Zeitschrift: HTR Hotel-Revue
Herausgeber: hotelleriesuisse

Band: - (2015)
Heft: 46
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 16.07.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

(._'-': 3’: Ui
NN D!E STELLEN-UND 22t 5

tr IMMOBILIENBORSE Mo s
e

[t

- g o
12. November 2015 il =
Nr. 46 / Fr. 4.50 ; o
AZA/JAA - 3001 Bern/Berne W e
Adresse: Monbijoustrasse 130 o o
Postfach, 3001 Bern Powe o5
Redaktion: Tel: 031 370 42 16 L w
7 recooua G
emaiaboohzcn - Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais T
Schon registriert? g
Tiglich Neues | Mitarbeiterunterkiinfte Kommentar i
aus der Branche : g

mit htrnews 4 : Zahlreiche
Hotels, die punkten B
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Hausaufgaben

Schlossherr

Gesprach mit Tim
- Moitzi, seit Marz
Resident Manager
des «Chateau
Giitsch» in Luzern.
Seite 3

Weko

Nach dem fiir die
Hotellerie unbefrie-
digenden Entscheid
der Weko will hotel-
leriesuisse die
Preisparitdts- und
Verfiigbarkeitsklau-
seln der OTA per
Gesetz bekampfen.
Seite 2 und 10

Milestone
Begegnung mit dem
flir sein Lebenswerk

mit einem Milesto-
ne ausgezeichneten
Unternehmer und
Kunstméazen
Léonard Gianadda.
Seite 9

Service
Computertechnolo-
gie: Wenn der SMS-
Concierge die Géste-
fragen beantwortet.
Seite 17

i i er «Lenkerhof» im

Wer gute Mlt.arbelter o ero dn
anstellen will, muss baut zurzeit eine
b neue  Mitarbeiter-

_gute Unterkunfte unterkunft mit 48 Studios und
anbieten. Es herrscht ?—;htl leeiéiur;lunef;wohnu;gen-
otelier Jan Stiller freut sich dar-

NaCthIbedarf- auf, spricht aber auch von einer
Notwendigkeit. «Wenn wir die

THERES LAGLER  Fluktuation in unserem Betrieb

senken wollen, miissen wir die
Unterkiinfte erneuern.» Die bis-

herigen Unterkiinfte seien nur
ungeniigend auf die heutigen Be-
diirfnisse ausgerichtet. Auch Ho-
telier Kurt Baumgartner von den
«Belvedere Hotels» in Scuol hat
vor zwei Jahren ein neues Perso-
nalhaus realisiert, um an Attrakti-
vitit als Arbeitgeber zuzulegen.
Norbert Horburger von der
HTW Chur stellt erfreut fest, dass
grossere Hotels vermehrt in die
Mitarbeiterunterkiinfte investie-

ren. Gleichzeitig betont er: «In
der klein- und mittelstédndischen
Hotellerie passiert noch wenig.»
Das kénne zu einem Nachteil im
Kampf um die besten Kopfe fiih-
ren. Horburger plddiert dafiir,
Losungen auf Destinationsebene
zu finden. Er ist liberzeugt, dass
Bau und Vermietung von Perso-
nalhdusern auch fiir die Bauwirt-
schaft attraktiv sein konnen.

Seite 4

Magazin «hotel gourmet welten»

In altem und in neuem Glanz: legendire Atlantis-Hotelbar.

ETH-Bibliothek Zurich/Vogt Jules, Rendering zvg

Der En'rdeckef
| von Atlantis

Elf Jahre nach seiner Schliessung
wird das legendére Ziircher Lu-
xushotel Atlantis am 1. Dezember
wiedereroffnet. In unserem Maga-
zin «hotel gourmet welten», das
dieser Ausgabe beiliegt, stellt der
neue Betreiber Philippe Frutiger,
CEO der Giardino Group, im Ge-
spréch sein Urban Retreat vor, das
Ziirichs Hotellerie um luxurigse
Lassigkeit bereichern soll.

Einen weiteren Schwerpunkt set-
zen wir mit Berichten zur bevor-
stehenden Igeho (21.-25. Novem-
ber), die um den neu konzipierten
«Campus» bereichertwird. ~ gn

Beilage

Luzerner
Entscheid sorgt
fiir Unmut

Der Kanton Luzern will internatio-
nalen, privaten Hotelfachschulen
zu einer kantonalen Anerkennung
verhelfen. Bedingung: Sie miissen
sich beim Bund fiir eine Akkredi-
tierung als Hohere Fachschule be-
werben. Gastgewerbliche Kreise
und die Hoheren Fachschulen
fiirchten um den international gu-
ten Ruf der Schweizer Blldung 858
Seite 5

Serie «Kopfe 2015»

Er hat das «Cuppen» voll im
Griff: Michal Otte iiberzeugte an
der Swiss Cup Tasters Meister-
schaft in Basel, wo jiingst die
besten professionellen Kaffee-
verkoster des Landes gegenein-
ander antraten, mit einer nahezu
perfekten Leistung. Damit ist er
neuer Schweizer Meister in der
Disziplin, die als eine der
schwierigsten in der Kaffeekul-
tur gilt. Als Nichstes bereitet sich
der Barista-Teamleader in der
Berner Kaffee-Bar «Rosterei» auf

Michal Otte, Schweizer-Cup-
Tasters-Meister. Adrian Huber

Meister der Kaffee-Verkostung

die World Cup Tasters Cham-
pionship 2016 in Shanghai vor.

Mit dem Portrait iiber Michal
Otte starten wir unsere Serie
«Kopfe 2015». Bis Ende Jahr
stellen wir in jeder htr-Ausgabe
Personlichkeiten aus Hotellerie,
Tourismus und Gastronomie
vor, die im Jahr 2015 dank einer
Auszeichnung, einem Wettbe-
werbsgewinn oder einem ho-
hen Dienstjubildum von sich
reden gemacht haben. sag
Seite 20

ALEX
GERTSCHEN

ie Bergbahnen sind
D besser als ihr Ruf. Das gilt

zumindest fiir jene, die
in den grossen Skigebieten der
Schweiz operieren. Wihrend der
Riickgang der Skifahrertage auch
sie trifft, haben gemiss den
Recherchen der htr hotel revue
die meisten dieser Bergbahnen
ihre operative Profitabilitit auf
relativ hohem Niveau halten oder
gar verbessern konnen.

Das ist aus mehreren Griinden
eine gute Nachricht. Erstens
befinden sich unter diesen
effizient gefiihrten Unternehmen
nicht nur die Jungfraubahn-
Gruppe und die Titlisbahn, die
zumeist als Ausnahmen einer
insgesamt krisenhaften Branche
genannt werden. Auch anderorts,
zum Beispiel in Adelboden und
an der Lenk, wird gut gearbeitet.

Zweitens zeigen diese
Unternehmen dem Rest der
Branche, dass auf der Kostenseite
durchaus Spielraum vorhanden
ist. Gerade mit Blick auf das
Wintergeschift, dem auch in der
anstehenden Saison die Wachs-
tumsimpulse fehlen werden,
muss dieser ausgenutzt werden.

Schliesslich tragen effiziente
Unternehmen zum Ansehen der
ganzen Branche bei. Und ein
gutes Image ist fiir eine Branche,
die kiinftig noch stéarker auf das
finanzielle Engagement von
privaten Liebhabern und der
offentlichen Hand angewiesen
sein wird, von grosster Bedeu-
tung. Je mehr Steuergelder
fliessen, zum Beispiel in die
Beschneiung, umso mehr sind
d1e Bergbahnen offentlichem

Gourmet

IGEHO Halle 1.1 - Stand €102

HOTEIL
VOM KOMPLF

f(\n +49(0)
www.baur-bwf.de

5-9393-0

«Ich will meine
Kiichencrew effizienter
einsetzen und
zufriedene Gdste,

die wieder kommen.»

Wir bieten Losungen

Schweizer Kochsysteme

- Igeho, Halle 1.0, Stand D104

www.hugentobler.ch

Erleben Sie den Food Sensoriker
Patrick Zbinden an unserem Stand und
gewinnen Sie ein Wellness Wochenendel

uck ausg

«hlnm, Seite 11 bis 14
diese woche 2=5
people 6
cahier francais 7-10
fokus 1-14
caterer 15
online & technik 17
dolce vita 18-20
ANZEIGE

®
HotelPartner

Heute mit Beilage:

DHE;
HOTELPARTNER
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SWiss H0spitality

2 Nun mit Hilfe des Parlaments

hotelleriesuisse will
die Preisparitats-

und Verfiigbarkeits-
klauseln der OTA via
Gesetz verbieten.
; ; Dies eine Folge des
Am 24, und 25. November 2015 fiir die Hotellerie
findet im Congress Center Basel R )
das 1. Swiss Hospitality Invest- unbe‘frledlgenden
mentForum (SHIF) statt. Andie- | Entscheids der Weko.
sem Anlass treffen te
Investoren aus dem In- und Aus-
land auf die Entscheidungstréiger DAlER AN
der Schweizer Hospitality-Indus-
trie. Neben guten Kontakten bie- ange musste die Schwei-

tet das SHIF ein umfassendes
Programm zu den aktuellen The-
men Hotellerie, Gesundheit und
Care. An einer Podiumsdiskus-
sion zu den Themen Kauf, Finan-
zierung, Nachfolge, Investoren
und Hausforderungen nimmt
unter anderem auch Investor
Rolf Kasper teil. Mitgetragen wird
der Anlass durch hotellerie-
suisse, die htr ist Medienpa:tner.‘

Weitere Infos und Anmeldung:
www.shif.ch -

| Weniger Hotel-
ubernachtungen
im September

Die Hotellerie verzeichnete in
der Schweiz im September 2015
insgesamt 3,4 Millionen Logier-
~ néchte, was gegeniiber Septem-
ber 2014 einer Abnahme von
1,0% entspricht, wie das Bundes-
amt fiir Statistik vermeldet. Ins-
gesamt 1,5 Millionen Logier-
nichte gingen auf das Konto der
inldndischen Géste. Dies ent-
spricht einem Riickgang von
2,5%. Die auslindischen Giste
generierten 1,8 Millionen Logier-
néchte, was eine leichte Zunah-
me von 0,3% bedeutet. .

'SBB will sparen
und Stellen
abbauen

Frangois Gribi

Bis im Jahr 2020 will die SBB min-
destens 550 Mio. Franken und bis
2030 rund 1,75 Mrd. Franken an
k i ¢

Sie iiberpriift dabei bestehende
R e e

te. Die angestrebten Kostenre-
duktionen werden auch Auswir-
kungen auf den Personalbestand
haben: Bereits heute ist geplant,
*bis Ende 2020 rund 900 Stellen
abzubauen. Ein zusitzlicher Stel-
lenabbau diirfte notwendlg sein,
um das

zer Hotellerie auf den

Entscheid der Wettbe-

werbskommission
(Weko) im Rahmen ihrer kartell-
rechtlichen Untersuchung gegen
die drei marktbeherrschenden
Online Travel Agencies (OTA)
Booking.com, Expedia und HRS
in der Schweiz warten. Die Unter-
suchung durch die Weko war
Ende 2012 auf Initiative von ho-
telleriesuisse erdffnet worden.
Der jetzt gefillte Entscheid mag
hotelleriesuisse nicht befriedi-
gen. Denn die Preisparitits- und
Verfiigbarkeitsgarantien, welche
die Online-Buchungsplattformen
von den Schweizer Hoteliers for-
dern, diirfen in den Allgemeinen
Geschiftsbedingungen von Boo-

Buchungsplattformen diirfen den besten Preis fiir sich beanspruchen. So will es die Weko.

Gisten direkt Buchungsvorteile
anzubieten und seien somit in
ihrer unternehmerischen Frei-
heit eingeschrénkt. «Die Ma:kt—
macht der Buch lattformen

ziert hat, verbietet die schweizeri-
sche Wettbewerbsbehorde den
Buchungsplattform-Betreibern,
die Hotels in ihrer Angebotspoli-
tik umnf: d einzuschrénken.

wird dadurch nicht emgedammt,
sondern sogar noch gestirkt»,
sagt Christoph Juen, CEO von

king.com, HRS und Expedia zum hotelleri Der Verband will
Teil verankert bleiben. sich weiterhin dafiir engagieren,

die unternehmerische Freiheit
Marktmacht der Buchungsplatt- fiir die Hoteliers auf den Online-
formen wurde gestérkt Buchungsplattformen sicherzu-

Auf den ersten Blick erhalten
die Hoteliers mehr Freiheit, da sie
die Preisparititsgarantien nicht
mehr absolut einhalten miissen,
halt hotelleriesuisse in einer Stel-

stellen. Dazu gehore, sich wie in
Frankreich oder [talien {iber das
Parlament fiir das Verbot der so-
genannten Preisparitits- und
Verfugbarkeltsklauseln auf dem

hme zum Weko-E:

tark 1

fest. Die Hotels hitten jedoch

. weiterhin keine Moglichkeit, auf

ihrer eigenen Webseite ihren

Mit mrerOVerfugung vom 19.
Oktober 2015, welche die Weko
am vergangenen Freitag publi-

Offenbar kein Missbrauch
und keine Bussen

Nicht diesem Verbot unterlie-
gen hingegen die von Booking.
com und Expedia kiirzlich ange-
passten  Vertragsbedingungen.
Deren abschliessende Beurtei-
lung sei in karteirechtlicher Hin-
sicht mangels aussagekriftiger
Erfahrungswerte derzeit noch
nicht moglich, so die Wettbe-
werbskommission. Die Weko be-
halte sich jedoch vor, die Ent-

wicklungen am Markt zu
beobachten und bei Bedarf er-
neut einzugreifen.

Booking.com und Expedia wird
die Wiedereinfiihrung der wider-
rechtlichen. Vertragsklauseln ver-
boten. HRS wird verpflichtet,
die entsprechenden Anpassun-
gen noch vorzunehmen. Gegen
die Unternehmen verhdngt die
Weko keine Busse, da ihr Verhal-
ten nicht unter die Kategorie der
direkt sanktionierbaren Verhal-
tensweisen falle. Hinweise fiir ei-
nen moglichen Missbrauch einer
marktbeherrschenden ~ Stellung
hitten sich nicht erhértet.

«Wir haben den Entscheid zur
Kenntnis genommen und werden
diesen eingehend priifen», sagt
Bjorn Zimmer von der HRS-Me-
dienstelle auf Anfrage der htr.
HRS werde sich aber «Bedingun-
gen vor Ort» anpassen. «Wie in
anderen europdischen Lindern

Fotolia

auch, fligen wir uns den entspre-
_chenden Regularien», so Zimmer.
Wichtig sei, dass die Bedingun-
gen fiir alle Marktteilnehmer gel-
ten. Es erstaunt nicht, dass Boo-
king.com mit dem Entscheid der
Weko zufrieden ist. Denn er er-
laube, die eingeschrénkte Raten-
paritéit in Bezug auf die Preisge-
staltung und Buchungskondi-
tionen weiter anzuwenden, teilt
Booking.com mit. Der Weko-Ent-
scheid stehe im Einklang mit den
Verpflichtungszusagen iiber den
Verzicht auf die «weite Ratenpari-
tétsklausel», welche die Wettbe-
werbsbehorden in Frankreich,
Italien und Schweden im April fiir
verbindlich erklirten. Sie seien
von weiteren Wettbewerbsbehor-
den in Europa sowie der EU-
Kommission bestitigt worden.

Nachgefragt
Christoph Juen

CEO hotelleriesuisse

Wird hotelleriesuisse nach
dem fiir den Verband unbefrie-
P kR T L

an die Weko gelangen oder vor
Gericht ziehen?

Nein. Rechtlich haben wir keine
Moglichkeit mehr, da hotellerie-
suisse nicht direkt Partei ist.
hotelleriesuisse wird sich
hingegen tiber das Parlament
auf dem Gesetzesweg dafiir
stark machen, dass Hoteliers
auf ihren eigenen Online-Kana-
len ihre Preise unabhéngig von
den OTA gestalten kénnen.

Wie beurteilen Sie die Chan-
cen dazu?

Diese sind durchaus intakt. In
Frankreich etwa hat das
Parlament diese Klauseln im
Herbst per Gesetz, dem Loi
Macron, verboten. Und in
Italien berét das Parlament
zurzeit iiber ein solches Gesetz.

Wir sind der Meinung, dass die
Preisparitats- und die Verfiig-
barkeitsklauseln nicht wettbe-
werbskonform sind. Aufgrund
des bestehenden Kartellgeset-
zes haben wir bei der Weko
eine kartellrechtliche Untersu-
chung angestrengt. Denn es
gilt, die Diskriminierungen in
der unternehmerischen Freiheit
der Hoteliers zu eliminieren.
Der von der Weko geféllte
Entscheid entspricht nur einem
Kompromiss, da bei den
eigenen Hotel-Websites die
Preisparitatsklausel immer noch
gilt. Aufgrund dieses Kompro-
misses werden wir uns wie
gesagt iiber das Parlament auf
dem Gesetzesweg dafiir
einsetzen, dass die Hoteliers
die Moglichkeit haben, auf
ihren eigenen Websites
unabhéngig von den OTA ihre
Preise zu gestalten.

Weshalb hat hotell
nicht von Beginn weg den
politischen Weg beschritten?

Streng es ,
sich doch um einen Eingriff in
den freien Markt?

Das ist leider ein grosses
Missversténdnis. Das Kartell-
gesetz ist deshalb geschaffen
worden, um Méngel im
Wettbewerb richtig zu stellen.
Es handelt sich nicht um
einen Eingriff, sondern eine
flankierende Massnahme zur
Starkung des Marktmechanis-
mus. Die Marktmacht der
Buchungsplattformen ist derart
gross, dass Hoteliers gezwun-
gen sind, sich den Regeln
dieser OTA zu beugen. Es
miissen die richtigen Leitplan-
ken gesetzt werden, damit
der Markt wieder richtig
funktioniert.

Wiére es nicht am einfachsten,
wenn die Hoteliers auf
Vertrdage mit den OTA verzich-
ten beziehungsweise diese
kiindigen wiirden?
Buchungsplattformen sind im
digitalen Zeitalter ein wichtiger
Partner fiir die Hotels.

Gemaéss Schatzungen werden
in den Schweizer Hotels iiber

25 Prozent der Buchungen iiber
OTA realisiert, davon rund

70 Prozent durch Booking.
Aufgrund der erwahnten
Marktdominanz der Buchungs-
plattformen kommen die Hotels
entsprechend nicht darum
herum, diese Distributions-
kanéle zu benutzen. Bei einem
Verzicht wiirden markante
Einbussen bei den Ubernach-
tungen im zweistelligen Bereich
drohen.

Auch die Switzerland Travel
Centre AG (STC), an welcher
hotelleriesuisse beteiligt ist,
hat Preisparitétsklauseln.

STC hat aber immer kommuni-
ziert, dass sie bei Aufhebung
dieser Knebelvertrage durch die
OTA dem Hotel den besten
Preis und das letzte verfiighare
Zimmer auf der eigenen
Homepage zugestehen wiirden.
Was die Weko beschlossen

hat, gilt auch fiir alle anderen
OTA, somit auch fiir das Swiss
Travel Centre. dst

kungsziel bis 2020 zu errelchen

Transgourmet
expandiert nach
Osterreich

Der Beheferungs und Abhol-
met

{ibernimmt die ostertexclﬁsche
c+c pfeiffer. Es ist bereits die drit-
te Akquisition der Coop-Tochter
in diesem Jahr. c+c pfeiffer ist laut
Mitteilung Marktfithrerin im 6s-
tohiscten © ta

ter

grosshandel. Die Firma beschif-
tigt gut 1400 Mitarbeitende und
erzielte im vergangenen Jahr 468
Mio. Euro Umsatz. dst

Ex-Hoteldirektor steckt hinter dem Verkauf

Acron verkauft das Stei-
genberger Hotel in Gstaad,
die Hotelkette zieht sich
nach 35 Jahren zuriick.
Beteiligt am Kauf ist der
ehemalige General Mana-
ger Giinter Weilguni.

GUDRUN SCHLENCZEK

Das Haus ist ihm bestens ver-
traut: Giinter Weilguni hatte 19
Jahre lang im Steigenberger
Alpenhotel and Spa in Gstaad-
Saanen gewirkt, davon 14 Jahre
als Direktor. 2009 machte er sich
mit seinem Bruder Manfred in
Gstaad-Saanen selbststandig. Nun
ist er zuriick: Als Verwaltungsrat
der neu gegriindeten Huus Gstaad
AG, welche von Acron Helvetia II
Immobilien AG das Steigenberger
Hotel Gstaad-Saanen tibernimmt.
Der Kaufvertrag wurde Dienstag-
abend um 19 Uhr unterzeichnet.

Kaufpreis: 26,26 Mio. Franken. Ob
er selber Aktien hilt, will Weilguni
aber nicht sagen.

Er wird als CEO der Huus AG
das Haus auch fithren. Das neue
Konzept baut auf dem auf, was
sich bereits wihrend seiner Stei-
genberger-Zeit bewidhrte: Mog-
lichst viele Leistungen, insbeson-
dere Freizeitaktivitdten wird er in
den Ubernachtungspreis beim
neuen «Huus Hotel» inkludieren.

Bis April 2016 wird das Hotel
weiter als Steigenberger Alpen-
hotel & Spa gefiihrt. Dann wird

das Haus fiir einen «<hohen zwei-
stelligen Millionenbetrag» reno-
viert und Dezember 2016 wieder
eroffnet. Von anderen Aktivitidten
in Gstaad hat sich Weilguni gross-
teils verabschiedet: Im August
von der Mountain Lodge; die Al-
pine Lodge betreibt er noch, ver-
kauft hat er sie aber vor drei Jah-
ren. Auch das «Landhaus» fiihrt
er weiterhin mit seinem Bruder.
Neu dazu stosst das sich im Bau
befindende Boutique-Hotel Spe-
dition in Thun, das im September
2016 6ffnen wird.

Huus AG: CEO Giinter Weilguni,
VR-Président Marwan Naja (L.).
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Der gebiirtige Osterreicher Tim Moitzi fiihit sich wohl im «Schloss» ob Luzern. So wohl sollen sich auch seine Géste fiihlen.

«Gitsch ist ein Schloss fir alley

Tim Moitzi ist seit Mérz
Resident Manager des
«Chateau Glitsch» in
Luzern. Er hat es langer
ausgehalten als seine
beiden Vorgénger. Den
russischen Besitzer hat
er noch nicht getroffen.

ERIKA BURRI

Tim Moitzi, glauben Sie an Geister?
Bis jetzt sind mir noch keine begegnet.
Und ich war wirklich schon in jedem
Winkel des Chateau Giitsch.

Man hat aber schon ein wenig das
Gefiihl, dass es im Schloss spukt. Ihr
Vorgénger ist gerade einmal 31 Tage
i der erste i M
hatte nach der Wiedereréffnung Ende
Mai 2014 ein halbes Jahr durchge-
halten.
Die Geschichte der letzten Jahre war
nicht nur rithmlich. Darauf werde ich
auch von der lokalen Bevolkerung oft
angesprochen. Ich sage dann: Ich bin
nicht Teil der jiingsten Vergangenheit,
ich kann nichts dafiir,

Natiirlich machten sich die Mitarbeiten-
den Gedanken und wollten wissen,
wer wofiir verantwortlich ist, wer
Ansprechpartner ist fiir sie und wie es
nun weitergeht.

Und, wer ist nun verantwortlich? Sie
sind von einer Betreibergesellschaft
angestellt. 4

Das ist in der Hotellerie nicht uniiblich.
Fir die Mitarbeitenden bin ich erste
Anlaufstelle. Ich bin verantwortlich fiir
das Tagesgeschaft, natiirlich in Abspra-
che mit Eva Horten

Externe zu uns kommen, in die Bar,

ins Restaurant oder zu Kaffee und
Kuchen. Dementsprechend sind unsere
Angebote.

Zum Beispiel?
Bei uns kann man fiir etwas iiber
dreissig Franken Mittagessen. Die Bar
ist am Nachmittag ein Ort zum Kaffee-
trinken und Verweilen. Am Abend sind
dann zwei Barkeeper im Einsatz. Und
wir positionieren uns wieder als
gefragte Eventlocation. Neu bieten wir
an, dass im Innenhof

von der Betreiber- b Hochzeitszeremonien
gesellschaft Castle «VI_ele ur{serer abgehalten werden
Holding GrbH, die 30 Mitarbeitenden  konnen. Und dann

regelmassig hier ist.
Die Betreibergesell-
schaft legt die
Strategie fest, so auch
die Ratenstruktur der
Zimmerpreise. Die
Strategie setze ich um,
und ich bin am Erfolg beteiligt.

Fiihlen Sie sich als Schlossherr?
Ein wenig. Doch eher fiihle ich mich als
Représentant und Ansprechperson. In
dieser Funktion will ich, dass sich jeder
im Schloss willkommen fiihlt. Die Géste,
Leute, die hier Feste feiern, aber auch
die Ausfliigler aus der Stadt. Nach
jahrelangem Stillstand hat die Giitsch-
bahn Ende September endlich wieder
den Betrieb aufgenommen. Es kommen
wieder mehr Leute in

wie es gelaufen ist.

das Naherholungs-

sind Allrounder. Das
ist notwendig, um
profitabel wirtschaften
zu kénnen.»

Ich schaue nach vorne Schlossherren Hote- gebiet, und es passiert
und gebe mein Bestes. 4 Py 7 nun ofters, dass Leute
lier aus Osterreich, o dem Eingang
Was machen Sie russischer Investor stehen und neugierig
anders als Thre hineinschauen. Ich
Vorgénger? Tim Moitzi (30) ist in der Steier- . gehe dann zu ihnen,
Ich kann die Arbeit mark aufgewachsen. Er arbeitet und sage: «Kommt
meiner Vorganger seit 12 Jahren in der Schweiz, rein, schaut euch um.
nicht bewerten. Ich sieben Jahre davon im Hotel Das Giitsch ist ein
habe vor der Ubernah-  Flora, Luzern, zuletzt zweiein- Schloss fiir alle.»

me auch nicht mit
ihnen gesprochen. Ich
wollte unvoreinge-
nommen anfangen.
Mir hilft sicher, dass
ich in Luzern viele
Kontakte habe.

Was haben Thnen
denn die Mitarbeiten-
den gesagt, als Sie
anfingen?

halb Jahre als Executive Mana-
ger in den Cresta Hotels Davos.
Vor der Wiederer6ffnung im
2014 stand das Hotel Giitsch elf
Jahre lang leer. Nur das Res-
taurant wurde zwischendurch
wiedererdffnet. Der Russe Ale-
xander Lebedow kaufte das
Haus 2007, plante ein Neubau-
projekt, das er nie realisierte.
Schliesslich liess er es fiir 35
Mio. Franken sanft renovieren.

Sie sind ein Vierster-
nehaus. Was heisst
fiir Sie «ein Schloss
fiir allen?

Bei Vollbelegung
konnen im Giitsch

55 Personen {iber-
nachten. Wir sind also
ein eher kleines Haus
und sind darauf ange-
wiesen, dass auch

haben wir auch das
Hundeverbot aufgeho-
ben. Bei uns muss
man keinen Anzug
tragen, um bedient zu
werden. Man darf
gern in Wanderschu-
hen kommen, wenn sie einigermassen
sauber sind. Vorletzte Woche kamen
Leute im Halloween-Kostiim im
Restaurant essen.

Wie kommen die Angebote an?

Im Restaurant optimieren wir sténdig.
Der neue Koch Moritz Stiefel, ein
Innerschweizer, setzt auf lokale
Produkte. Das Wild, das wir im Herbst

- anbieten, kommt zum Beispiel direkt

aus dem Giitschwald. Das Hotel war
den Sommer iiber zu 90 Prozent
ausgelastet. Der Oktober war gut. Wir
hatten viele kurzfristige Buchungen.
Der November liegt iber unseren
Erwartungen. Im Dezember haben wir
viele Events, wie Weihnachtsfeiern und
Jahresabschlussfeiern. Und was die
Hochzeiten betrifft: Bis September 2016
haben wir nur noch wenige freie
Termine.

