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mit htr.news Gegenseitiges

Der neue Direktor

des Hotels Bern,
Daniel Siegenthaler,
sieht in Berns
Eventgeschéft noch
Luft nach oben.
Seite 3

Negativ

Den Logierndchte-
einbruch bei den
Gésten aus Europa
im Sommer fing das
Asien-Plus fast auf.
Seite 2

Normal

Die «Sonnweid»
gilt als wegweisend
punkto Demenz-
betreuung. Mass-
stab ist aber der

gesunde Mensch.
Seite 15

Natiirlich

Elias Koch liebt
schlichte Produkte
und kocht gerne,
was er selber mag:
Der Jungkoch hat so
dieses Jahr an man-
chem Wettbewerb
gepunktet.

Seite 20

Apolitische Koche

1 i 1 as Gentechnik-Mora- Das Thema ist fiir die Gastro- Allerdings lasst niemand den
Die § Chwe,lz erd torium lauft 2017 aus.  nomie sehr wichtig. Allen Anzei- Willen erkennen, diese Haltung
2016 iiber die Gen- Fiir die Zeit danach chen nach wollen ihre Gste kei- im politischen Ring zu verteidi-
$ 2 0 wird der Bund ne g hnisch dnderten gen. Das liegt nicht nur daran,
technik diskutieren. 2016 dem Parlament Vorschldge Lebensmittel essen. Vier befragte = dass die Branche im Windschat-
Obwohl bet]‘oﬂen’ fiir eine «Koexistenz» unterbrei- Mitglied der jerten  ten einer gesellschaftlichen
11 die Kéch ten. Er will damit das vermeint- «Grandes Tables de Suisse» leh- Mehrheit segeln kann. Die Kéche
wollen die koche jich verfassungswidrige Verbot nen die Gentechnik auch aus schreiben sich keine politische
n vor i i aufheben und zugleich die Ge- personlichen Griinden ab. In die ~ Verantwortung zu. In Frankreich

ahr bannen, dass konventionelle gemeine epsis stimmen oder Lateinamerika findet sic
aussen vor bleiben fahr b: dass k ionelle  all i Sk i d ika find h

B ek Anbauflichen von Gentech- Gastrosuisse oder der Grossver- ein anderes Rollenverstédndnis.

Pflanzen «verunreinigt» werden.  pfleger SV (Schweiz) AG ein. Seite 7 und «fokus, Seite 11 bis 14

Hotelimmobilie

Palace Luzern an Yunfeng Gao verkauft

Das Luzerner Luxushotel Palace geht mit einem neuen Eigentiimer in die Zukunft. g

Die Credit Suisse ist das Hotel
Palace in Luzern los. Der Immo-
bilienfonds CS REF Hospitality
hat das Luxushotel dem chinesi-
schen Unternehmer und Investo-
ren Yunfeng Gao verkauft. «Ich
bin sehr gliicklich, dass der Ver-
kauf noch in diesem Jahr iiber
die Biihne ging», sagt Christophe
Piffaretti, Manager des Fonds.
Entsprechend habe fiir den Ver-
kauf an Yunfeng Gao gesprochen,
dass er in der Lage sei, die finan-
zielle Transaktion noch 2015 zu
vollziehen. Der Peis fiir das Lu-
zerner Luxushotel diirfte iiber
50 Mio. Franken betragen haben.
Der neue Eigentiimer will das
Luzerner Hotel Palace «den Be-
diirfnissen des heutigen Gastes
anpassen», wie er im Interview
gegeniiber der htr erkldrt. Die
Victoria-Jungfrau Collection wird
den Betrieb auch in Zukunft wei-
ter fithren. dst
Seite 5

Val d'Hérens

Das stille Tal
will raus aus
der Nische

Intakte Natur und lebendige Tradi-
tionen reichen dem Val d'Hérens
nicht mehr. Mit neuen touristi-
schen Strukturen, héherer Touris-
mustaxe und mehr Promotion
mochte das Tal sein Stiefmi

Angebote wie Self-Check-in oder
-Check-out sind heute langst
nicht mehr nur in Low-Budget-
Hausern zu finden oder ver-
einzelte Zusatzoption in Busi-
nesshotels: In grossen Hotel-
konzernen wie Accor, Starwood
oder Marriott sind sie Teil einer
. N

den dioital

chendasein verlassen.

Logiernichtezahlen gaben den
Ausschlag. Sanft soll der Touris-
mus aber weiterhin bleiben. Ib/gsg
Seite 8

Sinkend.

Bl
welche dem Gast in moglichst
vielen Bereichen seines Reise-
prozesses von der Vorbereitung
bis hin zur Abrechnung umfas-
sen soll.

Digitale Strategien in der Hotellerie

Innovativ mit smarten Losungen

T

Handy als Tiirbffner: schon
in einigen Ketten iiblich. 2

In unserem «online&tech-
nik»-Schwerpunkt steht neben
diesen aktuellen Entwicklungen
in der Kettenhotellerie auch das
im April 2015 erdffnete Hotel
Schani in Wien im Zentrum.
Es gilt als das Vorzeige- und Pi-
lothotel des Projekts «Future
Hotel» des Fraunhofer IAO in
Stuttgart und gerade auch im
Bereich digitale Strategien als
innovatives Beispiel fiir die gan-
ze Branche. sag
" wonline & techniky, Seite 16 und 17

Interesse von
Politik und Gast-
ronomie gesucht

SABRINA
GLANZMANN

s war aus Branchensicht
E ein Anlass, der viel Freude

machte und zuversichtlich
stimmte, was die hiesigen
Koch- und Servicetalente betrifft:
Ich besuchte am Montagabend
die Award Night des Nachwuchs-
wettbewerbs «Marmite Youngster

ion 2016» im «Kaufl

in Ziirich und sah dort auf der
Biithne ausnahmslos junge Kéche
und Servicefachleute, die die
besten Botschafter fiir ihre Berufe
sind - auf der «people»-Seite
lesen Sie mehr zu den beiden
Gewinnern.

Das Herzblut und das
Engagement fiir ihre Berufe
waren deutlich zu spiiren und die
Giste wurden von den positiven
Vibes schon fast eingelullt. Diese
Stimmung liess mich an unser
dieswdchiges «fokus»-Thema
iiber die Gentechnik-Debatte
denken und daran, wie wenig
Interesse derzeit Schweizer Koche
zeigen, an der politischen
Diskussion dazu teilzunehmen.
Ich fragte mich, ob und wie diese
nichste Generation, die da auf
der Biihne stand, in politischen
Fragen kiinftig Engagement
zeigen wird. Natiirlich muss
zunichst jeder Koch fiir sich
selbst beantworten, ob und wie er
seine Funktion auch politisch
einsetzen will oder nicht. Der
Wettbewerbs-Ehrenprésident
und Spitzenkoch André Jaeger
sagte an der Award Night, es wire
wiinschenswert, dass die
Schweizer Politik sich mehr fiir
die Gastronomie interessieren
wiirde. Vielleicht setzt aber genau
das zuerst ein anderes, eben auch
politischeres Selbstverstindnis
der Gastronomen selbst voraus?

BOMMER + PARTNER
__ TREUHANDGESELLSCHA

«Treubander aus Leidenschaft !

... firunsere RKinden»
A= 5 |

www.bommer-partne
Treuhandspezialisten fiir Hotellerie und Gastgewerbe

Rotor Lips AG « 3661 Uetendorf
Maschinenfabrik * 033 346 70 70

www.illycafe.ch

«Als Unternehmer

will ich meine
Rentabilitdit
verdoppeln und
Synergien nutzen.»

Wir bieten Losungen — www.hugentobler.ch

diese woche 2-5
people 6
cahier francais 7-10
fokus 1-14
caterer 15
online & technik 16-17
dolce vita 19-20
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Aus der Region |

éei‘ner oberlénd

’ Steiﬁenberger
7 . Alpenhotel mit
' Gewinn verkauft

Die Acron Helvetia Il verkauft das

" Steigenberger Alpenhotel und
Spa in Gstaad-Saanen mit Ge-
=winn fir die Aktiondre an die
Huus Gstaad AG. Die Zustim-
mung dazu haben die Aktionére
an der ausserordentlichen Gene-
I nlung am 3. D I
2015 mit grosser Mehrheit erteilt.
Der Gesamterlos betrigt 26,29
Mio. Franken und liegt damit
rund 1,5 Mio. iiber dem per
30. Juni 2015 ermittelten Immo-
bilienwert bzw. rund 2 Mio. iiber
dem Einkaufspreis vom 31. Mérz
2005.

| . Jungfraubélinen
wollen Struktur
vereinfachen

g

Die Jungfraubahn-Gruppe plant,
-zwei ihrer Tochtergesellschaften,
die Bergbahn Lauterbrunnen-
Miirren und die Harderbahn,
listandig zu {iberneh

Dazu hat der Verwaltungsrat be-
~ schlossen, den Minderheitsaktio-
niren der beiden Gesellschaften
eine Ubernahmeofferte fiir ihre
Aktien zu unterbreiten. Das
Unternehmen reagiert damit auf
die neuen Vorschriften fiir die
‘Registrierung des Besitzes von
Inhaberaktien und nimmt diese
zum Anlass, die Struktur der
Gruppe zu vereinfachen.

Graubiinden
Arosa-Lenzerhei-

de hat neue
Panoramabahn

Das Portal Churwalden mit der
Panoramabahn Heidbiiel im
Wintersportgebiet Arosa-Lenzer-
heide ist neu in Betrieb genom-
men worden. Mit der neuen 8er-
Gondelbahn gelangen die Giste
nun innerhalb von 5 Minuten in
das Gebiet des Stitzertili. Sie bil-
det das Herzstiick des Einstieg-
portals in Churwalden. In der
Talstation sind zudem das neue
Restaurant «Portal», ein Sport-
‘Shop mit Rental, ein touristisches
Infobiiro sowie die Schneesport-
-schule integriert.

Schnellere
Anbindung an
Deutschland

Jivee Blau

AB dem Fahrplanwechsel am 13.
Dezember 2015 wird Graubii

~ den mit ICE-Direktverbindungen
noch attraktiver. Neu verkehren
ICE-Verbindungen zwischen
Chur und Frankfurt und Ham-
burg. Um das steigende Kunden-
bediirfnis nach besseren Taktver-

bindungen zu erfiillen, wird

‘gleichzeitig der Fahrplan im

Miinstertal, im Domleschg und

in der Biindner Herrschaft ver-
dichtet und optimiert, wie der
Kanton Graubiinden mitteilt. dst

2 diese woche
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Franken wiegt schwer

Der starke Schweizer
Franken hat definitiv
seine Spuren hinter-
lassen. In der Som-
mersaison gingen
die Logierndchte
zuriick - Ausldnder
und Schweizer
trugen dazu bei.

DANIEL STAMPFLI

ie Starke des Schwei-

zer Frankens im Ver-

gleich zum Euro in-

folge der Aufhebung
des Mindestkurses durch die
Schweizerische ~ Nationalbank
Mitte Januar 2015 diirfte sich auf
die Anzahl der Logierndchte in
der Sommersaison ausgewirkt
haben, interpretiert das Bundes-
amt fiir Statistik (BFS) seine
jiingste Beherbergungsstatistik.
Entsprechend gingen die Uber-
nachtungen in der Schweizer
Hotellerie von Mai bis Oktober
2015 um 0,7% gegeniiber der ent-
sprechenden  Vorjahresperiode
zuriick. Bei den ausldndischen
Gisten betrug der Riickgang 0,8%
und bei den inldndischen Gésten
0,5%.

Unter dem starken Franken litt
in der Sommersaison insbeson-
dere die Nachfrage aus Europa.
So sorgten die Géste aus dem
europdischen Kontinent fiir eine
Abnahme von 741000 Logier-
nichten (-10,9%).

Ziillig: «Dramatisch und
besorgniserregend»

«Sorgen bereitet mir vor allem
der Riickgang in den Mirkten
Deutschland, Italien und Frank-
reich», sagt Andreas Ziillig, Prisi-
dent von hotelleriesuisse. Dies
sei dramatisch und besorgnis-
erregend. Im Falle von Deutsch-
land (-15,1%) handle es sich nicht
nur um einen Riickgang, sondern
vielmehr um einen Einbruch
eines Marktes, so Ziillig. «Dies ist
nur auf den starken Franken
zuriickzufithren, denn wir sind
nicht {iber Nacht qualitativ
schlechter geworden.»

Der Riickgang der durch inlén-
dische Géste generierten Logier-
néchte in der vergangenen Som-
mersaison ist laut Andreas Ziillig
insbesondere auf das schlechte
Wetter im Oktober zuriickzufiih-
ren. Das Plus von Mai bis Septem-
ber sei durch das Minus von 3,3%
im Herbstferienmonat Oktober

Auch fiir die kommende Wintersaison rechnen die Hoteliers in den Bergregionen mit einer schwachen Auslastung.

zunichtegemacht worden. - «Fiir
mich ist dies eher ein positives
Zeichen, dass Herr und Frau
Schweizer dem heimischen Markt
treu sind», so der oberste Hotelier.
Es sei allerdings durchaus mog-
lich, dass vereinzelt Schweizer
aufgrund des tiefen Euro- und
Dollarkurses ihre Ferien im Aus-
land statt in der Schweiz verbracht
hitten. Insgesamt gingen die Lo-
gierndchte in der Schweizer Ho-
tellerie im Oktober um 3,5% zu-
riick. Bei den auslindischen
Gisten betrug das Minus 3,7%.

Asiaten springen fiir Européer
in die Bresche

In der Sommersaison 2015 er-
héhte sich gemiss BFS die Nach-

frage aus dem asiatischen Raum
um 570000 Einheiten (+20,5%).
China legte um 262000 Logier-
nichte (+37,4) zu und wies damit
das stérkste absolute Wachstum
aller Herkunftsldnder auf. Damit
steht einem Minus von' 741000
Logierndchten aus Europa ein
Plus von 570000 Logierndchten
aus dem asiatischen Kontinent
gegeniiber. In der Sommersaison
2015 sorgten auch die Golfstaa-
ten, Indien, der amerikanische
Kontinent sowie Afrika und Ozea-
nien fiir ein Plus.

Sieben der vierzehn Touris-
musregionen registrierten in der
touristischen Sommersaison
gegeniiber der entsprechenden
Vorjahresperiode einen Logier-

nichteriickgang.  Graubiinden
verbuchte mit einem Minus von
175000 Einheiten (-7,8%) die
deutlichste Abnahme in absolu-
ten Zahlen. Dahinter folgt das
Tessin (-115000 Logiernéchte/
-6,8%). Demgegeniiber registrier-
te die Region Ziirich mit ei-
nem Plus von 141000 Einheiten
(+4,5%) das deutlichste absolute
‘Wachstum. Auch im Oktober ver-
zeichnete Graubiinden den deut-
lichsten absoluten Riickgang.

Winter verspricht fiir
Bergregionen nichts Gutes
Andreas Ziillig schaut auch
pessimistisch auf die kommende
Wintersaison: «In den Bergregio-
nen wird es leider so weitergehen

Alain D. Boillat

und zu einem massiven Riickgang
von geschitzten 3 bis 4 Prozent
fiilhren» Der  Euro-Franken-
Wechselkurs werde sich nun defi-
nitiv auswirken. Beim Entscheid
der SNB im vergangenen Januar
seien die Buchungen teilweise
noch vorhanden gewesen.

Die Europder werden zu einem
grossen Teil ausbleiben, und die
Schweizer buchen ihre Winterfe-
rien in Osterreich und Siidtirol,
so Ziillig. «Helfen wiirde uns ein
stirkerer Euro beziehungsweise
ein schwicherer Schweizer Fran-
ken. 1.10 Franken je Euro wire
psychologisch hilfreich. Wenn die
SNB den Kurs bei 1.08 hilt, konnte
sie dies eigentlich auch bei einem
Kurs von 1.10 tun.»

Herkunft Sommersaison-Vergl. 2014/15

Logierndchte Monatliche Entwicklung
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Bundesgesetz wird rechtskraftig

Das Zweitwohnungs-
gesetz, das den Bau neuer
Ferienwohnungen und die
Umnutzung unrentabler
Hotels regelt, tritt am

1. Januar 2016 in Kraft.

Ab Anfang 2016 diirfen in Ge-
meinden mit einem Zweitwoh-
nungsanteil von iiber 20% zwar
weiterhin keine neuen Zweitwoh-
nungen mehr bewilligt werden.
Es gibt aber Ausnahmen. Eine Er-
leichterung gegeniiber heute ist
insbesondere die Moglichkeit,
bestehende Wohnungen zu er-
weitern. Das Zweitwohnungsge-
setz erlaubt den Ausbau von
Wohnungen um bis zu 30% der
Fléche, sofern keine zusitzlichen
‘Wohnungen geschaffen werden.

Strenger als in der vorléufigen
Umsetzung ist die Umnutzung
nicht mehr rentabler Hotels ge-
regelt. Strukturierte Beherber-

gungsbetriebe kénnen bloss zu
50% der Hauptnutzfliche in
Zweitwol

werden. Voraussetzung ist, dass
der betroffene Betrieb bereits seit
mindestens 25 Jahren besteht,
nicht mehr wirtschaftlich weiter-
gefiihrt und auch nicht in touris-
tisch bewirtschaftete Wohnun-
gen umgenutzt werden kann.

Querfinanzierung in
beschriinktem Umfang méglich
Strukturierte Beherbergungs-
betriebe kénnen Neu- oder
Umbauten durch den Verkauf
von Zweitwohnungen bis zu
einem Anteil von maximal 20%
der Hauptnutzfliche mitfinan-
zieren, wenn dies fiir den Bau
oder die Weiterfithrung des Be-
triebs erforderlich ist. Werden
diese Wohnungen als touristisch
bewirtschaftete Wohnungen ver-
mietet, so diirfen diese bis zu
33% der Hauptnutzfliche des
Betriebs betragen. Zudem ist

auch eine Mischrechnung er-
laubt, wenn Zweitwohnungen
sowohl verkauft als auch vermie-
tet werden. Die Ausnahme fiir
‘Wohnungen, die auf einer kom-
merziellen Plattform zur Vermie-
tung ausgeschrieben werden, ist
am Widerstand der Initianten
gescheitert. Zuldssig bleibt die
Erstellung von Erstwohnungen,
also Wohnungen, die von Perso-
nen bewohnt werden, die ihren
Erstwohnsitz in der betreffenden
Gemeinde haben.

Die Zweitwohnungsverord-
nung sieht vor, dass der Zweit-
wohnungsanteil mit den Daten
des eidgendssischen Gebéude-
und Wohnungsregisters (GWR)
und des Einwohnerregisters er-
mittelt wird. Auf dieser Grund-
lage wird das Bundesamt fiir
Raumentwicklung fiir jede Ge-
meinde feststellen und an-
schliessend verdffentlichen, ob
ihr Zweitwohnungsanteil mehr
als 20% betrégt oder nicht.  dst

Auch Standerat stimmt hoherem
Zolltarif fiir gewiirztes Fleisch zu

hotelleriesuisse befiirchtet dadurch eine Verteuerung

der Fleischpreise.

Gewiirztes Fleisch soll dem glei-
chen Zolltarif unterstellt werden
wie ungewiirztes. Nach dem Na-
tionalrat hat am Dienstag auch
der Stinderat einer Anderung
zugestimmt. Aktuell kann ge-
wiirztes Fleisch dank eines tiefe-
ren Zolltarifs giinstiger impor-
tiert werden als ungewiirztes.
Das sei ein «Zollschlupfloch»,
das geschlossen werden miisste,
befanden die Befiirworter der
Anderung. Sie wiesen auch auf
den sogenannten Pfeffer-Trick
hin: Fleisch, das vor dem Import
gewiirzt und vor dem Verkauf
dann wieder gereinigt wird. Der
Bund prizisierte deswegen die
Erlduterungen zu den Zolltari-
fen. Gewiirztes Fleisch muss
demnach wie ungewiirztes ver-
zollt werden, wenn die Gewiirze
auf einfache Weise entfernt wer-
den konnen.

