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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais

AN

Die stolzen Gewinnerinnen und Gewinner des Milestone 2015 auf der Biihne des Kursaals Bern (v.L.): Ana Biljaka, Jiirg Schmid, Benoit Greindl, Martin Sturzenegger,

Walter Trésch, Léonard Gianadda, Guillaume Luyet, Hermann Biner, Yannick Passas, Christoph Biirgin, Daniel Luggen, Edith Zweifel und Emilie Seuret.

Christine Strub

Alle Grenzen iiberwunden

Die Innovationen, die an der 16. Milestone-
Verleihung ausgezeichnet worden sind,
haben Grenzen iiberwunden: in der Geo-
grafie, in der Demografie und der Fantasie.

ALEX GERTSCHEN

ede Innovation iiberschrei-

tet die Grenzen des Be-
kannten. Dennoch ist be-
merkenswert, wie viele und
chtige Grenzen die Projekte
iiberwunden haben, die am
Dienstagabend im Berner Kur-
saal mit einem Milestone ausge-
zeichnet wurden. Zermatt, der
Sieger in der Hauptkategorie, hat
mit dem 150-Jahre-Jubildum der

Erstbesteigung des Matterhorns
eine Kraft entwickelt, die aus dem
engen Tal in alle Welt hinaus-
strahlte. Mit dem zweiten Preis
wurde die Grand Tour of Switzer-
land bedacht, die ihr scharfes
Produkteprofil iiber: alle politi-
schen Grenzen hinweg behalten
hat. Der Milestone iiberwand als
Anlass Grenzen, weil in der 16.
Austragung so viele welsche Pro-

jekte wie nie zuvor ausgezeichnet
wurden. Auch wenn Graubiinden
und das Tessin leer ausgingen,
pragte die lateinische Schweiz
diese Milestone-Verleihung wie
keine zweite. Dazu gehort auch .
die erinnerungswiirdige Ausge-
lassenheit der Nachwuchspreis-
Gewinner aus Lausanne, die iiber
alle Altersgrenzen hinweg anste-
ckend wirkte. Seite 5 und 10

Zégern vor Ubertritt
in freien Strommarkt

Hunderte von Hotels sind Gross-
verbraucher, weshalb sie ihren
Strom auf dem freien Markt be-
ziehen konnten. Zurzeit wire
das sehr lohnenswert, weil der
Marktpreis weit unter dem Tarif-
preis der Grundversorgung liegt.

Aber auch sechs Jahre nach
der Liberalisierung des Marktes
fiir Grossverbraucher scheinen
relativ wenige Hotels die Grund-

versorgung verlassen zu haben.
Das kostet Geld und diirfte fol-
gende Griinde haben: Der Markt
ist komplex und uniibersicht-
lich; Energie ist gegeniiber gros-
seren Kostenblocken bei Spar-
bemiihungen nicht prioritir;
und mancher Hotelier ist ge-
hemmt, seinen langjéihrigen lo-
kalen Anbieter zu verlassen. axg
«fokusy, Seite 11 bis 13

Festival

Japanische High-
lights 2016 im
Oberengadin

Das Programm des St.Moritz
Gourmet Festival 2016 unter dem
Motto «Yokoso Nippon» zeigt: die
Organisatoren setzen neben den
Klassikern auf neue thematisch
angelegte Events und arbeiten mit
einem zweiten Titelsponsoren zu-
sammen. Schwerpunkt im «dolce
vita» inklusive Interview mit Spit-
zenkoch Tohru Nakamura. sag
Seite 19 und 20

Die renommierte Ecole hotelie-
.re de Lausanne (EHL) stellt sich
dem internationalen Wettbe-
werb und baut kriftig aus. So
soll der Campus zukiinftig nicht
wie bisher 2400 Studierende
aus 90 Landern, sondern 3000
Studierende aus 100 Léndern
aufnehmen konnen. Gleichzei-
tig steigt das Angebot bei der
Beherbergung von 460 auf 860

Ecole hételiére de Lausanne

Ein Campus fiir
3000 Studierende

Betten. Das Investment in die
Infrastruktur und damit auch
in die Qualitit der Ausbildung
ldsst sich die EHL einiges kos-
ten. Wie Direktor Michel Ro-
chat an der Prisentation des
Projekts bekannt gab, werden
226 Millionen Franken inves-
tiert. Eroffnet wird der neue
Campus 2020. cj/gn
Seite 9
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eine emotionale
Soirée romande

NIEVERGELT

ilestone schreibt die

schonsten Geschichten

im Schweizer Touris-
mus. Ausgezeichnet werden
Unternehmer, die innovative
Ideen in nachhaltigen Erfolg
umsetzen konnen. Sie sind die
Botschafter einer Branche, die
sich den Herausforderungen stellt
und trotz schwieriger Rahmenbe-
dingungen zu behaupten weiss.

Erfreulich, dass diesmal die
Hilfte der Preise in die Romandie
vergeben wurde. Romands waren
es denn auch, die eine an emotio-
nalen Hohepunkten so reiche
Feier im Berner Kursaal massgeb-
lich prégten. An die Trénen des
fiir sein Lebenswerk geehrten
Unternehmers und Kunstmézens
Léonard Gianadda erinnern wir
uns noch lange.

Erfreulich auch, dass gerade
das besonders geforderte Wallis
mit innovativen Tourismus-
projekten zu {iberzeugen wusste.
Verdient gewinnt Zermatt den
ersten Preis in der Kategorie
«Herausragendes Projekt». Die
Destination lebt derzeit vor, wie
erfolgreich man sein kann, wenn
alle am selben Strick ziehen.
Damit ist sie nicht nur.Botschaf-
terin nach aussen, sondern
Vorbild fiir die Branche selbst.

Zur Milestone Preisverleihung
2015 noch dies: Wir haben den
Event auf unserer Newsplattform
live iibertragen. Das Video finden
Sie auf htr.ch/milestone-preis-
verleihung. Zusitzlich wird ein
Milestone-Magazin mit den
schonsten Bildern von Sieger-
ehrungund Get-together erschei-
nen. Am 19. November in der htr.
Seite 5 und 10

diese woche 2-5
people 6
cahier francais 7-10
fokus 114
caterer & service 15-16
online & technik 17
dolce vita 18-20
1662 334000H 45
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Distribution Trends 2015

Bringen Sie Ihr Wissen im Bereich Revenue Management auf den
neusten Stand und profitieren Sie von mehr Direktbuchungen

Termine & Anmeldung:
www.hotelbildung.ch/distribution

hoteueries{sse\>

Swiss Hotel Association

L-GAV: Jetzt auch
als Gratis-App

erhaltlich!

Ihr mobiler Spickzettel
zum Landes-Gesamt-
arbeitsvertrag - Gut fiir
alle im Gastgewerbe.

Fari0s, Android
und Windows Phone
erhaltlicht

AMBIENTE
ETTEINRICHTER

WOHNFASZINATION SEIT 1882

Fon +49(0)7755-9393-0
www.baur-bwf.de

Halle 1.0,
Stand B 090

Meet & Greet an der Igeho «
21.-25. November 2015

Networking-Apéros und unsere Experten erwarten Si
wir freuen uns auf Thren Besuch!
www.hotelleriesuisse.ch/igeho

Jé\.\- hotelleritﬁsse\’

Swiss Hotel Association




Strafanzeige von
Kempinski gegen
Reto Wittwer

Alain D. Boillat

Kempinski Hotels SA hat Straf-
anzeige gegen den Schweizer
Hotelier Reto Wittwer gestellt.
Dem ehemaligen Prisidenten
und CEO der Unternehmens-
gruppe wird berufliches Fehlver-
halten und Betrug vorgeworfen.
Dem Inhalt der in der Schweiz
gestellten Strafanzeige zufolge
habe Reto Wittwer die interna-
tionale Luxushotelgruppe Kem-
pinski um hohe Geldbetrige be-
trogen. Er wird verdéchtigt, in
betriigerischer Absicht Gelder
aus dem Unternehmen ge-
schleust zu haben. npa

Habimag
verkauft Resort
in Chamonix

Das Timesharing-Unternehmen
Hapimag verkauft ihr Resort in
Chamonix an die britische
Immobilienentwicklungsgesell-
schaft Patron Capital mit Zweig-
stellen in ganz Europa. Mit der
neuen Besitzerin sei ein Kaufvor-
vertrag abgeschlossen worden,
teilt Hapimag mit. Patron Capital
plane, das Resort in Chamonix
neuzu positionieren und die Ein-
heiten als private Ferienwohnun-
gen zu verdussern.

Aus der Region

Graubiinden
Weniger Geld fiir
Engadin St.Moritz
Tourismus

Der neu zu griindenden Engadin
St. Moritz Tourismus AG kénnten
bald weniger Mittel fiir das tou-
ristische Marketing zur Verfii-
gung stehen. Denn laut «Enga-
diner Post» will eine knappe
Mehrheit der Oberengadiner Ge-
inden das Marketingbudg
kiirzen. Konnte die Destination
bisher 11,9 Millionen Franken in
die Vermarktungsaktivitdten in-
vestieren, sollen es ab 2018 beim

Start der neuen Organisation als -

AG nur noch 10,1 Mi!liqnen
Franken sein.

~ Ostschweiz

Volksmotion
gegen Kahlschlag
im Tourismus

géfChristoph Sonderegger

Befiirworter des Schaffhauser
Tourismus starten mit dem Vor-
stand von Schaffhauserland Tou-
rismus eine Volksmotion gegen

den Kahlschlag im Schaffhauser

Tourismus. Damit wird der
gierungsrat beauftragt, unt
riicksichtigung des Vol

" vom 18. Oktober 2015 ein neues
Gesetz zu erarbeiten. Dieses soll
die Grundlage fiir die fi

2 diese woche
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Attraktives N

Der Kanton Grau-
biinden zieht nach
vier Jahren Engage-
ment im Biindner
Agrotourismus eine
positive Bilanz. Das
Wachstumspotenzial
seijedoch etwas
iiberschitzt worden.

THERES LAGLER

ine fithrende Rolle im
Agrotourismus erarbei-
ten: Dieses Ziel hat sich
der Kanton Graubiin-
den vor vier Jahren vorgenom-
men. Kurz vor Abschluss des
Projekts «Agrotourismus Grau-
biinden» zieht der zustindige
Regierungsrat Jon Domenic Paro-
lini positive Bilanz. Insbesondere
die gemeinsame Vermarktung
der agrotouristischen Dienstleis-
tungen sei schweizweit einzig-
artig. Uber 150 Bauernbetriebe
bieten mittlerweile ihre Leistun-
gen auf der Webplattform von
Graubiinden Ferien an (graubu-
enden.ch/bauernhof). Darunter
finden sich iiber 130 Ubernach-
tungsangebote, 18 Tiertrekking-
' Erlebnisse und sieben Besenbei-
zen. Zudem ist die Webplattform
mit einem Online-Shop verlinkt,
der Alp-, Berg- und Regionalpro-
dukte zum Verkauf anbietet.

Professioneller Auftritt, aber
wenig neue Anbieter

Ein Wermutstropfen fiir den
Biindner Volkswirtschaftsdirek-
tor ist das bescheidene Wachs-
tum auf der Angebotsseite: Zwi-
schen 2010 und 2015 stiegen nur
wenig neue Landwirtschaftsbe-
triebe in den Agrotourismus ein.

Das Potenzial sei offenbar etwas
iiberschitzt worden. Nur sieben
Prozent der 2200 direktzahlungs-
berechtigten Betriebe bieten zur-
zeit Agrotourismus an. Diejeni-
gen, die es tun, stufen den Agro-
tourismus aber als rentabel oder
sehr rentabel ein. Sie erzielen ge-
miss eigenen Angaben 10 bis
13 Prozent des Einkommens aus
dem Agrotourismus. Gebucht
werden die Angebote vorwiegend
von Schweizer Gasten. Der Bei-
trag des Agrotourismus an die
Wertschopfung der gesamten
Biindner Landwirtschaft kann
nach Angaben des Kantons dko-
nomisch nicht beziffert werden.
Es handle sich aber klar um eine
Nische.

Die Vernetzung aller Akteure als
grosser Gewinn

Auch wenn quantitativ nicht
alle Ziele erreicht wurden: Punk-
ten konnten die Biindner Agro-
touristiker auf der qualitativen
Ebene. Nebst der professionellen
Vermarktung sind die jahrlichen
Netzwerktreffen zu erwéhnen,
die alle involvierten Akteure zu-
sammenbringen.  Beriihrungs-
dngste abbauen konnte zudem
das Projekt «Bauer sucht Hote-
lier», das einen Arbeitsplatz-
tausch beinhaltete (die htr be-
richtete). 32 Biindner Betriebe
sind Mitglied bei der Dachorgani-
sation Agrotourismus Schweiz
(siehe Text rechts). Sie sind damit
auch auf der nationalen Bu-
chungsplattform sichtbar. Ende
Jahr geht das Projekt «Agrotouris-
mus Graubiinden» zu Ende. Das
gemeinsame Vorgehen bleibt
aber bestehen. Die Biindelung
der Ubernachtungs- und Semi-
narangebote, Maienséss-Ferien
oder Tiertrekking-Erlebnisse geht
per 1. Januar 2016 in die Hinde
des von Bduerinnen und Bauern
getragenen Vereins Agrotouris-
mus Graubiinden iiber.

ischenangebot

Oliver von Allmen verldsst
Agrotourismus Schweiz.

adb

«Wie Steinbock Giachen kréhen lernte»: Mit diesem Sujet werben die Biindner Agrotouristiker. g

grotourismus ~ Schweiz
muss einen neuen Ge-
schaftsfithrer  suchen.

Oliver von Allmen, der den na-
tionalen Dachverband seit sei-
ner Griindung im Jahr 2011 lei-
tet, hért Ende Dezember auf.
Der 49-Jdhrige ist soeben zum
Direktor von Tourismus Biel
Seeland (TBS) gewihlt worden.
Er tritt damit im Februar die
Nachfolge des langjéhrigen TBS-
Direktors Samuel Kocher an, der
in Pension geht.

Oliver von Allmen hat bei
Agrotourismus Schweiz grosse
Aufbauarbeit geleistet. So hat er
die drei Vorgéngerorganisatio-
nen «Ferien auf dem Bauern-

Agrotourismus Schweiz Neuer Geschéftsﬁjhrer fiir die
nationale Dachorganisation gesucht

hof», «Schlafen im Stroh» und
«Tourisme rural» unter einem
Dach gebiindelt. Zudem ist er
strategische Kooperationen mit
Schweiz Tourismus, Schweiz
Mobil und den Schweizer Pir-
ken eingegangen. Die bduer-
lichen Ferienwohnungen sind
mittlerweile  auf e-Domizil
buchbar. «Der Agrotourismus ist
sowohl in landwirtschaftlichen
wie touristischen Kreisen gut
aufgestellt», zieht von Allmen
Fazit. Diese Ausgangslage gilt es
nun zu konsolidieren. Und auch
sonst bleibt genug zu tun: Neue
Mitglieder akquirieren, das Mar-
keting pflegen und zusitzliche
Frequenzen generieren. t

Aletsch Arena mit neuer Struktur gestartet '

Ab der nichsten Winter-
saison wird das Aletsch-
Gebiet erstmals iiber eine
einzige Organisation
vermarktet. Die neu struk-
turierte Aletsch Arena AG
hat ihre Geschiftstatigkeit
: aufgenommen.

DANIEL STAMPFLI

Aletschgletscher  aietsch-arenach

Mit der 1legung der drei

und

Tourismusvereine Riederalp, Bett-
meralp, Fiesch-Eggishorn und der
Aletsch Arena AG als Vermark-
tungsorganisation steht der Desti-

allen Zwischenetappen durch ihre
Zustimmung den Weg geebnet.

Aufgaben im Auftrag der
inden und der

nation nun ein ger

interkommunales - Tourismus-
unternehmen bereit, welches die
Vermarktung der Aletsch Arena
sicherstellt, wie die Aletsch Arena
AG mitteilt. «Ohne die Unterstiit-
zung aller im Tourismus beteilig-
ten Organisationen wire ein solch
grosser Schritt nicht moglich ge-
wesen», betont Florian Ruffiner,
Verwaltungsrats-Prasident  der
Aletsch Arena AG. Sowohl Berg-
bahnen, Verkehrsvereine und die
beteiligten Gemeinden hitten die

Die Aletsch Arena AG wird in
Zukunft die Aufgaben Informa-
tion, Animation, Werbung und
Verkauf im Auftrag der Gemein-
den Riederalp, Mérel-Filet, Bett-
meralp, Lax, Fiesch und Fi-
schertal sowie der Bergbahnen
iibernehmen. Florian Ruffiner als
Vertreter der drei Verkehrsverei-
ne prisidiert neu den fiinfkopfi-
gen Verwaltungsrat. Dieser setzt
sich zusammen aus Renato
Kronig und Valentin Konig als

Vertreter Bergbahnen, Peter Alb-
recht als Vertreter der Gemein-
den und Marco Tacchella als ex-
terner Marketingspezialist.

«Durch die intensive Ausein-
andersetzung mit den Strukturen
haben wir die notwendigen
Strukturen geschaffen, damit wir
kompromisslos den Gast ins
Zentrum riicken kénnen» blickt
Ruffiner optimistisch in die Zu-
kunft. Aktuell wird fiir die neu or-
ganisierte Aletsch Arena AG ein
Geschiftsfithrer oder eine Ge-
schiftsfiihrerin gesucht, um den
Tourismus in der Aletsch Arena
in die Zukunft zu steuern und das
Potenzial dieser Destination um-
zusetzen.

Mehr Geld fiir die Vermarktung

Valais/Wallis Promotion
hat dem Grossen Rat drei
Budgetoptionen unter-
breitet. Zwei Varianten
sehen mit 13 respektive
16 Millionen Franken pro
Jahr mehr Mittel vor.

Im Kontext des starken Fran-
kens, der Budgetrestriktionen
auf kantonaler Ebene und des
internationalen Konkurrenzum-
feldes befinde sich heute die
P ion des Wallis und seines

8

nelle Vermarktung der Touris-
musregion Schaffhausen schaf-
fen. dst

Tourismus an einem Wende-
punkt, halt Valais/Wallis Promo-
tion (VWP) in einer Medienmit-
teilung fest.

Die diversen Herausforde-
rungen beziiglich der Promo-
tion setzten zusitzliche Res-
sourcen wie auch eine
Neudefinierung der Rollen vor-
aus. Dabei stelle die Budgetfra-
ge fiir die Realisierung einer Vi-
sion, von welcher das gesamte
Wallis profitieren konne, ein
entscheidendes Element dar. In
.der langfristigen Vision 2017-
2020 von VWP wird das Wallis
als integriertes und kohérentes
System betrachtet, in welchem
jeder Partner und Sektor eine
wichtige Rolle zu spielen hat.
VWP hat zehn strategische Ge-
schiftsfelder definiert, wonach
sich die kantonale Promotion
ausrichtet.

Aufgrund der schwierigen Fi-
nanzsituation des Kantons hat
VWP den Mitgliedern des Gros-
sen Rates drei Optionen prasen-
tiert, was die staatliche Unter-
stiitzung betrifft: Ein Status quo
mit jahrlichen 10 Mio. Franken
und zwei Optionen (13 und 16
Mio. Franken pro Jahr), die es
erlauben, zusitzliche Verant-
wortlichkeiten zu iiber

Ziirich City Hotels neu mit gemeinsamer

Vermarktung

Die neu geschaffene Position ist mit einer erfahrenen

Fachfrau besetzt worden.

16 individuelle 3- und 4-Sterne-
Héuser in der Stadt Ziirich haben
sich bereits vor geraumer Zeit in-
nerhalb der Erfa-Gruppe 27 von
hotelleriesuisse zusammengetan.
Die Zusammenarbeit beinhaltet
unter anderem die Website zurich-

h 1s.com.

Dies vor allem hinsichtlich der
Entwicklung ‘einheitlicher Pro-
dukte auf kantonaler Ebene.
Am 12. November berit der
Walliser Grosse Rat iiber die

Neu gehen nun die Ziirich City
Hotels einen Schritt weiter und
haben zur Planung eines gemein-
samen Aulftrittes Nicoletta Miiller
engagiert. Die Sales- und Marke-

Neuverhandl des Rah

kredits von Valais/Wallis Pro-
motion fiir den Zeitraum von
2017 bis 2020. dst

ting-Sp in Hhat wihrend
zehn Jahren Hotels gefiihrt - unter
anderen das Ramada Hotel in
Schindellegi und das Hotel Meier-

hof in Horgen. Seit iiber einem
Jahr ist Nicoletta Miiller selbst-
standig im Bereich Innovation,
Sales & Marketing fiir die Hotelle-
rie unterwegs.

Ziel der kiinftigen Ausrichtung
sei es, gemeinsame Mehrwerte fiir
Giste zu schaffen sowie Cross-
Selling innerhalb der Gruppe zu
foérdern, neue Kooperationen ein-
zugehen und den Bekanntheits-
grad der Ziirich City Hotels im
Generellen zu steigern, wie Ziirich
City Hotels in-einer Medienmit-
teilung schreiben. Der Verein der
Ziirich City Hotels wurde im Jahr
1997 gegriindet. it



htr hotelrevue
Nr. 45/ 5. November 2015

meinung 3

«ks ist der ideale Moment»

Christoph Juen, CEO
von hotelleriesuisse,
liber die Griinde fur
seinen Rucktritt, die
Uberpriifung der
Verbandsstrategie und
einen nachhaltigen
«Hotelvirus».

GERY NIEVERGELT

Christoph Juen, wie fiihlen Sie sich
eine Woche nach der Bekanntgabe
IThres Riicktritts auf Mitte 20167

In diesen Tagen habe ich Dutzende von
Reaktionen mit héchster Anerkennung
{iber das Geleistete und Zeichen der
personlichen Wertschatzung erhalten.
Das erfiillt mich natiirlich mit grosser
Genugtuung.

Wieso kommt der Riicktritt zu diesem
Zeitpunkt?
Im Sport pflegt man zu sagen: Man soll
auf dem Hohepunkt der Karriere
zuriicktreten! Im Januar hat sich die
Verbandsleitung der Aufgabe verschrie-
ben, die aktuelle Verbandsstrategie zu
{iberpriifen. Ich freue mich darauf,
diesen Prozess noch bis zum Abschluss
aktiv zu begleiten. Meine Rolle besteht
darin, die diversen Féden und losen
Enden zusammenzufiihren und der
Verbandsleitung als dem strategischen
. Entscheidungsorgan in die Hande zu
arbeiten. Der Abschluss dieser «Strate-
gy Review» an der néchsten Sommer-
DV ist nun der ideale Moment, die
Verantwortung fiir die
operative Umsetzung
der neuen Strategie
«hotelleriesuisse

«Wir mochten im Jahr

Kundennutzen einiger wichtiger
Eckpfeiler der aktuellen Strategie
bestétigt. Ich denke dabei etwa an die
wirtschaftspolitische Lobby-T4tigkeit,
an die Qualitatssicherung mit der
Hotelklassifikation im Zentrum und an
den umfassenden Bildungsauftrag. Als
oberste Maxime gilt auch in Zukunft:
Das Mitglied muss sich méglichst
optimal entfalten und sich dabei auf die
flankierenden Aktivitdten seines
Verbands verlassen kénnen.

Sie bringen mehr als 15 Jahre Erfah-
rung als CEO in den Strategieprozess
mit ein.

Erfahrung ist wichtig, aber nicht alles.
In einer Fiihrungsposition ist die
mentale Beweglichkeit unabdingbar,
um die Umweltverdanderungen nicht nur
zu erkennen, sondern auch in den
betrieblichen Alltag tiberzufithren. In
den vergangenen zehn Jahren haben
sich die Rahmenfaktoren zum Teil
fundamental verdndert. Ich denke etwa
an die neuen sozialen Medien, welche
dem Hotelier ungeahnte Moglichkeiten
der Marktdurchdringung eréffnen, oder
an das Wahrungsumfeld, das die
Branche einem enormen Stress aus-
setzt. Aber auch an die behordliche
Regulierungswut, welche unseren
Gastgebern tiberdimensionierte
Auflagen und Kosten auferlegt.

Werfen wir dennoch einen Blick in die
Vergangenheit. Welches waren die
wichtigsten Dossiers?

Als Erstes habe ich die Professionalisie-
rung und Systematisierung der wirt-
schaftspolitischen Interessenvertretung
und der Lobby-Aktivit4ten an die Hand
genommen und ein entsprechendes
Team aufgebaut. Nur iiber direkte
personliche Kontakte mit den Parlamen-
tarierinnen, den Spitzenbeamten der
Bundesamter und
Departemente und der
politischen Parteizent-
ralen lasst sich etwas

2021» in jlingere in die gewtiinschte
Hande zu legen. _2025 de.r Verband der Richtung bewegen.
innovativen und nach- Nicht zu unterschat-
Es ist Ihre letzte : i zen ist aber auch die
grosse Herausforde- haltlgen 1_3eherbgr indirekte Einflussnah-
rung? gungsbetriebe sein.» e die wir iiber unser
Nicht nur! Auch die Engagement in den
laufenden Herausfor- Fachkommissionen
derungen innerhalb der Spitzenverbande

der bestehenden Strategie erheischen
hochste Aufmerksamkeit durch die
Geschaftsleitung und das ganze Team
an der Monbijoustrasse in Bern und an
den Aussenposten.

In welche Richtung geht die Strategie
2021 von hotelleriesuisse?

Wir haben mit den «Customer Insights»
eine transparente Methode gewahlt, um
ein breites Spektrum an Meinungen und
Einschéatzungen einzuholen. Dabei
wurden Mitglieder befragt, aber auch
Hoteliers, die nicht Mitglied sind,
Branchenkenner, Mitarbeitende am
Hauptsitz oder Medienschaffende. Also
Aussensicht und Innensicht gleichzei-
tig! Das alles fliesst jetzt in den
Strategieentwicklungsprozess der
Verbandsleitung ein mit dem Ziel, zu
definieren, wie der kiinftige Verband
aussehen soll, und welche Aktivitdten |
im Zentrum stehen sollen, um am
meisten Wirkung fiir die Mitglieder

der Wirtschaft aufgebaut haben. Parallel
dazu ist bei hotelleriesuisse auch die
Kommunikationskompetenz stetig
gewachsen: Politisches Lobbying und
aktive Kommunikation sind sozusagen
siamesische Zwillinge.

Politisi in der

einen langen Schnauf.

Die Entwicklung des Mehrwertsteuer-
Sondersatzes fiir die Beherbergung ist
das beste Beispiel fiir einen langen
Atem. Seit einigen Monaten kdmpfen
wir nun dafir, dass dieser Beherber-
gungssatz endlich einmal definitiv im
MWST-Gesetz verankert wird. Damit
ginge eine zwanzigjéhrige Zeit des
Provisoriums und der Unsicherheit fiir
unsere Branche zu Ende.

Beschiftigt hat Sie auch die Hotel-
klassifikation.

Aufgrund der damaligen personellen
Konstellation habe ich mich vor zehn

zu erzielen. Jahren persoénlich mit
der Frage der Zu-
Steht inhaltlich eine kunftstauglichkeit des
fundamentale Zur P.erson Exnene Hotelklassifikations-
Neuausrichtung an? fiir Wirtschafts- und gysiems beschattigt.
Neu wird sicherlich Finanzfragen Dabei kam mir meine
sein, dass das Thema langjéhrige Erfahrung
der «nachhaltigen Christoph Juen, 62, ist seit als Vorstandsmitglied
Entwicklung» alle 2000 CEO von hotelleriesuisse.  der Schweizerischen
Achsen der kiinftigen ~ Er absolvierte das Studium der ~ Normenvereinigung
Verbandsstrategie Volkswirtschaft in Lausanne SNV zustatten. Das
inspirieren diirfte. Das  und St. Gallen, besuchte die neue Konzept, das ich
ergibt sich allein Stanford Business School und damals zu Papier
schon aus dem war tatig beim Bundesamt fiir gebracht habe, sah
kiinftigen Zielbild, Aussenwirtschaft (heute Seco), eine Aufteilung des
wonach wir im 2025 wo er als Experte fiir Wirt- alten Verfahrens in
der Verband der schafts-, Wahrungs- und drei voneinander
innovativen und Finanzfragen wirkte, und dem getrennte Gremien vor
nachhaltigen Beher- Schweizerischen Handels- und - Kommission zur

bergungsbetriebe sein
moéchten. Auf der
anderen Seite haben
die Customer Insights
auch den hohen

Industrieverein Vorort (heute
Economiesuisse). Juen ist in
diversen Stiftungs- und Verwal-
tungsréten vertreten, etwa in
der EHL und bei der Reka.