Worin sahen Sie den Reiz, das

Cha Giitsch zu iiber 0

Ich arbeitete sieben Jahre lang im Hotel
Flora in Luzern und habe immer mal
wieder hochgeschaut zu diesem
Gebdude. Dieses Schloss ist etwas
Besonderes, und auch seine Geschichte
ist einmalig. Meine Frau hatte hier
gearbeitet und mir einiges erzéhlt. Das
Hotel hat ja die hiesige Hotellerieszene
geprégt. Hier wurden Bélle veranstaltet
und rauschende Feste gefeiert: Jede
und jeder in Luzern weiss iiber das

May Sae-Ueng

Chateau Giitsch eine Geschichte zu
erzahlen. Vor Kurzen habe ich gerade
wieder Leute getroffen, die vor

40 Jahren hier geheiratet haben.

Was waren die wildesten Geschichten,
die Ihnen erzéhlt wurden?

Ein pensionierter Arzt hat mir kiirzlich
erzéhlt, wie ein Hotelgast im Rausch
randalierte und drohte, aus einem der
Tiirme zu springen. Er musste ihn
beruhigen. Dann soll auch einmal eine
Braut mit dem Barkeeper durchge-
brannt sein. Einige sagen, es sei der
Pianist gewesen. Und in Luzern erzahlt
man sich, dass Michael Jackson am
Schloss interessiert gewesen sei.

Wollen Sie dem Haus wieder zu altem
Glanz verhelfen?

Das ware ein zu hoher Anspruch. Ich
mochte, dass die Leute sagen: Gehen
wir wieder einmal ins Giitsch, es war so
schén das letzte Mal.

Uber das Chateau Giitsch sagt man in
der Szene, es sei schwierig, es rentabel
fiihren.

Die Marge ist klein, und am Haus muss
doch da und dort immer wieder etwas
repariert werden. Um profitabel zu sein,
miissen wir genau planen, was uns im
Moment gelingt. Dazu gehort auch, dass
viele unserer 30 Mitarbeiter Allrounder
sind: Am Vormittag macht dieselbe
Person den Service in der Bar und an
der Réception. Unser neuer Restaurant-
leiter ist auch ausgebildeter Sommelier.

Das Chateau Giitsch gehért dem
Russen Alexander Lebedow, einem
Oligarchen. Haben Sie ihn schon
getroffen?

Ein Industrieller, wiirde ich eher sagen.
Nein noch nicht. Er war letztes Jahr in
Luzern, bevor ich im Giitsch angefan-
gen habe.

Was sagen Sie ihm, wenn Sie ihn
treffen?

Dass ich mich freue, in diesem 1901
erbauten Méarchenschloss arbeiten zu
diirfen. Am Morgen ist es am schons-
ten, wenn die Sonne hinter der Rigi
aufgeht und der See noch ganz ruhig
daliegt. Und dann wiirde ich mit ihm
tber die vier Doppelzimmer reden, die
noch nicht renoviert sind. Diese Zimmer
kiinftig nutzen zu kénnen, steht ganz
oben auf meiner Prioritdtenliste.

y

Standpunkt

Altersvorsorge:
Die Reform

ist dringend
notig

JURG
‘ n DOMENIG *

n der Herbstsession 2015

hat der Standerat dem

Reformpaket «Altersvorsor-

ge 2020» zugestimmt.
Damit ist ein erster Schritt getan.
Nun geht die Vorlage in den
Nationalrat. Um das erstklassige
Schweizer Vorsorgesystem fiir die
Zukunft zu sichern, miissen die
Parlamentarier ihre Verantwor-
tung wahrnehmen, Sach- vor
Parteipolitik stellen und konst-
ruktiv an Losungen mitarbeiten.
Denn die demografischen,
gesellschaftlichen und 6konomi-
schen Entwicklungen machen

«Der heutige Satz
zwingt die Pensions-
kassen, zu hohe Renten
auszuzahlen.»

Reformen dringend nétig.

Die «Altersvorsorge 2020» sieht
unter anderem fiir Frauen und
Minner Rentenalter 65 sowie
einen niedrigeren Mindestum-
wandlungssatz zur Berechnung
der Renten vor. Die Hotela
befiirwortet diese Anpassungen
ohne Vorbehalte. Dank dem
aussergewohnlich tiefen Anteil
an Rentnern sind die heutigen
Regelungen fiir die Hotela zwar
wenig problematisch. Anders
sieht die Situation fiir Vorsorge-
einrichtungen mit durchschnitt-
lichen Rentnerzahlen aus: Fiir sie
ist die Senkung des Umwand-
lungssatzes von grosster Bedeu-
tung. Denn der heutige Satz trégt
weder der steigenden Lebens-
erwartung noch der Zinsentwick-
lung Rechnung und zwingt die
Pensionskassen, zu hohe Renten
auszuzahlen.

Das vom Bundesrat geschniir-
te und vom Stinderat angepasste
Reformpaket wiéhlt einen aus-
gewogenen und umfassenden
Losungsansatz. Es sichert die
finanzielle Stabilitét der Vorsorge
und sorgt gleichzeitig dafiir, dass
das Niveau der Versicherungsleis-
tungen insgesamt erhalten bleibt.

* Jurg Domenig ist Président der Sozialversi-
cherung Hotela.

12000 Wiirste:
die Lust auf Fleisch
im Luxushotel

Mit seinem auf.
fleischliche
Geliiste
ausgerichte-
ten Hotel-
restaurant
«AuGust» hat
Jan E. Brucker,
GM des Ziircher 5-Sterne-Hau-
ses Widder und Président der
«Swiss Deluxe Hotels», auf
Anhieb Erfolg. Unter anderem

>

8
8
2

&

' iiber 12000 Wiirste landeten

im ersten Betriebsjahr auf den
Tellern. Und die Géste sind
offenbar hochzufrieden. Beim
soeben verliehenen Publikums-
preis «Best of Swiss Gastro»
wurde das etwas andere
Restaurant im Luxushotel mit
dem Hauptpreis «Master 2016»
ausgezeichnet. Die Bilder zu
«Best of Swiss Gastro» finden
Sie auf Seite 6. br



Aus der Region

Nordostschweiz

Vollstsmoﬂ‘m fiir

- Tourismusgesetz
In nur fiinf Tagen haben 1564
Schaffhauser die Volksmotion
«gegen den Kahlschlagim Schaff-

. hauser Tourismus» unterschrie-
ben. Das sind fiinfzehn Mal mehr

Unterschriften, als nﬁﬁg gewesen |

 wiiren. Die Volksmotion verlangt,
dass sich der Kanton nicht voll-
stédndig aus dem Schaffhauser
Tourismus zuruclaieht, sondern
 weiterhin den Service Public mit.

 einem finanziellen Beitrag unter-

 stiitzt. Ausléser fiir die Motion

~ war das dusserst knappe Nein |

‘Wikipedia

' Der Schweizer Alpen-Club SAC

und der Schweizer Ber

 Verband SBV kritisieren die Plane
des zweiten Nationalparks in
- Graubiinden und im Tessin. Das

Regelwerk des Parc Adula ist |

.den Verbénden zu riglde, In der
145 Quadratkilometer grossen
Kernzone erlaube die Parkver-

L oxdnung rgur noch eine einge ‘

Grundsitzlich begxussten SAC
und SBV aber Naturpark-Projek-
te, betonen die Verbinde. Ab
Mitte November liegt die Park-
charta offentlich in den 17 Park-
gemeinden auf, im Sommer 2016
wird iiber den geplanten Parc
Adula abgestimmt.
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Aussen- und Innenansicht der Mitarbeiterunterkunft, die das 5-Sterne-Hotel «Lenkerhof» zurzeit mitten im Dorf erstellt.

Mitarbeiterlog

Grossere Hotels in
der Schweiz begin-
nen vermehrt, in die
Personalbeherber-
gung zu investieren.
Norbert Horburger
von der HTW Chur
ortet aber noch
Nachholbedarf.

THERES LAGLER

chlechte  Mitarbeiter-

unterkiinfte straft der

Arbeitsmarkt ab.» Davon

ist Norbert Horburger,
stellvertretender  Leiter  For-
schung und Dienstleitung am In-
stitut fiir Tourismus und Freizeit
der HTW Chur, iiberzeugt. «In
Zeiten mit Mitarbeiter-Bewer-
tungsportalen wie kununu.com
werden Faktoren wie Mitarbeiter-
unterkiinfte in der Hotellerie im-
mer wichtiger», betont Horbur-
ger. Saisonniers wiirden sich
zudem auch direkt untereinander

Vorarlberger
Intersky hat den Flugbetrieb ein-
stellt und Insolvenz beantragt.
Ignetersky flog mehrmals tiglich
zwischen Ziirich und Graz. Zu-
dem bot InterSky Fliige von
Friedrichshafen/Bodensee nach
Berlin, Diisseldorf, Hamburg und
Koln-Bonn. Die Flieger bleiben
ab sofort am Boden. Ein neuer

Investor konnte nicht gefunden

werden. Ein Sanierungsverfah-

ten scheint ebenfalls nicht mehr

méglich zu sein. Die Hohe des
huldenbergs ist nicht bekannt

erdffnet das erste Lokal: Im Post-
parc beim Bahnhof Bern empﬁng
 die Confiserie Eichenberger am
Dienstag die ersten Kunden. Das
Lnkal bietet 30 Sitzplétze, im Aus- ,

h sollen in der w:
Jahreszeit weitere 60 hinzukom-

“men. Mit dem Postparc entsteht

ein urbanes Zentrum mit einem
breiten Dienstleistungsangebot,
Mieterin ist die Migros Aare. Im
- Gastronomiebereich ~ werden
_unter anderem Vap‘»iano, und das
Japan-Restaurant Namﬂmen ein-
ziehen. gsg

Regionalfluglinie

at hen und Tipps weiter-
geben. Sein Fazit: «Wer gute Mit-
arbeiter rekrutieren will und sie
langjéhrig ans Haus binden
mochte, muss als Arbeitgeber at-
traktiv sein. Ein schones Arbeits-
umfeld alleine reicht da nicht
mehr aus. Der Mitarbeiter muss

sich auch in sei-
ner  Unterkunft
wohlfiihlen.» Be-
treiber von 4- und
5-Sterne-Hotels

beginnen  nun,
das Thema anzu-
gehen. Das stellt

AG des «Lenker-
hof»-Eigentiimers
qug Opprecht Er

rechtlich massge-
benden AHV-
Bruttolohnes auf-

t einen
zweistelligen Mil-
lionenbetrag  in
das Projekt, das
von der atelier-

hnet.  Das:
tut der «Lenker-
hof» heute zum
Teil. Mit den neu-
en Mitarbeiter-

Renderings/zvg

is als Trumpf

den  regionalen
Baustil errichtet.
Entstanden sind
26 Studios - eines
davon rollstuhl-
tauglich. Die Kos-
ten fiir das Perso-
nalhaus  Chasa

auch der Dozent marti architekteri unterkiinften Sulai beliefen sich
der HTW Chur g i AG ausgefithrt wird es aber zu x auf 4,6 Millionen
fest.nderklein-  «Wenn wir die  wird. Hoteldirek- einer Verdoppe- «Bau und Vermie- Eranken. Das er-
und mittelstindi-  Flyktuation sen-  torjanStiller freut lung des Miet- tung von Perso- gibt rund 180000

hen Hotellerie .. sich {iber Op- preises kommen. = - Franken pro Stu-
;(;s:ilért ea?);r ken WOll(?n, mus- prechts Bekenrg- l[))ass die Kosten nalhjc'lusern kf)l’l- dio. Als pBeweg»
noch wenig, be- sen wir die Unter- nis zum Touris- fiir ein mobliertes nen fiir Bautrdger grund gab Baum-
dauert er. «Das H musstandort an Studio ab 600 3 in.» gartner  damals
kann zu einem kiinfte erneuern.» der Lenk. «Wenn Franken abschre- attraktiv sein. an, das Unterneh-
weiteren Nachteil ~JanStiller wir unsere Fluktu-  ckend wirken, be- Norbert Horburger men wolle mit
im Kampf um die Direktor eLenkerhof ationsrate senken fiirchtet Hotelier Rozet HIWChir dieser Investition
besten Kopfe fiih- wollen, miissen Jan Stiller nicht. seine Attraktivitat

ren, den die kleineren Hotels auf-
grund der limitierteren Karriere-
perspektiven ohnehin  schon
haben.» Horburger pladlert dafur,
Lo auf Desti

5!

zu finden.

bene

Lenkerhof investiert zweistellige
Millionensumme in Unterkiinfte
Ein Betrieb, der aktuell in die
eigenen Mitarbeiterunterkiinfte
investiert, ist das «Lenkerhof
gourmet spa resort» im Berner
Oberland. Am 12. Juni erfolgte
der Spatenstich zum Bau von
zwei Chalets mit insgesamt 48
Studios und acht Zweizimmer-
swohnungen mitten im Dorf (sie-
he Bilder oben). Im Dezember
2016 sollen sie bezugsbereit sein.
Baubherr ist die Titus Immobilien

wir unsere Mitarbeiterunterkiinf-
te erneuern», erldutert Stiller.
«In unseren Mitarbeiterumfragen
stellten wir dssig fest, dass

«Die Mitarbeitenden erhalten
schone, helle, einfach eingerich-
tete Studios mit Kiichenzeile, Ba-
Wohnraum, einem

die Unterkunft den schlechtesten
Wert erzielt.» Aktuell sind die
Mitarbeiter in einem «Lenker-
hof»-Altbau untergebracht. «Die
Wohnungen sind sauber und in
Ordnung, entsprechen aber ein-
fach nicht mehr den aktuellen
Bediirfnissen», so Stiller.

Beliebig tief diirfen die Arbeit-
geber die Monatsmiete nicht an-
setzen. Sie miissen fiir eine
Unterkunft mind 345 Fran-

1.60 Meter breiten Bett und Ein-
stellhalle. Bei den heutigen Loh-
nen gemiss L-GAV sollte das
drinliegen», findet Stiller. Sein
Credo lautet: «Wer als Arbeitge-
ber seine Arbeit macht, kiitmmert
sich um Giste und Mitarbeiter.»

Belvedere in Scuol ging vor zwei
Jahren mit gutem Beispiel voran
Elne Haltung, die Hotelier Kurt

ken pro Monat verlangen. Das ist

rechtlich vorgeschrieben. Wird

dieser Ansatz unterschritten,

wird die Differenz zur Berech-
1

gartner aus Scuol sicher
teilt. Er konnte bereits vor zwei
Jahren ein neues Personalhaus
fiir die «Belvedere Hotels» ein-
weihen. Es wurde in Minergie-A-

nung des icherungs-

und in Anlehnung an

als Arbeitgeber weiter erhhen.

Neues Geschiftsfeld fiir die
Bauwirtschaft im alpinen Raum
Nicht alle verfiigen aber iiber
die nétige Liquiditdt, um eigene
Personalunterkiinfte zu bauen.
Das weiss auch HTW-Dozent
Norbert Horburger. Er geht aber
davon aus, dass wegen der geén-
derten Rahmenbedingungen auf-
grund des Zweitwohnungsgeset-
zes{iber kurz oder lang Bewegung
in dieses Marktsegment kommt.
«Es kann fiir Bautriger und
Wohnbaugenossenschaften —at-
traktiv sein, Personalhduser zu
erstellen und dann an Hotels zu
vermieten», so Horburger. Perso-
nalhduser unterstehen der Zweit-
wohnungsgesetzgebung nicht.

Gemeindeschwund auf der Zweitwohnungsliste

Innert eines Jahres ver-
schwanden 36 Gemeinden
von der Zweitwohnungs-
liste des Bundesamtes

fiir Raumentwicklung.

' 24 davon aufgrund von
Gemeindefusionen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Seit der letzten Anpassung im No-
vember 2014 hat das Bundesamt
fiir Raumentwicklung (ARE) 36
Gemeinden aus der Liste im An-
hang zur Verordnung iiber Zweit-
wohnungen gestrichen. Aber nur
zwolf Gemeinden davon konnten
effektiv nachweisen, dass 'ihr
Zweitwohnungsanteil unter 20
Prozent liegt und sie somit der
Verordnung nicht mehr unterlie-
gen. Es handelt sich dabei um
Reichenbach im Kandertal (BE),
Isenthal (UR), Dallenwil (NW),
Lavey-Morcles (VD), Longirod
(VD), Saint-George (VD), Saint-
Saphorin (VD), Vaulion (VD),
Movelier (JU), Pleigne (JU), Bon-
fol (JU) und Rocourt (JU).

Die iibrigen 24 Gemeinden
werden aufgrund von Gemeinde-
fusionen von der Zweitwoh-
nungsliste gestrichen. Das heisst
aber nicht unbedingt, dass ihr
Zweitwohnungsanteil kleiner als
20 Prozent ist. In jenen sieben

Biindner Gemeinden beispiels-
weise, die sich zu Albula/Alvra
zusammengeschlossen  haben,
lag der Zweitwohnungsanteil
schon vorher iiber 20 Prozent.
Thre Namen verschwinden zwar
nun von der Liste, die Baube-
schrankungen gelten aber unver-
4ndert. Gleich geht es jenen vier
Gemeinden, die zu Calanca fu-
sionierten.

Acht Gemeinden werden neu
aufgenommen, weil ihr Zweit-
wohnungsanteil jetzt iiber 20
Prozent liegt. Dort diirfen nun
nur noch Wot mit «war-

men Betten» gebaut werden. Es
handelt sich um die erwihnten
Gemeinden Albula/Alvra (GR)
und Calanca (GR), weiter um die
Gemeinden Petit-Val (BE), Brusio
(GR), Domleschg (GR), Curio
(TT), Iragna (TT) und Leuk (VS).
Mehrere dieser Gemeinden
sind gerade erst durch eine Fu-
sion auf die Liste geraten. Petit-

Val im Berner Jura beispielsweise
ist durch den Zusammenschluss
von Sornetan, Souboz, Chatelat
und Monibl den. Im Ge-

h im Kandertal ist nicht mehr auf der Liste.

Wikipedia

gen neu in Kraft. Dennoch tau-
chen deren Namen nicht auf der
Zweltwohnungshste auf, weil sie
als ei andige Gemeinden mit

biet von Sornetan und Souboz
galten die Vorschriften schon vor-
her, in jenem von Chatelat und
Monible treten die Beschrénkun-

der Fusion verschwunden sind.
Aktuell befinden sich 413 von
2324 Gemeinden im Anhang zur
Zweitwohnungsverordnung.

' 1
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Kampf um Anerkennung

Luzern will private
Hotelfachschulen
kantonal anerken-
nen. Dagegen laufen
Branchen- und Bil-
dungsvertreter nun
Sturm. Der Ruf der
Schweizer Bildung
stehe auf dem Spiel.

GUDRUN SCHLENCZEK

er Kanton Luzern hat

entschieden, privaten

internationalen Ho-

telfachschulen vorii-
bergehend eine kantonale An-
erkennung auszusprechen. Unter
zwei Bedingungen: Zum einen
muss eine solche Schule beim
Staatssekretariat fiir Bildung, For-
schung und Innovation SBFI ein
«erfolgversprechendes Gesuch»
um Anerkennung als hdhere
Fachschule (HF) respektive des
entsprechenden Bildungsganges
eingereicht haben. Zum anderen
muss sie die kantonalen Anforde-
rungen fiir eine Aufenthaltsbe-
willigung ausldndischer Studie-
render erfiillen.

Treiber dahinter sind die Schu-
len selbst, die, so Daniel Preckel,
Leiter Schulische Bildung, auf
den Kanton zugekommen sind.
Die Schulen, das sind das IMI
University Centre, Kastanien-
baum, die Business and Hotel
Management School, Luzern,
und das Hotel and Tourism Ma-
nagement Institute Switzerland,
Sérenberg. Zusammen haben sie
fiir ihr Vorhaben den Verband
Internati Hotelfachschu-
len Luzern (VIHL) gegriindet.
Dessen Prisident Hans von Rotz,
ehemaliger Direktor der Hotel-
fachschule Les Roches im Wal-
lis, verweist zum einen auf
bestehende Moglichkeiten in an-
deren Kantonen
(siehe Zweittext),
zum anderen
rechtfertigten die
sowieso gegebe-

Kantonale Anerkennung: Freude bei den Privatschulen, Kritik aus der Branche.

fachschulen kommt einem
Riickschritt gleich. Damit wird
der Sinn und Zweck eines Rah-
menlehrplans Hoherer Fach-
schulen auf eidgendssischer Ebe-
ne untergraben», spricht Eva
Desarzens, Generalsekretirin
Schweizerische Konferenz der
Hoheren Fachschulen, Klartext.
Denn entweder
handele es sich
bei der kantona-
len Anerkennung
um eine aufwen-

nen Qualitdtsan- dige  Duplizie-
forderungen sei- rung parallel zur
tens Kanton auch eidgendssischen
eine Anerken- Akkreditierung
nung. Hoherer  Fach-
Das, was die pri- schulen oder, im
vaten Luzemer «Entgegenkom- Sinne einer Ver-
Hotelfachschulen men des Kantons fahrensvereinfa-
und der Kanton . . chung, um eine
anscheinend so Wl_fd fiir Verwgsserung
einhellig nach Marketingzwecke des Bildungsan-
aussen vertreten, i ebots, erginzt
stosst sowohl bei ausgenutzt.» idjriam She;sgold,
Bildungs- als auch Christa Augsburger Projektleiterin
Branchenvertre- Hotelfachschule Luzern SHL Bildungspolitik.

tern auf massive

Kritik. Befiirchtet

wird eine Verwisserung der
Schweizer Bildungsqualitit, ein
Parallelsystem  kantonal an-
erkannter Schulen. «Eine kanto-
nale Anerkennung von Hotel-

Und diese Ver-

wisserung  kann

umso schwerer wiegen, je weiter
her die Schiiler stammen. Stefan
Hoffmann, Prisident des Verban-
des der HF-Absolventen ODEC
Zentralschweiz: «Gerade im tou-

ristischen Bereich, bei dem viele
Schiiler aus dem internationalen
Umfeld stammen, werden diese
kaum zwischen einer kantonalen
und einer eidgendssischen An-
erkennung unterscheiden kon-
nen.»

Kanton Luzern will keine Ausdeh-
nung auf andere Branchen

Noch deutlicher wird Christa
Augsburger, Direktorin  der
Schweizerischen Hotelfachschu-
le Luzern. Auch nach einem Ge-
sprich mit dem Regierungsrat

kantonale

m Kanton Wallis erlaubt das
Universitéitsge-

setz eine Anerkennung von
Hochschulen. In den Genuss
einer solchen kommen auch die
privaten Hotelfachschulen «Les
Roches» in Bluche und die «Cé-
sar Ritz Colleges» in Le Bouveret
und Brig, allerdings nicht mit
Hotelfachschuldiplomen son-
dern mit ihren Hospitality-
Bachelor-Studiengéngen nach
angelsdchsischem System. Fiir
Stefan Bumann, Chef der
Dienststelle fiir Hochschulwe-

htmi

bleibe bei ihr nur Arger und Un-
verstdndnis. «Der Entscheid des
Kantons schwécht das Schweizer
Bildungssystem.» Unverstandnis
auch, dass der Kanton «den her-
vorragenden Ruf des Schweizer
Bildungssystems fiir Partikular-
interessen aufs Spiel setzt.»
Daniel Preckel kann die Be-
fitrchtungen nachvollziehen, ver-
teidigt aber den Entscheid des
Kantons: Zum einen sei man
mit dem eidgendssisch HE-

mer eines Empfehlungsschrei-
bens des Kantons bedarf.

Zum anderen mochte der Kan-
ton gerade die Schulqualitit stei-
gern, indem er die internationa-
len Schulen so ermutige, eine
SBFI-Anerkennung zu erwirken.
«Uns ist anerkannte Qualitdt auf
lange Sicht lieber als ein Schat-
tendasein, welches schwarzen
Schafen schnell Tiir und Tor 6ff-
net.» Und drittens sei die kanto-
nale Bewilligung bis Ende 2021
limitiert. «Niitzen die Schulen
bis dahin die Chance nicht, ste-
hen sie am Ende ohne irgendeine
schweizerische ~ Anerkennung
da.» Auch eine Ausdehnung auf
andere Branchen stehe nicht zur
Debatte: «Das ist nicht vorgese-
hen.»

Cffizielle Stellungnahme des SBFI
steht noch aus

Doch Christa Augsburger wird
den Verdacht nicht los, dass die

hulen das kommen
des Kantons nur fiir eigene Mar-
ketingzwecke niitzen. Dass es
sich bei der staatlichen Anerken-
nung um ein Marketingtool han-
delt, will Hans von Rotz gar nicht
von der Hand weisen. Und auch
beim Kanton betont man die
wirtschaftliche Bedeutung der
Schulen fiir die Region. Augsbur-
ger mochte nun gegen den Ent-
scheid vorgehen, aktuell iiber-
prife man die Moglichkeiten.
Eine davon ist, das Thema noch-
mals aufs politische Parkett im
Kantonsrat zu bringen. Zu viel
Zeit bleibt ihr nicht, Preckel rech-
net damit, dass die Schulen in
zwei bis sechs Monaten ihre Dos-
siers beim Kanton einreichen.

Eine Stellungnahme des SBFI,
um welche sowohl die gastge-
werblichen Branchenverbande

‘als auch der Kanton Luzern ge-

beten haben, steht noch aus.
Rémy Hiibschi, Leiter Abteilung
Hohere Berufsbildung beim SBFI,
mdchte deswegen gegenwirtig
nur so viel sagen: «Das Luzerner
Modell eignet sich dafiir, die pri-
vaten Hotelfachschulen ins eid-
gendssische System  einzuglie-
dern. Das ist positiv zu werten.»
Grundsitzlich sei der Luzerner

Anerkennungsverfahren bestens
vertraut, da es fiir ein solches im-

sen, sind es die gute Qualitéit
und das internationale Renom-
mee der Schulen, belegt durch
Akkreditierungen anerkannter
Instutitionen im Ausland, aber
auch wirtschaftliche Griinde,
welche ein solches kantonales
Modell rechtfertigen. «Die
Schulen sind fiir den Kanton ein
wichtiger Wirtschaftsfaktor. Und
die Schiiler sind als Praktikan-
ten wichtige Arbeitskrifte in der
Walliser Hotellerie und zukiinf-
tige Botschafter fiir unsere Tou-
rismusbranche.» An ein Bestre-

Entscheid jedoch eine kantonale
Angelegenheit.

Kantone Verschiedene Wege

ben um eine eidgendssische
Akkreditierung ist die k 1

. Tessin

~ Sasso San
‘Gottardo mit

- mehr Besuchern

 Sasso San Gottardo

In der dritten vollen Saison konn-
te das Bunker-Museum Sasso
San Gottardo die Besucherzahl
auf rund 20000 erhéhen (+30%).

Vor allem die Riickkehr der gross-

~ ten Kristalle der Alpen in den

Sasso wirkte sich positiv aus. Die

Kristalle sind in privater Hand,

das Museum darf diese jedoch
fiir mindestens fiinf Jahre aus-

_ stellen. Dank rigidem Kostenma-

nagement und angepassten Off-

‘nungszeiten wurden die Kosten

um 15 Prozent gesenkt.

Bérner Oberland
~ Gebiindelte Kriifte
- fiir Mountainbike-

Entmcklung

. Zu.r Starkumg des Mounbamblke-

bots in der Touri

 Gstaad haben der Verein Bike

Events Gstaad Saanenland und
die Gstaad Bike World GmbH
eine engere Zusammenarbeit be-

- schlossen. Unter anderem arbei-

ten die zwei Parteien zusammen
mit der Gemeinde Saanen auch

an der Realisierung einer offiziel-

len Bike-Strecke am Rellerli, eine

- Downbhill-Strecke speziell fiir den

Nachwuchs. Diese soll jeweils

~ auch fiir den iXS Rookies DH Cup
~ genutzt werden.

i L

- Bilanz einer

- charmanten

P;qmotion

~ Lenk-Simmental Tourismus zieht
~ eine positive Bilanz zur Sommer;
< 2015 «A

Anerkennung nicht gekoppelt,
regelmdssig  gepriift seitens
Kanton wiirden sie aber allemal.