Aus Sicht der Gegner ist das
Problem damit gelst, ein «Zoll-
schlupfloch» gibt es nicht. Den
Befiirwortern gehe es bloss um
den Schutz der Schweizer Rind-
fleischproduktion, kritisierte
Anita Fetz (SP/BS). Die Ande-
rung berge aber erhebliche Risi-
ken. So drohten Gegenmassnah-
men anderer Léinder bei
Schweizer Wein und Kase.

Auch der Bundesrat lehnt die
Anderung ab, weil dadurch
WTO-Bestimmungen  verletzt
werden. Gegen eine Anderung
der Zollbestimmungen fiir ge-
wiirzte Fleischprodukte hatte
sich auch hotelleriesuisse aus-
gesprochen. Dies fiihre zu einer
Verteuerung der Fleischpreise in
der Schweiz. Dies sei nicht ak-
zeptabel, zumal die Fleischprei-
se ohnehin schon sehr hoch
seien. dst
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Daniel Siegenthaler will im Hotel Bern auf dem Erfolg seines Vorgiingers Philipp

Népflin aufbauen.

Melanie Barton

«Das Highlight war mein Abgang»

Der neue Direktor des
Hotel Bern, Daniel
Siegenthaler, kann von
seinen Erfahrungen in
Solothurn profitieren.
Die Vorgaben seines
Vorgangers sind aber
eine Herausforderung,

DANIEL STAMPFLI

Daniel Siegenthaler, nach neun Jahren
im Exil in Solothurn sind Sie als Berner
wieder in Ihre Heimat zuriickgekehrt.
Wie fiihlt sich dies an?

Exil tont nicht schlecht (lacht). Ich fithle
mich hier in Bern tatséchlich heimisch.
Aber auch in den vergangenen Jahren
hatte ich regelméssig Kontakt zu Bern.
Nicht zuletzt, da ich als Solothurner
Vertreter als Vizeprasident im Vorstand
des Regionalverbandes Hotellerie Bern+
Mittelland von

Urspriinglich befiirchteten die Solothur-
ner Hoteliers, durch den neuen grossen
Konkurrenten bei ihrem eigenen
Geschéft Einbussen erleiden zu
miissen. Das Gegenteil war aber der
Fall. Alle Hotels konnten ihre Belegung
halten und teilweise gar steigern. Dies
war letztlich der
Beweis, dass es uns
gelungen ist, neues
Business nach
Solothurn zu holen.

«Es ist durchaus
moglich, dass die eine

weise konnten wir es aus der Konkurs-
masse herauslésen und griindeten eine
neue Betriebsgesellschaft. Wir verloren
aber mit dieser Ubung relativ viel Geld.

Seit Anfang Dezember fiihren Sie nun
das Hotel Bern. Inwiefern konnen Sie
dabei von Ihren
Erfahrungen aus
Solothurn profitieren?
Die beiden Hotels sind
in etwa gleich gross.

oder andere Auch von der Géste-
Welches war in dieser Unternehmung struktur her mit dem
Zeit Ihr grosstes A i i Hauptsegment
Highlight? p 16tzlich hier Seminar- und Busi-

Fiir mich persénlich
mein Abgang, so
merkwiirdig dies auch
wirken mag. Als das Seminarmeile-Pro-
jekt geplant war, wurde dieses bis vor
Bundesgericht bekdmpft. Heute ist es in
Solothurn vollstandig integriert und der
liberwiegende Teil der Bevolkerung
jetzt sehr froh tiber die Existenz dieser
Seminarmeile. Als ich meinen Abgang
kommuniziert habe, erhielt ich extrem
viele positive Riickmeldungen. Bis hin
zum Stadtprédsidenten wurde mein
Weggang bedauert.

hotelleri
vertreten bin. Durch
den Wechsel werde

Zur Person Friither

Aber wihrend Threr
Tatigkeit?
Dazu gehort sicher

auftauchen wird.»

ich aber diesen Posten praktlkant - heute das Gelingen, grosse

aufgeben miissen. Direktor Veranstaltungen und
Tagungen von Firmen

Sie erdffneten und Daniel Siegenthaler (47) ist in Solothurn durchfiih-

fiihrten in Solothurn seit Anfang Dezember 2015 ren zu kénnen, in

das Hotel Ramada Direktor des Hotel Bern, Zusammenarbeit

und waren fiir die
sogenannte Seminar-
meile mit Palais
Besenval und
Landhaus zustédndig.
Wie sieht Ihre Bilanz
aus?

Wir konnten das
Gesamtkonzept Jahr
fiir Jahr ausbauen und
die Nachfrage
steigern. Die Strategie
war von Beginn weg,
Solothurn als Ta-
gungsort tiber die
Stadt und Region
hinaus bei nationalen
und internationalen
Unternehmen bekannt
zu machen, was uns
auch gelungen ist.

Volkshaus 1914, in Bern, wo er
schon friiher einmal als
Kiichenpraktikant tatig war.
Der Absolvent der Héheren
Gastronomie- und Hotelfach-
schule in Thun und diplomierte
Hotelier Restaurateur SHV war
vor zuvor wéhrend neun
Jahren General Manager im
Ramada Hotel und der Palais
Besenval und Landhaus
Eventgastronomie AG in
Solothurn. Daniel Siegenthaler
ist Vizeprasident des Vorstan-
des von Hotellerie Bern+
Mittelland und stellvertreten-
der Geschaftsfiihrer von Open
Mind Event Management. Ex
ist verheiratet, Vater eines
Sohnes und wohnt mit seiner
Familie in Zuchwil SO. dst

insbesondere mit dem
Landhaus mit einer
Kapazitét bis zu 600
Personen. Diese Art
von Veranstaltungen
gab es in Solothurn
zuvor nicht.

Mussten Sie auch
Enttduschungen
verkraften?

Einen Tiefpunkt
erlebte ich mit dem
Palais Besenval. Wir
hatten dieses Objekt
wéhrend zwei Jahren
an einen professionel-
len Gastronomen

. untervermietet, der

dann leider Konkurs
machte. Gliicklicher-

nessgéste sind beide
Hauser vergleichbar.
Vom Netzwerk,
welches ich in den vergangenen Jahren
aufgebaut habe, kann ich hier sicher
profitieren.

Heisst dies, dass Sie Ihre Geschafts-
kunden vom Ramada ins Hotel Bern
abziigeln?

Klar kennt man gewisse Leute und
Firmen, die meinen Wechsel auch
wahrnehmen. So betrachtet ist es
durchaus moglich, dass die eine oder
andere Unternehmung pl6tzlich hier
auftauchen wird. Aber direkt vom
Ramada abwerben werde ich sicher
niemanden. Denn es ist fiir mich
wichtig, dass der Betrieb in Solothurn
weiterhin erfolgreich arbeiten kann.

Sie treten jetzt in grosse Fussstapfen.
Ihr Vorgéanger Philipp Népflin konnte
die Schulden massiv abbauen und
erreichte eine Durchschnittsauslas-
tung von 73 Prozent. Werden Sie diese
halten kénnen?

Die Idee ist schon, den Faden von
Philipp Népflin aufzunehmen und
weiter zu spinnen. Allerdings hatten
wir im Ramada in Solothurn auch eine
Auslastung von 73 Prozent, jedoch nicht
beim gleichen Durchschnittspreis.
Philipp Néapflin hat die Messlatte
tatséchlich hoch gesetzt und es ist nun
mein Challenge, hier punkten zu
konnen, was jedoch nicht einfach sein
wird.

Schon wire es doch, die Leistungen
IThres Vorgangers zu toppen?

Ich bin erst mal schon zufrieden, wenn
das bisher Erreichte gehalten werden
kann. Insgeheim erhoffe ich mir aber ein
nochmaliges Wachstum. In den vergan-

genen Jahren konnte jeweils eine
Steigerung erzielt werden. Es wéare
schon, wenn wir diesen Trend weiter-
fiihren konnten.

Jetzt sitzen Ihnen als Eigentiimer
Gewerkschaften gegeniiber. Sicher
eine andere Ausganglage als bei Ihrem
letzten Job?

Klar sind es andere Eigentiimer-Struk-
turen. Ich habe aber absolut keine
Befiirchtungen, dass dies problematisch
werden kénnte. Zuvor war ich in einem
Hotel einer zentral gefiihrten Kette mit
einem Verbund von iiber 60 Hotels tatig.
Da musste ich mich vermutlich stérker
wehren, als es hier sein wird.

Im Hotel Bern als Gewerkschaftshotel
logieren wihrend den eidgenéssischen
i wohl vor SP-Politi-

ker?

Ja, dies ist traditionellerweise so.
Zurzeit wohnen einzelne SP-Parlamen-
tarier bei uns.

Zahlt auch ein Bundesrat zu Thren
Gésten?

Nein, zurzeit nicht. Friiher logierten die
SP-Bunderate Otto Stich und Micheline
Calmy-Rey hier im Haus.

Wie beurteilen Sie die heutige Positio-
nierung der Berner Hotellerie?

Als Aussenstehender habe ich den
Eindruck, dass die Protagonisten sich
teilweise nicht ganz iiber die Positionie-
rung einig sind. Ziel sollte sein, dass
alle die gleiche Sprache sprechen. Dazu
ist noch einiges an Arbeit zu tun.

Was heisst konkret «nicht die gleiche
Sprache sprechen»?

Die einzelnen Hoteliers haben verschie-
dene Interessen, was durchaus legitim
und nachvollziehbar ist. Aber insbeson-
dere im Tagungs- und Veranstaltungs-
bereich kann sich die Berner Hotellerie
noch besser positionieren, was gemein-
same Anstrengungen verlangt. Fiir
grosse und internationale Veranstaltun-
gen ist noch Luft nach oben drin.

Reicht denn das heutige Hotelangebot
dazu?

Mittel- und langfristig miisste dieses
‘wohl ausgebaut werden, dies im
Vier-Sterne-, maximal Vier-Sterne-Plus-
Bereich. Im Luxussegment ist die Stadt
Bern mit zwei Fiinf-Sterne-Hiusern gut
bedient.

Standpu'nkt

Solidaritat
kann doch
sicher nichts
Falsches sein

enn man sich als
Touristiker nur
schon getraut, die
Wiahrungspolitik
der SNB kritisch zu hinterfragen,
hat man den Stempel auf sicher:
«Jammeri». Es heisst dann: Die
Hoteliers und Gastronomen
suchen wieder mal Ausreden fiir
ihr Unvermdgen. Selbstverstind-
lich gibt es Unvermaégen, falsche
Strategien und 6konomische
Kurzsicht in unserer Branche. Ge-
nauso wie in jeder anderen Bran-
che auch. Uberall agieren gute
und weniger gute Unternehmen.

«Wir werden durch
schlechte Wahrungs-
einfliisse gleich
doppelt bestraft.»

Dass wir im Tourismus aber auf
Gedeih und Verderb vom Export
und dadurch von wettbewerbs-
freundlichen Rahmenbedingun-
gen abhingig sind, wird wohl
auch der hartndckigste Kritiker
unseres Tuns nicht abstreiten.
Und dass wir im Gegensatz zu
anderen Exportbranchen durch
schlechte Wihrungseinfliisse
gleich doppelt bestraft werden,
sollten auch Nicht-Okonomen *
nachvollziehen kénnen. Wir sind
némlich teurer fiir auslindische
Giste, gleichzeitig wird das Aus-
land giinstiger fiir Schweizer, die
sich ihr Ferienziel aussuchen.
Bevor ich jetzt doch noch in die
Selbstmitleid-Falle tappe, mchte
ich lieber selbstbewusst eine
Lanze brechen fiir unser Ferien-
land Schweiz. Wir haben vieles zu
bieten und unser Produkt in den
letzten Jahren viel intensiver ver-
bessert, weiterentwickelt und er-
neuert, als man dies in der Aus-
senansicht oft wahrhaben will.
Mein Aufruf an alle Schweizerin-
nen und Schweizer: Verbringt
eure néchsten Ferien in der
Schweiz. Und die iibernéchsten
auch noch. Thr werdet es nicht
bereuen. Etwas Solidaritéit mit der
Heimat ist doch wohl nichts
Falsches. Bin ich nun ein Bettler?
Egal, wenigstens kein «Jammeri».

- Fred_i Gmilr ist CEO der Schweizer Jugendher-
bergen und Président Parahotellerie Schweiz.

EEE

«Hase in Bronze» fiir
die Bergstation
Chiiserrugg

Hochparterre,
die Zeitschrift
fiir Architek-
tur, zdhlt die
] Seilbahnsta-
tion auf dem
Chaserrugg
im Toggenburg
zu ihren «Besten 2015». Dem
vom Basler Stararchitekten-
Biiro Herzog & de Meuron
gestalteten und aus Holz
gebauten Gebdude wurde der
«Hase in Bronze» in der Kate-
gorie Architektur zugespro-
chen. «Das Haus ist ein Gegen-
bild zum landldufigen Bauen im
Fremdenverkehr, der auf dem
Chéserrugg mehr der Architek-
tur vertraut als-der Hiitten-
romantik», so die Jury. dst
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Aus der Region

Non-Stop-Busse
zum Flughafen
Basel

Ab dem 13. Dezember bieten die
Basler Verkehrs-Betriebe (BVB)
auch an Werktagen Non-Stop-
Busse vom Bahnhof SBB zum
Euroairport an. In der Gegen-
richtung besteht aber weiterhin
kein Non-Stop-Angebot. An den
Werktagen gab es bisher kein
Non-Stop-Angebot. Nun werden
zwischen 6.33 Uhr bis 9.03 Uhr
und zwischen 15.03 Uhr bis 18.33
Uhr mehrere Kurse ohne Halt
zum Flughafen fahren. Am Sams-
tag fahren die Non-Stop-Busse
schon ab 7.03 Uhr und am Abend
zwei Stunden lédnger als bisher.

Zentralschweiz

- Kanton Luzern
unterstiitzt Plane
in Sorenberg

Den Ausbau des Skigebiets am
Brienzer Rothorn unterstiitzt der
Kanton Luzern mit einem Darle-
hen von 1,8 Mio. Franken und
einer Biirgschaft von 4,2 Mio. Die
Bergbahnen Sorenberg wollen
35 Mio. Franken investieren. Das
Projekt sieht den Zusammen-
schluss der Skigebiete Dorf und
Rothorn an der Grenze zum Kan-
ton Bern vor. Geplant sind unter
d eine neue Gondelbat
auf das 2350 Meter iiber Meer ge-
legene Rothorn, ein neues Berg-
zwei neue Sesselbah
nen und ein neuer Skilift. dst
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Spitzenplatze verteidigt

Sowohl bei den
3-Sterne- als auch bei
den 4- und 5-Sterne-
Hotels sind die glei-
chen Betriebe wie im
Vorjahr an der Spit-
ze. Dies zeigt das
jiingste Rating der
besten Winterhotels.

DANIEL STAMPFLI

Is «grossen Uberflie-

ger» in der Schweizer

Luxushotellerie  be-

zeichnet Karl Wild das
«The Chedi Andermatt» in sei-
nem Rating der besten Winter-
hotels, welches er fiir die «Sonn-
tags-Zeitung» erstellt. Schwarze
Zahlen im Jahr zwei nach der Er-
o6ffnung sei fiir ein Ferienhotel in
den Alpen ein Traumstart. Karl
Wild setzte es wie bereits im Vor-
jahr an die Spitze der 5-Sterne-
Hotels (siehe Tabelle). Ebenfalls
halten konnte das «Guarda Val»
seine Top-Position bei den 4-Ster-
ne-Hotels. Dies gilt auch fiirs Ho-
tel Spitzhorn in Saanen-Gstaad
bei den 3-Sterne-Hotels.

Gstaad ist bei den Top-Hausern
breit vertreten

Gstaad ist auch in der Luxus-
klasse sehr présent. Gleich vier
Hotels aus dem Berner Oberldn-
der Nobelort schafften es in die

Top Ten der Top-Héuser (Gstaad
Palace, The Alpina, Le Grand
Bellevue, Grand Hotel Park). Als
einziges 5-Sterne-Hotel neu in
die Liste der 25 besten Luxus-
hotels des «Sonntags-Zeitungs»-
Ratings wurde das «Interconti-
nental» in Davos aufgenommen,
das nach nicht selbst verschulde-
ten Wirren unter neuer Fithrung
steht.

Bei den 4-Sterne-Hotels schaff-
ten es fiinf Betriebe neu in die
Liste der 25 Besten. Das Hotel de
Rougemont schaffte es auf An-
hieb auf den fiinften Platz. Bei
den 3-Sterne-Hotels wurden neu
drei Betriebe beriicksichtigt. Un-
ter ihnen landete der «Bernerhof
in Kandersteg direkt auf Rang 12.
Das Sporthotel in Pontresina
machte einen Sprung vom 16. auf
den 10. Platz.

Karl Wild und sein Team, be-
stehend Spezialisten aus Hotelle-
rie und Tourismus, sowie Vielrei-
sende beriicksichtigen fiir das
Rating nur Hotels mit mindestens
12 Zimmern und eigenem Res-
taurant.

Auch erfolgreiche Budget-
und 3-Sterne-Hotels

Trotz Top-Rangierungen ein-
zelner Hotels, haben etliche mit
wirtschaftlichen Problemen arg
zu kidmpfen. «Die Marktbereini-
gung wird sich beschleunigen»,
schildert Christian Laesser, Leiter
des Instituts fiir Systemisches
Management und Public Gover-
nance (IMP) der Universitit
St.Gallen (HSG), die Situation
der Schweizer Hotellerie in einem

Interview mit der «Sonntags-Zei-
tung». Wer nicht genug verdiene,
um zu investieren, habe verloren.

Einerseits sei die Schweiz eine
Premium-Destination fiir Leute
mit dickem Portemonnaie. An-
derseits gebe es aber durchaus
erfolgreiche Budget-Geschiifts-
modelle und innovative 3-Sterne-
Hotels, so Laesser. Nicht nur fiir
gut betuchte Giste, sondern auch
fiir ausldndische Investoren ist
die Schweizer Hotellerie attraktiv.
Laesser sieht die Griinde dafiir in
der Stabilitit und Sicherheit. Die
Schweiz sei ein Hafen fiir Leute
mit grossem Vermogen. Eine
hohe Rendite stehe dabei nicht
im Vordergrund.

Das Hotel The Chedi Andermatt ist bestes 5-Sterne-Winterhotel.

Reto Guntli

3 bis b Sterne Die fiinf besten Winterhotels

3 Sterne

4 Sterne

5 Sterne

1. (Vorjahr 1) Spitzhorn, Saanen-Gstaad
2. (2) Waldhaus am See, St. Moritz

3. (6) Misani, Celerina

4. (4) Romantik Hotel Schénegg, Wengen
5. (5) Krone, La Punt

1. (1) Guarda Val, Lenzerheide-Sporz

2. (5) Seehof, Davos

3. (2) Wellnesshotel Pirmin Zurbriggen, Saas-Almagell
4. (4) Backstage Hotel Vernissage, Zermatt

5. (neu) Hotel de Rougemont, Rougemont

1. (1) The Chedi, Andermatt

2. (2) Tschuggen, Arosa

3. (5) Kulm Hotel, St. Moritz

4. (4) Badrutt's Palace, St. Moritz

5. (4) Gstaad Palace, Gstaad

Quelle: <SonntagsZeitung»

ANZEIGE
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Chinese kauift Palace Luzern

Neu wird Yunfeng Gao als neuer Eigentiimer des Hotels Palace in Luzern die tolle Aussicht geniessen kénnen.

Der Verkauf des
Luzerner Luxusho-
tels Palace ist Tatsa-
che. Die Credit Suisse
hat die Immobilie an
den chinesischen
Unternehmer und
Hotelbesitzer Yun-
feng Gao verkauft.

DANIEL STAMPFLI

Al £

ch bin sehr gliicklich, dass

der Verkauf noch in diesem

Jahr {iber die Biihne ging»,

sagt Christophe Piffaretti,
Manager des Immobilien-Fonds
CS REF Hospitality, gegeniiber
der hotel revue. «Der erfolgreiche
Verkauf ist fiir den Fonds und
unsere Anleger ein wichtiger
Schritt», so der Fonds-Manager.
Zum konkreten Verkaufspreis will
sich Piffaretti nicht dussern, da
mit dem Kiufer Yunfeng Gao
Stillschweigen vereinbart worden
sei. Der Preis diirfte jedoch bei
iiber 50 Mio. Franken gelegen
haben. Wie Piffaretti weiter er-
klirt, habe er fiir seinen Fonds
einen bedeutenden Gewinn er-
zielen kénnen. Im Jahr 2011 hatte
der CS REF Hospitality das Hotel
von der Victoria-Jungfrau Collec-
tion erworben und seither rund
6 Mio. Franken in die Liegen-
schaft investiert. Der im letzten
Jahresbericht 2014 publizierte

(49 AR AT e

Verkehrswert betrug 37,7 Mio.
Franken.