Entwicklung der
Klassifikationskrite-

Christoph Juen  Auin D. Boillat

rien und -normen ENOR; Auditoren-Pool
zur professionellen Klassifizierung der
Hotels; Unabhédngige Rekursinstanz URT
zur Abwicklung der Rekurse. Diese
«Revolutionierung» der Hotelklassifika-
tion setzte sich gegen anféngliche
interne Widerstande schliesslich durch.
Heute ist das Vollzugssystem von
hotelleriesuisse «Best Practice» in
Europa!

Machen Sie sich fiir die Zukunft Sorgen
um die Relevanz der Hotelklassifika-
tion?

Eigentlich nicht. Die
Sterne-Klassifikation
Dbleibt als Marktposi-
tionierung und als
Orientierungsmarke
sowohl fiir den
Hotelier als auch fiir
den Hotelgast wichtig.
Allerdings muss sich
der Hotelier heute
noch viel intensiver
mit der Marketingrele-
vanz der Gastebewertungsplattformen
im Internet und den neuen sozialen
Medien beschaftigen. Dank unserer
Partnerschaft mit «Trust You» steht
dem Schweizer Hotelier ein entspre-
chender Werkzeugkasten giinstig zur
Verfligung.

Gab es auch Enttauschungen, die
Ihnen in Erinnerung bleiben werden?
Die grosste Enttduschung ist sicherlich
die Tatsache, dass es nicht gelungen
ist, Gastrosuisse bei der Klassifizierung
ihrer Gasthofe zur Zusammenarbeit
unter unserem Dach zu bewe-
gen. Aus rein verbandspoliti-
schen Griinden das Rad neu
zu erfinden, das langst
erfolgreich rollt, bringt der
Branche ja wirklich

nichts.

Wie wird es nach Mitte
2016 fiir Sie weiter-
gehen?

Gerne mochte ich meine
gesammelten Erfahrungen
auf der strategischen Ebene
in ausgewdéhlten Verwal-
tungsraten und Stif-
tungsréaten

«Als oberste Maxime
gilt auch in Zukunft:
Das Mitglied muss
sich mdglichst optimal
entfalten konnen.»

einbringen. Das kann auch im Dienste
von Non-Profit-Organisationen sein. Ich
hatte ja frither schon einmal Gelegen-
heit, nebenbei als Prasident eines
kleineren Hilfswerks zu amtieren. Mit
63 Jahren darf man aber auch ein wenig
kiirzer treten.

Die Familie wird es Ihnen danken.
Natiirlich mussten bisher aufgrund
meines hohen Engagements fiir
hotelleriesuisse und die Beherber-
gungsbranche private Pldne und
Projekte zuriickgestellt werden. Diese
gilt es jetzt nachzu-
holen. Ganz oben auf
dem Wunschzettel
figurieren ausge-
dehnte Reisen in
ferne Lénder, wo es
{iberall auch span-
nende Hotelkonzepte
zu studieren gibt.
Wer einmal vom
Hotelvirus befallen
ist, den wird dieses
nicht so bald wieder loslassen.

Blicken Sie pessimistisch in die
Zukunft?
Ich bin grundsétzlich immer Optimist.
Angesichts der Situation, in der sich
unsere Branche namentlich im alpinen
Ferientourismus befindet, mache ich
mir aber schon grosse Sorgen. Und mit
Blick auf unseren Planeten Erde
registriere ich Entwicklungen, die
befiirchten lassen, dass der Mensch
langfristig seine eigenen Lebensgrund-
lagen zerstoren kénnte. Ich werde
aufmerksam beobachten, ob
unsere politischen Institutio-
nen in der Lage sind, hier
angemessen Gegensteuer
zu geben, oder ob im
politischen Alltag der
Unmittelbarkeit und
Kurzfristigkeit doch alles
nur Lippenbekenntnis
bleiben wird!

Standpunkt

Gemeinsame
Schritte, ohne
dass der Schuh
driickt

ktuell riicken Innova-

tion und Kooperatio-

nen vermehrt in den

Fokus der Losungs-
vorschlige. Beide gelten als Heil-
bringer fiir die angeschlagene
Wettbewerbsféahigkeit unserer
Tourismusbetriebe. Gerade in
turbulenten Zeiten wird langer-
fristigen Rezepten aber oft
kritisch begegnet. Obwohl die
Schuhe driicken, méchte man sie
auch in Zukunft lieber selber
binden.
Das Eingehen von Kooperationen
widerspricht also im ersten

«Die Herausforderung
liegt vor allem in

der Schaffung von
Mehrwerten.»

Moment der Eigenstandigkeit.
Die Chance, von gemeinsamen
Schritten in absehbarer Zeit zu
profitieren, kann jedoch Betriebe
motivieren, ein gewisses Koope-
rationsrisiko einzugehen. Das
erinnert uns an die Portfolio-
theorie und den Zielkonflikt
zwischen Risiko und Ertrag. Je
héher das Risiko - gemessen
anhand der Bindungsintensitét
zwischen Partnern -, desto hoher
sollte der Ertrag aus der Koopera-
tion ausfallen. Es erstaunt daher
wenig, wenn die oft geforderten,
grossen gemeinsamen Schritte,
welche langerfristig Strukturen
verandern, bis anhin nur verein-
zelt gegangen wurden.

Im Vorfeld kénnen Kooperations-
risiken zwar moglichst vermin-
dert werden. Die Herausforde-
rung liegt aber vor allem in der
Schaffung von Mehrwerten - und
dazu sind kreative Ideen gefragt.
Mittlerweile gibt es Unterstiit-
zungstools fiir die Entwicklung
von Kooperationspotenzial.
Gelingt es, wird die betriebliche
Innovationskraft durch die
gemeinsamen Schritte gestarkt,
was ohnehin den Zielsetzungen
zukunftsorientierter Betriebe
entsprechen sollte.

* Monika Bandi ist Leiterin der Forschungsstelle
Tourismus an der Uni Bem.

fgefallen

Basler
Raucherké@mpfer
haben ausgepafft

Sie haben
jahrelang in
’ Basel gegen

Rauchverbo-
te gekampft.
Die mehre-
P 1en hundert-
tausend
Mitglieder tiber die Jahre
bildeten mit Fiimoar den
grossten Verein der Schweiz
gegen die Rauchverbotsfront.
Doch nun ist ihnen selbst der
Sauerstoff ausgegangen. Ubrig
geblieben sind ein halbes
Dutzend Beizen und ein gutes
Dutzend Mitglieder. Sowie ein
grosses Vereinsvermoégen.
Damit sollen aber nicht etwa
Raucherwaren gekauft werden.
Das Geld soll vielmehr Wohlta-
tigkeitsorganisationen zugute-
kommen. dst
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Mﬁgﬁedef (fac’”nigu ‘gé@ridet’en 4 Die Arbeiten am
Vereins Schweizer Regionalpro- neuen Bergrestau-
dukte sind die vier {iberregiona-
et Ogpiesiieh Aippavess; | TODOE auf dem Monte
Culinarl\:im. Das Bentedder Re- Generoso - gestaltet
%?m?dm@;? | vonMario Botta-
aber der Ricl en i Ag-
nalmarken haben sie diese in den S,Chrelten p lanmis
letzten Jahren weiterentwickelt sig voran. Doch erst
und per 1 Januar 2015 national : :
B DerVersinh | 2017 wird der Betrieb
Zweck, die Krafte der vier Panne: aufgenommen,
im T der .
dukte zu biindeln, Der Verein mit GERMARD LOB

‘Geschiftsstelle in Chur lost die
2007 gegriindete IG Regional-
marken ab. Auf die vier Organisa-
tionen entfallen 3,5 Prozent des
Foodmarkts. dst

ANZEIGE

.Buttergeschmack

Ist mir sehr wichtig
aber auch teuer.

er Monte Generoso

gehort zweifellos - zu

den schonsten Aus-

sichtspunkten im
Tessin. Wegen des prichtigen Pa-
noramas, das von der Alpenkette
bis zur Poebene reicht, wird der
Berg auch «die Rigi der italieni-
schen Schweiz» genannt. Doch
leider ist der Zugang mit der
Monte-Generoso-Bahn seit zwei
Jahren ausgesetzt. Grund ist der
Neubau des Restaurants an der
Bergstation. Das vollkommen
veraltete Restaurant aus den
1950er-Jahren wurde abgerissen;

_nun wird ein neues Gipfel

Mario Bottas Riesenbl

iiber Meer entsteht, denn das
vierstockige Gebdude ist mitt-
lerweile bis zum Dach erstellt.
Charakteristisch ist der acht-
eckige Grundriss. Auf sieben
Seiten stehen von Fensterfld-
chen durchbrochene Tiirme.
Die Grundfldche des Oktogons
wird erst grosser und mit stei-
gender Hohe wieder schmaler.
«Das Ganze ist wie eine Blume»,
sagt Mario Botta und verweist
zugleich auf den aussergewhn-
lichen Standort. Das Gebéude
befindet sich auf dem Grat, der
das liebliche Mugglotal mit sei-
nen Tr von der

rant nach den Pldnen von Star-
architekt Mario Botta gebaut.

Im Rahmen einer Baustellen-
begehung zeigte Mario Botta die-
ser Tage, was auf 1600 Metern

Hier ist Phase Professional.
Gut wie Butter.
Besser im Preis.

Mach den Geschmackstest.
Jetzt Gratismuster anfordern.
www.ufs.com/gratismuster
Bestell-Code: YZFL6RO

* Quelle: IPSOS Inno Quest Produkt-Test Schweiz mit 100 Kéchen November 2014.

rauen Gebirgslandschaft gegen
Norden trennt. Es sei ein Privi-
leg, an seiner solch exponierten
Stelle bauen zu diirfen, indem
ein Gebdude zugleich zu einem

Mario Botta vor seiner «Blume» auf dem Monte Generoso.

Zeichen in der Landschaft werde,
so Botta.

h mit toller
nicht immer zuginglich
Im Erdgeschoss wird es Mate-
rial- und Servicerdume geben, im

Glob

(FMG). Ab Saisoneréffnung 2017
beginnt der Publikumsbetrieb.
Der Migros-Genossenschafts-
bund hatte die 1890 erstellte und
in finanzielle Turbulenzen gera-
tene Bahn im Jahr 1941 iibernom-
men. Auch nun liegen die Ge-

i von 20 Millionen

zweiten Gesch ein
Kongressraum mit Platz fiir 100
Personen, im dritten Geschoss
ein Selfservice-Restaurant mit
120 Sitzplitzen und im vierten
Stock ein bedientes Restaurant
mit einer Kapazitdt von bis zu 100
Personen. «Der Innenbereich
wird ganz mit Holz ausgekleidet,
wer an den Fenstern sitzt, wird
das Gefithl haben zu fliegen»,
verrdt Mario Botta. Und fiir die
Verkleidung der Mauern werden
graue Granitsteine aus dem Mag-
giatal dienen. Den schonsten
Rundumblick geniesst man aller-
dings von der Dachterrasse, doch
diese wird aus Sicherheitsgriin-
den nur sehr restriktiv zugénglich
sein.

«In dieser Hohe zu bauen, ist
nicht ganz einfach, schon allein
wegen der Temperaturen und der
Witterungy, sagt Bauleiter Marzio
Giorgetti. Aus dem Muggiotal
musste eigens eine Material-Seil-
bahn erstellt werden, weil die
Eisenbahn wegen Tunnels und
Kurven den Transport sperriger
Giiter nicht erlaubt. Gleichwohl
mussten noch etliche Helikopter-
fliige getitigt werden.

Auch wenn die Baustelle nun
in die Winterpause geht, liegen
die Arbeiten im Zeitplan. Die Fer-
tigstellung des Gebdudes ist fiir
Ende 2016 vorgesehen - dann soll
auch die offizielle Einweihung
stattfinden. «Gerade noch recht-
zeitig zum 75-Jahre-Jubilaum der
Ubernahme durch die Migros»,
sagt Francesco Isgro, Direktor
der Ferrovia Monte Generoso

Franken fiir den Restaurant-Neu-
bau ganz auf den Schultern der
Migros beziehungsweise des Mig-
ros-Kulturprozents.

Kein Hotelbetrieb mehr wie
zu frilheren Zeiten

Nicht mehr ankniipfen -wird
man an die Pionierzeiten am Ge-
neroso, als hier Hotels standen.
1870 erdffnete Benigno Clericetti
aus Scudellate im Gipfelgebiet
das Hotel Schweizerhof mit nur
wenigen Zimmern. Es folgten
1889/1890 mit Kulm und Vetta
zwei weitere Hotels am Gipfel.
Das ist langst Geschichte. Im
neuen Botta-Gebidude wird es
einige Géstezimmer geben, doch
ein eigentlicher Hotelbetrieb ist
nicht vorgesehen. Die Migros
hofft allerdings, dass das Gebdu-
de zu einem Anziehungspunkt
von landesweiter Ausstrahlung
wird - dhnlich wie die Monte-
Rosa-Hiitte im Wallis.

Das Projekt im Endausbau. 2

Weniger Besucher und neues Patronats-
komitee auf dem Ballenberg

Eine starke Verankerung des Freilichtmuseums soll im
ganzen Land sichergestellt werden.

In der Ende Oktober 2015 zu Ende
gegangenen Saison konnte das
Freilichtmuseum Ballenberg die
budgetierten 240000 Besucher bei
Weitem nicht erreichen, wie der
«Berner Zeitung» zu entnehmen
ist. Konkrete Zahlen hitten dlE

gangenen Samstag wurde unter
der Leitung von Peter Fliick,
Grossrat und Stiftungsprésident,
ein Patronatskomitee eingesetzt.
Dieses setzt sich zurzeit aus bis-
herigen Stiftungsratinnen und
Stiftungsrdten zusammen. Dle

Verantwortlichen nicht k

Mitglieder des P

ziert. Gescheitert sei die Suche
nach einem Direktor fiir den Bal-
lenberg. Anforderungsprofil und
Kandidaten passten nicht zusam-
men. Jetzt suche das Freilichtmu-
seum einen Innenminister oder
eine Innenministerin, welche das
operative Kaderteam unterstiitze.
Wie schon frither mitgeteilt
wurde, ist der Stiftungsrat von 70
Mitgliedern aufgrund einer Statu-
tendnderung auf 7 bis 13 Perso-
nen reduziert worden. Gleichzei-
tig mit der Verabschiedung der
austretenden Mitglieder am ver-

unterstiitzen den Stiftungsrat dar-
in, optimale politische, kulturelle
und wirtschaftliche Verbindun-
gen in allen Kulturregionen der
Schweiz sicherzustellen. Kiinftig
soll das Patronatskomitee ver-
grossert werden, wie der Stif-
tungsrat mitteilt. Neben den bis-
herigen Stiftungsratsmitgliedern
sollen weitere Personlichkeiten
aus Politik, Wirtschaft, Wissen-
schaft, Fachorganisationen und
Institutionen dazustossen und
sich fiir das Freilichtmuseum in
der Schweiz engagieren. dst
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Hut ab vor den Milestone-Gewinnern - oder Hut auf? Zermatts Kurdirektor Daniel Luggen, VR-Delegierter des Swiss Holiday Parks,

Walter Trosch, sowie Guillaume Luyet und Yannick Passas von der Lausanner Weinbar «Ta Cave» (v.l.n.r.)

Bilder Christine Strub

Die Arrivierten und
die Angekommenen

Die 16. Milestone-
Verleihung hat meh-
rere Akteure aus der

Romandie auf die

touristische Land-

karte der Schweiz
gesetzt. Die ersten
zwei Preise gingen
aber an Arrivierte.

ALEX GERTSCHEN

s schien, als wiirden sie

in der Schweiz erst

eigentlich -ankommen.

Oder erneut ankom-
men. Und es war kein Zufall, dass
sie allesamt aus der Romandie
angereist waren, jene Milestone-
Gewinner, die am Dienstagabend
im Berner Kursaal die 16. Verlei-
hung des Schweizer Tourismus-
preises pragten.

Natiirlich, der grosse Sieger in
der Kategorie der herausragen-
den Projekte war Zermatt. Die
durchdachten und nachhaltig
konzipierten Feierlichkeiten zum
150-Jahre-Jubildum der Erstbe-
steigung des Matterhorns hatten
die Jury am meisten iiberzeugt.
Und nicht nur sie. Der Géstean-
drang war enorm gewesen, eben-
so wie die Strahlkraft des Jubild-
ums in die ganze Welt hinaus.

Und ja, auch der zweite Preis
ging nicht in die Romandie - zu-
mindest nicht exklusiv. Ausge-
zeichnet wurden Schweiz Touris-
mus (ST) und der Verein Grand
Tour of Switzerland fiir das
gleichnamige Touring-Produkt,
das in diesem Friihling lanciert
worden war. Verdient war die

Daniel Luggen, Hermann Biner, Edith Zweifel, Christoph Biirgin.

Auszeichnung schon alleine da-
durch, dass mit der Grand Tour
die Quadratur des Kreises zu ge-
lingen scheint: Sie beriicksichtigt
alle Tourismusregionen und hat
dennoch ein klares Profil. Wenn
ST-Direktor Jiirg Schmid vom
«grossten  Kooperationsprojekt
der Branche» sprach, hatte er
wohl recht.

Breiter Schritt, breitkrempiger
Hut, breites Lachen

Und ja, Schmid und der Ziir-
cher Tourismusdirektor Martin
Sturzenegger, der als Prisident
des Vereins Grand Tour of Swit-
zerland auf der Bithne stand,
freuten sich sehr. Daniel Luggen,
der Zermatter Kurdirektor, wurde
iiberschwénglich und umarmte,
wer ihm gerade iiber den Weg
lief. Selbst dem hiinenhaften Ge-
meindeprésidenten des Matter-
horndorfs, Christian Biirgin, die-
sem altgedienten politischen
Kampfer, stockte bei der Preisver-
leihung etwas die Stimme.

Aber letztlich bedeuteten die
beiden Milestones eine Bestiti-
gung der Arrivierten. Sie stellten
zentralen Akteuren des hiesigen

Tourismus das Zeugnis aus, dass
sie zu Recht im Zentrum stehen.
Dagegen wurden die Gewinner
aus der Romandie am Dienstag-
abend erst auf die touristische
Landkarte der Schweiz gesetzt.
Da waren zunéchst diese zwei
Manner, die den Nachwuchspreis
erhielten. Guillaume Luyet kom-
binierte feines Tuch mit einem
buschigen, rothaarigen Bart und
einem méchtigen Hut. Yannick
Passas trat im Dreitagebart auf
die Biihne, mit breitem Schritt,
ebenso breitkrempigem Hut und
legerer Kleidung. Ihre offensicht-
liche Lust am Unkonformen, die
sich auch im preisgekronten Pro-
jekt zeigt, kontrastierte zunéchst
mit ihrer Scheu. Mit fast kindli-
cher Ungliubigkeit lauschten die
beiden den Worten des Lauda-
tors. «Wir sind {iberrascht, wir
sind aus der Romandie herge-
kommen und hétten nie erwar-
tet, hier etwas zu gewinnen»,
sagte Passas. Luyet sprach gar
von einer «Angst», die sie gehabt
hitten. Bern, die Schweiz: eine
fremde Stadt; ein fremdes Land?
Mit dem Milestone in der Hand
und abseits des Scheinwerfer-

Martin Sturzenegger, Jiirg Schmid.

lichts legten die beiden rasch ihre
Zuriickhaltung ab. Sie feierten
lautstark und feuchtfréhlich, als
wollten sie zwei Aussagen bestar-
ken, die sie auf der Bithne gemacht
hatten: dass sie es ohne den diszi-
plinierten, ordnenden Geist von
El4 Borschberg, die ebenfalls zur
Griindungsequipe von «Ta Cave»
gehort, aber fiir die Preisverlei-
hung verhindert war, nicht ge-
schafft hitten; und dass die Idee
fiir das Projekt «bei einem richtig
tollen Fest» geboren worden war.

Diskreter, aber womaglich noch
intensiver waren die Gefiihle Léo-
nard Gianaddas, der mit der Fon-
dation Pierre Gianadda in den
letzten vier Jahrzehnten aus Mar-
tigny einen international bekann-
ten Ort der Kunst gemacht und
fast zehn Millionen Besucher in
die Provinz gezogen hat. Gianad-
da kdmpfte mit der Fassung, als er
vom Tod seines Bruders erzihlte,
dem die Stiftung gewidmet ist,
und als er an ihre Kindheit als
Soéhne italienischer Einwanderer
im Wallis erinnerte, auf die nie-
mand gewartet hatte.

«Ca me touchey, sagte er bei der
Uberreichung des Milestones fiir
ein Lebenswerk, und man glaubte
zu spiiren, dass der 80-Jahrige, der
im Kanton, der Romandie und der
Kunstwelt langst eine Person von
Rang und Respekt ist, nochmals
ankam: in der Schweiz jenseits
der Saane.

Die Schweiz als Land der
Mébglichkeiten

Benoit Greindl, der in der Kate-
gorie der herausragenden Projek-
te mit «Montagne Alternative -
Find Your Nature» den dritten
Preis erhielt, war etwas abgeklar-
ter. Der Belgier, der in der Unter-
walliser Gemeinde Orsiéres einen
sterbenden Weiler in eine gefragte
Seminar-Lodge verwandelt hat,
lobte die Moglichkei die die

Ostschweiz

Einigung im
Berghahnen-

e

swiss-image.ch/Dolores Rupa
Im Streit um die Verteilung ihrer
Einnahmen haben sich die Berg-

“bahnen im Obertoggenburg ge-

einigt. Wie bisher bieten die
verbundenen  Skigebiete von
Wildhaus und Unterwasser-Ché-
serrugg gemeinsame Tageskar-
ten an. Da die Bergbahnen unter-
schiedliche Tourismusstrategien
S PR

gen der letzten Monate, in die
sich auch der Kanton eingeschal-
tet hatte, anspruchsvoll gewesen.
Das teilten die Bergbahnen Wild-
haus und die Toggenburg Berg-
bahnen Unterwasser mit.

Ziirich

Keine Rettung
fiirs Festival
Afro-Pfingsten

Die 700000 Franken aufgelaufe-
nen Schulden des Vereins Afro-
Pfingsten will die Stadt Winter-
thur nicht iibernehmen. Die
Ausgabe 2016 findet somit defini-
tiv nicht statt. Bereits vor gut
einer Woche hatte der iiberschul-
dete Verein mitgeteilt, dass die

lar i tivals als

Schweiz biete; er betonte die
Unterstiitzung  vonseiten = der
Schweizerischen Gesellschaft fiir

mﬂlt—;i?gmvoll erscheine. Fiir die
Ausgabe 2016 gab es urspriing-
lich noch einen leichten Hoff-

Hotelkredit, der K: Ibank,

des Kantons und anderer. Dabei
sprach er stets von «votre pays,
votre canton», aber spétestens mit
dem Milestone, so wiirde man
denken, zumindest hoffen, sind
die Schweiz und das Wallis auch
ein wenig sein Land und sein
Kanton geworden.

Einer, der schon seit Langem
mitten drin ist, in der Geographie
der Schweiz und der Branche, er-
hielt den Umweltpreis: Walter
Trosch, VR-Delegierter des Swiss
Holiday Park in Morschach.
Trosch hatte 2006 eine Nachhal-

igkeitsstrategie  eingeschl
und gegen Widerstdnde durchge-
setzt und kann heute eine 6kolo-
gisch, aber auch 6konomisch ein-
driickliche Bilanz vorweisen. Dass
die 16. Milestone-Verleihung wohl
als emotionale «soirée romande»
in Erinnerung bleiben wird,
schmilert seine Auszeichnung
um keinen Deut.

Fiir weitere Bilder und Berichte siehe
www.htr.ch sowie das Milestone-Ma-

Zentralschweiz
Bauarbeiten fiir

neue Sesselbahn
abgeschlossen

Die Bauarbeiten fiir die Sechser-
sesselbahn auf der Gurschenalp,
die erste Anlage im Skigebiet-
Projekt der Skiarena Andermatt-
Sedrun, sind abgeschlossen. Mo-
mentan lduft die Priifung der
Anlage. Danach wird die Sessel-
bahn vom Bundeamt fiir Verkehr

- abgenommen. Geplant ist die In-

h

gazin, dasam 19. erscheint

Walter Trosch.

betr der neuen Sessel-
bahn am 14. November 2015. Das
G iprojekt der Skigebi
bindung umfasst den Bau von
i 14 Transpor

Architektur-App
neu auch mit
Platzen in Zug

Die «Swiss Squares App» des
Schweizerischen Ingenieur- und
Architektenvereins (SIA) fithrt
auf eine Reise zu den wichtigsten
Plitzen in grosseren Schweizer
Stidten. Neu konnen darauf auch
16 Orte in der Stadt Zug erkundet
werden. Ansichten von gestern,

~ heute und morgen erzihlen, wie

sich die offentlichen Plétze ent-
wickelt haben und weiter verédn-
dern. Bis jetzt enthielt die Ende
2013 lancierte App Bilder und
Texte zu 30 Ziircher, 15 Schaff-
hauser, zehn Berner und 20 Bie-

ler Pldtzen. . dst
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Vom Mond in den Schnee

Der Apollo-11-Astronaut Buzz Adrin soll mit-
helfen, den Schweizer Winter anzukurbeln. Dies
als Teil der neuen ST-Winterkampagne.

er Schweizer Touris-
mus steht im anste-
henden Winter vor
grossen Herausforde-
rungen. Man will angebotsseitig
wie auch punkto Kommunikation
fit sein. Diesbeziiglich setzt
Schweiz Tourismus (ST) die kom-
mende Wintersaison zum ersten
Mal unters Motto «Verliebt in die
Schweiz», wie ST am Montag an

DANIEL STAMPFLI

Den Winter einlduten und Lust
auf den Wintersport wecken.

Im diesjdhrigen ST-Winterspot
tibernimmt die 85-jahrige Apollo-
11-Legende Buzz Aldrin, zweiter
Mensch nach Neil Armstrong mit
Schritten auf dem Mond, die
Hauptrolle. Im Spot entdeckt Ald-
rin die Schweizer Bergwelt und
stapft in seinen Moonboots ehr-
fiirchtig durch eine unberiihrte
Schneelandschaft. Damit Winter-

einer Medien darlegte.
«ST tut alles, um das Winterge-
schift nach Kréften zu unterstiit-
zen», erklarte ST-Direktor Jiirg
Schmid. So sollen die Schweize-
rinnen und Schweizer vom eige-
nen Land iiberzeugt werden - mit

zum Wiederentdecken des Win-
ters gleich vor der Tiir. ST setzt
parallel auf die Karte der neuen
Mirkte: In-Lindern wie China
oder Brasilien wachse ungebro-
chen die Lust auf Ski- oder
Schneespass

Kiirzlich stand Bern ganz im
Zeichen der Liebe zum Schwei-
zer Winter: Am Samstagmorgen
machten sich rund 500 Skilehre-
rinnen und Skilehrer aus iiber
58 Schweizer Wintersportorten
auf, um auf dem Bundeshausplatz
die Liebesbotschaft «In Love With
Switzerland» zu verkiinden. Zu-
sammen formten sie ein iiber-
d iertes, Herz, sp
rote und weisse Schirme auf und
liessen das Ganze durch rhythmi-
sche Bewegungen der Schirme
zum Leben erwecken. So begann
das schneeweisse Schweizer-
kreuz, im leidenschaftlichen Rot
des Herzens zu pochen. Das Ziel:

sportler noch rascher zu den be-
notigten Infos gelangen, hat ST
die «Snow-Report»-App neu auf-
gelegt. Mit neuen Funktionalitd-
ten - etwa mit dem individuellen
Festlegen von bevorzugten Win-
tersportorten samt Push-Benach-
richtigungen  punkto  Frisch-
schnee, Betriebslage usw.

Siehe auch Seite 8

Rund 500 Skilehrerinnen und Skilehrer aus 59 Schweizer Wintersportorten warben auf dem
Bundeshausplatz fiir den Schneesport.

#VERLIEBTINDIESCHWEIZ
seit er dort gelandet ist.

Buzz Aldrin, Astronaut Apollo 11

Jiirg Schmid, Direktor Schweiz Tourismus, und Tanla Frieden,
Prasidentin Schneesportinitiative Schweiz.

Tanja Arnold, Marketingleiterin, und Fredi Gmiir, CEO Schweizer

Bilder Photopress/Dominik Baver  Jugendherbergen.

Petra Fausch vom PR-Team
Graubtinden Ferien.

Priska Renold (links), Praktikantin BE! Tourismus AG, und Olivia
Haldemann, Produkt Manager Winter Schweiz Tourismus.

Daniela Br (links), Leiterin Unternehmenskommunikation ST, Sibylle
Gerardi, Leiterin Unternehmenskommunikation Luzern Tourismus.

g

Basel mit

Besondere Ehre fiir Basel
Tourismus: Mit dem Claim
«Culture Unlimited» wurde
die Stadt an der Preisverlei-
hung der 10. Kulturmarken-
Awards zur Européischen
Kulturtourismusregion des
Jahres gekiirt.