Eine Anerkennung des Kan-

anksm. In sieben Stadten wur-
den ‘Picknicks inszeniert. Zwi-
- schen Heuballen und Leiterwa-
- gelis wurden Passanten auf eme

tons Neuenburg wiede-
rum die private School of Hotel
Management Neuchétel IHTTI
- fiir alle Ausbildungen, inklusi-
ve Hotelfachschuldiplom. Aller-
dings vom Wirtschaftsdeparte-
ment; das Bildungsdepartement
distanziert sich davon aus-
driicklich. 8sg

Ferienhaus-Kunden blei

Der aktuelle Interhome-
Report zeigt, dass

die Schweizer Sommer-
wie auch Winterferien
nach wie vor am liebsten
in der Schweiz ver-
bringen.

89 Prozent der Interhome-Kun-
den bleiben im Winter 2015/16
der Schweiz treu. Die beliebteste
Ferienregion der Schweizer In-
terhome-Kunden ist mit 41 Pro-

zent der Buchungen das Wallis,
gefolgt von Graubiinden (23 Pro-

zent), dem Berner Oberland (15
Prozent) und den Waadtlinder
Alpen (5 Prozent).
Trotzdem: Verglichen mit dem
Stand der Buchungen per Ende
Oktober letzten Jahres, befinden
sich die Inlandbuchungen von
Interhome Schweiz fiir den be-
vorstehenden Winter momen-
tan noch leicht im Riickstand.
Zugenommen haben dafiir die
Buchungen nach Osterreich, der
Anteil liegt aber bei nur 5 Pro-
zent.

Diesen Winter sind wiederum
3-Sterne-Objekte mit einem Bu-
chungsanteil von 57 Prozent mit

ben hier

Abstand am beliebtesten (Vor-
jahr: 62 Prozent). Die Buchun-
gen in den gehobenen 4- und
5-Sterne-Unterkiinften nahmen
aber im Vergleich zum Vorjahr
um 7 Prozentpunkte zu und er-
reichen neu einen Buchungsan-
teil von total 30 Prozent. Der
Anteil an klassischen einwdchi-
gen Ferien hat auf 81 Prozent
zugelegt.

Auch im Sommer 2015 ent-
schied sich der grosste Anteil fiir
die Schweiz (48 Prozent). Der
durchschnittliche Preis pro Bu-
chung blieb fast auf Vorjahres-
niveau: 1317 Franken. gsg

Aletsch Arena kooperiert mit
San Domenico Ski in Italien

Mit einem Saison-Skipass der Aletsch Arena fihrt man
auch in San Domenico Ski kostenlos - und umgekehrt.

Dank der neuen Zusammen-
arbeit beider Destinationen kon-
nen ab Winter 2015/2016 alle Be-
sitzer eines Saison-Skipasses der
. drei Bergbahnen der Aletsch
Arena in San Domenico Ski kos-
tenlos Ski fahren und umgekehrt
jene von San Domenico Ski kos-
tenlos die Bahnen der Aletsch
Arena benutzen. Luftlinienmaés-
sig liegen die beiden Destinatio-
nen nur ein paar Kilometer von
einander entfernt - zwischen ih-
nen die Grenze zwischen Italien

und der Schweiz. Das neue Kom-
bi-Abonnement bietet auf der
Schweizer Seite 104 Kilometer
praparierte Pisten, auf der ande-
ren. Seite in San D ico Ski,

e

t-weiss karierte Pick

. bel lokaleﬂ Happchen zu.m per-
G

Es wurden uber 20000 Personen

 erreicht. Die Promotion kostete

gut 50000 Franken. Lenk-Sim-

~mental Tourismus hat sich mit

dem Konzept nun fiir die Marke-

 ting-Trophy 2016 beworben.

- Brienzer Hoteliers

stossen sich am
VBS-Entscheid

Fiir den Flugbetrieb auf dem Mi-
litarflugplatz Meiringen soll bis

2020 alles beim Alten bleiben, so

das Ergebnis des Jahres-Treffens
des Flugplatzes Meiringen mit
Vertretern des eidg. Departe-
ments fiir Verteidigung, Bevilke-

1 und Sport VBS und

oberhalb von Varzo gelegen, 40
Kilometer Pisten. Bei Naturlieb-
habern will man ebenfalls punk-
ten: Die Aletsch Arena wirbt mit
dem grosste Gletscher der Alpen
und auf der italienischen Seite
San Domenico Ski mit dem Mon-
te Leone und dem Naturpark der
Alpe Veglia. 858

y y

der | Luftwaffe. Das heisst: 4000

bis 5000 Flugbewegungen pro

 Jahr. Das stosst dem Hotelierver-

ein Brienz sauer auf - der Flug-

larm ist fiir die Leistungstrager

der Region ein gravierendes Pro-

- blem. Das Entgegenkommen des .

VBS sei klar zu gering. gsg
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Die besten Gastro-Konzepte

Noch nie waren so
viele Hotel-Restau-
rants fiir den Award
Best of Swiss Gastro
nominiert. Das
«AuGust» vom Ziir-
cher 5-Sterne-Hotel
Widder gewann sogar
den Master-Titel.

NATALIE-PASCALE ALIESCH

nsgesamt nominierte die

Fachjury von «Best of Swiss

Gastro» 208 Schweizer Loka-

le aus 22 Kantonen in acht
Kategorien. 30 Hotels schickten
in diesem Jahr ihre Restaurants
und Bars ins Rennen. Und fiinf
Hotelbetriebe konnten mit ihren
Gastro-Konzepten an der Award-
Night vom vergangenen Montag
in der Offenen Rennbahn in Zii-
rich-Oerlikon auch triumphie-
ren.

Mit der hochsten Gesamtwer- 3
tung wurde das Restaurant-Bou-  Viel Applaus fiir den «Master 2016» (rechte Bildhélfte v.1.): Angela Fahs, Gastgeberin Restaurant-Boucherie AuGust; Daniel Késer, Kiichenchef
cherie AuGust (Hotel Widder) Restaurant-Boucherie AuGust; Jan E. Brucker, General Manager Widder Hotel, und Till Bédchtold, F&B-Manager Widder Hotel. Bilder BOSG/zvg
gar zum «Master 2016» gekiirt
und siegte auch in der Kategorie
Trend. In der Kategorie Classic
gewann das Hotel und Restaurant
Schifflinde in Birrwil vor dem
«Béren» in Langnau i.E. In der
Sparte Fine-Dining siegte das Ho-
tel Béren in Gonten. In der Kate-
gorie Bar & Lounge erreichte die
«Hof-Bar» des Grand Resorts Bad
Ragaz Rang 3 - hinter der «More
Bar» Bubikon und der Ziircher
«Lounge Time».

Weitere Gewinner sind das Res- .
taurant Rio Churrasco in Stans-
stad (Kategorie International),
das Grotto Americano in Ponte
Brolla (Kategorie Activity), das

«Mani's Coffee & Bagels» in Thun  Stefan Wich, Chef des Bars; Das Team vom Hotel Béren in.Gonten (v.1): Eveline  Florian und Bastian Eltschinger, Geschaftsleiter
(Kategorie Coffee) und die Girt-  Anke Scherer, Assistant F&B Réss, Chef de Service; Christa Rigozzi, Moderato- ~ Remimag Gastronomie AG und vom Hotel und
nerei Stockerstrasse in Ziirich Manager von der «Hof Bar» des rin; Raphaél Brunner, Geschaftsfihrer; Daniel Restaurant Schifflande; Andrea Schlumpf, Ge-
(Kategorie On The Move). Grand Resorts Bad Ragaz. Brunner, Kiichenchef und Stv. Geschaftsfilhrer.  «  schaftsfiihrerin, und André Kneubiihler, Sous-Chef.

Sesselriicken

Interimistische
Riickkehr zu
Graubiinden Ferien
Gieri Spescha wird interimis-
tisch die Projektleitung fiir die Re-
gionenmarke Graubiinden iiber-
nehmen. Speschas Engagement ist

Alain D. Boillat
befristet und dauert bis Frithsom-
mer 2016. Gieri Spescha arbeitet
eng mit der interims-CEO Myri-
am Keller zusammen. Spescha
hatte Graubiinden Ferien (GRF)
im Friihjahr als Geschiftsleitungs-
mitglied und Leiter Brand Ma-
nagement verlassen. Ende August
2015 hatte GRF-CEO Gaudenz
Thoma die Organisation verlas-
sen.

Gotthard
Raststatte mit
neuem CEO

Daniel Kaufmann (46) ist vom
Verwaltungsrat der Gotthard Rast-

stétte A2 Uri AG per 1. April 2016
zum neuen CEO der Gotthard

Raststitte ernannt worden. Kauf-
mann ist seit Frithjahr 2012 in der
Geschiftsleitung und zurzeit Lei-
ter der Gastronomie.

Neue Vizedirekto-
rin im Art Deco
Hotel Montana
Miriam Boger (36) tritt als Vize-
direktorin im Art Deco Hotel Mon-

tana in Luzern die Nachfolge von
Adrian Oehen an, der den Be-

Stelldichein von Bergbahn-Profis und Bankern

Am Branchentalk Tourismus
standen die Bergbahnen
und deren Entwicklung im
Fokus. Grosse Sorgen
bereitet den Verantwortli-
chen der Branche vor allem
das Wintergeschift. Zu
einer Konsolidierung diirfte
es aber nicht kommen.

DANIEL STAMPFLI

Rund 80 Personen aus dem Tou-
rismus - vorwiegend von Schwei- " i

zer Bergbahnen - und der Fi- ‘ e
nanzbranche besuchten am i 1

vergangenen Mittwoch im Berner  Urs Kessler, CEO Jungfraubahnen  Karl Bucher, Verwaltungsrats-Prasident Rigi Petra Riiegg, QPM Marketing Services, und

Kursaal den von der Plattform Bilder schweizeraktiennet/Sandra Blaser ~ Bahnen, und Remo Kunz, Berner Kantonalbank. Fernando Lehner, BVZ Holding AG.
T i ktien.net isierten

«Branchentalk Tourismus». Im
Zentrum der Veranstaltung stan-
den die Bergbahnen mit all ihren
Herausforderungen und Chan-
cen. Fazit: Um bei den Gésten im
Rennen zu bleiben, miissen die
Bahnen bei einem gesamthaft
stagnierenden Markt ihre Attrakti-
vitét steigern. Allerdings seien nur
wenige Unternehmen in der Lage,
die Investitionen selbst zu finan-
zieren. Die betriebswirtschaftlich
sinnvolle Konsolidierung diirfte
an den einzelnen Destinationen
scheitern. Denn es gebe iiberall
lokale Nutzniesser, erklirte Phi-
lipp Liitolf vom Institut fiir Fi-
nanzdienstleistungen Zug (IFZ).
Er présentierte am Branchentalk T i

Tourismus seine jiingste Bran- Markus Hasler, CEO Zermatt Bergbahnen AG, Philipp Liitolf, Dozent  Barbara Gisi, Direktorin, Nicolas Vauclair, Geschafts-
chenanalyse zu den Bergbahnen.  [FZ Zug, und Bjérn Zern, schweizeraktien.net Schweizer Tourismus-Verband. fuhrer Lenk Bergbahnen.

" i L

trieb im Sommer 2015 nach zehn-
jahriger Tétigkeit verlassen hatte.
Miriam Boger ist seit 2013 im Mon-
tana titig, als Leiterin Finanzen &
Human Resources und Mitglied
der Geschiftsleitung.

Direktionswechsel
im Maiensésshotel
Guarda Val

Ralph Treuthardt (Bild) hat
die Direktion im Maiensdsshotel
Guarda Val auf der Lenzerheide
von Christine Abel und Mat-

thias Wettstein iibernommen,
die den Betrieb nach sieben Jahren
verlassen, um sich einer neuen
Herausforderung zu stellen. Ralph
Treuthardt fithrte wihrend den
vergangenen Jahren, gemeinsam
mit seiner Frau Ilze, das Hotel
Frutt Lodge & Spa auf der Melch-
see-Frutt in den Markt ein. Zuvor
arbeitete Treuthardt, Absolvent
der Hotelfachschule Luzern, als
F&B-Manager im Grand Hotel
Tschuggen in Arosa und in diver-
sen anderen 5-Sterne-Héusern in
der Schweiz. dst
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Invité par le Chablais
Wine Award, le chef
belge Sang Hoon
Degeimbre surprend
par son univers
olfactif et sa famille
de goiits. Un ancien
sommelier qui
réfléchit beaucoup.

ALEXANDRE CALDARA

e chateau d'Aigle jeudi

dernier se trouve subite-

ment comme embaumé

de parfums envolitants.
Rarement on ne sera entré dans
une salle de banquet avec cette
impression d'odorat exacerbé.
Peut-étre que la dégustation de
vins de 24 producteurs de la
région tous primés dans des
concours nationaux et internatio-
naux cette année, a l'enseigne du
premier Chablais Wine Week,
contribue & ouvrir nos muqueu-
ses nasales. Mais surtout les cui-
sines de la forteresse pour deux
repas se laissent guider par le
chef belge, coréen de naissance
Sang Hoon Degeimbre (2 étoiles
Michelin et 18 points Gault Mil-
lau). 1 exerce a I'Air du Temps,
magnifique ferme située dans la
Hesbaye, le grenier a blé du plat
pays.

On lui fait part de cette surprise
olfactive: «Nous travaillons beau-
coup les fermentations, en parti-
culier la lacto-fermentation et les
acides aminés. Il s'agit des gestes
ancestraux de nos grands-meres
qui permettaient de conserver les
aliments en hiver et d'économi-
ser le moindre franc. Aujourd'hui
notre gofit reste le plus souvent
dirigé par la vue, nous faisons le
pari de l'odorat avec des plats qui
explosent au nez et surprennent
ensuite par leur gofit» Une cui-
sine qui travaille sur le «terroir
contemporain et les nouvelles
combinaisons de saveurs qui pro-
voquent I'étonnement». Chez lui
pas de plateau de fromage, mais
une création déroutante qui mé-
lange 1'Etivaz et 'Hervé «un des
seuls fromages belges AOC»
chauds et coulants. «Je les utilise
pour leur puissance en fin de
bouche et les mélange au sirop de
liege et ala raisinée.» Le contraste
dynamite le palais.

Le chef belge cite Denis Martin
et Andreas Caminada

Sang Hoo Degeimbre se per-
suade aussi que la Wallonie peut
Se Promouvoir  travers sa gastro-
nomie. Avec Jean-Luc Pigneur,
présent dans le Chablais, ils
créent en 2012 Génération W, un
collectif de dix chefs. Ils défen-
dent une charte qui entend faire
connaitre un patrimoine culinai-
re, artisanal et humain. «Le cuisi-
nier doit montrer l'exemple en

ihablals

Pierre-Alain Morard, directeur de I'OT Aigle, Leysin et le chef Sang Hoon Degeimbre, au Chateau d'Aigle.

les de caractéere

Julie Masson

Végetal local en bols

termes de produits exemplaires
fournis par un réseau de petits
producteurs sérieux et de proxi-
mité», explique Sang Hoon De-
geimbre. Et comment apprécie-t-
il ses collegues suisses: «J'ai
mangé hier soir chez un ami
Denis Martin, a Vevey, je le trouve
pertinent et impertinent a la fois
et tout cela sur un fond de mé-
moire de votre pays. Je viens de
cuisiner avec Andrea Caminada,
a Stockholm pour un repas de
charité, j'ai beaucoup de respect
pour ce chef qui se concentre sur
son lieu de travail, qui sort peu de
chez lui.»

Depuis 15 ans, Sang Hoo De-
geimbre se dote d'un jardin qui
le rend- autonome en végétaux:
«Nous disposons de cing hectares
de terrains, dont deux et demi de
potager, nous produisons 400 va-
riétés de végétaux.» D'ailleurs
quand on lui demande quel platle
définit le mieux il répond directe-
ment: «Un plat de légumes qui
évolue en fonction des.saisons.»
Dans celui d'hiver la betterave, les
pousses d'épinards dominent, re-
haussés par un jus lacté et de
I'huile de Douglas, obtenu par des
épines de pin distillées a la vapeur
d'eau. Le plat remplit pleinement

les papilles. Le deuxieme opus
s'annonce plus encore:

d'Aigle il I'a congu en clin d'ceil,
it dans des bols: «Le

«Langousune, mousse de riz " couteau et la fourchette exigent
tagete, jus de saté.» 1l permet@»m de la coordination, alors que la

chef de parler de texture: «Lanous
travaillons le moelleux, avec de la
noix de macadam pour ajouter du
croquant, un coté vinaigré avec le
jus de saté et on termine sur un
versant citronné sous la dent ap-
porté par la verveine.» Le nombre
de gotits dans une seule proposi-
tion nous surprend: seule Tanja
Grandits, au Stucki, de Béle nous
laisse un tel souvenir. «<Une amie»,
sourit le chef. Mais chez lui cette
attention aux familles de golt
vient de sa formation de somme-
lier, il utilise d'ailleurs le terme
cenologique de caudalie et n'hési-
te pas a en travailler jusqu'a six:
«J'aime composer avec un méme
produit dans cette idée, comme
une pomime: en compote, crum-
ble, jus et fruit sec déshydraté. On
obtient une longueur en bouche.»

Belgique et Corée: de
nombreux points communs

Sang Hoon Degeimbre vient
d'ouvrir le mois dernier a Bru-
xelles SAN o1 il propose une cui-
sine de bistrot exclusivement
servie dans des bols. Le repas

cuiller permet un réflexe immédi-
at et de prendre tout en bouche
d'une seule fois.» Le «risotto au
café et citron fondant» et

rien.» Et bien siir pour ce Coréen
de naissance, son premier voyage
dans ce pays voila six ans: «Je
trouve des similitudes entre la
Belgique et la Corée, deux pays
qui ont connu des croissances
économiques fortes, cela s'ac-

pagne d'un sentiment d'insé-

le «yukhoe du pays du matin
frais», un tartare de beeuf, obéis-
sent a ses deux passions. «J'aime
la cuisine d'auberge, on arrive
sans attente et on vit une expé-
rience, alors que dans les palaces
on anticipe tellement nos désirs
que parfois cela ne ressemble a

a Communauté interpro-
L fessionnelle des Vins du

Chablais Vaudois en col-
laboration avec I'Association
touristique Aigle, Leysin, Col
des Mosses (ATALC) a lancé ce
premier Chablais Wine Week et
tenu a inviter un chef étranger.
«Notre région sait créer l'événe-
ment a travers ses chateaux, ses
vins et les émotions qu'ils pro-
curent», raconte Pierre-Alain

curité alimentaire et en méme
temps d'une recherche de maitri-
se en termes de nourritures.»
Sang Hoon Degeimbre avoue un
faible pour la «street-food» telle
qu'on la trouve en Asie ou en
Amérique du Sud. «Je prends
souvent une claque gustative.»

Nouveau prix: Le Chablais veut
que I'on parle de vins et d'émotions

Morard, directeur de I'ATALC.
Ce nouveau prix a distingué
plusieurs vins. Dont deux vins
de I'année: Chasselas Terroir du
Scex du Chatelard de Daniel
Allemand, aux arémes de tilleul
etal'équilibre exceptionnel etle
Petit vignoble Yvorne AOC Cha-
blais, de Badoux, aux notes be-
urrées et citronnées.

www.chablais-aoc.ch

e ]
en 20.16, les 7 et 9 février. Les or-
ganisateurs avaient annoncé de-

~ voir l'annuler fin aoft, n raison

retrait d'un important sponsor

~ ainsi que du renforcement des

par Chrlsuan Constan-
 tin, lidée d'um candidature va-

~ laisanne aux JO d'hiver 2026 peut

du Conseil

u.pe lettre au conseil exécutif de

lldansk

Le pr
san § apguie sur des thémes tels

fgrveu: populém‘e», «des Jeux

- pour la Suisse», «au cceur des Al--
~ pes». Swiss Olympic do rendre

réciation d'une candida-

e plus en plus de touristes sont
D aujourd'hui en quéte d'authentici-

té. Certains vont jusqu'a vouloir
partager le quotidien de tribus primitives
mais ceux-ci sont confrontés a deux
paradoxes de taille. D'abord la plupart de
ces touristes ne sont pas préts a faire trop
de concessions sur leur confort et ensuite

leurs hétes p: ils rester

authentiques en étant en relation avec des
touristes qui les rémunérent. Parfois,
certains touristes ont la désagréable
surprise de découvrir le vrai village de
toles ondulées ol vivent les populations
locales non loin du village «traditionnel».

En Suisse, nous retrouvons parfois un
peu le méme paradoxe (rassurez-vous, je
ne fais pas référence aux villages aux t6les
ondulées). Nous pouvons retrouver une
hétellerie traditionnelle qui n'a pas été ré-
novée depuis 25-30 ans avec des person-
nes authentiques a la téte de ces établisse-
ments mais avec de moins en moins de
clients satisfaits du confort. Les propriétai-
Tes se retrouvant sans réserve financiere

Chronique

b 1 Jean-Michel Cuvelier
” Hételier de formation et coach
4 l ‘ Observateur de mutations

Du recul pour
une hotellerie
authentique

pour rénover ni de crédit chez leur ban-
quier. A force d'étre a la téte d'une entre-
prise et particulierement d'un hétel qui
tourne 24h sur 24, ils
peuvent se retrouver la
téte dans les casseroles
(particuliérement pour
les chefs-patron). Avoir
la sensation d'étre seul
face a ses probleémes est
une des caractéristiques
del'entrepreneur, méme
si trés souvent ce genre d'exploitation se
tient en couple. Afin de préserver ce der-
nier, il préfere éviter de ramener des pro-
blémes «a la maison» et d'inquiéter son
conjoint et donc se retrouve effectivement
bien seul face aux décisions.

Prendre du recul et se remettre en ques-
tion régulierement, en étant accompagné
pour trouver des solutions, ses solutions,
aurait peut-étre permis de ne pas se retrou-
ver dans cette situation trés délicate.
Bonne nouvelle, il n'est jamais trop tard
pour faire appel a un regard extérieur, que

«Si 'on ne peut pas
changer une situation,
on peut toujours
changer notre regard
sur une situation.»

ce soit un coach ou un consultant. Celui-ci
va permettre d'élargir le champs de vision
etde trouver de nouvelles solutions avec le
propriétaire et peut-étre
avec le banquier et les
autorités.

Et si 'on ne peut pas
changer une situation,
on peut toujours chan-
ger notre regard sur la
situation. En tout cas, il
est grand temps d’offrir  nouveau un pro-
duit de qualité par rapport a la concurren-
ce étrangere et ce d’autant plus de la pro-
blématique du franc fort.

Quatre fois par an, les chroniques du «Cahier
frangais» cédent la plume a Laure Mi Hyun
Croset, &crivaine genevoise; Christophe Hans,
responsable de la politique économique
d'hotelleriesuisse; Jean Pierre Pastori, journaliste
et écrivain et Jean-Michel Cuvelier, co-créateur
d'une entreprise de consulting hételier.

uvrent
une sl.u?ace d3250 méﬁes cimés. |
s som mmpléfésd'upmmm

expl
l@lgpt,su;; 150000 clients.
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Le toit de I’'Hotel
Beaulac de Neuchitel
se transformera, d’ici

novembre 2016, en
une terrasse panora-
mique au design
surprenant, signée
par l'architecte
Pierre Studer.

ALAN MONNAT

n pourrait y voir le pont

d’un haut paquebot fai-

sant escale en ville de

Neuchétel. Accoudé au
bastingage de verre et d'acier on
sy plairait & admirer la ville et les
coteaux boisés ou, si le regard se
perd au sud, le lac majestueux et
les alpes. Laspect aérien des lieux
est souligné par un immense ru-
ban d’acier qui semble onduler au
vent, une sorte d’écharpe ou de
foulard malmené par les courants
du large. Enfin, pour lors, on ne
peut que I'imaginer. La terrasse
du 7e étage de I'hdtel Beaulac de

fois les toits de ses batiments»,
commente Maxime Rod, direc-
teur de'h6tel depuis 7 ans. «Ilya
les lignes trés carrées de I'hotel,
leur rythme particulier, et les va-
gues sur la terrasse supérieure,
pour le contraste.»

Le réaménagement du 7e étage,
une idée du propriétaire

Le ruban d'acier satiné au reflet
de bronze couvrira un espace vi-
tré aux parois amovibles, utilisa-
ble été comme hiver. Il abritera le
second restaurant de I'hotel et
sera d'une taille similaire a celui-
ci, soit environ 90 places. Si les
détails de la carte ne sont pas
encore connus, I'on sait déja que
Claudia Descollaz en prendra
aussi la direction, elle qui a fait
entrer le Beaulac dans I'édition
2016 du Gault et Millau avec une
note de 12. Maxime Rod affirme
cependant que le concept culi-
naire sera «résolument différent».

Outre la partie restaurant, pri-
vatisable pour des mariages ou
des banquets, I'étage supérieur de
I'hétel accueillera un bar lounge,
ouvert au public tous les jours de
l'année. «Le lieu peut étre séparé
en deux, mais ne constitue qu'un
seul espace transparent comme

Neuchétel d par l'architec-
te Pierre Studer ne verra le jour

que dans un an.

Restaurant transparent comme
suspendu dans le vide

«Le projet nous a séduits, car il
conserve l'esprit Le Corbusier en
s'inspirant des cheminées ou des
formes arrondies qui ornent par-

pendu dans le vide», détaille
le directeur. Il sera destiné aux
clients du 4 étoiles, bien évidem-
ment, mais aussi aux touristes
et aux habitants de la ville - un
concept d'ouverture central dans
les préoccupations de Wail Abbas,
le propriétaire.

Le Qatari, qui partage son
temps entre le Canada, la Suisse

Le projet de l'architecte Pierre Studer pour le toit du Beaulac, de Neuchatel.

etson pays d'origine, «adore Neu-
chétel et consideére le Beaulac
comme son bébé», raconte Maxi-
me Rod. «Il aime a s'installer sur
la terrasse du restaurant avec un
verre de chasselas, cest quel-
qu'un de trés contemplatif»
Laménagement du 7e étage était
sonidée. Un projet a 3 millions de
francs qui représente le tiers du
montant investi pour la rénovati-
on de I'hétel et la construction
d'un étage supplémentaire. Pour
lors, les travaux se poursuivent et
arrivent bient6t a leur terme, du
moins pour les chambres du 6e

étage et celles de l'aile est du bati-
ment. Des boiseries foncées et
des textiles couleur bronze rem-
placent peu a peu les bois clairs et
les teintes bleutées. «Tout a été
démonté jusqua la carcasse,
toute la technique et la concepti-
on a été entierement revue», dé-
taille le directeur. «<Nous avons
adapté l'espace a une clientele
d’affaires, avec les b

Un ruban d'acier sur le port

Image de synthése ldd

20000 nuitées annuelles, avec un
taux d’occupation de 70%. Le di-
recteur espére que les travaux
entrepris augmenteront de 20% la
fréquentation.

D’ici le printemps 2016, I'hétel
comptera 116 chambres de cinq
standings différents, et d’ici no-
vembre de la méme année, il
accueillera I'un des plus grands

aux fenétres, vue sur le lac.»
Les Suisses, les All

face panc de
Suisse, «vémable carte de visite
ds, les del’ », assure Maxi-

Frangais, les Italiens et les Anglais
constituent la majeure partie des
clients de I'hotel qui réalise

me Rod.
«L'hotel sera en quelque sorte
le socle d'une ceuvre d'art.»

ANNONCE
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Léonard Gianadda, multiple aussi lors de la remise du Milestone, mardi dernier a Berne.

Réseautage a fleur

Rencontre avec
Léonard Gianadda,
lauréat du Milestone
pour I'oeuvre d'une
vie. Personnage
déroutant quia
imposé des exposi-
tions picturales de
premier plan.

