe verdient
pro Jahr weniger

bekannt gemacht 2 als 13-mal 4200
wurde. «I"(_,hne kan_n mdn Franken.
nicht an einem

Also hat sich der statistischen Also ist die
L-GAV 2010 Exi AR Untergrenze
bewihrt, nicht XIStenzminimum ypantastbar?
aber die Kom- ausrichten.» Rieger: Wir
munikation. A verhandeln,

i £ m"xff e nichts ist unan-

Vielleicht wollten
einige auch nicht zuhdren.

Unternéhrer: Ich bin sehr froh
iiber das, was Du sagst. In den
Achtziger- und Neunzigerjahren
waren die Verhandlungen sehr
hemdsarmelig. Seither sind sie

Pierre-André Michoud

massiv professionalisiert
worden, auch mithilfe wissen-
schaftlicher Anhaltspunkte. Das
ist auf der Arbeitgeberseite
noch nicht iiberall angekom-
men. Man miisste viel stérker
aufzeigen, was fiir einen
Beitrag der GAV leisten kann.
Die grosste Gefahr ist immer,
dass die Leute ein Konzept,
kaum ist es in Kraft getreten,
schon wieder &ndern wollen.

tastbar, wenn
mdglich sollen die Loéhne ja
nach oben gehen (lacht). Der
volle 13. Monatslohn oder die
hoheren Lohne fiir Leute mit
Ausbildungen sind Errungen-
schaften, die fiir uns nicht zur
Disposition stehen.

Unterndhrer: Fiir mich geht es
um die Wettbewerbsfahigkeit
auf dem Arbeitsmarkt. Eine
Branche, die Lohne unter dem
Existenzminimum bezahlt,
erleidet einen Imageschaden.
Dann ist Feuer unter dem Dach.
Das hatten wir 1996. Mit der
Personenfreiziigigkeit ist es
moglich, dass auch zu tieferen
Lohnen eine Win-win-Situation
entsteht, aber wir haben ja eine
Verantwortung fiir die ganze
Branche.

Michoud: Meine Position ist da
natiirlich anders. Man kann die
Lohne nicht an einem statisti-
schen Existenzminimum
ausrichten. Natiirlich ist es
nicht normal, dass man nicht
von seiner Arbeit leben kann.
Aber wir haben in der Branche
einen unglaublichen Druck auf
die Preise. Ich musste die Preise
in meinem Betrieb zuletzt um
20 Prozent reduzieren. Fiir die
Lohne ist die Wertschépfung

entscheidend. Und wir haben in
der Schweiz nun einmal nicht
nur Ingenieure. Wir miissen
auch den weniger qualifizierten
Leuten Arbeit geben. Wenn sie
davon nicht leben kénnen, gibt
es die Sozialhilfe. Dieses Geld
kommt schliesslich auch aus der
Wirtschaft.

Rieger: Die Sozialhilfe ist fiir
besondere Notsituationen da.
Sonst wiirde sie ganze Bran-
chen subventionieren. In der
Vergangenheit hatten wir im
Gastgewerbe ein Modell mit
sehr tiefen Lohnen: das

<]

Rotationsprinzip mit den
Saisonniers. Das Resultat
kennen wir: eine sehr tiefe
Produktivitédt. Das Strukturprob-
lem haben wir bis heute nicht
ganz liberwunden. Es sind nicht
die Lohne zu hoch, sondern die
betriebliche Auslastung ist zu
tief und der Franken zu stark.

Michoud: (lacht) Ich habe das
etwas provokativ gesagt. Ich
will auch keine Subventionen.
Aber wir haben in der Schweiz
ein System der Umverteilung.
Es ist eine politische Frage, wer
davon profitieren soll.

Andreas Ziillig und Ernst
Wyrsch, die Prasidenten von
hotelleriesuisse auf nationaler
Ebene bzw. in Graubiinden,
haben in den Medien einen
flexibleren GAV gefordert. Was
ist darunter zu verstehen?
Michoud: Ich kann nicht fiir die
beiden Kollegen sprechen. Aber
ich kann allen, die mehr Flexi-
bilitat fordern, nur raten, den
GAV genau zu lesen. Er er-
moglicht schon Flexibilitat!
Dass Uberstunden ohne Zu-
schlag bezahlt werden, ist nur
ein Beispiel dafiir. Wenn man
wirklich mehr Flexibilitat will,
zum Beispiel bei der Ruhezeit,
muss man das Arbeitsgesetz
andern.

Unternéhrer: Mit dieser
Forderung werde ich seit

25 Jahren konfrontiert. Dabei
haben wir das flexibelste
Arbeitszeitmodell aller Bran-
chen! Wir nutzen alle gesetz-
lichen Mdglichkeiten, auch bei
den Léhnen.

Rieger: Tatsachlich ist das
Gastgewerbe eine der wenigen
Branchen mit einem GAV, der
fiir Nacht- und Sonntagsarbeit
keine Zuschlége vorsieht. Das
macht die Branche nicht
attraktiv. Geméss dem L-GAV-
Monitoring sind nicht die
Lohne, sondern die Arbeitszei-
ten der wichtigste Grund fiir die
Abwanderung von Arbeitskraf-
ten. Ich sehe keinen Anpas-
sungsbedarf im Arbeitsgesetz.

Michoud: Die Unia will damit
natiirlich nicht die Biichse der
Pandora 6ffnen, das ist klar. Ich
stelle einfach fest, dass einer-
seits die Géste von uns immer
mehr Flexibilitdt verlangen und
auch um drei Uhr morgens
bedient werden wollen. Ande-
rerseits sind wir gesetzlich

eingeschrankt und bei vielen
fehit der Wille, dann mit der
Arbeit zu beginnen, wenn alle
anderen damit aufhéren.

War die Flexibilitdt auch ein
Thema bei den Verhandlun-
gen, die Sie nach der Aufhe-
bung des Euro-Mindestkurses
fiihrten?

Unternéhrer: Ja. Der Gedanke
war, dass wir auf der Lohnseite

. nichts machen, dafiir bei den

Arbeitszeiten.

Michoud: Diese Anderungen
hétten den GAV nicht beriihrt.
Wir wollten bei den Arbeits-
zeiten eine befristete Mass-
nahme treffen, die fiir die
Sommersaison mit einer Option
fiir die kommende Wintersaison
gegolten hatte. Ich war sehr
stolz und gliicklich, dass wir
uns als erste Branche iiber-
haupt auch tatsachlich auf
eine solche Losung einige:
konnten. A

Warum wurde sie nicht
umgesetzt?

Michoud: Eine der sechs
Parteien stimmte leider
dagegen.

Welche?
Michoud: Das méchte ich nicht
sagen.

Unternéhrer: Wir waren dafiir.
Rieger: Wir haben zugestimmt.

Im Anschluss an das Interview
hat sich die htr bei den anderen
Sozialpartnern erkundigt. Die Ge-
werkschaft Syna antwortete, sie
habe fiir die Massnahme ge-
stimmt. Die Arbeitgeberverbande
Swiss Catering Association und
GastroSuisse enthielten sich einer
Antwort mit Verweis auf die Ver-
traulichkeit der Angelegenheit.

Umsetzung des L-GAV Immer mehr Gastbetriebe haben
ein brauchbares System zur Arbeitszeiterfassung

Bessere Durchsetzung der
L-GAV-Bestimmungen und
breiter Bedarf an Aus- und
Weiterbildung auf allen Stufen
Ein wichtiger Erfolg des 2010 100%,
vereinbarten L-GAV ist der 90%
gestiegerie Anteil der Betriebe 80%
mit einem brauchbaren System i
zur Arbeitszeiterfassung. Die ol
wichtigsten Griinde dafiir sind ied
die vereinfachte Arbeitszeit und 50% 47%
die verschirfte Kontrolle durch 40%
die Kontrollstelle. Aber wieso ok
zeigt die entsprechende Kurve in
der Grafik aus dem Monitoring- 2%
Bericht der Firma Riitter + 10%

Soceco bereits in den Jahren vor
2010 nach oben? Eine plausible
Antwort ist, dass alleine die
vorgangige Kommunikation der
vereinbarten Massnahmen den
Betrieben «Beine gemacht» hat.

Die untere Grafik aus einem
anderen Monitoring-Bericht von
Riitter + Soceco zeigt auf, dass
ein Viertel der Selbststdndigen
und leitenden Arbeitnehmer
bloss eine Anlehre, einen
Abschluss der obligatorischen
Schule oder gar keinen Bildungs-
abschluss hat. Das Ziel der
Sozialpartner, das Qualifikations-
niveau im Gastgewerbe zu
erhdhen, betrifft also nicht

nur die «gewdhnlichen»
Arbeitnehmer.

Quellen: Hotelleriesuisse, SGH: Jahrbuch der
Schweizer Hotellerie; Kontrollstelle des L-GAV:

BFS: Schweizer Arbeitskrafteerhebung (SAKE);
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Ausbildung Ein Viertel der Selbststandigen und leitenden
Arbeitnehmer mit relativ tiefem Ausbildungsniveau
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Rtter Soceco: eigene Berechnungen
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«Das ist besonders tragisch

igentlich konnte sich nie realisieren lassen wiirden. Auf
Fast 30 Iahre lapg hat Pgeter Hohl zuriick- der andern Seite die Arbeitgeber.
Peter Hohl in den lehnen und seinen Ru-  Deren Taktik: «Wir geben nichts!»
hestand geniessen. Von Der einzige Unterschied waren
GAV_Verhandlungen solchem will der g7-]iihrige aber laut Hohl gdie Darsteller, die von
Arbeitgeberinteres- nichts wissen. «Wenn man pen-  Zeit zu Zeit wechselten.
. sioniert wird, heisst das ja nicht
sen vertreten. Seit aucomatisch, dass man aufhore  Nach dem Tiefpunkt 1996 gelang

2012 Wacht er als mit Arbeiten», sagt der Ziircher.

Gesagt, getan. Bereits wihrend

neutraler Obmann seiner letzten reguliren Arbeits- 1996 in die Vertragskii
as : wochen fiir die Personalvorsorge-
iiber die Umsetzung stiftungen der SV Group erhielt
des Vertragswerks_ der Volkswirtschafter verschiede-
ne Jobangebote. Auch von ginz-
SARAHFORREr  lich  iiberraschender Seite. Die

Brutto-Erwerbseinkommen Der GAV 2010 hat den
Riickstand im Branchenvergleich nicht verringert

Arbeitnehmerverbdnde wollten
ihn als neuen Obmann des
Landes-Gesamtarbeitsvertrages

erst 2007 der wirkliche Neuanfang
Dieses starre Rollenspiel fithrte

ohnehin darin, nach dem Ab-
schluss eines neuen Vertrags iiber
dessen Umsetzung zu wachen.
Dabei sind die Entscheide in
der zustindigen Aufsichtskom-
mission oft umstritten. «Friede-
Freude-Eierkuchen-Stimmung
herrscht selten. Das liegt in der
Natur der Sache.»

Wenn sich die Parteien bei der

g
durch die Arbeitnehmer. Rund
160000 Beschftigte sollten wih-
rend zwei Jahren ohne giiltiges
Regelwerk dastehen. Fiir Hohl der
Tiefpunkt in der jiingeren Ge-
schichte des sozialen Dialogs.
«Ein vertragsloser Zustand ist Gift
und schadet der gesamten Bran-

(L-GAV)  gewinnen. Uberra- che» Zwar setzte man sich da-
schend kam die Anfrage deshalb, nach wieder an den Tisch - doch
weil Hohl jahr- erst 2007 gelang
zehntelang als «Am hﬁuﬁgsten ein echter Neuan-
Vertreter der Swiss 3 fang, als die So-
Catering Associa- verstossen Betrie- zialpartner  ihre
tion der Gegensei- be gegen Lohn- Strategie anpass-
te angehort hatte. 3 3 ten. «Statt nur zu
Kurze%hand nahm und Arbeitszeit- fordern und abzu-
er das Amt an - regeln.» wehren sassen sie
nicht zuletzt reizte Peter Hohl im kleinen Kreis
ihn der psycholo- Obmann des L-GAV zusammen, um of-

gische Aspekt.

«Verhandlungen laufen immer
nach dhnlichem Muster ab», er-
zdhlt Hohl, der seit seiner ersten
Sitzung vor 30 Jahren immer ein
kluger Beobachter des sozialen
Dialogs gewesen ist. Rasch fielen
ihm die «taktischen Finessen»
und klaren Rollen auf. Auf der
einen Seite die Gewerkschaften,
die Forderungen in den Raum
stellten, von denen vor allem
eines klar war: dass sie sich

Peter Hohl

fen den bestehen-
den GAV zu besprechen.»

Mit Hilfe eines Moderators wur-
de ein neues Regelwerk erstellt.
Eines, das bei allen Parteien eine
mittlere Unzufriedenheit ausldste.
Fiir Hohl ein klares Zeichen: «Es

Auslegung einer Bestimmung
iiberhaupt nicht einigen konnen,
ist es Hohl, der mit einem Stich-
entscheid den Ausgang bestimmt.
Seit seinem Amtsantritt im Januar
2013 war er zwei Mal das Ziinglein
an der Waage. Wenn es nach ihm
geht, waren es zwei Male zu viel.
«Mein Vorginger fillte wihrend
15 Jahren keinen einzigen Stich-
entscheid.» Dessen Taktik, so ein-
fach wie effizient: Sobald eine
Patt-Situation drohte, liess er
durchblicken, wie er sich ent-
scheiden wiirde. So gab jeweils
die eine oder andere Seite nach.

Oft fiihrt Unwissenheit zu
Verstossen

Hohl ist auch fiir die Kontroll-
stelle in Basel zustidndig. Dort ge-
hen anonym oder durch die Ge-
werkschaften Reklamationen und
Klagen ein, die den GAV betreffen.
Inspektoren priifen daraufhin die
vermeintlichen Missstinde. Zu-
dem fiihren sie jéhrlich 2000 Kon-
trollstichproben durch (vgl. auch

ist ein sehr g Ver-
tragswerk. Beide Seiten haben
viele Zugestandnisse gemacht.»
Damals war Hohl noch Interes-
senvertreter. Heute ist er als Ob-
mann der parititisch besetzten
Aufsichtskommission bei den lau-
fenden Verhandlungen der stille
Zuhorer. Seine Kernaufgabe liegt

Jahrliches im Gastg MEDIAN nach Branc
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Nachwuchsproblem Wahrend die Anzahl offener
Lehrstellen zugenommen hat, ist die Nachfrage riicklaufig

nebenstehenden Kasten).

Die meisten Verstosse gibt es
gegen die Lohn- oder Arbeitszeit-
regeln. «Da haben wir die grossten
Miingel», so Hohl. Oft sei es schie-
re Unwissenheit - und zwar nicht
nur von den Wirten und Hoteliers,
sondern auch von deren Treuhén-
dern. Hohl: «Das ist natiirlich be-

Ohne den guten Willen verkommt die Sozialpartnerschaft
zur Worthiilse.

sonders tragisch!» Fiir eine gute
Beratung miissten die Experten
die branchenspezifischen Vor-
schriften und Freirdume kennen.
Deshalb sind im Rahmen des
L-GAV erste Treuhénder-Schu-
lungskurse durchgefiihrt worden.
Weitere sollen folgen.