«Culture Unlimited» ausgezeichnet

Aus 99 Bewerbern hat eine Jury
von Experten aus Kultur, Wirt-
schaft und Medien 21 Nominierte
in sieben Kategorien fiir die Kul-
turmarken-Awards  ausgewdhit.
«Basel Culture Unlimited» konnte
sich in der Kategorie Europdische
Kulturtourismusregion des Jahres
gegen sechs weitere Nominierte
wie Appenzeller Land, Le Voyage
a Nantes und die Berliner Touris-
musmarke «Dein Treptow-Kope-
nick», als stolze Siegerin durch-
setzen.

Die Jury begriindete ihre Ent-
scheidung im Rahmen der Preis-
verleihung im Tipi am Kanzler-
amt Berlin mit der innovativen
Markenfiihrungsstrategie ~ von
Basel Tounsmus sowle dem breit
ment. Ebenfalls positiv beein-
flusst haben sie die nachhaltigen
Investments in Kulturinstitutio-
nen von Weltruf. npa

Christoph Bosshardt, Vizedirektor und Marketingleiter von Basel Tourismus, konnte in Berlin die Trophde
fiir die européische Kulturtourismusregion des Jahres entgegennehmen.

g

Sesselriicken

Neue Fiihrung fiir
Kursaal Bern und
Hotel Allegro

Kevin Kunz (55) wird neuer CEO
fiir den Kursaal Bern und das Hotel

Allegro. Kunz wird die Aufgabe zu-
sammen mit seiner Frau Karin

per 1. Mai 2016 iibernehmen. Ge-
meinsam fithrt das Ehepaar seit
acht Jahren in Zermatt die Seiler-
Hotelgruppe mit dem Flaggschiff
Mont Cervin Palace. Kevin und
Karin Kunz folgen auf Elisabeth
Dalucas, die das Unternehmen
aufgrund unterschiedlicher Auf-
in der Unterneh

fithrung verlassen hat. Bis im Friih-
jahr 2016 wird Lukas Meier in
seiner Stellvertreterfunktion des
CEO interimistisch das uperanve
T hift fiihren,

vom Delegierten des Verwaltungs-
rates Klaus Kiinzli.

Swiss Skills hat
einen neuen
Préisidenten

Reto Wyss ist zum neuen Prési-
denten von Swiss Skills gewahlt
worden. Der Luzerner Bildungs-
direktor tritt die Nachfolge von

Hans Ulrich Stockling an, der
20 Jahre lang die Geschicke von
Swiss Skills massgeblich gepragt
hat. Die Stiftung Swiss Skills koor-
diniert die Schweizermeisterschaf-
ten in iiber 60 Berufen und ermog-
licht jungen Berufsleuten die
Teilnahme an den internationalen
Berufsmeisterschaften.

Generationen-
wechsel im Hotel
Olten

Dominique Mattenberger
(31) und Darko Bosnjak (26)

iibernehmen per 1. Januar 2016
das Hotel Olten. Bisher wurde

der 3-Sterne-Betrieb von Esther
Mattenberger, der Mutter von
Dominique Mattenberger, gefiihrt.
Das ehemalige Congress Hotel Ol-
ten, heute Hotel Olten, direkt beim
Bahnhof, ist bekannt als Seminar-
und Konferenzhotel.

Hotel & Gastro
Union mit neuer
Prasidentin

Esther Liischer (47) ist zur neu-
en Prasidentin der Berufsorganisa-
tion Hotel & Gastro Union gewdhlt
worden. Sie ersetzt Georges

Knecht, der aufgrund der Alters-
beschrinkung zuriicktrat. Die Aar-
gauerin Esther Liischer ist eidg.
dipl. Hauswirtschaftsleiterin. ~ dst
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Le parc de la Fondation Gianadda, en présence du Cube, capté aprés sa fermeture et la compagnie nocturne d'une sculpture de Dubuffet.

Alexandre Caldara

Nuit sculpturale au Cube

La 44e étape du Cube,
projet touristique du
Bicentenaire du
canton de Valais a
pris un bain de
culture. Récit de
belles heures som-
bres dans moins de
15 métres carrés.

ALEXANDRE CALDARA

e parc de la Fondation

Gianadda de Martigny

connait les apparitions

les plus folles du Baiser
de Rodin au Pouce de César. Mais
jusqu’a présent il s'agissait tou-
jours de sculptures et d'investis-
sements incroyables réalisés «a
une époque ol1 on pouvait encore
acheter ce type d'ceuvre dart»,
par Léonard Gianadda, créateur
de la fondation dédié a son frére
Pierre et récompensé mardi par
le Milestone de I'ceuvre d’une vie.
La Fondation accueille 700 per-
sonnes en moyenne par jour et
joue un réle considérable dans
la vie touristique du Valais et la
semaine derniéres pendant sept
jours accueillait le Cube, projet
touristique du Bicentenaire du
canton du Valais pour sa 44e éta-
pe sur 52. Fabian Clivaz, directeur
de Martigny Tourisme, avait con-
vié hotel revue a vivre cette expé-
rience unique, de chambre d’h6-
tel éphémere de I'intérieur, dans
un des cinq parcs de sculptures
les plus importants d'Europe,
dans une petite ville de 18000
habitants. Fabian Clivaz, natif
d’ici est revenu promouvoir la
destination attiré par la force d’at-

traction hors du commun de
Gianadda: la Fondation et I'hom-
me aussi complexe que généreux.
Fabian Clivaz emploie cet argu-
ment choc: «Avant cette semaine,
jamais personne n’a dormi dans
ce parc». Récit.

Les idées ingénieuses du
Bureau des Métiers de Sion

Diane Bahy, responsable de
Tl'accueil du Cube, nous attend a
T'entrée de la Fondation, on tra-
verse un pont et derriére les spi-
rales oxydées de Bernard Venet
apercoit une porte dentrée.
Beaucoup de gens se pressent
autour du Cube, certains mar-
chent sur la terrasse, hsem la
pancarte explicative,

a su rivaliser d'idées ingénieuses
pour intégrer un petit lobby qui
se transforme en chambre 4 cou-
cher, puis une douche et une toi-
lette.

On retient encore un moment
Diane Bahy, attablés sur la terras-
se dégustant une brisolée et un
jus de pomme, comme par peur
de rester seul. Elle raconte les
souvenirs que les hotes lui trans-
mettent. Un couple dans une pe-
tite voiture de caddy la nuit sur le
golf de Sierre: «Ils devaient s'éc-
lairer a la lampe de poche», d’au-
tres n'oublieront jamais le lever
de soleil sur Ravoire ou la force
du barrage de Moiry. Le Cube vit
avec les régions qu'il traverse:
barra-

mor

dentrer. Le Cube charrie ses
paradoxes, a la fois trés visible et
mystérieux. Diane Bahy le suit
depuis le ler aofit: «Quand j’arri-
ve dans un nouveau lieu chaque
jeudi, je m'amuse
ale chercher, par-
fois il reste dissi-
mulé longtemps.»
11 faut entrer un
code pour y péné-
trer et appuyer

«Quand j'arrive
dans un nouveau
lieu, je m'amuse

a chercher

ges, vignobles, Rhéne, glaciers,
lacs, chéteaux, cols, bains ther-
maux, parcs naturels.

On comprendra bientdt la force
vitale du parc, quand il commen-
ce a se vider vers
18 heures jusqu’a
sa fermeture a 19
heures. On com-
mence a ressentir
Tintensité a rester
dans cette petite

sur des formes de le Cube.» surface qui se jet-
couleurs. Une fois te sur les lettres
a lintérieur, la Resp. dg?::cumu Cube’ bleues «Love» de

densité du bois de

cerisier impressi-

onne, ainsi que la force de la lu-
miére naturelle, malgré les moins
de 15 métres carrés. On revét des
charentaises grises pour ne pas
piétiner avec de gros sabots, le
sol, qui devient aussi une table
des qu'on l'actionne. Car le Cube
se veut aussi merveille de techno-
logie, on peut presque tout con-
troler a travers un i-pad, sa cha-
leur intérieur; ses lumiéres, ses
stores et méme une télévision. En
fallait-il vraiment une? En tout
cas, le Bureau des Métiers de Sion

Robert  Indiana.

Une dame ramas-
se des feuilles mortes, on va a sa
rencontre: «Comme beaucoup
d’enfants de Martigny, mon petit-
fils a envoyé une carte a Léonard
Gianadda pour ses 80 ans.» On
quitte le parc un moment pour
I'indispensable apéritif valaisan a
la Fromathéque. Beau lieu de
béton, de luminaires contempo-
rains en rotondité et de tables
hautes pensé depuis 2007 par
Bertrand Gabioud et Yan Sutter-
lin. Hautement fréquenté en soi-
rée, il s'apprécie a sa juste valeur

avec un plateau de fromages d’al-
page et un verre de Déle de Ma-
rie-Thérése Chappaz. Puis, chez
les fréres Chomel, aux Touristes,
une des belles tables du centre-
ville'découverte du filet de per-
dreau accompagné par un Ga-
may, vieilles vignes du local
Christophe Abbet. Il confirme par
la calligraphie de I'étiquette, du
bouchon et surtout la qualité de
sa vinification son titre clandestin
de «poete du vin». Nous revoila
devant les grilles de la fondation
Gianadda, seul au monde, une
fois franchi le portail tout de suite
la force d’'un homme écartelé de
Bourdelle nous saisit. On marche
dans le parc lentement, contem-
ple la masse en bloc conservant
depuis le 19 novembre 1978, tant
de trésors.

Des gardiens de nuit peuvent
surgir a tout moment

On entend résonner les mots
écrits par Pierre Cassier dans le
premier catalogue: «Un réve d'in-
génieur devenu musique, peintu-
re, sculpture, poésie. Un acte de
piété fraternelle aussi, dressé a ce
carrefour des routes millénaires,
au creux de la grande vallée ol le
fleuve hésite, puis brusquement
infléchit son cours a la recherche
de la délivrance.» On passe de-
vant «la femme aux lunettes de
soleil sur un banc» de George Se-
gal et remarque son regard porté
sur «élément d'architecture con-
torsionniste» de Jean Dubuffet.
Malgré le coté confiné du lieu,
pas besoin de contorsions pour
déplier manuellement le lit dans
le Cube. Et jeter un dernier regard
sur le paysage devant soi. On
laisse tout ouvert pour sentir le
pouls du parc.

Vers une heure du matin, on se
réveille brusquement. Quelle toi-
lette permet de se retrouver en

face d'un «mural» de Tapies? On
songe au titre d'une piéce de Kol-
teés: «La nuit avant les foréts». Se
souvient que des gardiens munis
de lampes de poche peuvent sur-
gir a tout moment. S'approche du
«mural», & 1h33 retour dans le
Cube, cette fois on ouvre avec le
trousseau de clefs et son ruban
rouge, signe distinctif du Valais,
on se met a écrire 3 méme le
matelas: «L'ceuvre de Tapies tel le
fossile qu'il ne cessa jamais d'étre
se laisse docilement coloniser
par une cohorte de papillons de
nuit.»

On repart vers le sommeil.

Réveil a 6 heures, derniéres
étoiles dans le ciel, les oiseaux
frolent le sol devant «Reclining
Figure» signé de Kooning, les
canards bien réels frolent les
moutons sculptés de Lalanne. On
reste dans l'opacité de la nuit,
quitte le Cube a pas feutrés,
comme une illusion.

Exposition
Centre Pompidou
a Martigny

L'exposition «Matisse en son
temps» a découvrir jusqu'au

22 novembre, a la Fondation
Gianadda présente une exposi-
tion proposée par le Centre
Pompidou de Paris et complé-
tée par des collections suisses.
Elle montre la richesse des
contacts de Léonard Gianadda.
La commissaire de l'exposition
Cécile Debray confronte
Matisse a Braque, Léger, Dufy,
Renoir. Martha Degiacomi,
historienne de l'art au service
de la Fondation depuis 30 ans,
attire notre regard sur la
modernité de «Porte-fenétre a
Collioure», daté de 1914. aca

idee de vignerons

Suisse .

' Premier Mondial
de fondue, une

.

Le premier Mondial d fondue se

 déroulera A Tartegnin surla Cote,

le 21 novembre. Imaginé par le
_groupement des vignerons de ce
 petit village de 229 habitants, ce
championnat consiste 2 mettre
_en jeu sa recette de fondue au
fromage. Celle-ci devra étre
- composée d'au moins 50% de
Gruyere AOP. Ouvert 2 tous, la
‘compétition réunit 120 concur-
rents de tous les horizons mais
principalement de Suisse. Elle
 devrait attirer 2000 visiteurs.

Valais

Raffles Educaﬁon
_renonce au chalet
Cité-Joie

Le groupe smgapounen Raffles
aracheter & la ville de Neuchatel
le chalet Cité-Joie, situé & Haute-
‘Nendaz. Cité par «L'Express», le
groupe se retire car «il s'est écou-
16 trop de temps depuis la mise
en vente de ce domaine». Déja
ropriétaire de 'Hotel Nendaz 4
allées, Raffles Education voyait
 en cet objet un lieu propice pour
son école de design et hotellerie.
Les étudiants sont pour I'heure
logés 2 I'Hotel de Siviez, qui fait
oﬂice de czunpus pmv1s01re

Frihourg d
Goiits et terroirs
ont drainé
45000 visiteurs

Salon suisse des Godlts et Terroirs

Nouveau record pour le Salon
suisse des gofits et terroirs avec
pres de 45000 visiteurs, soit 3000
de plus qu'en 2014. Parmiles suc-
ces, les organisateurs citent le
nouvel espace L'Amuse-Bouche
dédiés aux enfants. Ce concept
sera reconduit I'an prochain.
Composé d'un jury de professi-
onnels, le 3e Swiss Finger Food
Trophy a récompensé le team

de 46 millions supplémentaires par année.
Sur la balance, 'avantage pour la société se

masse d’informations? N'a-t-il pas mangé
a sa faim jusqu'ici? Cette assurance maxi-

‘vaudois Les trois Toqués, plus
précisément: Josselin Iacquet,

Chronique

orts de leur victoire aux élections
fédérales, UDC et radicaux parvien-

dront-ils 4 endiguer la sur-régula- chiffre & 20 millions de francs. Cherchez male prénée par l'administration dére- Elodie Manesse et David Jacot.
tion? Aux yeux de I'hotellerie et de la T'erreur. sponsabilise  inutile- .
restauration, il y a péril en la demeure. «Faut-il qu'une ment les citoyens. La loi v d . e
Alors que le Conseil fédéral estime les Les offices fédéraux, . exige aujourd’hui de
colits de la réglementation a 2% du pour des raisons qui boulangene affiche rengseigne:r oralement le au .
produit intérieur brut, 'USAM parle, elle, Christophe Hans vont de la perpétuation sur ses murs les consommateur. I.e Beau-Rivage de
Resp. pol. &co. hotelleriesuisse

de 10% du PIB.

Ce sont autant de cofits supplémentaires
pour I'économie locale et un encourage-
ment & acheter ses produits de V'autre coté
de la frontiére.

du systéme a une vision
bien-pensante de 1'Etat
Providence, veulent af-
fubler chaque citoyen
d’'un cache-nez. N’est-on pas assez
grand pour aller voir dehors le temps qu'il
fait?

valeurs nutritives de

/ Nyon fermeet -
ses 300 produits?»

prépare sa mue

Acquis I'an dernier par une fa—
- mille saoudienne active dans la
~ construction et I'immobilier,
I'Hotel Beau-Rivage de Nyon
vient de fermer ses portes pour
au moins deux ans, rapporte «24
heures». Le propriétaire entend
rénover totalement I'établisse-
~ment 4 étoiles de 50 chambres.
11 souhaite construire de nouvel-

et observateur de son pays.

A lui de prendre 'ini-
tiative de ses choix et de
ses besoins. On appelle
cela le bon sens commun et 'administra-
tion en manque parfois singuliérement. Le
parlement a du pain sur la planche pour sa
prochaine législature...

Cache-nez
de I'Etat
Providence

Prenez les ordonnances d'application de
la loi sur la sécurité alimentaire, dont la
procédure de consultation s'est close fin
octobre. Le projet vise a rehausser les
normes de sécurité en matiére d’alimenta-
tion, mais aussi de cosmétiques et d'eau de
douche et de baignade.

Personne ne conteste la nécessité
d’améliorer la qualité de vie de la popula-
tion. Mais, faut-il qu'une boulangerie
affiche sur ses murs les valeurs nutritives

et la composition exacte de ses quelque s 1
300 produits? Va-t-on désormais mettre Croset, crivaine genevoise; Christophe Hans,
responsable de la politique économique

trois heures pour acheter une miche de les unités 4 la place du batiment
pain, tout ¢a pour qu'un consc ir  dhotel Jean Pierre Pastori, journali en ruine, égal ac-
allergique au gluten puisse étre servi? Ne et &crivain et Jean-Michel Cuvelier, co-créateur quis I'an dernier. b
risque-t-il pas lui aussi d'étre perdu dansla  d'une entreprise de consulting hételier. .

Quatre fois par an, les chroniques du «Cahier
francais» cédent la plume a Laure Mi Hyun

Selon l'étude d'impact commandée par
l'administration, les 28 ordonnances du
Ppaquet représentent un coit unique d’in-
troduction de 270 millions de francs et




Pour le plais

ongu liste
I'accent du Sug Ouestaﬁnde :

épouée Sand.nne, les palxons du

Chauffage Compris, viennent de

se lancer dans l'aventure d'une
 enothéque principalement
dédiée aux nectars du pays. Une
, bi

' unChasselas dAngelrath,un =~
Dézaley grand cru de Wannaz ou
une Syrah de Jean-René /
Germanier. Cmainsyvoiem déja

. une prédation des barsavinsala
genevoise, mais le bistrotier
navigateur lacustre tient a sa

* depromotiondesvinsetdu
terroir du canton et sert des
s en altitude parle

d'a c6té. Des collisions mutantes
seules les nuits neuchate-

vieillir comme ce vieux Marc de
Maison Cané la.nqué demére N

bOrds du Rhﬁne

Le Café Calla va troquer ses ha-
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Redonner le goiit
aux écoliers du pays
de pratiquer des
sports de neige: tel
estl'objectif de la
nouvelle plateforme
GoSnow.ch. Elle
recense déja une
centaine d'offres.

MIROSLAW HALABA

‘hiver sera difficile en
raison de la force de
leuro», a lancé Gilles
Dind, directeur Europe
de l'ouest, lors de la présentation
lundi a Lausanne de la campagne
hivernale de Suisse Tourisme.
Une campagne, pesant 23,1 milli-
ons de francs, intitulée «Amou-
reux de la Suisse» et dont 'un des
x> sera I
américain Buzz Aldrin.

La saison sera d’autant plus
difficile que les stations doivent
toujours faire face a un recul des
journées de ski. Aussi, deux ac-
tions ont-elles été imaginées
pour tenter de contrer ce phéno-
mene durant cet hiver. La pre-
miére, soutenue par les écoles
suisses de ski, est censée «faire
redécouvrir les joies du ski» a
tous ceux qui les auraient per-
dues. Ce projet pilote propose un
forfait pour deux personnes com-
prenant, entre autres, deux nuits
d’hétels et deux heures de cours
de ski privé de remise a niveau.
Clever! diraient les anglophones.

Aide pour les enseignants dans
l'organisation des camps de ski
Plus important toutefois - en
termes de durabilité, s'entend -
est le lancement de la plateforme
GoSnow.ch, premigre action con-
crete de l'association Initiative
sports de neige Suisse, partena-

En facilitant l'organisation de camps de ski, l'outil GoSnow.ch vise a faire redécouvrir les

plaisirs de la neige a la jeune génération, une clientéle en perte de vitesse.

riat public-privé, comprenant
entre autres la Fédération suisse
du tourisme et les Remontées
mécaniques suisses. Ce nouvel
instrument a pour but de pro-
mouvoir les sports de neige
aupres des jeunes écoliers en ai-
dant de maniére notable les
enseignants dans l'organisation
de camps de ski. Il leur est ainsi
possible «en trois clics» d'obtenir
une offre «tout compris» au meil-
leur prix.

«Une centaine d'offres sont ac-
tuellement déja en ligne», a indi-
qué Pierre Pfefferlé, vice-prési-
dent de l'association et directeur
du service des sports de I'Univer-
sité de Lausanne. Et d'ajouter:

«Les enseignants
trouveront un
référant dans

chaque station.»

Pierre Pfefferlé
Vice-président Association
Initiative sports de neige Suisse

Fotolia

«Les enseignants trouveront par
ailleurs un référant dans chaque
station ot ils séjourneront.»

Des résultats dans «six ans
environ»

A T'Office fédéral du sport
(OFSPO), un des partenaires clés
du projet, on salue les premiers
pas de GoSnow.ch. «Je suis confi-
ant pour son avenir», note son
directeur, Matthias Remund. Ce
dernier reléve le large soutien
politique dont bénéficie le projet
et le fait que tous les acteurs con-
cernés par cette problématique
«travaillent enfin ensemble».

«l n'y pas diverses initiatives
paralléles, mais un projet com-

Faciliter les camps de ski

munv, indique-t-il. Il faut mainte-
nant laisser le temps au projet de
se développer. «Six ans environ»
pour en apprécier les résultats,
estime Matthias Remund. Le suc-
ces de GoSnow.ch dépendra, a
ses yeux, de la maniére dont les
partenaires mettront en pratique
les vues de leurs associations
faitieres. A noter que I'OFSPO a
promis - oralement, jusqu’ici - de
le soutenir durant quatre ans.

Un bon accueil dans

. les stations

Dans les stations aussi, le pro-
jet bénéficie d'un bon accueil.
Ce qui n'est pas étonnant puisque
les écoles constituent déja une
partie appréciable de la clientele
hivernale. «Leysin est une station
bien en phase avec I'initiative
en faveur des sports de neige,
indique son directeur Pierre-
Alain Morard. Durant les pério-
des scolaires, nous avons plu-
sieurs dizaines de camps de ski
par semaine.»

Directeur de Crans-Montana
Tourisme, Bruno Huggler est
enchanté par ce projet: «Il faut
absolument le soutenir. C'est
important, méme dans notre
station, de pouvoir accueillir a
nouveau davantage de jeunes
skieurs.» Villars-Gryon apporte
aussi sa contribution au projet.
«Nous avons sollicité les presta-
taires afin que nous soyons en
mesure d'offrir aux écoles des
conditions de séjour intéressan-
tes», explique Laurent Michaud,
le directeur de I'Association tou-
ristique «Porte des Alpes».

Figure emblématique de l'offre
d’hébergement pour les écoles, la
Maison de Montagne de Bretaye
figure ainsi en bonne place sur le
site de GoSnow.ch. Directeur de
Nendaz Tourisme, Sébastien Epi-
ney est aussi d’avis que l'initiative
doit étre soutenue, mais reléve
que la «vraie concurrence au ski,
ce sont les croisiéres, l'acces a la
mer a Noél».

Lire aussi en page 6

ver, ce resmumnt éphémére ser-

risons,

 d'alpage, rosti, fondue moitié- |

 moitié au Gruyére et Vaches
fribourgeois, mermgues et doub~
le c;éme. . .

Miroir tendu aux |

‘hétes pour révéler
forees et failles

Agrég avoir en uété sur les hétes
de son canton, I'Observatoire va-

laisan du tourisme dévoilera ses |

conclusions par étapes, au fil des
o " ¢

tendances: les touristes en Valais

privilégient la parahdtellerie et

associent leur séjour a des vacan-
 ces sportives; le rapport qualité-
 prix, l'accueil et la diversité de
l'offre pourraient étre améliorés.
Ces infographies reposent sur
plus de 7500 réponses, collecté:
entre fin 2013 et printemps 2015.
Elles abordent les différentes éta-

pes du voyage: de son imaginaire
ason évaluaﬁon finale. Ib

Petits propriétaires

La Cave de la Ville de
Morges remporte la plus
haute distinction du Grand
Prix du Vin Suisse. Une
cave de 'année atypique et
qui brille par des vins
élégants et sur le fruit.

ALEXANDRE CALDARA

Le profil du nouveau vainqueur
du Grand Prix du Vin Suisse
(GPVS) est atypique, il récompen-
se pour la premiére fois une cave
vaudoise. Joint au téléphone mar-
di, le directeur des Caves de la
Ville de Morges, Marc Vicari, dres-
se un portrait-robot de sa cave
ainsi: «Nous sommes des proprié-
taires- urs de 15 h

dont cing en biodynamie et essay-
ons de travailler sur le fruit et I'élé-
gance de nos vins.»

Marc Vicari a aussi l'impressi-
on qu'une cave comme la sienne
n'aurait pas pu étre distinguée
avant le changement de régle-

-encaveurs vaudois sacres

ment, il y a deux ans. Elisabeth
Pasquier, directrice de Vinea et
organisatrice du concours, préci-
se que ces changements visaient
surtout a valoriser I'ensemble des
vins médaillés et pas seulement
les trois premiers rangs, afin de
donner une image d'ensemble du
vin suisse. Elle rappelle que 2900
vins de 550 producteurs partici-
paient au concours, dont 127
remplissaient tous les critéres
pour devenir meilleure cave de
Suisse. Et méme si on garde en
mémoire le géant Provins en
2008, 2013 et Charles Bonvin I'an
dernier, Elisabeth Pasquier releve

9. Okiober 2015,
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Le titre supréme pour Corentin Houillon, Marc Vicari, Fabio Penta et Frédéric Hostettler. ldd

la diversité des caves primées par
ce titre supréme: «On peut citer
une toute petite cave comme
celle de Stefan Gysel, dans le can-
ton de Schaffhouse qui avait 32
ans en 2009 au moment de son
titre ou celui du Tessinois Claudio
Tamborini, en 2012, qui ne pré-
sentait que des Merlots.» Les Ca-
ves de la Ville de Morges ont con-
couru avec cinq vins. Le mieux
coté fut Les Guérites Rouge (troi-
sitme de la catégorie assembla-
ges rouge). 1l s'agit d'un Gamaret
Garanoir élevé sous bois. Cette
catégorie a été remportée par
Malcantone Rosso dei Ronchi,
2012 de la Cantina Monti, a Cade-
mario. Un assemblage Merlot,
Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Diolinoir. Quant au Ser-
vagnin, premier Pinot Noir culti-
vé en Suisse sur la Cote il y a 600
ans et défini par une charte, celui
de la Cave de Morges 2013 s'est
distingué par une médaille d'or.
Une  catégorie remportée par
Winterthur Rychenberg Barrique
2012, de Volg. Marc Vicari §'amu-
se a l'idée que ses deux vins
rouges les plus antagonistes soi-
ent distingués: «La Guérite rouge
est notre pur-sang, racé, épicé,
plein de fougue alors que le Sa-
vagnin reste plus délicat, avec des
tanins trés serrés.»

Mais Marc Vicari sort surtout
d'une année exceptionnelle mar-
quée par les récompenses accor-
dées a ses Chasselas, son Grand
Rue 2013 ayant remporté le Mon-
dial du Chasselas en juin dernier,

obtient une médaille d'argent au
GPVS. «Notre sol calcaire a mi-
coteaux permet une grande mi-
néralité et une légére amertume.
On travaille sur des vins de moy-
enne et haut de gamme, méme si
notre Grand Rue a 12 fr. 50 restait
le meilleur marché du concours.
En 2014, nous avons travaillé en
ceeur de presse et en élevage sur
lie.» Pour Marc Vicari les prix de
vente ne seront jamais un argu-
ment marketing: «On fait du vin,
pas du Bordeaux.» Pourtant a la
suite de la demande croissante
apres le Mondial du Chasselas, il
travaille avec son cenologue Fa-
bio Penta a un Chasselas de haut
de gamme en 2015: «On a choisi
nos parchets, vendangé a la main
et opté pour des cuves ovoides en
béton. Un vin en souscription a
15 francs et au prix final de 19
francs.» La catégorie Chasselas a
été remportée par le Fendant du
Ravin, d'Adrian et Diego Mathier,
a Salgesch. Le dernier des vins de
Morges distingué est une Guérite
Blanche: «Il repose sur une co-
lonne vertébrale de Doral, com-
plété par le gras du Chardonnay
et la complexité du Pinot Gris, un
vin pour les grandes tables qui
doit beaucoup au travail de notre
ancien cenologue Frédéric Hos-
tettler.» Catégorie remportée par
un autre vin de la Céte Le Curieux
Luins 2013.

L'avenir de la cave de Morges
appartient aussi a Corentin Hou-
illon et & son Gamay sans souffre.