ALEXANDRE CALDARA

ous vous demandez
comment un ingéni-
eur, entrepreneur im-
mobilier, passionné de
peinture et de musique peut rece-
voir le Milestone Prix du tourisme
Suisse... S'il accueille cette récom-
pense avec fierté et une émotion
lacrymale Léonard Gianadda, 80

tourisme est l'accueil, Léonard
Gianadda le répete volontiers,
avant de nuancer avec lucidité et
humour: «Méme si a titre person-
nel, je ne suis pas toujours un
éxemple.» Par contre il se réjouit
que son fidele personnel propose
toujours l'alternative du verre de
robinet a 'eau minérale, se félicite

ans, ne se pose pas tell la
question des genres: «Le premier
point des statuts de notre fonda-
tion précisait que nous voylions
contribuer a l'essor culturel et
touristique de Martigny, il y a 39
ans on pensait déja ainsi. Pour
moi cela participe d'une méme
philosophie.» Plus anecdotique,
mais essentiel, il rencontre son
épouse Annette en 1957, a la-ré-
ception de I'Office du tourisme de
Lausanne, ot il venait déposer ses
portraits de Georges Simenon
dans la ville, reportage qu'il avait
obtenu audacieusement sur un
simple coup de téléphone au Lau-
sanne Palace. La principale valeur
que doit défendre le monde du

d'installer des p qui invi-
tent les visiteurs a marcher sur les
pelouses, aiment que les gens
s'assoupissent sur les bancs dans
cetinvraisemblable parc de sculp-
tures: son talisman.

1l raconte les années ou le com-
missaire de police faisait du zele et
ol la Fondation payait les amen-
des: «On ne peut pas laisser nos
visiteurs sur ce souvenir-la.» Sur-
tout dans un lieu qui comprend
un musée de l'automobile. A la
Fondation, il surveille tout, s'il voit
un papier trainer depuis la galerie,
il ordonnne qu'on le ramasse. Le
grand voyageur et photographe
ouvert a tous les vents dans sa jeu-
nesse, dont cet épique tour de la

«Le mot tourisme
figure au premier
point des statuts

de notre
Fondation.»
nadda

Léonard Gia
Créateur Fond. Pierre

Gianadda

Sarah Hinni, May Sae-Ueng

de peau

Méditérannée en voiture avec son
frére Pierre, chérit aussi la rigueur
et la propreté hélvetique. Léonard
Gianadda défend aussi ses autres
projets: son musée des chiens du
Saint-Bernard, la fondation socia-
le portant le nom de feu son épou-
se Annette, qui se préoccupe des
personnes agées et des enfants. Il
prévoit aussi l'avenir financier de
ses fondations, il construit en ce
moment Les Colombes, un troi-
sieme immeuble dont les revenus
reviendront a ses projets culturels
et sociaux. Par contre, un flou sub-
siste quant a sa succession a la téte
de la Fondation Pierre Gianadda.

«Je ne me suis jamais
versé un seul salaire»

Le bureau de Léonard Gianad-
da a la fondation Pierre Gianadda
vous pouvez le chercher long-
temps. 1l arrive avec un léger re-
tard, il a prévenu, mais pour luiles
chantiers restent la priorité. Il se
vit comme un constructeur et voit
l'art presque comme un hobby:

«Ici je ne me suis jamais versé un
seul salaire». Méme si la Fonda-
tion a accueilli prés de 10 millions
de visiteurs depuis son ouverture,
que son budget publicitaire repré-
sente plus d'un demi-million par
année et qu'elle compte dans son
conseil de fondation des membres
aussi prestigieux que Jean Clair,
ancien directeur du musée Picas-
so. Et surtout un générique de 200
expositions déroutantes rien que
par ces noms qui font ceuvre no-
tamment: Giacometti, Schiele,
Lautrec, Modigliani, Claudel,
Chagall, Manet, Mir6, Gauguin,
Van Gogh.

Des concerts qui attirent
plus de 1000 personnes

Mais n'attendez pas de Léonard
Gianadda de grands discours sur
I'histoire de lart, il avoue tout
juste un vaste réseau d'amitiés,
qui permettent des préts d’excep-
tions, et se dit surpris de l'aug-
mentation des assurances et des
transports des ceuvres. Il écoute
patiemment vos souvenirs de pro-
positions audacieuses celles au-
tour de Nicolas de Staél ou de
Balthus. «Oui, oui, on a fait tout
cela» Laisse aux autres le plaisir
de raconter la foule compacte lors
d’'un vernissage d’Albert Chavaz.
Ces concerts de musique classi-
que qui attirent plus de 1000 per-
sonnes, c'est la pianiste Maria-
Jodo Pires qui en parle le mieux:
«Un lieu plein de magnétisme.»

Pourtant 'homme n'a rien de
modeste. Léonard Gianadda et
I'art, voila une histoire de pana-
che, de combats, de pied dans la
porte, d’'obstination: «Quand jai
organisé l'exposition Hodler et la
Suisse pour le 700e de la Confédé-
ration, j'ai emmerdé tout le mon-
de et perdu 400000 francs, mais je
tenais a le faire pour ce pays.»
Cette attache viscérale, il la reven-
dique, il se vit toujours étranger
méme s'il représente la troisieme
génération d'immigrés: «/ai en-
tendu beaucoup d’insultes a ce
sujet, aujourd’hui les gens s'aven-
turent trop rarement sur ce ter-
rain. Mais je le réponds avec fierté
que je suis Italien.» On pourrait le
caricaturer facilement: une veste
de daim, une Porsche, une stature
de colosse colérique. Mais il ne
faut pas oublier sa sauvegarde des
vestiges gréco-romains, ses mul-
tiples actes de générosité envers
toutes les couches de la société.
Et ce petit café du matin, rituel de
40 ans, avec le menuisier André
Chambovey et l'historien Jean-
Henri Papilloud. Une exposition a
découvrir au vieil arsenal jusqu'au
22 novembre retrace sa vie. A la
fin, il vous sert la main, glisse «col-
légue, oui il fut aussi le premier
correspondant de la télévision en
Valais. Neuf vies comme un félin.

www.gianadda.ch

Le retour d'un
spécialiste du vin
a l'internationale
Patrice Walpen vient de rache-
ter le Chai du Baron, batisse du

XVIle siécle qui éléve des vins
de haute qualité a Bramois sur

15 hectares. 11 fut directeur pen-
dant plus de dix ans de la maison
«des Fils de Charles Favre» ot il a
développé une stratégie de mar-
keting innovante basée sur l'inter-
action avec les clients. Il a aussi
géré la filiere du «Groupe Jacques
Germanier» en Afrique du Sud et
a ce titre développé l'exportation
de différentes marques de vin
dans plus de 30 pays. aca

Les gens

Du marketing
aux remontées
d'Anniviers

Martin Hannart a annoncé
son départ au poste de directeur
de Sierre-Anniviers Marketing,
qu'il occupe depuis 2010. Il avait
débuté un an plus tét comme res-
ponsable marketing. Il rejoindra
dans le courant de I'hiver les re-
montées mécaniques d'Anniviers,
plus précisément Funiculaire St-
Luc-Chandolin SA, en qualité de
directeur commercial. «J'aurais
pu rester encore 15 ans, mais j'ai
regu cette proposition que je ne
pouvais refuser», explique-t-il.
Son poste a été mis au concours.

Anciens de I'EHL
primés pour leur
esprit d'entreprise
Mercedes Assal Poget, pro-
priétaire et dirigeante de La Cho-

colatiére a Lausanne, a été élue
Entrepreneur de l'année lors de

la remise des prix des Anciens de
I'Ecole hoteliere de Lausanne.
Diplomée de I'EHL en 1999, cette
bi-nationale Pérou-Suisse a don-
né un nouveau souffle a I'enseig-
ne de chocolat artisanal de Mont-
Repos, menacée de disparition.
Le prix de I'Alumnus de I'année a
été décerné a Philipp Mosi-

ANNONCE

mann, co-directeur général de
Mosimann's Ltd. 1b

Nous sommes votre source d'inspiration
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Quand le cochon

draine les foules

Dans le Jura, la Féte
de la Saint-Martin
attire un public
toujours plus large.
Argument touristi-
que incontournable,
il lui manque encore
une structure de
promotion unique.

LAETITIA BONGARD

our qui voudrait trouver
ce weekend un hotel
dans le Jura, plus préci-
sément en Ajoie, cela
risque d'étre mission impossible.
Le succes de la féte de la Saint-
Martin se confirme, attire fideles
et curieux. La tradition locale s'est
muée en une véritable machine
touristique. De I'événement confi-
né ala Haute-Ajoie, il déborde aux
districts de Delémont et des Fran-
ches-Montagnes. Avec a la clé, or-
ganisation de navettes et loge-
ments dans les abris PC. Des
visiteurs de Suisse romande pour
la plupart, mais aussi de Suisse
alémanique et de France, vien-
nent s'initier a ce rituel gastrono-
mique a neuf plats, déclinés au-
tour du cochon et digérés a la
Damassine.

Coté statisti-
ques, la fréquenta-
tion du marché de
la Saint-Martin,
durant six jours a
Porrentruy, sem-
ble lindicateur le
plus révélateur de
cette  évolution:
20000 personnes
en 2011, 35000 voi-
re 40000 l'an der-
nier. Alors que Por-

- rentruy enregistre en novembre

I'un de ses meilleurs mois de I'an-
née en termes de nuitées. Une au-
baine touristiquement parlant. «Il
s'agit d'une belle possibilité de
nous positionner, de nous diffé-
rencier. Cet événement est aussi
trés intéressant stratégiquement
parlant, le mois de novembre

Roti de porc avec purée de pommes de terre et striflates, sortes
de beignets sucrés, au menu de la Saint-Martin.

«Les hotels sont
pleins jusqu'a
Delémont, cer-
tains se logent

méme en France.» @

Marie-Thérése
Hotel-restaurant de La Cigogne

étant plutdt creux. Il attire beau-
coup de groupes», indique Guil-
laume Lachat, directeur de Jura
Tourisme. Il voit dans ce succes le
caractere convivial d'une féte «un
peu a contre-courant», «une césu-
re dans le quotidien, l'occasion de
se lacher, de s'autoriser des dé-
bordements culinaires.»

L'office du tourisme propose
des forfaits qui tentent d'offrir da-
vantage que la nuit et le menu. I
en va d'une visite guidée de Por-
rentruy, d'une parenthése well-
ness a 'Hétel Cristal de Saignelé-
gier ou d'une balade en char
attelé: «Les forfaits fonctionnent
bien et sont réservés tot.La Saint-
Martin draine un public fidele, qui
réserve souvent d'année en an-
née, il est connu que les places
sont limitées.»

Hétellerie prisée
jusqu'en France

Marie-Thérese
Rérat, directrice
de 1'Hotel-restau-
rant de La Cigogne
étoiles, 10
chambres) a Mié-
court, confirme:
«Nous  sommes
complets durant
deux semaines et
devons refuser beaucoup de
monde. Les demandes ne cessent
d'augmenter. Les hotels sont
pleins jusqu'a Delémont, certains
se logent méme en France.»

Petit bémol: les hotes ne séjour-
nent qu'une nuit. Augmenter la
durée de séjour fait partie des
points que Jura Tourisme souhai-
terait améliorer. «On remarque
que les Suisses alémaniques ne se
déplacent pas uniquement pour
l'aspect festif et populaire: ils s'in-
téressent a I'histoire et a la tradi-
tion, visitent Porrentruy. Friands
de gastronomie, les Francais, ve-
nus d'Alsace, de Franche-Comté,
de Lyon, représentent aussi un
potentiel important», reléve Guil-
laume Lachat.

Rérat

Manque de liens entre le marché,
les restaurateurs et les hateliers
«Le succes tient surtout du bou-
che a oreille», estime Katia Moro-
soli, présidente du comité d'orga-
nisation du marché de la
Saint-Martin, qui compte 54 expo-
sants pour sa 19e édition. Elle
avoue toutefois un manque de
connexion entre le marché, les
restaurateurs et les hoteliers au-

Le marché de la St-Martin a Porrentruy a attiré I'an dernier prés de 40 000 personnes. imagesjura Tourisme

tour de cet événement. Pour le vi-
siteur, cela se traduit par une offre
morcelée, présentée par différents
sites web et brochures promotion-
nelles. Ainsi le site «lasaintmartin.
ch», de GastroJura, fait peut-étre
de l'ombre a «saintmartin.ch,
page Internet de la commune de
Cheveney, «capitale mondiale de
la Saint-Martin».

Yves Rondez, président de Gas-
troJura, a la téte du restaurant le
Lion d'Or a Cornol, confirme cette

difficulté a s'unir en faveur d'une
promotion commune, malgré
plusieurs tentatives de rapproche-
ments. Sur le site dédié a I'événe-
ment, 27 restaurants et hoteliers
du Jura se présentent comme par-
tenaires officiels et respectueux
d’une charte de qualité. «Les éta-
blissements sont complets, I'am-
biance est fantastique. Ceux qui
s'engagent a proposer le menu
complet ont du mérite, car cela
représente du boulot! 11 faut étre

équipé et organisé», partage Yves
Rondez.

Recrudescence des plaisirs de
la table et regain d'intérét pour
les traditions vivantes semblent
faire bon ménage. Face au succes
croissant, les organisateurs atta-
chent un point d'honneur a ne pas
perdre l'identité de cette tradition
et sa convivialité. Personne ne
semble vouloir grandir a tout prix.
Le maintien de la qualité fait I'un-
animité.

Verdict de la Comco: les hoteliers visent

L'association faitiére des
hételiers veut faire inter-
dire par la loi les clauses de
parité tarifaire sur les
plateformes de réservation
en ligne. Ceci en réaction a
la décision de la Comco,
jugée insatisfaisante par
les professionnels.

LAETITIA BONGARD/DANIEL STAMPFLI

Les hoteliers ont attendu long-
temps ce rapport de la Commissi-
on de la concurrence (Comco) a
l'encontre des trois agences de
voyage en ligne (OTA) Booking.
com, HRS et Expedia. Procédure
ouverte en 2012 sur demande
d'hotelleriesuisse, le verdict a été
rendu vendredi dernier. Mais pei-
ne a satisfaire les professionnels.

- Selon l'association faitiere, cette

décision renforcera encore I'hégé-
monie des plateformes de réserva-
tion.

«La décision de la Comco ac-
corde a premiére vue une plus
grande marge de manceuvre aux
hételiers, puisque ceux-ci pour-
ront désormais afficher des prix
inférieurs sur d’autres plateformes
de réservation. En revanche, ils ne

pourront toujours pas proposer
directement sur leur propre site
internet des avantages tarifaires a
leurs clients, ce qui restreint leur
liberté d'entreprise», reléve-t-elle
dans un communiqué.

Des lors, si un hoételier décide
de proposer des rabais de dernie-
re minute par exemple, il est con-
traint d'utiliser un autre canal, tels
qu'une newsletter, un courriel ou
le téléphone. Par conséquent, ho-
telleriesuisse estime que les pro-
fessionnels devront continuer a
accorder le meilleur prix a Boo-
king.com, qui représente le plus
grand pourvoyeur de nuitées.
L'OTA génere 70% de toutes les
réservations en ligne.

Peu satisfaite de cette décision,
hotelleriesuisse annonce vouloir

«poursuivre son combat». Elle se
tourne vers le Parlement pour faire
interdire les clauses de parité tari-
faire par la voie légale. Elle se réfere
a la France qui vient de légiférer
sur ce point, avec la loi Macron, et
I'Italie en passe de le faire. «Nous
allons nous engager afin que les
hoteliers aient la possibilité de fi-
xer librement leurs prix sur leur
propre site internet et rester indé-
pendant des OTA», affirme Chris-
toph Juen, CEO d'hotelleriesuisse.

Booking.com et Expedia épargnées
dans la décision de la Comco

Dans sa décision, la Comco in-
terdit aux gestionnaires de réserva-
tion en ligne «de restreindre d'une
fagon générale les hotels dans leur
politique d'offre». Elle 'attribue a

la voie légale

une violation de la loi sur les car-
tels. Booking.com et Expedia ne
sont toutefois pas soumises a cette
interdiction. Les deux plateformes
ont en effet rfécemment introduit
au niveau européen des clauses
contractuelles moins restrictives.
«Leur analyse du point de vue du
droit des cartels n'est pour le mo-
ment pas encore possible en raison
du manque de valeurs empiriques
probantes», explique la Comco.
Celle-ci se réserve le droit d'inter-
venir a nouveau si besoin. Elle prie
HRS de modifier ses conditions.

A noter que la plateforme STC,
dans laquelle hotelleriesuisse est
impliquée et qui comporte aussi
des clauses de parité tarifaire, de-
vra aussi s'adapter. Christoph Juen
affirme: «STC a toujours dit qu'elle

accorderait a I'hétel le droit d'affi-
cher sur son site web le meilleur
prix et la derniére chambre dis-
ponible si les conditions restricti-
ves des OTA devaient étre levées.
La décision de la Comco s'appli-
que a toutes les OTA, y compris
STC.»

En Suisse, 25% des réservations
sont réalisées par le biais des plate-
formes de réservation en ligne. Au
vu de leur importance, il n'est pas
envisageable pour les hételiers de
les éviter. «Ces plateformes repré-
sentent des partenaires import-
ants. Y renoncer signifierait un im-
pact important sur les nuitées, une
baisse a deux chiffres», estime
Christoph Juen.

Lire aussi en page 2
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Wintertourismus

Weniger Nachfrage, mehr Effizienz

Die Nachfrage nach
Wintersport in der
Schweiz erodiert
weiter, die operative
Rentabilitdt der
grossen Bergbahnen
ist aber gut. Ein Blick
iiber die Branche vor
der neuen Saison.

ALEX GERTSCHEN

eit einigen Tagen ist der
jahrliche ~Wintersaison-
Bericht der Seilbahnen
Schweiz (SBS) verfiigbar.
Sein Inhaltist mit Blick auf die an-
stehende Saison beunruhigend.
Im Winter 2013/14 ist die Anzahl
Skifahrertage in der Schweiz er-
neut geschrumpft, um 5,2 Prozent
auf 22,6 Mio., den tiefsten Wert
der letzten 25 Jahre. Wegen der
Frankenstérke ist der Preisunter-
schied zum Ausland, der noch vor

Was heisst das? Das Verhaltnis
des Gewinns vor Steuern, Zinsen
und Abschreibungen (EBITDA)
zum Gesamtertrag verweist auf
die operative Profitabilitit und
damit auf die Kosteneffizienz des
Managements. Der St. Galler Pro-
fessor fiir Tourismus und Dienst-
leistungsmanagement Christian
Laesser ortet die minimal not-
wendige = Marge

Die Gewinner seien Unterneh-
men mit attraktiven Ausflugsber-
gen und - damit verbunden -
einem starken Sommergeschift.
Zu ihnen gehéren die Jungfrau-
bahn-Gruppe, die Titlis- und die
Pilatusbahn. Die Schilthorn- und
die Rigibahn zdhlen unter Vorbe-
halt dazu. Das Sommergeschift
mit asiatischen Gésten, laut Liitolf

und Lengwiler ein

bei 20 Prozent. «Jeder zusdtzliche Hauptgrund fiir
Die Bergbahn Cor- Eintritt erhoht die _entstehende

vatsch-Furtschel-

«Zweiklassenge-

las liegt nur knapp den Gewinn. Die  selischaft» in der

iiber, jene in Nachfrage ist

Gstaad-Saanen-

Branche, steckt bei
ihnen im Vergleich

land und Crans- deshalb alles.» zu den drei Klas-

Montana deutlich

senbesten noch in

Christian Laesser
unter diesem  Tourismusprofessor Uni St.Gallen  den Anféngen. Zu-

Wert. Alle anderen
weisen gute bis
sehr gute Margen auf.

«Die Branche ist extrem anlage-
intensiv, und die Betriebskosten
lassen sich kurzfristig kaum sen-
ken. Jeder zusitzliche Eintritt er-
hoht den Gewinn, weshalb die
Nachfrage alles ist», sagt Laesser.
Und dieser Mechanismus wieder-
um komme grossen Bergbahnen

fiinf Jahren gering g 1 war,
markant gewachsen. Eine Tages-
karte in den zehn grossten Skige-
bieten der Schweiz kostete im
Schnitt 70 Franken, in Frankreich,
Italien und Osterreich zwischen
50 und 51 Franken.

Die ausldndische Nachfrage,
die angesichts des relativ stabilen
Binnenmarktes das eigentliche
Problem des alpi-

nen Wintertouris-  «Rund die Halfte Bild vermittelt.

und Skigebi en Sprich:
Wenn nicht einmal die unten auf-
gelisteten Unternehmen gut wirt-
schaften, welche dann?

Dieser Befund steht in gewis-
sem Widerspruch zu einer Bran-
chenstudie, die Philipp Liitolf und
Christoph Lengwiler von der
Hochschule Luzern im Friihjahr
publiziert haben und ein insge-

samt  diisteres

mus darstellt, wird der Bergbahnen Laut den Auto-

unter diesen Um-
stainden auch im
kommenden Winter
die Schweiz zuneh-

erreicht keine
genﬁgende der 55 unter-

ren erreichte
* rund die Hilfte

suchten  Berg-

mend meiden. Dar- EBITDA-Marge. » bahnen im Zeit-

auf deuten auch die Ph. Liltolf, Ch. Lengwiler raum von 2009
Berichte zu den BWL-Professoren HS Luzern bis 2014 eine un-
Mirkten  Belgien, zureichende

Holland und Russ-
land auf den Seiten 13 und 14 hin.

Zermatt in Sonderposition

Der durchschnittlich grosse
Preisnachteil gegeniiber dem
Ausland iiberdeckt laut Laurent
Vanat, dem Autor des Berichts, al-
lerdings ebenso grosse regionale
Unterschiede. Unter dem Druck
des neuen Wechselkurses senkten
Bergbahnen in grenziibergreifen-
den Skigebieten ihre Tagespreise
um mehrere Franken, oder sie
kniipften sie gar an den Europreis.
Dagegen hoben 41 Prozent der
Bergbahnen ihre Preise meist um
1 bis 2 Franken an. Im Schnitt
blieb das Preisniveau konstant.

Die Tabelle rechts macht deut-
lich, dass die Nachfrage auch in
den grossen Skigebieten abnahm,
teils dramatisch, wie in Davos-
Klosters. Die Sonderposition von
Zermatt zeigt sich am vergrosser-
ten Abstand auf die zweitgrossten
Skigebiete, Engadin-St. Moritz
und Adelboden-Lenk, und daran,
dass die Tageskarte um satte 4
Franken verteuert werden konnte.

Grosse schiitzt nicht vor dem
Nachfrageriickgang, ist fiir den
wirtschaftlichen Erfolg aber den-
noch wichtig. Auch das zeigt die
Tabelle. Von den Unternehmen
der grossten Skigebiete, unter
denen die BVZ Holding eine
Ausnahme ist, weil sie mit der
MGBahn auch eine konzessio-
nierte Eisenbahn betreibt, haben
nur drei eine geringe oder unge-
niigende EBITDA-Marge. Zudem
haben 13 ihre Marge im letzten
Geschiftsjahr halten oder verbes-
sern kénnen.

EBITDA-Marge.
«Zu den Verlierern gehéren [...]
eher die grossen, stark auf den
Wintersport fokussierten Unter-

gleich schreiben

die Autoren, dass
von den zehn margenstéirksten
Unternehmen acht schwerge-
wichtig im Wintergeschift titig
sind. Nur der Jungfraubahn-
Gruppe und der Titlisbahn scheint
der Spagat zu gelingen, vom
Nachfragewachstum des Som-
mers und von der Margenprémie
des Winters zu profitieren.

Vertikal integriert und dennoch
margenstark

Die Titlisbahn vollfithrt noch
ein zweites Kunststiick: Sie ist laut
Liitolf und Lengwiler unter den

arksten Bahnen ei

zwei, die «substanziell» im wenig
rentablen Beherbergungs- und
G iebereich iert
sind. Das ist bedeutsam, weil die
Wiederbelebung = des Winters
wohl vielerorts eine stérkere verti-
kale Integration erfordern wird.

Die Bergbahn Brigels-Waltens-
burg-Andiast zum Beispiel eroff-
net im Dezember ein 40 Mio.
Franken teures Resort und erhofft
sich davon vorab eines: mehr Ski-
fahrer. Thr Prasident Marcel Fri-
berg gibt sich im Interview auf
Seite 12 und 13 iiberzeugt, dass
mit integrierten Angeboten ein
Teil der Nachfrage zuriick in die
Schweiz gelockt werden kann, die

Die Aussichten fiir die anstehende Wintersaison sind nicht gut -

nz abgesehen davon, dass die

nehmeny, schreiben sie. zuletzt verloren gegangen ist. hohen Temperaturen vielerorts die kiinstliche Beschneiung (noch) nicht zulassen. Fotolia
Die 16 grdssten Skigebiete* Geschaftsgang der Bergbahnen entwickelt sich besser als Nachfrage
Destination Skifahrertage 2014/15 Bergbahnen (Geschéftsjahr) " Gesamtertrag in Fr. EBITDA EBITDA-Marge
(Verdnderung zum Vorjahr) (Verdnderung zu Vorjahr) in Fr.*** (Vorjahreswert)
Zermatt 1405978 (-3,1%) Zermatt Bergbahnen AG (2014/15) 6711 Mio.. (+2,2%) 32,3 Mio. 48,2% (47,2%)
BVZ Holding (2014) 137,0 Mio. (+4,9 %) 33,9 Mio. 24,7% (21,6%)
Engadin-St. Moritz 1116704 (-0,6%)  Engadin St. Moritz Mountains (2013/14) 52,3 Mio. (+4,7%) 12,8 Mio. 24,5% (24,0%)
Bergbahnen Corvatsch/Furtschellas (2013/14) 17,4 Mio. (+4,0%) 3,8 Mio. 21,6% (19,4%)
Adelboden-Lenk 1113670 (-7,8%)  Bergbahnen Adelboden AG (2014/15) - 12,9 Mio. (-3,2%) 4,6 Mio. 35,49({ (36,
Lenk Bergbahnen (2014) 12,9 Mio. (-0,8%) 57Mio.  446% (44;:59@;
Verbier-4 Vallées** 1031764 (-5,1%)  Téléverbier SA (2014/15) 44,8 Mio. (-6,3%) 20,8 Mio.  46,4% (48,5%)
Jungfrau-Region 974571 (-81%)  Jungfraubahnen AG (2014) 165,3 Mio. (+0,8%) 67,5 Mio.
Schilthornbahn AG (2014) 247 Mié. (-‘I,lk %) 71Mio.  288% (244%)
Davos-Klosters 940151 (-21,1%) Davos Klosters Bergbahnen AG (2014/15) 56,2 Mio. (+1,7%) 20,2 Mio. 35,9% (35,7%)
Flims-Laax-Falera 798325 (-13%)  Weisse Arena Gruppe AG (2014/15) 87,2 Mio. (+0,8%) 238Mio.  27.3% (26“,956)' 5
Lenzerheide 727942 (-4,1%)  Lenzerheide Bergbahnen AG (2014/15) 28,2 Mio. (-1,0%) 99Mio.  353% (39,1%)
Gstaad-Saanenland 684348 (-8,6%)  Bergbahnen Destination Gstaad AG (2014/155 25,6 Mio. (+6,2%) 4,3,1‘&10‘ 168%  (8,1%
Engelberg-Titlis 519943 (—2,? %) Ticlisbaim AG (2013/14) 72,6 Mio. (+9,8%) 349 Mio.  48,1% (44,6%)
Arosa 489252 (-52%)  ArosaBergbahnen AG (2014/15) 27,6 Mio. (-2,6%) 73Mio.  264% (27.8%)
Crans-Montana 440311 (-10,2%)  Crans-Montana-Aminona SA (2014/15) 18,2 Mio. (-17,56%) 3,0 Mio. 16,4% (15,0%)
Flumserberg 421077 (-102%)  Bergbahnen Flumserberg AG (2013/14) 171 Mio. (-7,7%) 50Mio.  250% (294%)
Saas-Fee 401970 (-10,9%) - Saas-Fee Bergbahnen AG (2013/14) 23,4 Mio. (+4,0%) 8,2 Mio. 35,2% (32,3%)

* Wegen fehlender Vorjahreswerte nicht berticksichtigt sind die Bergbahnen von Champéry-Les Crosets (2014/15 mit 419216 Skifahrertagen) und Nendaz (410000).
** Nur Vergleich der Wintersaisons, die laut Unternehmensangaben mehr als 90% des Jahresumsatzes von Téleverbier ausmachen.
*** EBITDA = Gewinn vor Steuern, Zinsen und Abschreibungen.

Quellen: Geschaftsberichte, Umfrage htr hotel revue und Saisonbilanz 2014/15 von Seilbahnen Schweiz
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Marcel Friberg ist
Président der Berg-
bahn Brigels und von
Graubiinden Ferien.
Ein Gesprich iiber
das neue Resort in
Brigels und die Nach-
frage, die es in die
Schweiz zu holen gilt.