Hotels zu guten Preisen verkaufen
ist nach wie vor méglich

Letzterer freut sich auch, mit
Yunfeng Gao einen Kaufer gefun-
den zu haben, «der an die lang-
jahrige Geschichte des Tradi-
tionshotels ankniipft und in die
Tourismusregion Luzern inves-
tiert». Mit dem Verkauf habe
Christophe Piffaretti seinen In-
vestoren auch beweisen kénnen,
dass es immer noch maéglich sei,
Hotels zu sehr guten Preisen zu
verkaufen.

Fiir Yunfeng Gao sei das Hotel
Palace in Luzern ein Architektur-
juwel und Wahrzeichen an bester
Lage, das es auf jeden Fall zu
erhalten gilt, so die CS. Gao sei
iiberzeugt, dass die Zentral-
schweiz ein wichtiger Player im
internationalen Tourismusbusi-
ness der kommenden Jahre sein

Nachgefragt

Yunfeng Gao

Chinesicher Unternehmer
und Investor. Er besitzt die
Frutt Lodge und die Familiy
Lodge auf Melchsee-Frutt,
neu das Hotel Palace in
Luzern und investiert

100 Mio. Franken in ein
Luxushotel in Engelberg.

Sie haben von der CS das Hotel
Palace in Luzern erworben.
Was haben Sie damit vor?

Ich bin mir der Tatsache
bewusst, dass wir das Hotel den
Bediirfnissen des heutigen
Gastes anpassen miissen. Diese
Planung werde ich zusammen
mit der Eberli Sarnen AG
umgehend an die Hand nehmen.

Welche Bedeutung hat das
neue Familienhotel auf
Melchsee-Frutt in Ihrer

ie in der
Das Hotel Frutt Family Lodge ist
eine ideale Erganzung zum
bestehenden Hotel Frutt Lodge
& Spa. Das Angebot des neuen
Hotels starkt die Position von
Melchsee-Frutt als Familien-
Destination. Fiir mich bilden die
Hotels auf Melchsee-Frutt, in
Engelberg und in Luzern eine
Trilogie. Melchsee-Frutt verfiigt
iber eine tolle Alpenatmospha-
re. In Engelberg spielen sowohl
der Winter- wie auch der Som-
mertourismus eine wichtige
Rolle. Mit dem Titlis hat
Engelberg ein Alleinstellungs-
merkmal, das sich gerade im
asiatischen Raum einer grossen
Beliebtheit erfreut. Luzern
ist eine Stadt mit fast schon
mediterranem Flair. Das
Kulturangebot mit dem KKL
ist beinahe einmalig. Fiir
mich ist die Zentralschweiz
eine touristische Perle.

Wann wird mit dem Umbau
des Européischen Hofes in
Engelberg begonnen?

Wir sind heute zwar im Besitz
der Baubewilligung fiir das
neue Hotel am Kurpark,
aufgrund der schweizerischen
Rechtssprechung kann diese
erst nach 20 Tagen nach
Erteilung der Baubewilligung in
Rechtskraft treten. Sind wir im
Besitz einer rechtskréaftigen
Baubewilligung, wird unser
Partner, die Eberli Sarnen AG,
mit den Vorbereitungen fiir den
Um- und Neubau beginnen. Der
Baustart fiir das neue Hotel am
Kurpark soll am 4. April 2016
erfolgen.

‘Was muss die Schweiz tun, um
noch mehr chinesische Géste
und Investoren anzuziehen?
Mit der aufkommenden Zahl
chinesischer Individualtouristen
wird es wichtig sein, die person-
lichen Bediirfnisse dieser Géste
individuell bedienen zu kénnen.
Also individuelle Angebote bei
hoher Servicequalitat. Wichtig
ist auch, dass die hohe Qualitét
erhalten bleibt und dass sich

die Schweiz im Ausland.nicht zu
billig verkauft. Investoren
sollten einen regelméssigen
institutionalisierten Informa-
tionsaustausch fithren, um das
Versténdnis fiir den jeweils
anderen Markt zu verbessern,
Geschéftsbeziehungen zu
férdern und regulatorische
Standards zu stérken. Die Wahl
der Partner in der Schweiz ist
von zentraler Bedeutung.  axg

Das vollstindige Interview auf
www.htr.ch/palace-luzern

Bruno Voser

wird. Er habe angekiindigt, mit-
telfristig einen zweistelligen Mil-
lionenbetrag ins «Palace» inves-
tieren zu wollen, was fiir das
Hotel sehr bedeutend sei. Fiir
Piffaretti war auch wichtig, einen
Kdufer zu finden, der fiir das
Hotel eine Zukunft sieht.
Entscheidend fiir den Verkauf
des «Palace» an den Unterneh-

mer Yunfeng Gao sei auch die
Tatsache gewesen, dass er in der
Lage sei, die finanzielle Trans-
aktion noch 2015 zu vollziehen.
Es hitten andere Angebote in
dhnlicher Hohe vorgelegen, doch
wire kein Abschluss in dieser
kurzen Zeit moglich gewesen, so
Piffaretti.

Der Grundbucheintrag mit
Eigentumsiibergabe an Yunfeng
Gao ist gestern Mittwoch erfolgt.
Sein Eigentum antreten wird der
neue Besitzer offiziell per 31. De-
zember 2015. Die Victoria-Jung-
frau Collection wird laut Chris-
tophe Piffaretti den Hotelbetrieb
weiterfithren.

CS-Immobilienfonds will Hotel-
anteil im L bb

Auch das Hotel
Waldhaus Flims
ist verkauft

Das Hotel Waldhaus in
Flims konnte fiir 40 Mio.
Franken verkauft werden.
Der neue Eigentiimer wird
morgen Freitag prisentiert.

Innerhalb der angesetzten Frist
vom 3. Dezember 2015 sind im
Konkursverfahren Waldhaus Flims
Mountain Resort in Liquidation
seit dem 10. November keine ho-
heren Angebote mehr eingegan-
gen. Der Zuschlag kann nun an das
bestehende héchste Angebot von
40 Mio. Franken erteilt werden, wie
das Konkursamt Imboden aus Trin
mitteilt. Im Verkaufspreis nicht
enthalten seien 12 land- und forst-
wirtschaftliche Parzellen, welche
am 28. Januar 2016 zur Gffentli-
chen Versteigerung kommen.

d: beinahe

Fiir den Immobilienfonds Cre-
dit Suisse Real Estate Fund Hos-
pitality (CS REF Hospitality) biete
der Verkauf eine gute Gelegen-
heit, das Immobilienportfolio zu

vollumfinglich gedeckt

Aufgrund der vollstindigen
Zahlung und Sicherstellung hat
die Konkursverwaltung am Diens-
tag die erforderliche Freihand-

optimieren und den Hotel il
im Luxussegment zu reduzieren,
erklart Piffaretti weiter. Durch
die neuen fliissigen Mittel kénne
die Fremdkapitalquote gesenkt
werden und das Portfolio beziig-
lich geografischer Verteilung und
Nutzungsarten breiter aufgestellt
werden. Der Anlagefokus des
Fonds liegt auf fertiggestellten
und langfristig vermieteten Ob-
jekten im Bereich Hospitality wie
Kongresszentren, Studentenwoh-
nungen, Hotels, Residenzen und
Gesundheitsimmobilien. ~ Piffa-
retti schliesst nicht aus, dass
kiinftig 3-Sterne-Hotels zur Ab-
rundung des Portfolios erworben
werden.

verk fiigung erlassen und
zum Vollzug dem Grundbuchamt
Flims iibergeben. Samtliche For-
derungen der 1. und 2. Klasse
sowie sdmtliche Grundpfandfor-
derungen seien vollumfinglich
gedeckt, teilt das Konkursamt Im-
boden weiter mit. Die Glaubiger
mit Forderungen in der 3. Klasse
konnten mit einer Dividende von
80 bis 90 Prozent rechnen.

Der neue Eigentiimer will sich
morgen Freitag der Offentlichkeit
vorstellen. Das Flimser Hotel-
Flaggschiff hatte Anfang April die-
ses Jahres die Bilanz deponiert.
Seither fiihrt den Betrieb eine
Auffanggesellschaft, die das Hotel
vom Konkursamt mietete. dst
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Herzliche Gratulation!

Diplomierte der Hotelfachschule Th
Diplomfeier vom 4. Dezember 2015

Aebersold Sabrina, Muri b. Bern
Baumann Eliane, Zuzgen

Belser Andreas, Spiez

Biner Mégane, Grone

Bitschin Jennifer, Visp

Brumand Leila, Biel

Burgener Didier, Saas-Fee
Candolfi Vanessa, Bern

Charle Dominique David, Gisikon
Fankhauser Lyn, Diesse

Fuhrer Thierry, Bern

Grosjean Dominique, Kiisnacht
Hayoz Mark, Bern

Hurter Pia, Niederscherli
Junghénel Sévérine, Thun
Kauer Lars, Bern

Kuhnert Julia, Matten bei Interlaken
Kurmann Kionara, Bern

Lanz Marcel, Biglen

Liem Manuela, Rickenbach
Magnin Yves, Zollikofen

hotelfachschule thun
soul passion system

Marti Jan, Unterseen

Marti Patrick, Zollikofen
Meier Cyrill, Wiirenlos

Meier Jan; Unterageri

Meyer Charlotte, Cadro
Moser Carolyn Simone, Thun
Moser Daniela, Landiswil
Moser Thomas, Siselen
Miiller Regula, Zofingen
Ramming Jonathan, Bern
Ramseier Corina, Sangernboden
Risi Lea, Ziirich
Rothlisberger Jiirg, Thun
Stricker Willem, Glattfelden
Stiickelberger Laurenz, Basel
Wagner Tanja, Rickenbach
Weissbecker Andrea, Basel
Wicker Raphaela, Wabern
Wyssen Patricia, Zermatt
2Zwicker Ivo, Bern

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Weitere Bilder auf www.htr.ch/events
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Sonne,
Schnee und

Tolles Winterwetter , beste Pistenverhaltnisse,
und begeisterte Besucher zum Auftakt des
Humor-Festivals: Arosa freut sich iiber einen

gelungenen Start in die Wintersaison.

Sesselriicken

Neuer Executive
Kiichenchef im
Victoria-Jungfrau
Stefan Beer (37, Bild) wird auf
Anfang 2016 Gesamtverantwortli-

cher iiber den Kiichenbereich im
Victoria-Jungfrau Grand Hotel &

Spa in Interlaken. Zuletzt war er
Executive Kiichenchef Geschifts-

Tiod

leitt itglied im Intercontinen-

n unmittelbarer Nahe zum

rot-blauen Festivalzelt stieg

am vergangenen Samstag

bei der Tschuggenhiitte das
traditionelle VIP-Apéro am Arosa
Humor-Festival. Die iiber 150
Géste genossen gemiitliche Mo-
mente bei schonstem Sonnen-
schein, bevor es zur Verleihung
der «<Humorschaufel» auf der Zelt-
biihne weiterging. Mit dem Preis
werden Personlichkeiten geehrt,
die durchs Jahr hindurch mit viel
Humor und einer gewissen Leich-
tigkeit des Seins beeindruckten.
Die Trophée in Form einer Schau-
fel aus Aroser Eis ging heuer an
den Ex-Raiffeisen-Chef und heuti-
gen «Helvetia»-Verwaltungsrats-
préasidenten Pierin Vincenz. Im
voll besetzten Zelt iiberreichten
ihm Festival-Direktor Frank Bau-
mann und Pascal Jenny, Touris-
musdirektor von Arosa, die be-
sondere Auszeichnung.

Mit dem Start des Humor-Festi-
vals sind die Verantwortlichen
vollauf zufrieden. Bereits zu Be-
ginn der 24. Auflage des Festivals
gab es viel Applaus und Standing
Ovations fiir die verschiedenen
kiinstlerischen Darbietungen.
«Lachende Géste am Arosa Hu-
mor-Festival, strahlende Gesich-
ter bei den Skifahrern, welche die
gut préparierten Pisten am Hornli
loben - so macht der Start in die
Wintersaison Spass», sagt Pascal
Jenny. Noch bis 13. Dezember
dauern die humorvollen Tage an.

bahnen, mit Ehefrau Cornelia.

NATALIE-PASCALE ALIESCH

Jeannine Pilloud, Leiterin Personenverkehr SBB

mit Ehemann Marco.

Farbtupfer in der Winterlandschaft: Das Zelt des Arosa Humor-Festivals.

Pierin Vincenz, Ex-Raiffeisen-
Chef, mit der «<Humorschaufel».

Bernd Schildger, Direktor Barenpark Bern, mit Hildegard und Urs
Berger, Verwaltungsratsprasident der Gruppe Mobiliar.

Pascal Jenny, Tourismusdirektor Arosa, und Frank Baumann,
kiinstlerischer Leiter Arosa Humor-Festival, bei ihrer Ansprache.

Roland Schuler, Vize-Tourismusdirektor von Arosa,

Mit vielen Késtlichkeiten aus der Region verwohnte das Team der
mit Corinne Marty, Prasidentin Arosa Apartments. é

Tschuggenhiitte die Gaste am VIP-Apéro.

Gefeierter Nachwuchs in Kiiche und Service

«Ich habe mein ganzes Herzblut
hier reingesteckt und bin extrem
gliicklich, dass es geklappt hat» -
ein sympathischer Dave Walti
(27) nahm am Montagabend im
Ziircher «Kaufleuten» vor 300
Géasten die Auszeichnung zum
besten Jungkoch des Jahres ent-
gegen. Der Sous-Chef im Restau-
rant Eisblume in Worb (BE) hatte
sich an der «Marmite Youngs-
ter Selection 2016» beim Final-
kochen gegen neun Mitstreiter
durchgesetzt und konnte sich
nun an der Award Night gebiih-
rend feiern lassen. Zum fiinften
Mal hat Marmite, die Schweizer
Zeitschrift fiir Ess- und Trinklul-

tur, den Nachwuchswettbewerb
durchgefiihrt - seit letztem Jahr
werden auch die grossten Ser-
vicetalente des Landes aufge-
spiirt, von einer Fachjury im Be-
trieb besucht und bewertet. Das
Rennen in der Kategorie Service
machte heuer der 24-jahrige Tho-
mas Profanter, Restaurantleiter
im «Carlton» in Ziirich. Er be-
dankte sich besonders bei seinen
Chefs Daniela und Markus Seg-
miiller, die ihn angemeldet hat-
ten. «Dass sie so hinter mir ste-
hen, ist ein tolles Gefiihl!» sag

Weitere Infos und Bilder auf
www.htr.ch/marmite-youngster

Der beste Jungkoch: Dave Wilti (1.) mit Jurymitglied

Bilder Dominique Schiitz fiir marmite.ch

Thomas Profanter, «<Marmite Youngster 2016» in
der Kategorie Service, Moderatorin Sandra Boner.

tal Hotel Dubai Marina. Beer er-
setzt Michael Kober, der im
August 2014 das Victoria-Jungfrau
Grand Hotel&Spa aus personli-
chen Griinden verlassen hatte.
Lukas Stalder wird im Victoria-
Jungfrau neu Executive Sous-Chef.

Fithrungsriege
im KKThun
ist komplett

Reto Konrad (geb. 1974) ist neu-
er CEO im Kultur- und Kongress-
zentrum KKThun. Am 1. Mérz 2016
wird Patricia Gramiger (33) als

seine Stellvertreterin und Chief
Project Officer das Dreierteam mit
Chief Operating Officer Caroline
Wenger (Bildmitte) komplettie-
ren. Wenger ist zurzeit interimisti-
sche Geschiftsfiihrerin seit dem
Weggang von Daniel Schneider
als CEO Ende 2014.

Neubesetzung
Resort Manager
Haslital

Méggy Stark (44) wird per 1.
April 2016 Resort Managerin Hasli-
tal. Die gebiirtige Appenzellerin ist
seit April 2014 als Geschiftsfiihre-

rin von Lenk Sport und Events,
Schweizer Skischule an der Lenk

llt. Bis zum Stellenantritt
von Miggy Stark wirkt Pascal
Spiess (Produktmanager Hasli-
tal) als Resort Manager ad interim.

Personalwechsel
an der Hotelfach-
schule Thun

Bruno Carizzoni (45, Bild) wird
als Vizedirektor und Leiter Fach-
ausbildung an der Hotelfachschule
Thun die Nachfolge von Urs

Bachmann antreten. Carizzoni
fithrt seit 2007 als Direktor das Ho-
tel Krone Thun und engagiert sich
zudem seit mehreren Jahren als
Prisident des Hotelier-Vereins
Thunersee. Der Stellenantritt von
Bruno Carizzoni erfolgt per April
2016. Urs Bachmann wird seinen
Nachfolger in die verschiedenen
Aufgabengebiete einfithren und
danach weiter als Lehrer unter-
richten. dst
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Politique. Gastronomie. Entretien sans concession avec le chef frangais Olivier Roellinger sur l'avenir de I'alimentation
dans le monde et le champ d'action de sa profession. Alors que la Suisse devra bient6t préciser sa position sur les OGM.

Olivier Roellinger présente ses mélanges d'épices a la francaise comme le prolongement coloré de son unviers livresque et son engagement sociétal.

Benoit Teillet

Un port eéthique des épices

Vice-président de
Relais & Chateaux
international, le
chef breton Olivier
Roellinger ne

mache pas ses mots.
11 évoque la politique
alimentaire mondia-
le et ses métissages.

ALEXANDRE CALDARA

Olivier Roellinger, quelle est
votre position personnelle sur
les OGM? En rappelant qu’en
2008 vous faisiez partie des

la recherche en laboratoire,
aussi dans le domaine végétal.
Mais je m’'oppose au fait de
lancer ces techniques dans la
nature tant que 1'on ne nous
aura pas prouvé qu'il s'agit
d’une industrie vitale. Pour
I'heure nous ne disposons
d’aucune garantie par rapport
aux expertises, souvent contra-
dictoires et intimement liées
aux groupes industriels intéres-
sés. Cela me rappelle lorsque
I'on poingonnait 1'argenterie, on
voulait marquer 'appartenance
d'une fourchette lorsqu’elle
passe de mains en mains. Pour
moi le vivant ne sera jamais une
industrie et ne peut appartenir
a personne.

Les discours, portant sur les
i des OGM, pour

200 chefs et vi f
signataires d'un texte contre
leur usage.

A l'époque, j'avais partagé la
crainte de nombreux produc-
teurs quant a la maitrise de ces
techniques. Que I'on soit clair,
je continue a pourchasser tous
les obscurantismes et soutiens

nourrir la planéte ne vous
touchent-ils pas?

Quel culot! Vouloir nous faire
croire que cela passe par des
fruits et légumes plus gros
venant de cette production.
Tout le monde sait qu'il s’agit
d'un probléme de gaspillage et

La fin du moratoire

a culture de plantes - ou
L organismes - génétique-

ment modifiées (OGM) est
fondamentalement interdite en
Suisse et n'est autorisée qu'a des
fins de recherche. Le moratoire,
qui a été décrété en 2005 et pro-
longé a deux reprises depuis lors,
arrivera a échéance a la fin 2017.
Pour des considérations de droit
constitutionnel, le Conseil fédé-
ral souhaite renoncer a une inter-
diction totale, qui reste rare a tra-
verslemonde. Aussi, le Parlement
formulera l'an prochain des
propositions sur la maniére de
réguler la coexistence entre les
cultures d’'OGM et les cultures
traditionnelles. Concretement, il
s'agit de déterminer les dispositi-
ons qui permettront de bannir les
semences génétiquement modi-
fiées des régions destinées a de-
meurer «exemptes d'OGM».