WWW. i insuisse.ch

alors que son h 1 2014
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Grandir et

Pour accueillir 3000
étudiants a I’horizon
2020 et rester une
référence mondiale,
I’Ecole hoteliére de
Lausanne va agrandir
© soncampus. Un
investissement de
226 millions.

CLAUDE JENNY

'Ecole  hoteliere  de

Lausanne (EHL) au-

jourd’hui, en deux chif-

fres, ce sont 2400 étudi-
ants immatriculés, représentant
90 nationalités. Lobjectif avoué de
la direction est d’en accueillir 3000
en provenance de 100 pays. En
termes d’hébergement, la volonté
est de pouvoir offrir sur le campus
860 lits (460 actuellement). «Ce
qui revient a créer le plus grand
hotel de Suisse!», reléve Christian
Hunziker, membre du team direc-
tionnel de pilotage du projet de
nouveau campus, pour lequel
I'EHL va investir quelque 226 mil-
lions de francs. «Nous avons déci-

Le projet d'extension du site de 'EHL accorde une large importance aux préoccupations écologiques.

qués dans toutes les phases de la
réalisation du projet. «Qui mieux
que des étudiants pouvaient
concevoir cette université de de-

resteralap

ointe

site actuel, affichera une architec-
ture harmonieuse avec de nom-
breuses surfaces vitrées et des
équipements imposants, dont une
cuisine di ration et un res-

main?», se félicite Rémi Walk

dé d'ériger ce nouveau p

pour que la qualité de nos infra-
structures soit encore davantage
au service de la qualité de la for-
mation que nous délivrons», a
souligné Michel Rochat, CEO de

I'EHL, lors de la présentation du’

projet de nouveau campus.

Une démarche conduite d'une
maniére originale et visant a créer
un site qui soit aussi a la pointe
des préoccupations écologiques.
Plutdt que de faire appel a de pres-
tigieux architectes, les responsab-
les de I'EHL ont opté pour le lan-
cement d'un concours d'idées
dans le monde entier a l'adresse
des étudiants en architecture et
paysagisme. Résultats: 385 étudi-
ants ont participé. Une centaine a
été conviée a Lausanne pour réflé-
chir ensemble a ce que doit étre
«un campus pour les étudiants,
congu par des étudiants» (htr du 4
juillet 2013).

Surfaces vitrées, cuisine de
démonstration et vaste restaurant
Au final, quatre jeunes talents
ont été retenus pour la suite des
travaux. Deux d’entre eux - une
Portugaise, Sofia Passos dos San-
tos, et un Espanol, Jon Irigoyen -
vivent sur le site et seront impli-

du développ de

I'EHL.
Le nouveau campus, qui s'in-

taurant de 450 places. Un change-
ment important verra aussi l'acces
a I'EHL s'opérer au sud de l'éta-

tégrera dans le prolc 1t du

soit di de-

puis la route cantonale avec la
création d'un giratoire. Le calen-
drier prévoit l'octroi du permis de
construire et le démarrage des
travaux dans un an et I'inaugura-
tion du nouveau campus en 2020
si tout se déroule normalement.
Le nouveau campus affichera
des critéres écologiques poussés.

Image de synthése dd

Le maximum sera fait pour qu'il
s'inscrive dans une conscience de
développement durable. Ainsi,
notamment, ce ne sont pas moins
de 824 meétres carrés de panneaux
solaires qui seront posés. Une dé-
chetterie sur site recyclera 26 ma-
tieres différentes et 300 variétés de
plantes et des fleurs rares seront

cultivées dans un jardin de per-
maculture. Un volet dans lequel
est particulierement impliquée
I'une des quatre lauréates, Pauline
Jochenbein, de 'HEPIA, la Haute
école du paysage du Geneve. «No-
tre souci est de créer une symbio-
se entre le construit et le non
béti», reléve le chef de projet. Ce
qui se traduira, notamment, par

«Qui mieux que
des étudiants pou-
' vaient concevoir
cette université
de demain?»

Rémi Walbaum
Directeur du développement EHL

un «chemin vert» sur le toit du
campus.

Futur ex-syndic vert de Lau-
sanne, Daniel Brélaz se félicite
évidemment d'une telle option.
‘Ce d'autant plus que, dans l'envi-
ronnement proche de I'EHL, va
naitre un parc naturel périurbain
et que sera érigé I'un des plus im-
portants pdles d'éoliennes du
pays. Ainsi 'EHL et son nouveau
campus seront encore davantage,
au nord de la ville, I'un des centres
d’attractivité de Lausanne. Rappe-
lons qu'il s'agit de la méme zone
géographique ot sera prochaine-
ment ouvert le centre Aquatis.

Questions a
Guglielmo L. Brentel

Président du comité de
direction de I'EHL,
ancien président
d’hotelleriesuisse et
professionnel expérimenté

Ce est-il une
nécessité pour que I'EHL puisse
conserver sa position de
leader?

Oui, nous voulons tout faire pour
garder notre position de numéro
un mondial. Aujourd’hui et dans
le futur. Pour ce faire, nous
devons attirer les meilleurs
talents au moyen d'une sélection
rigoureuse, mais nous devons
aussi leur offrir les meilleures
conditions de formation qui
correspondent aux besoins sur
les marchés internationaux. Ce
nouveau campus sera un
merveilleux outil de travail. Mais
nous devrons aussi, en paralléle,
continuer d'investir dans
I'évolution des programmes et la
qualité de la formation.

Parce que I'EHL doit aussi
continuer de grandir ?

Pour accueillir 3000 étudiants,
nous avons besoin de ce
campus. Mais nous aurons alors

atteint un plafond ici en Suisse.
Ce nombre sera suffisant pour
répondre aux besoins du
marché. Mais, par contre, 'EHL
devra se développer autrement.

C'est-a-dire?

Elle doit encore accroitre son
rayonnement en tant que péle
de référence pour toute la
branche hételiére, spécialement
dans la recherche appliquée.
Elle doit avoir un réle d'incuba-
teur, apporter des réponses aux
défis de l'industrie hételiére,
notamment en matiére de
développement d’applications
digitales qui feront de plus en
plus partie de notre environne-
ment. Mais aussi étudier les
nouvelles formes d'héberge-
ment, scruter de nouvelles
formes d’offres hoteliéres, etc.
Etudier de maniére pointue
quelles formes d'intégration
peuvent se développer horizon-
talement, mais aussi verticale-

ment. EHL doit étre ce labora-
toire qui prépare le futur. Il nous
incombe donc de poser les
bonnes questions et de proposer
des solutions aux profession-
nels.

Ce qui implique que, dans la
branche hoételiére, la collabo-
ration va devoir s'intensifier,
s'ouvrir davantage encore a
des partenariats?

Oui, je crois que notre branche
peut prospérer si nous accep-
tons de travailler davantage
ensemble, de s’ouvrir a une
vraie coopération. Le chacun
pour soi n’est tout simplement
plus possible. Nous devons
sélectionner des themes de
réflexion et nous mettre au
travail. Un hételier ne peut plus
penser seulement a 'essor de
son établissement. Il doit se
préoccuper et s'impliquer dans
le développement de la destina-
tion ou il est installé.

C'est d'ailleurs une réflexion
que nous allons conduire
prochainement lors d'un
séminaire avec le Secrétariat
d'Etat a I'économie (Seco). Il est
vain de simplement se plaindre,
notamment de la cherté du
franc suisse. Il faut travailler a
étre les meilleurs! Ce qui passe
par une excellente formation.
Et 'EHL y contribue évidem-
ment.

Vous avez la réputation

d’étre un manager qui fait
confiance aux jeunes. Une
carte gagnante?

Oui, lorsqu’un jeune profession-
nel a été bien formé, il faut lui
faire confiance, J'ai fait d'excel-
lentes expériences, notamment
avec plusieurs collaborateurs qui
sont passés par I'EHL. J'écoute,
je prends note de leurs idées,

je leur donne la chance de les
concrétiser. Et la plupart du

temps, ¢a marche! cj

La chocolatiére de
Cailler se classe
dans le top 10

Geraldine Maras, chocolatiére
en chef de Cailler, a terminé dans
le top 10 lors des World Chocolate
Masters qui se sont déroulés au

ldd
Salon du Chocolat, a Paris. La res-
ponsable de I'Atelier du chocolat
de la fabrique de Broc représentait
la Suisse lors de cette compétition
de trois jours qui a réuni 20 candi-
dats du monde entier. Unique
femme qualifiée pour la finale, la
maison Cailler estime qu'elle peut
étre désignée meilleure chocola-
tiere du monde. Le premier prix
revient au chocolatier francais
Vincent Vallée. s

Les gens

Jeune présidente
pour coordonner
les JOJ 2020

Christophe Moratal

Danka Barteka, médaillée
olympique slovaque de tir, a été
disignée pour présider la is-
sion de cordination des Jeux olym-
piques de la jeunesse de Lausanne
2020. Agée de 31 ans, il s'agit de la
plus jeune athléte et bre du

Nouvelle entité
pour les produits
régionaux

Urs Bolliger a pris la présidence
de la nouvelle Association suisse
des produits régionaux, présentée
lors du Salon suisse des gofits et

terroirs, 4 Bulle. Il représente Culi-
narium, l'une des quatre i

tions suprarégi qui compo-

CIO a occuper ce poste a ce jour,
reléve un communiqué. Elle diri-
gera «une équipe expérimentée de
membres chargés d'assister et de
guider le comité d'organisation de
Lausanne dans ses préparatifs.»
Elle siége également a la commis-
sion de coordination des JO de la
jeunesse de Buenos Aires 2018.

sentla nouvelle entité, aux cotés de
Alpinavera, Pays romand - Pays
gourmand et «Das Beste der Re-
giony. L'association a pour but de
parler d'une voix au niveau natio-
nal, de réunir les forces dans l'inté-
rét des produits régionaux authen-
tiques. Elleremplacela plate-forme
nationale créée en 2007. w.1b

contraint de d

Le groupe international d'hétels
de luxe Kempinski Hotels SA a
lancé lundi une procédure pénale
a l'encontre de son ancien prési-
dent et directeur général, Reto
‘Wittwer. I1 l'accuse, a l'issue d'une
enquéte interne, de «graves man-
q professi et de
fraude». 1l est soupgonné d'avoir
soustrait «d'importantes» som-
mes d'argent a I'entreprise. Reto
Wittwer a quitté la société en oc-
tobre 2014. Face aux soupgons qui
pesaient a son égard, il avait été

tion délictueuse et en évitant les
processus de contrdle interne, y
compris pendant les périodes ou
Kempinski a été contrainte de

res et d'engager des plans d'éco-
nomies drastiques sur les cofits
de la main-d'ceuvre», reléve un
iqué de presse.

effet immédiat.

avec  Cc

Kempinski lui reproche d'avoir
détourné des fonds «avec inten-

Alejandro  Bernabé, actuel
PDG du groupe basé a Genéve,
déplore: «Kempinski, ainsi que

sommes d'argent a l'entreprise.

procéder a des coupes budgétai- .

Plainte contre I'ex-PDG de Kempinski

Kempinski Hotels SA a
déposé plainte contre Reto
Wittwer, ancien président
et directeur général du
groupe international
d'hétels de luxe basé a
Genéve. Il est accusé de
détournement de fonds.

Reto Wittwer est accusé d'avoir soustrait d'importantes

Alain D. Boillat

tous ses collaborateurs et parte-
naires, ont été cruellement trom-
pés par quelqu'un en qui la so-
ciété avait pleine .confiance.
Nous traitons cette affaire avec le
plus grand sérieux».

La chaine compte trois établis-
sements en Suisse, & Genéve, au
Mont-Pélerin et  Saint-Moritz. A
T'international, son portefeuille
consiste en 78 hotels; cing ouver-
tures sont prévues en 2016. b
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Consécration

Un trophée pour
Léonard Gianadda,
Ta Cave et Montagne
Alternative. Le Mile-
stone récompense les
Romands dans trois
catégories. Un record.
Zermatt remporte

le premier prix.

LAETITIA BONGARD

ela faisait longtemps

que l'on n'avait pas vu

autant de Romands

monter sur la scéne du
Milestone. Mardi, lors de la 16e
édition du Prix du tourisme suis-
se, trois trophées sur six ont été
attribués a des projets romands.
Une premiére et beaucoup d'émo-
tions. Ce palmares atypique sem-
ble avoir séduit les quelque 600
invités réunis au Kursaal de Berne.
«Retour en force des Romands»,
«vent nouveau» ou encore «soirée
des Romands», a-t-on pu enten-
dre a I'issue de la cérémonie. Pour
les Valaisans, il s'agissait aussi
d'une soirée particuliérement ri-
che, avec trois titres décernés,
dont le premier prix, attribué a
Zermatt Tourisme pour ses festivi-
tés en lien avec le 150e anniversai-
re de la premiére ascension du
Cervin.

Les premiers «Welsch» & mon-
ter sur scéne, leur chapeau vissé
sur la téte, étaient les joyeux lu-
rons de Ta Cave, a Lausanne: Yan-
nick Passas et Guillaume Luyet,
lauréats du «Prix de la reléve». Il
manquait leur «camomille», Ela
Borschberg, bloquée a Londres

. mais présente par l'intermédiaire
des téléphones portables. Deux
comperes  vraisemblablement
heureux et surpris de «recevoir
quelque chose ici, en tant que
Romands». Aprés I'éloge a Epicure
de Frangois Margot, Abbé-prési-
dent de la Confrérie des vigne-
rons, retour a la quintessence du

Les lauréats romands: Guillaume Luyet (prix de la reléve), Léonard Gianadda (prix pour I'ceuvre d'une vie), Yannick Passas
(prix de la reléve) et Benoit Greindl (3e prix Projet remarquable).

«Il faut
étre vieux,
il faut avoir
80 ans pour
recevoir ce prix.»

Léonard Gianadda
Prix pour l'ceuvre d'une vie

L'un des six trophées Milestone, attribués mardi a Berne.

projet. «Au-dela de l'argent, le
crowdfunding nous permettait de
fidéliser notre future clientéle
avant méme I'ouverture de notre
bar. La clé de tout projet consiste a
ce que I'hdte se sente comme a la
maison», estime le gastronome et
diplémé de I'EHL, Guillaume
Luyet. -Quelques minutes plus
tard, le cri de joie en coulisses en
disait long sur leur fougue et leur
tempérament.

L'émotion de Léonard Gianadda,
primé pour l'ceuvre d'une vie

«Il faut étre vieux, il faut avoir 80 ,

ans pour recevoir ce prix», consta-
tait, dans une voix chargée d'émo-
tions, Léonard Gianadda au mo-
ment de recevoir le «Prix pour
I'ceuvre d'une vie». Pére et prési-
dent de la Fondation Pierre Gia-
nadda a Martigny, il avoue que
cette institution est «presque un
hobby», rappelle les circonstances
de sa création en 1976, en souve-
nir de la disparition tragique de
son frére cadet. «Depuis, 10 milli-
ons de personnes sont venues a
Martigny. Voir leur joie lorsqu'ils
visitent la fondation me rend heu-
reux.»

Charles Beer, président de Pro
Helvetia, n'a pas manqué de rele-
ver «sa force d'engagement», «sa
responsabilité sociale». «Léonard
Gianadda n'a pas de revanche a
prendre, il se souvient des siens,
il transmet, donne et redonne.» Le

lauréat évoque «une fierté folle» a
l'égard de ses racines, I'Italie et
Martigny, exprime sa gratitude a
la Suisse.

Succéder sur scéne au «grand
Léonard» semblait quelque peu
intimider Benoit Greindl, CEO et
co-fondateur de Montagne Alter-
native, en Valais. Son complexe
hételier dans d'anciennes granges
rénovées, pronant la reconnexion
alanature, aregule 3e prixdansla
catégorie «Projet remarquable».
«Une énorme surprise, j'admire
beaucoup Gianadda. Il s'agit d'un
beau cadeau d'accueil de la Suis-
se, je suis la depuis 5 ans.» L'entre-
preneur d'origine Belge se consi-
deére volontiers comme un
idéaliste et un philosophe, qui
ne perd pas le sens des affaires.
L'élan de la scéne I'a incité a créer
un package «Milestone», valable
jusqu'a Noél.

Premier prix pour la force et
la notoriété du Cervin

Saluant le «grain de folie» et
«l'esprit visionnaire» du projet de
Commeire, Jean-Michel Cina,
conseiller d'Etat valaisan, ministre
de I'économie et du tourisme, a
partagé sa fierté a I'égard de son
canton. Un Valais «innovant et
ouvert». Et pour cause: le premier
prix du Milestone a été décerné a
Zermatt Tourisme. Le 150e anni-
versaire de la premiére ascension
du Cervin a contribué a renforcer

images Christine Strub

la visibilité de la station valaisan-
ne a linternational. Les offres
imaginées dans le cadre de cet
anniversaire visent a étoffer dura-
blement I'offre de la station et a
consolider les liens entre les pres-
tataires. «Nous ne réalisons pas
encore totalement l'ampleur de
cette vague qui nous touchey, par-
tage le directeur de Zermatt Tou-
risme Daniel Luggen, élu un jour
plus tot, homme de I'année par le
magazine «Bilan». Linda Fih,
chanteuse et modératrice, parta-
geant son émotion d'avoir gravi le
fameux sommet, a félicité Zermatt
«d'avoir saisi la chance unique de
se présenter au monde de manie-
re impressionnante».

Le défi du Grand Tour et I'ambition
écologique du Swiss Holiday Park
Si le premier prix dans la caté-
gorie «Projet remarquable» culmi-
nait & 4478 metres d'altitude, le
second prix optait pour les cour-
bes sinueuses de la route. Il a été
décerné au Grand Tour of Switzer-
land, projet de Suisse Tourisme,
coordonné par I'Association
Grand Tour of Switzerland, prési-
dé par Martin Sturzenegger. «Le
plus grand projet en termes de
coopérations», a relevé Jiirg
Schmid, directeur de Suisse Tou-
risme. Le circuit de 1600 kilome-
tres a été considéré par le jury
comme une «puissante et specta-
culaire machine a commercialiser

du tourisme romand

les destinations». Jiirg Schmid re-
léve l'importance des circuits
comme tendance touristique. «Il'y
a encore beaucoup de travail,
mais nous espérons que ce pro-
duit draine autant de personnes
que sur la Route 66 aux Etats-
Unis.»

Le prix du tourisme suisse ne
pouvait se clore dans le nuage des
gaz des pots d'échappement. Pour
son prix de I'environnement, il a
nommé le Swiss Holiday Park, a
Morschach, dans le canton de
Schwytz, représenté par Walter
Trosch, délégué du conseil d'ad-
ministration. Depuis 2006, tout
est mis en ceuvre pour améliorer
le bilan écologique au travers de
plus de 100 mesures. «Des con-
cepts globaux de ce type m'en-
thousiasment, ils sont des mode-
les a suivre», a partagé Franziska
Schwarz, vice-directrice de 1'Offi-
ce fédéral de I'environnement.

Un tourisme respectueux du
patrimoine et de I'environnement,
ouvert au monde, dépassant les
frontiéres linguistiques et cultu-
relles. Autant de valeurs que
semble défendre le palmares 2015
du Milestone. Et un coup de cha-
peau bien mérité pour la Suisse
romande.

Plus dinformations dans le magazine
spécial Milestone, le 19 novembre.

www.htr-milestone.ch

Palmares
Six trophées dans
quatre catégories

Catégorie «Projet remarqua-
blen: ler prix: 150e anniversai-
re de la premiére ascension du
Cervin. 2e prix: Grand Tour of
Switzerland. 3e prix: Montagne
Alternative.

«Prix de I'environnement»:
Freizeit Swiss Holiday Park
neutre en CO, en 2015.

«Prix de la reléve» : Ela
Borschberg, Yannick Passas et
Guillaume Luyet, fondateurs de
Ta Cave Sarl a Lausanne.

«Prix pour I'ceuvre d'une vien:
Léonard Gianadda, président
de la Fondation Pierre Gianad-
da a Martigny.

www.hotelleriesuisse.ch/reseau_de_consultants

Pour le succes de votre entreprise —

notre réseau de consultants commun

CURAV/VA.CH hoteueriesﬁse\
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Strombezug und Stromverbrauch in der Hotellerie

Der Sprung in den freien Markt

Hunderte von Hotels
konnten ihren Strom
auf dem freien Markt
beziehen. Nur eine
Minderheit tut es,
obwohl das Spar-
potenzial gross ist.
Es gilt, einen neuen
Markt zu entdecken.

ALEX GERTSCHEN

nternehmen, die pro
Jahr mehr als 100
Megawattstunden
(MWh) Strom ver-
brauchen, kénnen seit 2009 ihren
Anbieter frei wéihlen. Sofern der
Markt wie vorgesehen vollstindig
liberalisiert wird, werden diese
Grossverbraucher ab 2018 gar ge-
setzlich verpflichtet sein, von der
regulierten Grundversorgung in
den freien Markt zu wechseln (vgl.
Seite 12). Obwohl es keine ver-
ldsslichen Zahlen gibt, scheinen

bisher relativ wenige Hotels ei-
nen Liefervertrag ausserhalb der
Grundversorgung abgeschlossen
zu haben. Dabei wiren Hunderte
von Betrieben dazu berechtigt.
Laut der Eidgendssischen Elekt-
in der

rizitdgtskommission ist
Schweiz der Anteil
der Grossverbrau-
cher, welche die
Grundversorgung
verlassen haben,
seit 2011 von 7 auf
33 Prozent hoch-
geschnellt.  Auf
dieses Drittel ent-

Prozent des Volumens. «Gewech-
selt haben bis auf eine Ausnahme
grosse Akteure, wie ein Einkaufs-
zentrum oder das Mitglied einer
Hotelkette, die ihren Strom natio-
nal koordiniert einkaufen.»

Die eine Ausnahme sind die
Wengen Classic Hotels, zu denen
der «Wengenerhof», das «Silber-
horn» (beide 4 Sterne) sowie das
«Belvedere» (3 Sterne) gehoren.
In der Geschiftsleitung der Grup-
pe ist Peter-John Amberg fiir die
Energie zustandig. «Wir beziehen
auf den 1. Januar 2016 hin neu
‘Wasserkraft aus Graubiinden, von
Repower», sagt er. Der Preis sei
fiir den Wechsel nicht alleine
ausschlaggebend gewesen. «Wir
wollten méglichst griinen Strom.»

Historisch tiefe Preise auf dem
freien Markt

Wiilchli verhehlt seinen Arger
iiber den Wechsel nicht, fiir ihn
sind die Wengen Classic Hotels
ein «Paradebeispiel» dafiir, dass
die Grossverbraucher sich nur
noch am Preis orientierten und
andere Faktoren wie die Qualitéit
oder die lokale Volkswirtschaft
ausser Acht liessen. Und der Preis
spricht zurzeit klar gegen einen
Produzenten wie EWL. Die Pro-
duktion der eigenen Wasserener-
gie, die laut Wilchli zwei Drittel
des Stroms im lokalen Netz aus-
macht, kostet 7 bis 9 Rappen pro
Kilowattstunde (kWh). Auf dem
Markt wird einem
Verbraucher  wie
den Wengen Clas-
sic Hotels ein Preis
von 4 bis 5 Rappen
angeboten.

Dieses tiefe
Preisniveau ist ins-
besondere  zwei

fallen 53 Prozent
der Strommenge,

Umstind ge-
schuldet: Mit der

den Grossverbrau. ~ «Die Sondierung  aatlichen Forde-
cher insgesamt be- des Marktes rung von Alterna-
ziehen. : : tiven zum Atom-

Netzbetreiber in ist auf‘_” endig, strom hat
Tourismusregio- aber sie zahlt Deutschland eine
nen verzeichnen sich aus.» massive Angebots-

weniger Ubertritte
in den Markt. Bei
St.Moritz Energie
zum Beispiel
macht das Strom-
volumen auf dem freien Markt
laut Geschiftsfiihrer Patrik Casa-
grande 23 und nicht 53 Prozent
aus. Allerdings wird dieser Wert
gedriickt, indem Grossverbrau-
cher wie das Suvretta House und
«Kempinski» laut diversen Quel-
len zur BKW gewechselt haben.
Ans Netz des Elektrizititswerks
in Lauterbrunnen, der EWL Ge-
nossenschaft, seien 40 Grossver-
braucher angeschlossen, schitzt
deren Geschiftsfiihrer Peter Wal-
chli. In den freien Markt gewech-
selt hitten weniger als zehn mit
einem Stromverbrauch von gut 10

Peter-john Amberg
Wengen Classic Hotels

ausweitung beim
Strom bewirkt. Zu-
gleich ist der Erd-
olpreis stark ge-
unke;

S| n.

Die Teilliberalisierung des
Strommarktes in der Schweiz hat
diesen Preisrutsch nicht verur-
sacht, es aber erméglicht, dass die
Grossverbraucher von ihm profi-
tieren. Dagegen sind die Tarifprei-
se in der Grundversorgung auffal-
lend stabil geblieben. Allerdings
bildet die Grafik rechts nationale
Durchschnittspreise ab, die grosse
lokale Unterschiede verdecken
(vgl. dazu die Tabelle auf Seite 12).
Die géhnende Liicke zwischen
Tarif- und Marktpreisen und der
zunehmende Kostendruck in der
Hotellerie diirften dafiir sorgen,

Abschreckende Perspektive? Das gilt zurzeit fiir die Produzenten von Wasserkraft, nicht aber fiir Grossverbraucher von Strom.

dass sich immer mehr Grossver-
braucher einen Austritt aus der
Grundversorgung iiberlegen.
Gustav Lorenz betont, dass dies
nicht zwingend mit einem mogli-
cherweise konflikttrichtigen Lie-
ferantenwechsel verbunden sei.
Der Energieberater und Initiant
vom Milestone-pramierten «Pro-
jekt Leuchtturmy ist fiir die Ener-
giebeschaffung des Hotels Wald-
haus in Flims zustindig. 2012
sprach er das ortliche Elektrizi-
titswerk auf den Kostendruck im
Hotel und ein giinstigeres Ange-
bot der BKW an. Weil Flims Elect-
ric den Grundversorgungstarif
kurzfristig nicht anpassen konnte,
gab es dem Grosskunden Gut-
schriften fiir diverse Dienstleis-
tungen. Auf das Jahr 2014 hin
senkte das Unternehmen den Ta-
rifpreis um 1 Rp./kWh.

Aufgrund des anhaltenden
Preiszerfalls auf dem Markt unter-
zeichneten Flims Electric und das
«Waldhaus» auf 2015 hin schliess-
lich einen Vertrag ausserhalb der
Grundversorgung, was mit einer
weiteren Reduktion von 1 Rp./
kWh verbunden war. Angesichts
eines Stromverbrauchs von rund
2800 MWh sind damit die jéhrli-
chen Stromkosten seit 2013 um
56000 Franken gefallen. «Natiir-
lich ist uns in den Gespréchen zu-
gute gekommen, dass wir die freie

iStock
Energiepreise Stromtarif im Durchschnitt relativ stabil
Preisindex . ‘
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pro Jahr) und der Gaspreis (fiir Verbraucher von 500 MWh pro Jahr, abschaltbar) stammen aus dem Produzentenpreisindex.

demlL

der

Die anderen Preise

Wahl hatten», sagt Lorenz. «Aber
grundsitzlich wollten wir beim
lokalen Anbieter bleiben. Man ist
aufeinander angewiesen.»

Das wirft Fragen auf, zum Bei-
spiel die, ob jedes lokale Elektri-
zitdtswerk einem Hotel preislich

so weit entgegen kommen kann.
Dass dem nicht so ist, zeigt ein
Vergleich von St.Moritz Energie
und EWL. Die Oberengadiner ver-
kauften in einer gliicklichen Fii-
gung die eigene Stromproduktion
vor dem Preiszerfall fiir 20 Jahre.

Quelle Bundesamt fiir Statistik

Dies erlaubt ihnen eine flexible
Preisgestaltung, wahrend die Ber-
ner Oberldnder den Strom nicht
auf Dauer unter den eigenen Ge-
stehungskosten anbieten kénnen.

Fortsetzung auf Seite 12
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Braunkohlestrom aus Deutschland: ein wichtiger Grund fiir die tiefen Marktpreise.

Nach einer ersten
Verzogerung soll der
Strommarkt 2017 fiir

alle Verbraucher
liberalisiert werden.
Ob dieser Fahrplan
eingehalten werden
kann, ist aber
zunehmend fraglich.

ALEX GERTSCHEN

as Parlament hat 2007

die Liberalisierung

des Strommarktes in

zwei Etappen be-
schlossen. 2009 ist der Markt fiir
Grosskunden mit einem Strom-
verbrauch von mindestens 100
Megawattstunden (MWh) pro Jahr
geoffnet werden. Diese kénnen
ihren Lieferanten seither frei im
In- und Ausland wéhlen.