ALEX GERTSCHEN

Marcel Friberg, haben Sie
Angst vor der bevorstehenden
Wintersaison? -

Ich habe Respekt, wie alle
anderen auch. Aber mit der
ganzen Ubung, die wir mit

der Bergbahn gemacht haben,
gibt es schon einen rechten
Optimismus.

Sie meinen die Sanierung, die
im Herbst dank dem Verzicht
vonseiten von Glaubigern und
Aktionédren und dem Einstieg
neuer Investoren gelungen ist?
Nicht nur. Am 26. Dezember
werden wir das Ferienresort
Pradas an der Talstation
eroffnen, das uns endlich das
Instrument warmer Betten in
super Qualitat in die Hand gibt.

Wie steht es mit den Buchun-
gen fiir die 432 Betten?

In der Altjahres- und der
Neujahreswoche sind wir nahe
bei 100 Prozent. Im Januar
miissen wir noch
kampfen, da sind
wir erst bei ca.
25 Prozent. Der
Februar ist top,
mit gut 75 Pro-
zent, und im

« Werfen Sie lhren
Betrieb in Schale »

L5

Leinenweberei Bern AG®

Jetzt kommt die zweite Welle,
wir vermieten die Betten auch
fiir drei oder vier Tage.

Wer bucht?

Vor allem Familien. Zu rund

80 Prozent kommen sie aus der
Schweiz, gefolgt von Deutsch-
land. Im Februar rechnen wir
damit, dass wir dank dem
Resort jeden Tag bis zu 400
zusétzliche Géste auf der Piste

Tissage de Toiles Berne SA

www.lwbemn.ch

Wird am 26. Dezember erdffnet: Ferienresort Pradas in Brigels.

«Wir sind oft zu
kompliziert»

. «Im ganzen Land
fehlen gute war-
me Betten, wie
wir sie nun ge-

Maérz liegen wir schaffen haben.» zusammenzu-
‘ bei 30 Prozent. Frberg arbeiten. In
Aber bis jetzt s Marcel 3 Brigels
PR VR-Prasident Bergbahnen Brigels hEBEHHir
bewusst nur von diese
Samstag bis Samstag verkauft. Mbglichkeit erst dank

haben werden. Das schenkt
schon ein!

Sind Sie als Prasident von
Graubiinden Ferien (GRF)
ebenso optimistisch?

Die gesamte Schweiz wird im
‘Winter wohl einen Riickgang
erleben, keinen

Rendering/zvg

Das sind ja nur Beispiele. Klar
ist, dass die Schweizer alleine
nicht reichen.

Auf welche Mérkte gilt es zu

setzen?

Wenn ich das wiisste, wiirde

ich sie schon bearbeiten! Wir
miissen das in

gewaltig grossen, = Graubiinden, in
vielleicht um f‘ Graubiinden der ganzen

3 bis 5 Prozent. wird wohl erneut  schweiz gemein-
Graubiinden wird hérter getroffen sam und koordi-
wohl erneut ; . niert anschauen.
hérter getroffen, werden als die Es wird vermehrt
ich gehe von Restschweiz.» darum gehen,

5 Prozent aus. Es dass wir im Netz
fehlen im ganzen Prkhmﬂﬁuﬁﬁm Ferlen mit Produkten
Land gute warme présent sind, die
Betten, wie wir nachgefragt

sie nun in Brigels geschaffen
haben.

Ist das Problem nicht die
Nachfrage?

Wer die Entwicklung der
Skifahrertage der letzten Jahre
anschaut, stellt fest, dass das
Ausland zugelegt hat, wéhrend
wir verloren haben. Es gibt also
eine Nachfrage, es gibt Markte!
Diese miissen wir besser
ansprechen. Bei uns ist es oft
einfach zu kompliziert. Dabei
haben wir die Infrastruktur!

Es geht um die Prozesse

und um die Zusammenarbeit
mit Spezialisten.

Der Preis ist gar nicht so
wichtig?

Natiirlich sind wir teuer. Aber
man kann viel unabhéngig vom
Preis machen. Courchevel ist
auch teuer! Dennoch gehen die
Tirken, Albaner
oder Libanesen
dort Skifahren.
Wir sind in der
Schweiz oft nicht
fahig, mit Tour
Operators

dem Ferienresort. Vorher
hatten wir ja gar nicht die
Uberachtungskapazitaten
fiir entsprechende Packages
und Kontingente.

Die Zukunft des Wintertouris-

mus liegt in Albanien oder in
der Tiirkei?

Marcel Friberg

Pierre Oettli

werden. Paradigmatisch
werden sich die Méarkte von
geografischen zu digitalen
Mérkten wandeln.

Sie haben die Reiseveranstal-
ter erwidhnt. Wollen Sie mehr
Gruppen?

Nein. Schweizer Individual-
touristen, die nach Kanada zum
Heliskiing fliegen, buchen ja
auch ein Package. Solche
Angebote kann man fiir

reife und andere Mérkte
schniiren.

Zeigt sich eine Ratlosigkeit
iiber die Zukunft des Winters
auch darin, dass CEO Gaudenz
Thoma GRF im August Knall
auf Fall verlassen hat?
Nein, diesen Zusammenhang
gibt es nicht. Wir hatten das
intern so abgesprochen, -
vielleicht mag es
gegen aussen
anders erschie-
nen haben.

Fortsetzung auf
Seite 13
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Fortsetzung von Seite 12

Der Abgang wurde nur vier
Tage vorher mitgeteilt, und
GRF bleibt wihrend
Monaten ohne ordentlichen
Geschéftsfiihrer.

Wir haben eine sehr gute,
funktionierende Ubergangs-
16sung und stehen nicht
unter Zeitdruck. Zurzeit sind
wir in der Strategie-Review.
Im Januar werden wir
informieren. Erst wenn die
kiinftige Strategie feststeht,
schreiben wir die Stelle aus.

Zuriick nach Brigels: Wie
geht zusammen, dass die
Bergbahn mit dem Resort
ein Modell werden kénnte,
zugleich aber saniert
werden musste?

Uns hat eben ein solches
Resort gefehlt. Hatten wir es
zwei Jahre vorher eroffnet,
wire der Handlungsbedarf
nicht in dieser Form gegeben
gewesen. Nach der Tabula
rasa haben wir eine sehr
gesunde Bilanz.

Wie haben Sie die neuen
Investoren, unter denen der
ehemalige Raiffeisen-Chef
Pierin Vincenz ist, vom
Einstieg liberzeugt?

Wir haben ihnen in Einzel-
und Gruppengespréachen
unser Geschéftsmodell
vorgestellt, und sie haben
gesagt: Doch, das ist
erfolgsorientiert. Alle
kommen aus der Region oder
sind Stammgéste bei uns.

Haben Sie eine Dividende in
Aussicht gestellt?

Die Aktionére werden selber
entscheiden, ob sie einen
allfdlligen Gewinn ausschiit-
ten oder reinvestieren
wollen. Klar ist, dass das
Unternehmen nach unserem
Businessplan Geld verdienen
muss und wird. Sonst macht
es ja keinen Sinn!

Einer von ihnen, Richard
Caduff, hat der NZZ gesagt,
er rechne mit keiner
Dividende.

Wenn er das so sieht, ist ja
gut! (lacht) Denn das
bedeutet, dass Gewinne
reinvestiert werden. Ich bin
ja auch einer der Aktiondre
und sehe zunachst die erfolg-
reiche Entwicklung vor der
Dividende. Aber eine Idee
muss eine Dividende
irgendwann schon sein.

Nach der Sanierung halten
die Standortgemeinden
noch 4 Prozent des Kapitals.
Anderswo investieren sie.
Warum in Brigels, Waltens-
burg und Andiast nicht?

Sie haben eine privatwirt-
schaftliche Losung besser
gefunden. Ich finde das
natiirlich auch. Thnen gehért
aber die Infra SA, die fiir die
Beschneiung zustandig ist,
zu 99 Prozent. So gesehen
wird die Beschneiung quasi
als Service public betrachtet.

Zur Person Berg-
bidhnler und Tou-
rismusstratege

Marcel Friberg ist Inhaber
der Firma MF Consulting in
Brigels. Der 58-Jéhrige
prasidiert die Berghbahn
Brigels-Waltensburg-Andi-
ast, Graubiinden Ferien und
die Krankenversicherung
OKK. Er ist Marketingplaner
mit einem Nachdiplom in
KMU-Betriebswirtschaft.

Das Resort Pradas mit

21 Héusern und 432 Betten,
das die Bergbahn am 26.
Dezember in Betrieb nimmt,
hat rund 40 Mio. Franken
gekostet und gehort dem

CS Hospitality Fonds.  axg

Eine Euroinsel im Engadin

Mit ungewohnlichen
und giinstigen Ange-
boten sowie einer
Portion Gliick: Wie
Engadiner Beherber-
gungsbetriebe auf
den Quellmérkten in
Belgien und Hol-
land bestehen.

FADRINA HOFMANN

iir einmal ist es umge-

kehrt. Wahrend sich die

Touristiker, von Berufs

wegen Optimisten, eher
pessimistisch geben, sind die
Leistungstréger recht zuversicht-
lich. Die Frage, an der sich die
unterschiedlichen  Zukunftser-
wartungen scheiden, ist die: Lasst
sich der Riickgang der belgischen
und hollédndischen Logierndchte,
den das Engadin in den letzten
Jahren hat hinnehmen miissen,
aufhalten-oder gar umkehren? Die
Frage treibt den Schweizer Berg-
tourismus generell um, denn das
Wintergeschéft auf den beiden
Traditionsmirkten ist seit dem
Ausbruch der Finanzkrise 2008
regelrecht eingebrochen (vgl. Gra-
fik rechts).

Patrick Casanova, der Leiter
Statistik und Register beim kanto-
nalen Amt fiir Wirtschaft und
Tourismus in
Chur, sagt: «Ge-
samtschweizeri-
sche Untersu-
chungen der letz-
ten Jahre zeigen,
dass gerade Nie-
derlinder  rasch
auf Preisinderun-
gen aufgrund des
Wechselkurses re-
agieren.» Kurzfris-

«Ein Bericht in

Das Hotel Stahlbad Intersoc in St. Moritz sorgt fiir vier Fiinftel der belgischen Logierndchte im Oberengadin. g

wichtig ist. Eine detaillierte Statis-
tik zur Parahotellerie liegt nicht
vor. «Der Anteil der niederldndi-
schen Gaste ist sicher leicht hher
als in der Hotellerie», meint Woh-
ler, der davon ausgeht, dass die
Entwicklung in naher Zukunft
in beiden Beherbergungszweigen
dhnlich negativ sein wird.

Die Unterengadiner Hochburg
der Holldnder ist das Hotel Val Si-
nestra bei Sent. Es hat mehr Lo-
gierndchte aus diesem Markt als
die restliche Destination zusam-
men. Bis zu 200 Géste kann es auf-
nehmen. Seit 1978 ist der gebiirti-
ge Holldnder Peter Kruit Inhaber
und Direktor. Sowohl das Haus als
auch das Konzept sind besonders:
Das Gebiéude ist ein Ji dstil-

blizierte Ende Oktober einen Be-
richt iiber das «Val Sinestra». Das
Resultat: téglich rund hundert
Anfragen und bereits viele Bu-
chungen - auch fiir 2017. «Dieser
Gliickstreffer hat mich gerettet.
Ich bin davon iiberzeugt, dass es
nun bald wieder aufwirtsgehen
wird.»

..und die Belgier mit langer
Tradition im Oberengadin

Im Oberengadin gibt es eine
lange Tradition belgischer Giste.
Begonnen hatte diese mit Camille
de Renesse, einem belgischen
Grafen, der 1884 das Hotel Maloja
Palace erdffnete. Von 1959 bis
2006 fithrte die belgische Be-
trieb! lischaft Intersoc das

palast, der wie eine luxurise Ju-
gendherberge funktioniert. Selber
abwaschen und die Betten ma-
chen gehort ebenso dazu wie die
Familienfreund-
lichkeit und ein
Aktivitdtenpro-
gramm.

Im Winter und
Sommer wihrend
der  Hochsaison
fahrt Kruit einmal
pro Woche mit
einem Bus nach
Holland, um die
Gdste abzuholen -

tig sei deswegen aijnem bekannten einService, dergut
aus diesem Markt B ankommt. Der fin-
nicht mit einer Er- holléndischen dige Hotelier
holung der Nach- Magazin hat unser stammt aus einer
frage zu rechnen. Familie, die seit

Igie schwierige Hotel gerettet.» 1956 fiir Holldnder
Situation ist auch Peter Kruit Reisen nach Grau-
Urs Wohler, dem Inhaber, Direktor Hotel Val Sinestra biinden organi-

Direktor der Enga-

din Scuol Sam-

naun Val Miistair AG, bewusst:
«Die niederldndischen Giste sind
wie die Deutschen ein sehr reise-
freudiges Volk, und sie entdecken
gerne immer wieder Neues. Zu
den Alpen gibt es momentan zahl-
reiche Alternativen, auch wegen
der weltweit sehr tiefen Reisekos-
ten.»

Die Holldnder als Stammgiiste des
Unterengadins...

Rund 5 Prozent der Hoteliiber-
nachtungen in der Destination
stammen aus dem holldndischen
Markt, womit dieser fiir das Unter-
engadin  iiberdurchschnittlich

siert. Im Hotel Val

Sinestra kommen
iiber 90 Prozent der Géste aus sei-
ner Heimat.

Laut Kruit war die Nachfrage
seit 2011 riicklaufig gewesen, aber
erst der Nationalbank-Entscheid
vom 15. Januar brachte einen
eigentlichen Einbruch. «Der Ent-
scheid wurde zu einem sehr un-
glinstigen Zeitpunkt kommuni-
ziert», meint er.

Wenn Kruit die Aussichten fiir
den Winter dennoch rosig malt, so
aus einem einfachen, zufélligen
Grund: Das beliebte holldndische
Magazin «Volkskrant Magazine»
mit einer Auflage von mehreren
Hunderttausend Exemplaren pu-

Haus. Die Gaste kamen iiber die
belgische Christliche Krankenkas-
se. Das Hotel diente als Lager-,
Kolonien- und Ferienhaus fiir Ju-
gendgruppen. Seit 2006 gehort es
einem Italiener. Laut Betriebslei-
ter Frank Amin Karama befindet
sich heute der Anteil der Benelux-
Giéste «im unteren einstelligen
Prozentbereich».

Im Hotel Stahlbad in St. Moritz
hat Intersoc seit 1959 einen Be-
trieb. Im Sommer ist das Haus mit
Gisten von Intersoc belegt, im
Winter mit solchen des franzdsi-

schen ClubMed. «In den 50 Jahren
nach 1959 besuchte eine Million
Belgier das Oberengadin», sagt
Hoteldirektor Herman Buys stolz.
Bei einer Bevolkerung von gut
zehn Millionen ist
das  beachtlich.
«Im Moment ver-
zeichnen wir kei-
nen Riickgang, wir
sind im Schnitt»,
betont er. Das be-
deutet {iber 42000
Logierndchte pro
Sommersaison.
Das Erfolgsge-
heimnis ist laut
Herman Buys,
dass die Kund-
schaft in Euro be-
zahlt, der offentli-
che Verkehr
inklusive ist und
die Animation von
Intersoc selber or-
ganisiert wird.
«Der Gast ist wie auf einer Euro-
insel im Engadin», sagt er. Mog-
lichist dies, indem die Belegschaft
vorwiegend aus Belgiern und
mehrheitlich aus Freiwilligen be-
steht. Dadurch lassen sich die
Kosten senken. Intersoc will laut
Buys den Betrieb in den nichsten
Jahren weiterfiihren. Selbst ein

«Der Gast ist
in unserem Hotel
wie auf einer
Euroinsel im
Engadin.»

Herman Buys
Direktor Hotel Stahlbad Intersoc

Ganzjahresbetrieb sei nicht aus-
geschlossen.

Auf Destinationsebene ist die
Lage angespannter. «<Wir haben
massiv an belgischen Gésten ver-
loreny, sagt Ariane
Ehrat, die CEO von

Engadin-
St.Moritz. Im ver-
gangenen  Som-
mer sei es
immerhin gelun-
gen, die Uber-
nachtungszahlen

zu  stabilisieren.
Intersoc sorge fiir
vier Fiinftel der
belgischen Hotel-
logierndchte  im
Oberengadin und
habe deshalb eine
grosse Bedeutung.
Gesamthaft be-
trachtet machen
die Belgier nur
noch 1,5 Prozent
der Géste aus, wobei der Sommer
viel stirker ist als der Winter mit
seinen rund 10000 Hotellogier-
néchten. Trotzdem - und obwohl
Schweiz Tourismus die Markt-
bearbeitung reduziert hat - setzt
die Destinationsmanagement-Or-
ganisation auf Belgien als einem
europdischen Stammmarkt.

Logierndchte Anhaltende Verluste mit Benelux im Winter

B Anzahl Logierndchte

B Anteil an allen Logierndchten in der Schweiz
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Ungewisses Geschaft mit Russland

Russland ist innerhalb eines Jahres fiir den
Schweizer Winter vom Hoffnungs- zum
Krisenmarkt geworden. Kurzfristig sind die
Aussichten schlecht, mittelfristig ungewiss.

icht nur fiir die tradi-

tionellen Mérkte Bel-

gien, Niederlande und

Japan hat Schweiz
Tourismus kiirzlich die Ressour-
cen gekiirzt. Auch Russland ge-
hort zu den vier Mérkten, deren
Potenzial neu eingestuft worden
ist - und zwar nach unten.

ALEX GERTSCHEN

Dies ist das jiingste Zeichen da-

sischen Gasten zu fiillen ver-
mochten.

Die Auseinandersetzungen um
die Krim und auf dem ukraini-
schen Festland, der Preiszerfall
des Rubels und der Rohstoffe und

oglich auch die prasidialen
Aufrufe an die Russen, sie sollten
ihre Ferien in einem patriotischen
Akt zu Hause verbringen: Der
Griinde sind viele, weshalb im

fiir, dass das Ri ich fiir den
hiesigen Tourismus innerhalb von
kurzer Zeit vom Hoffnungs- zum
Krisenmarkt geworden ist - gera-
de fiir die alpinen Wintersport-
destinationen, die in den letzten
Jahren dank des julianischen Fest-

v nen Winter das russische
Eismirchen zu einem jahen Ende
kam und es zumindest in der an-
stehenden Saison nicht wieder
belebt werden wird.

Leukerbad Tourismus erwartet
laut Mark i or David Kes-

kalenders das Januarloch mit rus-

Machen vermehrt im eigenen Land Ferien: russische Touristen

tens nochmals einen «leichten
Riickgang», nachdem die russi-
schen Hotellogiernéchte im Win-
ter 2014/15 um gut die Hilfte ein-
gebrochen waren. Damit, betont
er, liege man noch immer iiber
dem Niveau vor zehn Jahren. «Im
letzten Winter machten die
Schweizer 80 Prozent und die Ita-
liener 3,6 Prozent der Hotelgdste
aus, danach folgten die Russen
mit 3,5 Prozent.» Der Markt bleibe
deshalb «strategisch sehr wich-
tig», nur sei nicht klar, wie bald er
sich wieder erholen werde.

Vor diesem Hintergrund «be-
dauert» Kestens den strategischen
Entscheid von Schweiz Touris-
mus, wenngleich er ihn auch «ver-
stindlich» findet. «Es gibt andere
schnell wachsende Mirkte fiir die
ganze Schweiz.» Leukerbad werde
die eigenen Mittel fiir Russland
nicht kiirzen. Zugleich bleibe man
aber auf die wertvolle Unterstiit-
zung des ST-Teams in Moskau an-

Auch fiir Zermatts Kurdirektor
Daniel Luggen sind die russischen
Giste nach wie vor «strategisch
wichtig, da sie das Winterprodukt
von Zermatt-Matterhorn voll aus-
nutzen, die Randzeiten ausfiillen
und hohe Pro-Kopf-Ausgaben

Die Rii

durch Schweiz Tourismus will er
nicht kommentieren, doch macht
er klar, dass der russische Markt
fiir Zermatt einen hohen Stellen-
wert hat. «Ich sehe mittelfristig ein
Potenzial in der Gréssenordnung
des britischen Marktes, also von
gut 150000 Logierndchten pro
Jahr», meint Luggen.

Alleine im Winter haben die
russischen Logierndchte in Zer-

matt zwischen 2010/11 und
2013/14 um fast 30 Prozent auf
48000 zugelegt. Nach dem Riick-
gang von knapp 3 Prozent in der
letzten Saison erwartet Luggen
eine «Stagnation auf dem Niveau
des Vorjahres».

Im Oberengadin, fiir die Russen
die dritte wichtige Winterdestina-
tion in den Schweizer Alpen, geht
Ariane Ehrat von einem «weiteren
Riickgang» aus, nachdem im letz-
ten Winter die Logierndchte um
iiber 20 Prozent auf knapp 30000
abgesackt sind. Die CEO von En-
gadin-St. Moritz rechnet damit,
dass sich die polmschen und dko-
nomischen Rah di

1gungen

werden, «weshalb es den Markt
sehr gut zu beobachten gilt».
Ehrat schreibt Russland nicht
ab. Die Aktivititen wiirden «noch
stérker» auf das Luxussegment fo-
kussiert, etwa bei Medienreisen,
Verkaufsgesprichen oder mit den
«St. Moritz Celebration Days» an-
ldsslich der russischen Feiertage.
Aber zwischen den Zeilen wird
deutlich, dass die Hoffnungen, die
das rasante Wachstum in den Jah-
ren vor 2014 geschiirt hatte, bis
auf Weiteres verflogen sind. Fiir
Ehrat entsprechen die jiingsten
Strategieanpassungen von
Schweiz Tourismus denn auch
«den aktuellen Entwickl 1 auf

nicht rasch zum Besseren wenden

den Markten».

Logiernéchte Die Bedeutung der russischen Gaste im Winter

I‘Anzahl Logierndchte M Anteil an allen Logierndchten in der Schweiz
500000 82%
440000 | ; B /\\\ 75%
380000 s 69%
320000 } | 62%
260000 56%
208000l
2065/ 2006/ 2007/ 2008/ 2009/ 2010/ 2011/ 2012/ 2013/ 2014/
0 2006 5 2007 2008 2009 2010 20Mm 2012 2013 2015

2014

am Flughafen von Samara.

iStock  gewiesen.

Quelle: Bundesamt fir Statistik

ARKTNOTIZ

Mérat mit neuem Standort

Essence von GROHE.

Purismus im neuen
Gewand: Essence
von GROHE

Selten traf ein Name so genau ins Schwarze:
Die Armaturenlinie Essence ist reduziert auf
ihre reine Essenz. Dank der neuen 28 mm-
Kartuschentechnologie konnte GROHE ihr
Design zusitzlich verschlanken und dadurch
ihre minimalistische Form noch stéirker beto-
nen. Der Ursprung ihres einzigartigen De-
signs ist unverkennbar: Hervorgegangen aus
der ersten rein zylindrischen GROHE Linie
prisentiert sich die Armatur als Neuinterpre-
tation des beliebten Klassikers. Dabei bietet
Essence dank einer nie da gewesenen Pro-
duktauswahl alles fiir die individuelle Aus-
stattung des urbanen Bades. So geht mit
Essence flir Designliebhaber weltweit ein
Traum in Erfillung, denn die Armaturen-
linie macht puristisches Premiumdesign er-
hwinglich und erméglicht die Gestal
des Bades im abgestimmt modernen Look.
Zur Auswahl stehen unter anderem vier
Waschtischvarianten in den Grossen S bis
XL. Dabei ist die kleinste Variante so schlank
und filigran wie keine andere GROHE Arma-
tur. Auch Armaturen fiir Wanne und Dusche
gehdren zum Programm, unter anderem eine
frei stehende Wannenarmatur — die Erste von
GROHE in diesem Preissegment.

www.grohe.com/ch

Die Mérat & Cie. AG erdffnet eine neue Ver-
kaufsplattform im Biindnerland. Seit dem
‘19 Oktober 2015 beriit und beliefert das

Ti nehmen ihre Kun-
den aus der Gastronomie direkt aus Land-
quart. Am neuen Standortin Landquart finden
d1e Kunden der Meérat & Cie. AG in einem

und -verkaufst

das gesamte Merat Sortiment. Darunter auch
exklusive Flurina-Trockenfleischspezialititen
aus Tinizong und Produkte der renommierten
«Swiss-Gourmet-Grand-Cru»-Linie, die in
Martigny am Knochen gereift werden. Vom
exakt geschnittenen Rindsfilet zum frisch her-
gestellten Biindner Cordon bleu mit Biindner
Bergkiise bis zum erstklassigen Fisch. Die
Auswahl fiir die Gastronomiekunden ist

ieb

Das Mérat-Team in Landquart.

gross, das Angebot von Fleisch-, Charcute-
rie-, Gefliigel- und Seafood-Produkten viel-
faltig. Bis zu fiinf Mal in der Woche bringt die
Liichinger + Schmid AG die Produkte der
Mérat & Cie. AG direkt zu den Kunden.

Das Team besteht aus erfahrenen Gastropro-
fis, welche die Gastronomie bestens kennen.
Gefiihrt wird das Team durch Rito Veraguth.
Er ist ausgewiesener Gastrofleischfachmann,
sein Herz schlagt fiir den Erfolg der Gastm-

nomie. Er ist in der Ostsch
sen, ist seit iiber fiinf Jahren bei Merat als
Plattformleiter Ost titig und kann auf mehr
als 25 Jahre Erfahrung in der G

Der
FoamMaster von Franke.

itzlich die dieser Geriite ein-

zuriickgreifen.

www.merat.ch

Mit innovativen Kaffeemaschinen zum Erfolg

Wihrend andere Firmen Stellen streichen
miissen, schafft es der Schweizer Kaffee-
maschinen-Hersteller Franke, wirtschaftlich
weiter auf Erfolgskurs zu fahren. Die grosste
B2B-Unternehmung der Schweiz und Nr. 2
der Welt im Bereich Ausser-Haus-Kaffeezu-
bereitung setzt dabei ganz auf die Karten In-
novation und Swiss made. Dadurch schafft es
die Firma aus Aarburg, sich trotz Frankenstir-
ke im hart umkéimpfterr Kaffeemarkt zu be-

haupten. Firmen wie McDonald's, Starbucks,
Migros oder Coop zéhlen bereits seit einigen
Jahren zum Kundenstamm von Franke.

Die Firma Franke konnte sich in den letzten

facher zu machen. Dazu betreibt die Unter-
h seit ihren Anfi die Forsct
& Entwicklung sowie die Produktion in der
Schweiz. Franke CEO Yvo Locher meint
dazu: «Der Standort Schweiz ist éin riesiger
Vorteil fiir uns. So sind wir extrem agil und
haben trotz Lohn- bzw. Preis-Niveau, Wiah-
rungspolitik und als Nicht-EU-Land klare
Vorteile. Schweizer Femgung steht immer
auch fiir Prizision und Zuverlassigkeit.»

Winterthur macht Prodega/Growa/Trans-
gourmet einen letzten wichtigen Schritt bei
der ( der neuen regionalen Belie-

ferungsstrategie. Innerhalb von knapp drei
Jahren hat sie ihre Neuausrichtung umge-
setzt. Das Zentrallager Winterthur wurde
sukzessive abgebaut und die Belieferung
den Regionallagern iibergeben. Sieben neue
Regionallager — Letzteres nun in Winterthur
— sind jeweils angrenzend an einen bestehen-
den Prodega/Growa-Abholmarkt aufgebaut
worden. Die Kunden haben somit die Wahl,
ihre Produkte in den Mirkten personlich ein-
zukaufen oder sich ihre Online-Bestellung
am nichsten Tag liefern zu lassen.

www.transgourmet.ch

Schokolade und ihre
Vielfalt

Kakao ist em ge-

1
iger

www.franke.ch

E= PRODEGA
GROWA
TRANSGOURMET

Neues Transgourmet

Regionallager
in Winterthur
Prodega/Growa/Transgourmet hat am Stand-

ort Winterthur das 7. Regionallager in Be-
trieb genommen. Somit profitieren Bel|efe-

Rohstoff. Die Ka- A
kaopflanzen bend-
tigen viel Pflege
und ideale klimati-
sche Verhiltnisse,
um gesund gedei-
hen zu konnen.
Nicht nur iiber die
Botanik, die Ge-

Schokolade

"}

v 3 Die neue Broschiire
schichte und die . gchokolade und ihre
Anbaugebiete des  vielfalt » von Pistor.