Grundsitzlich ist Hohl mit der
Entwicklung in den letzten Jahren
zufrieden. «Der GAV wird deut-
lich besser eingehalten als frii-
her.» Gemiss den Auswertungen
der Stichproben halten sich heute
zwei Drittel der Betriebe an die
Regeln. Vor zehn Jahren waren es
30 Prozent. Dies stimmt Hohl
positiv. Mit Blick auf die laufen-
den Verhandlungen ist er iiber-
zeugt: «Die Vernunft in allen Ver-
banden wird am Schluss zum
Wohl der gesamten Branche ob-
siegen.»

13. Monatslohn Seit 2010 ist der Anteil der Arbeitnehmer
mit einem vollen 13. Monatslohn um 13 Prozent gestiegen

Inkrafttreten GAV 2010
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Motive fiir Stellensuche Der Lohn ist einer von mehreren
Griinden, weshalb Arbeitnehmer eine neue Stelle suchen

W Unzufrieden mit Arbeit

M Angst vor Stellenverlust

W Auslauf begrenzter Vertrag

¥ Zutiefer Lohn

B Will zusatzliche Std. neben jetziger Stelle

Wil mehr Std. als an bisheriger Stelle
Will weniger Std. als an bisheriger Stelle

L Zur Zeit nur Uebergangsarbeit
Personliche/familiére Griinde

W Aligemeines Interesse/will sich umschauen

B Anderer Grund

Pixabay

Kontrolistelle priift
2000 Gastbetriebe
pro Jahr

Die Kontrollstelle L-GAV in
Basel gibt es seit tiber 40
Jahren. Sie gliedert sich in
einen Innendienst mit neun
Mitarbeitenden und einen
Aussendienst mit elf Inspekto-
ren. Diese priifen jahrlich 2000
Gastbetriebe. Die Auswahl
erfolgt nach dem Zufallsprin-
zip. In der Regel iibernehmen
die Inspektoren bei ihren
Besuchen eine beratende
Funktion. Erst wenn ein
Betrieb eine GAV-Bestimmung
wiederholt missachtet, wird er
sanktioniert. Zusétzlich be-
treibt die Kontrollstelle in Basel
einen Auskunftsdienst. SF

Die Attraktivitit der Branche
auf dem Arbeitsmarkt erhdhen,
um die Fluktuation der
Mitarbeitenden zu senken
Zwei der vier strategischen Ziele,
die die Sozialpartner 2010
vereinbart haben, sind die
Erhohung der Attraktivitat auf
dem Arbeitsmarkt und die
Verringerung der im Branchen-
vergleich hohen Mitarbeiterfluk-
tuation. Die beiden oberen
Grafiken aus einem Monitoring-
Bericht der Firma Riitter +
Soceco zeigen, dass das
Gastgewerbe beziiglich des

13. Monatslohns deutlich
attraktiver geworden ist, beim
Erwerbseinkommen aber nach
wie vor hinterherhinkt.

Die Grafik unten links macht
deutlich, dass die Branche auch
in der Anwerbung von Nach-
wuchskraften Probleme hat.
Wiahrend die Anzahl vergebener
Lehrstellen in der Gesamtwirt-
schaft seit 2010 um 4 Prozent
gestiegen ist, hat sie im Gastge-
werbe um 6 Prozent abgenom-
men - trotz eines grosseren
Angebots. Eine andere Erkennt-
nis aus dem Monitoring-Bericht
ist, dass die Lernenden genauso
zufrieden sind wie in anderen
Branchen, das Gastgewerbe
demnach besser ist als sein Ruf.

Der Lohn ist fiir die Attraktivitat
einer Branche nur eines von
mehreren Kriterien. Darauf
verweist die Grafik unten rechts.

Quellen: BFS: Schweizer Arbeitskréfteerhebung
(SAKE); Rutter Soceco: eigene Berechnungen

Staatssekretariat fur Bildung, Forschung
ion/LINK: L

und
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Wofur der L-GAV verantwortlich
ist — und wofur nicht

Nach wie vor 16st der L-GAV bei Hoteliers
Fragen und Klagen aus. Dabei wird er

oft zum Siindenbock gemacht. Denn
manche Regelung steht im Obligationen-
recht oder im Arbeitsgesetz.

teilweise arbeltsunfahlg ist. Dlese
T it fiir den Arbei
dauert im ersten Dienstjahr 30
Tage, vom zweiten bis fiinften
Dienstjahr 90 Tage und danach
180 Tage. Nach Ablauf dieser Fris-
ten kann das Arbeitsverhiltnis
unter Einhaltung der ordentlichen
Kiindi frist aufgelost werden.

er Rechtsdienst von
hotelleriesuisse erhilt

jeden Tag Telefonate

von Hoteliers, die den

L-GAV betreffen - oft nur ver-
meintlich. Denn viele Regelun-
gen, die Fragen oder gar Unmut
provozieren, sind im Obligatio-
ht und Arb fest-

ALEX GERTSCHEN

Ablauf muss die im Arbeitsvertrag
vereinbarte Kiindigungsfrist ein-
gehalten werden, sofern das

gehalten. Die htr hotel revue stellt
in Zusammenarbeit mit dem
Rechtsdienst von hotelleriesuisse
die acht Themen vor, die von Ho-
teliers am hi

Artikel 8-14: Lohn

Artikel 10: Die im L-GAV festge-
legten Mindestlohne sind ein

trag um maximal 8 Prozent ge-
senkt werden kann. Schliesslich
enthilt der zurzeit giiltige L-GAV
keine Berufserfahrungs-Klausel
mehr, was dazu fiihrt, dass nur die

ifikation zu einem héoheren
Mindestlohn fiihrt.

Artikel 15-21: Arbeitszeit und
Freizeit

Artikel 15: Die Arbeitszeitgestal-
tung sorgt regelmissig fiir Anrufe
verstandnisloser oder erboster Ho-

b1

L-GAV hingegen sechs b
Feiertage vor.
Kommentar hotelleriesuisse: Die
Feiertage sind den Ruhetagen
gleichgestellt. Die Feiertage miis-
sen somit nicht zwingend an
einem offiziellen Feiertag ge-
wihrt werden, sondern kénnen
als zusitzliche Ruhetage gewihrt
werden. Dies erhoht die Flexibili-
tit beim Einsatz der Mitarbeiten-
den.
Artikel 21: Die Arbei

oder Arbeitszeitkontrolle des Mit-
arbeitenden als Beweismittel.

Artikel 22-28: Lohnersatz und
Sozialversicherungen

Artikel 24: Viele Hoteliers fragen,
wie sie der Arbeitsregulierung

at d der ft
und Mutterschaft gerecht werden
konnen.

Kommentar hotelleriesuisse: Die-
se spezielle Arbeltsreguherung ist
im Arbei geschrieben.

sung stellt fiir die Branche und
insbesondere fiir kleine Betriebe
eme grosse Herausforderung dar.

hotelleriesuisse: Es ist

Arbeitsverhaltnis nicht im gegen-  grosses und immer wieder disku- teliers.

seitigen  Einver- tiertes Thema unter Kommentar hotelleriesuisse: Die
nehmen aufgelost : den Hoteli Arbei Itung ist vollum-
wird.  Allenfalls PIObeze_lten oc.l.er K¢ ho-  fanglich im Art festge-
lohnt es sich, bei  Sperrfristen filt  relleriesuisse:  Oft legt. Dies betrifftinsbesondere die
Unsicherheiten M : ; wird der relativ Pausen, die Nachtruhezeit von elf
iiber den Verlauf Kundlgun_g en bei grosse Spielraum Stunden fiir erwachsene Mit-
des Arbeitsverhalt- Krankheit oder iibersehen, den arbeitende sowie die Hochst-
nisses nach Ablauf  [nfall sind im OR der L-GAV ldsst, arbeitszeit von 14 Stunden pro Tag
der Probezeit eine It namentlich  bei und 50 Stunden pro Woche.

kurze Kiindi geregelt. Arbeitnehmern Bei der Nacht-

chen oder besonders beargwohnt
werden. i

Artikel 4-7: Beginn und Beendi-
gung des Arbeitsverhiltnisses

Artikel 5: Eine lingere Probezeit
als drei Monate wird oft verlangt,
ist aber nicht erlaubt - wegen des
Obligationenrechts (OR), nicht des
L-GAVs.

Kommentar hotelleriesuisse: Das
OR legt drei Monate Probezeit als
Maximaldauer fest. Nach deren

frist zu vereinba-

ren, zum Beispiel einen Monat
wihrend des ersten Anstellungs-
jahres.

Artikel 6: Hoteliers drgern sich oft
iiber die Sperrfristen fiir Kiindi-
gungen bei Krankheit oder Unfall.

Kommentar hotelleriesuisse: Das
OR besagt, dass der Arbeitgeber
das Arbeitsverhltnis nach Ablauf
der Probezeit nicht kiindigen darf,
wenn der Mitarbeitende durch
Krankheit oder Unfall ganz oder

unter 18 Jahren,
bei Ungelernten und Vollzeit-
studenten, die in einer schweize-
rischen Bildungseinrichtung ein-
geschrieben sind. Fiir diese
Arbeitneh ilt kein Mind
lohn, ist der Lohn frei verhandel-
bar.

Flexibilitit gegen unten ermog-
licht auch der Passus, dass wih-
rend einer Einfithrungszeit von
sechs Monaten der Mindestlohn
aller ungelernten Mitarbeitenden
in einem schriftlichen Arbeitsver-

ruhezeit gibt es

nlcht der L-GAV, sondern das
Arbeitsg das die Arl

erfassung zwingend verlangt. Das
heisst, dass Uber den, Ruhe-

Fiir die Betriebe ist es eine be-
sondere Herausforderung, soge-
nannt zumutbare Arbeiten zu
finden. Denn im Gastgewerbe
gelten viele Titigkeiten als ge-
fahrlich, etwa aufgrund schédli-
cher Relmgungsmmel oder als

tage und iibrige Freizeitsaldi fort-

laufend gefiihrt werden miissen.
Kommt ein

Arbeitgeber dieser

eine Ausnahme: Fiir U_ngelernte, . Pflicht nicht nach,
Sie kann einmal Vollzeitstudenten hat dies bei einer
pro Woche auf i i . allfdlligen Kontrol-
acht Stunden ge- und Mitarbeiten le durch die L-
senkt werden, so- de unter 18 Jahren Gay-Kontrolistelle
fern die Nacht- gilt kein die sofortige Aus-
ruhezeit im Mindestlohn. fallung einer Kon-

Durchschnitt von
zwei Wochen elf
Stunden nicht unterschreitet.

Artikel 18: Das Arbeitsg sieht

ventionalstrafe zur
Folge. Der L-GAV
gibt dem Hotelier einen zusétzli-
chen Anreiz fiir die Arbeitszeit-

mit dem 1. August einen, der

erf g: Denn in einem Streit-
fall gilt die Arbeitszeiterfassung

besct lich, wenn zum Beispiel
Gegenstidnde von mehr als 5 Kilo-
gramm Gewicht gehoben werden
miissen.

Hinzu kommt die Problematik
der Einsatzzeit: Kann ein Arbeit-
geber einer Mitarbeiterin, die
normalerweise Nachtarbeit leis-
tet, keine Tagesarbeit anbieten,
bleibt er lohnzahlungspflichtig.

Die Artikel 1-3 zu Anwendbar-
keit und Vertragsdauer, die Ar-
tikel 29-33 zu den allgemeinen
Bestimmungen sowie die Artikel
34-37 zu den formellen Bestim-
mungen des L-GAV werfen keine
Fragen oder Diskussionen auf.

Ein bockiges Paar: Wein und Kése im Food
Pairing.

Wein und Kiise:
eine komplizierte
Beziehung

Food Pairing ist eine Kunst fiir sich — das
Paaren von Wein und Kiise die Konigsdis-
ziplin. Dass diese Verbindung dennoch
funktioniert, beweist Delinat im Septem-
ber mit Wei sen in seinen Weindep

in St. Gallen, Bern, Basel und Olten.

Qhairiald

Erstmals iert der S

Die neuen Farben
von LEONARDO

Seit jeher steht die Marke LEONARDO fiir
Farbe. Sie setzt bunte Akzente und ist heute
aus keinem Haushalt mehr wegzudenken.
Seit 2012 sind die Colori-Gléser sogar spiil-
maschinenfest und die Marke zaubert somit
auch in Hotels und Restaurants farbige
Glanzpunkte auf jeden Tisch.

2015 prisentiert der Glasspezialist ein kom-
plett iiberarbeitetes Farbkonzept. Die neue
Palette prisentiert sich moderner und optisch
wertvoller. Intensive, knallige Farben wer-
den von tiefen, brillanten Ténen abgeldst, die
sich noch vielfiltiger mit dem iibrigen Sorti-
ment kombinieren lassen. Die natiirlichen
Farbwelten entsprechen dem Zeitgeist und
umfassen Téne wie Ambra, Marrone, Basal-
to oder Laguna. Sie harmonieren mit dem
modernen Wohngefiihl und lassen sich jeder-
zeit mit aktuellen Trend- und Modefarben
erginzen. «Fiir uns bedeutet die Neuausrich-
tung eine Verdnderung im Marken-Look, mit
der wir sehr gliicklich sind», so Oliver
Kleine, Inhaber und Geschiftsfithrer von

laskoch» mit der Marke LEONARDO.

fiir biologische Winzerweine Food-| Pamng-
Kurse, die sich ganz der Vermihlung von
Wein und Kise widmen. Food Pairing ist
eine Kunst fiir sich — das Paaren von Wein
und Kise die Konigsdisziplin. Dass diese
Verbindung dennoch funktioniert, beweist
Delinat im September mit Weinkursen in
seinen Weindepots in St. Gallen, Bern, Basel
und Olten: Erstmals organisiert der Schwei-
zer Spezialist fiir biologische Winzerweine
Food-Pairing-Kurse, die sich ganz der Ver-
mihlung von Wein und Kise widmen.

Wem uud Kise sind zwel ausgespmcheu
5 i

v und d

«Wir haben die neue Farbfamilie mit Braun-
oder Grautdnen ergénzt und kénnen sie ideal
mit unseren handgefertigten Produkten kom-
binieren. Der konzeptionelle Ansatz ist hier
der Mehrwert.»

Die Accessoires aus hochwertigem Farbglas’
sind eine Bereicherung fiir die Tischkull
Wie auch schon in der Vergangenheit sind
die neuen Colori-Farbserien mit Hydrolack
veredelt. Die qualititsvolle Hydroglasur ist
spiilmaschinenfest und zeichnet sich durch
eing hohe Widerstandsféhigkeit aus.

www.leonardo.ch

Seit Sommer
2015 verfiigbar:
der Clicquot Suitcase.