Die urspriinglich fiir 2014 vor-
gesehene Marktoffnung fiir alle
anderen Stromverbraucher hat
das Parlament im Zuge der Ener-
giestrategie 2050 nach hinten ver-
schoben. Sie soll nun Anfang 2017
in Kraft treten, wodurch alle End-
verbraucher ab dem 1. Januar
2018 von einem Lieferanten ihrer
Wabhl beliefert werden kénnen.

Bundesrat will Anfang 2016 iiber
weiteres Vorgehen informieren
Allerdings wirkt dieser politi-
sche Zeitplan zunehmend ambi-
tios. Die Vernehmlassung zur
zweiten Etappe wurde bereits im
vergangenen Januar abgeschlos-
sen, aber der Ergebnisbericht wird
laut dem Bundesamt fiir Energie
voraussichtlich erst Anfang 2016
publiziert. Zusammen mit der

istock  Veroffentlichung des Ergebnis-

berichtes muss der Bundesrat das
weitere Vorgehen beschliessen.
Laut dem Bundesamt fiir Ener-
gie wird zurzeit geklirt, ob es
fiir die Umsetzung der vollstéandi-
gen Markt6ffnung nebst dem be-
reits gefassten Bundesbeschluss
zusitzliche Gesetzesinderungen

«Bei einer vollen
Liberalisierung
miissten alle
Grossverbraucher
ihren Strom auf
dem freien Markt
beziehen.»

braucht. Unabhidngig davon un-
tersteht die vollstindige Liberali-
sierung des Strommarktes dem
freiwilligen Referendum.

Es ist nicht ausgeschlossen,
dass das Referendum tatséchlich
ergriffen wird. Dafiir spricht nicht
zuletzt das Seilziehen um die
Energiestrategie 2050, das sich
durch die absehbare energiepoli-
tische Kréfteverschiebung im
Bundesrat verschérfen diirfte. Ein
Referendum wiirde die volle
Markt6ffnung weiter verzogern.

Auch nach der vollstindigen
Liberalisierung wére der Wechsel
in den freien Markt fiir Strom-
verbraucher von weniger als 100
MWh pro Jahr freiwillig. Das
heisst, dass sie Kunden des loka-
len Elektrizitétsversorgungsunter-
nehmens bleiben kénnten. Die
Eidgendssische Elektrizitétskom-
mission priift die Preise in der so-
genannten Grundversorgung und
setzt sie, wenn notig, herab.

Nachstes Jahr
entscheidend fur
volle Offnung

Grossverbraucher miissten hin-
gegen zwingend einen Anbieter
auf dem freien Markt suchen. Fiir
sie entfiele die Absicherung durch
die Grundversorgung.

Kleine und mittlere Verbraucher
profitierten von Liberalisierung

Aus heutiger Perspektive lohnt
sich der Schritt in den freien
Markt. Die unten stehende Ta-
belle von Grundversorgungs-
tarifen in der Grossverbraucher-
Kategorie C3 zeigt, dass der ge-
genwirtige Marktpreis von 4 bis
5 Rappen pro Kilowattstunde
vielerorts deutlich (iibertroffen
wird. Allerdings ist zu vermuten,
dass der Strompreis frither oder
spéiter aus seinem derzeitigen
historischen Tief herausfinden
wird. Die anderen in der Tabelle
aufgefithrten Bestandteile des
Endpreises, wie die Netznut-
zungsgebiihr, sind fiir alle Kun-
den eines Netzbetreibers gleich.

Wie viele Hotels zu den Gross-
verbrauchern gehéren, ist nicht
bekannt. Der Energieexperte Gus-
tav Lorenz geht davon aus, dass
ein Betrieb mit rund 50 Zimmern
und Restauration bereits oberhalb
der 100-MWh-Grenze operiert.
Das bedeutet, dass Hunderte von
Hotels bei einer vollstindigen Li-
beralisierung auf den freien Markt
gedridngt wiirden - wenn sie den
Schritt bis dahin nicht ohnehin
vollzogen haben.

Wihrend das Strommarktgesetz
die Schwelle zum Grossverbrau-
cher bei 100 MWh pro Jahr an-
setzt, gibt es auch andere Bestim-
mungen. Gemiss den kantonalen
Energiegesetzen, die zum Beispiel
fiir Bauvorschriften oder Zielver-
einbarungen im Zusammenhang
mit der CO,-Abgabenbefreiung
massgebend sind, liegt die
Schwelle zum Grossverbraucher
bei 5 Gigawattstunden Wirme
oder 500 MWh Strom pro Jahr.

Fortsetzung von Seite 11

Eine andere Frage ist, wie wichtig
der lokale Bezug dem Hotelier ist.
Im Zuge des Kostendrucks und der
Euroschwiche ist sie im Beschaf-
fung: 1 zur Grundsatzfi
schlechthin geworden.

Vier Griinde fiir den Verbleib beim
lokalen Anbieter

Martin Scherer, der Direktor des
Hotels Schweizerhof in St. Moritz,
fiihrt drei Griinde an, weshalb er
seit 2012 auf dem freien Markt
Strom bezieht, aber beim lokalen
Versorger geblieben ist. «Der Preis
stimmt und auch die Qualitit,
weil es sauberer Strom ist. Zudem
miissen wir solidarisch sein. Wir
sind ein Dorf, man hat immer wie-
der miteinander zu tun.»

Das Marketingargument nennt
Peter Egli, Direktor des Suvretta
House: «Auch wenn sie im F&B-
Bereich sicher wichtiger sind, tra-
gen Regionalitdt und Nachhaltig-
keit auch beim Strom zum Gis-
teerlebnis bei.» Deshalb beziehe
er Strom von St.Moritz Energie,
der knapp 15 Prozent des Ver-
brauchs decke. Fiir die «Clean
Power» . des lokalen Anbieters
nimmt Egli zudem einen etwas
héheren Preis in Kauf. Die restli-
chen 85 Prozent des Stroms be-
zieht er von der BKW.

Der Wengener Amberg und die
St.Moritzer Egli sowie Scherer
zeigen sich von der freien Liefe-
rantenwahl angetan. Weshalb in

der Hotellerie nur eine Minder-
heit der berechtigten Betriebe
diese Moglichkeit wahrnimmt,
hat wohl mehrere Griinde. Erstens
ist der Markt enorm vielfaltig und
komplex. Peter-John Amberg ver-
neint nicht, dass ihn die Sondie-
rung der Angebote viel Arbeit ge-
kostet habe. «Sie lohnt sich aber,
zumal dann, wenn man Strom
nicht isoliert, sondern als Teil
eines umfassenden Energiema-
nagements betrachtet.»

Ein zweiter Grund ist, dass man
iiber den Strompreis zwar rasch
mehrere Tausend Franken sparen
kann. Aber angesichts der grosse-
ren Kostenblocke beim Personal
und der Warenbeschaffung diirfte
er bei vielen Hoteliers keine Prio-
ritét darstellen.

Marktliberalisierung als
Lernprozess

Schliesslich diirfte mancher
den moglichen Konflikt mit ei-
nem langjahrigen Geschéftspart-
ner vermeiden wollen. «Gerade zu
Beginn reagierten die Anbieter
ziemlich unwirsch, wenn man
iiber den Preis sprechen wollte.
Das waren sie sich als ehemalige
Monopolisten nicht gewohnt», er-
innert sich Gustav Lorenz.

Die Marktliberalisierung ist
demnach auch ein Lernprozess.
Die Anbieter miissen sich auf gut
informierte und im Zweifel wech-
selwillige Nachfrager einlassen.
Und die Hoteliers miissen zu eben
solchen Nachfragern werden.

Grosse Preisunterschiede Vergleich von 20 Stromversorgungsunternehmen
in touristischen Orten und Regionen (in Rappen pro Kilowattstunde)

Rang (von 583)

=

13
19
21
40
56
252
35
393
45

=

A

466
506
548
553
- 555
557
576
577
579
582

Netzbetreiber
‘Azienda Elettrica Bregaglia AEB‘(Berg’ell)
Energieversorgungsstelle Spliigen

rwt Regionalwerk Toggenburg AG:
Elektrizitdtswerk Zermatt AG

k der G

Elektrizita inde Saas-F

Elektrizitdtswerke des Kantons Ziirich EKZ
Services Industriels de Bagnes (Verbier)
Centralschweizerische Kraftwerke AG CKW
Elektrizitdtswerk Obwalden

St.Moritz Energie

Betriebe

Regionale energie Lieferung Leuk AG

Energie Wasser Bern ewb

Services Industriels de Geneve SIG

BKW Energie AG

Repower AG (Graubiinden)

ewz Elektrizitatswerk der Stadt Zrich (Zérich)
EWL Genossenschaft Lauterbrunnen

Industrielle Werke Basel IWB

ewz Elektrizitdtswerk der Stadt Ziirich (Mittelbiinden)

Netznutzung Energie Abgabe KEV* Total exkl. MWST
201 B0 000 1,30 9.31
6.58 4.00 0.00 1.30 11.88
554 490 040 130 12.14
6.38 4.64 0.00 1.30 12.32
605 502 106 130 1343
6.28 6.00 0.16 1.30 13.74
’ 6.00 8.50 0,220 731,30 16.02
8.29 6.50 0.94 1.30 17.03
8.12 6.68 140 130 17.50
9.24 6.33 1.50 1.30 18.37
9.77 7.06 050  1.30 18.63
8.40 8.63 1.00 1.30 19.33
8.63 02041 ©1 1967 ¢1.30 20.88
8.81 9.48 1.37 1.30 20.96
10.80 048 130 21.09
9.09 1.70 1.30 21.28
11.91 160 - 130 2350
13:22 8.86 0.35 1.30 23.73
9.06 7.16 660 130 24.12
15.09 8.82 050  1.30 2571

Die Preise gelten in der Grundversorgung ab dem 1. Januar 2016 und betreffen die Verbraucherkategorie C3. Das sind Betriebe mit einem

jahrlichen Stromverbrauch von 150 Megawattstunden. / *KEV = Kostenc

Einsg gitung.

Quelle: Eidgendssische Elektrizitétskommission
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Das Pro-Kilowatt-Programm «Kiichenliiftung» zeigt einmal mehr: Der giinstigste Strom ist jener, der nicht bezogen wird.

Deanna Black
L

«Ktuiche wenig beachtet»

"Der Bund fordert den
Einbau von intelli-
genten Liiftungen in
100 Hotelkiichen.
Das ist ein Erfolg fiir
hotelleriesuisse und
deren Nachhaltig-
keitsbeauftragte
Sonja Seiffert.

ALEX GERTSCHEN

Sonja Seiffert, hotelleriesuisse
hat vor Kurzem den Zuschlag
fiir das Pro-Kilowatt-Pro-
gramm «Kiichenliiftung»
erhalten [vgl. Text unten]. Was
bedeutet dies fiir den Hotelier?
Viele Kiichenliiftungen laufen
auch bei geringer Entwicklung
von Hitze, Dampf oder Rauch
auf der hochsten Stufe. Der
unnétige Stromverbrauch ist be-
trachtlich. Das Programm
unterstiitzt den Einbau einer
bedarfsgerechten Steuerung in
das bestehende Liiftungs-
system, wodurch der Strom-
verbrauch um mindestens

50 Prozent gesenkt wird.

Wieso braucht es dazu

ein Forderprogramm?

Erstens ermdglicht es uns, eine
kostenlose Grobanalyse und
Beratung anzubieten. Zweitens
kénnen wir dem Hotel einen
einmaligen Férderbeitrag von
6000 Franken auszahlen, das ist
fast ein Drittel der durchschnitt-
lichen Kosten fiir die Umriis-
tung der Liiftung.

Wie kann der Hotelier davon
profitieren?

Wir versenden in diesen Tagen
an unsere Mitglieder einen
Flyer mit Informationen und
einem Anmeldetalon. Mit
diesem kann man sich fiir eine
kostenlose und unverbindliche
Grobanalyse anmelden, die von
einem unserer Umsetzungspart-
ner vorgenommen wird, also
von der BKW Energie AG oder
der Alteno AG. Der Hotelier
erhélt anschliessend eine
Kostenofferte, aufgrund
derer er sich fiir oder

Sonja Seiffert,

Nachhaltigkeits-
e von

hotelleriesuisse.

g |

gegen den Einbau eines
intelligenten Liiftungs-
systems entscheidet. Wenn er
sich dafiir entscheidet, kann er
bei uns einen Antrag stellen.

Wann erhilt er die

6000 Franken?

Nach der Installation der
Liiftungssteuerung und einer
Kontrolle, in der nachgewiesen
wird, dass die vorgegebenen
Stromeinsparungen erreicht
werden. Aber Achtung: Wir
konnen insgesamt nicht mehr
als 100 Betriebe fordern.

«Eine intelligente
Steuerung senkt
den Stromver-
brauch einer Liif-
tung mindestens
um die Hélfte.»

Sonja Seiffert
hotelleriesuisse

Sie sind seit Juli 2014 die

Nachhaltigkeitsbeauftragte
von hotelleriesuisse. Ist der
Zuschlag fiir das Férderpro-

Es ist fiir den Verband ein
grosser Erfolg. Normalerweise
beschrénkt sich unsere Aufgabe
bei Energiethemen darauf, dass
'wir informieren, sensibilisieren
und Angebote von Partner-

unternehmen vermitteln. Nun
konnen wir erstmals direkt auf
die Umsetzung Einfluss
nehmen. Zudem ist wichtig,
dass wir mit dem Programm die
Aufmerksamkeit auf die Kiiche
lenken konnen, die Hoteliers
beim Energiesparen bisher
wenig beachtet haben.

Energie ist das Nachhaltig-
keitsthema schlechthin.

Ist dem so, weil der Hotelier
in dem Bereich am meisten
Geld sparen kann?

Bei hotelleriesuisse ist uns die
Ressourceneffizienz generell
wichtig. Dazu gehort auch
Wassersparen oder die Vermei-
dung von Lebensmittelver-
schwendung. Wir sind Griin-
dungsmitglied des Vereins
United Against Waste. Auch in
diesem Bereich ldsst sich
iibrigens Geld sparen.

Wie wichtig ist Ihnen die
soziale Dimension der Nach-
haltigkeit in der Hotellerie?
Vieles ist im L-GAV geregelt.
Dennoch ist die soziale Dimen-
sion wichtig, etwa beim Thema
Barrierefreiheit, das wir in
diesem Jahr in Zusammenarbeit
mit den Jugendherbergen, der
Stiftung Denk an mich und
anderen Partnern aufgegriffen
haben. Wir machen beim
Projekt Sapo Cycle mit, das mit
rezyklierten Hotelseifen aus der
Schweiz in hilfsbediirftigen
Léndern die Hygienebedingun-
gen verbessern will und
ebenfalls eine wichtige soziale
Komponente hat. Dasselbe gilt
fiir unsere Fair-Trade-Aktionen
mit Max Havelaar.

Wie féllt Ihre Bilanz nach
etwas mehr als einem Jahr
aus?

Zur Person Eine
Tourismusfachfrau
fiir Nachhaltigkeit

Die 42-jahrige gebiirtige
Aargauerin Sonja Seiffert ist
ausgebildete Tourismusfach-
frau. Sie arbeitet seit 2009 bei
hotelleriesuisse. Bevor sie auf
den 1. Juli 2014 hin die neu
geschaffene Verbandsstelle der
Nachhaltigkeitsbeauftragten
iibernahm, hatte Seiffert im
Bereich Mitglieder als Projekt-
leiterin Partnerschaften
gearbeitet und als Umwelt-
beauftragte die Zertifizierung
nach ISO 14001 (Umwelt-
management) verantwortet.axg

www.hotelleriesuisse.ch/
nachhaltigkeit

Positiv. Es sind fiir das Thema
Nachhaltigkeit mehr Ressour-
cen vorhanden, was sich direkt
auswirkt. Das Pro-Kilowatt-Pro-
gramm waére ohne die neue
Stelle nicht méglich gewesen,
ebenso wenig unser Engage-
ment gegen Food Waste.

Sind weitere Projekte

in Planung?

Nein, wir konzentrieren uns auf
die Umsetzung und Vertiefung
der laufenden Projekte. Im
Moment wird im Rahmen der
Uberarbeitung der hotellerie-
suisse-Strategie 2021 auch die
Nachhaltigkeitsstrategie
iiberarbeitet. Bisher haben wir
in diesem Bereich auf das
Thema Energie fokussiert. Kiinf-
tig wollen wir Nachhaltigkeit
umfassender definieren — also
nachvollziehen, was wir in der
Praxis bereits tun.

Der Stromverbrauch in drei Hotels nach Funktionsbereich

“100%

90%

- 80%
70%

60%

50%

40%

30%
'20%

10%

0%

Hotel A

~ Hotel B

Hotel C

1 Diverses
B Wascherei, Mange
M Haupt- und Bankettkiiche
WUt ;
1 Allg. Beleuchtung/Liftung
B Minibar
B Gastezimmer
(Beleuchtung, Klimakilte)

Quelle: hotelleriesuisse/Bundesamt fiir
Energie/Energieagentur der Wirtschaft,
Energiemanagement in der Hotellerie, 2010

Hotel A = Stadthotel mit kleinem Restaurant / Hotel B = Saisonhotel mit grossem Restaurant
gramm der erste grosse Erfolg? Hotel C = Ganzjahres-Touristenhotel mit mittelgrossem Restaurant

as d fiir Ener-
gie hat hotelleriesuisse
im September den Zu-

schlag fiir ein Pro-Kilowatt-Pro-
gramm gegeben. Damit wird der
Verband insgesamt 912000 Fran-
ken erhalten, um 100 Hotelbe-
triebe bei der Reduktion ihres
Stromverbrauchs in der Kiiche zu
unterstiitzen.

«Radisson Blu» in Basel spart
pro Jahr rund 12000 Franken
Konkret ermdoglicht das For-
derprogramm die finanzielle und
beratende Unterstiitzung bei der
Installation intelligenter Kiichen-
liftungssysteme. Diese regulie-
ren ihren Betrieb dank Sensoren
nach Bedarf. Dariiber hinaus
kann hotelleriesuisse mit den
Pro-Kilowatt-Geldern in den Ho-
tels «flankierende Massnahmen»,
also weitere Stromsparmassnah-
men unterstiitzen. Bei der Um-

g kooperiert der Verband

Felix Hauser, der Direktor des

Radi

mit den E

« 1 Blu», verweist auf ei-

BKW Energie AG und Alteno AG.

Laut Lukas Herzog, einem Mit-
glied der Geschiftsleitung der
Alteno AG, kann ein Hotel mit
einem intelligenten Liiftungssys-
tem rund 10 Prozent des Strom-
verbrauchs im Bereich Kiiche/
Restaurant einsparen. Was das
bedeutet, lasst sich anhand des
«Radisson Blu» in Basel zeigen,
das seine Kiichenliiftung jiingst
erneuert hat.

Wie in den meisten Hotels mit
einer grossen Kiiche macht der
Bereich Kiiche/Restaurant 25
Prozent des gesamten Stromver-
brauchs aus, also 372 von total
1490 Megawattstunden (MWh)
pro Jahr. Die Einsparung betragt
dank der neuen Liiftung 36 MWh,
was dem jahrlichen Stromver-
brauch von neun Einfamilien-
héusern entspricht.

nen zusétzlichen Nutzen. Bei der
Kiiche handelt es sich um einen
geschlossenen Raum, der bei Be-
darf geheizt oder gekiihlt wird.
«Ein intelligentes Liiftungssys-
tem entzieht damit auch weniger
Heizenergie oder Klimakilte.»

Finanziell fithrt das laut Hau-
ser dazu, dass pro Jahr rund 4000
Franken durch den geringeren
Strom- und rund 8000 Franken
durch den geringeren Wirmever-
brauch eingespart werden. Diese
Betriige wiirden sich gerade beim
Strom erhohen, sollten die Ener-
giepreise aus ihrem derzeitigen
Tief herausfinden.

Schliesslich wirkt sich auch der
geringere Materialverschleiss fi-
nanziell positiv aus. «Mit einer
intelligenten Kiichenliiftung
muss man den Filter seltener
wechseln, wodurch ein Hotel pro

Pro Kilowatt 100 Hotels konnen profitieren

Jahr durchaus 4000 bis 6000
Franken sparen kann», meint Lu-
kas Herzog von der Altona AG.
Bund schreibt Férdergelder
jéhrlich aus

Im Rahmen von Pro Kilowatt
werden Projekte und Programme
gefordert, die auf einen geringe-
ren Stromverbrauch in der Wirt-
schaft und in den Haushalten
abzielen. Die jdhrliche Aus-
schreibung gewinnen die Vor-
schldge mit dem besten Kosten-
Nutzen-Verhltnis.

Projekte betreffen Massnah-
men von und fiir einzelne Indus-
trie-, Gewerbe- und Dienstleis-
tungsbetriebe. Die Programme,
die volumenmissig viel grosser
sind, werden an Tragerschaften
vergeben, die in der Regel zahl-
reiche gleichartige Einzelmass-
nahmen fiir externe Dritte biin-
deln - zum Beispiel Hotels. axg

)
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Unsere Mitglieder profitieren von starken Partnern

www.hotelleriesuisse.ch/partner

Business Partner

‘ W
HUBERT KLAFS MASERATI

MY SAUNA AND SPA

Am 1. Dezember 1914 wurde das

. Klafs ist Europas fiihrender Hersteller Unternehmen Officine Alfieri Maserati
HUBERT ist der zuverlassige Partner fiir von Sauna-, Bade- und Wellness-Anlagen. gegriindet. Seitdem hat Maserati Sport-
die Gastronomie und Hotellerie. wagengeschichte geschrieben. Aus einem
Seit Jahrzehnten setzen unsere Produkte einst kleinen Unternehmen entwickelte
Wir halten standig iiber 6000 Massstébe in Qualitét, Technik-und Design, sich Maserati zu einer bedeutenden inter-
Artikel in unserem hochmodernen von der klassischen Sauna bis zum nationalen Automobilmarke, die heute
Logistikzentrum fiir Sie bereit. modernen Erlebnisbad. in tiber 60 Landern prasent ist.

Preferred Partner

~5
® BKW ConCardis Europcar

Ihr globaler Zugang Ihr Spezialist fiir einen lhr Partner im

fiz i A Ihr zuverlassiger Mobilitatspartner
zu kaufkraftigen Kunden effizienten Energieeinsatz bargeldlosen Zahlungsverkehr

J 00 MIrus || rebagdata

TGt Lot s narp L S 0 FTWAR E ] hotel management solutions

INSURANCE BROKING CONSULTING

Ihr Partner filr die globale Backoffice-Lésung fiir Wir machen Hotels erfolgreicher.
Risikoverwaltung Hotellerie, Gastronomie und Tourismus Und dies beweisen wir taglich.

Der Partner rund ums Bett

SAMSUNG SAVIVA Schwob

BeCSel NIESSTS I Swiss Food Services textiles of Switzerland

swisscom

Innovative Wasche aus Ihr Partner fiir massgeschneiderte
Bleiben Sie Ihren Gésten in Erinnerung Das Beste fiir Ihre Gaste i e ¢ B
traditionellem Haus Kommunikationsldsungen
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Kommt die schriftli-
che Deklarations-
pflicht fiir den Offen-
verkauf, wird das
Datenmanagement
eine Herausforde-
rung. Knackpunkt ist
auch die Datenquali-
tat der Zulieferer.

GUDRUN SCHLENCZEK

llergikern konnte die
fiir das kommende Jahr
angekiindigte Revision

Enthilt Laktose:

Der Kase auf dem Pastateller.

der Leb i
ordnung kulinarisch neue Hori-
zonte erschliessen: Problemlos
auswirts essen gehen ndmlich -
ohne die stetige Angst vor etwai-
gen gesundheitlichen Folgen, weil
eben doch ein nicht vertragener,
allergener Inhaltstoff sich in der
genossenen Speise versteckte...

Was fiir von Nahrungsmittelall-
ergien Betroffenen moglicherwei-
se ein Traum, kommt fiir Gastro-
nomie, Hotellerie und
Gemeinschaftsverpflegung einem
Alptraum gleich. «Kdme die neue
Deklaration zum Zug, so wiirde
das fiir uns bedeuten, dass wir
téglich eine uniiberblickbare An-
zahl von Produkten neu deklarie-
ren miissten», meint Manuela
Stockmeyer, Kommunikationsver-
antwortliche der SV Group.

Alternative: Das Datenmanagement
in die Hénde von Dritten
Entsprechend wehrt sich die
Branche, Moglichkeit dazu bietet
die aktuell laufende Anhérung
(siehe Zweittext). Die geforderte
schriftliche Deklaration unter an-
derem der Allergene, zum Beispiel
auf der Speisekarte, verlangt nach
einem steten Fluss der laufend an-
gepassten Daten vom Lieferanten
zum Kunden bis hin zum Patien-
ten in Spital. «In der Personalver-
pflegung wechseln wir jeden Tag
den Meniiplan - und das in rund
300 Personalrestaurants und
Mensen mit durchschnittlich drei
bis vier Tagesmeniis. Zudem bie-
ten wir tdglich gegen 100 Produkte
im Offenverkauf an. Der dadurch
entstehende Aufwand ist enormy,
verdeutlicht Stockmeyer. Und
nicht ganz einfach: Weil die auto-
matisierte Datenlieferung seitens
Lieferanten, wie sie auch bei der
heute geforderten miindlichen
Auskunftspflicht eigentlich bereits
vonnéten wire, nicht unbedingt
erfolgt. «Gemiss den Vereinba-
rungen mit den Lieferanten miis-

Verordnung Branche wehrt sich

etztes Jahr hat das Parla-
L ment das neue Lebensmit-
telgesetz verabschiedet. In
der Folge muss nun das Verord-
nungsrecht grundlegend iiber-

Kann Spuren von Sellerie und Senf enthalten:
Die Meat-Balls als Fleischkomponente des Gerichts.

Mit Gluten, kann Spuren von Lupine und Ei enthalten:
Die Spaghetti auf Weizenbasis. ‘

Ein schlichtes Pastagericht kann mit den neuen Deklarationsanforderungen plétzlich sehr kompliziert werden.

Fotolia

Die Kunst des Datentransfers

sen uns diese automatisch mittei-
len, wenn sich an der Rezeptur
etwas dndert. Dies geschieht teil-
weise leider verspitet oder erst
auf Anfrage durch uns», konsta-
tiert Vinzenz Meier, Leiter Gastro-
nomie am Berner Unispital Insel.
Diese Datenliicke mochte Sana-
logic als Anbieter von Software-
Losungen fiir das Verpfl

und speisen dann mit den gewon-
nenen Daten das neue Portal. Der
Kunde wiederum wihlt seine Arti-
kel auf diesem aus und sei so, be-
zogen auf die Inhaltsstoffe seiner
Waren, immer «up to date», be-
tont Alice Rufer Hohl, Geschifts-
fiihrerin Gareba IT GmbH, welche
Sanalogic in der Schweiz vertreibt.
Im land Osterreich arbei-

management im Gesundheitswe-
sen mit ihrem «Zentralen Artikel
Portal» fiillen. Mit diesem iiber-
ldsst man nichts dem Zufall:
Erndhrungswissenschaftler und
Didtassistenten fordern im Auf-
trag des Verpflegungskunden die
Daten direkt beim Lieferanten ein

die Anhorung, die Frist wurde
um zwei Wochen bis am 15. No-
vember 2015 verldngert.

Die gastgewerblichen Kreise
wehren sich gegen die ausgewei-

arbeitet werden. Die aktuell
Version des Bundes sieht eine
Erweiterung der schriftlichen
Deklarationspflicht vor: Im Of-
fenverkauf wiren demnach die
Herkunft von Fleisch und Fisch,
Allergene sowie der Einsatz von
gentechnisch verdnderten Orga-
nismen (GVO), ionisierenden
Strahlen und Leistungsforderern

tete Leb for

verordnung. Befiirchtet werden
zu grosse finanzielle und admi-
nistrative Belastungen. «Auf die
schriftliche Deklaration von All-
ergenen und von Herkunftsbe-
eict bei

ten die ersten Wiener Spitiler be-
reits mit dem System, in der
Schweiz befindet sich ein solches
aktuell im Aufbau. Mit Pistor habe
man immerhin einen gewichtigen
Lieferanten schon im Boot, mit
einem ersten Spital sei man im
Gesprich. Dieses Outsourcen der

ler in ihrer gemeinsamen Stel-
lungnahme. Eine miindliche
bringe dem Allergiker einen
grosseren Sicherheitsgewinn als

Datenbewirtschaftung kostet, wie
viel will Rufer Hohl nicht sagen,
aber «einen Bruchteil von dem,
wenn ein Haus das in Eigenregie
betreibt».