Kakaos gibt es ei-

niges zu erzihlen, auch interessant zu erfah-
ren ist, welchen Weg die Kakaobohne von
der Ernte bis zum Fertigprodukt zuriicklegt.
Erfahren Sie ausserdem mehr iiber das edle
Erzeugnis Couverture. Dass uns Schokolade
ausgehen konnte, steht uns zwar nicht un-

rungskunden aus der Region von
Vorteilen und von noch mehr Frische.

Eine Vielzahl an Artikeln stapeln sich im
4000 m? grossen Regionallager. Dazu kommt
eine moderne Plattform, die iiber 9 LKW-

Jahren im wel B2B-Kaff

o1 ek

Andockstellen verfiigt. Nach Quartino/TI,

nen-Markt erfol als I
positionieren, sowohl national als auch inter-
national. Innovation heisst fiir Franke, die
Moglichkeiten, die eine Kaffeemaschine
bietet, zu erweitern und zu verbessern und

Chur, N rf, Satigny, Bern und Rennaz
ist Winterthur bereits das 7. Regionall

Ibar bevor, d h gibt es einige Griin-
de, warum die beliebte «Schoggi» zukiinftig
zu einem knappen Gut werden kénnte. Pistor
préisentiert in der neuen Broschiire «Schoko-
lade und ihre Vielfalt» aufregende Fakten
rund um ihre Beliebtheit, ihr umfangreiches
Sortiment sowie kulinarische Uberraschun-
gen zum Ul Die Broschiire ist online

bei dem Kunden von der regionalen Logistik
der Prodega/Growa/Transgourmet profitie-
ren. Mit der Eréffoung des Regionall

abrufbar unter www.pistor.ch/schokolade.

www.pistor.




htr hotelrevue
Nr. 46 / 12. November 2015

caterer 15

Aus dem Pilot wurde Dauerzustand

Im Burgergut Thun
wurde der Tellerser-
vice im Speisesaal
durch ein Buffetwa-
genkonzept auf der
Station ersetzt. Die
Bewohner danken es
mit mehr Appetitund
besserer Gesundheit.

GUDRUN SCHLENCZEK

igentlich war das neue
Verpfl im

Friihstiick ganz individ

schon seit einem Jahr nicht mehr
alle i i i 1

Burgergut Thun nur als
Pilot angedacht gewe-
sen. Als Testphase fiir den projek-
tierten Neubau des Alters- und
Pflegeheims der Burger: inde
Thun. Doch der Erfolg dieses
Pilots fallt fiir Geschiftsfiihrer
Peter Escher so iiberzeugend aus,
dass das neue Verpflegungskon-
zept fester Bestandteil bereits im
Altbau des Unternehmens ist -
der Spatenstich fiir den Neubau
verzogerte sich aufgrund einer
Baueinsprache um ein Jahr und
wird erst kommenden Februar
erfolgen.
Im Burgergut Thun speisen die
rund 50 betagten Bewohner nun

Die Hotelleriemitarbeitenden bringen Leben in die Wohn:

im Sp
sondern in «Wohngruppen» auf
den verschiedenen Stationen.
Der bisherige Tellerservice wurde
durch ein Buffetwagenkonzept
ersetzt: Morgens fahren die
Mitarbeitenden der jeweiligen
Wohngruppen den mit allerlei
h hten Friihstiickskom-
ponenten bestiickten Wagen den
Bewohnern vor. Diese haben, sit-
zend an ihren Tischen, unter an-
derem die Wahl zwischen haus-
gemachter Konfitiire und Joghurt,
selbst gebackenem Brot und
frisch zubereitetem Birchermiisli.
«Der Kdse wird wie zu Hause di-
rekt am Tisch frisch zugeschnit-
ten», betont Peter Escher. Die Be-

leriemitarbeitende stellt auf dem Friihstiickswagen zusammen, was der Betagte auswihit.

wohner sollen sich ndmlich zu
Hause fiihlen, das .Heim sei
schliesslich ihr Daheim. «Wir wol-
len kein Restaurant und auch kei-
ne Kantine sein.»

Kapsel-Kaffee hat sich nicht
bewdhrt

Der Kaffee dampft nun wieder
jeden Morgen frisch gebriiht aus
der Filtermaschine, und das direkt
auf der Station. Der Versuch, mit
Kapselmaschinen einen qualitativ
hochwertigen Kaffee zu offerieren,
sei klar misslungen, muss Peter
Escher feststellen. «Der Kapsel-
Kaffee war den Bewohnern viel zu
stark.» Filterkaffee dagegen sei fiir
die aktuelle Bewohnergeneration
etwas Vertrautes, etwas das sie be-
reits aus Kindertagen kennen. Zu-
dem fehlte bei der Kapselvariante
insbesondere auch der gewisse
Kaffeeduft, der am Morgen nun
durch die Wohnstationen zieht
und die Gemiiter weckt.

Direkt in der Wot be frisch

Aber das entspreche eben der Da-
heim-Philosophie, betont Escher.
«Wichtig ist jedoch, dass alle Tel-
ler ungefihr gleich angerichtet
werden.»

Fiirs Essen kann sich der Be-
wohner nun Zeit lassen, die
‘Wohngruppe selbst bestimmt das
Tempo, Nachschlag kann jeder-
zeit verlangt werden, die Speise-
wagen befindet sich ja auf der
Station. «Der Nachschlag war
beim Tellerservice oft ein Prob-
lemb, blickt Escher zuriick.

Das Haus bietet am Mittag das
volle Programm: Salat, Suppe,
Hauptgang und Dessert. Essen die
Betagten so viel? Durchaus, das
gemeinsame Speisen am Mittag
sei schliesslich der Hohepunkt
des Tages. Natiirlich sind die Por-
tionen sehr klein gehalten, doch
die Bewohner schitzten gerade
auch einen siissen Abschluss am
Mittag. Und dank der inzwischen
hauseigenen Patisserie ist der Zu-

ck It der Desserts deutlich

vom Buffetwagen wird auch am
Mittag geschopft: Der Bewohner
hat die Auswahl zwischen Gerich-
ten mit und ohne Fleisch, die

1 des H:

reduziert, «<so konnen auch Dia-
betiker problemlos bei uns ein

Dessert  essen, das auch
schmeckt».

AR o hrik
Die des

werden auf einem Wrr g
in Bain-Maries vorgefahren. Na-
tiirlich séhen die Teller jetzt nicht
unbedingt mehr so schon ange-
richtet aus wie bei einem Teller-
service direkt ab Kiiche, bei dem
Kéche ihre Kunst walten lassen.

gruppe: Sie schopfen frisch vom Buffet-

wagen, was das Herz begehrt. Und sie spielen und basteln mit den Bewohnern.

konzepts nimmt man in Kauf

Dass die Bewohner das neue
Angebot geniessen, zeigt der ge-
stiegene Verbrauch an Waren.
«Als wir das erste Mal mittels Buf-
fetwagen das Mittagessen auf-

it der Verlegung der
M Bewohnerverpflegung
auf die Station wurde
im Burgergut Thun das Departe-
ment Wohnstube ins Leben ge-
rufen, welches zum Bereich Ho-
tellerie des Hauses zéihlt. Mitar-
beitende aus der Pflege wechsel-
ten in die neue Wohnstuben-
Abteilung und wurden in allen
Belangen der Hotellerie geschult.
Neu rekrutierte gastgewerbliche
Fachpersonen erhielten im Ge-
genzug pflegerische Weiterbil-
dung.
Aktuell umfasst das Departe-
ment Wohnstube, welches sich
um alle drei Stationen respektive

tischten, verbrauchten wir 3,5 Kilo
mehr Fleisch als iiblich - dann
haben wir aufgehort zu zihlen»,
blickt Peter Escher schmunzelnd
auf die von Anfang an sehr positi-

Bilder May Sae-Ueng

haben zu kénnen. Das Buffetwa-
genkonzept wirke sich ebenfalls
positiv auf die Gesundheit aus:
Die Bewohner leiden heute deut-
lich weniger an Verdauungsprob-

ve Resonanz sei- lemen, die Ver-
tens der Bewohner «Wir wollen schreibung
zuriick. Mancher x verdauungsanre-
Bewohner habe Kein Restaurant  gender Medika-
den Appetit auf und auch mente konnte
bislang ungeliebte : : deutlich reduziert
Speisen  wieder- keine Kantine werden, und auch
entdeckt, beim Sa- sein.» Durchfall  trete
lat greifen inzwi- Peter Escher markant weniger
schen alle wieder ~ Geschyftsfilhrer Burgergut Thun AU

zu. Beim iiblichen
Tellerservice fra-
gen die Mitarbeitenden, was die
Bewohner denn gerne hitten;
dieses Fragen wiirde viele Betagte
aber iiberfordern, die jetzt direkt
vor den Augen prisentierte Aus-
wahl erleichtere die Orientierung.
«Die Essenskarten mit den ver-
merkten Abneigungen gegeniiber
gewissen Speisen fithren wir gar
nicht mehr, nur noch solche mit
medizinischer Indikation», so
Escher. Auch nutritive Ergén-
) wie beispielswei

Mit drei mit den
jeweiligen Menii-
oder Friihstiicks-Komponenten
bestiickten Wagen versorgt man
die aktuell 50 Bewohner auf den
drei Stationen. Im Neubau wer-
den es dann insgesamt 72 Bewoh-
ner sein, je 24 pro Station und 12
pro Wohngruppe. Mehr Wagen
werden es deshalb aber nicht, der
Pilot wurde gleich fiir die Endpha-
se ausgelegt. Nur personell werde
man dann noch leicht aufstocken.
Die mit dem neuen Konzept ver-
bund 1 Mehrkosten nimmt

eine Proteinanreicherung, sei auf-
grund der ausgewogen und aus-
reichenden Kost nicht nétig.
Nicht nur auf den Appetit hat
sich die Moglichkeit ausgewirkt,
nun am Tisch selbst das Ge-
wiinschte auszusuchen, die Aus-
wahl direkt vor Augen zu haben
und immer auch noch etwas mehr

50 Bewohner kiitmmert, 700 Stel-
lenprozente, das seien 300 Stel-
lenprozente mehr als vorher,
rechnet Geschiftsfithrer Peter
Escher vor. Zwar reduzierte sich
in der Kiiche aufgrund des Weg-
fallens des Telleranrichtens der
Aufwand - jedoch nicht in dem
Masse, wie er auf der Station an-
stieg.

Die Wohnstuben-Mitarbeiten-
den sind von 7 Uhr morgens bis
19 Uhr am Abend fiir alle nicht
pflegerischen medizinischen Be-
lange auf den Abteilungen zu-

dndig: fiir den E vice,
allgemeine Betreuung, Basteln,
Spazierginge, Spielen... Fiir die

Escher - und mit ihm die Burger-
gemeinde - aufgrund der so posi-
tiven Folgen fiir die Bewohner
aber gern auf sich. Im Zuge des
Neubaus und einer gesamten
Neukonzipierung des Hauses
wird dank anderweitiger Prozess-
optimierung trotzdem ein kosten-
deckender Betrieb méglich sein.

Hotellerie Neues Departement

kiinftig 72 Bewohner will Escher
das Departement personell noch
weiter leicht aufstocken. Unter
anderem plant er, noch mehr ge-
schiitzte Arbeitsplétze zu schaf-
fen, aktuell sind es drei.

Gerade solche in ihrer Arbeits-
leistung eingeschrinkte Mit-
arbeitende hitten die notige Ge-
duld und Musse, mit den Be-
wohnern einfach Zeit zu verbrin-
gen. Und nur dank solcher von
der offentlichen Hand finanzier-
ten Arbeitspldtze konne er es sich
auch leisten, dass ein Mitarbei-
ter mit einem Bewohner einen
ganzen Nachmittag einfach mal
«Eile mit Weile» spielt. gsg
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Routineanfragen der
Giste konnen kost-
bare Arbeitszeit
verschlingen - mit
neuer Computer-
technologie lasst
sich vieles davon
automatisieren. Ein
Blick in die USA.

HARALD WEISS, NEW YORK

Wenn
(Gaste

is wann ist Check-out,
wann ist Friihstiick, wo
ist der Fi wie

(

i

Eine Anfrage bequem vom Hotelbett aus an die Réception richten: In der US-Hotellerie nehmen automatisierte SMS-Dienste zu. fotolia

der SMS-Concierge
ragen beantwortet

man nicht nur eine Nummer auf
einer Skala, sondern kann auch
einen K in natiirlicher

lautet das WLAN-Pass-
wort, wie lange ist der Pool geoff-
net?» - Solche Routinefragen ver-
langen nach den immer gleichen
Routineantworten.  Trotzdem
miissen alle solche Anfragen hof-
lich und prompt beantwortet
werden. Fiir das Personal sind
diese A itaufwendi

Sprache hinzufiigen. Ivy analy-
siert die SMS des
Gastes und ant-
wortet kontextbe-
zogen auf den
Kommentar. Be-

und héufig auch ldstig - und auch
fiir den Gast sind diese Fragen
nicht ohne Aufwand. Schliesslich
muss er dafiir entweder an der
Réception vorbeigehen oder zum
Telefon greifen, die Nummer her-
aussuchen und sich bei grossen
Héusern erst durch das akusti-
sche Menii hindurchtippen. Ein-
facher ist es, solche Fragen direkt
per SMS vom Handy aus abzuset-
zen. Dann kénnte man diese Fra-
gen wihrend eines Meetings stel-
len, vom Pool aus oder wihrend
des Shoppens in der Stadt. Natiir-
lich muss die Antwort dann eben-
falls prompt aufs Handy erfolgen
- und zwar ohne dass dafiir erst
ein Mitarbeiter bemiiht werden
muss. In den USA sind solche
Automatisierungs-Softwares  in
der Branche angekommen.

Auch kleinere Individualhotels
finden SMS-Concierge spannend
Ivy zum Beispiel ist eine solche
Concierge-Software, entwickelt
vom Startup Go Moment. Sie
meldet sich beim Gast, sobald
dieser eingecheckt hat. Dabei
fragt Ivy in natiirlicher Sprache
nach den bisherigen Erfahrungen

klagt sich der
Gast, dass die

hi zu lang
war, dann ent-

schuldigt sich Ivy

die es zusammen mit Caribe Ro-
yale in Orlando entwickelt hat.
Damit zeigt sich auch ein zuneh-
mendes Interesse bei den kleine-
ren und mittleren
Hotels an diesem
Service. Fiir die
Hoteliersistneben
der Technik und
dem Service-As-
pekt vor allem die
wirtschaftliche
Seite von grossem
Interesse.

und setzt einen

Alarm an einen «Wi §a Gast soll nicht
Mitarbeiter  ab. .Wll' a.utomatl beldstigt werden
Das System wird ~ S1€ren jeden Tag In diesem
inzwischen von prgktisch Punkt sind die
vielen grossen 3 Anbieter derzeit
Hotelketten, wie zv.vel volle dusserst selbstbe-
Sheraton,  Best Arbeitsmonate.»  wusst. <Wir auto-
Western, Hilton Raj Singh matisieren jeden
und Holiday Inn CEO «Go Moments» Tag  praktisch
eingesetzt.  «Bis zwei volle Ar-

Jahresende wird

Ivyiber 20 Millionen Hotelgésten

weltweit zur Verfiigung steheny,

sagt Go Moments' CEO Raj Singh.
Zingle gehort in die gleiche

beits-Monate»,
sagt Singh iiber die Arbeitszeit-
einsparungen von Ivy, Dariiber
hinaus gibt es auch noch eine
Reihe an weiteren Vorteilen.
ispiel berichten die

Kategorie eines hen
SMS-Concierge. Im Gegensatz zu
Ivy beantwortet es mehr Fragen,
die sich auf Einrichtungen
ausserhalb des Hotels beziehen,
also auf Restaurants, Museen,
Shoppingcenter, Nahverkehrs-
mittel oder interessante Fusswe-
ge. Zingle wird in einigen Hotels
von Loews, Marriott, Hilton, Four
Seasons und Ritz Carlton einge-
setzt.

Auch das Software-Unterneh-
men Monscierge hat jiingst eine

P
Hotels, die einen solchen Ser-
vice anbieten, iiber eine Zunah-
me des Zimmerservice. «Unsere
Erfahrung ist die, dass die neue
unmittelbare und zielgerichtete
Kommunikation dazu fiihrt,
dass die Giste wesentlich mehr
Dienstleistungen in Anspruch
nehmen», sagt Lauren Gilmor,
Verkaufsmanagerin -beim Hyatt
Regency in Sacramento, Kalifor-
nien. Alle Interaktionen mit den
i h

tere Dienstleistungen zur Verfii-
gung. Marriott «merkt» sich bei-
spielsweise die Sonderwiinsche,
die ein Gast getextet hat. Beim
zweiten Besuch muss er das dann
nicht wiederholen, sondern nur
bestitigen, dass er den gleichen
Service wiinscht. Dariiber hinaus
bietet sich auch die Nutzung von
umfangreichen  Performance-
Analysen an. Die neueste Gene-
ration dieser Programme erstellt
sogar Prognosen iiber zukiinftige
Trends und empfiehlt Verbesse-
rungen.

Doch es gibt auch warnende
Stimmen. «Nicht alle Giste emp-
finden Texten als eine angemes-
sene Kommunikation. Jeder die-
ser Dienste sollte als Erstes
abfragen, ob der Gast damit ein-
verstanden ist. Sonst kann aus
dem gut gemeinten Angebot eine

unangenehme Beldstigung wer-
den», sagt Reneta McCarthy von
der Cornell University in New
York.

I
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Automatisierter SMS-Dialog
bei der Kette Loews Hotels. zv¢

Fakten Hochintelligente Sprach-
erkennung und Analyse

ei allen neuen automati-
B schen SMS-Concierge-

Diensten bildet eine in-
telligente Spracherkennung und
-analyse die Basis. Die meisten
setzen hierzu eine spezielle Soft-
ware von IBM ein, die auf dem
System «Watson» basiert. Wat-
son wurde vor vier Jahren be-

tig ausgebaut. Watson hilft heute
Arzten bei der Diagnose; es fil-
tert, sortiert und beantwortet E-
Mails und es dient der Wetter-
vorhersage.

Die Hotellerie ist weiter im Vi-
sier: «Die Watson-Technologie
wird heute von {iber 400 Part-
nern in 17 verschiedenen Bran-

rithmt, als das Comp Syst

in einer amerikanischen TV-
Quiz-Show gegen die bis dahin
besten Kandidaten mit grossem
Abstand gewann.

Gasten sind zudem g t

Ir hen hat IBM die zuge-

chen g gerade
im Hotelgewerbe sehen wir
noch eine Vielzahl an zukiinfti-
gen Anwendungsfeldern», sagt
IBMs Vice President Mike Rho-
din iiber Watson und die neuen

Neue Plattform fiir
Gaste auf der .
Reise zu sich selbst

Vg

Mit youbeee.com wurde eine Bu-
chungsplattform speziell fiir Re-
treats, Themenreisen und Semi-
nare lanciert. Die Griinder, der
Schweizer Sascha Hiimbeli (im
Bild rechts) und die Osterreicherin
Katrin Tschiirtz, fokussieren mit
Mitinhaber Alex Nitsch auf An-
gebote, «welche die aktive Ausein-
andersetzung mit sich selbst for-
dern, auf der mentalen wie der
korperlichen Ebene». Zusitzlich
setzt die Plattform auf kleinere
Reise- und Seminaranbieter, die in
den Kklassischen Reisekatalogen
nicht aufgenommen werden.

Neue Weiterbildung
zum Thema
Online-Distribution
Zum Thema «Distribution Trends
2015» veranstaltet hotelleriesuisse
gemeinsam mit Swiss Hospitality
Solutions und den Partnern STC
und STR Global ein Weiterbil-
dungs-Angebot zum Thema «Dis-
tribution Trends 2015». Darin
behandelt werden Punkte und
Fragen rund um Online-Distribu-
ton, Direktbuchungen und Kom-
missionseinsparungen, Yield Ma-

oder Benct king.
Der erste Anlass findet am 18. No-
vember nachmittags im Hotel Bern
in Bern statt. Die htr hotel revue
‘ist Medienpartnerin der Veranstal-
tung.

www.hotelbildung.ch/distribution

Proviande lanciert
App flir die
Fleischzubereitung

Mit der neuen App «Schweizer
Fleisch Academy» will Provian-
de, die Branchenorganisation der
Schweizer Fleischwirtschaft, «das
gesamte Know-how zum richtigen
Umgang mit Fleisch in der Kiiche
zentral biindeln». Fiir den Endver-
braucher ausgerichtet, soll sie sich
von klassischen Rezept-Apps ab-
grenzen: In Videoanleitungen und
Fotostrecken werden auch hand-
werkliche Basics iiber Utensilien,
Zutaten wie Salz und Fette, Gar-
stufen oder Hygiene vermittelt.
Die App ist fiir iOS und Android
erhiltlich. Bereits einen Tag nach
dem Launch Anfang November
lag sie auf Platz 1 in der Kategorie
«Essen & Trinken», was laut Provi-
ande beweise, dass sie neben be-
stehenden Kulinarik- und Rezepte-

des Gastes. Als Antwort wihlt #hnliche Software angekiindigt, und stehen damit fiir viele wei- horige Software-Intelligenz krdf-  SMS-Dienste. hw Apps eine Liicke schliesse. ~ sag
°
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Getrinke

Walliser Wein-
Weekend im Pop-
up-Store in Zirich

Der Branchenverband der Walliser
Weine «Les Vins du Valais» prasen-
tiert am 19. November 2015 seine
neueste «Sélection Vins du Valais»
in der Neo Bar in Ziirich. Es ist zeit-
gleich auch die Lancierung des
neuen mobilen Ladenkonzeptes
des Branchenverbandes, das nach
dem Modell eines sogenannnten
Pop-up-Stores funktioniert: «Wih-
rend des ganzen Wochenendes
kommt das Ziircher Publikum in
Form eines Public Tastings in den
Genuss der edelsten Tropfen der
Schweiz», so «Les Vins du Valais»
in einer Mitteilung.

www.lesvinsduvalais.ch

Frstes Kaffeebier
der Schweiz
auf dem Markt

Experimentalkoch Rolf Caviezel
hat gemeinsam mit der Brauerei
Stadtbiihl in Gossau (SG) und mit
der Rosterei Turm Kaffee in St. Gal-

len das erste Kaffeebier der
Schweiz kreiert. «CaBi» hat 4,8
Vol-% und kommt .als «siiffiges
dunkles Bier mit einem leicht
braunlichen Kaffeeschaum und im
Abgang mit einer feinen Kaffee-
note» daher, so Caviezel. Das Bier
soll sich ausserdem nicht nur zum
Trinken, sondern auch fiir den
Einsatz in der Kiiche eignen - etwa
als Marinade oder in Desserts mit
der Beigabe von Rahm und Zucker
als Kaffeebierschaum.

In Lain Hotel
Cadonau gewinnt
«Innovation Award»

Die Vereinigung Relais & Chateaux
ehrt dieses Jahr zwolf Mitglieder
mit speziellen «Trophy»-Auszeich-
nungen. Der «Innovation Award»
geht an das In Lain Hotel Cadonau
im Engadin. Dieses hatte sich laut
Mitteilung durch den Umbau des
Haupthauses und den Erweite-
rungsbau mit Lounge Bar und elf
Suiten dafiir qualifiziert. 2016
nimmt Relais & Chateaux weltweit
38 neue Mitglieder auf. In der
Schweiz und Liechtenstein sind
aktuell 27 Hauser dabei.

www.relaischateaux.com

Park Hyatt Ztrich
neu mit eigener
Hochzeitsmesse

Am 21. November 2016 veranstal-
tet das «Park Hyatt Ziirich» seine
erste eigene Hochzeitsmesse als
«exklusive Plattform fiir zukiinftige
Brautpaare und interessierte Be-
sucher». In den zur Besichtigung
offenen Rdumlichkeiten présentie-
ren Hochzeitsspezialisten und
-partner des 5-Sterne-Luxushotels
Dekorations- und Brautmode-
Trends, Tipps fiir die Flitterwo-
chen und weitere Angebote.  sag

www.zurich.park.hyatt.com
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Deutschlands neue Punkte

Peter Maria Schnurr («Falcon, Leipzig), Gault Millau Deutschland's

«Koch des Jahres 2016» und neuer 19-Punkte-Chef.

Ralf Miiller

Der Gault Millau 2016 fiir Deutschland hievt
zwei Koche in die Top-Klassen und zeichnet

erstmals ein Hoteliersehepaar aus. Und er
kritisiert Optik und Technik auf den Tellern.

ault Millau Deutsch-
land hat am Montag
seinen Guide fiir 2016
prasentiert - mit
gleich mehreren Paukenschld-
gen. Erstmals wurde die Aus-
zeichnung «Hotelier des Jahres»
an ein Paar vergeben, es wurde
ein neuer 19-Punkte-Koch gekiirt
und ein neues Mitglied in die
deutsche ~ Hochstklasse ~ der
19,5-Punkte-Chefs gehievt. Der
neue «19,5-Piinkter» iiberrascht

SABRINA GLANZMANN

nicht: Christian Jiirgens vom See-
hotel Uberfahrt in Rottach-Egern
am Tegernsee ist seit Jahren auf
der Uberholspur und im Blickfeld
der Tester. Seit 2013 ist die «Uber-
fahrt» mit drei Michelin-Sternen
dekoriert, Gault Millau machte
Jiirgens bereits 2012 mit 19 Punk-
ten zum «Koch des Jahres». Jetzt
lobt ihn Letzterer fiir seine «tief-
griindigen Geniisse voller kulina-
rischem Esprit, die umso ein-

Renate und Heiner Finkbeiner, Inhaber des 5-Sterne-Superior-

Hotels Traube Tonbach und «Hoteliers des Jahres».

larer sie daherkommen.» Damit
hat Deutschland neu fiinf Kéche
mit 19,5 Punkten: Neben Jiirgens
sind das Klaus Erfort («Géste-
haus» Saarbriicken), Joachim
Wissler («Vendome» in Bergisch
Gladbach), Helmut Thieltges
(Waldhotel Sonnora in Dreis bei
Wittlich) und Harald Wohlfahrt
von der «Schwarzwaldstube» im
Hotel Traube Tonbach» in Baiers-
bronn.

«Koch des Jahres» mit Gerichten
wie «FKK» und «Peep Show»
Im  5-Sterne-Superior-Haus
Traube Tonbach, das seit Jahr-
1 s Kadesetmieds 1

Traube Tonbach

ken des Konzepts Familienbetrieb
fiir die Zukunft beweisen», lobt
der Guide. Gemeinsam mit ihren
drei Kindern erweitern Finkbein-
ers seit 2011 ihr Familienunter-
nehmen. Heute gehoren neben
der «Traube Tonbach» auch das
Schloss Meersburg am Bodensee,
das Kultur- und Kongresszent-
rum Montforthaus Feldkirch (A)
und das jiingst komplett moder-
nisierte Schlosshotel Monrepos
in Ludwigsburg bei Stuttgart zum
Portfolio.