Ein Vergniigen
zum Teilen

Veuve Clicquot steht fiir Spontaneitit und

in mehr als 120 Lindern vertreten. Dieses
Vermichtnis ist auf eine Person zuriickzu-
filhren: eine aussergewdhnliche Frau, eine
Visionirin und echte Pionierin der Branche,
welche die Geschichte der Champagner-
Marke durch ihren Einsatz und ihre Per-
sonlichkeit geprigt hat, Frau Barbe Nicole
Clicquot, geboren in Ponsardin. Seitdem
verbindet das Haus erfolgreich Tradition und
Innovation. Im Jahr 1773 hat das Haus
Clicquot seine erste Auslandslieferung in die

geblieben und der Schweizer Markt ist bis
zum heutigen Tag einer der zehn wichtigsten
Exportmirkte. Bis heute bleibt Veuve
Clicquot dem Motto von Madame Clicquot
treu: «Eine Qualitét, nur die beste.» Das
Haus aus Reims, Frankreich, bietet eine Rei-
he von seltener Homogenitit und einer hohen
Qualitdt von Nicht-Jahrgangs-Champagner
an, in Brut, Rosé und Demi-sec, mit Jahr-
gaugs-Blanc und -Rosé sowie dem prestige-
htigen Cuvée «La Grande Damey.

Schweiz getitigt, in ein Hotel in Bern. Die
Schweizer Kunden sind der Marke stets treu

www.veuveclicquot.com

80 Jahre Enzler

Reinigungen AG

1935 wurden die Enzler Reinigungen vom

zierten Mitarbeitern aus 64 verschiedenen

Expressivitit und hat fiir die viel d
Champagner-Liebhaber von heute den
Clicquot Suitcase entwickelt.

Die perlende Kreativitit des Hauses' Veuve
Clicquot sorgt immer wieder fiir Uberra-
schungen, wenn Alltagsobjekte durch den
innovativen Stil von Veuve Clicquot veredelt
werden. Der Clicquot Suitcase ist die zweite
Ergil der Clicquot-Suitcase-Kollekti-
on, die von der Reisewelt inspiriert wurde
und fiir die internationale Klientel des Hau-
ses Veuve Clicquot gedacht ist. Nachdem der
Suitcase mit einer Flasche priisentiert wurde,
lanciert Veuve Clicquot nun einen Koffer mit
einer Flasche, begleitet von zwei Glisern.

Der Clicquot Suitcase ist die Reinterpreta-
tion des vornehmen Reisenden. Der Clicquot
Suitcase erlaubt einem die Spontaneitiit, die

Thre Paarung stellt eine besondere Heraus-
forderung dar. Im ersten Teil des Food-Pai-
ring-Kurses fithrt Dirk Wasilewski die Teil-
nehmer in die Geschichte und Herstellung
verschiedener Késesorten ein und verrit die
Grundregeln eines erfolgreichen Food Pai-
rings.

Alle Informationen zu den Kursangeboten
von Delinat finden Sie unter:
www.delinat.com/veranstaltungen

Colori-Gléser mit liberarbeitetem Farbkonzept.

Ver heit, das noch nie Dagewesene so-
wie das Erbe des Hauses Veuve Clicquot —
Qualititen, die man im Herzen der «Briit
Yellow Label»-Flasche wiederfindet — auf
der ganzen Welt mitzunehmen und mit ande-
ren zu teilen. Die Innovationskraft von Veu-
ve Clicquot zeigt sich dabei von ihrer besten
Seite und verkdrpert mit dem Koffer auf
einzigartige Art das Reisen in die prickeln-
den Geschmackswelten von Veuve Clicquot.
Veuve Clicquot wurde im Jahre 1772 gegriin-
det und ist heute international anerkannt und

G des heutigen F

Karl Enzler gegriindet. Er kam aus einer
Bauernfamilie aus Walchwil vom Zugersee
nach Ziirich und wurde — eher aus der Not

Nati zihlt die Enzler Reinigungen AG
zu den fiihrenden Unternehmen der Branche
und verfligt neben einem umfassenden Reini-
gungs-Know-how iiber modernste Mittel und

heraus — nach ein paar Jahren U I

Am Anfang stand ein Fahrrad, ausgeriistet

KO
¢~ ENZLER

mit einem Kessel und einer Leiter. Das da-
mahge Angebot umfasste our Bau- und Fens-

Enzler steht heute fiir anspruchsvolle Hygie-
nedienstleistungen und beherrscht moderne
Technologien, die weit iiber die klassische
Gebiudereinigung hinausgehen. Reine opti-
sche Sauberkeit reicht in vielen Bereichen der
industriellen Produktion, im Gesundheitswe-
sen, in der Pharma- und Lebensmittelproduk-
tion nicht mehr aus. Enzler arbeitet deshalb in
sehr spezwllswnen Nischen der Hygiene mit
Tech :

1 in denen es ein

terrei und wurde so komp ausge-
ﬂlhrt dass dle junge Firma als offizieller grosses Fachwissen braucht, um den Quali-
an der Schweizerischen

Landesausstellung in Ziirich 1939 verpflich-
tet wurde und schon nach wenigen Jahren
einen markanten Wacl hub erfuhr.

derungen in puncto Reinheit gerecht
zu werden. Unter der Kompetenzmarke Enz-
lerh- tec bletet die Firma Hygienemessung,

Der Auftrag der Land Ilung in Ziirich

u, und das Erreichen von

war der erste im Bereich der tiglichen Unter-
haltsreinigung, gefolgt von der EXPO Lau-
sanne 1964.

Das auch heute noch selbststindige Unter-
nehmen ist eines der dltesten Reinigungs-
unternehmen der Schweiz. Somit feiert die
Enzler Reinigungen AG dieses Jahr ihr
80-jihriges Jubildum. Mit einem Umsatz von
90 Millionen Franken und iiber 2500 qualifi-

el gen an. Im eigenen mikro-
biologischen Labor und im Kompetenzzent-
rum Hygiene arbeiten unsere Spezialisten
stets an neuen Hygienekonzepten.

Hy

Mit einem speziell entworfenen 80-Jahre-
Logo blickt Enzler auf acht Jahrzehnte er-
folg]'elche Firmengeschichte zuriick und l4dt
seine Mitarbeitenden zur Jubildumsfeier ein.

www.enzler.com
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Gewinnbringende Heimgastronomie

Das Betagtenzentrum
Emmen lanciert ein
Gastrokonzept mit
A-la-carte-, Freeflow-
und Bankettbereich.
Ein Subventionsmo-
dell mit externen Fir-
men soll Kunden und
Gewinn bescheren.

GUDRUN SCHLENCZEK

as neu erbaute Haus

der Betagtenzentrum

Emmen AG soll nicht

nur Betagten und
chronisch kranken Menschen ein
Zuhause sein, sondern auch ein
Ort der kulinarischen Verfithrung:
«Schlemmerei» nennt die von der
Gemeinde Emmen gehaltene Ak-
tiengesellschaft das zum Alters-
und Pflegeheim gehorende Res-
taurant  vielversprechend. Die
«erste Adresse, wenn’s ums Ge-
niessen geht», wie das Zentrum
auf der Website wirbt, wird am
1.November die ersten Giste
empfangen. Diese sollen - kon-
form der Herkunft der Aktienin-
haberin - nicht nur durch das Be-
tagtenheim den Weg in die
«Schlemmerei» finden, sondern
in erster Linie vom gesamten Ge-
meindegebiet aus und dariiber
hinaus. «Unser Ziel ist ein
vom Betagtenzentrum losgelstes
Restaurant», verdeutlicht Nadja

Rohrer, stellvertretende  Ge-
schiftsfithrerin der Betagtenzent-
ren Emmen AG.

Kulinarische Kompetenz ver-
sprechen auch andere Heimres-
taurants. Neu in Emmen ist die
konzeptionelle Vielfalt, welche die
Gemeinde mit der «Schlemmerei»
den Gisten bietet: Das bediente
A-la-carte-Restaurant wird durch
ein gleich grosses Bistro mit
Selbstbedienung  ergdnzt. Ein
Freeflow - mit Salatinsel, Woksta-
tion, Grillbereich usw. -, wie man
ihn von der Personalverpflegung
kennt, soll genau eine solche er-
méoglichen: sowohl fiir interne als
auch externe Mitarbeitende. Das
Betagtenzentrum niitzt damit den
Standortvorteil: In Emmen be-
treibt der Milchverarbeiter Emmi
einen Produktionssitz, der Bund
einen Militarflugplatz, dazu kom-
men zahlreiche KMUs. Natiirlich
bieten grosse Unternehmen ein
eigenes Personalrestaurant, aber
Rohrer weiss, dass Mitarbeitende
oft mehrmals pro Woche durch-
aus gern extern speisen.

Arbeitgeber und Heim sollen
Personalessen subventionieren
Damit der Freeflow der
«Schlemmerei» bei der Mitarbei-
terkost preislich konkurrenzfahig
ist, plant Nadja Rohrer, mit inter-
essierten Firmen ein Subventions-
modell ~ auszuhandeln.  Thr
schwebt ein klassisches Karten-
system zum Abstempeln vor, bei
dem der Arbeitnehmer jedes elfte
und zwolfte Essen gratis erhlt -
eines gesponsert vom Arbeitge-
ber, eines offeriert vom Betagten-

AR o

Freeflow im neuen Betagtenzentrum Emmen: Ab 1. November wird hier gekocht und geschopft. 2.

zentrum. Damit wiirde der
Meniipreis im Freeflow 20 Prozent
giinstiger, bei angedachten Menii-
preisen fiir Externe zwischen 12
und 18 Franken wire das preiswer-
teste Menii fiir diese also fiir weni-
ger als 10 Franken zu haben.

Wie mit dem A-la-carte- und
dem Freeflow-Restaurant will man
auch mit den angegliederten Ban-
kettraumlichkeiten interne und
exerne Kunden gleichermassen
erreichen. «Wir brauchen sowieso
eine Infrastruktur fiir Veranstal-

«Unser Ziel
ist ein vom

Betagtenzentrum

losgelostes
Restaurant.»

Rohrer

ja
Betagtenzentrum Ei

‘mmen AG

tungen, fiir die Mitarbeiterverpfle-
gung und ein Restaurant, in das
Bewohner mit ihren Gésten gehen
konnen, so Rohrer. So konne man
das eine mit dem anderen verbin-
den. Und wenn man es richtig ma-
che, wire das durchaus gewinn-
bringend. Das zeigt die Erfahrung
mit dem zweiten Haus der Betag-
tenzentrum Emmen AG: Das Res-
taurant Alpissimo des Betagten-
zentrums erzielte letztes Jahr einen
Umsatz von 1,3 Mio. Franken mit
einem Gewinn von 0,2 Mio. Fran-

Betagtenzentrum
Emmen Zahlen
und Fakten

G B rum
Anzahl Betten Zentrum Em-
menfeld: 162; Zentrum Alp:
127; Umsatz (2014): 30 Mio. Fr.
Restauration

Umsatz 2014 Alpissimo: 1.3
Mio. Fr; Gewinn: 0.2 Mio. Fr.;
Umsatzziele 2016: Schlemme-
rei: 1.8 Mio. Fr; Alpissimo: 1.3
Mio. Fr.; Grosse Schlemmerei:
A-la-carte: 70 Sitzplatze;
Bistro: 70 Sitzpl.; Bankett: bis
300 Sitzpl.; Freeflow: 65 m?

ken (beriicksichtigt wurden Di-
rekt- und Gemeinkosten). Die gute
Erfahrung veranlasste die Trager-
schaft, fiir die «Schlemmerei» eine
entsprechende Investitionssumme
zu sprechen: Von der Gesamtin-
vestition fiir das Betagtenzentrum
Emmenfeld von 65 Mio. Franken
(inkl. Land) entfallen 7 Mio. auf die
Restauration inklusive Kiiche und
Lagerrdume.

Rohrer rechnet damit, dass die
Strome externer und interner Gas-
te dabei gut aneinander vorbei-
kommen werden: Die Bewohner
frequentierten ein Heimrestaurant
mit ihrem Besuch gern zur Nach-
mittagszeit und die Mitarbeiten-
den des Hauses wiirden friither zu
Mittag essen als externe Arbeit-

hmende. Die Hauptmahlzei
selbst werden den Bewohnern auf
der Station serviert.

Meine Sauce muss
den Wildgeschmack
unterstutzen.

s

WERDEN SIE WILDMEISTER!

KNORR Sauce
Demi-glace lasst
Wild wild sein.

ANZEIGE
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Hideki Matsuhisa,
«Koy Shunka», Barcelona.

Hisato Nakahigashi, «Miyama-
soun, Sakyo-ku/Kyoto.

Hiroki Yoshitake,
«Solan, Paris.

Kei Kobayashi,
«Kein, Paris.

Akifumi Sakagami,
«Sushi Ginza Onoderan, Tokio.

Japans Genusse
in St. Moritz

Das St. Moritz Gourmet Festival 2016 setzt
auf einen Kulinarik-Trend der Stunde - mit
neun Gastkochen mit japanischen Wurzeln.

«Schweizerhof» bei Christian Ott,
wie er sein «Traditional Edomae
Sushi» wihrend 26 Lehrjahren bei
grossen Sushi-Meistern perfek-
tioniert hat. Und der legendare

ebst der franzdsischen
Kiiche ist die National-
kiiche Japans die bis-
her einzige, die von der
Unesco zum immateriellen Welt-
kulturerbe erklédrt wurde. Japan gilt
derzeit - und das nicht nur seiner
Sushi-Kunst wegen - als einer der
gefragtesten Hotspots fiir Gour-
mets. Kein Wunder also, dass aus
dem Land der aufgehenden Sonne
ganze Konzepte, Koche und kreati-
ve Ideen exportiert und weltweit
adaptiert werden - und dass die
nichste Ausgabe des St.Moritz
Gourmet Festivals vom 25. bis
29. Januar 2016 unter dem Motto
«Yokoso Nippon» stehen wird.
Jetzt ist bekannt, welche Gast-
koche ins Engadin reisen werden:
Bei Hans Nussbaumer im Kulm
Hotel St. Moritz kocht Hisato Na-
kahigashi («Miyamasou», Sa-
kyo-ku, Kyoto). Der 2-Sterne-
Chef sammelt seine Zutaten
téglich in der umliegenden Natur.
Bei Fabrizio Zanetti im «Suvretta
House» ist Massayasu Yonemu-
ra («Yonemura», Higashiyami-ku,
Kyoto) zu Gast. Mit einem Stern
dekoriert, vereint er japanische
und franzosische Haute Cuisine
mit unerwarteten Zutaten. Beide
in Paris mit einem Stern kreativ
sind Hiroki Yoshitake («Sola»)
und Kei Kobayashi («Kei»). Ers-
terer zeigt bei Gero Porstein im
Carlton Hotel seine hochgelob-
ten, wie landschaftliche Kunst-
werke servierten Gerichte, wih-
rend Kobayashi im «Kronenhof»
Pontresina bei Fabrizio Piantani-
da seine Gemiise- und Gewiirz-
spezialititen in Szene setzt. Kei-
suke Matsushima vom gleich-
namigen 1-Stern-Lokal in Nizza
zeigt bei Kurt Roosli im Silser
«Waldhaus» seine mediterranen
Kreationen in japanisch-puristi-
schem Stil; der erst 32-jahrige
Tohru Nakamura vom «Geisels
Werneckhof» in Miinchen gibt im
«Kempinski» St.Moritz bei Mat-
thias Schmidberger seine saiso-
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SABRINA GLANZMANN

nal-eurasische Spitzenkiiche zum
Besten; Hideki Matsuhisa, des-
sen «Koy Shunka» in Barcelona zu
den zehn besten japanischen Lo-
kalen ausserhalb des Landes
zéhlt, ist Gastkoch bei Markus
Rose im «Giardino Mountainy.
Akifumi Sakagami vom «Sushi
Ginza Ondera» in Tokio zeigt im

Nobuy «Nobu»

wird in seiner Schweizer Depen-
dance im «Badrutt's Palace Ho-
tel» bei Michel Jost vor Ort sein.