Selon Anne-Gabrielle Wuest-
Saucy, cheffe de la section bio-
technologie de I'Office fédéral de
I'environnement, le Conseil fédé-
ral décidera au plus tard au début
2016 de «l'orientation globale» de
I'avant-projet qui sera soumis au
Parlement. La procédure de con-
sultation en 2013, une séance
avec les représentants des mi-
lieux intéressés a la mi-2014 ainsi
que des enquétes menées depuis
lors ont démontré que la majorité
de la population suisse se pro-
nonce contre la culture d'OGM.
Aussi, seule une régulation tres
restrictive des cultures d’organis-
mes génétiquement modifiés
pourra étre mise en ceuvre pour
des motifs politiques. Méme si
cette question reléve de la com-
pétence de la Confédération,
I'Alliance suisse pour une agricul-
ture sans génie génétique/Stop

de répartition de la nourriture a
travers le monde. Le vrai
scandale c'est d'avoir laissé nos
champs se faire recouvrir de
fongicides et d’herbicides.
Remplacer les prairies par de
l'ensilage intensif de champ de
mais n'est pas une solution, il
faut laisser chaque producteur
retrouver son tréfle, sa luzerne.
Comme leurs ancétres qui ont
planté leur variété de riz, de
pommes de terre, d'haricots, ils
sauront s’'adapter.

L'engagement politique des
chefs vous semble-t-il central?
De nous tous, on ne peut pas,
on ne doit pas laisser la
politique aux politicards.
L'alimentation est un enjeu
sociétal majeur, essentiel en
termes de santé publique, on ne
peut pas ingérer n'importe quoi.
Nos anciens ne s’alimentent
plus et nos enfants se laissent
écraser par le rouleau compres-
seur du sel-sucre-gras, si
pratique pour l'industrie agro-
alimentaire qui, en ajoutant des
texturants et des arémes de

synthéses, fabrique tous les
plats possibles. Pendant la
COP 21, on effleure les questi-
ons liées a l'alimentation alors
qu’elles restent capitales et
que le transport, la production
des aliments, en tenant compte
de frigos, produit 40% de la
pollution mondiale.

Pourtant vous revendiquez
aussi une liberté de cuisinier
ouvert sur le monde et donc
participez au commerce
mondial?

En 2008, j'ai dii renoncer a mes
trois étoiles Michelin pour des
problémes de santé, me suis
tourné vers I'humanitaire. Mes
copains me disaient: comment
expliques-tu que les marchands
d'épices doivent brader leur
beauté au prix du caillou. Avec
ma femme, puis mon fils, nous
nous battons pour les oubliés de
la planete. Nous avons rencon-
tré 1200 producteurs en Inde, a
Madagascar, au Cambodge, au
Mexique. Nous travaillons avec
deux ONG locales sur les princi-
pes du commerce équitable.

pose des questions

OGM constate que certains can-
tons sont récemment intervenus
dans ce domaine. Fribourg a
édicté une interdiction de culture
pour les OGM. Genéve et le Jura
ont I'intention de lui emboiter le
pas, selon Paul Scherer, directeur
de Stop OGM.

Par le biais d’une initiative can-
tonale, Vaud a demandé une
prolongation du moratoire. Ber-
ne, les Grisons et Zurich devrai-
ent soutenir cette exigence dans
un proche avenir. Néanmoins, le
moratoire ne signifie pas que la
Suisse soit totalement «exempte
d’OGM». Contrairement 2 la cul-
ture, I'importation de fourrages
et de produits terminés conte-
nant des OGM n'est pas interdite.
Sur linfluence de Migros et
Coop, qui ressentent la pression
des consommateurs, l'agriculture
renonce «volontairement» a I'im-

portation de ces produits. Selon
toute vraisemblance, les person-
nes qui consomment un mor-
ceau de viande argentine ou bré-
silienne représentent le dernier

Cela afin de préparer un mélan-
ge d’épices a la frangaise.

Vous admirez le chef péruvien
Gaston Acurio... Pourquoi?

11 a su révéler la cuisine des
régions du Pérou et de ses
producteurs. Aujourd’hui on ne
pense plus a ce pays unique-
ment a travers ses flites de Pan
et son Machu Picchu, mais aussi
pour son fantastique héritage
gastronomique. Son premier
restaurant se nommait Haute
Cuisine et s'adressait aux riches
américains et a la bourgeoisie
de son pays, son évolution est
merveilleuse.

Vous aimez parler d'une
ouverture sur le monde liée a
Saint-Malo...

Je viens du pays des étonnants
voyageurs comme le qualifie
mon ami Michel Le Bris et de
I'esprit d'or de Frangois-René de
Chateaubriand. Je suis baigné
par les sortileges du Mont Saint-
Michel, les croyances celtes de
la fée Vivianne, notre horizon
reste celui des marins dans
I'ame. Les autres cultures sont
solubles dans la ndtre. Pensez a
la porcelaine, a la scierie, au
tissage, au café, au cacao, a
I'indigo. Au 17e siécle on
trouvait quatorze épices dans
les murs de Saint-Malo alors
qu’on n'avait pas encore
inventé le chronomeétre.

Voila pourquoi les chefs

maillon d’une chaine ali ire
génétiquement modifiée. Ces
deux pays ne figurent pas uni-
quement parmi les plus grands
exportateurs mondiaux de vian-
de, mais ils possédent également,
apres les Etats-Unis mais avant le
Canada et 'Inde, les plus grandes
surfaces de cultures génétique-
ment modifiées au monde.
Lordonnance de la Confédéra-
tion ne soumet pas a une obliga-
tion de déclaration I'utilisation
de fourrages génétiquement mo-
difiés pour la production de vian-
de al'étranger. axg

Traduction jean Pierre Amon d'un

texte du «fokus» en page 11.

vous
IIs défendent le cassoulet de
Castelnaudary comme un plat
de terroir, mais ne se deman-
dent pas s'il existerait sans les
haricots d’Amérique du sud.

La tempura japonaise est un
beignet portugais et les piments
typiques de la cuisine de I'Asie
du sud-est sont présents sur
ces terres seulement depuis 300
ans. On cultivait des ananas en
France avant la guerre 1914-18.
Tout cela ne plaide évidemment
pas en faveur des cerises impor-
tées du Chili en plein été. La
grande cuisine francaise trouve
sa source a la fin du 17e siécle
dans I'esprit des lumiéres, celui

de Diderot, de Voltaire et les
voyages a travers toutes les
cours d'Europe, pas dans le
pouét-pouét de la cuisine
moléculaire.

Et tous ces métissages
peuvent tout de méme définir
votre cuisine de l'intime...
Que serait la cuisine frangaise
d’aujourd’hui sans I'influence
des chefs japonais ayant vécu
en France. On ne doit pas
construire un écomusée de
I'identité, en Bretagne le
musicien Alan Stivell a montré
la voie en intégrant des sons
des quatre coins du monde,
sans bignouserie et en réinven-
tant la harpe celtique.

En rédigeant le Manifeste
Relais & Chateaux en 2014 vous
vouliez bousculer des codes
bourgeois et identitaires?
Relais & Chateaux souffrait de
devoir systématiquement porter
I'étiquette d’ambassadeur de la
cuisine francaise a travers le
monde. La meilleure cuisine du
monde reste celle que I'on ferait
pour I'étre cher, elle comporte
certainement des erreurs, et
cela peut se matérialiser par

un jambon coquillettes. Mais
doit rester avalable. Aujourd’hui
si on essayait de se nourrir
comme nos anciens, on trou-
verait sans doute cela excessi-
vement amer. On doit rassurer
et séduire. Certains parcourent
des kilométres pour manger

un souvenir. Parfois on a envie
de créer un choc, je suis aussi
un ingénieur chimiste de
formation qui a cuisiné du
galanga dans un petit port ou
1'on servait des plateaux de
fruits de mer.

Vous chérissez le mot hospita-
lité, mais pas la banalisation
de certains de ses codes dans
le monde du luxe?

Un ryokan japonais n’est pas un
un riad marocain, j'ai beaucoup
de respect pour I'Ecole hoteliére
de Lausanne, mais on ne résout
pas tout avec le sourire de
Lausanne. A quoi riment ces
proliférations de piscines a
débordement devant des plages
dont on cache le danger? Les
Relais & Chateaux sont des
lieux habités et restent avant
tout des tables, avec une
moyenne de 28 chambres.

Des maisons d'hotes pas
comme les autres cohérentes
avec leur histoire. Cela repose
sur un modele associatif et
démocratique, avec un prési-
dent rémunéré et un vice-prési-
dent bénévole, nous sommes
tenus par personne, ne serons
jamais cotés en bourse.

Qu'espérez-vous du prochain
congrés de Relais & Chateaux a
Tokyo?

On va essayer de convaincre les
Japonais d'arréter de chasser la
baleine. Apres tout, nos chefs
nippons ne servent déja plus du
thon rouge de Méditerranée.

Biographie
Le corsaire aux
goiits corsés

Sa biographie Olivier Roellin-
ger, chef aux Maisons de Bri-
court, a Cancale, il vous la fait
parvenir par poste: geste de
corsaire. En fait 49 chapitres de
Christian Lejalé. On y retrouve:
«la fraicheur, I'honnéteté, le
voyage», ses réves épicés de
«poudre défendue». Et lit: «On
ne peut pas avoir de cuisinier
méchant.» aca

Christian Lejalé, «Roellinger, le cuisinier
corsairen, éditions Imagine & Co, Au fil du
goit, 312 pages, 29 francs.
www.hotelleriesuisse.ch/librairie



~ Suisse
Fusion de

deux guides

~ gastronomiques

Les guides gastronomiques «La
Suisse gourmande» et «Le Guide
bleu» annoncent leur fusion, a la
suite du rachat du deuxieme
nommé par la société «La Co-
lombe Gourmande Sarl». Dés le
printemps prochain ils seront
regroupés en une seule publica-
tion annuelle, méme si chaque
guide conservera sa propre cou-
verture, en revanche les 600
adresses proposées seront identi-
ques. Son tirage sera de 12000
exemplaires aux bons soins de

I'éditeur Philippe Dubath.  aca
- Valais
L'AJ de Sion
louée pour les
migrants

o

- ldd

L'Auberge de jeunesse de Sion
hébergera des demandeurs d’asi-
le durant sa fermeture au public,
de la mi-décembre au 20 mars
2016, suivant I'exemple de I'A] de
‘Saint-Gall (htr du 8.10.2015). Le
canton du Valais fait part de la
nécessité de se tourner vers cette
structure de 85 lits afin de répon-
dre a la forte croissance des arri-
vées. La location de I'A] répond a
«une situation d'urgence», préci-
se I'Etat du Valais dans un com-
muniqué. La durée de séjour est
prévue entre 3 et 10 jours.

La télécabine
- d'Aminona
attendra 2017

Aminona devrait pouvoir comp-
ter sur une nouvelle télécabine
en décembre 2017, annonce le
«Nouvelliste», soit trois ans aprés
le démontage de l'ancienne ins-
tallation. Une convention entre
les remontées mécaniques et la
société ALRV, promotrice du pro-
jet hotelier Village royal, doit étre
signée ces prochaines semaines.
Les modalités de financement, a
hauteur de 8 10 millions, sont
encore a définir. ALRV table sur
une ouverture synchronisée de
I'hotel et de la télécabine. 1b

8 cahier francais

htr hotelrevue
No 50/ 10 décembre 2015

Loin du tourisme de masse, le Val d'Hérens cherche & se démarquer gréce a sa nature et son patrimoine préservés, comme ici les mayens de Breona.

Val d'Hérens

Douce vallée cherche visibilité

Région fiére de son
authenticité et de sa
nature, le Val d'Hér-
ens planche sur son

avenir touristique.
Son but: profession-

naliser sa promotion
et améliorer son
infrastructure.

LAETITIA BONGARD

ne nature préservée,
des traditions vivan-
tes, un patrimoine
bati intact, une race
bovine connue loin a la ronde.
Avoir toutes les cartes en main ne
suffit pas a s'imposer sur la scéne
touristique. Le Val d'Hérens se
trouve confronté a une étape
charniére de son développement
touristique. Un projet en consul-
tation vise a renforcer la structure
de marketing Val d'Hérens Tou-
risme, tout en déchargeant les
cing offices de tourisme régio-
naux. Cette professionnalisation
doit permettre d'élever le Val
d'Hérens au rang de marque et de
destination. Avec un défi majeur:
dépasser l'esprit de clocher.
«Nous avons une bonne matié-
re premiére mais une faible com-

mercialisation», estime Serge
Gaudin, ~conseiller communal
d'Evoléne en charge du tourisme.
Louis Moix, président de la com-
mune de Saint-Martin et pilote de
cette réflexion, associe ce projet a
une nécessité économique. «Face
a l'agriculture de montagne qui
part en vrille, le tourisme est de-
venu indispensable. Coté perfor-
mance, on peut mieux faire. Pas
de quoi vivre du tourisme dans
ces conditions.»

La baisse des nuitées au cours
des dix derniéres années agit
comme une sonnette d'alarme.

«Une perte de 15 a 20%, dont 80% -

de cette baisse assimilée a la
parahotellerie», indique Serge
Gaudin. Le Val d'Hérens compte
23 hotels (713 lits) qui ont comp-
tabilisé quelque 42000 nuitées en
2014, sur preés de 644000 au total.
Deux projets hoteliers a Evoléne,
dont un 4 étoiles, permettraient
«d'apporter une sacrée dynami-
que a la région», estime Serge
Gaudin.

Une p! ion ¢ isée et

au sein de Val d'Hérens Touris-
me», explique Louis Moix. Les of-
fices de tourisme des communes
concernées - a savoir Evoléne,
Mont-Noble, Saint-Martin, Hé-
rémence et Vex - se limiteront a
I'accueil et a I'animation.

L'adoption de nouvelles taxes
touristiques au niveau communal
devra permettre «d'au moins
doubler» les moyens financiers
de la structure, estime Louis
Moix. Celle-ci fonctionne actuel-
lement avec un budget annuel de
490000 francs. Evoléne et Nax ont
par exemple accepté une taxe de
promotion touristique. La part
dévolue a la structure sera déter-
minée ultérieurement. L'année
2016 sera de transition, la mise en
ceuvre interviendrait en 2017.

Ce financement servira aussi a
renforcer le personnel. Le projet
prévoit de passer de 1,5 a trois
postes, I'équivalent de trois sec-
teurs: produit, vente et e-marke-
ting. «Cette réorganisation per-
mettra de fonctionner a I'échelle
horizontale, de dépasser les ré-

confiée a des professionnels

A cette situation s'ajoute la
nouvelle loi sur le tourisme du
canton du Valais qui incite a se
réorganiser. «Actuellement, les
responsable des offices de touris-
me sont des hommes 2 tout faire,
chacun fait sa promotion. Nous
voulons laisser cette tiche aux
professionnels, en la centralisant

lismes et de devenir plus
performant», résume Mireille
Millier, déléguée touristique de
Val d'Hérens Tourisme.

Le tourisme doux restera une
priorité. Concrétement, il s'agira
de développer des produits au-
tour d'activités existantes comme
la raquette, le ski de fond, la ran-
donnée, en ajoutant un service,
une expérience. Une application

smartphone figure au program-
me, tout comme l'amélioration
de la signalétique et la sensibili-
sation a la notion d'accueil.

ant des thématiques: haute mon-
tagne, mayens, chapelles.
Anne-Sophie Fioretto, directri-
ce du bureau d'étude Pacte 3F qui
a notamment planché sur le cas

Travailler sur I
et l'aspect qualitatif

Serge Gaudin travaille depuis
plusieurs années au positionne-
ment d'Evoléne (lire ci-dessous).
Pour lui, le renforcement de Val
d'Hérens Tourisme est incontour-
nable: «Si I'on veut exister, nous
devons tabler sur un seul point
d'entrée.» Le renforcement du
tourisme quatre saisons et I'amé-
lioration de la qualité de l'infra-
structure font partie des considé-
rations. Il imagine baliser les
chemins pédestres en privilégi-

e globale

voléne a engagé la réfle-
E xion sur son avenir tou-

ristique en 2013, avec le
projet «Evoléne 2025». Cette
stratégie comprend six idées
forces, 22 objectifs et 68 mesu-
res. Pour Serge Gaudin, «il s'agit
de donner le rythme, a raison
d'environ sept mesures par an.»
Parmi les actions déja réalisées,
il cite la réalisation de deux
places de jeux, laréactivation du
Centre de géologie et de glacio-
logie, la mise sur pied du forfait

évol d, préconise de travailler
surl'expérience globale etl'aspect
qualitatif: «Cela ne suffit plus de
piocher une activité par-ci par-la.
Se mettre ensemble constitue
une vraie plus-value. Je pense
qu'avec une bonne organisation,
le Val d'Hérens parviendra a se
démarquer.»

Pour contrer l'esprit de clocher,
elle estime qu'un climat de confi-
ance en la structure doit étre in-
stauré: «Il ne s'agit pas de gom-
mer les spécificités régionales,
mais de les révéler.»

Evoléne 2025 Le village ouvre la voie
avec une stratégie et 68 mesures

de ski «Dent Blanche», valable
sur les trois domaines skiables.
«Ces mesures ne sont pas in-
scrites dans le marbre, il s'agit
d'une base de travail, d'une
ligne directrice», précise-t-il.
L'amélioration de l'infra-
structure est centrale. «Nos 40
kilometres de pistes de fond
mangquent d'information. Nous
pourrions les compléter d'une
station météo, d'une webcam
ou avancer le début de saison
grice aux canons a neige».  1b
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Bienveillant Breton du Lac

Voiturier, concierge
et réceptionniste. Le
Breton Marc Valentin
incarne une jeunesse
avide de défis.

Cet homme multi-
casquettes est deve-
nu une «vitrine» du
Grand Hotel du Lac.

LAETITIA BONGARD

a routine n'est pas vrai-
ment son truc, ni les lig-
nes toutes tracées. Marc
«d Valentin manceuvre de
grosses cylindrées lorsqu'on lui en
confie les clés, alors que lui-méme
n'a pas de véhicule: J'en avais
marre des amendes. J'ai vendu ma
voiture et me suis acheté un beau
vélo.» Cet ancien footeux dribble
avec la vie en fonction des oppor-
tunités. Il nous a prévenus: «J'ai
un parcours plutdt atypique».
Originaire de Bretagne, issu d'une
famille de huit enfants, ce Fran-
cais de 31 ans est devenu en 18
mois, une présence clé de I'accueil
du Grand Hotel du Lac de Vevey. A
la fonction de voiturier de ses dé-
buts, il a rajouté celle de concierge
et de réceptionniste. Certains par-
lent de lui comme «la vitrine» du
Grand Hoétel. «Si vous m'aviez dit
il y a quatre ou cinq ans que je me
retrouverais ici aujourd'hui, je ne
vous aurais pas cru!» Marc Valen-
tin pour vous servir. Avec le souri-
re, quoi qu'il arrive.

La confiance & céder les clés des
plus beaux modéles de voiture

1l nous présente son terrain
d'action: «La notion d'accueil
commence par le parking, tout
doit étre impeccable. Nous évacu-
ons les feuilles mortes, balayons le
tapis d'entrée, otons les mégots du
cendrier.» Depuis le petit bureau
qu'on lui a installé en face de la
réception, une webcam l'informe
de l'arrivée de clients. «Quel que
soit le modele, on nous fait confi-
ance. Etonnamment, ce sont sou-
vent les propriétaires des plus
belles voitures qui nous cédent les
clés le plus facilement.» Il se mon-
tre émotionnellement assez déta-
ché face a ces grosses cylindrées:
«Les voitures ne me font pas fan-
tasmer. J'ai plus de respect pour
quelqu'un qui admire la nature.»

Marc Valentin a rejoint 1'hotel

AN

¥, B,
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Pour Marc Valentin, I'accueil commence par le parking, oil tout doit étre «impeccable».

5 étoiles supérieur en mai 2014,
tout d'abord avec un contrat a du-
rée déterminée. «Ce n'était pas fa-
cile au début, j'étais considéré
comme simple voiturier. J'ai mon-
tré que j'avais envie d'apprendre
et d'évoluer.» 1l fait part de sa re-
connaissance. Il
releve la dévotion
de tous ses colle-
gues, aimerait les

«Les voitures ne
me font pas fan-

j'accomplis les missions que les
clients m'ont confiées. Poster une
lettre, laver leur voiture, acheter
un bijou, une montre.» La deman-
de la plus extravagante? Non... il
ne voit pas. «Ce n'est pas le style
de ma clientele.»