Den Prestige-Titel «Koch des
Jahres 2016» darf Peter Maria
Schnurr entgegennehmen - just
im zek Dienstjahr als Kii-

die Spitzenhotellerie und -gastro-
nomie gilt, sind auch die «Hote-
liers des Jahres» zu Hause: mit
Renate und Heiner Finkbeiner
ehrt Gault Millau D hland

chenchef im Restaurant Falco in

. der 27. Etage des Leipziger Hotels

The Westin (siehe auch Kurz-
interview mit Schnurr im Artikel
zur  Spil i Ost-

erstmals ein Hoteliersehepaar fiir
ihr gemeinsames Unternehmer-
tum. «Eindrucksvoll fithrten Hei-
ner und Renate Finkbeiner ein
traditionsreiches, stetig gewach-
senes Haus aus dem Jahr 1789
erfolgreich ins 21. Jahrhundert -
durch ‘die bestdndige Optimie-
rung ihres hchst renommierten
Stammhauses als Stitte vielfil-
tigsten Genusses. Ihre unterneh-
merische Kreativitdt und kulina-
rische Passion sind vorbildlich
fiir die deutsche Hotellerie, wih-
rend sie in einem hochst wettbe-

drucksvoller sind, je unspektaku-

Markt die Stér-

wer

deutschlands in der htr vom
12. Mirz 2015). Gault Millau ehrt
den 46-Jahrigen als «Kiichen-
kiinstler voller Sturm und
Drang mit einem mutig-
eigenstindigen Stil. Wer seine
Karte mit Kreationen wie
«FKK> (ein Stopfleberge-
richt) oder Peep Show»
(ein Dessert auf Mango-
Basis) schmiickt, der

Hat neu 19,5
Punkte: Christian
Jiirgens. 2vg

will provozieren, und so ist auch
seine Kiiche: voller expressiver
Aromen und iiberraschender
Produktallianzen, die am Gau-
men aber stets perfekt aufge-
hen». Und die Tester schwérmen
weiter: «Ein grandioser Teller ist
auch der butterzart gegarte
Bauch vom  Livar-Kloster-
schwein, den eine Garnitur von
Pastinakenpiiree, geschmortem
Spitzkohl, eingeweckter Quitte
und Senfkérnern zierte. Dazu
gab es nichts als einen ordentli-
chen Klacks intensivschmecken-
des, den Gaumen aber kiihl
ichelndes Haselnussjoghurt.»
Womit Gault Millau nicht
spart, ist die Kritik an einer Gast-
ronomie, die «mehr Schein als
Sein» sei: «Immer ofter spielen
Ausserlichkeiten eine grd
Rolle als das, worum es eigent-
lich geht: den guten Geschmack.»
Teller seien wie aus Foodstylis-
ten-Hand oft nur auf Optik ge-
trimmt und die Technik der Star.
Das bringt Deutschlands wich-
tigsten Gastrokritiker und -jour-
nalisten Jiirgen Dollase auf faz.
net zum Wundern: Er nennt es
angesichts der Bewertungen des
Fiihrers «naiv», dass auch Gerite
wie Rotationsverdampfer oder
Thermomix in der Kritik stehen:
«In fast allen Kiichen, die im
«Gault Millaw hochgelobt wer-
den, wiirde man da vermutlich
fiindig werden», so Dollase.

Der Gault Millau 2016 fr Deutschiand mit
allen Auszeichnungen, Auf- und Neueinstei-
gern ist im Buchhandel erhéltlich.
Heute Donnerstag wird
ausserdem die neue
Ausgabe des Guide
Michelin fiir
Deutschland
prasentiert und ist
ab 13. November
ebenfalls im
Buchhandel
erhaltlich.
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Brotchen als Journalist, der haupt-

sachlich iiber Reisen und Hotellerie
schreibt. Ich habe einiges erlebt in dieser
Zeit - die Umstellung vom Arbeitsgerét
Hermes Baby aufs Notebook, den Wandel
des Journali vom ej
Rechercheur mit unlimitiertem Zeit-
budget zum digitalen Allrounder und zum
Objekt der Begierde von PR-Agenturen.
Diese gewannen zusehends an Einfluss,
was durchaus auch positive Seiten hat:
Gute Agenturen erleichtern mir den Job,
sie liefern Story-Ideen und Kontakte und
trennen Wichtiges vom Unwichtigen.
Wenn man mit PR-Leuten auf gutem Fuss
lebt und mit offenen Karten spielt, lauft
man auch weniger Gefahr, von ihnen
benutzt zu werden.

S eit 30 Jahren verdiene ich die

digen

Die Zahl der ernst zu nehmenden
Agenturen, die sich mit Tourismusmanda-
ten iiber Wasser halten, ist in der Schweiz
{iberschaubar. Im Gegensatz zu Deutsch-
land, wo sich mittlere und grosse PR-Fac-
torys mit Kernkompetenz Hotellerie,
Airlines und Tourismus das Leben
gegenseitig schwer machen. Die Globali-
sierung sucht jetzt auch die touristischen
Offentlichkeitsarbeiter heim. Immer mehr
internationale PR- und Lobby-Unterneh-
men, die schwerpunktméssig fiir Com-
puterhersteller oder Modelinien weibeln,
dréngen in den Tourismus - in eine wenig
lukrative, aber sexy Branche. Ich hatte
kiirzlich Riesenérger mit einer dieser

Kolumne

Christoph Ammann
ist Leiter Reiseredaktion
SonntagsZeitung,
Tages-Anzeiger und Der Bund.

Uberraschung
fir Direktor
Eiglshoven

international aufgestellten Agenturen.
Entweder machte sie in meinem Fall
keinen guten Job, oder sie scheiterte an
der Beratungsresistenz des Kunden.

Das kam so: Ich interessiere mich fiir
Markenhotellerie, die vielen kleineren
Brands von Accor, Starwood oder
Marriott. Ich plante einen Tag in Frankfurt
am Main und wollte zwei neue Hotels
kennenlernen. Starwood vermittelte mir
umgehend einen Termin im «Element»,
einer auf Langzeit-Giste spezialisierten
Bleibe in der Nihe des Airports.

Zweites Ziel: das neue «Hampton by
Hilton» im Frankfurter Europaviertel.
Wochen vor der Reise bat ich eine der
1000 Angestellten der Agentur Grayling,

. welche die Hilton-Gruppe betreut, um ein

Date - und ein Zimmer fiir eine Nacht,
gerne auf meine Kosten. In grenzenloser
Naivitit dachte ich: Die werden sich
freuen tiber das Interesse eines Schweizer
Journalisten.

Fehleinschitzung: ich hérte lange nichts
vom Deutschland-Ableger von Grayling,
dann hiess es, die Anfrage befdnde sich in
England bei der Hilton-Kommunikations-
abteilung in der Warteschleife. Eine
Woche vor Ankunft buchte ich ein Zimmer
im «Hampton» fiir 99 Euro. Kaum sass ich
im Zug nach Deutschland, kam die
definitive Absage: Grayling bedauerte,
nichts fiir mich tun zu kénnen, ein Termin

mit dem General Manager des Hampton
sei nicht machbar.

Ich ging trotzdem hin - und traf Jan
Frederik Eiglshoven, den Direktor des
«Hampton by Hilton», an der Réception. Er
checkte mich ein, wir vereinbarten einen
Termin und tranken eine Stunde spéter
Kaffee zusammen. Er hatte zuvor weder
aus UK noch von Grayling etwas von
meiner Mission erfahren. Mogliche
Erkldrung fiir die Blockade: Das «<Hamp-
ton» in Frankfurt ist ein Franchise-Betrieb,
ein Lizenznehmer steht wohl nicht auf der
Priorititenliste der Hilton-Medi: 11,
Immerhin, ein Mitarbeiter der Agentur rief
mich gleichentags an und entschuldigte
sich fiir die mangelnde Unterstiitzung.

Es war aber eine weitere Bestitigung:
PR-Agenturen, die touristische Mandate
ausserhalb ihres Kerngeschiftes bearbei-
ten, gehen nicht mit dem gleichen
Herzblut ans Werk wie spezialisierte
Kollegen. Sie sind fiir uns weniger
verléssliche Partner, weil ihnen oft das
Know-how im Umgang mit Fachjournalis-
ten fehlt. Ich bin {iberzeugt: Meine
Schweizer Lieblingsagenturen Prim Com,
‘Weibel Communication, Panta Rhei,
Bichler oder Gretz hitten den Showdown
gesucht und alle Register gezogen, die
Ignoranten aus UK von ihrem Gliick zu
iiberzeugen. Und Jan Frederik Eiglshoven
hitte bei meinem Auftauchen keine
Uberraschung erlebt.
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Ein Flair von Japan mitten in Amsterdam: Das Hotel Okura, bislang einziges Haus der Okura-Gruppe in Europa, besticht mit puristisch-modernem Design.

Fin Haus in voller Bliite

Flaggschiff Das Hotel
Okura in Amsterdam
hat dank F&B im
Fokus seine Giste-
segmente erweitert
und Wochenenden
besser ausgelastet.
Jetzt wird kriftig
weiter investiert.

PATRICIA BROHM

enn Onno Kok-
meijer im Gour-
metrestaurant Ciel
Bleu im 23. Stock
des Okura Hotels Amsterdam
seinen Signature Dish «King Crab
Royal» serviert, sind die Géste
nicht nur rdumlich, sondern auch
kulinarisch dem Himmel ziem-
lich nahe. Was auf den ersten
Blick aussieht wie ein Maki Sushi,

entpuppt sich als eine geddmpfte
Konigskrabbe mit einer schau-
mig-geeisten Beurre-blanc-Sauce
und Kaviar-Topping, umhiillt von
einem mit Sepia-Tinte schwarz
eingefarbten Sellerieblatt. Fiir
solche Kreationen zeich der

ten japanischen Lokale mit An-
spruch in Europa und 2002 das
erste authentisch japanische Res-
taurant, das mit einem Stern de-
koriert wurde. Neu ist seit Ende
2014 der Stern fiir das Teppanya-
ki-R ka, wo die

Guide Michelin Kokmeijer mit
zwei Sternen aus, und die Géste
lieben ihn, ganz gleich, ob im
Restaurant, wo der Blick iiber das
Amsterdamer Hausermeer bis
zum Rijksmuseum schweift, oder
in der Kiiche, wo man am Chef’s
Table einen Logenplatz mitten im
Geschehen einnimmt. «Okura er-
kannte frith die Bedeutung von
Kulinarik im Hotel», sagt Vize-
Hoteldirektor Niek H:

Koche vor den Augen der Giste
direkt am Tisch Black-Tiger-Gar-
nelen und Wagyu-Rind grillen.

Ziel der Okura-Gruppe: bis 2020
weltweit 100 Hotels

Im Mirz diesen Jahres wurde
das 120 Couverts zdhlende «Ya-
mazato» komplett renoviert, zwei
Millionen Euro steckte man in
den kompletten Umbau von Kii-
che und R it. Es verfiigt

I
«Seit 1993 ist F&B ein Schwer-
punktthema der Gruppe.» Heute
versammelt das «Okura Amster-
dam» vier Sterne unter einem
Dach: Zu den beiden im franzo-
sisch geprégten «Ciel Bleu» kom-
men je einer fiir die japanischen
Restaurants Yamazato und Sa-
zanka. Das «Yamazato» war in
den 1970er-Jahren eines der ers-

nicht nur iiber eine Sushi-Bar
aus edlem Hinoki-Holz, sondern
auch {iber einen japanischen
Ziergarten, wo Kois im Teich
schwimmen und die Géste im
Frithjahr die japanische Kirsch-
bliite erleben kénnen. 2016 sollen
auch das «Ciel Bleu» sowie die
Twenty Third Bar komplett neu
gestaltet werden, 500000 Euro

Chef's Table aus weissem Marmor im «Ciel Bleu» (links), 2-Sterne-Restaurant Yamazato (rechts).

Budget stehen da-
fiir bereit.

Die Investition
in die Kulinarik
lohnt sich: «Frii-
her wurden unse-
re Restaurants vor
allem von Busi-
ness-Kunden be-
sucht», sagt Niek

Bilder zvg

Millionen  Euro
investiert, um das
Haus a jour zu
halten», sagt Niek
Hammer. Neben
dem 2012 eroffne-
ten Spa wurde das
Geld vor allem
in die gastrono-
mischen Outlets

Hammer. «Heute «Das Verhéltnis sowie in die Kon-
sind etwa 85 Pro- vom Business- ferenz-Etage ge-
zent der Giste : steckt. Das Ta-
internationale z.um Le_lsure-Ga_St gungsgeschift ist
Food-Traveller.» liegt mittlerweile fir das Haus ein
Das mache sich i weiteres wichtiges
auch im Hotel be- bei 50 zu 50.» Standbein. Maxi-
merkbar: «Bis vor Niek Hammer mal 2500 Ta-
wenigen  Jahren kg gur fassen
waren wir vor al- die elf Konferenz-
lem unter der Wo- Rédume im ersten

che gut gebucht, heute sind Frei-
tag und Samstag die stirksten
Nichte. Bei den Ubernach

Stock insgesamt, das bietet kein
anderes Haus dieser Kategorie in
A d Dazu kommt der

liegt das Verhiltnis vom Busi-
ness- zum Leisure-Gast mittler-
weile bei 50 zu 50», sagt Niek
Hammer. Gemadss der Policy des
Hauses mochte er keine weiteren
Angaben zur Auslastung machen.

Die Nippon-DNA zieht sich
durch das gesamte Gebaude: In
der Lobby sind japanische Was-
serlilien als Teppich-Motiv und in
Form grosser weisser Lampen
présent, die Umrisse von Ginkgo-
Bldttern zieren die Holztéfelun-
gen, und 376 Origami-Vigel
schweben als Gliicksbringer von
der Decke. Auch im Spa «Nago-
mi» («zur Ruhe kommen») ist das
Mutterland présent - im Interior
Design als japanischer Steingar-
ten und in den Behandlungen als

Ballroom, mit 900m? der grosste
der Stadt und in einem eigenen
Gebdude untergebracht. Auch
hier ist die Kulinarik zentral: «Wir
konnen 600 Géste fiir ein gesetz-
tes Abendessen platzieren, dank
eines Fliessbands in der Bankett-
kiiche servieren wir 600 Teller in
15 Minuten», so Hammer.

Bald wird das «Okura Amster-
dam» in Europa Gesellschaft be-
kommen: Fiir 2017 plant die
Gruppe die Erdffnung eines Re-
sorts im tiirkischen Kappadokien,
das 1985 zum Weltkulturerbe der
Unesco erkldrt wurde. Auch sonst
stehen die Zeichen auf Expan-
sion: 2018 erdffnet man in Mani-
la, bis 2019 sollen piinktlich zur

lympiade in Tokio zwei neue

Hanak oder der Shiat:
Massagen. «Wir haben in den
vergangenen 15 Jahren iiber 100

Héuser entstehen. «Das Ziel fiir
2020 lautet 100 Hotels weltweit»,
so Niek Hammer.

Nachgefragt

Masanori
Tomikawa

Kiichenchef der beiden
«Okura-Amsterdamn»-
Restaurants Yamazato
und Sazanka

Yamazato war 2002 das erste
Restaurant in Europa, das fiir
authentisch japanische Kiiche
einen Michelin-Stern erhielt.
Wie sichern Sie heute die
Authentizitat?

In meiner Kiiche arbeiten nur
Japaner, bei uns héren Sie kein
Wort Niederléndisch oder
Englisch. Ich fliege mehrmals
pro Jahr nach Japan und

Lieferanten haben. Zum
Beispiel frische Wasabi-Wurzeln
und in der Saison frische Yuzu

— sie ist geschmacklich nicht
mit dem zu vergleichen, was
tiefgefroren oder bereits
verarbeitet nach Europa kommt.
Und seit letztem Jahr darf
endlich japanisches Wagyu
nach Europa importiert werden,
ich kaufe es in den Qualitéats-

besuche dort die Hotelfachschu-  stufen A3 und A5.

len, um junge Kéche zu rekru-

tieren. Auch im Service Sie haben zwei Michelin-Ster-

beschéftigen wir nur Japaner. ne, einen fiir das Teppanyaki-
Restaurant Sazanka und einen

Japanische Kéche sind fiir das Kaiseki-Restaurant

bel dafiir, hch Was macht die

Anspriiche an die Produkt- Kaiseki-Kiiche aus?

qualitit zu stellen und Kaiseki Ryori ist die japanische

keinerlei Kompromisse zu
machen. Wo kaufen Sie ein?
Mittlerweile bekommt man
auch in Europa gute Produkte
aus meiner Heimat. Aber vieles
beziehe ich direkt aus Japan,
wo wir dank unserem Mutter-
haus sehr gute Kontakte zu

Haute Cuisine. Thre Geschichte
geht viele Jahrhunderte zuriick,
sie basiert auf der Zen-Asthetik
und den Ritualen des kaiserli-
chen Hofs. Fiir ein Kaiseki-Me-
nii werden nur frische Zutaten
der jeweiligen Jahreszeit
verwendet, sie werden so

zubereitet, dass ihr Eigenge-
schmack unterstrichen wird.
Das Menti besteht aus vielen
kleinen Géngen, im Mittelpunkt
stehen die drei Ideale der
japanischen Kiiche: guter
Geschmack, dekoratives Anrich-
ten und erlesenes Geschirr.

Sie arbeiten seit 30 Jahren in -
Amsterdam, wie hat es sich
kulinarisch entwickelt?

Es hat sich viel getan. In den
letzten Jahren wurde die Stadt
auch zu einem Reiseziel fiir
internationale Food-Touristen.
Fiinf Amsterdamer Restaurants
sind heute mit zwei Sternen
ausgezeichnet, zehn mit einem.
Heute investieren viele Hotels
in die Kulinarik und engagieren
grosse hollandische Kéche als
Consultants: Jonnie Boer
erdffnete ein Zweitrestaurant
im Waldorf Astoria, Jacob Jan
Boerma berét das im Oktober
erdffnete NH Hotel Krasna-

polsky. pb

Fakten Bis dato
erst ein Okura-Haus
in Europa

Okura Hotels & Resorts ist eine
internationale Hotelgruppe mit
derzeit 87 Hausern, darunter
25 Luxushotels der Marke
Okura. Dazu kommen die
Hauser der JAL- und Nikko-
Gruppen. Das erste «Okura»
wurde 1962 in Tokio erdffnet.
Das 1971 erdffnete «Okura
Amsterdam ist derzeit das
einzige Okura Hotel in Europa.
Es hat 300 Zimmer (darunter

9 Suiten inklusive der mit
485m? grossten Hotel-Suite der
Benelux-Lénder), Health Club
und Spa sowie vier Restaurants
mit Michelin-Adel, dazu das
Restaurant Serre sowie das
Kiichenstudio Taste of Okura,
die Lobby Bar und die 23rd Bar.
Das Hotel Okura Amsterdam
ist Mitglied von The Leading

Hotels of the World. pb

Zermatt zu Gast in
Zurich 1: «Chez
Vrony» im Jelmoli

Vom 9. bis zum 29. November 2015
ist das legendére Zermatter Cha-
let-Restaurant «Chez Vrony» zu
Gast bei Jelmoli an der Bahnhof-
strasse in Ziirich. Geschult von
Vrony Cotting-Julen und ihrem
Team, bietet das Team des Jelmoli-
Restaurants Sopra Klassiker und
Spezialititen aus dem 13-Punkte-
Restaurant - darunter Heusuppe,
Vrony-Burger oder Berggeisskése-
Ravioli. Eigens fiir das Gastspiel
hat der Zermatter Kiinstler Heinz
Julen, Bruder von Vroni Cotting-
Julen, das «Sopra» zudem mit Ori-
ginal-Interieur aus Zermatt ausge-
stattet und im «Food Market» sind
Chez-Vrony-Produkte erhltlich.

Zermatt zu Gast in
Zirich 2: «Baraccay
auf dem Ziirichberg

Markus von Allmen

Vom 19. November 2015 bis zum
20. Mérz 2016 ist die Baracca Zer-
matt, die original Walliser Post-
hiitte aus dem Jahr 1947, zu Gast
auf der Gartenterrasse des Sorell
Hotel Ziirichberg. Das heimelige
Holzchalet soll iiber den Dichern
von Zirich fiir ein gemiitliches
Hiittenambiente sorgen, mit Chas-
Fondues, Fondue Chinoise und
Walliser Spezialititen im Angebot.
Mit Platz fiir 100 Giste soll es laut
Sorell neben Téte-a-Tétes auch fiir
Weihnact Gebur fi

te und Geschiftsanlésse dienen.

«Zeitgeist»-Ments
im Hotel Victoria in
Meiringen

Die Gourmet-Tage 2015 im Hotel
Victoria in Meiringen finden zum
Thema «Zeitgeist» statt. Noch bis
zum 28. November 2015 kocht
Chefkoch und Gastgeber Simon
Anderegg jeden Abend ein Gour-
met-Menii in acht Gdngen. «Edels-
te Zutaten, schonende Zuberei-
tung und mutige Kreationen»
stehen laut «Victoria» fiir diesen
Zeitgeist, auch in vegetarischer
und veganer Variante. Fiir das In-
terior Design zeichnen Prisca
Zehnder (Wirz&Weli  Welten
Stans) und Doris Aebi (Blumen
Aebi Meiringen) verantwortlich.

www.victoria-meiringen.ch

US-amerikanisches
Fast-Casual-
Konzept in Zirich

Sean Sweeney

Das Fast-Casual-Konzept «b.good»
aus den USA hat in Ziirich soeben
seine zweite Filiale ercffnet. Erst
vor einem Monat startete an der
Langstrasse das erste Lokal der
Kette in Europa. Auf der Karte ste-
hen unter anderem hausgemach-
te Burger, Gerichte aus Super-
foods wie Agai, Kale, Chia oder
Quinoa und diverse Smoothies.
«b.good» hat in den USA und in
Kanada aktuell 23 Lokale; in der
Schweiz ist b.good International
Operations AG Trdgerin der Res-
taurants und gleichzeitig Franchi-
se-Nehmerin von b.good LLC. sag
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Serie Uber
Gewinner, Geehrte,
Ausgezeichnete

Mit dem Portrét iiber Michal
Otte, dem Schweizer Meister
im Cup Tasting, starten wir
unsere Serie «Kopfe 2015».
Bis Ende Jahr stellen wir in
jeder Ausgabe der htr eine
Personlichkeit aus Hotellerie,
Gastronomie oder Tourismus
vor, die in diesem Jahr dank
einer Auszeichnung, einem
Wettbewerbsgewinn oder
einem hohen Dienstjubildum
von sich reden gemacht hat. fee

Fin Kaffee-Verkoster mit Glanzresultat

Er kam, cuppte und
bot eine fast perfekte
Kiir: Michal Otte,

der frisch gekiirte
Schweizer Meister
im Kaffee-Verkosten,
vertritt die Schweiz
an der Cup-Tasting-
WM in Shanghai.

FRANZISKA EGLI

o gut wie an der Meister-

schaft gelang es ihm im

Vorfeld, beim Uben, nie,

gesteht er. «Da hatte ich
selten mehr als sechs von acht
richtig», sagt Michal Otte und
lacht verschmitzt. Und dann, vor
eineinhalb Wochen, anlédsslich
der Swiss Cup Tasters Meister-
schaft in Basel, dies: Wie es das
Reglement vorschreibt, hat er drei
Durchgédnge mit je acht Dreiersets
verkostet, total also 72 Mal ge-
cuppt, wie man das Kaffeeverkos-
ten im Fachjargon nennt - und
davon lag er gerade ein einziges
Mal daneben. Oder anders gesagt:
Im ersten Durchgang hatte der
34-Jahrige acht von acht mogli-
chen Kaffee-Sets richtig beurteilt,
im Halbfinal ebenfalls acht von
acht, und im Final waren sieben
von acht richtig.

Das ist eine regelrechte Meis-
terleistung, zumal insgesamt 48
zum Teil hochkarétige Schweizer
Baristi und Roster teilgenommen

haben, heisst es seitens Swiss
SCAE, dem Schweizer Chapter
der Speciality Coffee Association
of Europe (siehe auch Zweittext

an diesem 1. November. «Die ers-
te Tasse ist immer die schwierigs-
te, wenn der Gaumen noch nicht
bereit ist», erzihlt der frisch ge-

unten). Kommt kiirte  Schweizer
dazu, dass . Cup A Meister. Umso
Tasting als eineder | «Dl_e erste Tas_se mehr weiss er sich
schwierigsten Dis- 1St die schwierigs- gut vorzubereiten:
ziplinen in der Kaf- te, wenn der Am Tag X isst er
feekultur gilt: Es jeweils 'so wenig
geht darum, aus Gaumen noch wie moglich, «weil
acht Dreiersets in-  nicht bereit ist.»  man sensorisch
nerhalb maximal Michal Otte viel mehr wahr-
acht Minuten je- Schweizer Meister Cup Tasting nimmt, wenn man

weils jenen sorten-

reinen Kaffee her-
auszuschmecken und zu identifi-
zieren, der sich von den anderen
beiden unterscheidet.

Das verlangt den Verkostern al-
les ab, besonders, da die Wahr-
nehmung von zahlreichen Fakto-
ren abhéngt: der Nervositit, dem
Gegessenen, der Rostung, der
Temperatur, nicht zuletzt natiir-
lich der Tagesform. Und Michal
Otte war geradezu in Hochform

hungrig ist». Dafiir

trinkt er umso
mehr Wasser, damit der Korper
nicht dehydriert.

Thm, ist Otte iiberzeugt, kam
nun nicht zuletzt zugute, dass er
wettbewerbserprobt ist, vor allem
aber, dass die Kaffee-Verkostung
seit geraumer Zeit zu seinem tég-
lichen Leben gehort. Er ist es ge-
wohnt, viel und oft zu degustie-
ren. Otte, der gebiirtige Tscheche,
der mit 13 Jahren in die Schweiz

kam, fand seinem Liebe zum
Kaffee via der Berner Kaffeebar
Cesary, dieihm mitihren Schaum-
herzen auf den Cappuccini den
Weg ebnete zur Latte Art. Diese
fithrte ihn zu Roger Wittwer, dem
Roster im Bernischen Langnau,
der mit seiner «Kafischmitte», sei-
nen sortenreinen Spezialitd

ausgezeichnet wurde. Hier ist er
fiir die Ausschankqualitdt aller
Brithmethoden und die Beratung
verantwortlich. Und bald schon
wird er sich dem néchsten Wett-
bewerb widmen, denn mit dem
Schweizer Sieg sicherte er sich das
Ticket fiir die World Cup Tasters
Ct ionship 2016, die Ende

kaffees und erstklassigen Rostun-
gen in der Branche und weit iiber
die Kantonsgrenze hinaus fiir
Aufsehen sorgt. Hier hat sich der
gelernte Koch sein Kaf-

Mirz in Shanghai stattfindet. Ein
bisschen Bammel hat er, gesteht
er. Wie sich das dortige Essen
moglicherweise auf seine Ge-
chmackssi auswirken wird,

feewissen angeeignet.

Der zweifache Schweizer Meister
Mathias Biihler wird ihn trainieren
Mittlerweile ist er einen Tag die
Woche in der «Kafischmitte» als
Roster titig und amtet hauptbe-
ruflich als Barista-Team-Leader in
der Berner «Rosterei», der Kaffee-
bar der Rosterei Blaser Café AG,
die eben an der «Best of Swiss
Gastro 2016» in der Kategorie
«Coffee» mit dem dritten Platz

das beschiftigt ihn heute schon.

Aber beziiglich Training wahnt
er sich in bester Gesellschaft: Nie-
mand Geringerer als der zweifa-
che Schweizer Meister im Cup
Tasting, Mathias Biihler, wird ihm
zur Seite stehen. Thn hat er diesen
Sommer an die WM nach Gote-
borg begleitet und dabei erstmals
etwas von dieser Atmosphire ge-
schnuppert - als wirs eine Vorah-
nung gewesen. «Das gab mir ei-
nen tollen Einblick.»