Alle Infos und Portriits im Detail
www.htr.ch/SMGF2016
www.stmoritz-gourmetfestival.ch

Die htr hotel revue ist Medienpartner des
St.Moritz Gourmet Festivals 2016.

Nobuyuki Matsuhisa,
«Matsuhisa», Beverly Hills.

Keisuke Matsushima,
«Keisuke Matsushiman, Nizza.

Masayasu Yonemura, «Yonemu-
ran, Higashiyama-ku/Kyoto.

Tohru Nakamura, «Geisels
Werneckhof», Miinchen.

ANZEIGE

KADI"

EINFACH
knusprr iger &
RENTABLER!

Testen Sie das wirzigste Wave
der Schweiz an der IGEHO in Basel.

Seit 1951 steht KADI als innovativer Produzent von Kiihl- und Tiefkiihlprodukten
im Dienst der Schweizer Koche. Besuchen Sie uns auf www.kadi.ch. Wir haben
die passende Beilage fiir Sie im Angebot!
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Schwein gehabt — und gewonnen

Jungkdche mit Faible
fiir Nose-to-Tail-
Verwertung und ein
Sieger, der derzeit als
Patissier tdtig ist: In
Interlaken fand zum
13. Mal der Kochwett-
bewerb «La Cuisine
des Jeunes» statt.

FRANZISKA EGLI

ie schreckten vor nichts

zuriick: Sie rducherten

die Zunge, glasierten den

Bauch und siedeten Oh-
ren. Sie reichten die Leber als
Sauce, verarbeiteten den Hals zur
Waurst und reichten Nacho Chips
verfeinert mit Blut. «Es ist ein-
driicklich zu sehen, wie der Nose-
to-Tail-Gedanke fiir die Finalisten
fast schon selbstverstidndlich ist»,
bemerkt Rolf Fuchs anerkennend,
zumal die Zubereitung vieler sol-
cher Stiicke aufwendig sei und
deutlich mehr Erfahrung erforde-
re als ein Filet. Der Inhaber des

Suppiger, Commis de Cuisine im
Congress Hotel Seepark in Thun.
Und mit Chantal Brénnimann
und Marcel Schori waren nicht
nur zwei Auserwihlte aus dem-
selben Betrieb - Rolf Miirners
Swiss Pastry Design im berni-
schen Riieggisberg - am Start,
sondern auch zwei, die derzeit vor
allem im Reich der siissen Spei-
sen, also als Patissiers titig sind.
Ein Widerspruch? «Im Gegenteil»,
fand Brénnimann, die mit ihrem
Gericht «Schwein gehabt...» be-
wies, dass sie durchaus beide Be-
reiche beherrschtund das Schwei-
nefilet mit einer Farce aus Pilzen
fiillte, die die passionierte Pilz-
sammlerin eigens in den Hiigeln
um Riieggisberg gelesen hatte.

Rauchern im Kugelgrill und bunte
Pro-Specie-Rara-Parade
Zweieinhalb Stunden hatten die
Finalisten Zeit, vier Teller galt es
anzurichten. Und wéhrend Cairati
fiir die Zubereitung seines Ge-
richts «Miss Piggy on the road»
auch mal kurzerhand zum Kugel-
grill griff, um ein Schweinefilet im
Bananenblatt zu rduchern, richte-
te Suppiger seine Kreation
«Schwein trifft Holunder» mit far-
benreichen Pro-Specie-Rara-Pro-

mit 16 GM-Punk- dukten von Pfilzer
ten ausgezeichne- Am Ende war es Rilebli bis zur
ten  Restaurants Blauen St.Galler
Panorama in Stef- der Geschmack, Kartoffel sowie -
fisburg amtete der fiir uns den nomen est omen -
zusammen  mit mit Holunder aus
Martin Thommen Ausschlag dem eigenen Gar-
(«Béren», Utzens- gegeben hat.» ten an. Gesiegt hat
torf), Georges Le- Silvia Manser schliesslich Mar-
ligvre (Auberge de Restaurant Truube, Gais AR cel Schori, der
I'Union,  Arzier) temporédre Patis-

und Silvia Manser («Truube»,
Gais) als Juror beim diesjéhrigen
Wettbewerb  «La Cuisine des
Jeunes». Sie alle waren sehr ange-
tan vom Ideenreichtum der vier
Jungkdche, die in der Kiiche des
Bildungszentrums BZI in Interla-
ken angetreten waren, die 13. Aus-
gabe des nationalen Kochwettbe-
werbs zu gewinnen.

Zwei der vier Finalisten arbeiten
im gleichen Betrieb )
Organisiert wird der Contest
von «Schweizer Fleisch». Mehr als
20 Jungkéchinnen und Jungks-
che, die ihren Schweizer Lehrab-
schluss zwischen 2011 und 2015
erfolgreich absolviert haben, hat-
ten sich heuer mit einem Rezept
zum diesjéhrigen Thema «Go for
Gold. Kreiere dein Sieger-Rezept
mit Schweizer Schweinefleisch»
beworben. Vier von ihnen wurden
von der Jury in einem Blindver-
fahren fiirs Finale ausgewdhlt:
Valentino Cairati, Chef de Partie

im
Kaufleuten in Ziirich, Reto

sier, der die Jury mit seinem Ge-
richt «Vom Schwein im Rauch-
versteckt-verpackt»  iiberzeugte,
einer effektvoll arrangierten und
abwechslungsreich  komponier-
ten Kreation, bestehend aus
einem Schweinewiirstchen auf

Marcel Schoris «Vom Schwein im Rauch-versteckt-verpackt» iiberzeugte die Jury kompositorisch als auch geschmacklich.

Siisskartoffelpiiree, einem Knédel

der Geschmack, der uns zu dieser

gefiillt mit geschmortem
Schweinsbéckli im Krautermantel
auf  Randen-Himbeeren-Piiree

und gerducherter Schweinszunge
auf Weisskohlsalat. Letztere réu-
cherte er effektvoll unter der Glas-
glocke und setzte seinem Teller so
optisch eine Art Krone auf. Nicht
nur das gefiel: <Am Ende war es

" la (&
Brachte bereits Wettbewerbserfahrung mit und zeichnete sich

durch eine besonnene Arbeitsweise aus: Sieger Marcel Schori.

Entscheidung veranlasst hat»,
sagt Jurorin Silvia Manser.

Gut méglich, dass ihm die Teil-
nahme bei den Swiss Skills und
dem Lehrlingswettbewerb Gusto
anno 2011 einen gewissen Erfah-
rungsvorteil ermdglicht habe,
meint Schori. Ganz sicher aber sei
seine Einstellung heuer eine an-
dere gewesen: «Im Gegensatz zu
frither wollte ich mich nicht mit
dem dritten Platz zufrieden ge-
ben, sondern unbedingt gewin-
nen», erklirt er strahlend, wih-
rend er fleissig Hande schiittelt
und Umarmungen entgegen-
nimmt. Nebst der Trophée und
dem Diplom erhdlt er 2000
Franken in bar sowie die Moglich-
keit, an der kommenden Igeho
vom 21. bis 25. November in Basel
sein Siegergericht zu prisentie-
ren.

Den Finalisten winkt Commis-
Teilnahme am Bocuse d'Or Suisse
Nicht zuletzt war auch Franck
Giovannini anwesend, Kiichen-
chef im Restaurant L'Hotel de
Ville in Crissier. Als Prasident von
Bocuse d'Or Suisse iiberreichte er

allen Finalisten eine Einladung
mit der Moglichkeit, bei der
nichsten Schweizer Austragung
des Bocuse d'Or vom kommen-
den Januar in Genf als zweiter
Commis mitarbeiten und so
weitere Wettbewerbserfahrungen
sammeln zu konnen. Mit viel Inte-
resse verfolgte auch Proviande-
Marketingleiter Marcel Portmann

Bilder zvg

den Anlass und zeigte sich beein-
druckt ob dem Talent, der Freude
und der Ausdauer der angetrete-
nen Jungkdche. «Die Gastrono-
men und ihre Ideen sind fiir uns
enorm wichtig, schliesslich wird
die Hilfte des Fleisches auswirts
konsumiert.»

www.lcdj.ch

Die Finalisten des diesjihrigen Contests (v.L): Marcel Schori,
Chantal Brénnimann, Reto Suppiger und Valentino Cairati.

er Regen haimmert gegen die
Fenster, und draussen auf dem

Balkon verwelken meine

sizilianischen Rosen. Irgendwo in den
Tiefen des Hauses ertont der warnende
Schluckauf der Heizung. «Der Sommer
hat nun ganz offiziell sein Ablaufdatum
erreicht», verkiindet meine Nichte. Als
dltestes Kind meiner élteren Schwester

ist sie mehr als die meisten Leute
qualifiziert, {iber Ablaufdaten zu

sprechen - weil meine éltere Schwester

Kolumne

Sarah Quigley

st Schriftstellerin. Sie wuchs
in Neuseeland auf, machte
ihren Doktor der Literatur in
Oxford und lebt jetzt in Berlin.
Fur die hotel revue schreibt
sie (iber die schdnen Seiten
des Lebens.

Massloffel sind unentbehrlich. Fliissig-
keiten werden mit einer Héchstabwei-
chung von 0,001 der gewiinschten
Menge dazugegeben. Und wenn etwas
einen Tag nach Ablaufdatum immer
noch im Kiihlschrank ist, glauben Sie
mir, dann rollen Képfe. «Erinrterst Du
Dich daran, wie besessen meine Mutter
von Ablaufdaten war?», fragt mich meine
Nichte in einem unheimlichen Akt von
Gedankenlesen. «Und ob!», rufe ich aus.

geradezu besessen davon ist, A

gen zu befolgen, inklusive derjenigen auf

Verpack und in Koc

n. Der
instinktive, eher italienische Kochstil, der
es so unterhaltend macht, Fernseh-
kochen zuzusehen: Dabei wird gliicklich
und grossziigig Ol iiber alles gegossen,
werden sorglos Garnituren gestreut; das

Dilemma

Probieren und Lacheln und das Dazuge-
ben von ein bisschen - poco! - mehr
Wiirze - also dieser Stil ist definitiv nicht

der ihre.

‘Nein, die Vorstellung meiner Schwester,
wie eine Kiiche gefiihrt werden muss, ist
eher diejenige eines strengen 70-jahri-
gen Marineoffiziers mit Kontrollzwang.

Das Ablauf-

jedem ei

Ich erzihle ihr, dass ich mir als Teenager
vorstellte, wie sich Milchprodukte hinten
im Kiihlschrank duckten, wenn die letzte
Stunde ihrer Haltbarkeit geschlagen
hatte und meine Schwester in der Nidhe
war. «Sie ging Schlag 23 Uhr schlafen, an
Inen Abend ihres Te

lebens, deshalb marschierte sie um

22.45 Uhr in die Kiiche, um eine

Kiihlschrank-Razzia durchzufiihren.
Samtliche Lebensmittel mit Ablauf-
datum dieses Tages wurden in den Abfall
geworfen.» «Aber Lebensmittel verder-
ben doch nicht von einer Minute zur
anderen, oder?» «Sie glaubte, dass Essen
mit dem Mitternachtsschlag ungeniess-
bar wurde.» Ich lache, weil ich mich an

den verzweifelten Gesichtsdusdruck
meiner Mutter erinnere, wenn sie nach
unten kam, um ihre Friihstiicksschale
mit Miiesli, Joghurt und Milch zu essen,
und feststellte, dass nur das Miiesli die
Sauberungsaktion {iberstanden hatte.

Ich gehe zu meinem Kiihlschrank und
6ffne ihn etwas verunsichert. Ich finde
zwar das Verhalten meiner Schwester
bizarr, hitte aber gerne, dass mein
Partner und ich eine etwas weniger
entspannte Haltung gegeniiber der
Ablaufdatum-Frage hitten. Wenn unser
tiberfiillter Bosch-Kiihlschrank nur wie
ein Kithlschrank in einer Restaurant-Kii-
che wiire, denke ich - schnell gefiillt und
schnell geleert, anstatt dass er gefiillt und
gefiillt und gefiillt wird ... bis der Geruch
einen flach auf den Riicken legt!

Ich schnuppere und untersuche
vorsichtig den hinteren Bereich. Mein
Partner hat die Gewohnheit, alles, was zu
riechen beginnt, in einen undurchsichti-
gen Plastiksack zu stecken und zu
vergessen. Monate spater miissen wir
uns mit Dutzenden von unbeschrifteten
weissen Plastiksacken mit Schimmelpilz-

Bomben beschiftigen. Heute ist es gar
nicht mal so schlimm, weil wir beide fast
den ganzen Sommer {iber weg waren
und bisher nicht dazu kamen, Lebens-
mittel zu lagern.

«Hungrig?», frage ich meine Nichte und

fordere kaum welkes Griinzeug, kaum
krauselnde Salamischeiben und ein
kaum triibes Glas mit Kapern hervor. Sie
riimpft ihre zierliche Teenager-Nase.
«Blauschimmelkise - igitt! Magst du das
Zeug wirklich?» «Ich liebe es wirklich»,
sage ich inbriinstig, entferne die feuchte
Klarsichtfolie und streiche eine Schicht
auf einen Cracker. «Es ist gottlich!»

Aber den wahren Grund, warum ich
Blauschimmelkise liebe, erzéhle ich ihr
nicht. Es sind seine schuldfreien,
gefahrlosen Qualititen. Schimmeligkeit

ist namlich die Voraussetzung fiir seine

Attraktivitit. Es ist sehr unwahrschein-
lich, dass er aus dem Kiihlschrank
beschlagnahmt wird und auf Befehl von
Képt'n Ablaufdatum in den Abfall
wandert.

Deutsch von Renate Dubach. Das englische
Original: www.htr.ch/sarah
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Michel Pécl
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ard's neues «Rooftop» im Modehaus Modissa.
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Gastro-Comeback
an der Bahnhoistrasse

Kleines Wirtschaf-
ten-Wunder an der
Ziircher Bahnhof-
strasse: Nach Jahren
des Niedergangs
offnen neue Cafés
und Restaurants. Auf
Stippvisite an der
teuren Prachtmeile.