Du foot, du droit et
McDonald's
Cette  fonction

citerun a un. Par-  tasmer. J'ai plus  multi-casquettes

mi eux, le récepti- lui sied bien. 1l

onniste Robert de resD?Ct pOU:l’ cherchait un mé-

Kuhn - «il m'a tout qllelqll un qui tier qui lui permet-

appris», dit-il, Bet-  gdmire la nature.» te de «bouger», de

tina Franz, respon- % quitter la France. Il
Marc Valentin

sable du bureau
d'accueil - «un
exemple pour moi, une véritable
locomotive» - et le directeur Luc
Califano - «il m'a fait confiance».
Les clés d'or font partie de ses
ambitions de concierge. En tant
que voiturier, «il ne court pas
apres les pourboires» et le récepti-
onniste apprécie cette fonction
centrale de I'hétel, de I'accueil aux
réservations. Bienveillant, il aime
le contact humain, soigne I'emp-
athie. «Je suis celui qui sort le plus
de I'hdtel. En tant que chasseur,

a d'abord envisagé
une carriére dans
le foot, mais obtient finalement
une licence de droit dans I'optique
de devenir lieutenant de police:
«C'était 1'époque ou je révais de
rétablir la justice sur terre», sourit-
il. En attendant le concours, il tra-
vaille chez McDonald's, qui le
nomme manager apreés un an. Pas
entiérement satisfait, il décide de
quitter la Bretagne et prend la di-
rection du Sud de la France. Il
participe a la construction d'un
hotel, a Saint-Véran. De cette ex-

périence nait le déclic pour I'ho-
tellerie.

11 suit une école de conciergerie
a Paris, dont six mois de stage a
I'Hotel Belles Rives (5 étoiles) a
Juan-les-Pins, sur la Cote d'Azur.
«J'ai vécu le festival de Cannes, il
m'arrivait de devoir trouver dix
limousines dans le quart d'heure.
Un monde totalement nouveau
pour moi. On croit toucher a I'uni-

d 4

Images Laetitia Bongard

vers des célébrités, sans y parve-
nir jamais totalement.» Lorsqu'on

- l'interroge sur son rapport au luxe,

ilrépond: «Je ressens tout le travail
qu'ily a derriére, le housekeeping,
le service.»

1l obtient son premier poste au
W Verbier, en qualité de voiturier-
bagagiste. Il inaugure la premiére
saison de I'hotel: «Une des meil-
leures expériences de ma vie. Prés

orsqu'on lui
L d'emmener un objet qui le
caractérise, Marc Valentin
choisit son vélo. Comme pour
signifier une nouvelle fois son
détachement a l'industrie auto-
mobile. «Je m'en sers tous les
jours, il s'agit de mon moyen de
locomotion entre mon domicile
a Montreux et I'hdtel. Le matin &
6h30, je vous promets que ¢a
réveille! Etle soir, cela me permet
de décompresser.» Selon les
jours et ses horaires, il lui arrive
de pédaler 24 kilometres, 1'équi-

IL utilise son vélo électrique
autant pour ses déplacements
quotidiens que ses loisirs.

‘

Série 2/4
Ces fonctions
dont on parle moins

Le «cahier frangais» d'hotel
revue propose de clore l'année
avec une série présentant

des fonctions de l'industrie
touristique dont on parle peu,
ou moins. Choix subjectifs de
personnalités qui nous sem-
blent représenter, a leur
manieére, la richesse du monde
touristique en termes de
capital humain. Kristina Kalz,
digital & social media manager
a Montreux-Vevey Tourisme,
inaugurait ce panel en quatre

volets la semaine derniére. b

de 60 nationalités se ctoyaient au
sein de I'hotel. Nous habitions a
Liddes etlorsque nous ne travailli-
ons pas, profitions des pistes de
ski. J'ai appris le snowboard. C'est
I'avantage du monde touristique:
rendre I'utile a I'agréable.»

Marc Valentin, en caméléon,
s'est acclimaté au Valais comme a
la Riviera. Il choit le Lavaux qu'il
aime recommander a sa clientele
du Grand Hotel du Lac. 1l estime
le cadre de vie en Suisse: «Il n'y a
rien de mieux. La nature, le con-
fort de vie, les gens, il régne ici un
vrai multiculturalisme, davantage
a mon sens qu'a Paris, un vrai sa-
voir vivre ensemble.» De la Breta-
gne, il ne cache pas ce qui lui
manque: «Ma petite soeur, la mer
et les amis...» L'amour du métier
le conforte face aux concessions. Il
aime se remémorer cette citation:
«La diversité est la véritable épice
de la vie» Car selon lui, «c'est
manquer de golit que de se can-
tonner a une seule fonction».

Son objet roule sans polluer

valent de deux aller-retour. De-
puis son acquisition en septem-
bre, il affiche 1500 kilomeétres au
compteur. «Je l'utilise le weekend
pour me balader en campagne,
dans les bois, guidé par le GPS.»
A c6té de ce modele électrique,
il posseéde un autre «beau vélo»,
sans assistance celui-ci, .avec le-
quel il a fait le tour de Sardaigne.
De ce voyage est née «une belle
complicité» avec la petite reine.
Son prochain défi est déja fixé: la
traversée des Alpes de Scuol a Ai-
gle, 665 kilometres. b

Des touristes en liberté a Neuchatel

Neuchitel, devient le
second canton de Suisse,
apres le Jura, a proposer
une couverture totale
gratuite en transports
publics pour ses hotes.

Des le premier janvier 2016 une
«Neuchatel Transport Card» per-
mettra a toute personne séjour-
nant dans un hébergement neu-
chételois de bénéficier, durant
son séjour, d'un libre parcours sur
l'ensemble du réseau cantonal
des transports publics, sans au-
cun clivage entre le Haut et le Bas
du canton.

Fruit d'un partenariat trouvé
par Yann Engel, directeur de Tou-
risme neuchételois, avec Martin
Tinguely, président de la com-
munauté tarifaire Onde Verte.
Tourisme neuchételois financera
cette opération via la taxe de sé-
jour. Ce titre de transport est va-
lable dés le check-in et jusqu'a
minuit le jour du départ. 1l peut
étre utilisé dans toutes les zones

Le funiculaire de Chaumont gratuit pour les touristes.

Onde Verte. Neuchétel devient
ainsi le deuxiéme canton suisse a
proposer une couverture canto-
nale, aprés le Jura en 2015. La
Neuchatel Transport Card per-
mettra de renforcer la volonté de
Tourisme neuchételois d'inciter
les visiteurs a utiliser les trans-
ports publics, ¢ce qui est selon la
destination un axe essentiel d'un
développement touristique har-
monieux et respectueux de l'en-
vironnement. Tourisme neucha-

ldd

telois l'exprime ainsi dans un
communiqué: «Finalement, dé-
couvrir les beautés d'une région
en toute sécurité, confortable-
ment installé dans un train, un
funiculaire ou encore un bus est
de toute évidence une option
d'avenir de plus en plus prisée. Il
aurait été impardonnble que no-
tre Pays de Neuchétel rate le train
etreste a quai...» Et dire que Blai-
se Cendras conseillait aux Neu-

chatelois «de foutre le camp».aca

Le PDG de Club
Med se met en
scene en vidéo

Henri Giscard d'Estaing se
met en scéne dans un édito sous
forme de vidéo dans la brochure
estivale du Club Med 2016-2017.

De son bureau a Paris, le président
directeur général du groupe laisse
vagabonder ses pensées, direction
les plages de Punta Cana, emmené
par les équilibristes de «Créactive
by le Cirque du Soleil», avant de
jeter un ceil aux activités du Mini-
club. Il annonce «s'étre pris au jeu»
et invite a une «plongée dans une
atmospheére unique». L'édito digi-
talisé peut étre visionné via I'appli-
cation smartphone de Club Med.

Les gens

Le président du
CIO inaugure la
station de M2

Sven Teschke

Thomas Bach, président du Co-
mité international olympique, a
participé lundi, aux c6tés du syn-
dic Daniel Brélaz, a I'inaugura-
tion de la station de métro M2 a
Lausanne. Celle-ci a été rebaptisée
Ouchy-Olympique, dans le cadre
du centenaire de la présence du
CIO dans le chef-lieu vaudois.
«L'olympisme est dans I'ADN de
Lausanne. Nous restons ensem-
ble», a déclaré le président, cité par
«24 heures». Cette nouvelle déno-
mination aurait cofité 200000
francs. Une ligne de bus «olympi-
que» est aussi prévue pour 2016. Ib

Quand Boas
se pique
de serpents

Michel Ansermet, directeur du
Vivarium de Lausanne, vient de
fermer son établissement apres 40
ans d'existence. Mais sous sa direc-

ldd

tion renaitra début 2017 un Terra-
rium sur le site d'Aquatis, le projet
du groupe Boas. Les animaux se-
ront mis en quarantaine en janvier
et rejoindront le site d'’Aquatis au
printemps 2016. Aquatis propose-
ra le scénario et le parcours de vie
de 10000 animaux en provenance
de cinq continents. L'Hotel Aqua-
tis, ouvert au printemps de cette
année, se sentira moins seul & Ven-
nes en présence reptilienne.  aca
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Sergi Arola, chef
exécutif du W de
Verbier, veut imposer
la gastronomie a sa
marque hoteliere et a
I'échelle de toute la
destination. Il
invente un festival
détonnant.

ALEXANDRE CALDARA

epuis deux ans, le W

Verbier mise tout sur

les valeurs héritées de

ses origines new-yor-
kaises des années nonante autour
du design, de la musique et de la
mode pour capter sa clientéle ur-
baine branchée. Mais Sergi Arola,
son chef exécutif, veut que la
gastronomie rejoigne elle, aussi
I'ADN de la marque W et méme
I'ensemble de la destination jadis
hantée par le seul Roland Pierroz:
«Comme en Espagne, on a dii cas-
ser dans les années 70 'obsession
unique de la plage et du soleil.
Ici on a vécu longtemps que de
la neige et accepté que la station
soit fantomatique pendant quatre
mois, c'est inacceptable. Méme
moi qui n'avais jamais skié aupa-
ravant, je me précipite sur les pis-
tes dés que j'arrive. A nous gastro-
nomes de transmettre la poésie de
la couleur des vignobles dans nos
verres et nos assiettes, comme
T'ont fait pour moi mes amis valai-
sans quand je suis arrivé, il y a sept
ans.» Alors quand Laurent Peu-
geot, un des chefs invités par Sergi
Arolala semaine derniére, accom-
pagne son sandre de poudre de
lard de Colonata, on se dit qu'il
connait le secret de la neige artifi-
cielle.

9 chefs du monde entier qui
totalisent 12 étoiles Michelin

Car Sergi Arola, entrepreneur
dirigeant 16 restaurants a travers
le monde et gratifié de deux étoi-
les Michelin & Madrid, vient de
concrétiser le premier «Haute
Cuisine The Utimate gastronomic
Experience» au W Verbier: «Une
sorte de sommet des chefs avec

Verbier Le_W am_éne de nouveaux
codes et doit sortir tous ses atouts

Verbier certains com-
A mercants qualifient le W

de monstre, d'autres lui
reconnaissent une capacité a
I'innovation inédite dans la sta-
tion. On ressent la méme ambi-
valence face a un discours de
communication un peu trop
huilé, parfois imprécis et une
sincére passion du personnel
pour la marque jeune de Star-
wood. Pour convaincre les com-
mergants, la marque W peut
compter sur son invention: la
fonction hételiére d’'Insider. Un
lien permanant entre la destina-
tion et les clients, une présence

Les chefs du festival. Au premier plan les seconds entourent le chef espagnol Nandcho Manzano (chemise a carreaux) dans une ambiance détendue.

Images Gilles Marquis

Poudre de lard sur les pistes

des cours de cuisine en journée et
des repas le soir qui jouent avec
les codes du défilé de mode, du
concert ou les spécialités de Tokyo
et de Singapour.» Il le commente
ainsi samedi soir au terme de
quatre jours intenses de valses de
saveurs. Il ne peut que se réjouir
d’avoir réuni 9 chefs du monde
entier qui totalisent 12 étoiles Mi-
chelin.

Un esprit de «jams sessions
musicales» pour I'an prochain
Laventure présentait sa part de
risque avec des repas surprise
(avec les vins) a 350 et 450 francs
pour le feu d’artifice final. «Les ré-
servations tardérent a venir mais
finalement on a fait le plein tous

ludique et active de tous les in-
stants. Elle la confie au Val de
Bagnes, a Monica Sofia Varela
Lopes, ancien mannequin lon-
donien, originaire du Cap-Vert
qui a grandi & Martigny, aussi a
l'aise sur une motoneige qu'en
boite de nuit.

Le premier resort alpin de W,
le seul établissement d'un grou-
pe hotelier dans la station doit
encore trouver ses marques, af-
firmer ses choix. A l'image peut-
étre de cette sculpture de rhino-
céros de Stefano Bombardieri en
supension sur la place blanche.

Lourde et légere. aca

les soirs et nous pouvons déja an-
noncer une deuxiéme édition», se
réjouit Pierre-André Bovsovers,
directeur du W, golden boy a la
veste aux carreaux roses. Au terme
d'un ultime repas, durant de 20
heures a 1 h30 dumatin, de 9 plats
avec six produits de la mer, une
viande, une volaille et de la patis-
serie, des invités ne pouvaient
s'empécher de trouver cela déme-
suré. Mais Sergi Arola, ses bagues
de rockeur aux doigts, le verbe
haut, défend ses visions baroques:
«J’adore tous ces magnifiques pro-
duits en belle quantité, chaque
chef veut défendre sa fagon de
faire. J'ai travaillé dans le labo de
Ferran Adria et y ai ensuite mangé
57 fois plus de 20 plats, les gens
trouvaient exagéré, mais il ne pen-
se pas qu'il mange moins qu'avec
une seule fondue.»

Lan prochain, il aimerait per-
mettre a tout le monde de travail-
ler dans I'esprit «des jams sessions
musicales» ol les chefs improvi-
seraient davantage ensemble. Il
prend aussi au sérieux le fait de
permettre aux cuisiniers francais
et espagnols de découvrir davan-
tage les produits de la région, alors
que cette fois-ci, ils se réfugiaient
dans leurs valeurs sires et lointai-
nes, comme une araignée de mer.
Une des réussites de cette année
résidait dans les fusions «music &
food» du vendredi soir. Le breton
Patrick Jeffroy (2 étoiles Michelin)
a 0sé la si peu pratiquée couleur
grise pour une créme d’huitres
Dashi au raifort, combinée avec
un homard bleu tartare mi cuit et

pour jouer le joyeux trouble-féte
amené les mots de «mambo miam
miam» de Serge Gainsbourg: «J'ai
dans l'eesophage, un anthropo-
phage, / Qui avait dans l'idée de
m’empoisonner, / Il disait p'tite
téte Ote-toi de 1a que j'y mette, / Je
me suis résigné a le bouffer le pre-
mier.»

Une clef de etun

supérieur décomplexé; sur la clef
de la chambre en graffiti, on lit
dans la langue de Kerouac: «Que
la vie de notre clef est presque
terminée, qu'elle
se sent fatiguée.»

rouge a lévre en chocolat

On comprend sans doute mieux
I'énergie «d’un Saint Pierre recou-
vert de dés de jambon ibérique
accompagnés d'une vinaigrette
chaude aux noix et aux cépes»
composé par Sergi Arola, en écou-
tant le rutilant «Best of you» des
trés rocks Foo Fighters. Toutes ces
musiques réunies dans un pin’s W
relié a un casque jaune qui permet
d’écouter en mangeant. Le gadget
amusant s'impose comme mar-
que de fabrique, du cinq étoiles

«Une sorte de

étoiles Michelin espagnol de Lon-
dres Nacho Manzano signe avec
une graphie de homard.

Enfin comme au meilleur temps
du rock, on peut
croiser les chefs au

Pas étonnant bar du Carve et
quau générique Somimet des chefs  siffler une derniére
du fesyival figure l‘e qui joue avec les b@ére en compag-
patissier lyonnais TR TE nie des bikers
bastien Bouillet, codes du défilé Christophe  Pau-
invente‘uxlé du de mode.» cod, ile pl]us lyon-
rouge a levre au nais des Japonais,
chocolat. Chef eﬁu%erbier et dp patissier ‘Sé-
. bastien  Bouillet

Toute I'équipe de qui revisite sa
Michel Roth autour de Rossini boule verte de mousse de choco-

Un festival doit aussi charrier sa
dose de folie. Le saucier et batteur
Alain Caron venu d'Amsterdam
congoit un plat de pigeon de Bres-
se cuit en cinq fagons «pour se
lécher les doigts» et enjoint tous
ceux qui aiment la proposition a le
rejoindre en cuisine. Le chef trois

lat noir a l'huile d'olive d'Alexis
Munoz et admet avoir vu un peu
gros. Alors que Michel Roth, le
plus contemporain des as du
classicisme, devise comme tou-
jours aves sa fidele équipe de
chefs, des vertus de Rossini. Le
compositeur, la viande.
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Gastronomie und Gentechnik

Gastronomen mel
den politischen Acker

Im neuen Jahr wird
die Schweiz iiber die
kiinftige Regulierung
der Gentechnik dis-
kutieren. Gastrono-
men zeigen sich
betroffen. Aber in die
Debatte einschalten
wollen sie sich nicht.

ALEX GERTSCHEN

Gentechnik. In der Schweiz hin-
gegen sorgt das seit 2005 giiltige
Moratorium dafiir, dass sich das
‘Thema im politischen Schlummer
befindet - noch.

Denn im néchsten Jahr will der
Bundesrat dem Parlament einen
Vorschlag zukommen lassen, wie
die Gentechnik ab 2018, nach
dem Ende des Moratoriums, regu-
liert werden soll. Erkldrtes Ziel der
Regierung ist es, das Verbot fiir
den kommerziellen Anbau aufzu-
heben und eine «Koexistenz» von
gentechnischem und konventio-
nellem Anbau zu ermdglichen
(vgl. den Text unten).

Es ist offensichtlich, dass die

ie Leb ittelbehor-

de der USA gibt erst-

mals ein gentechnisch

verandertes Tier, den
«Turbo-Lachs», zum Verkauf frei.
In der chinesischen Stadt Tianjin
wird eine Milliarde Euro in eine
Fabrik investiert, die ab 2016 pro
Jahr bis zu 100000 Klon-Embryo-
nen mit dem Genmaterial beson-
ders wirtschaftlicher Nutztiere
produzieren will. In Mexiko ord-
net das oberste Gericht an, die
Zulassung einer Gentech-Soja des
Konzerns Monsanto sei neu zu
iiberpriifen. Indigene Honigpro-
duzenten haben geklagt, weil die
EU die Einfuhr ihrer Ware verbo-
ten hatte, nachdem Spuren gen-
technisch verdnderter Pollen ge-
funden worden waren.

Diese Meldungen sind in den
letzten vier Wochen um den Glo-
bus gegangen. Die Welt befasst
sich mit dem Umgang mit der

Regulierung der Gentechnik die
Rohstoffproduktion der hiesigen
Gastronomie beeinflusst. Ebenso
eindeutig scheint aber auch - zu-
mindest zurzeit -, dass sich die
Gastronomen nicht aktiv in die
politische Diskussion einschalten
werden.

Wenn die Medien nicht fragen,
gibt es auch keine Antworten

Der franzosische Kiichenchef
und Vizeprisident von Relais &
Chateaux, Olivier Roellinger, sagt
im Interview auf Seite 13: «Wir
kénnen und diirfen die Politik
nicht den Politprofis iiberlassen.
Die Erndhrung ist eine grosse ge-
sellschaftliche Herausforderung.»
Mexikos ~ Spitzenkoche haben
Ende August in einem offentli-
chen Brief vor der Zulassung von
Gentech-Mais gewarnt, weil er die
natiirliche genetische Vielfalt der
Pflanze in ihrem Herkunftsland

«Natiirlich haben
wir in Sachen
Gentechnik eine
gesellschaftliche
Verantwortung.»