Kaffee Von Meistern und Meisterschaften

en zweiten Platz an der
D Schweizer Cup-Tasting-
Meisterschaft  sicherte
sich der 24-jahrige Fabio Catala-
no, der seine sensorische Grund-
ausbildung bei der Firma Delica
in Birsfelden erfahren hat und
heute beim US-Kaffeekonzern
Keurig Trading in Lausanne tatig
ist. Auf dem dritten Rang figuriert
der 29-jahrige Wettbewerbsneu-
ling und Lebensmittelwissen-
schaftler Jonas Inderbitzin, der als
Sensoriker bei der Wadenswiler
Firma Agroscope arbeitet, auf
dem vierteri Platz ist Michel Gas-
ser von Nespresso in Lausanne.
Dabei liessen die vier Erstplat-
zierten so manchen der Titelfavo-
riten hinter sich, die sich vor gut
einer Woche eingefunden hatten,
den Sieg und damit das Ticket fiir

@
prasercaré

wr

. @

Die vier besten Schweizer Cup Taster des Jahres (v.L.): Jonas

Inderbitzin, Michal Otte, Fabio Catalano, Michel Gasser.

die WM vom 29. Mérz bis 1. April
2016 in Shanghai zu holen: etwa
Lucie Adison, Schweizer Meiste-
rin von 2013. Oder den mehrmali-

Adrian Huber

gen Finalisten und Schweizer
Cupping-Meister von 2010 René
Fleischer. Das «Unternehmen
Mitte», das Kaffeehaus in Basel,

das sich seit Jahren der Dritten
Kaffee-Welle widmet, war Austra-
gungsort der offiziellen Cup-Tas-
ters-Meisterschaft, die dieses Jahr
erstmals als eigenstdndiger Event
stattfand und Teil der Swiss Coffee
Championships ist. Die von der
Swiss SCAE (dem Schweizer
Chapter der Speciality Coffee As-
sociation of Europe) organisierten
Meisterschaften  bestehen aus
mehreren Disziplinen, welche in
verschiedenen Schweizer Stédten
ausgetragen werden: Coffee in
«Good Spirits» am 14. Januar 2016
in Bern, «Latte Art» und «Barista»
vom 12. bis 14. Februar 2016 in
St.Gallen sowie «Brewers Cup»
vom 21. und 22. Mai 2016 in Miin-
chenstein. fee

www.swissscae.ch
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GASTRONOMIE ZEITUNG

GESAMT-
AUFLAGE
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Gegen ungerechtfertigten Absentismus ist
die Arbeitgeberin nicht vollig wehrlos

Wer hat nicht schon mal ein vorliegendes Arzt-
zeugnis, welches die Arbeitsunfihigkeit eines
Mitarbeitenden bescheinigt, hinterfragt bzw.
angezweifelt? Solche Fille belasten nicht nur
die Nerven und das Arbeitsklima, sondern auch
die Personalkosten und haben damit einen di-
rekten Einfluss auf die Rentabilitit der Unter-
nehmung. Fiir die durch den Arbeitnehmer gel-
tend gemachte Arbeitsunfihigkeit aufgrund
eines Unfalls oder einer Krankheit liegt die Be-
weispflicht beim Arbeitnehmer. Wird ein Arzt-
zeugnis durch die Arbeitgeberin angezweifelt,
kann sie unter gewissen Voraussetzungen den
Arbeitnehmer auffordern, sich einer vertrau-
ensirztlichen Untersuchung zu unterziehen.
Die vertrauensirztliche Untersuchung wird
im Idealfall im Personalreglement oder im Ar-
beitsvertrag geregelt, auch wenn diese nach
neuer Gerichtspraxis und aufgrund der beste-
henden Treuepflicht des Arbeitnehmers ohne
vertragliche Regelung zuldssig wire. Fiir das
Gastgewerbe ist die Moglichkeit der Arbeitge-
berin in Art. 26 Abs. 3 L-GAV geregelt. Die Ar-
beitgeberin hat weiter darauf zu achten, dass
objektive Anhaltspunkte (z.B. iibermissig
riickdatiertes Arztzeugnis) vorliegen und mit
Blick auf die Beweiskraft nicht zu viel Zeit zwi-
schen dem angezweifelten Umstand und der
Aufforderung zur vertrauensirztlichen Unter-
suchung verstreicht. Der Vertrauensarzt kann
der Arbeitgeberin nur Auskunft erteilen, sofern

THEMENBILD: KEYSTONE

er durch den Arbeitnehmer von seiner arztli- | .

ZWNEIEE LRAFE e
ARZTZEUGNISSE

chen Schweigepflicht entbunden wurde. Die
Treuepflicht auferlegt es dem Arbeitnehmer je-
doch, der Arbeitgeberin die fiir die Beurteilung
der Arbeitsfihigkeit notwendigen Informati-
onen zukommen zu lassen. Wo moglich, sollte
vom Arzt ein detailliertes Arztzeugnis verlangt
werden. Hieraus ist genau ersichtlich, welche
Arbeiten ein Arbeitnehmer ausfiihren kann und
welche nicht. Es sollte auch Bezug auf die Feri-
enfihigkeit nehmen. Fiir die Ausstellung eines
detaillierten Arztzeugnisses benétigt der Arzt
jedoch Hinweise der auszufithrenden Arbeiten
des Arbeitnehmers (z. B. Arbeitsplatzbeschrei-
bung). Sollte sich der Arbeitnehmer - trotz ent-
sprechender Abmahnung - weigern, sich einer
vertrauensirztlichen Untersuchung zu unter-
ziehen, so kann die Arbeitgeberin die Lohnfort-
zahlung einstweilen einstellen (vgl. Kommen-
tar zu Art. 26 L-GAV). Ist ein Geschiftsbetrieb
vonvielen Arbeitsabsenzen betroffen, so sollten
unbedingt die Personalfiihrung, die Arbeitsor-
ganisation sowie das Arbeitsklima analysiert
werden. Oftmals ist es auch hilfreich, wenn sich
die Personen der Personalfithrung mit den be-
treffenden Mitarbeitenden an einen Tisch set-
zen und sich iiber mogliche bzw. bestehende
Probleme unterhalten.

Roger Siegrist

Dipl. Treuhandexperte

BOMMER + PARTNER
TREUHANDGESELLSCHAFT, BERN

ZITAT
DER WOCHE

14. NOVEMBER

«Lern- und Leistungsdokumen-
tationy,

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

«Der ideale Tag wird nie
kommen. Er ist heute,
wenn wir ihn
dazu machen.»

Horaz, rémischer Dichter (65-8 v. Chr.)

30. NOVEMBER
«eHotelmarketing: Distributions,
von hotelleriesuisse,

im Hotel Cascada, Luzern
www.hotelbildung.ch/agenda

..... AGENDA

3. DEZEMBER
«KOPAS-Kurs»,

von hotelleriesuisse,

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

16. DEZEMBER
«eHotelmarketing: Schriftliche
Kommunikation - E-Mail im
Geschaftsalltagy,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Cascada, Luzern

www.hotelbildung.ch/agenda

3. MARZ

«Lernende trimmen sich fit»,
vom Berufsverband Restauration,
bei Hotel & Gastro formation,
Aargau
www.hotelgastrounion.ch

22. ODER 23. APRIL
«QV-Vorbereitungstagy,

vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft,

im Campus Sursee, Oberkirch
www.hotelgastrounion.ch

Planen Sie e

Hier finden Sie den‘ p

lleriesui hiberaternetzwerk

in neues Projekt?

Professionelle Beratung
fiir die Schweizer Hotellerie Gemeinsames Beraternetzwerk von:

CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse s

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

Alkohol, Drogen, Medikamente
Situation/Geféhrdung:

Sucht, erhohte Unfallgefahr, gesund-
heitsschidigende Auswirkungen,
Leistungseinbussen, Ausfall

Massnahmen,/zu beachten:

* Frithwarnzeichen (Konzentrations-
mangel, Miidigkeit, Unpiinktlichkeit,
Vergesslichkeit, Aggressivitiit) erken-
nen und Unterstiitzung anbieten.

* Nicht zogern, externe Hilfe zu
beanspruchen.

¢ Fremdbestimmung vermindern.
* Vermeiden von stéindigem Zeitdruck.
+ Spannungen und Konflikte abbauen.

¢ Keine Medikamente an Giste oder
Mitarbeitende abgeben.

Die Tipps stammen aus der Broschiire
«Informationen zur Arbeitssicherheit und

zum Gesundheitsschutz in Betrieben des Gast-
gewerbes, Hotels, Verpflegungsbereichen von
Spitdlern und Heimen», herausgegeben von der
Eidgendssischen Koordinationsk

fiir Arbeitssicherheit EKAS. Die Broschiire
kann gratis heruntergeladen werden unter:
www.ekas.admin.ch

PRO Ejel

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

SCHWIERIGE GASTETYPEN
RICHTIG BEHANDELN

Jeder Gast st einzigartig. Im Sinne eines guten Service sollten Dienstleister
daher auf Gistebediirfnisse individuell eingehen. Bei liebenswiirdigen Giis-
ten fillt das leicht, doch auch unsympathische Giiste wollen gut bedient sein.

fachlichem Know-how und einem guten

Preis-Leistungs-Verhiltnis die Basis fiir
den Erfolg im Gastgewerbe. In einem aufge-
stellten Team freundlichen Gisten gute Pro-
dukte anzubieten, macht Spass und das Li-
cheln fillt leicht. Doch leider gibt es nicht nur
freundliche, sympathische Giste, die schitzen,
was man fiir sie macht. Es gibt auch Giiste, die
gerade beim Besuch des Restaurants oder Ho-
tels nicht gut drauf sind und ihre negative Stim-
mung ausleben. Sei es, weil sie in Eile sind, sich
abreagieren oder ein schwaches Selbstwertge-
fiithl iiberspielen mochten.

Egal was die Ursache des Unmuts der Géste
ist und wie ungerecht es von ihnen ist, ihn an
den Hotel- und Restaurantangestellten aus-
zuleben, professionelle Gastgeber lassen sich
davon nicht aus dem Gleichgewicht bringen.
Denn sie wissen, wie man mit schwierigen Gis-
ten umgeht. Eine kleine Typologie von Situatio-
nen und empfehlenswerten Reaktionen:

|< eine Frage - Gastfreundlichkeit ist neben

DER ARROGANTE RUCKSICHTSLOSE

Dieser Géstetyp behandelt seine Mitmenschen
von oben herab, gibt Anweisungen. Er ist ein
Besserwisser, der nicht zuhort und versucht,
Angestellte klein zu halten. Im Umgang mit
diesem Gast sollte man selbstsicher, ruhig und
sachlich bleiben, Kompetenz ausstrahlen und
darauf verzichten, selber zum Besserwisser zu
werden. Vor allem sollte man das Verhalten des
Gastes nicht personlich nehmen.

DER EILIGE

Dieser Gistetyp wirkt nervos, hort nicht zu
und ldsst Mitarbeitende nicht aussprechen. Er
mochte keine zusitzlichen Infos, meidet Blick-
kontakt und ist mit den Gedanken schon ganz
woanders. Diesem Gast sollte man verstéindnis-
voll entgegentreten und seinen Wunsch nach «
rascher, konzentrierter Information erfiillen.
Dazu muss man selbst sehr gut informiert sein.
Ausserdem sollte man klare Zeitangaben ma-
chen und sich auf das Wichtigste beschriinken.

DER MISSTRAUISCHE NORGLER

Dieser Gistetyp weiss alles besser. Er ist nie zu-
frieden, zweifelt alles an, kritisiert hiufig und
ungerechtfertigt und hat oft das Gefiihl, zu
kurz zu kommen oder gar betrogen zu werden.
Er hat generell eine hohe bis iiberhohte Erwar-
tungshaltung und geht kaum auf Vorschlige ein.

Bei diesem Gistetyp hilft es, wenn man
ihm gut zuhért. Er braucht das Gefiihl, ernst
genommen und anerkannt zu werden. Dies er-
reicht man unter anderem, indem man sich
vor dem Gast Notizen iiber das von ihm Ge-
sagte macht und es mit eigenen Worten wieder-
holt, um so zu iiberpriifen, ob man den Gast und
sein Bediirfnis richtig verstanden hat. Berech-
tigte Beanstandungen sollte man annehmen
und sich fiir den Hinweis bedanken. Ungerecht-
fertigte darf man sachlich zuriickweisen, al-
lenfalls, indem man sogar einen Beweis fiir die
Korrektheit vorlegt (Reservationsbestitigung,
quittierter Barbeleg usw.). Riccarda Frei

AKTUELL

BWIC H T ER'P
MEHR SERVICE BITTE

«Guter Service, das ist dieses kleine biss-
chen Mehr, das Thren Gisten sagt: Sie sind
uns herzlich willkommen», sagt Manfred
Kohl. Er ist Griinder von Kohl & Partner,
einem unabhéngigen und international
tétigen Consultingunternehmen - spezi-
alisiert auf die Tourismus- und Freizeit-
wirtschaft. Manfred Kohl beschiftigt

sich als Referent auf Fachkongressen und
Autor mehrerer Biicher seit vielen Jahren
mit dem Thema Qualitit. In seinem Buch
«Mehr Service bitte» - ein Buch iiber Ser-
vicequalitit im Tourismus ... aber nicht nur
dort zeigt er praxisnah und humorvoll, wie
Top-Service moglich ist. Aber auch, wie
man es nicht machen darf.

Seine drei wichtigsten Thesen dabei
lauten: Top-Service ist Dienstleistung mit
Herz und Verstand; Top-Service ist Acht-
samkeit, Innovation und immer wieder
Qualitit; Top-Service setzt auf Individua-
litat bei Mitarbeiter und Gast.

An Service-Beispielen aus der Praxis zeigt
Manfred Kohl, wie man weniger Gutes bes-
ser hitte machen kénnen, wie man Gutes
beibehilt und wie man aus gutem Service
einen Top-Service oder gar eine Innova-
tion kreiert. Das Ganze ohne Mahnfinger.
Dafiir mit vielen Tipps und Regellisten als
Hilfestellung bei der Umsetzung im Alltag.

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

«Mehr Service bitte»
Manfred Kohl
Matthaes Verlag
GmbH

ISBN
978-3-87515-301-9
CHF 41.40
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HOTEL & GASTRO

union

seit 1886

@

«Der L-GAV ist unsere Basis fiir partnerschaftliche
und zeitgemadsse Arbeitsbedingungen.»

Angela Tauro, Leiterin Human Resources der ZFV-Unternehmungen mit ihrem Team.

SCA GASTR@ SUISSE

Fiir Hotellerie und Restauration

SwissCateringAssociation

Gut Fir alle
hotelleri®

Swiss Hotel Association
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consultingpeeple

marketing | communication

Im Auftrag unseres Kunden suchen wir fiir ein sehr gut etabliertes Hotel**** in
einer der beliebtesten Feriendestinationen in der Ostschweiz ab 1. Mai 2016
oder nach Vereinbarung einen

Pachter / Betreiber / Kaufer
(m/w, Paar)

Die Anlage liegt auf einem grossziigigen Grundstiick (12 000 m?) nur 2 km vom
Bahnhof entfernt. Das Hotel verfiigt {iber 100 Doppelzimmer und wurde im
Sommer 2015 grosstenteils renoviert, einschliesslich einer neuen Méblierung.
Das Hotel hat zwei neu eingerichtete Restaurants mit insgesamt 300 Sitzplatzen,
eine grosszligige Bar, eine Aussenterrasse mit Bar, eine Lounge mit Kamin und
einen Nachtclub. Der ansprechende Wellnessbereich ist mit einem Innenpool,
einem Fitnessraum sowie einem Spa-Bereich ausgestattet. Die Infrastruktur ist
auf eine ganzjahrige Bewirtschaftung ausgerichtet. Die gut ausgestattete Kiiche,
eine Tiefgarage sowie Personalwohnungen runden das attraktive Objekt ab.

Wir richten uns an Paare oder Einzelpersonen, die sich langfristig eine erfolg-
reiche Existenz aufbauen wollen und dazu den Weg in eine Selbstindigkeit
planen oder fortsetzen mochten. Als erfahrene/r Hotelier/s sind Sie Gastgeber
aus Leidenschaft und sattelfest in den Bereichen Logis, F&B, Marketing, Vertrieb
sowie Mitarbeiterfiihrung.

thr Profil

 abgeschlossene Ausbildung innerhalb der Hotellerie

« erfolgreiche Erfahrung in einer vergleichbaren leitenden Position
* exzellente Gasteorientierung und hohes Qualitatsbewusstsein

¢ moderne Mitarbeiterfiihrung und -motivation

¢ sehr gutes Know-how im touristischen Marketing und Vertneb

Wenn wir Ihr Interesse geweckt haben und Sie iiber die notwendigen fachlichen
sowie rechtlichen Voraussetzungen verfiigen, freuen wir uns auf Ihre aussage-
kraftige Bewerbung bitte per E-Mail an:

Britta Kaula, bkaula@consultingpeople.ch

Wir sichern lhnen absolute Diskretion zu.

PROG L

Sond willkomm im Erlebnis Waldegg!

In unserem Erlebnis Waldegg in Teufen (AR)
suchen wir Siel Mit Rat und Tat stehen Sie Anita
und Chlaus Dérig kompetent zur Seite und erledi-
gen die lhnen Ubertragenen Aufgaben proaktiv,
selbstandig und professionell. In hektischen Zeiten
sind Sie der ruhende Pol und handeln auch unter
Zeitdruck jederzeit kompetent. Sie sind es gewohnt.
Verantwortung zu bernehmen und lieben es mit
Menschen umzugehen. Diese interessante und nicht
alltédgliche Herausforderung als

* Aide du Patron 100%

wird Sie begeistem. Lust auf Nostalgie mit appen-
zellischer Gastfreundschaft zwischen Himmel und
Erde? Dann freuen wir uns auf lhre schriftliche
Bewerbung. Eintritt auf Marz 2016 oder nach
Vereinbarung. bewerbungen@waldegg.ch

Erlebnis Waldegg, Waldeggstr. 977 m Erlebnis A
9053 Teufen, Telefon 071333 12 30 wald
www.waldegg.ch oy

qelernte ’KOCIIB (mjw)

flexible Arbeitszeiten ebenso kein Problem fiir Sie, wie in hekti-

- mehrheitlich Tageseinsétzen, die von Anfang Dezember 2015 bis

38620-12401

DAS INSERAT. JEDEN EFFIZIEN

A SCHWEIZER MEDIEN

38626-12404

Nr. 46 - 12. November 2015 3

Lasst Herzen hoher schlagen. //

Konnen Sie sich einen schineren Arbeitsplatz vorstellen
als die Berge von Arosa Lenzerheide, dem grissten Schnee-
sportgebiet Graubiindens? Zu den Arosa Bergbahnen geho-
ren 4 Bargremurl ur lmseru Tselmggonhmto und das
| suchen wir noch

igen iiber eine abgeschlossene Lehre als Koch, sind un-
rt, eine frohliche und kreative Persdnlichkeit mit guten
tschkenntnissen? Sie machten unsere Gaste immer wieder
's Neue mit unserer frischen Kiiche tiberraschen? Dabei sind

. schen Situationen stets die Ruhe zu bewahren?

Bei uns erwartet Sie eine abwechsl mit

‘Mitte April 2016 befristet ist (mit Aussicht auf Verldngerung). Als
kleines Goodie sch wir lhnen die Sai: te fiir das Ski-
gebiet Arosa Lenzerheide.

Wir freuen uns auf Ihre komplette Bewerbung inklusive Foto und
stehen bei Fragen gerne zur Verfiigung.

Arosa Berghahnen AG - Simone Kndfer - Assistentin Gastronomie
Tel. +41 (0)81 378 84 18 - simone.| knoeferl@arosabergbahnen ch

WIVW, ipfel.ch - www. ch

38316-12400

MEDIAS SUISES | STAMPA SVIZZERA | SWISS MEDW

SIE SIND DER

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Besuchen Sie eine Informationsveranstaltung!

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

www.hotelbildung.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 31 370 43 01, unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch
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SUISSE ROMANDE
HAFELE

Unser Unternehmen ist Teil der weltweit tatigen Héfele-Unternehmensgruppe
und ein fiihrender Anbieter im Beschlége- und Werkzeugbereich. Wir vertreiben
Mbbel- und Baubeschlédge sowie elektronische Identifikations- und Schliesssys-
teme im Markt Schweiz.

Restaurant Schlosskeller in Brig sucht

Servicemitarbeiter/in 100%
Jobcode hoteljob.ch: J103527

Alte Simplonstrasse 26, 3900 Brig
info@schlosskeller-brig.ch
Tel. 079 417 54 89

3862712403

Um das Marktsegment Hotellerie weiter ausbauen zu kénnen, suchen wir fiir die
Region Wallis, Bern, Solothurn, Waadt, Genf und Jura eine/n

Architekten- / Objektberater/in
mit Schwerpunkt elektronische Schliesssysteme Dialock

Gastro =Express

Zu Ihren Aufgaben gehéren:

© Beraten/Betreuen der Kunden bei Systemlésungen fiir Objektsegmente
mit Objektbeschlagen fiir Tiiren, elektronischen Schliesssystemen und
funktionalen Einrichtungslésungen

© Bedarf ermitteln/wecken und kundenspezifische Lésungspakete erarbeiten

® Akquisition und Vertragsverhandlung

© Zusammenarbeit mit bzw. Unterstiitzung des technischen Aussendienstes

Mit unserem beriihrungslosen multifunktionalen Identifikations- und Schliess-
system Dialock verfiigen wir {iber die digitale Schliesstechnik der Zukunft und
sind weltweit in renommierten Objekten erfolgreich. Durch unsere Multiapplika-
tionsphilosophie bieten wir unseren Kunden einen hohen Mehrnutzen.

www.gastro-express.ch|

36196-11732

o Te N AR it i .y, b i
Werden Sie Schicksalswender
MiteinomTssakon e Jagwarcaiictalo il Ghiits ! © Sprachen: Franzésisch, Deutsch, evtl. Englisch von Vorteil

zum Besseren. Jetzt unter www.tdh.ch/jedertagzaehit Fur nur 150.- Franken kénnen Sie hier ein « -Engagement, Kontaktfraude und Erfolgsorientierung
| * Moglichst Erfahrung im organisatorischen Ablauf des Hotelalltags

- e |dealerweise Kenntnisse von elektronischen Schliesssystemen im
@ Terre des hommes

Voraussetzungen:

* Kaufménnische Ausbildung und Verkaufserfahrung

® Beratungskompetenz im Umgang mit Architekten, Bauherren, General-
unternehmer und Verarbeiter

Stelleninserat schalten (Dblekizcament

Interessiert? Wir freuen uns, Sie kennen zu lernen. Gerne nehmen wir Ihre voll-
standigen Bewerbungsunterlagen bis 30. November 2015 entgegen.

Héfele Schweiz AG, Marisa Blattner, Personalabteilung, Dammstrasse 29,
8280 Kreuzlinigen, Tel. +41 (0)71 686 82 42, E-Mail marisa.blattner@haefele.ch.

Direkte Online - Erfassung unter:

www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - Tel. 031 370 42 42/77

www.haefele.ch

a2 12402

PR O s |

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"“hotel revue

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Hotellerie Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Mario Gsell

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Riccarda Frei

Tel. 041 418 24 50

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

Karin Huwyler
Tel. 041 418 24 44
karin.huwyler@hotellerie-gastronomie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung
via Hotellerie Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

Fax 031370 4223

inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
v L CHE2.05
4-farbig CHF 2.57

Die Stellenanzeigen werden automatisch
gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss

dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

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

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Martin Reznicek (Creative-Direction)
Luka Beluhan, Solange Ehrler

Ursula Erni-Leupi,

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

Redaktion:
Hotellerie Gastronomie Verlag,
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

GASTROJOB.ch

DAS GROSSTE STELLENPORTAL DER BRANCHE

Druck: NZZ Print

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG,
6043 Adligenswil /LU

LITHOGRAPHIE
Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE
40.000 Exemplare

An folgenden Daten erscheint kein
PROFIL: 15.1.2015, 29.1.2015, 12.2.2015,
9.4.2015, 14.5.2015, 2.7.2015, 16.7.2015,
30.7.2015, 13.8.2015, 27.8.2015, 26.11.2015,
10.12.2015.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede |"|aftung abgelehnt.

Gratis fiir Mitarbeitende « Uber 1.000 Jobangebote + Bewerberprofile
Kurse & Seminare « 10 9% Rabatt fiir Mitglieder der Hotel & Gastro Union « Lehrstellen und Praktika



6 Nr. 46 - 12. November 2015

PROFIL

IMMOBILIEN

s

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

SEIEE REFTE TEKIRDER

Jiihrlich sterben mehr als 1.5 Millionen Kinder unter fiinf
Jahren an den Folgen von Durchfallerkrankungen und aku-
ten Infektionen der unteren Atemwege. Dies kénnte durch

einfaches Hiindewaschen verhindert werden.

Héndewaschen mit Seife ist der effektivste Weg zur Verringe-
rung der Kindersterblichkeit. Es ist wirksamer als Impfungen,
Medikamente oder isolierte Initiativen fiir sauberes Wasser. In
der Realitéit kann einfaches Hindewaschen die Sterblichkeits-
rate um fast 50 % verringern.

SapoCycle

Dem Ziel, die Kindersterblichkeit zu senken, hat sich die nicht
gewinnorientierte Stiftung SapoCycle verschrieben. Ihre Idee
ist es, in Hotels angebrochene Seifen zu sammeln, diese wieder
aufzubereiten und die so gewonnenen Seifen Kindern und Fami-
lien in Lindern mit mangelnden sanitdren Bedingungen zur Ver-
filgung zu stellen und damit einen Beitrag zur Verbesserung der

Hygiene zu leisten. Mit der Wiederaufbereitung der Seife werden
zudem in der Schweiz Arbeitsplitze zur Reintegration von Men-
schen mit Behinderungen geschaffen.

Beispiel aus der Praxis

«Obwohl wir kleine Seifen auflegen, ergibt es im Durchschnitt
vier Kilogramm Seife pro Tag, welche normalerweise in den Ab-
fall gelangen.» Die Idee von SapoCycle hat uns von Anfang an
iiberzeugtund sie passt in die «Green Engage»-Bestrebungen der
Turicum Hotel Management Group, so Elisabeth Emch, Leitung
Einkauf, Turicum Hotel Management AG. «Uberzeugt hat uns
der Gedanke daran, dass mit dem Wiederverwerten der Seifen
ein Beitrag geleistet werden kann fiir Menschen in Lindern, in
denen die hygienischen Grundbedingungen unzureichend sind,
dass Werkstétten mit diesem Auftrag Beschiftigung geboten
wird und all dies zudém der Umwelt zugute kommt», so Emch
weiter. «Unsere Housekeeping-Teams unterstiitzen die Idee und
haben Freude daran, ohne grossen Aufwand zu etwas Sinnvol-

THEMENBILD: KEYSTONE

lem beitragen zu kénnen.» Die Turicum Hotel Management AG
mit Sitz in Ziirich nimmt mit den Hotels B2 Boutique Hotel + Spa
Ziirich, Holiday Inn Ziirich Messe und Holiday Inn Bern West-
side am Projekt teil.

Teilnahme

Um sich am Programm zu beteiligen, geniigt es, sich auf der Web-
seite www.sapocyle.org einzuschreiben, und die Kontaktauf-
nahme erfolgt umgehend. Die Teilnahme am Programm ist kos-
tenlos, einzig die Portokosten fiir den Versand der Seife gehen

zulasten des Hotels.

Sonja Seiffert
Leiterin nachhaltige Entwicklung
www.hotelleriesuisse.ch

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

Wir verkaufen/vermieten Hotels und

aletscharena.ch

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 Pfiffikon SZ
055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch.

EE

Péachter oder Betreiber gesucht fiir
Hotel (Neubau) in
Graubiinden

/) Horwath HTL.

Hotel, Tourism and Leisure

Infos unter: zug@horwathhtl.com

38633-12408.

Per 1. April 2016 vermieten wir das
Restaurant Rossli in
Etzelkofen / BE

Das traditionsreiche Dorfrestaurant im
Berner Bauernhaus bietet:

- Gaststube (30 Platze)
- Saali (30 Platze)
- Stibli/Fumoir (20 Platze)
- Terrasse (50 Platze)

- Gaste-Parkplatz

- 3,5-Zimmer Wirtewohnung
Gerne stehen wir fiir Auskiinfte zur
Verfligung und senden Ihnen die
ausfiihrliche Dokumentation.

Rolf Isch / 079 623 37 72 /
vermietung.roessli@gmx.ch

SB692-12407

Die Aletsch Riederalp Bahnen AG vermietet auf Dezember 2015:

Buffet Riederalp Mitte

Das Buffet Riederalp befindet sich in der Bergstation Riederalp Mitte der
Aletsch Riederalp Bahnen AG.
Es handelt sich dabei um einen Ganzjahresbetrieb.
Restaurant (30) und Bar (12) 42 Sitzplatze
Saal 80 Sitzplatze
Sonnenterasse 80 Sitzplatze
Der Betrieb ist ideal fur ein 2er Team (Koch und Service).

Bei Interesse melden Sie sich bitte

per Post:

Direktion Aletsch Bahnen Management AG
Verwaltungsgeb&dude ABM, 3992 Bettmeralp
oder per Mail:
direktion@aletschbahnen.ch
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