ANDREAS GUNTERT

och vor den Herbst-
ferien will Thomas Sos
loslegen. Der Ziircher
Hotel- und Restaurant-
Unternehmer (Restaurant Kanto-
rei, Hotels Plattenhof und Town-
house) startet mit seinem
jiingsten Gastro-Baby namens
«Palette». 30 Innen- und Aussen-
plitze umfasst das mediterran-
orientalische ~ Konzept, «das

oot B

Das «Yooji's» startete die neue Bahnhofstrasse-Gastro-Welle.

unseren Hotelgdsten im gleichen
Haus auch als Frithstiicksort
dient und natiirlich allen Passan-
ten offensteht». Davon sollte es
an dieser Lage in Ziirich genii-
gend geben. Die «Palette», ent-
standen aus einem ehemaligen
koreanischen Laden mit ein paar
Sitzpldtzen, liegt fiinf Schritte
neben der Bahnhofstrasse. Hier
werden wochentags 80000 bis
90000 Passanten gezahlt, sams-
tags sogar 100000 bis 120000.
Dass hier Gastro-Betriebe entste-
hen, ist eine eigentliche Schub-
umkehr, sagt Sos: «In der Vergan-
genheit herrschte der grosse
Beizen-Exodus an der Bahnhof-
strasse.» Beliebte Betriebe wie
das Restaurant Feldschlésschen,
Movenpick am Paradeplatz, das
Café Balthazar, das Wienercafé
des Hotels St. Gotthard - alle weg-
gefegt, Vertrieben durch steigen-
de Mieten und durch internatio-
nale Schmuck- und Modelabels,
die sich die hohen Preise leisten
konnten. Sos zeigt auf das Res-
taurants Yooji's, das sich gleich

ums Eck an der Bahnhofstrasse
befindet: «Yooji's> war der grosse
Wegweiser. Als sie 2013 hier star-
teten, leitete das die Gastro-
Schubumkehr an der Bahnhof-
strasse ein. Und seither geht es
Schlag auf Schlag.»

Mit Gastronomie gegen Einkaufs-
tourismus und Online-Shopping
Tatsdchlich: In der Geschwin-
digkeit, in der frither Gastro-Be-
triebe verschwanden, installieren
sich nun neue. Im Friihling 2015
erdffnete Michel Péclard seine
100-plitzige  «Rooftop»-Terras-
senbar im Modehaus Modissa,
im August lancierte die Ziircher
Kantonalbank im Rahmen ihres
Hauptsitz-Umbaus das Kafi Ziiri
(100 Plitze), anfangs September
gesellte sich im PKZ-Women-
Flaggschiff die Hiltl-Dachterrasse
mit 150 Sitzplitzen hinzu.
Warum dieses Gastro-Come-
back? «Weil vielerorts die Mode-
Umsitze zuriickgehen, findet ein
Umdenken statt», glaubt Vegi-
Unternehmer Rolf Hiltl, «Mieter
und Eigentiimer haben gemerkt,
dass sie mit Gastro-Angeboten an
der Bahnhofstrasse Emotion und
Frequenz schaffen konnen.» Ga-
briela Brandenberg, Head Retail
Services bei SPG Intercity, Spe-
zialistin fiir Vermietung und Ver-
mittlung von Ladenflichen, sieht
einen Zusammenhang mit der
aktuellen Wirtschaftslage: «De-
tailhdndler sind nicht mehr be-
reit, jeden Preis zu bezahlen, es
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Nachgefragt
Werner Huber

Buchautor von «Bahnhof-
strasse Ziirich. Geschichte
— Gebéude — Geschéften.
Erschienen im Juni 2015,
Edition Hochparterre,

300 Seiten, rund 750 Fotos
und Pléne, 98 Franken.

Was ist die Rolle der Gastrono-
mie an einer Einkaufsmeile wie
der Ziircher Bahnhofstrasse?
Die Gastronomie belebt und
beruhigt zur gleichen Zeit.
Restaurants und vor allem
Boulevard-Cafés bringen
Kunden und Géste in die
Gegend, was Frequenz bringt.
Mit solchen Angeboten werden
aber auch Ruhepole geschaffen:
Die Leute konnen sich etwas
ausruhen - bevor sie dann
moglicherweise weiter shoppen
gehen.

Warum sehen wir jetzt eine
Renaissance der Gastro-
Betriebe?

Das hat verschiedene Griinde.
Die Leute von «Yooji's» haben
fiir ihr Parterre-Lokal in
Bahnhofsnéhe das Potenzial
dieser stark frequentierten Lage
gewittert. Systemgastronomen
kénnen dank ihrer hohen
Volumen auch anders rechnen
als konventionelle Wirte. Mit
den neuen Dachrestaurants im

PKZ- und im Modissa-Haus
wollen die Mode-Anbieter einen
weiteren Grund fiir den Besuch
ihrer Hauser schaffen. Wie im
klassischen Warenhaus wird die
Kundin zuerst durchs ganze
Haus gefiihrt, bevor sie dann
oben im Restaurant ankommt.
Es ist ein Magnet, das zusatz-
liche Kunden bringt.

Wohin wiirden Sie einen
Ortsfremden schicken, um
etwas von der Gastro-Tradition
der Bahnhofstrasse zu spiiren?
Wohl zunéchst ins Café Spriingli
am Paradeplatz, das alteste
noch existierende Lokal. Es
besteht seit 1859, also noch vor
Baubeginn der Bahnhofstrasse,
der erst 1864 einsetzte. Zum
zweiten ins «Aurora», das
ehemalige Café Ernst: Das
Lokal im ersten Stock fiihrt mit
einem zeitgeméssen Intérieur
die Tradition der alten Bahnhof-
strasse weiter und bietet einen
spannenden Ausblick auf die
belebte Strasse. ag

Hiltl's neue «Dachterrasse» im Haus von PKZ Women.

Bilder zvg

ist gewissermassen ein Preis-De-
ckel erreicht worden. Die Gastro-
nomie scheint aktuell resistenter
zu sein gegen Einkaufstourismus
und das boomende Online-Ge-
schaft als der konventionelle De-
tailhandel.,» Handelsflachen-Ex-
perte Marc-Christian Riebe von
der Ziircher Location Group gibt
sich differenziert: «Das Kafi Ziiri

kann an dieser Lage nur existie-
ren, weil es von der ZKB subven-
tioniert wird. Uhren- oder
Schmuckmarken miissten an
einem solch prominenten Ab-
schnitt wohl das Fiinf- oder
Zehnfache des Mietzinses bezah-
len.» Dass sich zwei Anbieter in
der Hohe angesiedelt hitten, sei
kein Wunder: «Hiltl im ehemali-
gen Feldpausch-Haus und die
Rooftop-Bar im Modissa-Gebau-
de sind in oberen Etagen unter-
gebracht - dort sind die Mieten
bedeutend tiefer als in Parterre-
Lagen.» Grundsitzlich sieht Rie-
be die Gastro-Renaissance als
«echte Bereicherungy.

«Ziiri-Schnorre» fiir Kafi-Ziiri-
Gste

Fiir die Passanten sind die neu-
en Anbieter auf jeden Fall ein
Gewinn. Zumal sie auch mit Neu-
em aufwarten. Das von Migros
Catering Services betriebene Kafi
Ziiri etwa hat «Ziiri-Schnorre» auf
der Karte, Ciabatta-Brot mit war-
men Filllungen wie Kalbsge-
schnetzeltem oder Rindsstroga-
noff. Péclards Rooftop wartet mit
Dumplings auf, heisse asiatische
Teigtaschen, vom Wagen serviert.
Rolf Hiltl bietet im PKZ-Haus
mehr Kaffee- und Cocktail-Kom-
petenz als in seinem Hauptbe-
trieb und den eigens fiir diesen
Betrieb kreierten Drink «Terrace
Turicum» (Turicum Gin, Soda,
Basilikum, Gurke).

Selber hat sich Hiltl bereits bes-
tens eingelebt: «Ich bin ja eigent-
lich nicht so der Bahnhofstras-
sen-Typ», gibt er zu, «aber jetzt
habe ich so viel Spass an der
neuen Location, dass ich gleich
mein Biiro hierhin verlegt habe.
Ich werde wohl noch einige Zeit
mit meinem Laptop hier oben té-
tig sein.»

Wein
Sechs «Ikonen des

Schweizer Weins»
ausgezeichnet

Gault Millau Schweiz und Swiss
Wine Promotion haben zum drit-
ten Mal ihre «Top 100» der besten
Schweizer Winzer présentiert. Neu
dabei ist, dass die Fachjury dieses
Jahr erstmals sechs «Ikonen des
Schweizer Weins» heraushebt: es
sind dies Jean-Pierre Pellegrin,
Domaine Grand'Cour (GE); Louis-
Philippe Bovard, Domaine Louis
Bovard (VD); Jacques Tatasciore,
Domaine de Rochette (NE); Marie-
Thérese Chappaz, Domaine de la
Liaudisaz; ‘Martha und Daniel
Gantenbein, Gantenbein Wein
(GR) sowie Feliciano Gialdi und
Alfred de Martin, Gialdi Vini (TI).

Slow Food mit
kulinarischer
Stadtfiihrer-App

Slow Food Ziirich hat eine neue
Smartphone-App lanciert, die tiber
100 Empfehlungen zu Restaurants,
Street-Food, Cafés oder Produzen-
ten in Ziirich beinhaltet: «Slow
Food Planet». Die internationale
Bewegung sammelt damit welt-
weit die Empfehlungen ihrer loka-
len Gruppen, informiert zu Quali-
tdt, Sauberkeit und Fairness der
jeweiligen  Gastronomiebetriebe
und Nahrungsmittelanbieter. Die
User kénnen dabei nach verschie-
denen Kriterien filtern. Der digita-
le Guide richtet sich laut Slow Food
an die lokale Bevolkerung und «an
Reisende aller Art». sag

www.slowfoodzuerichstadt.ch/app

Hausbadcker

der Schweizer
Gastronomie.

Romer’s Backerhandwerk hat iiber vierzig Jahre
Tradition. Sie schaffen das in wenigen Minuten|

Mit unseren hochwertigen, in der Schweiz her-
gestellten Backwaren und Konditoreiprodukten.
Damit Sie Ihre Kunden zu jeder Zeit mit ofenfrischen,
stissen und salzigen Kdstlichkeiten iiberraschen
kbnnen. Nebst Hotels, Restaurants und Cafés bedienen
wir auch andere Unternehmen mit vielen Gasten.

Rufen Sie uns an unter 055 293 36 36 oder

besuchen Sie www.romers.ch.

ANZEIGE

Hausbickerel
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«Gute Rohstoffe ohne allzu viel Schnérkel» - das macht laut «Genusswoche 2015»-Schirmherr Paolo Basso die Tessiner Kiiche aus.

swiss-image/Studio Pagi

«kinmal im Jahr Gaumenireude»

Paolo Basso, Sommelier-Weltmeister des
Jahres 2013, ist Schirmherr der Schweizer
Genusswoche, die heute Donnerstag beginnt.
Ein Gesprich iiber die Ziele des Events.

GERHARD LOB

Paolo Basso, was ist fiir Sie
personlich das Spezielle an
einer Genusswoche?

Fiir mich ist wichtig, dass die
Offentlichkeit dank der Genuss-
woche fiir Erndhrungsfragen
und gastronomische Fragen
sensibilisiert wird, aber auch
fiir lokale landwirtschaftliche
Produkte. Wenn wir von
Ernahrung sprechen, sprechen
wir letztlich auch davon, wie
wir mit unserem Kérper
umgehen.

Das gemeinsame Speisen ist
ebenfalls wichtig.

Es ist sogar sehr wichtig. Es
geht um die Entdeckung und
Wiederentdeckung der Tafel,
«la tavolan, als Ort des gemein-
samen Mahls. Am Tisch trifft

man Familie, Freunde, disku-
tiert und sozialisiert untereinan-
der. Ich bin viel unterwegs und
stelle fest, dass Menschen in
Hotels oder Restaurants oft
alleine am Tisch sitzen bezie-
hungsweise mit ihrem Compu-
ter. Ich sehe aber auch Fami-
lien, die am Tisch nicht mehr
miteinander sprechen.

Im Tessin gibt es mittlerweile
) s

chen sowie Wein- und Kasta-
nienfeste im Herbst. Macht
man sich da nicht gegenseitig
Konkurrenz?

Man darf die Dinge nicht
durcheinanderbringen. Wein-
feste sind Volksfeste und
sorgen dafiir, dass Leute Spass
haben. Die Genusswochen
wollen, dass die Menschen ins
Restaurant gehen, dass sie
entdecken, was Koche zu
leisten in der Lage sind. Bei
Familien kann dies auch eine
erzieherische Komponente
haben. Als ich noch selbst in
der Gastronomie tétig war,
tauchte einmal eine Familie auf.
Die Mutter sagte ihren Kindern,

Programm Risotto und Locarno

undesritin Eveline

Widmer-Schlumpf  hat

gestern Mittwoch in Bern
die Schweizer Genusswoche of-
fiziell eréffnet. Seit 15 Jahren ge-
winnt die Genusswoche in der
ganzen Schweiz immer mehr an
Boden. Das «Fest der guten,
sauberen und gerechten Nah-
rung», wie Slow Food es nennt,
ist ein Treffen der Feinschme-

cker des Alltags.
Die besondere Auszeichnung
als «Schweizer Genussstadt

2015» kommt Locarno zu. Die
Wahl erfolgte dabei nicht ganz
zufillig. Denn Locarno liegt
nahe zu Mailand und damit zur
diesjahrigen =~ Weltausstellung,
die sich unter dem Thema «Den

Tessiner Risotto: ein Fokus an
der Genusswoche. Schweiz Tourismus

Planeten ernihren, Energie fiir
das Leben» in besonderer Weise
Erndhrungsfragen widmet. Dar-
um hat sich Locarno als «Schwei-
zer Genussstadt» im Mai auch an
der Expo 2015 in Mailand prisen-
tiert.

Das Organisationskomitee hat
fiir Locarno und Umgebung eine
Vielzahl von Veranstaltungen fiir
den Zeitraum zwischen dem 17.
und 27. September zusammen-
gestellt. «Wir freuen. uns sehr
iiber all die Initiativen und Aktivi-
titen, welche die Freude am Es-
sen und guten Geschmack tei-
len», sagte Locarnos
Stadtprésident Alain Scherrer
anldsslich der Prasentation der
Genusswoche.

sie sollten genau kosten, denn
solche Speisen kénne sie zu
Hause nie selbst zubereiten.
Das ist Erziehung zum guten
Geschmack, und ich habe dies
viel in Frankreich und in der
Romandie gesehen. Ich war
beeindruckt.

3 und authentische
Gerade junge «Wer degustlefen Kiiche mit hervor-
Menschen lernt, kann die  ragenden Zuta-
klagen héufig, Geheimnisse des ten. Zu viele
dass es zu teuer . . . Gewiirze sind
sei, auswarts zu | Weins mit der Zeit auch nicht Teil
essen. kennenlernen.» unserer Kiiche.
Das ist eine Natiirlich hat am
Ausrede. Fiir Somnm meiste, Ende jeder Chef

viele Dinge wird

viel Geld ausge-

geben. Ich fdnde es gut, wenn
junge Leute auch nur einmal im
Jahr in ein qualitativ gutes
Restaurant gingen, um die
Entdeckung der Gaumenfreu-
den zu machen. Das wére
wichtig.

Sie reisen viel und sind
weltweit unterwegs. Wie
beurteilen Sie ganz generell
die Qualitét der Tessiner
Kiiche?