Jean-Marc Soldati
Gastgeber Rest. Le Cerf, Sonceboz

den

gefahrde. Auch in Peru haben sich
Gastronomen in der Gentech-De-
batte engagiert - mit Erfolg (vgl.
Seite 14).

In der Schweiz hingegen zeigen
sich die Gastronomen weitgehend
apolitisch. Jean-Marc Soldati vom
Hotel-Restaurant du Cerf im
bernjurassischen Sonceboz (1 Mi-
chelin-Stern, 16 Gault-Millau-
Punkte), ist die Ausnahme, wenn
er sagt: «Ja, natiirlich haben wir in
Sachen Gentechnik eine Verant-
wortung. Aber, ehrlich gesagt,
diese Frage wird mir zum ersten
Mal gestellt. Wenn die Medien
nicht danach fragen, sprechen wir
nicht davon...»

Auch Claude Fr6té vom Restau-
rant La Bocca in St-Blaise (1 Mi-
chelin-Stern, 17 Gault-Millau-
Punkte), spielt den Ball den
Medien zu. «Ich werde sicher
nicht in die Politik einsteigen! Da-
fiir habe ich schlicht keine Zeit.
Aber wenn mich die Medien fra-
gen werden, was ich von der
Gentechnik halte, sage ich meine
Meinung.»

Und diese lautet: Gentechnik ist
nichts fiir einen Gastronomen,
der sowohl fiir die Natur wie fiir
sein Metier Respekt hat. «Es ist
doch so: Jedes Mal wenn wir in die
Natur eingegriffen haben, ist es
schief gegangen! Ich will keinen
Pakt mit dem Teufel», sagt Froté
grimmig,

Angefragte Kiichenchefs aus
der Deutschschweiz sind mit
ihren zwei welschen Kollegen von

Fortsetzung auf Seite 12

Moratorium Bundesrat bevorzugt Koexistenz

er Anbau von gentech-
D nisch verénderten Pflan-

zen (GVO) ist in der
Schweiz grundsitzlich verboten
und nur zu Forschungszwecken
erlaubt. Das entsprechende Mora-
torium, das 2005 eingefiihrt und
seither zweimal verldngert wor-
den ist, wird Ende 2017 auslaufen.

Mehrheit spricht sich gegen’
Gentechnik in Landwirtschaft aus
Aus verfassungsrechtlichen
Griinden will der Bundesrat fiir
die Zeit danach auf ein derart um-
fassendes Verbot, wie es weltweit
nur wenige gibt, verzichten. Statt-
dessen will er dem Parlament im
néchsten Jahr Vorschlige unter-
breiten, wie die Koexistenz von
GVO-Kulturen und konventionel-
lem Anbau geregelt werden kénn-
te. Konkret soll geregelt werden,

wie GVO von Regionen mit «gen-
techfreiem» Anbau fernzuhalten
sind.

Gemiss Anne-Gabrielle Wuest-
Saucy, der Sektionschefin Bio-
technologie im federfithrenden
Bundesamt fiir Umwelt, wird der
Bundesrat spitestens Anfang 2016
entscheiden, «in welche Rich-
tung» der Entwurf zuhanden des
Parlaments gehen soll.

Die Vernehmlassung 2013, eine
Sitzung mit Interessenvertretern
Mitte 2014 sowie seitherige Um-
fragen haben gezeigt, dass eine
Mehrheit in der Schweiz grund-
sdtzlich gegen den Anbau von
GVO ist. Von daher ist hochstens
eine sehr restriktive li

Schweizer Allianz Gentechfrei
(SAG) zuletzt verschiedene Kan-
tone aktiv geworden. Freiburg
habe bereits ein Anbauverbot er-
lassen, Genf und der Jura beab-
sichtigten nachzuziehen, sagt
Paul Scherer, der Geschiftsleiter
der SAG. Die Kantone Bern und
Waadt forderten in einer Standes-
initiative, dass der Bund das Mo-
ratorium verléngere, ein Anliegen,
das von anderen Kantonen wohl
unterstiitzt werde.

Véllig «gentechfrei» sind Lebens-
mittel in der Schweiz nicht

Das Moratorium bedeutet aller-
dings nicht, dass die Schweiz in
einem umf den Sinne «gen-

ung
von GVO-Kulturen politisch
durchsetzbar.

Obwohl die Frage eine Kompe-
tenz des Bundes ist, sind laut der

techfrei» ist. Im Gegensatz zum
Anbau ist der Import von GVO in
Futtermitteln und Fertigproduk-
ten nicht verboten. Auf Druck der

Grossverteiler Migros und Coop,
die ihrerseits unter dem Druck der
Konsumenten stehen, verzichtet
die Landwirtschaft «freiwillig» auf
den Import solcher Futtermittel.
Wer aber ein Stiick argentini-
schen oder brasilianischen Rind-
fleisches isst, bildet mit einiger
Wahrscheinlichkeit das letzte
Glied einer gentechnisch verin-
derten Nahrungsmittelkette. Die
beiden grossen Fleischexporteure
weisen nach den USA die weltweit
grossten Anbauflichen von GVO-
Kulturen auf (vgl. dazu die Karte
auf Seite 12). |
Die Verordnung des Bundes
verlangt nicht, dass der Einsatz
von GVO-Futtermitteln bei der
Fleischproduktion im Ausland de-
Klariert wird. Enthélt zum Beispiel
ein Getreideriegel GVO, muss dies
hingegen deklariert werden. axg

Mittels Gentechnik mac

- )

hen Konzerne Soja-Sorten immun gegen
eigene Unkraut-Vernichtungsmittel.

&

Nemanja Otic/Fotolia

Gentech-Pflanzen Globale Anbauflache

200 Mio.
175 Mio.

150 Mio.

125 Mio.

1100 Mio. |—
75 Mio.
50 Mio.
25 Mio.

0 Mio.

55

Gemass den Schétzungen des International Service for the Acquisition
of Agri-Biotech Applications hat sich das Wachstum in der globalen
Verwendung von Gentech-Saatgut zuletzt verlangsamt.

hotelbildung.ch

—— hotelleriesuisse

4

A

Karriere in der Hot

www.hotelbildung.ch

hotelbildung.ch - Karriere beginnt mit einem Klick!

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Lieferantensuche =
hotelmarktplatz.ch

Uber 700 Lieferantenadressen
fiir Hotellerie und Gastronomie
nach Branche, Ort oder Namen

finden!

i'fieérktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse

HOTELAMBIENTE

VOM KOMPLETTEINRICHTER:

WOHNFASZINATION SEIT 1882

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

ANZEIGE

€uroTime

Die Branchensoftware
fur Personalplanung
und Zeiterfassung

www.swit-ag.ch



12 fokus

htr hotelrevue
Nr. 50 / 10. Dezember 2015

Fortsetzung von Seite 11

den Grandes Tables de Suisse in
der Ablehnung der Gentechnik ei-
nig, im Ton aber weniger hart. «Fiir
mich ist es sonnenklar, dass ich
keine solchen Produkte nehme»,
sagt Thomas Huber von der «Kro-
ne» in Sihlbrugg (16 Gault-Millau-
Punkte). «Deswegen werde ich
mich aber nicht politisch engagie-
ren. Meine Meinung steht auf der
Speisekarte. Aber letztlich muss
das jeder fiir sich selbst entschei-
den. Es gibt vielleicht auch Griinde
fiir die Gentechnik.»

Gastrosuisse will sich fiir 2016
nicht festlegen lassen

Kurt Mosching, Gastgeber in
der «Sonne» in Scheunenberg (1
Michelin-Stern, 17 Gault-Millau-
Punkte), sieht letztlich den Staat
in der Pflicht: «Wenn die Gen-
technik bedenklich ist, muss er sie
verbieten. Ansonsten muss jeder
individuell entscheiden. Ich sel-

ren erst in den Anfangen. Die lii-
ckenlose Deklarationspflicht, die
fiir Mosching Pflicht ist, wird
unter diesen Umsténden ein im-
mer komplexeres Unterfangen.
Und wer soll sich fiir dieses und
andere politische Anliegen im
Zusammenhang mit der Gentech-
nik einsetzen? Der Verband Gast-
rosuisse, meint Thomas Huber.
«Dafiir ist er da.»

Remo Fehlmann, der Direktor
von Gastrosuisse, will sich auf An-
frage nicht dazu dussern, ob der
Verband im kommenden Jahr in
die Gentechnik-Debatte eingrei-
fen wird. Er ldsst per E-Mail aus-
richten: «Fiir das Gastgewerbe
steht die Frage der Information
des Gastes im Vordergrund. Sollte
das Moratorium nicht verlédngert
werden, gibt es mehr Deklara-
tic d in R ionst
trieben.» Auch stehe zu befiirch-
ten, «dass Restaurantbesucher
verunsichert sein kénnten, wenn

T Gemiise auf einmal

ber wiirde das nie essen.» Aber die
Aufgabe der Gastronomen sei es
sicher nicht, «Pfarrer zu spielen».
Und ohnehin: «Kénnen wir uns
iiberhaupt wehren? Essen wir
nicht bereits heute davon?», fragt
Mésching rhetorisch. Von jedem
Poulet kenne er den Bauernhof.
Aber beim Fisch? Da sei die Mog-

auch mit Gentechnik angebaut
werden konnte».

Auch Gastrosuisse ist gegen-
iiber der Gentechnik also skep-
tisch, ohne sich politisch exponie-
ren zu wollen. Und wie sieht es
in der Grossgastronomie aus, die
andere Gastronomen am ehesten
im Verdacht haben, dass sie bei

h

entsy d Preisvorteilen

lichkeit, sich at n, viel ge-
ringer.

Moschings Einwand ist auch
insofern berechtigt, als der Gen-
tech-Anbau  weltweit zunimmt
(wenn auch verlangsamt) und
heute 13 Prozent aller Ackerbau-
flichen ausmacht. Zudem steckt
die Produktion von Gentech-Tie-

Anbau Halfte aller
Gentech-Pflanzen
entfallt auf Soja

* Zuckerriibe, Luzerne und
Papaya. Quelle: ISAAA

auf Gentechnik setzen wiirde?
«Die Bedenken von unseren
Gasten und Kunden sind sehr
hoch», antwortet Manuela Stock-
meyer, die K ikationsver-
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antwortliche der SV (Schweiz) AG.
«Wir verzichten deshalb vollstan-
dig auf die Verwendung von gen-
technisch verdnderten. Lebens-
mitteln wie Friichte, Gemiise,
Getreide, Fleisch und Fisch.» In
ein politisches Engagement wird
die SV (Schweiz) AG diese Hal-
tung nicht iibersetzen: «Wir orien-
tieren uns an der Meinung von
Wissenschaftlern und Experten
und beteiligen uns deshalb nicht
an der politischen Diskussion.»

Redzepi, Adria, Bras & Co.
und die Deklaration von Lima

Andreas Hunziker, der CEO der
ZFV-Unternehmungen, schreibt,
dass man sich mit der Gentech-
Thematik noch nicht befasst habe
und deshalb von einer Stellung-
nahme absehe.

Wahrscheinlich gibt sich die
Branche deshalb so apolitisch,
weil sie keine Gefahr aufziehen
sieht. Tatséchlich lehnt eine brei-
te politische Mehrheit in der
Schweiz die Gentechnik ab, wes-

halb eine allfillige
Koexistenz-Rege-
lung sehr restriktiy
sein miisste.

Aber zum einen
hat die politische
Debatte noch gar
nicht begonnen.
Den Gastronomen
unliebsame Uber-
raschungen sind

«Ich werde sicher

men kann und
will.

Dazu herrscht
auch international
keineswegs Kon-
sens. 2011 verdf-
fentlichten neun
der weltweit an-
erkanntesten Kii-
chenchefs, unter
ihnen René Red-

moglich. Undzum picht in die Politik zepi, Ferrdn Adria
anderen gibt es - - - und Michel Bras,
andere Anliegen, emste_lgen! D?.flll’ die «Erklarung von
bei denen die habe ich schlicht Lima». In dieser
Branche nicht im keine Zeit.» stand geschrieben:

Windschatten der
politischen Mehr-

Claude Froté
Gastgeber Rest. Le Bocca, St-Blaise

«Wir glauben, dass
die Kiiche mehr ist
als die Antwort des
Menschen auf die

sich zu erndhren

heit segeln kann.

Die Frage, ob
sich Gast politisch ein-  Not digkei
bringen sollen, geht aber weit

iiber die reine Interessenvertre-
tung hinaus. Sie betrifft letztlich
die gesellschaftliche Verantwor-
tung, die die Branche iiberneh-

[...]. Die Kiiche stellt ein méchtiges
Werkzeug des Wandels dar [...].
Wir trdumen [deshalb] von einer
Zukuntft, in der sich der Koch und
die K6chin bewusst sind und dazu

bekennen, ihren
Beitrag zu einer
gerechteren, soli-
darischeren und
nachhaltigeren
Welt zu leisten.»

In einer dtzen-
den Kritik schrieb
der Gastro-Redak-
tor des renom-
mierten britischen
«Guardian»,  die
Erkldrung sei «ein
Akt von solcher
Selbstiiberschiit-
zung, von so la-
cherlicher Selbst-
achtungy, dass
man einen Sauer-
stoff-Tank benoti-
ge, um den Atem wieder zu fin-
den. «Natiirlich haben sie die
Verantwortung, Produkte ethisch
einzukaufen. Aber sie miissen
auch daran denken, dass sie keine
weltlichen Heiligen sind», schrieb

«Meine Meinung
zur Gentechnik
bringe ich mit der
Speisekarte zum
Ausdruck.»

Thomas Huber
Gastgeber Rest. Krone, Sihlbrugg

Jay Rayner. - Gas-
tén Acurio zum
Beispiel, einer der
Mitunterzeichner
der Erklarung von
Lima, hat in sei-
nem Heimatland
Peru eine gesell-
schaftliche ~ Wir-
kung entfaltet, die
Rayners Kritik be-
reits damals und
erst recht heute
iiberzogen er-
scheinen ldsst
(vgl. Seite 14).

Kiichenchefs
miissen keine Hei-
ligen sein. Aber sie
konnen mebhr, als
richtig gut kochen. Ganz be-
stimmt auch in der Schweiz, und
vielleicht schon im néchsten Jahr,
sollte die politische Debatte iiber
die Gentechnik anders verlaufen,
als von ihnen erhofft.

ANZEIGE

Gesucht: Windlicht
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

mar

ktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse




htr hotelrevue
Nr. 50 / 10. Dezember 2015

fokus 13

Er ist Vizeprasident
von Relais & Cha-
teaux und sprachlich
so gewandt wie als
Koch. Ein Gesprich
mit Olivier Roellin-
ger iiber Gentechnik
und sein Verstindnis
der Gastronomie.

ALEXANDRE CALDARA

«Was

Olivier Roellinger, wie stehen
Sie personlich zu den GVO?
Sie haben 2008 mit 200 franzo-
sischen Chefkdchen und
Winzern einen Text gegen sie
unterzeichnet.

Ich zweifelte damals wie viele
Produzenten an der Beherr-
schung dieser Techniken. Sicher
bekampfe ich weiterhin jeden
Obskurantismus und unterstiit-
ze die Laborforschung auch im
pflanzlichen Bereich. Aber ich
wehre mich gegen die Einfiith-
rung dieser Techniken in der
Natur, solange man uns nicht
bewiesen hat, dass es eine
lebensfreundliche Industrie ist.
Es gibt bis heute keine Garan-
tien fiir die Gutachten, die oft
widerspriichlich und eng mit
den interessierten Industrie-
konzernen verbunden sind.
Das erinnert mich daran, dass
man Tafelsilber stempelte,
damit die Herkunft einer Gabel
bei einem Besitzerwechsel
erkennbar blieb. Fiir mich wird
das Lebendige nie eine
Industrie sein und kann
niemandem gehoren.

Zur Person Ausnah-
metalent mit be-
wegter Karriere

Olivier Roellinger wéhlt nicht
den direkten Weg in die
Gastronomie. 1976 liegt der
21-jahrige Chemiestudent
mehrere Wochen im Koma,
nachdem er von Bergarbeitern
zusammengeschlagen worden
ist. Erst danach fangt er zu
kochen an. 1982 eréffnet er ein
Restaurant in Cancale in der
Bretagne und erhalt bereits ein
halbes Jahr spéater 15 Gault-
Millau-Punkte. In den folgen-
den Jahrzehnten wird er mit
19 Gault-Millau-Punkten und

3 Michelin-Sternen ausgezeich-
net, bevor er sich 2008 aus
gesundheitlichen Griinden als
Kiichenchef zuriickzieht. Seit
2009 ist er Vizeprésident von
Relais & Chateaux. axg

Christian Lejalé, Roellinger, le cuisinier
corsaire, Verlag Imagine & Co, Au fil du godt,
312 Seiten, 29 Franken.

Ist die Gentechnik «lebensfi

dlich»? Sol
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ge diese Frage nicht geklrt sei, lehne er Gentech-Pflanzen ab, sagt der renommierte Gastronom Olivier Roellinger.

o™

[l

..

o

Fotolia

fur eine Unverschamtheit!»

Geht Ihnen das Argument der
GVO als Losung zur Erndhrung
des Planeten nicht nahe?

Was fiir eine Unverschamtheit!
Man will uns glauben machen,
grossere Friichte und Gemiise
aus GVO-Produktion seien die
Losung. Wo doch jeder weiss,
dass die Verschwendung und
die weltweite Verteilung der
Nahrungsmittel das Problem
sind. Der wahre Skandal ist,
dass wir unsere Felder mit
Fungiziden und Herbiziden
haben zudecken lassen. Wiesen
durch Maisfelder fiir die Silage
ersetzen ist keine Losung.

Man muss die Produzenten
wieder ihren Klee und ihre
Luzerne finden lassen. Sie
kénnen und werden sich darauf
einrichten, wie ihre Vorfahren,
die ihre Reis-, Kartoffel- und
Bohnensorten angebaut haben.

Halten Sie das politische
Ei der G

fiir zentral?

Unser aller Engagement ist
zentral! Wir kénnen und diirfen
die Politik nicht den Politprofis
iiberlassen. Die Erndhrung ist
eine grosse gesellschaftliche
Herausforderung und fiir die
offentliche Gesundheit ent-
scheidend. Es ist nicht egal,
was man isst. Unsere Alten
erndhren sich nicht mehr, und
unsere Kinder lassen sich von
der Salz-Zucker-Fett-Dampfwal-
ze liberfahren. Wie praktisch fiir

- §

Olivier Roellinger, Vizeprisident von Relais & Chateaux. g

beteiligen sich dadurch am

die Nahrung ittelindustrie, M
die mit Strukturgebern und Als ich 2008 wegen gesundheit-
synthetischen Aromen jedes licher Probleme auf meine drei
denkbare Gericht Michelin-Sterne
erzeugt! An der « i verzichten
COP 21 [die Das I.'.'ebe}ldlg? musste, kam ich
zurzeit laufende kann fiir mich nie s die humani-
kUNn?-Weltklima- eine Industrie sein fFére H(iile-
onierenz in : reunde sagten:
Paris, Anm. d. und ]el:.nandem Wie erklérst du,
Red.] werden gehoren.» dass Gewlirz-
Erndhrungsfragen Olivier Roellinger héndler ihre
nur gestreift. Kilchenchef, Vizepréis. Relais & Ch.  Kostbarkeiten zu
Dabei erzeugen Schleuderpreisen
die Herstellung, verkaufen

der Transport und die Kithlung
von Lebensmitteln weltweit
rund 40 Prozent der Umwelt-
verschmutzung.

Aber Sie fordern auch Freiheit
fiir den weltoffenen Koch und

miissen? Ich begann, mich mit
meiner Frau und dann auch mit
meinem Sohn fiir die Armsten
der Welt einzusetzen. Wir
haben uns in Indien, Madagas-
kar, Kambodscha und Mexiko
mit 1200 Produzenten getroffen

und arbeiten nach Fair-Trade-
Grundsétzen mit zwei lokalen
Nichtregierungsorganisationen
an einer Gewiirzmischung a la
frangaise.

Sie bewundern den peruani-
schen Chefkoch Gastén
Acurio... Warum?