Gerade der regionale Einkauf
kdnnte schwieriger werden

Eine Maoglichkeit kénnte eine
solche externe Artikelverwaltung
vor allem fiir kleinere Unterneh-
men sein, sei es auf Liefe -

doch nicht die Anpassung der Le-
bensmittelverordnung  sondern
die Philosophie des Caterers aus-
schlaggebend: Trotz individueller
regionaler  Angebotsgestaltung
ein Maximum an Transparenz.
Die neue Lebensmittelinforma-
tionsverordnung ist eine Anpas-
sung an das EU-Recht im Rahmen
des Hygieneabkommens. In
Deutschland  gilt
die entsprechend

sei es auf Verpflegungsseite. Dass
kleine, handwerkliche Zuliefer-
Betriecbe  eventuell ~ grossere
Schwierigkeiten haben, die Anfor-
derungen einzuhalten, kann sich
Vinzenz Meier durchaus vorstel-
len. Auch Manuela Stockmeyer
sieht in der neuen Verordnung ein
Problem fiir die Qualitit und die
Flexibilitit des Angebots. «Viele
Daten sind von den Lieferanten
zur Zeit noch nicht erhoben, das
ist eine grosse Her: ung

Verordnungsén-

derung bereits seit
2014. Auf dem
deutschen Markt
ansdssige  Soft-
wareanbieter fiir
das Verpflegungs-
management wie
Logimen oder Or-

fiir alle Beteiligten», meint And-
reas Hunziker, CEO ZFV-Unter-

eine schriftliche, bei der er sich
nicht sicher sein kann, ob diese
aktuell und korrekt ist, lautet das
Argument.

Erklirtes Ziel ist ein Inkraftset-
zen des Gesetzes inklusive samt-
licher Verordnungen bis Mitte
2016. Ut fristen sind vor-

setzten Lebensmitteln ist im

hen. Die Dauer der Fristen

Offenverkauf genereli zu verzich-
ten», fordern beispielsweise die

wird von den Riickmeldungen
aus der noch laufenden Anhé-

Der ZFV implementiert aktuell
eine neue Warenbewirtschaf-
tungssoftware: Damit werden Re-
zepturen erfasst und Inhaltsstoffe,
Nihrwerte sowie Allergene syste-
matisch ausgewiesen. Jedes Pro-
dukt, welches in den 153 Betrie-
ben im Einsatz steht, wird
hinterlegt. Andert ein Koch die
Rezeptur, dndert sich die Deklara-
tion der Inhaltsstoffe automatisch

Palette der im Menii enthaltenen
Inhaltsstoffe und kann entspre-
chend reagieren.

Ist kein Warenwirtschaftssys-
tem vorhanden, so miissen die
Daten von Hand eingegeben wer-
den, was mit einem entsprechen-
den Aufwand verbunden ist. Noch
stehen die Verpfleger auf «Stand-
by»: Wie und in welchem Detail-
lierungsgrad  die
Deklaration in Zu-
kunft gefordert ist,
wird sich ndmlich
erst 2016 zeigen.
«Dann wissen wir
auch, wie wir die
Umsetzung intern
organisieren», so
Manuela  Stock-
meyer von der SV

gacard zeigen sich  Vjele Daten sind  Group.
auch fiir den Dann  werden
Schweizer Markt von den die  Verpfleger
kg d [ Lieferanten zur :"ﬁ :uch é“éﬁi
riistet. Ist in der f s eitlich erst defini-
Kiichensoftware Zeit noch nicht tiv  entscheiden,
ein  Warenwirt- erhoben.» wie sie die gefor-
schaftssystem in- Andosas it derten  Angaben
tegriert, sei der CEO ZFV-Unternehmungen dem Kunden oder
Datentransfer vom dem Patienten zu-
Lieferanten zum kommen lassen.
Kunden gewihrleistet, so Jutta «Es muss ein Weg gefunden wer-
i 1, Marketi wort- den, dem Gast die nétigen Infor-

liche bei Orgacard. Sind die Aller-
gien des Patienten im Meniibe-
stellsystem registriert, wird sein
Meniiangebot automatisch ange-
passt. Spétestens beim Bestellvor-

mationen verstandlich und iiber-
sichtlich zur Verfiigung zu stellen.
Ubermissige Deklaration und
Auslobung kann sicher auch ab-
schreckend wirken», meint Vin-

zu kennzeichnen. Aktuell lduft fiinf Schweizer Universitd rung abhéngig gemacht. gsg mit. Fiir das neue System war je- gang sieht der Roomservice die zenz Meier.
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Die Expertin weiss Rat

«Sackgeld» aufbessern im Hotel?

Frage: Der Sohn meiner Nachbarin hat
angefragt, ob er wihrend den Winter-
ferien in Hotel das

aufbessern diirfe, er wolle sich ndchstes
Jahr einen neuen Computer kaufen.

Er ist aber erst 14 Jahre alt. Ist dies
méglich?

Antwort: Ja, dies ist unter bestimmten
Voraussetzungen und ab dem 13. Alters-

einen der Kategorie des Hotels entspre-
chenden Service zu bieten und fiir die
Sicherheit des Gastes zu sorgen. Der Gast
verpflichtet sich im Gegenzug, das
vereinbarte Entgelt zu bezahlen und die
zur Verfiigung gestellten Rdumlichkeiten
nur vertragsgemass zu nutzen.

Zusiitzlich eine freie Woche?

ist Projektleiterin MM‘:::; jahr méglich. Zur Vertragsabschliessung X
bet hatelistosidsse, ist jedoch das Einversténdnis der Eltern Frage: Meine Lernende im 2. Leh::jnh.r
Rt o diese; notwendig. Das Einverstandnis muss ha_t berelts__allg Ferlen_bez.oqen. S.Ie hat
ol vl imNoad schriftlich vorliegen. Es diirfen keine mich nun fiir eine mat_zllchg_ freie
ihveF3gen schweren, gesundheitsgefdhrdenden Woche angefragt. Sie reist wéihrend
: Arbeiten ausgefiihrt werden. Bis zum dieser Zeit als Leiterin in ein Lager von

ANZEIGE

18. Altersjahr diirfen Jugendliche nicht in
Nachtlokalen arbeiten, unter 16-Jahrige
diirfen keine Géste bedienen.

Jugendliche, welche die obligatorische
Schulzeit noch nicht beendet haben, diirfen
nur wahrend der Halfte der Schulferien
arbeiten und diirfen wahrend maximal

8 Stunden pro Tag und 40 Stunden pro
Woche beschaftigt werden. Die Arbeitszeit
muss zwischen 6 Uhr und 18 Uhr liegen.
Die Beschéftigung an Sonntagen ist
verboten.

Unter 18-Jéhrige sind vom Lohnsystem
geméss L-GAV Art. 10 ausgenommen.

Der Lohn kann zwischen den Parteien frei
vereinbart werden.

Jugendliche diirfen im Hotel arbeiten — unter gewissen Bedingungen. (Symbolbild) Fotolia

ich den Hotelier iiber meinen Besuch
informieren?

Antwort: Gebuchte Zimmer sind nur fiir
die Anzahl angemeldeter Hotelgaste

Aufpreis zahlen. Durch die Reservation
eines H i kommt zwischen dem
Gast und dem Hotel ein Gastaufnahmever-
trag zustande. Der Gastaufnahmevertrag

«Jugend + Sport». Muss ich ihr tatséch-
lich zusitzliche Freitage gewédhren?
Antwort: Ja. Geméss OR haben alle
Mitarbeitenden (auch Lernende unter

30 Jahren) Anspruch auf eine zusétzliche
Ferienwoche pro Jahr, wenn sie sich
unentgeltlich fiir ausserschulische Jugend-
arbeit engagieren. Auch wenn eine kleine
Entschadigung entrichtet wird oder die
Spesen entschadigt werden, gilt dies nach
wie vor als unentgeltlich. Der Arbeitgeber
muss fiir diese Woche keinen Lohn
entrichten, sofern im Lehrvertrag nichts
anderes vereinbart wurde.

Zu zweit im Einzelzimmer? vorgesehen. Besucher, welche tagsiiber enthélt Elemente des Mietvertrages, des Haben Sie Fragen
den Gast auf seinem Hotelzimmer besu- Auftrages und Werkvertrages. Im Ubrigen
Frage: Ich habe fiir eine Woche ein chen, stellen iiblicherweise keine Pro- sind die allgemeinen Vertragsrechte an Annette Rupp?

Einzelzimmer in einem Hotel in St. Gallen
reserviert. Meine Kollegin wird mich
besuchen kommen und wohl fiir eine
Nacht bei mir im Zimmer iibernachten.
Ist dies iiberhaupt zuléssig, oder muss

bleme darf. Ubernachtet aber eine zweite
Person in einem Einzelzimmer, muss

dies am Empfang gemeldet werden. Die
Mehrfachbelegung ist teurer als die
Einzelbelegung, der Gast muss den

heranzuziehen. Eine Hotelreservation ist
verbindlich. Der Hotelier verpflichtet sich,
den Gast zu beherbergen, nach Absprache
zu verpflegen, dem Gast die zugesicherten
Nebenleistungen zur Verfiigung zu stellen,

Telefon 031 370 43 50 (Montag—Freitag,
8.30-12 Uhr und 14-16 Uhr)

E-Mail:
rechtsberat

j@hotelleri i ch

" Energiecheck gefallig?

Effizienter wirtschaften dank hotelpower

Die Plattform hotelpower unterstiitzt Hotel- und Gastronomiebetriebe den Energieverbrauch zu senken und Kosten
zu reduzieren. Mit Online-Tools wird das Sparpotential berechnet und konkrete Praxisbeispiele zeigen auf, wie die Ziele
erreicht werden konnen.

Weitere Informationen finden Sie unter www.hotelpower.ch

EERE
E L :

. . .~ Partner
hotelleriesuisse — Kompetent. o /\
Dynamisch. Herzlich. EBKW _ @“:“_'éi‘ Chelengenty S hotelleriesuisse
3 Swiss Hotel Association
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Klassische Website
ade: Das Schnee-
sportgebiet Arosa
Lenzerheide hat
piintklich zur Winter-
saison eine eigene

- soziale Plattform
lanciert. Im Fokus:
direkte Interaktion.

SABRINA GLANZMANN

leich an seinem ersten
Tag zeigte sich der
November am vergan-
genen Wochenende

(] Tochiertschen | Websie
anzerheide |

Lenzerheide | Tuiter

 Samstag am Hoeni i e neus Sk und
‘Srowuboardsaiscn, Ab 31, Okiober sind jeweis am.

ko S b

Sersadabn
@ Subscribe Nithare Piste kann

Jetzt

Kleine Happchen fiir viel Interaktion: die neue soziale Plattform von Arosa Lenzerheide.

Heidi und Gigi werden sozialer

te, denn die Kommunikation und
direkte Interaktion der Besucher
steht auf der Plattform gezielt im
Vordergrund. «Die bestehenden
Websites der Desti wer-

stilecht von seiner Seite
im Mittelland - keinen Schwaden
davon erblickte aber, wer amsa-

den immer mehr
. remen Info-

lenzerheide.cht
tes Wetter sah man dort auf der
Wel Riind

Bergidylle via Instagram, Tipps
fiir ndchste Events oder Angebote
wie das «Novemberhoch» mit
Hotelpackages inklusive Wander-
pass oder Skitickets fiir die ersten
offenen Pisten. Das alles prasen-
tierte sich aber nlcht auf einer

sagt
Pascal Jenny, Di-
rektor von Arosa
Tourismus.

«Seit der Skige-
bietserweiterung
im Januar 2014
pflegten wir mit

Website im herkd Sin-
ne - nicht mehr Piinktlich zum
tim S
Arosa Lenzerheide ist die Seite als
soziale Plattform der Tourismus-
region neu lanciert worden.

tgebiet

Auch Direktbuchungen sollen
gefordert werden

Das Prinzip: Die User kénnen
dhnlich wie bei Facebook, Twitter
und Co. Beitrége in der Rubrik
«Live» mit einem Klick weiter
teilen und kommentieren, oder
unter der Rubrik «#arosalenzer-

fdss haben, in dem wir den Gast
stiarker mit einbinden und ihn
besser abholen konnen, damit
wir die Region aus seiner Sicht
zeigen kénnen. Und wichtig war
uns auch, dass wir
auch mal inner-
halb einer Viertel-
stunde etwas &@n-
dern und live
schalten konnen»
so Largo weiter.
Fiindig wurde
man bei der Agen-
tur Cooala mit

arosalenzerheide. Sitz in Biel und
ch und den bei- «Der neue London.  Diese
g;[tleg von Arosa «Social Hul-goll g]illr;:blf:?a;io-
: ] » =

und Lenzerheide die Reglon aus Englisch fiir Mit-
lr:rei Wbebsit};axsl.l Da- der Sicht des telpunkt, Ze:lt-
ei iiberschnitten : rum, zentrale

sich deren Inhalte Gastes zeigen.» Stelle) die Kun-
oft, und der Auf- _ Dominic Largo den ndher zum
wand, alles auf Ferienregion Lenzerheide Produkt bringen,

dem aktuellsten

Stand zu halten,

war auf Dauer nicht mehr haltbar.
Ausserdem kann ein solches An-
gebot den Betrachter bei seiner
Orientierung iiberfordern», sagt
Domuuc Largo, Lelter Marketmg
der Feril ide, zu

indem der eigene

Webauftritt  das
Zentrum der Social-Media-Akti-
vitdt ist. Auf Basis eines Mietver-
hiltnisses kosten die Bereitstel-
lung und der Support des Hubs
monathch «einen fiir uns sehr
iib k Betrag. Geld in-

heide» eigene Posts
wiederfinden. Neben dem dritten
Bereich «Pauschalen und Ange-
bote» enthilt die vierte Rubrik
«Praktisches» Infos zu Schnee-
bericht, Betriebszeiten, Kontak-
ten und Anreise - nur das Notigs-

den Hmtergrunden. Auf der neu-
en Plattform werden diese Inhal-
te nun in einer auf Interaktion
ausgerichteten Form prisentiert.
«Wir wollten weg vom klassi-
schen Weg und ein flexibles Ge-

Shangri-La Hotels and Resorts setzen im
Verkaufsprozess auf Virtual Reality

Bereits ein Viertel der derzeit insgesamt 94 Hotels der
Gruppe haben ihr eigenes 360°-Video

Shangri-La Hotels. and Resorts
mtegneren neu Virtual Rea].\ty
(VR) in ihren internati

auch potenzielle Géste ein Bild
von den Zunmem, Restaurants
und T: ma-

Verkaufsprozess - gemiss eige-

nen Angaben als erste Hotel-

gruppe weltweit. Alle 17 Ver~
der

Luxushotelgruppe sind dafiir mit
VR-Brillen («Samsung Gear VR
Headsets powered by Oculus»)
ausgestattet worden.
Tourismusfachleute und Rei-
seberater sollen dadurch au-
thentische Rundum-Einblicke in
die Hauser erhalten und bessere

konnen. Auf der Website shang-

ri-la.com/vr sind die Videos

ausserdem kostenlos frei zugéng-

lich; wer keine eigene VR-Brille

besnzt navigiert sich mmels
durch die

nen Ansichten. So sollen snch

chen kénnen.

Facebook kaufte Oculus 2014
fiir rund 2 Milliarden US-Dollar
und fiihrte in Kooperation mit
Samsung das Gear VR ein. Die
Smartphones werden in die Hal-
terung des Headsets gesteckt,
und sofort sind die User mitten
imvirtuellen Geschehen. Im Mai
2015 startete die Entwicklung
der Videos mit den VR-Experten
von Brand Karma, und bereits
haben ein Viertel aller 94 Hotels
der Gruppe ihr eigenes 360°-
Video. Bis Ende 2016 soll es von
jedem Hotel der Marke ein indi-
viduelles zweiminiitiges Video
mit Ton geben. sag

www.shangri-la.com/vr

vestiert haben wir im Vorfeld vor
allem in Social-Media-Work-
shops fiir unsere Online-Teams,
die ja auch fiir die Betreuung des
Hubs zusténdig sind», sagt Domx»
nic Largo.

Fiir Cooala-Griinder Mike
Schwede ist es die erste Zusam-
menarbeit mit einer Destination;
bisher arbeitet das Startup vor al-
lem mit klassischen Diensleis-
tungsunterneh-
men zusammen.
Als Stichwort be-
zeichnet er Con-
tentbesitz gerade
auch fiir touristi-
sche Player als

Screenshot

sagt Pascal Jenny. Damit der «So-
cial Hub» die nétige Starthilfe er-
hilt, wird mit internen Botschaf-
tern zusammengearbeitet - das

News
Digital-Marketing-
Trends und Sharing

Economy in Sierre

Das diesjéhrige Tourism Professio-
nal Meeting (TpM) findet am 4.
Dezember an der HES-SO Wallis in
Sierre statt. Das Programm gestal-
tet sich rund um die Themen Sha-
ring Economy und New Digital
Marketing Trends. Zu den Referen-
ten, Diskussionsrunden-Teilneh-
mern und Workshopleitern gehor-
en unter anderen Steve Salom,
General Manager Uber Schweiz,
Simon Lehmann, CEO Biketec AG
und Board Member bei Home-
Away oder Thomas Allemann von
hotelleriesuisse.

Programm und Anmeldung:

 www.etourism-monitor.ch/tpm

Neu lanciert:
direktes Hotel-
Booking auf Trivago

Screenshot

Expedia antwortet auf die jiingst
angekiindigte Partnerschaft zwi-
schen Tripadvisor und der Price-
line Group: Ahnlich zu Tripadvi-
sor's Instant Booking hat die zu

sind Partner und Lei:

der Destinatio-
nen, die Postings
machen oder die
Online-Crews der
Touri:

Trivago die Moglichkeit zur direk-
ten Hotelbuchung lanciert - zu-
néchst auf ihrer deutschen Web-
site und App, doch eine Expansion
in it ige Lénder ist

sationen darauf
aufmerksam ma-

laut skift.com geplant. Bisher
konnten User auf Trivago nur nach

interessant: «Der chen, wenn etwas Hotels suchen und mussten fiir die
User erhilt kleine «Hub-wiirdig Buchung auf Drittanbi Seit
«Hippchen>  auf passiert und es wechseln.

dem Hub und " ihnen schickt -

konsumiert und «Ich bin iiber- «das kénnen etwa

kommuniziert sie d d spontane  Stan- Un]_fassende]f

so, wie er es zeugt, dass der ding Ovations am :

sonst schon lingst (Hub» dem Mar- Humorfestival WebSIte_Re]-aunCh
von den bekann-  kenprozess sehr  sein», gibt Pascal bei Spru_ngh

ten Social-Media- zugute kommt.» Jenny als Beispiel.

Kanilen gewohnt gu > Im Sinne der Dxe Conﬁsene Spriingli hat ihren
ist», sagt Cooala- Pascal Jenny «Heidi-und-Gigi» itt k lett iiberarbeitet.
Geschiftsfithrer Arosa Tourismus -Strategie der Neben inhaltlichen und techni-
Mike Schwede. Destinationen, of- schen Neuerungen wurde auch
Der Traffic soll auf fen auf die Giste das Design erneuert, um eine hohe
der Website selbst bleiben und zuzugehen und den personlichen Usability zu garantieren, teilt das
nicht durch eine Verlinkung etwa  Austausch mit ihnen zu suchen, Unternehmen mit. Die User sollen

auf Facebook verloren gehen -
auch in puncto Buchungen ist es
naturllch interessant, die User auf
heide.ch zu behal
Alles, was buchbar ist, wird des-
halb zu Du—ehbuchungs Angebo-

setzt Jenny auch darauf, dass die
Mitarbeitenden in den Destina-
tionen die Géste aktiv auf den
neuen Social Hub aufmerksam
machen und sie zum Posten ani-
mieren. «Ich bin iiberzeugt, dass

ten der Lei

verlinkt. das laufenden Marken-
«Wer sich involvieren will, der  prozess sehr zugute kommt.»
kann das unmittelbar tun, egal ob
er Gast oder Einheimischer ist», www. l heide.ch

ANZEIGE

neu uber snmmungsvolle Bﬂder
zu den

Produktbereichen finden und kon-
nen sich in der Spriingli-Welt iiber
das Unternehmen informieren.
Neu gestaltet ist auch der Online-
shop, mit dem Produkte weltweit
verschickt und individuelle Ge-
schenke gestaltet werden kénnen.

www.spruengli.ch

Aloft Hotels: Neue
digitale Bildsprache
mit Emojis

21.-25.11.2015 | Basel
Halle 1.1 | Stand E092

Die Starwood-Marke Aloft Hotels
stellt ein neues Room-Service-
Konzept vor: Die Meniikarte dafiir
besteht ausschliesslich aus digita-
len Bildern, sogenannten Emojis.
Das Aloft Manhattan Downtown
startet als erstes der 100 Aloft-Hau-
ser mit «Aloft TiGi» (Kurzform fiir
«Text it. Get it»). Vorerst sind sechs
Angebote bestellbar - darunter
Siissigkeiten, Medikamente, Toi-
lettenartikel, ~ Handy-Ladekabel
oder Stadtarten. Die Gaste schi-
cken dafiir die jeweiligen Emojis
einfach an die Réception. sag
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Hotelfachschule Passugg: Talent-
schmiede fiir die internationale Hotellerie

Die Swiss School of Tourism and Hospitality (SSTH) in Passugg hat neu den Top-up Bachelor — nach Lehrplan der Ecole hoteliére de Lausanne
— in ihrem Programm und setzt so einen weiteren Meilenstein in der dualen Ausbildung. Ein Interview mit David Puser, Verantwortlicher inter-
nationaler Verkauf und Partnerschaften, zu der globalen Positionierung der SSTH als erstrangige Hotelfachschule.

David Puser, Sie reisen fiir

die SSTH in der ganzen Welt und
werben fiir die Hotelfachschule
in Passugg als hochkaratige

Anchild

g fir i
Studierende: Was sind Ihre kon-
kreten Ziele?

Mein priméares Ziel als internatio-
naler Verkaufsverantwortlicher

der SSTH ist es, hoch motivierten
jungen Erwachsenen unser
attraktives Ausbildungsprogramm
aufzuzeigen. Wir bieten tber

zwei mogliche Ausbildungswege
eine in der Ausbildungslandschaft
der Hotellerie einmalige duale
Ausbildung an, welche Praxis und
Akademie vereint und eidgendssisch
anerkannt ist. Die Hohere Fach-
schule (HF) kann in Deutsch und
Englisch besucht werden, weiter-
fiihrend bieten wir neu auch einen
Bachelor-Abschluss in «International
Hospitality Management» an. Dieser
richtet sich nach dem Lehrplan der
Ecole hételiére de Lausanne (EHL),
der weltweiten Nummer 1, und ist
dadurch auch dem Bologna-System
angeschlossen.

Unser Anliegen ist es darzulegen,
dass fir eine erfolgreiche Karriere
nicht nur der Abschlusstitel wichtig
ist, sondern in erster Linie der Weg
dahin. Es gibt heutzutage wahre
«Bachelor-Fabriken», dies fiihrt zu
einer Verwasserung der Aussage-
kraft und des Stellenwerts des Titels.
Der Ruf und die Anerkennung der
Institution, die einen Abschluss
anbietet, werden nun umso wichti-
ger. Da die SSTH zur EHL-Gruppe
gehort, bieten unsere Abschliisse
sehr gute Aussichten fiir eine erfolg-
reiche Karriere.

Internationale Studierende lernen und leben z

Miissen Sie viel Uberzeugungs-
arbeit leisten? ;
Wer an der SSTH studieren méchte,
sollte die Gastfreundschaft leben
und Leidenschaft fiir die Hotelle-

rie und Gastronomie mitbringen.
Fuhlt man diese Berufung, will man
diese in allen Aspekten lernen. An

Eng ail the elements

h

Hospitality.

Premium Hotelfachausbildung an der Swiss School of Tourism and
B

der SSTH fiihren die Studierenden
selbststéndig verschiedene Inhouse-
Restaurants, um einen realitatsna-
hen Geschéftsbetrieb zu simulieren.
Des Weiteren werden
Businesspléane und
Forschungsarbeiten in
Zusammenarbeit mit
Praxisbetrieben er-
arbeitet. Unsere duale
Ausbildung tberzeugt
hierbei von selbst. Wir
sind zudem die einzige
Schule mit eidgends-
sisch akkreditierten
englischen Programmen.
Mit der (iber 50-jahrigen Geschich-
te als Hotelfachschule besitzt die
SSTH nicht nur grosse Erfahrung,
sondern auch Tradition und An-
erkennung in der Branche. Das ehe-
malige Kurhotel in Passugg,

dem die Schule innewohnt, bietet
eine einzigartige Lernatmosphéare

in Graubtinden, der Nummer 1

der Tourismusdestinationen in der
Schweiz.

Dank dem neuen englischspra-
chigen Programm der SSTH
kénnen sich nun zwar internatio-
nale Studierende zum Hotelier

mit eidgendssischem Diplom aus-
bilden lassen. Allerdings ist die
Titelfrage noch nicht gelost:

Der Abschluss einer Hoheren
Fachschule gilt als international
wenig bekannt. Wie gehen Sie
damit um?

Die Anerkennung unseres HF
Diploms als terti&re Ausbildung wur-
de kirzlich vom Bund bestatigt und
kann ab 2016 mit einem englischen
Titel und Diplomanhang international
kommuniziert werden. Als einzige
Schule, die seit 2013 ein akkredi-
tiertes englisches HF Programm

«Englisch ist
ein Must fiir
eine erfolgrei-
che Karriere
inder
Hotellerie.»

im Schulhotel Passugg.

anbietet, kdnnen wir bereits den Titel
Swiss Professional Degree nutzen,
welcher den beruflichen Ansatz
(Professional) sowie den tertidren
Abschluss (Degree)
erwahnt. Aber den-
jenigen, die trotzdem
einen akademischen
Abschluss erlangen
wollen, ermdglichen
wir den direkten Ein-
stieg in die letzten drei
akademischen Semes-
ter des Bachelors der
EHL. Bei uns gilt die
Devise: «Jeder Abschluss hat einen
Anschluss.»

Das englischsprachige HF-Pro-

gramm steht ebenfalls Studieren- ;

den aus der Schweiz offen: Wie
gross ist hier die Resonanz?
Wir sind mit der Marktresonanz von
Schweizer Studierenden im engli-
schen Programm sehr zufrieden.
Die Méglichkeit, mit internationalen
Studierenden zusammen zu leben
und zu lernen, finden Schweizer
Studierende kaum an anderen
Schulen. Sie kénnen von der inter-
nationalen Atmosphére und dem
Verstandnis fiir andere Kulturen
profitieren. Obwohl fiir Schwei-

zer Studierende das englische
Programm nur teilweise von den
Kantonen subventioniert wird,

ist die Ausbildung giinstiger als in
einem englischsprachigen Land.

Welchen beruflichen Weg
werden Schweizer Absolventen

David Puser ist international
unterwegs, um fiir die
Hotelfachschule in Passugg
zu werben. - g

g

nach einem englischsprachigen
HF-Programm einschlagen, was
erwarten Sie?

Da heutzutage das Beherrschen

der englischen Sprache auf einem
hohen Niveau ein «Must» fir eine
erfolgreiche Karriere in der Hotel-
lerie ist, bieten sich den Schweizer
SSTH-Absolventen sowohl in ihrem
Heimatland als auch international
Chancen, die ohne diese Ausbildung
nicht méglich gewesen wéren. Die
Hotellerie- und Gastronomie-Bran-
che bietet eine Vielfalt an Méglich-
keiten, die Weiterentwicklung héngt
von der professionellen Einstellung
und dem Versténdnis fir den Kun-
den ab, was einen Grossteil der Aus-
bildung an der SSTH
ausmacht. Der Weg
liegt in den Handen
\ der Studierenden

) selbst.
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Das Programm des

St. Moritz Gourmet
Festivals 2016 steht
fest: Mit dabei sind
neben den Kult-Ver-
anstaltungen auch

" thematisch passende
Events und ein neuer
zweiter Titelsponsor.

SABRINA GLANZMANN

welche

etzt ist bekannt,
igkeiten und F

kunst und italienische Wein-
Kkunst» iiber die Biihne, initiiert
von Ueli Schiess von Caratello
Weine St.Gallen. Dabei wird der
2-Sterne-Koch Hisato Nakahiga-
shi aus Tokio mit seiner Koch-
philosophie «Tsumikusa» («frisch
gepfliickt») Gerichte kreieren,
abgestimmt auf die Weine des
italienischen Winzers Nicola
Manferrari. Unter Kennern gilt
dessen kleine «Azienda Agricola
Borgo del Tiglio» in der Collio-
Region im Friaul als eines der
besten Weingiiter Italiens.