Ein Blick ins Programm zeigt,
dass dem Risotto besondere Auf-
merksamkeit zuteil wird: Am
25. September werden auf der
Piazza Grande 13 Chefkiche
ebenso viele unterschiedliche
Risotti anriihren. Zwei Tage spi-
ter findet fiir die Karnevalsgesell-
schaften die 2. Tessiner Meister-
schaft im Risottokochen statt.
Dazu kommt ein Festtag fiir Bier-
brauer. Zudem darf ein Weinfes-
tival nicht fehlen. Und 31 Restau-
rants in der Region bieten im
Rahmen der Genusswochen spe-
zielle Risotto-Meniis an. Ein Teil
der Einnahmen aus dem Risotto-
Festival wird gespendet. gl

www.gout.ch

Der Standard ist sehr hoch. Mir
gefallt, dass sich die Tessiner
Kiiche auf das Essenzielle kon-
zentriert, auf gute Rohstoffe
ohne allzu viel Schnorkel. Mole-

kularkiiche geféllt mir beispiels-

weise nicht. Ich mag unsere se-
riése, niichterne

aber sein eigenes

Rezept.

Kommen wir zu den Weinen.
Die Qualitét vieler Weine aus
dem Tessin hat in den letzten
Jahren klar zugelegt. Wie
erklért sich das?

Die Onologen haben gewaltige
Fortschritte gemacht, viele
haben in der Schweiz oder im
Ausland studiert. Sie sind
gereist und haben ihre Kennt-
nisse vertieft. Dies hat Friichte
getragen. Vor allem gab es eine

mentale Offnung. Vor 30 Jahren

hat man nur geschaut, was die
Nachbarn gemacht haben.

Das Tessin kennt die vier
Regionen Locarnese, Lugane-
se, Mendrisotto und Bellinzo-
nese. Haben diese Regionen in

Bezug auf die Weine besondere

Charakteristiken?
Bei gewissen Jahrgangen —
etwa 2013 - kann man fest-
stellen, dass der Sdurege-
halt von Weinen aus
dem nérdlichen
Tessin hoher ist. Das
kann aber nur ein
Spezialist feststel-
len. Ich bin der
Meinung, dass wir
vereinfachen und
die Tessiner

Paolo Basso

Weine nicht noch auf Subre-
gionen aufteilen sollten. Ich
spreche hier vom Marketing.

In diesen Tagen hat die
Weinlese 2015 begonnen.
Welche Prognose wagen Sie?
Wenn das Wetter noch einige
Tage hélt, werden wir einen
hervorragenden Jahrgang
haben.

Sie selbst bieten wéhrend der
Genussswoche in Locarno
einen Vortrag iiber die «Ge-
heimnisse des Weines» an.
Um welche Geheimnisse
handelt es sich?

Letztlich hat der Wein keine
Geheimnisse. Es sind hochstens
Geheimnisse, weil wir als Kon-
sumenten nicht in der Lage
sind, den Wein richtig zu ver-
stehen. Wer degustieren lernt,
kann diese Geheimnisse mit
der Zeit kennenlernen.

Sie helfen also, den Wein zu
und so das Geheim-
nis zu entdecken?
Meine Arbeit ist wie die eines
Fiihrers in einem Museum. Dort
hilft der Fiihrer oder die Fiih-
rerin beispielsweise, ein Bild
zu verstehen. Warum wurden
bestimmte Farben oder Motive
gewahlt? In welchem Kontext
entstand ein Bild? Wir machen
dasselbe mit dem Wein.

Im Tessin gibt es immer noch
viele Touristen, die gerne einen
«Boccalinoy, einen kleinen
Krug Wein verlangen. Einige
Grotti servieren den Wein in
Keramikschélchen. Wie stehen
Sie zu dieser Tradition?

Ich halte nichts davon. Dem
Wein tut man so keinen Gefal-
len. Fiir den Geschmack ist es
nichts. Aus nostalgischen Griin-
den kann man es tun, genauso
wie bestimmte Menschen gerne
Oldtimer fahren, auch wenn
diese larmig sind und Unmen-
gen Benzin brauchen. Nur die
«Erinnerung an alte Zeiten» ist
eine Legitimation fiir die Bocca-
lini. Heute haben wir Glaser,
die dem Geschmack des Weines
forderlich sind. Und wir sollten
diese auch verwenden.

Noch ein Wort zu Ihrer Person:
Was hat sich in Ihrem profes-
sionellen Leben geédndert, seit
sie 2013 Weltmeister der
Sommeliers geworden sind?
Dieser Sieg in einem internatio-
nalen Wettbewerb hat mein
professionelles Leben total
verdndert. Vor dem Sieg war ich
als guter Sommelier angesehen,
heute schétzt man mich als den
besten Sommelier der Welt. Mit
diesem Titel erhielt ich Zugang
zu einem weltweiten Kontext,
nicht nur Schweiz oder Europa.
Ich arbeite nun sehr viel im
Ausland. Zudem bin ich selbst
ein Weinproduzent geworden.
Ohne den Titel wére dies nicht
moglich gewesen.
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«Ein Teil der Arbeit
erndhrt, der andere formt:

Die Hingabe an die Arbeit

ist es, was uns formt»

Antoine de Saint-Exupéry, Schriftsteller und Pilot (1900-1944)

««««««« SUISSE ROMANDE
------------ STELLENGESUCHE -+ IMMOBILIEN

ERFAHRUNGEN
EINES EHEMALIGEN

Im Frithjahr 2013 stellte ich mir als Hotelier
die folgenden Fragen: Brauche ich iiberhaupt
ein Nachdiplomstudium? Was bringt es mir?
Was kann ich dabei lernen? Konnte ich das Geld
nicht auch anders investieren? Um die Antwort
in einem Satz zu geben: Ich habe es nicht bereut
und ich wiirde mich wieder fiir das NDS HF Ho-
telmanagement entscheiden. Persénlich hat es
mir sehr viel gebracht. Ich habe viel Neues ge-
lernt und konnte bereits erworbenes Wissen
vertiefen. Ausschlaggebend fiir mein positives
Fazit sind die folgenden Punkte:
Unterrichtszeiten

Den Unterricht in vier Module auf jeweils gut
zwei Wochen aufzuteilen, ist perfekt fiir Hoteli-
eren und Hoteliers. Man ist weg von seinem Be-
trieb und kann sich voll und ganz auf die Schule
konzentrieren. Jedes Modul wird mit einer
Priifung abgeschlossen. Nachher kann sich
jeder wieder seinem Beruf widmen, mit dem
Wissen, sich erst im nichsten Modul wieder mit
dem Schulstoff auseinandersetzen zu miissen.
Referenten und Themenmix

Die Referenten sind Koryphden auf ihrem Ge-
biet und konnten jederzeit den Bezug zur Praxis
herstellen. Die Lektionen waren durch Grup-
penarbeiten, Selbststudium, Frontalunterricht
und Prisentationen unsererseits sehr abwechs-
lungsreich. Im Modul MENSCH setzt man sich
intensiv mit Themen wie Charakter und Fiih-
rung, Gruppenprozesse und Teamentwicklung,
Mitarbeiterpolitik sowie praktischem Manage-
ment auseinander. Im Modul MARKT ging es
um Online Marketing, Positionierung, Revenue
Management und Big Data. Verschiedene As-

pekte des Finanzmanagements wurden im
Modul MITTEL bearbeitet. Im Vorfeld des Mo-
duls HOSPITALITY wurde in der Gruppe iiber
mehrere Wochen ein eigenes Echtzeitprojekt
ausgearbeitet, im Modul selbst dann der Busi-
nessplan erarbeitet und dieses am Ende den
Projekteignern présentiert.

Diplomarbeit

Jeder Absolvent stiess wiahrend der Diplom-
arbeit an seine Grenzen. Einige bei der The-
menfindung, andere hatten wihrend der Um-
setzung plotzlich eine Schreibblockade und
wiederum andere waren kurz vor Abgabe gar
nicht mehr sicher, ob sie iiberhaupt das richtige
Thema gewihlt hatten. Mir sind alle Phasen
bestens bekannt. Die Diplomarbeit war ein har-
tes Stiick Arbeit, hat aber jeden von uns weiter-
gebracht. Es war eine spannende und wichtige
(Lebens-)Erfahrung.

Netzwerk .
Schon wihrend der Weiterbildung konnten wir
von unseren NDS-Bekanntschaften profitieren,
und wir hoffen, dass sich das Netzwerk auch in
Zukunft ausbezahlen wird. Sei es durch unse-
ren eigenen Zyklus oder durch die Ehemaligen-
verbindung VDH (Vereinigung diplomierter
Hoteliers).

Daniel Kost

Vizedirektor Hotel Belvoir Riischlikon
Absolvent Zyklus 40 NDS HF
Hotelmanagement

24. SEPTEMBER
«Dekorationskurs»,

vom Berufsverband
Hotellerie-Hauswirtschaft,
bei der Hotel & Gastro Union,
Luzern
www.hotelgastrounion.ch

30. SEPTEMBER
«Professionelles Arbeiten in der
Wascherei/Lingerie»,

vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft, im Rehazentrum
kneipp-hof, Dussnang
www.hotelgastrounion.ch

AGENDA

15. OKTOBER

«Fachkurs: Lebensmittelverluste
vermeideny,

bei United Against Waste,
Giimligen

www.hotelbildung.ch/agenda

16. OKTOBER

«-GAV Informations-
veranstaltungy,

von hotelleriesuisse,

im Kultur- und Kongresszentrum
La Poste, Visp

www.hotelbildung.ch/agenda

19. OKTOBER
«Qualitats-Gutesiegel fiir den
Schweizer Tourismus, Stufe |,
Qualitats-Coachy,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Teufelhof, Basel
www.hotelbildung.ch/agenda

14. NOVEMBER
«Lern- und Leistungs-
dokumentations,

vom Schweizer Kochverband,
im GastroBaselland, Liestal
www.hotelgastrounion.ch

Planen Sie ein neues Projekt?

Hier finden Sie den passenden Berater: www.hotelleriesuisse.ch/beraternetzwerk

Professionelle Beratung
fiir die Schweizer Hotellerie Gemeinsames Beraternetzwerk von:

CURAVI/VA.CH

hoteﬂeri@se\

Swiss Hotel Association
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«Profil» gibt wochentlich Tipps, damit
noch mehr Unfille am Arbeitsplatz
vermieden werden konnen.

Gesundheitsschutz (Teil 3)

Unfille und Gesundheitsprobleme, die
sich zum Beispiel durch muskulo-
skelettale Beschwerden wie Gelenk-,
Riicken- oder Nackenschmerzen éus-
ern, fithren teilweise zu massiven
Leistungseinbussen oder lingeren
Absenzen vom Arbeitsplatz.

Oft werden Unfille auf menschliches
Fehlverhalten zuriickgefiihrt. Wer
bei der Unfallverhiitung den Faktor
«Mensch» ernst nimmt, muss neben
dem Arbeitsklima im Betrieb auch
die Arbeitsorganisation hinterfra-
gen. Denn diese Aspekte haben einen
grossen Einfluss auf das Verhalten der
Mitarbeitenden und tragen entschei-
dend zur Motivation und letztendlich
zur Produktivitiit und Qualitét bei.

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Informatio-
nen zur Arbeitssicherheit und zum Gesundheitssch

in Betrieben des Gastgewerbes, Hotels, Verpflegungs-
bereichen von Spitélern und Heimen», herausgegeben
von der Eid ischen Koordinationsk issii
fiir Arbeitssicherheit EKAS. Die Broschiire kann gra-
tis heruntergeladen werden unter: www.ekas.admin.ch

PRO Eial
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TEAMS PROFITIEREN VOM

MIX DERGE SCEIUF TER

«Frauen sind von der Venus, Ménner vom Mars» - aber leben tun beide auf
der Erde. So unterschiedlich die Geschlechter in ihrem Empfinden und
Wirken sein mogen, gut kombiniert, sind gemischte Teams ein Erfolgsgarant.

gemeinsam zur perfekten Form, dem ge-

fiillten Kreis respektive der Kugel er-
gianzen, so sind auch Teams erst ganz, wenn
weibliche und ménnliche Eigenschaften aus-
gewogen sind. Hier ist bewusst von Eigenschaf-
ten und nicht von Ménnern und Frauen per se
die Rede. Schliesslich gibt es Manner, die sich
in ihrer Denk- und Handlungsweise sehr em-
pathisch und integrativ verhalten, was man in
der Regel eher Frauen zuschreibt. Umgekehrt
gibt es Frauen, die sich und ihre Ziele kompeti-
tiv kimpferisch durchzusetzen wissen, was im
allgemeinen eher Ménnern attestiert wird.

Fiir den Erfolg eines Teams ist es zweitran-
gig, ob wirklich ein Mann ménnlich und eine
Frau weiblich agiert und reagiert. Wichtig ist,
dass beide Seiten situationsbezogen gelebt wer-
den. In jedem Job gibt es Herausforderungen,
die besser mit weiblicher Intuition statt mit
minnlicher Logik, mit miitterlicher Wirme
statt mit véterlicher Strenge zu bewiltigen sind
oder eben auch umgekehrt.

Ob der weiche oder doch der harte Kurs zum
Ziel fithrt, hdngt nicht nur vom Steuermann/
der Steuerfrau ab, sondern vom jeweiligen Ge-
geniiber. Gerade im Umgang mit Gisten aus
Kulturen, in denen Frauen in der Offentlichkeit
nichts zu melden haben, macht es wenig Sinn,
wenn ein weibliches Teammitglied als Ge-
spriachspartnerin auftritt. Selbst.wenn sie von
der Teamhierarchie und vom fachlichen Know-
how her den hoheren Status hat als ihr ménn-
licher Mitarbeiter. Der Gast aus einem mén-

S o wie sich die Einzelteile Ying und Yang

nerdominierten Land wird sich wohler fiihlen,
wenn er mit einem Mann verhandeln kann. Als
Frau mag man sich dariiber aufregen - schliess-
lich hat man seine Position nicht geschenkt be-
kommen, sondern erarbeitet. Manchmal so gar
hirter als mancher Mann. Als kluge Frau weiss
man aber den mannlichen Mitarbeitenden oder
Kollegen so zu briefen und einzusetzen, dass
beim Gesprich das herauskommt, was man sel-
ber erreichen wollte.