Er hat es verstanden, die
regionalen Kiichen Perus und
ihrer Produzenten bekannt zu
machen. Heute denkt man bei
Peru nicht mehr nur an Panflo-
ten und den Machu Picchu,
sondern auch an sein fantasti-
sches gastronomisches Erbe.
Sein erstes Restaurant hiess
Haute Cuisine und wendete
sich an reiche Amerikaner und
die Bourgeoisie seines Landes.
Er hat eine wunderbare Ent-
wicklung gemacht.

Sie sprechen gern von einer
Weltoffenheit wie Saint-Malo
sie kennt...

Ich komme aus dem Land der
erstaunlichen Reisenden, wie
mein Freund Michel Le Bris es
nennt, und vom «esprit d’or»
Frangois-René de Chateau-
briands. Ich bin vom Zauber
des Mont Saint-Michel und
vom keltischen Glauben der

Relais & Chéteaux hatte immer
daran gelitten, als Botschafterin
die Fahne der franzésischen
Kiiche durch die Welt tragen zu
miissen. Die beste Kiiche der
Welt bleibt die, mit der man den
geliebten Menschen verwohnen
wiirde. Sicher gibt es da
Verirrungen, und es kann sich
in Hornli mit Schinken dussern.
Aber es muss essbar sein.

Fee Vivianne gepragt. Wir Wenn wir heute versuchen
haben immer wiirden, uns wie
noch den Hori- : : unsere Vorfahren
zont unserer «Slc_her glht esda zu erndhren,
Seefahrer. Andere Verlrrungen, und fanden wir das
Kulturen 16sen es kann sich in wohl ziemlich

sich in der unsri-
gen auf. Denken

Hornli mit Schin-

bitter. Essen
muss beruhigen

Sie an Porzellan, ken Aussern.» und verfiihren.
Sagereien, 0 R Es gibt Leute, die
Webereien, an Kiichenchef, \ﬁzeprﬁs.‘?;;is ach,  fahren kilometer-
Kaffee, Kakao ‘weit, um eine

oder Indigo. Im

17. Jahrhundert, als der
Chronometer noch nicht
erfunden war, gab es in den
Mauern von Saint-Malo schon
vierzehn Gewiirze.

Deshalb amiisieren Sie
Chefkoche, die mit lokalen
Produkten arbeiten?

Sie verteidigen das Cassoulet
von Castelnaudary als lokale
Spezialitat, und fragen sich
nicht, ob es ohne die Bohnen
aus Siidamerika tiberhaupt
existieren wiirde. Das japani-
sche Tempura ist ein portugie-
sischer Krapfen, und die
typischen Chilis der stidos-
tasiatischen Kiiche gibt es dort
erst seit 300 Jahren. Vor dem
Ersten Weltkrieg wurden in
Frankreich Ananas angebaut.
All dies spricht offensichtlich
nicht fiir im Hochsommer aus
Chile importierte Kirschen.

Die Quellen der grossen
franzésischen Kiiche sind im
Geist der Aufklarung Diderots
und Voltaires und in den Reisen
durch alle europaischen Hofe
Ende des 17. Jahrhunderts zu
suchen, nicht in der Molekular-
kiiche mit ihrem Trara.

Als Sie 2014 das Manifest
Relais & Chateaux verfassten,
wollten Sie da biirgerliche und
identitatsstiftende Codes
umstossen?

Erinnerung zu
essen. Manchmal hat man Lust,
zu schockieren. Ich bin von
Hause aus Chemieingenieur
und habe in einem kleinen
Hafen, in dem Gerichte mit
Meeresfriichten serviert
wurden, Galgant gekocht.

Sie lieben das Wort Gast-
freundschaft, aber die Banali-
sierung mancher ihrer Codes
in der Welt des Luxus mégen
Sie nicht.

Ein japanisches Ryokan ist kein
marokkanischer Riad. Vor der
Hotelfachschule Lausanne habe
ich grossen Respekt, aber nicht
alles lasst sich mit einem
Lausanner Lécheln regeln. Was
sollen all diese Infinity-Pools vor
Stréanden, deren Gefahren
kaschiert werden? Die Mitglie-
der von Relais & Chateaux mit
ihren durchschnittlich 28 Zim-
mern sind gastliche Hauser,
und vor allem sind sie gute
Restaurants. Aussergewdhn-
liche Gasthéuser mit ihrer
Geschichte. Die Grundlage ist
ein assoziatives, demokrati-
sches Modell mit einem
bezahlten Prasidenten und
einem ehrenamtlichen Vizepra-
sidenten. Wir sind niemandem
verpflichtet und werden nie an
die Bérse gehen.

Ubersetzung des Interviews von
Seite 7 durch Christina Miller
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Das gentechfreie Saatgut Acurios

In Lateinamerika hat
die Kiiche von jeher
eine grosse Bedeu-
tung. Aber erst seit
Kurzem sehen Koche
darin eine soziale
Verantwortung -
auch wenn es um die
Gentechnik geht.

ALEX GERTSCHEN

er in Mexiko oder
Peru unterwegs ist,
wird sich mit der
vielfaltigen Kiiche

der beiden 1 ikanischen

Kliiften durchzogen werden, ist
die Kiiche eines der wenigen Bén-
der, die Arme und Reiche, Unge-
bildete und Gebildete, Indigene,
Mischlinge und Weisse zusam-
menhalten.

Fiir Koche stellt
dies eine Chance
und  Verantwor-
tung zugleich dar.
Denkt sich jeden-
falls Gastén Acu-
rio, der in den
Neunzigerjahren
in Perus Haupt-
stadt Lima mit sei-
ner deutschen
Ehefrau Astrid
Gutsche das Lokal
«Astrid & Gastén»
innert kurzer Zeit
zu  internationa-
lem

Lénder auseinandersetzen miis-
sen. Jedenfalls ddann, wenn er mit
Einheimischen spricht. Es ist
kaum ein Gesprich ohne die Fra-
ge vorstellbar, ob man bereits die-
ses oder jenes gegessen habe.
Mexikaner und Peruaner sind
nicht nur méchtig stolz auf ihre
Kulinarik, sie kennen sich darin
zumeist auch gut aus.

Der Oberschicht zeigen, zu was der
Rand der Gesellschaft fihig ist

Die Identifikation mit der «na-
tionalen» Kiiche, die einem kuli-
narischen Mosaik lokaler Speisen
und Zutaten entspricht, macht
Mexikaner und Peruaner nicht
nur zu Feinschmeckern, sondern
iiberhaupt erst zu Mexikanern
und Peruanern. In Gesellschaften,
die traditionell von abgrundtiefen

fiihrt. Der Erfolg
stellt ihn nicht zu-
frieden: «Tagein,
tagaus kochst du
fremdes Essen fiir
drei reiche Giste - es musste
mehr geben», sagt er im Frithjahr
dieses Jahres gegeniiber der NZZ.

Und tatséchlich gibt es mehr.
Acurio ist in den letzten zwei Jahr-
zehnten zur Leitfigur einer neuen
Generation lateinamerikanischer
Koéche geworden, die die Kiiche
fiir Zwecke weitab vom Herd nut-
zen wollen.

Er kniipft und pflegt ein Bezie-
hungsnetz zu Bauern und Fi-
schern, nicht nur, um endlich ge-
nuin peruanisch zu kochen,
sondern auch, um der Ober-
schicht in Lima zu zeigen, welch
hochwertigen Erzeugnisse der

«Tagein, tagaus
kochst du fremdes
Essen fiir reiche
Géste - es musste
mehr geben.»

Gaston Acurio
Peruanischer Spitzengastronom

Rand der Gesellschaft hervor-
bringt. Er greift auf traditionelle
Rezepte und Zutaten zuriick und
macht so zum Beispiel die Qui-
noa, das lange verachtete Grund-
nahrungsmittel der Inka, wieder
salonfihig. Zudem
griindet er eine
Stiftung und eine
Kochschule, um
den Beruf drme-
ren Peruanern zu-
ginglich zu ma-
chen.

Acurio setzt
eine Entwicklung
in Gang, die sich
bald  verselbst-
stindigt und zu
einem regelrech-
ten kulinarischen
Boom fiihrt. Im-
mer mehr Perua-
ner entdecken die
Vielfalt der eige-
nen Kiiche, und
immer mehr wol-
len Gastronomen
werden, um die steigende Nach-
frage zu bedienen.

Als die Regierung 2011 einen
gentechnisch verdnderten Mais
zuldsst, wird Acurio zu einem der
Anfiihrer des Widerstands. Er be-
fiirchtet, dass diese und andere
Gentech-Sorten das landwirt-
schaftliche Erbe Perus bedrohen
- und obsiegt. Im selben Jahr ver-
abschiedet das Parlament ein

Mexiko weist als Herkunftsland eine enorme Vielfalt von Maissorten auf.

einer gerechten und nachhaltigen
Gesellschaft beizutragen.

Dass der Aufruf gerade in La-
teinamerika nicht ungehort ver-
hallt, haben alleine die letzten
Monate gezeigt. Im August for-
dern in Mexiko-Stadt 74 Koche,
unter ihnen Enrique Olvera, des-
sen «Pujol» auf den 16. Platz der

zehnjihriges Anb ium,
Ebenfalls 2011 verabschieden
Acurio und acht weitere Spitzen-
koche aus aller Welt die «Erkla-
rung von Limay, in der sie ihren
Berufsstand dazu aufrufen, zu

besten Lokale gesetzt
worden ist, ein Anbauverbot fiir
gentechnisch verénderten Mais.
Dabei geht es ihnen nicht nur um
mogliche Gefahren fiir die Bio-
diversitit. Sie kritisieren die Kon-

zentration des Bodenbesitzes, die
durch die Industrialisierung der
Landwirtschaft  vorangetrieben
werde, und stellen sich hinter die
Kleinbauern, die ein Recht auf
Boden und Saatgut hitten.

Konflikte mit den Guerillas auch
fiir Kolumbiens Kdche ein Thema
Einige Tage zuvor verdffentlicht
die Vereinigung «Fogén Colom-
bia» eine Erkldrung, in der sich die
Koche zur kolumbianischen Kii-
che und zu einer lokalen und
nachhaltigen Zutatenbeschaffung

Kseniya Ragozina / Fotolia

bekennen. Sie schliesst damit,
dass die jahrzehntelangen inter-
nen Konflikte dieses Unterfangen
torpediert hdtten und nun die
Chance, die sich in den laufenden
Friedensverhandlungen mit der
Farc-Guerilla biete, ergriffen wer-
den miisse.

Das gedankliche Saatgut Gas-
tén Acurios spriesst nicht nur in
Peru und Mexiko, wo die Verbun-
denheit mit der «nationalen» Kii-
che von jeher besonders ausge-
prégt ist, sondern in manchen
Landern Lateinamerikas.

KTNOTIZEN

Inspirierender Profi-Einkauf im neuen CCA-

Markt Spreitenbach

Das Angebot in der CAA-Weinwelt in

Raritat.

Seit Mitte November prﬁsenuen swh der

Beim Kise finden sich neu m wechselnden
A

45 Jahre CWS
Schmutzfangmatten

Seit 45 Jahren senken CWS Schmutzfang-
matten die Reinigungskosten in Unterneh-
men, schonen die Béden, sichern den Tritt
und heissen Besucher willkommen. In den
letzten Jahrzehnten hat sich nicht nur die
Mattenqualitit stetig verbessert. Wahrend
die Textil zu Anfang als heinba-
re Schmutzfiinger galten, kommen sie heute
zusehends auch als Design-Element zum
Einsatz.
1970 wurde in der Schweiz die erste CWS
Schmutzfangmatte ausgeliefert. Damals
waren die Matten aus schlichter Baumwolle
mit einem Latex-Gummiriicken. Heute sor-
gen Mattenfasern aus High-Twist-Nylon
fiir den gewunschten Biirsteneffekt und die
i hme von Sch und Niis-
'Se Abgeﬂachte Rinder verhindern ein
Stolpern. Damit eine Schmutzfangmatte
ihre Wirkung nicht verliert, ist die regel-

neue CCA-Markt in fiir die
Profi-Kunden aus der Gastronomie und De-
tailhandel in einem génzlich neuen Auftritt.
Drei Schwerpunkte prigen das neue Kon-
zept: eine bessere Orientierung in den Sorti-
menten, effiziente Einkaufswege sowie
stimmungsvolle Marktplitze und Inspira-
tionspunkte. Baulich sowie in der Infrastruk-
tur setzt CCA Angehrn bewusst auf neuste
Erkenntnisse und Technologien.

Der CCA-Markt in Spreitenbach wurde als
fiinfter Markt 1971 erdffnet. Mit dem typi-
schen Rundbogendach ist er schon von Wei-
tem als CCA-Markt erkennbar. Im Markt
wurde seit Jahresbeginn etappenweise alles
rundum erneuert. Das frische, innovative
Konzept ist wegweisend fiir die Zukunft im
Grosshandelsmarkt.

Das Herzstiick bildet nach wie vor der
Frischmarkt mit Friichten und Gemiise, Mol-
kereiprodukten und Kise sowie dem Fleisch-
und Tiefkithlsortiment, welches auf einer
grossziigigeren Verkaufsfliche attraktiv pri-
sentiert wird. Die Zusammenarbeit mit Mé-
rat, dem Profi-Metzger, bringt ﬁ1r die Kun-
den neue Dienstl wie
zum Beispiel sorgfiltig gereiftes Swiss
Gourmet Grand Cru Beef oder nach indivi-
duellen Wiinschen portioniertes Fleisch.

11 auch

mit Tipps rund um die Zutaten und passendes
Zubehor. Die Spirituosen- und Weinwelt
wurde vollig neu gestaltet und bietet nun
Platz um das exklusive Sortiment zu préisen-
tieren.

Die bequeme Rollsteige bringt die Kunden in

missige Reini Pflicht. Darum bietet
CWS-boco die Matten im Mietservice an.
Darin sind der Austausch und die Reini-
gung der Textilmatten inbegriffen.

CWS bietet die kundenindividuellen Mat-
ten seit Kurzem in verbesserter Fotoqualitit
an. Feine Schriften oder Details konnen
naturgetreu abgebildet werden. Dafiir sorgt

die neue Nonfoodwelt. Neue Dienstl

die hochaufgeldste Dr litdt, mit 150

gen wie zum Beispiel Mietwische fiir An-
lisse, Events oder ein hochwertiger Messer-
schleif- und Gravurservice sind zeitsparende,
praktische Mehrwerte.

Im neuen CCA-Bistro kénnen die Kunden in
aller Ruhe einen Kaffee trinken und einen
kleinen Snack geniessen. Das saisonal wech-
selnde Angebot beinhaltet frische Smoothies,
Eistees und innovative Sandwich-Kreatio-
nen. Vom Essen iibers Geschirr bis zum Mo-
biliar ist alles im CCA-Markt erhltlich.

Die logische Kundenfiihrung vom Getrinke-
markt iiber den Nonfood und die Frische bis
zum Let i kt ist auf beq

Einkaufen ausgerichtet. Neue Durchginge
im Lebensmittelmarkt vereinfachen und ver-
kiirzen die Laufwege. Der Einkauf be1 CCA
Angehrn wird somit noch zei

Standard- sowie 16 Millionen Spezialfar-
ben. Wer méchte, kann seine Matte gleich
selbst mit dem neuen CWS Online-Logo-
matten Designer gestalten.

www.cws-boco.ch/de-CH/matten-
designer

Hold-o-mat 411: Das
Schweizer Original,
jetzt noch besser.

Ein
Bekenntnis
zum
Produktions-
standort
Schweiz: Auch
der Hold-o-mat 411 wird in der
Schweiz entwickelt und hergestelit.

Hugentobler hat den Hold-o-mat, den Cham-
pion zum Warmhalten und Niedertempera-
turgaren von Speisen, welterentwnckelt Die
H bler-Innovation t te

Neue Produkte
aus Romer’s
Hausbickerei

Neu im Sortiment ist das 80-grammige «Din-
kelbrétlin. Es ist mit Sesam, Leinsamen so-
wie Haferflocken bestreut und besticht durch
einen leicht nussigen Geschmack und sein
wiirziges Aroma. Immer beliebter am Friih-
stiicksbuffet und im Seminarbereich sind
kleine Backwaren. Deshalb hat Romer’s
Hausbickerei ihr Angebot mit einem kleinen
Gipfel erweitert: Er heisst «Mini-Laugen-
Buttergipfel Avantix, ist vorgegért und wiegt
32 Gramm.
Aufgrund der grossen Nachfrage beim
«Schraubenbrot mediterran» ist das- Produkt
jetzt auch in Sandwichgrdsse verfligbar. Das
neue «Schrauben-Sandwich mediterran» aus
hl ist backen, enthilt Tomaten,

jiingste |

an der Igeho in Basel, die Bestellungen iiber-
trafen die Erwartungen des Herstellers bei
Weitem.

Weiterentwicklung mit viel

praktischem Nutzen

— Der zusitzliche Einschub sorgt fiir zusétz-
liche Kapazitit (4 x 1/1 GN).

Oliven sowie Oregano und ist mit Kise be-
streut. Mit seinen 120 Gramm hat es fiir den
grossen Hunger genau die richtige Grosse.
Fiir den XXL-Appetit hat die Béickerei neu
eine 28 Zentimeter lange und 160 Gramm
schwere «Laugenstange XXL» aus Weiss-
mehl im Sortiment.

Miirbteig, Karotten und Haselniisse sind die
H: fiir einen allseits belicbten

- Die neue, le Ker irsond
wu'd magnensch gekoppelt und kann bei
h sicher hrt werden.

Dessenklasslker die Riieblitorte. Und diese

— Das neue OLED-Display sorgt fiir die per-
fekte Ubersicht der Temperaturen und er-
Selicht einfaches P ;

Einzigartig schweizerisch
In der Schweiz entwickelt und hergestellt,
steuerl der Hold-o-mat 411 Te und

p gibt es jetzt auch kleiner und
leichter: Die schmackhafte «Riiebli-Schnit-
te» von Romer’s Hausbickerei ist nur 90
Gramm schwer — sehr lecker fiirs Dessert-
buffet oder als siisse Begleitung zum Kaffee.

www.romers.ch

keit wie kein anderes Niedertempe-

www.cca-angehrn.ch

Matte mit persdnlichem Design - fast jeder
Kundenwunsch ist umsetzbar.

ratur- Produktions- und Warmhaltegerit —
und zwar mit einer Genauigkeit von +/- 1
Grad.

Unerreicht energieeffizient

Der Hold-o-mat 411 wird mit 230V Strom
betrieben und verhindert so Spitzenbelastun-
gen. Fiir das Garen von Roastbeef beispiels-
weise verbraucht ein Kombisteamer die
18-fache Energiemenge. Damit bleibt der
Hold-o-mat unerreicht in Sachen Energleeﬂi~
zienz.

www.holdomat.ch

An der Igeho hat Romer’s Hausbéckerei
zahlreiche Kdstlichkeiten vorgestellt.
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Ein Neubau, der alles verbindet: Alle vier Hiuser der Sonnweid in Wetzikon, grosse Aussenbereiche im und ums Gebiude, Hotel-Wohlfiihlkomfort mit frisch designter Wellnessoase.

Bilder Hans Ege

Dement und trotzdem normal leben

Die Sonnweid gilt als
wegweisend in der
Demenzbetreuung.
Obwohl oder gerade
weil das Heim konse-
quent andere Wege
beschreitet. Mit dem
Neubau wurde das
Konzept vollendet.

GUDRUN SCHLENCZEK

ei schonem Wetter

reicht der Blick von

seinem Biiro bis zur

Rigi. Weitblick beweist
Michael Schmieder ebenso bei
dem just realisierten Neubau,
dem dritten Erweiterungsbau der
Sonnweid AG in Wetzikon bei Zii-
rich. Und insbesondere den Mut,
andere Wege im Zusammenleben
mit den Bewohnern zu gehen. Das
- gemeinsame - Sein steht im Vor-
dergrund. «Es geht immer um Be-
ziehung, eigentlich bei allem, was

Glasfronten bieten Ein- und Ausblicke, neu auch in die Hauptkiiche des Pflegeheims. So sind die

wir realisieren», konstatiert der
Verwaltungsrat des Pflegeheimes
fir demenziell Erkrankte. Bezie-
hung auch verstanden als Gegen-
teil von Ausgrenzung. In der
Sonnweid haben die Bewohner
Zugang zu (fast) allen Raumen,
das Wenigste ist abgeschlossen.
Die Pflegemitarbeitenden essen
hauptsichlich dort, wo ebenso
demenziell Erkrankte flanieren:
nun insbesondere in der grosszii-
gigen Cafeteria des Neubaus mit
direktem Blick in die Hauptkiiche.
«Dieses Zusammensein gehort in
der Sonnweid einfach dazu», so
Schmieder.