Bei Reto Mathis auf dem
St.Moritzer Hausberg Corviglia,
wird keiner der neun Gastkoche
wirken, sondern der einzige
j he Sternekoch in der

die Gdste am St.Moritz
Gourmet Festival vom 25.
s 29. Januar 2016 erwarten wer-
den: das soeben lancierte Pro-
gramm ist ein abwechslungsrei-
cher Mix aus den bewihrten
Festivalklassikern und aus speziell
fiir die nédchste Ausgabe lancier-
ten Events. Gerade auch Letztere
stehen ganz im Zeichen des Festi-
valthemas «Yokoso Nippon - herz-
lich willkommen, Japan» mit neun
japanischen Spitzenkdchen als
Gastchefs (die htr berichtete).
Zum Beispiel im Grand Hotel Kro-
nenhof in Pontresina: dort erwar-
tet die Géste jeweils am Dienstag-
und Mittwochnachmittag eine
echte japanische Teezeremonie
mit der Teemeisterin Soyu Mukai.
Sie wird nach einem streng struk-
turierten Ritual hochwertige grii-
ne Tees vor den Augen der Anwe-
senden zubereiten.
Im Kulm Hotel St.Moritz geht
der Anlass «Japanische Koch-

Die Evergreens Diese Anldsse sind
auch 2016 fest im Programm

ein St.Moritz Gourmet

[< Festival ohne Gourmet
Diners: In den Restau-
rants der Partnerhotels zeigen
die Gastkoche ihre Kreationen
in mehrgéngigen Meniis. Und
auch an den Gourmet Safaris
werden die Géste wiederum zu
fiinf der Gastkoche gefiihrt; bei
jedem gibt es am «Chef's Table»
je einen Gang zu geniessen.
Léngst Kultstatus geniesst die
Kitchen Party am Mittwoch-
abend in der Grosskiiche des
Badrutt's Palace Hotel. Fest
dazu gehoren auch die Anlésse

Schweiz: Akihiko Suzuki vom
Kaiseki-Restaurant . Usagiyama
im Hotel-Restaurant Ryokan Ha-
senberg in Widen (AG). Der
16-Punkte-Koch zeigt am «High
Alpine Sushi & Kaiseki Bliz-
zard by Usagiyaman raffinierte
Sushi-Kreationen.

Auch am beliebten «Chocolate
Culty, bei dem Chefpatissier Ste-
fan Gerber an den Nachmittagen
im Badrutt's Palace Hotel seine
Schokoladen-Kreationen présen-
tiert, wird das Festivalthema ein-
fliessen: Vom Chocolatier der
Confiserie Spriingli personlich
wird ein japanisch angehauchtes
Praliné komponiert.

Nicht wegzudenken vom
St.Moritz Gourmet Festival ist
Maitre Antony: Der Elsasser Affi-
neur de Fromages Bernard Anto-
ny beliefert Sternechefs und VIPs
in der ganzen Welt mit seinen ex-
klusiven Rohmilchkdsen. Weil

Ein Prosit auf St. Moritz: Teilnehmende der «Gourmet Safari» am Festival 2015.

swiss-image.ch/Andy Mettler

St. Moritz heisst
Japan willkommen

tion» im Weinkeller im Hotel
Steffani jedes Jahr jeweils rasch
ausverkauft war, wird sie neu an
drei Abenden stattfinden. Zu
den Ké ialitdten von Maitre

seine «Wine & Cheese Celebra-

«Himmlische Weine» von Ex-
perte Jan Martel im «Waldhaus»
in Sils Maria, «Fascination
Champagne» mit Laurent-Per-
rier im Suvretta House oder das
«Illustre Kiichengefliister» im
«Schweizerhof» St.Moritz. Und
auch 2016 werden im Kempins-
ki Grand Hotel des Bains am
«The Tasting» diverse Markt-
stinde zur kulinarischen Ent-
deckungstour einladen. sag

Die Portrits der Gastkiche und
weitere Infos zum Programm auf
www.htr.ch/smgf2016

Antony wihlen die Géste die pas-
senden Tropfen aus dem gut sor-
tierten Weinregal des «Steffani»
oder aus dem Angebot der Wein-
héuser Martel St. Gallen und Ca-
ratello Weine St. Gallen aus.

Neu ist auch, dass das St.8Mo-
ritz Gourmet Festival in Zukunft
mit zwei Titelsponsoren an den
Start gehen wird: Neben BMW
(Schweiz) AG, seit 2014 als Title
Sponsor & Official Car dabei,

. konnte die Bank Julius Bir neu als

weiteren Titel-Sponsor gewon-
nen werden. «Wir freuen uns sehr
iiber die Entscheidung von Julius
Bidr und auf die zukiinftige Zu-
sammenarbeit mit den Verant-
wortlichen der Schweizer Privat-
bank. Die erstklassige Marke und
der spiirbare Spirit von Julius Bar
als unternehmerischer und inno-

vativer Taktgeber in der interna-

zusammen mit Kurt R6osli, Kii-

tionalen Fi i he entspre-
chen dem Leitmotiv und Stel-
lenwert des St.Moritz Gourmet
Festivals in der gehobenen Gast-
ronomie» sagt Reto Mathis, Prési-
dent der Festival-Event-Organi-
sation, zur neuen Zusammen-
arbeit. Die Auftaktveranstaltung
zum St. Moritz Gourmet Festival
2016 im Kempinski Grand Hotel
des Bains am Montagabend trégt
denn auch den neuen Namen
«Grand Julius Bar Openingy.
Wiederum wird im Vorfeld des
Festivals am 12., 13. und 14. Ja-
nuar 2016 der Nachwuchswett-
bewerb Young Engadine Ta-
lents im Suvretta House statt-
finden. Teilnehmen kénnen alle
Engadiner Kochlehrlinge im
dritten Ausbildungsjahr. Aus
einem festgelegten Warenkorb
miissen sie zwei Gourmetgerich-
te kreieren. Neu wird der Wett-
bewerb von «Suvretta-House»-
Kiichenchef Fabrizio Zanetti

henchef im Hotel Waldhaus in
Sils-Maria, organisiert.

Die htr hotel reve ist Medienpartnerin des
St.Moritz Gourmet Festival 2016. Siehe auch
auf Seite 20: Interview mit Gastkoch Tohru
Nakamura.

Bringt japanische Teezeremo-
nie ins Engadin: Soyu Mukai. 2

Kitchen-Battle-
Tour 2015 mit
positiver Bilanz

Nach Ziirich und Bern fand der
Kitchen Battle, die Benefizveran-
staltung von Cuisine sans frontie-
res (Csf), dieses Jahr erstmals auch
in den Staddten Basel und Luzern
statt. 80 Koche haben fiir iiber 1800
Gdste aussergewshnliche Gerichte
kreiert und dabei verschiedene
Gastro-Projekte unterstiitzt: Die
ganze Tour hat Cuisine sans fron-
tiéres rund 150000 Franken einge-
bacht. Der Erlos fliesst in ein neues
Projekt am Rio Napo in Ecuador, in
die Engagements von Csf im Zent-
rum Juch in Ziirich sowie in Selo
im Kongo.

www.cuisinesansfrontieres.ch

Ziircher Foxtrail ist
neu auch ein
«Running Dinner»

2vg

Der Foxtrail, die Schnitzeljagd
quer durch Schweizer Stadte, wird
erweitert: Mit Foxtrail Running
Dinner kommen vorerst die Teams
in Ziirich neu auch kulinarisch auf
ihre Kosten. In Zusammenarbeit
mit Kramer Gastronomie hat Fox-
trail einen kulinarischen Citylauf
in drei Géngen kreiert. Jeder Gang
wird in einem anderen Restaurant
in Ziirich serviert. Zwischen den
Giéingen losen die Teams Aufgaben,
die ihnen den Weg ins nichste
Restaurant bahnen.

www.foxtrail.ch

Event

«Brennertag» flir
den heimischen
Obstschnaps

Anlésslich der Aktion «Die Schweiz
brennt» 6ffnen am 14. November
iiber dreissig Brennereien in der
Schweiz ihre Tore. Kirsch, Williams
und Pfliimli stehen heute im har-
ten Konkurrenzkampf mit auslén-
dischen Spirituosen, es gibt gerade

mal noch 250 Gewerbebrenner.
Der Nationale Brennertag, so hofft
der Schweizer Obstverband, soll
Konsumenten anregen, wieder
vermehrt Spirituosen aus Schwei-

ein Vermdgen, sahen aus wie winzige
Styropor-Schnipsel und schmeckten nach
nichts Erkennbarem. «Sie sehen besser
aus als sie essen», sagte Jonathan siiss,
grammatikalisch falsch, aber vollig

Vor langer Zeit handelten Modehefte noch
von Kleidern. Nachdem jemand von
«American Vogue» eine Beriihmtheit auf
die Frontseite stellte, handelten sie von
Beriihmtheiten. Dann von den Lebens-

in einem neuen Berliner Stadtfithrer

las, zuckte ich zusammen. Die
Person, die das geschrieben hat, sollte
man schiitteln. «Etwas ist das neue Etwas»

Kolumne

Essen ist der Neue Pop». Als ich dies

ist fauler Journalismus. Wie oft sollen wir Sarah Qui stilen und den Hiusern der Berithmt- korrekt. zer Brennereien zu trinken.
noch lesen «Blau ist das neue Schwarz», ist Schriftstellerin. Sie wuchsin  heiten. Dann von Reisen. Jetzt - s ist
«Turnschuhe sind die neuen Stéckelschu- Neuseeland auf, machte ihren  schon ein bisschen ironisch, wenn man Im néchsten Gang stellten wir fest, dass www.swissfruit.ch
he», oder «Mykonos ist das neue Ibiza»? Doktor der Literatur in Oxford o qenit dass Modeleute selten essen - das Neue Essen nicht nur teuer sein
3 N, ‘ und lebt jetzt in Berlin. Fiir die L

Noch schlimmer, es bestitigt meine e ist Essen der neue Mode-Superstar. Auf und toll aussehen muss, es muss nach

%y 2 hotel revue schreibt sie tiber 5 3 5 5 AR
Befiirchtungen, dass Hipster nun auch die schonen Seiten einer Seite, die ganz der Farbe Pink Exklusivitit riechen. Man kauft heute “otellel'ie
den Bereich Lebensmittel fiir sich des Lebens. gewidmet war - Seidenhemden in Pink, nicht mehr fiir den ganzen Haushalt

Satinkissen in Pink, Kaschmir-Halstiicher
in Pink - erscheint ein wunderschoner,
kostlicher Smoothie in Pink, vollgestopft
mit freien Radikalen, verpackt wie ein
Kunstwerk, und fast ebenso teuer. Wenn
man fiir etwas neun Euro bezahlt hat,

das zu 70 Prozent aus Wasser besteht,
warum nicht damit herumstolzieren?
Essen ist die neue Handtasche.

Friihstiicksflocken ein. Man kauft sie, um
seine Identitét zu definieren und.der Welt
zu zeigen - via Selfies, aufgenommen

an seiner von Philippe Starck inspirierten
Friihstiicksbar und auf Instagram
hochgeladen -, wie stilvoll und individua-
lisiert die Wahl seines Friihstiicks sein
kann.

beanspruchen. Betreten Sie ein Delikates-
sengeschift, eine Kaffeebar oder einen
Weinladen und Sie sehen ihren Einfluss.
Lebensmittelverpackungen sind so cool,
dass es wehtut. Nachdem die Hipster
Birte, Karohemden und sorgféltig
ausgewihlte Flaschenbiere popular
gemacht haben, sind sie unruhig gewor-
den - und haben Lebensmittel ins Visier
genommen. Essen ist das neue Hip.

Europapark-Hotels

nutzen Saisonpause
Essen als fiir We]lness—Se01al
hippes

Accessoire

«Schau!» Jonathan ergriff ein silbern
glanzendes, schlauchférmiges Objekt, das
fast so viel kostete, wie ein Friihstiick

im «Ritz». «MEIN MUESLI» stand darauf
in einer hippen Schrift, auf eine erschre-
ckend egozentrische Art. «Warum
«Mein>?» Jonathan sah erstaunt aus. «Ist
das nur eine Portion?» Ich konnte ihm
nicht sagen, dass Essen die Neue Diva ist.
Dass dessen Aufgabe einmal gewesen
war, Eiweiss- und Kohlehydratniveaus zu
erhohen, und dass es nun so gestaltet
wird, dass es das Ego erhéht. Ich fiihrte
ihn schnell weg, schirmte seine Augen
vom Anblick der Reihe mit Luxus-
Bio-Schokoladetafeln ab, die mit «Mein
Moment» lockten.

Am Montag ging ich mit dem Nachbars-
jungen in den Supermarkt: ein sechs Jahre
alter Amerikaner, der unbedingt Erinne-
rungen an getoastete Marshmallows
aufleben lassen wollte. Ich war davon
ausgegangen, dass ich eine Riesen-
packung ganz normaler Durchschnitts-
Marshmallows in Weiss und Rosa finden
wiirde, zih wie alte Stiefel und dreckbillig.
Was ich allerdings fand, war Pop. Es war
Hip, es war Handtasche. Konkret: Es
waren «Vegetarische und vegane Mallow
Pillow Delights». Frei von Gelatine,
kiinstlichem Farbstoff und kiinstlichem
Geschmack; ohne Gluten, Ei oder Milch-
produkte; ohne Soja oder Niisse. Erhilt-

Sicher gab es immer eine gewisse
Protzigkeit um Essen. Einen grossen
Klecks Rummel, eine grosse Portion
Térichtheit als Beilage (Sie erinnern sich
an die Schaumkiiche?). Allerdings war
dies bis vor Kurzem auf begrenzte
Bereiche wie Restaurants und Privat-
kiichen beschrénkt. Jetzt ist das Phidno-
men auf der Strasse. Es ist in Parks,
Flughifen und Bahnhofen. Models,
Schauspielerinnen und stilsichere Blogger
sind immer unterwegs, und sie wollen
Essen und Trinken mit sich herumtragen,
das genau so gut aussieht wie sie selber.
Sie wollen mit dem Essen cool aussehen;

Wihrend der Europa-Park vom 8.
bis 27. November voriibergehend
seine Tore schliesst, gehen in den
Hotels des Freizeitparks die Lich-
ter an. In diesen Wochen bieten sie
Hotel-, aber auch auch Tagesgés-
ten Entspannung und Wohlfiihl-
momente auf verschiedenste Art.
Ob «Freundinnen-Special», Yoga-
Woche oder ein Arrangement fiir
zwei - es gibt Packages fiir Partner,

Essen, mit dem man sich von Paparazzi lich waren sie in gldnzend blauen 75- Familien und Kinder. fee
ablichten lassen kann. Essen ist das neue Gramm-Packungen, deren Preis einem Deutsch von Renate Dubach. Das englische
Accessoire! Trénen in die Augen brachte. Sie kosteten  Original: www.htr.ch/sarah www.europapark.de
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Verbindet europédische Kochkunst mit japanischer Zuriickhaltung: Tohru Nakamura.

Furasische
Kostlichkeiten

Am St. Moritz
Gourmet Festival ist
er Gastkoch im Kem-
pinski Grand Hotel
des Bains: Der junge
Miinchner Tohru
Nakamura iiber seine
Herkunft und
japanische Einfliisse.

lene Texturen servieren.
«Omni» ist das grosse Menii,
das beide Linien vereint.

Wie kamen Sie auf die Idee?

In Japan. Bevor ich 2013 hier im
«Geisels Werneckhof» startete,
ging ich nach Tokio. Ich war
schon oft in Japan, aber nur als
Gast. Nun wollte ich hinter die
Kulissen japanischer Kiichen
schauen. Ich war bei Satoru
Akiyama, der am japanischen
Kaiserhof kocht, oder im Restau-
rant , und ich stellte

FRANZISKA EGLI

Herr Nakamura, Ihre Meniis
nennen Sie «Soli», «Gaudi» und
«Omnib. Bitte erklaren Sie!

Wir im Restaurant «Geisels
Werneckhof» fahren zweiglei-
sig: Unter «Soli» servieren wir
Gerichte, in denen wir Kéche
uns in der Zurtickhaltung iiben.
Wir iiberlegen — ganz japanisch
—was wir alles weglassen statt
hinzufiigen kénnen. Die
Gerichte sind so puristisch wie
moglich, was uns europdischen
Kéchen ja nicht so leicht fallt.
«Gaudi» ist der Gegenpol. Das
ist die Linie, bei der wir unsere
kreative Ader voll ausleben und
dem Gast neue Kombinationen,
komplexe Kreationen, ausgefal-

Folgendes fest: Hier ist es
{iblich, mehr noch, es ist des
Kochs Pflicht, eine Zutat so
wenig wie mdglich zu verarbei-
ten. Diese Einstellung, dieser
Respekt dem Grundprodukt
gegeniiber, hat mich sehr
beeindruckt und hat letztlich
auch das Konzept hier im

, “Werneckhof» mitgeprégt.

Fiir Sie als Halbjapaner eine
Art logische Folgerung?
Bestimmt. Ich bin zwar hier
aufgewachsen und genoss eine
européische Kochausbildung.
Andererseits bin ich von jeher
von Japan beeinflusst. Bei uns
zu Hause wurde nicht mit Salz,
sondern mit Soja abgeschmeckt.
Statt Gefliigelfond gabs Dashi.
Das ist bei mir noch heute so,

Jelena Moro

auch im Restaurant. Wir kochen
europdisch mit japanischer
Ausrichtung.

Wie Ihr japanisches Risotto?
Genau. Wir bereiten das Risotto
gleich zu wie das italienische,
nur dass jede Zutat japanisch
ist: Statt Bouillon verwenden
wir Dashi, anstelle von Arborio
gibts Sushi-Reis. Abgeloscht

Japanisches Risotto
mit Kobe Beef

Das Gericht ist Tohru
Nakamuras Signature Dish,
das nach Belieben &ndert.
Auf dem Foto oben ist eine
Version mit Edamame und

Mixed Pickles zu sehen.

Mébglichst puristisch: Cheesecake, Cranberries (links), Jakobsmuschel, Yamswurzel, Samtmuschel

wird mit Sake statt mit Weiss-
wein, und schliesslich mischen
wir statt Parmesan gehobeltes
Kobe Beef unter.

Sie haben damals die Kiiche im
«Werneckhof» total umgekrem-
pelt, von klassischer franzosi-
scher Kiiche auf eurasischen
Purismus. Wie kam das an?
Viel besser als erwartet (lacht).
Anfangs hatte ich — trotz freier
Hand der Familie Geisel — schon
Bedenken, schliesslich handelte
es sich um ein gut laufendes
Restaurant mit
grosser Stamm-

. (oben), Pumpernickelchips, Blumenkohlquark, Quinoa, Sesam-Croqueta (unten).

Schritt zum Punkt, wo ich
wissen wollte, wie man das
selber macht. Mit 14 Jahren
erhielt ich die Chance, ein
Praktikum bei Léa Linster zu
absolvieren. Da habe ich richtig
Feuer gefangen.

Ihre Karriere ist ausserge-
wohnlich steil. Wie erkldren
Sie sich das? Mit Talent?
Ehrgeiz? Oder schlicht Gliick?
Wenn ich heute unsere Jung-
koche beobachte, dann macht
Talent hochstens zehn Prozent
aus. Es ist das
letzte Fiinkchen,

kundschaft. Wir das zum grossen
‘wussten nicht, ob Ganzen fiihrt. Es
die Géaste die ist vielmehr der
Speisekarte Ehrgeiz, die

auf- und gleich Leidenschaft, die
wieder zuschla- zum Erfolg

gen wiirden. Und fiihren, vor allem
dann passierte i aber auch Glick.
dies: Ein &lteres 1 Ich hétte meine
E s «Zu Ha_\use' WULZ- ) chidung a
bestellte anlass- ten wir mit Soja  nicht in einem
lich sei.r}es statt mit Salz. Das Stemerestéurant
Hochzeitstages machen miissen,

das Gaudi-Menil
und erzéhlte uns,
sie hétten zwar
nicht immer ge-
wusst, was sie
essen wiirden,
aber es habe ihnen ausgezeich-
net geschmeckt. Das hat uns
sehr gefreut und gestéarkt.

Wobher riihrt denn Ihre Leiden-
schaft fiirs Kochen?

Essen und Kochen geniessen
bei mir von jeher einen hohen
Stellenwert. Ich bin zwei-
sprachig aufgewachsen, und
wihrend mein Vater abends mit
mir Schriftzeichen iibte, hat
meine Mutter gekocht, meist
japanisch oder japanisch
inspiriert. Ich habe friih
erfahren, dass Essen etwas
Schénes und Wichtiges ist. Ab
da war es nur noch ein kleiner

Zutaten
fiir vier Personen):

100g Kobe Beef

ein halber Rettich

4 kleine Auberginen

11 Dashi (japanischer Fischsud)
200g japanischer Rundkornreis
(Sushireis)

1 Schalotte

4 EL Sesamol

50 ml Sake

20g getrocknete Hijiki-Algen
1 EL Misopaste

1 kleiner Butternuss-Kiirbis
1 EL Pflanzendl

1 EL Butter

1 Bund Steinpetersilie
(ersatzweise Blattpetersilie)
20 ml Yuzusaft

2 EL gerosteter Sesam

Salz

150 g Buchenpilze

4 Wachteleier

gilt noch heute in
meiner Kiiche.»

Tohru Nakamura
«Geisels Werneckhof», Miinchen D

wo ich geférdert
wurde und beste
Verbindungen zu
Weltklassekochen
erhielt.

Sie waren im «Vendome»

bei Joachim Wissler wie auch
beim Niederldnder Sergio
Herman und seinem «Oud
Sluis». Was haben Sie von
ihnen gelernt?

Wissler war der klassische
3-Sterne-Koch, der mir vieles
zeigte, das weit iiber das
Kochen hinaus ging: Wie kreiert
man neue Gerichte. Wie
verkostet man sie. Wann
beginnt man mutig nochmals
von vorn. Anders Herman, der
in Jeans und T-Shirt in der
Kiiche erscheint und beim
Mise-en-place die Musik laut
stellt. Dass es beide auf ihre Art

Zubereitung:

Das Kobe Beef parieren, dann
einfrieren.

Rettich putzen und schilen, in
flache Dreiecke schneiden.
Auberginen in Spalten schneiden.
Beide Gemiise in einem Topf mit
Dashi gar kochen, h hmen

Andreas Nestl

Zur Person Auf
direktem Weg in
den Koch-Olymp

Im Jahr 2013, mit gerade mal
29 Jahren, wurde Tohru
Nakamura Kiichenchef im
Miinchner Traditionsrestaurant
Geisels Werneckhof und
erkochte sich innert Monaten
einen Michelin-Stern. Gault
Millau zeichnete ihn mit

17 Punkten und dem Titel
«Entdeckung des Jahres 2013»
aus, der «Feinschmecker» als
«Koch des Jahres 2015». Seine
Lehre absolvierte der Sohn
eines japanischen Vaters und
einer deutschen Mutter im
Restaurant Hotel Kénigshof in
Miinchen, das ebenfalls zur
Geisel-Hotelgruppe gehort. fee

www.geisels-werneckhof.de

geschafft haben, hat mir
gezeigt, dass man sich nicht
verstellen darf, dass es ganz
wichtig ist, sich selbst zu
bleiben. Bis dahin war ich ein
sehr ernster und ernsthafter
Koch. Diese beiden Begegnun-
gen haben mich zudem freier
und lockerer gemacht.

In St. Moritz treffen Sie auf Ihre
Landsleute. Freuen Sie sich?
Sehr. Auch, weil das Programm
eine tolle Mischung verspricht:
Mit Kei Kobayashi aus Paris
kommt einer, der ebenfalls nicht
die traditionelle japanische
Schiene fahrt, mit Nobuyuki
Mathuhisa aus Beverly Hills
einer, der den rohen Fisch in
den USA populédr machte. Es
werden klassische japanische
Koche aus Osaka und Kyoto
zugegen sein. Uns als Team
bietet es die grossartige  °
Gelegenheit zu sehen, was die
Kollegen aus aller Welt bieten.

schilen, Kerngehduse entfernen
und das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Diese in einer
Pfanne mit Ol und Butter
goldbraun schmoren. Die
Petersilie fein hacken.

' Ist der Reis gar, den Risotto

mit Yuzusaft, gerostetem Sesam,
inpil ilie und falls

und abtropfen lassen. Dashi fiir
Risotto aufheben.

Reis waschen. Schalotten schélen,
fein schneiden und in einem
Topf mit der Hilfte des Sesamols
anschwitzen. Reis zugeben und
mit anschwitzen. Mit Sake
abloschen. Algen und Misopaste
hinzufiigen und nach und nach
mit Dashi aufgiessen.

Unter gelegentlichem Riihren
rund 25 Minuten kicheln lassen.
In der Zwischenzeit Kiirbis

notig etwas Salz wiirzen und
abschmecken. Buchenpilze

in einer Pfanne mit dem
restlichen Sesamél seharf
anbraten. Wachteleier trennen
(es werden nur die Eigelbe
verwendet).

Kurz vor dem Servieren das
Kobe Beef in den Risotto hobeln
und vorsichtig umriihren.

Kiirbi iise und Buch
darauf anrichten und mit einem
Wachteleigelb toppen.
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HOTELLERIE

GASTRONOMIE ZEITUNG
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AUFLAGE
40.000
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ZITAT
DER WOCHE

Im Social Web geht es um Geschichten.
M k och auf Facebook, Pinte-
rest und Co. in erster Linie «u halt

~~~~~~~ SUISSE ROMANDE
~~~~~~~~~~~~ STELLENGESUCHE -+~ IMMOBILIEN

sie informierten eben, aber begeisterten nicht
wirklich. Die Inhaber erkannten das Potenzial
des «visuellen Storytellings» und lassen seit ei-

werden.

Gerade wenn es um Urlaub geht, spielen Emo-
tionen eine ganz wesentliche Rolle im Ent-
scheidungsprozess. Natiirlich helfen uns Preis-
vergleiche und Basis-Informationen - aber
entschieden wird vor allem auf Grund von Emo-
tionen. Doch welche Art von Content ist wich-
tig? Womit konnen wir am besten die Emotio-
nen wecken, die den zukiinftigen Gast derart
begeistern und von unserem Produkt iiber-
zeugen? «Ein Bild sagt mehr als 1.000 Worte»
- diese Weisheit kommt nicht von ungefihr. Da
versteht es sich von selbst, dass sich Reisedes-
tinationen visuell oft einfacher an .den Gast
bringen lassen, als ein Text es jemals konnte.
Es geht darum, Geschichten zu erzihlen - und
zwar in visueller Form.

Fotoreportage «Wanderhotel»

Ein kleines, inhabergefiihrtes Wanderhotel aus
dem Oberen Mittelrheintal hat dies verstanden
und visuelles Storytelling fiir sich entdeckt. Das
Hotel Schlaadt aus Kestert spricht auf Grund
seiner Lage Wanderer und Rad-Touristen glei-
chermassen an. Es liegt zwischen Boppard und
Riidesheim direkt am Rhein und gleichzeitig
nur wenige Meter vom Fernwanderweg «Rhein-
steig» entfernt. Das Hotel ist somit idealer Aus-
gangspunkt fiir diese Zielgruppen. Informa-
tionen zum Thema «Radfahren am Rhein»
und «Wandern auf dem Rheinsteig» gab es na-
tiirlich schon immer. Doch waren diese «Ba-
sis-Informationen» bislang recht emotionslos,

30. NOVEMBER

AGENDA

16. DEZEMBER

nigen Monaten regelmissig Fotoreportagen zu
den Themen «Radfahren» und «Wandern» er-
stellen. Der grosse Vorteil dieser Fotoreporta-
gen: Im Gegensatz zur klassischen Werbefoto-
grafie werden keine gestellten Fotos geschossen.
Vielmehr setzt sich der Fotograf dabei sehr in-
tensiv mit dem jeweiligen Thema und der je-
weiligen Destination auseinander und «erlebt»
das, was dem potenziellen Gast erzihlt wer-
den soll, selbst. Dabei entsteht dann eine foto-
grafische Geschichte, die sich spiter wunder-
bar auf der eigenen Website, in Foren, sozialen
Netzwerken und auf Bilderplattformen erzih-
len lisst. Bereits nach der ersten Fotoreportage
zum Thema «Wandern» war der Erfolg merk-
bar zu spiiren: Die auf Facebook geteilten Fotos
kamen wesentlich besser an als die frither ge-
nutzten klassischen Werbefotos. Sie wurden
héufiger geliked, geteilt und kommentiert. Eine
passende Routenbeschreibung mit Fotogalerie
auf der Website brachte ebenfalls spiirbar mehr
Besucher und auch konkrete Zimmeranfragen.