Es gibt auch Situationen, in denen weibliche
Teammitglieder erfolgversprechender agieren.
Frauen werden beispielsweise gezielt zur Be-
ruhigung von aufgebrachten, aggressiven Gis-
ten eingesetzt. Oft reicht allein schon die An-
wesenheit einer Frau, um Ménner an ihre gute
Kinderstube zu erinnern. Ausserdem wirken
Frauen auf Ménner korperlich weniger bedroh-
lich als ein anderer Mann. Dadurch fallen Ver-
haltensweisen wie sich aufplustern, um den
Konkurrenten zu iibertrumpfen und zu domi-
nieren weg. Auch ist die Hemmschwelle, kor-
perlich aggressiv auf eine Frau loszugehen,
meist wesentlich hoher. ¥

Ob die Frau zur Losung einer Situation bes-
ser die Rolle des netten Midchens, der ver-
stindnisvollen Vermittlerin oder gar die der
strengen Mutter einnimmt, ist von Fall zu Fall
unterschiedlich. Immer gleich ist hingegen,
dass man darauf achten sollte, so oft wie mog-
lich geschlechtergemischte Teams im Einsatz
zu haben. So hat man die Gewiihr, in jedem Fall
situationsbezogen agieren und notfalls auch
korrigieren zu kénnen. Riccarda Frei

AKTUELL

BIHE HiTel P P

WEIBLICH UND MIT BISS

Die Wirtschaft will und braucht gute
Frauen, aber dennoch sind Frauen sowohl
im Top-Management als auch in Aufsichts-
riten immer noch untervertreten.
Wiihrend die Politik fiir eine Frauen-
quote pladiert, ist Bettina Zimmermann
iiberzeugt, dass es gentigend qualifizierte
Frauen gibt, die sich aber einfach zu wenig
zutrauen. In ihrem Buch «Weiblich und
mit Biss - Erfolgsstrategien fiir Frauen»
zeigt die Unternehmerin und Dozentin,
wie sich Frauen immer wieder mentale
Barrieren setzen, die sie daran hindern,
den néchsten Karriereschritt anzupacken.
Im ersten Teil ihres Buches prisentiert die
Autorin fiinf konkrete Schritte, wie Frauen
den Weg in die Chefetagen erreichen kén-
nen. Im zweiten Teil werden 16 Personlich-
keiten aus Wirtschaft, Politik und Verwal-
tung interviewt. Die interviewten Frauen
und Minner verraten, wie sie ihre Ziele
erreicht haben, wie sie mit Riickschligen
umgegangen sind und welche Tipps sie
Frauen mit auf den Karriereweg geben.
Unter den befragten Personlichkeiten, die
ihre Erfahrungen teilen, befinden sich
Gabrielle Ritter, erster weiblicher Cap-
tain im Cockpit der Swissair, und Brigitta
Schoch Dettweiler, die erste Schweizer
Generalkonsulin.

iz
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«Weiblich und mit Biss -
Erfolgsstrategien fiir
Frauen»

Bettina Zimmermann
Midas Management
Verlag

ISBN
978-3-907100-97-4

CHF 29.90

AUS- UND WEITERBILDUNG

ITALIENISCH IN FLORENZ

Spezialangebot
2 Wochen Italienischkurs,
4 Std./Tag
in kleiner Gruppe, Unterkunft
in Einzelzimmer
nur Euro 529.-

e Ttalienisch fiir Tourismus,
Euro 589.-
® Ttalienisch-Kochkurs, Euro 589.-
Scuola Toscana - Via de’ Benci 23
50122 Firenze - Italia
Tel./Fax 0039055244583
www.scuola-toscana.ch

Planen Sie lhre Karriere mit uns

Wir fihren Sie

e Lehrgange auf die Berufspr

Hotel & Gastro

forma on_ o

-

7u eidgenoss!

sen und Dif

ungen
~ Chefkoch/-kéchin

B

e Lehrgange auf die Hoheren Fachpriifungen
0

®

GASTROJOB.ch

IRTAL DER HE

Ausbildungskurse fiir Berufsbildner/innen (Lehrmeisterkurse)

Rufen Sie uns ar

jahrlich: Februar, Apr

Kiichenct

Profitieren Sie von Vergiinstigungen durch den Gesamtarbeitsvertrag
im Schweizer Gastgewerbe.

ember und November

Juni

vir beraten Sie gerne!

Hotel & Gastro formation | Eichistr

B

1
elgastro

Tourismus

"“hotel revue

HOTELLERIE"

HERAUSGEBER

VERLAGE

LEITUNG

REDAKTION

RRCELL

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir Hotellerie, Gastronomie und

Ein Gemeinschaftsprojekt von

GASTRONOMIE ZEITUNG

hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

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

Hotellerie** Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

Barbara Kénig [ Mario Gsell

Barbara Kénig, Telefon 031370 42 39
Riccarda Frei, Telefon 041 422 57 20

38506-12292

Durchblick

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Besuchen Sie eine Informationsveranstaltung!

www.hotelbildung.ch/nds

Infos/Anmeldung: Tel. +41 31 370 43 01, unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Ftir das ****SeminarHotel am Agerisee, Unterégeri, Kanton Zug, suchen wir
einen engagierten und gésteorientierten

Hoteldirektor (m/w)

Das SeminarHotel am Agerisee hat 89 moderne, grosszligige Zimmer,
14 Seminarraume mit moderner Technik, einen grossen neuen Festsaal fiir
Anlasse und das grosste Licht- und Wasserspiel der Schweiz.

In dieser anspruchsvollen Position sind Sie verantwortlich fir:

- Aktive Géstebetreuung und Sicherstellung der Géstezufriedenheit

- Akquirierung von Neukunden und persénliche Betreuung der VIPs

- Auswahl, Weiterentwicklung und Betreuung der Mitarbeiter

- Erstellung und Umsetzung der Marketing- und Sales-Plane

- Erstellen des Jahresbudgets, monatliches Reporting in Zusammenarbeit
mit dem Controlling

Wir erwarten von lhnen:

- Erfahrung in dieser oder einer vergleichbaren Position

- Kunden- und Fiihrungskompetenz

- Verhandlungs- und Organisationsgeschick

- Sie haben die Fahigkeit, ein gut ausgebildetes Team zu motivieren

- Sehr gute Deutsch- und Englischkenntnisse in Wort und Schrift,
weitere Fremdsprachen von Vorteil

Dafiir erhalten Sie von uns:
- Ein interessantes Arbeitsumfeld mit einem leistungsgerechten Einkommen

Sie sind Gastgeber mit Leidenschaft und schétzen den Kontakt mit
Menschen, dann freuen wir uns auf Ihre Kontaktaufnahme. Diskretion ist
selbstverstandlich.

Zobel Verwaltungs GmbH

Peter Miiller

Postfach 1813

6341 Baar

Tel. +41 41 761 42 00

E-Mail: zobelverwaltung@bluewin.ch
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Machen Sie einen Karrieresprung

auf Level i€ Dank i iver F & B-Ang fiir Kunden
schaffen Die Wettbewerbsvonelle eines Hotels im mit Design, beeil
Spa, if Oase, Beau‘ly -Center und wunderschénen Bédern optimal nutzen. Dies
in einer einzigartig: i ion mit L Im Team hochge-
steckte Ziele i - Sind das fiir Sie? Dann sollten wir uns unbedingt kennenlernen!
Das kulinarische Angebot reicht von sinnlicher Kreativkiiche tiber klassisch iti sowie internati Spit-
zenkiiche bis hin zu istischen Kii i fiir hoch olle Gaste aus aller Welt. Die neuen

F & B-Trends sind gepriigt von Optimale hlich gewandte
Gastgeberpersonlichkeiten mit dem Blick fiirs Detail. Das Wichtigste: Die einmalige Chance das «zukunﬁ:ge «Produkt»
aktiv mitzugestalten und persénlich zu prégen!

» . B

Leiter/in des a la carte Restaurants

Spektakuldres Deluxe Design-Hotel
Sie leiten mit Umsicht und Geschick das ala carte mit 60-80 Plitzen und einer 6-10-kopfigen
Crew; darunter ein Stv. Restaurantleiter (Sommelier). Mit Threr herzlichen, authentischen Art kreieren Sie ausserge-
wohnliche isse fiir die Das darf iibrigens auch ruhig mal mit Filetieren, Tranchieren oder
Flambieren verbunden sein. Das Angebot des Restaurants wird unter Threr Leitung sukzessive ausgebaut.

Fithrungserfahrene Damen und Herren aus der Spi - i Nachw ist ebenfalls
willkommen - erhalten die Chance auf einen zuniichst bis April 2016 befristeten Vertrag. Der Anschlussvertrag ist
gewihrleistet wenn zwei Voraussetzungen erfiillt sind: Ihnen gefillt’s im Unternehmen und Sie machen einen erst-
klassigen Job. An beidem zweifeln wir keine Sekunde. Eintritt: Per sofort oder nach Vereinbarung; spitestens jedoch
per 1.12.2015. - Wollen Sie einen Karrieresprung machen? Dann CV/Foto online senden oder ganz einfach anrufen.
Sie erreichen uns auch ausserhalb der Biirosffnungszeiten inkl. Sa/So auf +41 79 402 53 00.

Ralf-Ansgar Schafer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung
Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER it
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

58504-12291

3850512291

LANDGU

Die Stiftung Landguet Ried ist ein idyllisch gelegenes Seminar- und Begeg-
nungszentrum mit 27 Zimmern, 2 Massenlagern und 6 Seminarrdumen. Am
Stadtrand von Bern gelegen, verbindet das Landguet Ried moderne An-
spriiche mit traditionellem Charme. Da uns die jetzige Stelleninhaberin leider
verldsst, suchen wir eine

Leiterin Hauswirtschaft 80%

welche das Landguet mit hohem persénlichem Engagement, Flexibilitat und
3 Mitarbeitern/-innen bewirtschaftet. Sie haben das Kénnen, die Hauswirt-
schaft zu flihren und mitzuarbeiten, das Flair fir kleine Details, Spass, in der
Kiiche zu helfen oder sogar mal selbst zu kochen? Auch unsere Aussenan-
lage sollte lhnen am Herzen liegen, und Sie geniessen es, unter der Woche
frei zu haben.

Wir wiinschen uns von der neuen Leiterin Hauswirtschaft eine Ausbildung in
diesem Bereich und/oder einen Erfolgsausweis in einer dhnlichen Position.
Sie verbinden eine professionelle Filhrung mit dem Gespiit fiir den speziellen
Ort und dessen inhaltlicher Ausrichtung. Sie teilen mit uns den Sinn fir Quali-
tat, Umweltverantwortung und einen offenen Fiihrungsstil. Sie kénnen dabei
auf eine zeitgemasse Infrastruktur sowie eine konstruktive Zusammenarbeit
mit unserem Team z&hlen.

Sind Sie interessiert an einer langerfristigen Zusammenarbeit ab November
2015 oder nach Vereinbarung?

Dann freuen wir uns auf lhre Bewerbungsunterlagen bis zum 20. September
2015 an Dominik Stalder, Stiftung Landguet Ried, Hilfligweg 10, 3172 Nieder-
wangen, dominik_stalder@bluewin.ch - www.landguet.ch

Sportchalet Mﬁrren H ESS ER

Unternehmensberatung fiir Hotellerie & Restauration
Fiir unseren ganzjéhrigen Betrieb, das Sportchalet Miirren mit

90 Betten, Vollpensionsangebot, Sonnenterrasse, Tennisplat- Wir vermieten auf die
zen und einer engen Zusammenarbeit mit dem Sportzentrum Wintersaison 2015/2016 das bekannte
Miirren fiir unsere Sportgruppen, suchen wir eine/n erfahre- & 5
ne/n motivierte/n Restaurant Cavigilli in Flims
Gastgeberin/Gastgeber Sl
Eintritt: 1. Mai 2016 oder nach Ubereinkunft Das Restaurant verfigt iber eine grosse
Stammkundschaft - hat 45 PL plus 30 PL im Garten.

In dieser spannenden Funktion ibernehmen Sie die selbsténdi- Auf Wunsch mit Wirtewohnung.
ge Fiihrungs- und Ergebnisverantwortung des Sportchalets, die
Motivation Ihrer Mitarbeiter und die Umsetzung der vorgege- Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ - 055 410 1557
benen Ziele. Sie sind Ansprechperson fiir lhre Géste und Part- hesser@bluewin.ch - www.hesser-consulting.ch
ner. Dazu werden Sie durch ein erfahrenes Team unterstiitzt. o

Sie verfiigen tber eine solide Aus- und Weiterbildung in der
Hotellerie sowie mehrjéhrige Erfahrung in der Fiihrung eines

&dhnlichen Betriebs. Durch Ihre rasche Auff: be finden

Siesichinverschiedenen Themen schnell zurecht. lhr Organisa- e T

tions- und Kommunikationstalent hilft Ihnen, die administrati- WirstEnen Stk

ven Arbeiten termingerecht zu erledigen. Sie besitzen solides Gastgeberin/-paar

Fachwissen, 8431|alkompetenz, natiirliche Autoritat und Durch- filr 3*-Hotel mit Restaurant in Graubtinden auf Winter
setzlinEevermoselt 2015/16 fiir langfristiges Engagement! Hervorragende
Sie akquirieren aktiv Kunden in allen Mérkten sowie bei den Ausgangslage fiir aktive Jungunternehmerlnnen mit
Sportverbanden als auch bei Jugend und Sport und férdern operativer Erfahrung in der Hotellerie/Gastronomie und
diese Zusammenarbeit. im Bereich Vermarktung/Verkauf.

lhre Mitarbeitenden wissen Sie zu fordern, zu begeistern und Angebote unter Chiffre 38524-12299 an htr hotel revue,
geben ihnen die entsprechende Unterstiitzung in den saisona- Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

len Spitzenzeiten. Als sprachgewandte, gésteorientierte Per-
sonlichkeit (d, f, e) gehen Sie offen auf lhre Gaste zu.

SB524-12290

Haben wir Sie angesprochen?
Mehr Infos unter www.muerren.ch/sporchalet

Gerne erwarten wir lhre vollstandige Bewerbung:

Ralph von Allmen

Hotel Blumental

3825 Miirren

E-Mail: blumental@muerren.ch

Sa309-1224%

KLOSTER
FISCHINGEN

[denk mal ]

Grossziigige Rdume, lange Génge mit Tonplattenbdden und warmende Holzbdden pragen
die Ambiance im Seminarhotel Kloster Fischingen. Unsere Géste schlafen in den ehemali-
gen Ménchszimmern. Vor zwei Jahren haben wir das Haus vollstandig erneuert und neu
ausgestattet. Ein sorgféltig renoviertes Bundesdenkmal mit moderner Einrichtung, Histori-
sches und Neuzeitliches geschickt kombiniert. Ein einmaliger Ort, nicht nur fiir unsere Gés-
te, sondern auch als Arbeitsort.

Wir suchen per 1. November oder nach Vereinbarung eine

Leiterin Hauswirtschaft (80-100%)

Zusammen mit unserem eingespielten und einsatzfreudigen Team pflegen Sie das beson-
ders wertvolle Haus und présentieren es unseren Gésten taglich mit Freude. Ihre wichtigs-
ten Aufgaben sind
- praktische Mitarbeit beim Zi fienst, bei der Bereil der Semi ime
und bei der Reinigung des Hauses
- Planung und Kontrolle des Personaleinsatzes
- Materialeinkauf und -bewirtschaftung
- Pflege und Unterhalt der Arbeitsmittel
- Mitarbeit bei der laufenden Weiterentwicklung des Hauses

Unsere erfahrenen Mitarbeiterinnen freuen sich auf eine Chefin, die mit anpackt, weitsichtig
und transparent plant, die klare Vorstellungen vom Ziel hat und doch offen ist fiir Anregun-
gen. Die anspruchsvolle Arbeit soll Freude bereiten durch unterstiitzende Zusammenarbeit.

Mehr tiber uns und das Stellenangebot erfahren Sie unter
www.klosterfischingen.ch/Service/JOBS

Ihre Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte bis 2. Oktober 2015 an die Direktion Kloster
Fischingen, Kloster, 8376 Fischingen, 071 978 72 20, direktion@klosterfischingen.ch.

38628-12308

Ob frithmorgens zum Alpfriihstiick, mittags zu Pizzoccheri
oder nachmittags auf eine Riesencremeschnitte... Der Ses-
sellift bringt Gaste, Einheimische und auch die Mitarbeiter
bis an die Tiire unseres Bergrestaurants im authentischen
Hiittenstyle.

‘Wir suchen ab Juni 2016 fiir das Bergrestaurant Alp
Languard eine/n

Betriebsleiter/in

Sie lieben die Berge, sind naturverbunden, charmant, un-

kompliziert und flexibel. In hektischen Situationen behalten
¥ Sie den Uberblick.
Cth de Rang (m I W) Sie haben Fithrungserfahrung mit einem kleinen Team,
= : arbeiten gerne aktiv mit und verfiigen iiber einen Leis-
Sorell Hotel Rigiblick tungsnachweis im 2 la carte Service. Thre Muttersprache ist
Germaniastrasse 99, 8044 Ziirich Deutsch, Italienischkenntnisse wiren von Vorteil.
Das Bergrestaurant Alp Languard mit 100 Sitzplatzen ist
per sofort jeweils von Angangs Juni bis Mitte Oktober geoffnet. Wah-
. rend des Sommers finden diverse Events wie Hiittenabende
Haben wir lhr Interesse geweckt? Den und sonntégliche Landlermusik statt.
ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden
Sie unter www.sorellhotels.com Wir ﬁ'ellﬂ:juﬂs a““{"e - 1' i D=1W=A g lagen
Slseiy per Post oder E-Mail an Nicole Pampe!
QUL el J @ Sporthotel Pontresina, Via Maistra 145, 7504 Pontresma
Laer 3014
B n.pampel@sporthotel.ch
HOTELS SWITZERLAND Boc K

38520-1229¢

385221229 3862712002
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KLOSTER
FISCHINGEN

[ denkmal |

Im Kloster Fischingen findet man eine iiberraschende Vielfalt mit Semlnarhotel Restaurant

Fur lebhaftes Hotel im BEO, Néhe Jung-
frauregion, suchen Wll’ elne Gesch.-F.,
Stellver

Top-EDV- und Engllschkenntnlsse er-
forderlich.

Ziel: business takeover.

Anfragen unter Chiffre 38478-11930 an
htr hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern.

Schreinerei, Brauerei, Kulturprogramm, Schule und Benedikti Und

die Kiiche. Hier weiss man, dass Essen mehr ist als Verpflegung. Essen ist Gesundheit,
Geselligkeit, Lebensfreude. Die Kiiche ist Herzsttick fiir das Wohlbefinden der Menschen.
Das stellt hohe Anspriiche ans Team der Kiiche, das mit Phantasie, Gestaltungsfreude, tag-
lich neuer Motivation und produktiver Routine am Werk ist.

Reizt Sie. die Herausforderung, in diesem elnmahgen Haus, an diesem einzigartigen Ort
Ihren Beitrag zu einem unver und (it den Angebot zu leisten? Dann
konnte die Ktiche im Kloster Fischingen schon bald Ihr neuer Wirkungsort sein. Wir suchen
per 1. November oder nach Vereinbarung

Kiichenchef/Kiichenchefin

und
Jungkéchin/Jungkoch

Weitere Informationen zu diesen beiden Stellenangeboten finden Sie unter
www.klosterfischingen.ch/Service/JOBS .

Ihre Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte bis 2. Oktober 2015 an die Direktion Kloster
Fischingen, Kloster, 8376 Fischingen, 071 978 72 20, direktion@klosterfischingen.ch.

62112208

hotelfachschule thun

soul passion system

i

Die Hotelfachschule Thun ist eine Hohere Fachschule und bildet junge Erwachse-
ne in 3 Jahren zum «Dipl. Restaurateur-Hotelier HF» bzw. zur «Dipl. Hoteliere-
Restauratrice HF» aus. Sie hat sich in den knapp 30 Jahren seit der Grindung
einen ausgezeichneten Ruf als innovative und dynamische Ausbildungsstatte ge-
schaffen.

Unser Leiter Fachausbildung méchte seine Leitungsfunktion abgeben und sich bis
zur Pensionierung auf sein Unterrichtspensum beschranken. Wir suchen deshalb
auf den 1. April 2016 oder nach Vereinbarung den oder die Nachfolger/in als

Leiter/in Fachausbildung und Referent/in
(Vizedirektor/in)

In dieser Funktion tibernehmen Sie die Fiihrungsverantwortung fiir die Unterrich-
tenden im Bereich der Fachausbildung (Module in Kiiche, Service, Front Office,
Housekeeping, Hotel-, Restaurantmanagement). Der Beschaftigungsgrad betragt
zu Beginn 80 Prozent und kann nach der Einfiihrungsphase auf 100 Prozent aus-
gebaut werden.

Ihre Hauptaufgaben umfassen:

» Verantwortung fir fachliche, didaktische und organisatorische Belange
der Fachausbildung

¢ Koordination und Durchfiihrung von Marketing-, Kommunikations- und
Sales-Massnahmen fiir die Gesamtschule

¢ Unterricht im Bereich Front Office/Hotelmanagement

o Leitung Praktikumswesen

* Nach Bedarf Leitung von Projekten im Rahmen der Gesamtunternehmung

Sie verfugen uber eine fundierte hohere Ausbildung (z.B. Hotelfachschule und
NDS-Hotelmanagement HF). Ihre mehrjahrige Filhrungs- und Ergebnisverantwor-
tung haben Sie im Bereich der Hotellerie erworben. Unterrichtserfahrungen sowie
eine methodisch-didaktische Ausbildung runden Ihr Profil im IdealfaU ab.

Wir bieten Ihnen eine spannende, herausfordernde Tétigkeit mit hohen Gestal-
tungsmaglichkeiten und einem motivierten Team. Eine umfassende Einfuhrung
durch den aktuellen Stelleninhaber ist garantiert.

Gerne erwarten wir lhre Bewerbung bis spéatestens 12. Oktober 2015 vorzugs-
weise in elektronischer Form an: ¢

Christoph-Rohn, Direktor, oder Urs Bachmann, Leiter Fachal‘Jsblldung
bewerbung@hfthun.ch

Hotelfachschule Thun
Ménchstrasse 37, Postfach 113
3602 Thun

Telefon 033 227 77 77
www.hfthun.ch

47811031

Dort arbeiten,
wo andere
Ferien machen!

Chef de Service (w/m)

@

CBisn ki s

Hotel Restaurant /> »

Eine neve Herausforderung
ab sofort oder nach Vereinbarung

Sind Sie eine kreative und ideenreiche Personlichkeit, haben eine abgeschlos-
sene Ausbildung, lieben den Kochberuf, arbeiten gern in allen Bereichen der
Kiche, dann melden Sie sich als Koch/Kéchin (auch Teilzeit méglich)

Lieben Sie die persénliche Géstebetreuung? Dann sind Sie bei uns genau
richtig als Servicemitarbeiter/in (100% oder Teilzeit)

Sind Sie auf der Suche nach einer neuen Herausforderung? Wir bieten lhnen
eine interessante und abwechslungsreiche Tatigkeit im familiGren Ambiente.

Fuhlen Sie sich angesprochen?
Dann senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto an
Frau Martina Kollreider:

Hotel Banklialp, Banklialpweg 25, 6390 Engelberg
Tel. 041 639 73 73, Fax 041 639 73 74
martina.kollreider@baenklialp.ch, www.baenklialp.ch

SUISSE ROMANDE

HOTEL DE ROUGEMONT

L’Hétel de Rougemont,
Swiss Alpine Boutique Hotel & Spa

«Chez Nous — chez Vous»: Individuell wie im eigenen Chalet,
aber komfortabel wie im Luxushotel —so heissen wir unsere
Gaste im 2014 eroffneten Haus, in den Waadtlander Alpen
willkommen! Mit 33 Zimmern und Suiten, einem Spa mit
Blick auf die Berge, feinster Kiiche und alpiner Gemiitlich-
keit bieten wir Gastlichkeit par excellence.

Wir suchen fiir die Wmtersanson 2015/16 fotgende Mitarbei-
ter/innen:

~ Rezeptionist

- Nachtportier

- Chef de Partie

- Servicemitarbeiter
- Barmitarbeiter

— Zimmerméadchen

Gastronomie BERNEXPO
Mingerstrasse 6, 3000 Bern 22

- Masseur
- Praktikant im Frontofflce
— Praktikant im Service

per 1. November 2015

Méchten Sie Teil des motivierten, jungen Teams werden
und bringen nebst fachlicher Kompetenz auch gute Franzé-

Haben wir Ihr Interesse geweckt?

Sie unter www.zfv.ch

Die Gastronomiegruppe
4 www.zfv.ch

Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden

sischkenntnisse mit, dann senden Sie uns lhre vollstiandigen
Bewerbungsunterlagen per E-Mail an:
info@hotelderougemont.com

Swiss pe ~ Chemin des Palettes 14
H RCJ i 1659 Rougemont
Heuzo Switzerland
+4126921 0101

* info@hotelderougemont.com
hotelderougemont.com

58526-12301

wwe= SVIZZERA ITALIANA

Albergo 4 stelle nel Iocarnese cerca unla'

www.htr.ch/jobdispo

Fir nur 150.- Franken kénnen Sie hier ein

Stelleninserat schalten

Direkte Online - Erfassung unter:

htr hotel revue - Tel. 031 370 42 42/77

Ott|me conoscenze del tedesco e comprenstone
dello svizzero tedesco.

Buona conoscenza dell'italiano, francese ed inglese.

Conoscenza Fldeho Data da convemre

38610-12204

nden Sch

@htr.ch oder 031 370 42 42

eiiér’/ Stelleﬁ;)értél;{ .

'"hotel revue
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IMMOBILIEN

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

SPARPOTENZIAL
| EBENSMITTELABFALL

Mit der Vermeidung von Lebensmittelabfillen spart ein Betrieb
durchschnittlich 2-6 % der Warenkosten. Um gezielte Massnah-
men einzufiihren, empfiehlt der Verein United Against Waste, in
einem ersten Schritt die Abfélle zu messen. Die Reduktion von
Lebensmittelabfillen ist fiir den Betrieb bares Geld wert. Erhe-
bungen aus den USA zeigen, dass im Gastgewerbe und der Ge-
meinschaftsverpflegung durchschnittlich 2-6 % der Warenkos-
ten eingespart werden kénnen. Die Messung der Abfille zeigt auf,
wo und wie viel Abfall im eigenen Betrieb anfillt und wo noch
Optimierungspotenzial besteht. Indem man weiss, welche Pro-
dukte am haufigsten weggeworfen werden, konnen bessere Ent-
scheidungen fiir den Einkauf, die Produktion und die Angebots-
gestaltung getroffen werden. Das Resultat sind spiirbar weniger
Warenkosten.

Hotel spart 3.000 Franken im Monat
Bisher fehlten jedoch spezifische Daten zu Lebensmittelabféllen
in der Schweizer Hotelbranche. Gemeinsam mit dem Verein Uni-

ted Against Waste hat hotelleriesuisse daher eine Erhebung der

Lebensmittelabfille in 17 Hotelbetrieben durchgefiihrt. Erste

Ergebnisse zeigen grosses Sparpotenzial: So konnte ein Beispiel-
betrieb in nur drei Wochen seine Abfélle um 30 % reduzieren —
und spart heute 3.000 Franken im Monat. Detailliertere Ergeb-
nisse der Gesamterhebung werden kommenden Monat in der

hotel revue verdffentlicht. In Fallstudien werden die Ergebnisse

zudem laufend auf der Webseite von United Against Waste publi-
ziert (Www.united-against-waste/fallstudien).

Das richtige Werkzeug fiir jeden Betrieb

United Against Waste bietet verschiedene Werkzeuge fiir das
Messen von Lebensmittelabfillen. Betriebe aus dem Gastge-
werbe und der Gemeinschaftsverpflegung konnen zwischen
einer Gratis-App zur Selbstanalyse oder einer detaillierteren
Analyse wihlen: Die Gratis-App zur Erstanalyse bietet eine ein-
fache Moglichkeit, die Menge der Lebensmittelabfille im eige-
nen Betrieb aufzudecken. Hierfiir wurde ein intuitives Tool ent-

THEMENBILD: KEYSTONE

wickelt, das allen Interessierten kostenlos zur Verfiigung steht.
Es zeigt auf, wie viel und wo genau Lebensmittelabfille im Un-

ternehmen entstehen und was dagegen getan werden kann.

Das elaborierte Erhebungstool erméglicht eine vertieftere Mes-

sung der Nahrungsmittelverluste. Dieses Angebot kann zudem

kombiniert werden mit einer Beratung durch Christian Ecoeur,
einem ausgewiesenen Optimierungsexperten und Gastronomie-

Berater. Gemeinsam mit ihm werden die Daten analysiert und

Losungen gesucht. Das Resultat ist ein angepasster Massnah-

menkatalog zur Nutzung des betrieblichen Sparpotenzials.

Corinne Wilti
Projektleiterin United Against Waste
www.united-against-waste.ch

HESSER

Unternehmensberatung fiir Hotellerie & Restauration

Wir vermieten auf die
Wintersaison 2015/2016 das bekannte

Zu verkaufen im Tessin, Ndhe Lugano
3-Sterne-Hotel mit 47 Zimmern
Maglichkeit zu vergréssern. Kontakt 079 621 83 72

Restaurant Cavigilli in Flims

Das Restaurant verfiigt iiber eine grosse
Stammkundschaft - hat 45 PL plus 30 PL im Garten.
Auf Wunsch mit Wirtewohnung.

Poststr. 2, PF 41 3, 8808 Pfiffikon SZ - 055 410 1557
hesser@bluewin.ch - www.hesser-consulting.ch

R

Ich — altehrwiirdiger
Landgasthof in Hohentannen TG

suche neuen Pachter

Sas25-1230¢

Liebhaberobjekt
Kapverdische Inseln/Santiago
Hotelresort (44 Betten)
mit Privatvilla

direkt am Atlantik

zu verkaufen
Kontakt: ukariusi@web.de

38413-12240

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration
Wir verkaufen/vermieten Hotels und
und sind die Sp

fur Gewinnoptimierung...
Wir beraten Sie gerne, erfahren Sie
mehr dariiber auf unserer Website

www.hesser-consulting.ch

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

35007 1165

3 Gaststuben mit 96 Platzen.
Maglichkeit Saalbenutzung mit 200 Platzen.
4%-Zimmer-Wirtewohnung.

Gemeindeverwaltung Hohentannen
Hauptstrasse 18
9216 Hohentannen
www.hohentannen.ch
Tel. 071 422 54 80

Zu verkaufen GmbH

Mit Pachtvertrag fur ein gemuthches Restaurant, eine Bar so-
wie Ga

Ap

uber 60 Sltzplatze sowne ca. 30 Gartensitzplatze. Das Restau-
rant liegt an einer sehr guten Lage mit treuen Stammgdsten.

Notwendige Kapitalmittel, giinstiger Ubernahmepreis.

Anfragen unter Chiffre 38412-12248, htr hotel revue, Monbl-
joustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

land. Das Restaurant verfiigt

3603711937

841212248
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