Thomas Hendele

Berater fiir Online Marketing
some communication
WWW.some-communication.de

3.MARZ

«eHotelmarketing: Distribution», «eHotelmarketing: Schriftliche «Lernende trimmen sich fit»,

«Man sollte nie so viel zu
tun haben, dass man zum

Nachdenken keine Zeit

mehr haty»

Georg Christoph Lichtenberg, deutscher Mathematiker (1742-1799)

von hotelleriesuisse,
im Hotel Cascada, Luzern

www.hotelbildung.ch/agenda

3. DEZEMBER
«KOPAS-Kurs»,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Walhalla, St. Gallen
www.hotelbildung.ch/agenda

Kommunikation ~ E-Mail im
Geschaftsalltagy,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Cascada, Luzern

www.hotelbildung.ch/agenda

2. MARZ

«Oil me up»,

vom Schweizer Kochverband,
Luzern
www.hotelgastrounion.ch

vom Berufsverband Restauration,
bei der Hotel & Gastro formation,
Aargau

www.hotelgastrounion.ch

30. MARZ
«Flambieren & Tranchierens,
vom Berufsverband Restauration,

Balsthal
www.hotelgastrounion.ch

GASTROJOB. ch

DAS GROSSTE STELLENPORTAL DER BRANCHE

Gratis fir Mitarbeitende + Uber 1.000 Jobangebote
10 % Rabatt fiir Mitglieder der Hotel & Gastro Union
Bewerberprofile « Lehrstellen und Praktika « Kurse & Seminare
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e RWERP®N SIE 2L IHRER
wemarttemsveiis | E|SENEN QUALITATSMARKE

Betriebe, die erfolgreich sein wollen, miissen sich von ihren Mitbewerbern

Interne Kommunikation % 3 5 i o 3
durch mindestens ein Alleinstellungsmerkmal abheben. Was fiir Firmen gilt,
Situation/Gefahrdung: gilt auch fiir Menschen, die auf der Karriereleiter aufsteigen wollen.

Zwischenmenschliche Probleme, ver-
schlechtertes Arbeitsklima, sinkende ie Konkurrenz ist gross - auch auf dem
Leistungsbereitschaft, Konflikte Arbeitsmarkt. Zwar werden in Hotelle-
% rie und Gastronomie immer gut quali-

fizierte und motivierte Mitarbeitende gesucht,
doch je hoher man auf der Karriereleiter stei-
3 3 gen mochte, desto wichtiger ist es, sich von den
* Eine offene Gesprichskultur pfle- anderen Mitbewerbern abzuheben. Dies schafft
gen (Mitarbeitende und Vorgesetzte man unter anderem dadurch, dass man sich als

N T . . Fachmann oder Fachfrau auf seinem Gebiet
sowie Mitarbeitende untereinander) einen guten Ruf erarbeitet und seinen Namen

zur Marke gemacht hat. Den Aufbau und das
Pflegen der persénlichen Marke nennt man

Massnahmen/zu beachten:

» Tatsachen und personliches Befinden

zur Sprache bringen Personal Branding.
Gute Beispiele fiir Personal Branding in
o Schaffen einer Ansprechstelle der Gastronomie gibt es viele - besonders bei
den Spitzenkdchen. Namen wie Ivo Adam, Da-
. Ungeliiste Konflikte ansprechen; Kon- niel Buman, Andreas Caminada, Daniel Humm,

André Jaeger oder Anton Mosimann stehen

flikte durch interne oder externe Ver- nicht nur fiir die Person selbst, sondern auch fiir

trauensperson zur Sprache bringen das, was und wie sie ihren Beruf ausleben. Der
Name ist Aushéngeschild und Qualititslabel.
. Fﬁhrungsverantwortung wahrneh- Zugegeben, fiir Koche, Bicker, Patissiers

oder Barkeeper ist es einfacher, sich mit ihren

men; Frithwarnzeichen wie fehlende Kreationen von anderen abzuheben als fiir Ré-

Motivation, Gerethhelt, hauﬁge Ab- ceptionisten oder Hauswirtschafterinnen. Ein
wesenheiten erkennen und reagieren Signature-Drink wird nun mal eher wahrge-
24 2 3 X4 4 nommen als ein besonders schon aufgepluster-
Die Tipps stammen aus der Broschiire «Informatio- - & g
I e S A tes Kissen oder eine korrekte Check-out-Rech-
nenzur Ar heit undzum Ge -
g 3 o nung. Trotzdem sollten alle Fachleute, egal in
in Betrieben des G ‘bes, Holels, Ver 3
welchem Departement eines Hotel- oder Gast-
bereichen von Spitdlern und Hexmen» hemusgegeben ? 7 ¢ iy . y
e i ronomiebetriebes sie arbeiten, die Chance, eine

Marke zu werden, nutzen.
Hier ein paar Tipps zum Personal Branding:
* Mit welchen Stirken oder Schliisselkompeten-

fiir Arbeitssicherheit EKAS. Die Broschiire kann gra-
tis heruntergeladen werden unter: www.ekas.admin.ch

zen mochten Sie positive Aufmerksamkeit er-
regen? Machen Sie eine Analyse Ihrer Starken
und Schwiichen. Achten Sie dabei auch auf wei-
che Faktoren wie soziale und emotionale Intel-
ligenz, personliche Prasenz oder Charisma.

« Wie werden Sie in Threm Team, von den Vor-
gesetzten, Lieferanten und Gisten wahrge-
nommen? Sind Sie mit dem Bild, das andere von
Thnen haben, zufrieden? Wenn nicht, iiberle-
gen Sie sich, was Sie tun kénnen, um das Bild zu
verdndern.

+ Welche Eigenschaften und beruflichen Merk-
male sollten andere mit Thnen in Verbindung
bringen? Achten Sie darauf, dass Sie die Erwar-
tungen, die Sie wecken, auch erfiillen.

* Wie unterscheiden Sie sich in Threm persén-
lichen Stil oder Ihrer Arbeitsweise positiv von
den anderen Teammitgliedern? Kreieren Sie
ein personliches Markenzeichen.

« Sind IThr Selbstbild und Ihre persénlichen Ziele
realistisch? Fragen Sie bei Leuten nach, die es
gut mit Thnen meinen und Ihnen ein ehrliches
Feedback geben.

« Passen Ihr Ausseres und Ihr personlicher Auf-
tritt zu Ihrer Marke (Kleidung, Frisur, Make-
up, Accessoires, Ausdrucksweise, Gesten,
Mimik etc.)? Im Zweifel lohnt sich der Besuch
bei einem Stilberater oder das Arbeiten mit
einem Personal Coach.

* Haben Sie Thre Marke entwickelt, positionie-
ren Sie sich damit. Kniipfen Sie Kontakte mit
Menschen, die Sie und das, wofiir Sie stehen,
interessant finden kénnten. Bauen Sie sich ein
Netzwerk auf und pflegen Siees.  Riccarda Frei

KTUELL

DIE INNERE MITTE FINDEN -
LOB DER TUGEND

Die Auseinandersetzung mit Lastern und
Tugenden und die Entwicklung seelischer
Stérken besitzen eine lange Tradition.
Zwei Leuchtgestalten am Himmel der
Tugendethik sind Aristoteles und Thomas
von’Aquin. Doch auch das noch junge For-
schungsprogramm der positiven Psycho-
logie trégt viel Niitzliches bei zu einem
aufgeklérten Verstdndnis von Lastern und
Tugenden. Der Psychotherapeut Andreas
Dick geht in seinem Buch der Frage nach,
wie man seine innere Mitte findet und
seelische Stiirken entwickelt. Er zeigt zu-
dem auf, wie man sich aus der Versklavung
durch destruktive Leidenschaften befreit
und den goldenen Mittelweg zwischen
Zuviel (Laster) und Zuwenig (Tugend) er-
kennt und einschléigt. Wer in seiner Mitte
ist, kann leichter mit Stress, schwierigen
Situationen und Krisen umgehen. Der Weg
zur Mitte ist aber kein einfacher, denn er
setzt voraus, dass man sich ehrlich mit sich
selbst auseinandersetzt und auf die eige-
nen Charakterfehler und schlechten Ge-
wohnheiten blickt. Nicht immer ist schén,
was man dabei zu sehen bekommt, aber es
kann sehr erhellend und heilsam sein. Das
Buch «Die innere Mitte finden» begleitet
einen bei diesem Entwicklungsprozess.
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«Die innere Mitte
finden - Lob der
Tugend»

Andreas Dick
Orell Fiissli

ISBN
978-3-280-05568-7
CHF 31.90

LOB DER TUGEND

AUS- UND WEITERBILDUNG

www.hotelbildung.ch/nds

Besuchen Sie eine Informationsveranstaltung!

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

Durchblick |

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Hotellerie Gastronomie Verlag VERKAUF Immobilienanzeigen Druck: NZZ Print
P R O F I L Adligenswilerstrasse 27 Angela Di Renzo Costa Millimeter-Tarif
6006 Luzern Tel. 031370 42 42 s/w CHF 1.80 KORREKTORAT REDAKTION
Die Stellen- und Immobilienbérse fiir www.hotellerie-gastronomie.ch Fax 031370 4223 4-farbig CHF 2.35 Ringier Print Adligenswil AG,
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus 6043 Adligenswil/LU
LEITUNG inserate@stellenProfil.ch Die Immobilienanzeigen werden automa-
Barbara Kénig inserate@immoProfil.ch tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00 | LITHOGRAPHIE
Ein Gemeinschaftsprojekt von Mario Gsell wahrend eines Monats auf www.htr.ch/ Christian Albrecht, Serum Network,
i immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf- Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern
REDAKTION PREISE schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
hOtel revue Barbara Kénig Stellenanzeigen der Auftragserteilung mitgeteilt werden. GEDRUCKTE AUFLAGE
HOTELLERIE Tel. 031370 42 39 Millimeter-Tarif Die genauen Konditionen sind unter 40.000 Exemplare
GASTRONOMIE ZEITUNG Riccarda Frei s/w CHF 1.80 www.stellenprofil.ch resp.
Tel. 041 418 24 50 4-farbig CHF 2.35 www.immoprofil.ch abrufbar An folgenden Daten erscheint kein
Kaderrubrik Stellen PROFIL: 15.1.2015, 29.1.2015, 12.2.2015,
HERAUSGEBER ADMINISTRATION s/w CHF 2.05 ANZEIGENSCHLUSS 9.4.2015, 14.5.2015, 2.7.2015, 16.7.2015,
hotelleriesuisse Angela Di Renzo Costa 4-farbig CHF 2.57 Montag, 12.00 Uhr 30.7.2015, 13.8.2015, 27.8.2015, 26.11.2015,
Monbijoustrasse 130 Tel. 031370 42 42 10.12.2015.
Postfach angela.direnzo@htr.ch GESTALTUNG
3001 Bern Die Stell igen werden isch Martin Reznicek (Creative-Direction) Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
www.hotelleriesuisse.ch Karin Huwyler gegen einen Aufpreis von CHF 50.00 Luka Beluhan, Solange Ehrler dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
. Tel. 041 418 24 44 eine Woche auf www.hoteljob.ch / Ursula Erni-Leupi, schriftlichen Zustimmung durch die Re-
Hotel & Gastro Union karin.huwyler@hotellerie-g; ie.ch www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine grafilu (lllustrationen) daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Adligenswilerstrasse 22 Aufschaltung gewiinscht wird, muss Inserate diirfen von Dritten weder ganz
6002 Luzern dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt PRODUKTION noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
www.hotelgastrounion.ch Die Verarbeitung inkl. Fakturierung werden. Inserate: htr hotel revue, sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
der Stellen- und Immobilienanzeigen Monbijoustrasse 130, 3001 Bern eingesandte Manuskripte und Sendungen
VERLAGE erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung wird jede Haftung abgelehnt.
htr hotel revue via Hotellerie Gastronomie Verlag Aus- und Weiterbildung Redaktion:
Monbijoustrasse 130 erfolgen sollte) tiber die htr hotel revue, Millimeter-Tarif Hotellerie Gastronomie Verlag,
3001 Bern Monbijoustrasse 130, Postfach, sfw CHF 1.80 Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern
www.htr.ch 3001 Bern. 4-farbig CHF 2.35
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Leiter Catering & Events

Henris Catering & Events
Badenerstrasse 500, 8048 Ziirich

Boutique Design Hotel sucht ...

Hotel Managerin
Jobcode hoteljob.ch: J103085

Du bist kompetent, dynamisch, herzlich.
Hotel de Londres in Brig / Wallis
freunde @hotel-delondres.ch

3876512387

Nach Vereinbarung

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden

HO@
5

Sie unter www.zfv.ch

@ Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

367831200

Leiter Gastronomie

Gastronomie Stadion Letzigrund
Badenerstrasse 500, 8048 Ziirich

Nach Vereinbarung

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden

Sie unter www.zfv.ch
RO@
(asel 207

@ Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

Universitére
hiatrische Kliniken

UPK B

SOUS-CHEF/SOUS-CHEFIN 100%
UNIVERSITARE PSYCHIATRISCHE KLINIKEN

Die Universitdren Psychiatrischen Kliniken Basel erfiillen mit rund 1200 Mitarbei-
tenden anspruchsvolle Aufgaben in der psychiatrischen Versorgung und Ausbildung
sowie der universit4ren Lehre und Forschung.

Fiir die Abteilung Kiiche, Hotellerie suchen wir zur Erginzung unseres 25-kopfigen
Teams per sofort oder nach Vereinbarung eine Sous-Chefin/einen Sous-Chef.

Eine gesunde, qualitativ hochwertige Ernéihrung bedeutet sowohl fiir Patientinnen
und Patienten wie auch Mitarbeitende Lebensqualitit. Deshalb messen wir diesem
Bereich einen hohen Stellenwert zu. Nebst ca. 250 Personen, welche ihre Mahlzeit im
Personalrestaurant einnehmen, werden téglich 300 Patientinnen und Patienten ver-
pfiegt.

In dieser abwechslungsrewhen und verantwortungsvollen Position unterstiitzen Sie
den Kiichenchef in gen der p llen und fachlichen Fithrung.
Dazu gehoren die Planung des bedar 2 Ver 't die Be-
schaffung der Food-/Non-Food-Ware sowie die Quali ung und das Einhal
der gesetzlichen Hygienestandards gemiss HACCP-Konzept. Zudem leisten Sie
einen wesentlichen Beitrag zur laufenden Férderung und Ausbildung der Mitarbei-
tenden und der Lernenden. Im Rahmen der laufenden Kiichenmodernisierung mit
einer U 11 des Kiichenk auf Cook and Chill kommen spannende und
herausfordernde Aufgaben auf das Team zu.

SIE VERFUGEN iiber einen Abschluss als Chefkoch/Chefkéchin (Berufspriifung

mit F: eme zum Ditkoch sowie mehrere J ahre Berufs-
erfahrung in einer Fiihr position in einem gehot G betrieb oder
dhnlichem Unternehmen. Als durct dhige und k ikative Personlich
keit verstehen Sie es, aufgrund Ihrer sozialen K und Fiihr dthei

ein Team zu Hﬁchstlelstungen zu motivieren. Thre Freude am Beruf und Thre Kreati-
vitét zeigen sich in der Ausgestaltung eines erstklassngen Gastronomieangebotes.
Eine hohe Kund ientierung, E sowie unternehmerisches Denken und
Handeln runden Ihr Profil ab.

WIR BIETEN Ihnen eine herausfordernde und vielféltige Tatigkeit in einem leb-
haften, sich im Umbruch befindlichen Betriebsumfeld. Es erwartet Sie ein qualifizier-
tes und motiviertes Team. Bei Bedarf unterstiitzt Sie die Abteilung Personal bei der
Suche nach einem Kinderkrippenplatz.

Fiir Fragen und weitere Auskiinfte steht [hnen Herr Ulf Wein, Leiter Kiiche, gerne zur
Verfiigung, Tel. +41 61 325 52 64.

Wir b gen [hre Online-B ‘bung (www.upkbs.ch/stell kt).

Universitédre Psychiatrische Kliniken Basel
‘Wilhelm Klein-Strasse 27 | CH-4012 Basel | Tel. +41 61 325 51 11
Fax +41 61 325 52 58 | info@upkbs.ch | www.upkbs.ch

- / .
Stiftung Solvita

Der Gotschihof im Aeugstertal ist ein Zweigbetrieb der
Stiftung Solvita und betreut und fordert 62 erwachsene
Menschen mit einer leichten oder schweren geistigen und
korperlichen Behinderung. Zudem arbeiten 25 Mitarbeiter
im geschtitzten Rahmen bei uns. Unsere Betreuten und Mit-
arbeitenden sollen die Mdglichkeit haben, sich zu entfalten,
sich wohl, geborgen und angenommen zu fiihlen.

.

Fir die Mitarbeit in unserer Kiiche suchen wir ab 1. Januar
2016 (oder nach Vereinbarung) eine/n

Koch/Kdchin
(Chef de partie)

5-Tage-Woche von Mo bis Fr

Wir freuen uns (ber eine engagierte, belastbare und selb-
sténdige Personlichkeit, welche ihre Fahigkeiten im Arbeits-
bereich Kiiche einbringen kann. Sie haben eine abgeschlos-
sene Berufslehre als Koch/Kdchin, arbeiten sorgféltig und
verantwortungsbewusst und schéatzen Ehrlichkeit und
Teamfahigkeit. Zudem haben Sie ein gutes Einfiihlungsver-
magen fiir Menschen mit einer Beeintrachtigung.

Ihre Aufgaben liegen in der Verstarkung des bestehenden
Teams bei einer qualitativ hochwertigen und innovativen
Kiiche. In der Zubereitung von 80 Mittagessen/50 Nacht-
essen fiir Bewohner und Mitarbeiter. Ebenso sind Sie Ver-
tretung auf allen Posten.

Wir bieten eine vielseitige Tatigkeit und ein motiviertes
Team. Die Personal- und Anstellungsbedingungen sind
zeitgeméss und orientieren sich nach dem kantonalen
Reglement. Ein engagiértes Team unterstiitzt und fiihrt Sie
kompetent ein.

Die Verpflegung fiir unsere Bewohner und Mitarbeitenden
hat bei uns einen hohen Stellenwert. Unser Ziel ist es, eine
gesunde, ausgewogene und saisonale Erndhrung mit
hauptséchlichen Frischprodukten anzubieten.

Auskunft erteilt lhnen gerne Herr Yves Friker, Leiter Kiiche,
044 735 58 00.

Bewerbung mit den Ublichen Unterlagen senden Sie bitte
bis am 22. November 2015 an: Stiftung Solvita, Gétschihof,
Herr V. Kessler, Riedstrasse 14, 8914 Aeugstertal

357911237

An einzigartige Panoramalage gesucht Pachter
evtl. Kaufer flir das renommierte
Ristorante della Posta in Ronco s/A

Das Restaurant umfasst 30 interne und 50 Terassen-
platze sowie 4 Géastezimmer.

Interessenten erfahren weitere Details unter
Tel. 079 620 11 76 oder pica.arch@bluewin.ch

367641200

3878512304

SB775-125

Schenken Sie Ferien.

Die Stiftung Denk an mich ermdglicht Ferien und
Erholungsaufenthalte fir Menschen mit Behinderung.
Maglich wird das durch Menschen, die weiterdenken.
Und mit einer Spende Ferien schenken.

‘ PC 40-1855-4

www.denkanmich.ch

~ DENK AN MICH

Ferien und Freizeit fiir Behinderte
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 DAS INSERAT. JEDEN EFFIZIENT ERREICHEN.

SCHON,

Es kann gut sein, dass Sie genau dieses Inserat mehr als einmal in die Hand genommen. Das
demniichst noch einmal sehen. Denn Zeitungen bringt zusétzliche Kontakte mit der Werbebot-
und Zeitschriften werden von ihrer Leserschaft schaft. Also, auf Wiedersehen. .

LEO BURNETT SCHWEIZ
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hotelleriesuisse ist mit seinen iiber 3000 Mitgliedern
das Kompetenzzentrum fiir die' Schweizer Hotellerie
und vertritt als Unternehmerverband die Interessen der
national und international ausgerichteten Hotelbetrie-

GaStf‘ = EXPI‘ ess be. Am Hauptsitz in Bern beschaftigt der Verband rund
100 Mitarbeitende. hotelleriesuisse bietet ihren Mitar-
. . we beitenden ein kti bei und ausge-
Lelter/ln KUChe zeichnete Sozialleistungen.
(1 00 %) Referenz-Nr. 1522
A b &
! i 'x Das Spitalzentrum Biel ist das Zentrumsspital fiir die
www.gastrn'ellﬂ'ess.ch Bevélkerung der Region Biel-Seeland-Berner Jura.

Stellenantritt per 1. Januar 2016 oder nach Vereinbarung.

Informationen zum attraktiven Stellenangebot finden Sie auf
unserer Website www.spitalzentrum-biel.ch.

Fir weitere Auskinfte steht Ihnen Andrea Krahenbiihl, Leitung
Hotellerie, Tel. 032 324 23 42* gerne zur Verfligung.

Spitalzentrum Biel AG, Human Resources, Postfach,

2501 Biel oder hr@szb-chb.ch
PBleianc:

Das 3-Sterne-Hotel Bellaval liegt im Dorfkern von Laax z‘éﬁ?r'fﬁ’;:ﬂnei Wir suchen ab sofort oder nach Vereinbarung, mit Ar-
im Herzen der Surselva. Es verflgt tber 27 schone, Biel-Bienne beitsplatz in Ber, eine kontaktfreudige und verkaufs-
gemiitliche Zimmer und ein Restaurant mit Halbpen- 2 tarke Peresnlichkeit.als

sion. Die Kiiche zeichnet sich durch Qualitét, frische ST76-12391

Produkte und viel Liebe zum Detail aus. Fiir unser mo- 1 F
tiviertes Team suchen wir noch folgende Verstarkung: Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue : Kundenberater/in Schweizer

Ab Mitte Dezember 2015: Hotel-Datenbank 60-80%

_Ré& PRl A o s
Rece.ptlor'nstlln_ca. 80 % . fiir nur 150 Franken : < In dieser Funktion sind Sie zustandig fiir die erfolgrei-

- Servicemitarbeiter/in 100% che Positionierung der Schweizer Hotel-Datenbank

Sie besitzen Sozialkompetenz, haben Organisations- Direkte Online-Erfassung unter: Wi freuen o auf lhre schriftliche  swisshoteldata.ch. Sie stellen den telefonischen Erst-

talent und sind flexibel. M6chten Sie Teil des motivier- www.htr.ch/jobdispo oder elektronische Bewerbung. kontakt her und pflegen die Schnittstellen der Hotelda-

ten, jungen Teams werden und eine Wintersaison in htr hotel revue - 031 37042 42 / 77 tenbank zu | ionalen und i ionall

den Biindner Bergen verbringen? Dann gehéren Siein hotelleriesuisse - Kompetent.  [nformations-, Buchungs- und Bewertungsportalen.

unser Team. Dynamisch. Herzlich,

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns i , : : Ursula Imhasly Bevc Besuchen Sie unsere Website

auf Ihre vollstéandigen Bewerbungsunterlagen per Post St 11 - h Leiterin Human Resourées www.hotelleriesuisse.ch/jobs und erfahren

oder E-Mail. N e e suc en— . . . Monbijoustrasse 130 Sie mehr iiber diese spannende Stelle.

Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie bitte an: Postfach, 3001 Bern

Hotel Bellaval, JAROSA GmbH Stellefinden . , bewerbungG@hotellrisuisce.c ‘ /\
Jacqueline Stéckli und Rolf Amold - . www hotelleresuisse.ch hotelleriesuisse
- www.hoteljob.ch :

Via Falera 7, 7031 Laax, Tel. 081 921 47 01 Swiss Hotel Association

info@hotelbellaval-laax.ch, www.hotelbellaval-laax.ch

35790-12301

a766-12368
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SO MUSS EIN LEBE!
AUSSEHEN

IM HOTEL -
THEMA FOR SICH

BUCHEN
SIE JETZT!
Und erreichen Sie
Woche fiir Woche
| 200.000 Leserinnen
FACEBOOK ODER GOOGLE+? | er : ; und Leser aus dem
Schweizer
Gastgewerbe!

www.immoPROFIL.ch
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IMMOBILIEN

L

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

FLUGH ODER SEGEN?

Die Revision des Aktienrechts wurde vom Bundesrat im letz-
ten Jahr in Hinblick auf ein modernisiertes Unternehmens-
recht sowie eine Anpassung an die neuen wirtschaftlichen

Bediirfnisse wieder aufgenommen. Der Vorentwurf iiber die

Anderungen des Obligationenrechts (Aktienrechts) ging Ende

2014 in die Vernehmlassung.

Das Ziel der Revision des Aktienrechts ist es, die Verordnung gegen

iibermissige Vergiitungen (VegiiV) bei borsenkotierten Aktienge-
sellschaften in das Bundesgesetz zu iiberfithren sowie die Corpo-
rate Governance generell zu verbessern. Das Aktienrecht soll an das

neue Rech legungsrechta werden und die Griindungs-
und Kapitalbestimmungen sollen flexibler werden. Der Vorentwurf
enthilt zahlreiche Neuregelungen und Anpassungen, die einem

Mammutprojekt gleichkommen. Es werden mehr als 100 Gesetzes-
artikel neu in das Gesetz eingefiihrt oder deutlich veréindert wer-
den. Bestimmungen zur Sanierung. Neu sollen dem Verwaltungsrat
nicht nurbeim Kapitalverlust und der Uberschuldung, sondern auch
bei der Zahlungsunfihigkeit verschiedene Pflichten auferlegt wer-

AREPSOL DI4D
oo M D500, L |20, .

[RenTA core. 1- REPSOL

den. Kiinftig sollen auch der zugelassene Revisor und die General-
versammlung friihzeitig einbezogen werden. Falls in einer Gesell-
schaft begriindete Besorgnis fiir eine Zahlungsunfihigkeit in den
nichsten zwolf Monaten besteht, muss der Verwaltungsrat einen
aktuellen Liquidititsplan erstellen und eine umfassende Beurtei-
lung der wirtschaftlichen Lage vornehmen. Droht keine Zahlungs-
unfihigkeit, muss ein zugelassener Revisor den Liquiditétsplan
priifen. Dieser neue Artikel 725 OR soll insbesondere als Frithwarn-
system betrachtet werden, so dass sich der Verwaltungsrat mit der
Finanzplanung sowie der finanziellen Lage des Unternehmens um-
fassend auseinandersetzt. Der Kapitalverlust wird neu durch meh-
rere Indikatoren definiert. Beispielsweise wird ein Kapitalverlust
neu ausgewiesen, wenn die letzte Jahresbilanz zeigt, dass die Ak-
tiven abziiglich der Verbindlichkeiten zwei Drittel der Summe aus
Aktienkapital, der gesetzlichen Kapitalreserve und der gesetzlichen
Gewinnreserve nicht mehr decken. Dieses Kriterium setzt folglich
friiher ein als unter dem geltenden Recht, in dem die Hilfte als In-
dikator gilt. Bei einer Uberschuldung soll eine Toleranzfrist von
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90 Tagen gewihrt werden, bis der Richter orientiert werden muss,
unter der Bedingung, dass konkrete Sanierungsmassnahmen einge-
leitet werden sowie eine effektive Aussicht auf Behebung der Uber-
schuldung besteht.

Fazit: Wihrend die Vereinfachung der Griindungs- und Kapitalbe-
stimmungen sowie die Angleichung an das neue Rechnungslegungs-
recht Anklang finden, sorgen die Verschirfungen der VegiiV sowie
die Einfithrung einer Geschlechterquote im Verwaltungsrat bei bor-
senkotierten Unternehmungen fiir rauchende Képfe in Fachkreisen.
Klar ist, dass weiterhin viel reguliert und iiberreguliert wird.

Melanie Fey-Eltschinger
Geschiftsfiihrerin”

EAC Eltschinger Audit & Consulting AG
www.eac-eltschinger.ch

Zu verkaufen
Hotel/Restaurant in Reckingen VS

Kleines, feines, liebevoll renoviertes Familienhotel.
Restaurant, grosse Terrasse, Saal und
4Y%2-Zimmer-Wohnung im Langlauf- und Wander-
gebiet Goms.

Zenklusen Immobilien 041 820 51 51

367671295

s

Zu kaufen gesucht
Hotel - Immobilien
diskrete Abwicklung
Abraxon AG, PF 388, 7002 Chur
|Tel. 079 320 32 23
E-Mail: info@abraxon.com

"38708-12369

HESSER

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

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

A vendre — CHF 1'750'000 — Boncourt (JU)
Maison de maitre utilisée comme hotel B&B
Restaurant aux normes disponible
Tél. 078 743 67 14 — Mme Chomarat

www.hoteldelarochette.com

e

lten, berechnen und disponieren
Immobilieninserat selber unter

- www.htr.ch/immobilien

35796-12305
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