Hotel-Design und Hotel-Spa
im Pflegeheim

Der Mensch stehe im Vorder-
grund. Und nicht die Diagnose
«demenziell erkrankt». «Bei der
Gestaltung des Angebots orientie-
ren wir uns an jenen Bediirfnis-
sen, die auch ein gesunder
Mensch hat.» Die demenzielle Er-
krankung gehe schliesslich mit
einem kognitiven, aber nicht
einem emotionalen oder Bediirf-
nis-Schwund einher. Mit ein
Grund, weshalb die Sonnweid im

jiingsten Neubau
nun der Hotellerie
einen besonderen
Stellenwert  ein-
rdaumt. Ein ganzes
Stockwerk ist einer
Spa- und Freizeit-
Oase  gewidmet:
Wellnessraum mit
Krauterbad, Mas-

«Wir orientieren

Die Einrichtung
orientiert sich an
modernen De-
signanspriichen,
die Farben sind
dezent und warm
gewihlt, Tendenz
zum  Klassischen.
«Wir fragen nicht
danach, was einen

sageraum, Aktivie- demenziell Er-
rungsraum, Mal- uns an den krankten  stimu-
atelier,  Coiffeur- . . liert. Da wird viel
salon. «Mit Hotel Bediirfnissen des zuviel hineininter-
verbindet der gesunden pretiert.» Schmie-
Mensch etwas An- Menschen.» der verweist auf
genehmes. Und B sein im Ullstein-
auch die Massage Michael Schmieder Verlag frisch er-
ist schl dlich ver Sonnweld AG schienenes Buch
eine Form der Zu- «Dement, aber
wendung»  Die nicht bescheuert».

Spa-Anwendungen sind im Hotel-
tarif nicht per se inkludiert, son-
dern werden separat verrechnet
(1 Franken pro Minute). Nicht um
Geld zu verdienen, wie Schmieder
betont, sondern um zumind

In der Sonnweid wird mit Gabel
und Messer gegessen, Fingerfood
sei die Ausnahme. «Die Zeit zwi-
schen «icht mehr mit dem Be-
steck essen konnen und «gefiittert
werden mii ist sehr kurz»,

einen Teil der Unkosten zu de-
cken. Spenden und die Méglich-
keit von Spa-Gutscheinen als Ge-
schenkvariante fiir Bewohner
sollen die Nachfrage sicherstellen.

erklart der Demenz-Fachmann.
Aktuell seien zwei der 155 Bewoh-
ner auf Fingerfood angewiesen.
Uber die Grenzen hinaus be-
kannt machte die Sonnweid ins-

Teil des Gesch

besondere ihr Konzept «Pflege-
oase» fiit schwer demenziell
Erkrankte. Um die 11 Bewohner
verbringen hier Tag und Nacht ge-
meinsam, Betten und Sitzgruppen
bilden eine raumliche Einheit.
«Alleinsein macht Angst. Studien
belegen, dass dieses gemeinsame
Sein sich sehr positiv auf die psy-
chische und physische Gesund-
heit der Erkrankten auswirkt.» Der
Pflegeoase im Neubau mit direk-
tem Zugang zu einer grossziigigen
Terrasse sind {iber 300 m* gewid-
met, im Hintergrund plétschert
ruhig ein Wasserfall, mobile
Trennwinde sorgen bei Bedarf fiir
die notige Intimsphdre. Stolz zeigt
Schmieder seine jiingste Kreation:
ein fahrbares Naturholz-Regal fiir
Hygieneartikel mit ausklappbaren
Trennvorhéngen, sodass die Pfle-
ge am Bett in dem gemeinsamen
Schlaf- und Wohnraum trotzdem
die notige Intimitét erhélt.
Design-Inspiration holt sich
Michael Schmieder, der «fiir sein
Leben gern in Hotels geht»,
durchaus auch auf Reisen. So
misst er Filz, einem Klassiker im
Bereich Alpenchic, eine grosse
Zukunft in Pflegeheimen zu. In
der neuen Pflegeoase sind die
Winde rund anderthalb Meter
hoch mit graulichem Filz bezo-
gen. Das fiihle sich fiir im Bett
Liegende, wenn sie an die Wand
greifen, ganz anders an als eine
glatte, kalte Wand. Dem Taktilen
schenkt Schmieder {iberhaupt
Aufmerksamkeit: Im Sonnweid-
Neubau trifft man auf naturbelas-
sene, unebene Holzwinde, auf
gemalte Wandtapeten oder mit
Jacquardstoff bezogene Sofagrup-
pen mit «spiirbarem» Muster.

Auch hier nicht mit dem Ziel der,

Stimulation, sondern weil es Men-
schen gibt, die einfach gerne Din-
ge beriihren. Viel Wert wurde
ebenfalls auf Schallschutz und auf
freie Sicht gelegt. Ein grosses
Schiebefenster ermdglicht eine
solche nun auch in die Produk-

Sonnweid AG
Vierter und letzter
Erweiterungsbau

Das Daheim fiir 155 demenziell
Erkrankte mit vier Wohngrup-
pen (a ca. 8 Bewohner), zwei
Pflegeoasen sowie zehn Betten
der Tag-Nacht-Station und

175 Vollzeitstellen ist vollendet.
Mit dem Neubau wurden nicht
mehr Betten, aber es wurde
mehr Platz geschaffen. Investi-
tionssumme: 10,5 Mio. Fran-
ken. Die vier etappenweise
erstellten Gebaude bilden nun
einen Innenbereich ergénzt mit
grossem Aussenbereich. Das
soll den Bewohnern das Gefiihl
des Eingeschlossenseins neh-
men. Die Sonweid registriert
jéhrlich rund 60 Neuzugénge,
von denen die Hélfte im ersten
Jahr ableben. Das zeigt den
fortgeschrittenen, hohen Grad
der Erkrankung.

www.sonnweid.ch

tionskiiche im Erdgeschoss des
Neubaus. Nur noch fiir Personal
und Angehdrige via Code zugang-
lich ist dagegen die Buffetstation
der Cafeteria - aus hygienischen
Griinden.

Die Aufmerksamkeit der Fach-
welt ist dem Sonnweid-Neubau
sicher. Jedes Jahr lassen sich
im Schulungscampus des Heims
iiber 500 Personen zu Themen der
Demenzbetreuung weiterbilden.
Diese Woche fithrt Michael
Schmieder mit seiner Frau Moni-
ka Schmieder und Petra Knechtli,
die die Leitung des Hauses Anfang
Dezember von dem Ehepaar
iibernahm, jeden Nachmittag
durch die neuen Raumlichkeiten.
Am 12.Januar ziehen dann die
ersten Bewohner ein. Zeitgenossi-
sche und wenig Heim-Ambiance
garantiert.
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Digitale Strategien. Ketten. Sclf-Check-In, Willkommens-SMS, Smartphone oder Uhr als Tiir6ffner und Abrechnung via
E-Mail: Solche Beispiele von Angeboten grosser Hotelketten zeigen, wie End-to-End-Losungen die Branche durchdringen.

Mobile Schlussel-
erlebnisse

Hotelkonzerne wie
Accor, Starwood oder
Marriott digitalisie-
ren die Abliufe von
Check-In, Tiir6ffnung
bis zur Abrechnung
immer umfassender.
Das Ziel: ein Service-
plus fiir den Gast.

NATHALIE KOPSA

ANZEIGE

isher war der Einsatz

von Self-Check-in et-

was, was man vorrangig

aus der Low-Budget-
Hotellerie oder als Zusatzoption
in einigen Businesshotels kannte.
Doch die Zeiten #ndern sich:
Heute ist der Self-Check-in, und
vorzugsweise der mit dem Smart-
phone, mehr und mehr ein
Distinktionsmerkmal fiir die inno-
vativen Vorreiter in der Hotel-
branche. Accor zum Beispiel ver-
folgt mit seiner 2014 verkiindeten
Digital-Strategie unter anderem
das Ziel, mittels App alle Service-
leistungen von der Reiseplanung
tiber den Hotelaufenthalt, die Be-
zahlung des Aufenthalts bis hin
zur Zeit danach mobil zu biin-
deln, und hat auch ein digitales
Willkommenssystem eingefiihrt.
Dieses beinhaltet den mobilen
Check-in mit Willkommens-SMS
und der Bestitigung, dass das ge-
buchte Zimmer und der Schliissel
fitr den Gast bereitliegen. Am Ab-
reisetag kann der Gast mobil aus-
checken und sich die Rechnung
per E-Mail zuschicken lassen. Der
Service wird aktuell jenen Gésten
angeboten, die ihre Daten zuvor
etwa durch die Teilnahme am CRS

hinterlegt haben - also die Teil-
nehmer des Kundenbindungspro-
gramms - und jenen, die direkt
bei Accor buchen. Die ersten
Riickmeldungen aus den Hotels,
die bereits das System nutzen,
waren positiv. Nun wird die Accor-
hotels Mobile App mit immer
neuen Services erweitert, zuletzt
auch mit weiteren Diensten im
F&B-Bereich wie einem Tisch-
reservierungsdienst, der sowohl
im als auch ausser Haus zu nutzen
ist. Das Smartphone als Tiir6ffner
wird bei Accor allerdings noch auf
sich warten lassen. Zurzeit verfii-
ge dieses Thema noch nicht iiber
die notige Relevanz, heisst es auf
Nachfrage, man will sich lieber auf
die Funktionen konzentrieren, die
fiir den Gast tatséchlich von Nut-
zen sind.

Starwood: bald Smartphone-Zim-

Schon méglich: via Tablet den Tisch im Restaurant bequem von der Bar aus reservieren.

Zusammenhang mit dem Self-
Check-in-Prozess jedoch weniger
von Kostenoptimierung als von
einem Serviceplus fiir den Gast
gesprochen, wenn auch mit dem

merdffnung in 150 Hotels

Vorreiter bei der Digitalisierung
der Reiseprozesse sind die Air-
lines. Um die Kosten gering zu
halten, werden bis hin zum Aus-
drucken des Boardingpasses auf
dem -Smartphone immer mehr
Schritte auf den Endkunden iiber-
tragen. In der Hotellerie wird im

hotelbildung.ch
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Ren Xiaoyuan, Beijing (China)
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p Nebeneffekt des Zeitge-
winns fiir das Empfangspersonal.
«Die Warteschlangen werden kiir-
zer, und das Hotelpersonal kann
sich besser um die Géaste kiim-
mern», kommentiert Accor-Pro-
jektmanagerin Christine Pouletty
diesen Vorteil.

Bei Starwood kénnen Giste
nicht nur mittels Smartphone ein-
und auschecken. Sie haben auch
die Méglichkeit, ihr Mobiltelefon
als Zimmerschliissel zu benutzen.
Grundlage ist ein Bluetooth-
gestiitztes  Schliesssystem, das
mittels App abgerufen wird. Der
«Keyless Check-in» basiert auf
einem mit BLE (Bluetooth Low
Energy)-gestiitzten ~ Schliesssys-
tem. Mitglieder des Loyalitétspro-
gramms  Starwood  Preferred
Guest (SPG) kénnen mit der App
auch auf Infos wie Hoteladresse,
Zimmernummer, Reservierungs-
nummer,  Wegbeschreibungen
und Kontoinformationen zugrei-
fen. Sogar die Apple Watch kann
ein Gast bei Starwood als Tiiroff-
ner einsetzen. Es ist das erklirte
Ziel der Gruppe, bis Jahresende

Mobiler Check-in

Wiirden Sie sich gerne jetzt fiir
Inren anstehenden Aufenthait

anmelden?

i it

Ja | Nein

Bilder zvg

O \arroft
Berlin3 Hotels gefunden
Stadt Tarit Marke

Berlin Marriott Hotel
Inge-Beisheim-Platz 1 B...

The Ritz-Cariton, Berlin
Potsdamer Platz 3 Berlin »

Beispiele fiir mobile Check-in- und mobile Buchungsmasken.

den Keyless Check-in in 150 Ho-
tels weltweit der Marken W Ho-
tels, Element und Aloft zu imple-
mentieren. Bisher haben sich
mehr als 250000 SPG-Mitglieder
aus {iber 130 Landern registriert.
Auch Marriott International hat
im Rahmen seiner weltweiten
mobilen Expansionsstrategie den
mobilen Check-in- und Check-
out-Service mittels der Marri-
ott Mobile App erwei-
tert: So konnen Giste
sowohl in den knapp
500 Héusern der
Flaggschiff-Marke
Marriott Hotels per
Smartphone oder
Apple Watch ein- und
auschecken, als auch
bei den anderen
Brands der Gruppe.
Insgesamt sind welt-
weit 1200 Hotels an den

Bei Hausern der Starwood-
Marke W Hotels ist Tiirdff-
nung via Apple Watch méglich.

Hotelmeldescheine Auch im Online-
Zeitalter nicht ganz papierlos moglich

rotz Online-Check-in

wird die Meldeprozedur

in Schweizer Hotels nicht
ohne Papier auskommen, auch
wenn es Sache der Kantone ist
festzulegen, wie die Hotelmelde-
scheine auszufiillen und wem
diese in welcher Form zu {iber-
mitteln sind. Laut Bundesamt
fiir Polizei Fedpol sind in Artikel
45 des Schengener Durchfiih-
rungsiibereinkommens  (SDU)
zwei Tatbestinde geregelt: das
eigenhindige Ausfiillen und Un-

<

terschreiben der Meldevordru-
cke und die Identititsiiberprii-
fung anhand eines giiltigen
Identititsausweises sowie die
Ubermittlung  dieser Melde-
scheine an die zustindige Be-
horde (Quelle: hotelleriesuisse).
Eine Erleichterung diirfte aber
sein, dass die bei der Online-Bu-
chung angegebenen Gast-Daten
vom Hotel bereits in den Melde-
schein iibertragen werden kon-
nen und der Gast sie nur noch

unterschreiben muss. nk

Service angebunden, bis Jahres-
ende sollen es mehr als 4000 sein.
Die App funktioniert auf dem
iPhone und auf Android-Geriten.

Marriott: Vor der Anreise mit den
Mitarbeitenden live chatten

Laut Marriott stehen mobile
Services auf der Wunschliste der
Géste ganz oben, weshalb man
gezielt auf den raschen Ausbau
des Angebots in diesem Bereich
setzt. Mitglieder des Marriott-Re-
wards-Programms werden hier-
bei am Tag vor der Anreise nach
16 Uhr mittels einer Push-Nach-
richt auf ihrem Smartphone dar-
auf hingewiesen, dass sie ab sofort
einchecken kénnen. Eine weitere
Nachricht folgt, sobald das Zim-
mer bezugsfertig ist. Zahlungs-
informationen sind im individu-
ellen Mitgliedsprofil gespeichert,
sodass der Gast sich direkt zum
Express-Check-in-Schalter bege-
ben kann, wo der fertige Keycard-
Zimmerschliissel bereitliegt. Am
Ende des Aufenthalts wird der
Gast per Push-Nachricht dariiber
informiert, dass der mobile
Check-out nun zur Verfligung
steht. Ganz zum Schluss ist eine
E-Mail-Adresse anzugeben, an
welche die Hotelrechnung ge-
schickt werden soll. Der Gang zur
Réception entfillt bei diesem Pro-
zedere.

Auch die Marriott Mobile App
wird seit der Einfithrung immer
weiter mit neuen Anwendungs-
maoglichkeiten erweitert, wie der
Funktion «Mobile Request»: Mit-
glieder des Kundenbindungs-
programms kénnen damit bis zu
72 Stunden vor Anreise Extras,
wie zusitzliche Handtiicher oder
Kissen, bestellen sowie mit Mit-
arbeitern des gebuchten Marriott-
Hotels live chatten.
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Digitale Strategien. Individualhotel. Das Hotel Schani in Wien gilt als Vorzeigehotel, wenn es um
einen zukunftsweisenden Einsatz von Online- und Technikangeboten geht. Ein Besuch vor Ort.

In der Ndhe des
neuen Wiener Haupt-
bahnhofs hat im
Friihjahr das Hotel
Schani er6ffnet.

Es will zugleich
Showroom und Weg-
weiser in die Zukunft
der Hotellerie sein.

NATHALIE KOPSA

Ankommen, austauschen, sich treffen: lockere Abendstimmung an der Bar im Wiener Hotel Schani in Wien.

Wiener Online-Schmaéah

m Hotel Schani herrscht

seit seiner Erdffnung im

April 2015 rege Betriebsam-

keit. Doch schon beim
Check-in ist klar, dass in dem
135-Zimmer-Hotel die Uhren an-
ders ticken als in anderen Hotels.
Esist seiner Zeit in manchen Din-
gen voraus. Die Giste kénnen
ein- und auschecken, ohne auch
nur ein Wort mit dem Empfang zu
wechseln. Ein mobiles Check-in-
System, das Gidsten 48 Stunden
vor Ankunft via Smartphone zur
Verfiigung steht, macht das mog-
lich. Wer die Hotel-App auf sein
Handy ladt, kann es gleichzeitig
als Zimmerschliissel benutzen
und nach der Ankunft direkt auf
sein Zimmer gehen. Hotelgiste,
die direkt auf der Hotel-Website
buchen, kénnen sogar schon
bei der Online-Reservierung ihr
Wunsch-Zimmer auswihlen.
Ahnlich wie bei der Sitzplatzwahl
im Flugzeug bekommen sie die
noch freien und bereits belegten
Zimmer angezeigt. Die individu-
elle Auswahl erfolgt dann per
Mausklick. Sind alle erforderli-
chen Daten bei der Reservierung
ausgefiillt, kann der Gast mittels
Pre-Check-in auch schon vor der
Ankunft einchecken. Die Hotel-
App informiert den Gast automa-
tisch, sobald das Zimmer bezugs-
fertig ist. Am Tag der Anreise wird
der Rechnungsbetrag iiber den
Aufenthalt automatisch abge-

bucht, damit entfillt das Schlan-
gestehen beim Check-out. Die
Rechnung wird abschliessend
per E-Mail zugesandt.

Das Hotel Schani gilt damit als
Vorzeige- und Pilothotel der Zu-

kunft, welches viele Innovatio-
nen, die in der Hotellerie noch
immer eine Ausnahme sind, in
sich vereint. Der Wiener Hotelier
Benedikt Komarek hat sich schon
in der Planungsphase mit dem
Fraunhofer IAO in Stuttgart zu-
sammengetan, um fiir das zweite
Hotel seiner Fami-
lie gleich die not-

wendigen  Wei-
chen fiir die
technische  Aus-

stattung zu stellen.
Rund zweieinhalb
Jahre dauerte die
Planung fiir das
Projekt, die Bau-
zeit betrug 14 Mo-

vereinfachen», sagt Benedikt Ko-
marek. Seine Familie hat rund
10 Millionen Euro in das Hotel-
projekt investiert.

Allerdings geht es im Hotel
Schani noch um einiges mehr als
die blosse Digitalisierung von be-
trieblichen Abldufen wie dem
Check-in-Pro-
zess, fiir welche
die beteiligten
Firmen Gira, Ha-
fele, Hetras und
BOS ihre Soft-
ware-Losungen
so aufeinander
abgestimmt ha-
ben, dass Hotel-
und Buchungs-

nate. «Wir wollten die  software, Raum-
managementsys-
Co-Working im Chance l_lutzen' teme . sll};ld
Friihstiicksraum Prozesse in unse-  Schliesssystem
. Als  Grundlage ren Ablaufen zu reibungslos zu-
fir das Hotel- i sammenarbeiten
Konzept dienten vereinfachen.» kénnen. Auch bei
hauptsichlich die Benedikt Komarek der raumlichen
Ergebnisse des so- Hotel Schani, Wien Gestaltung  sind
genannten Future- Anregungen vom
Hotel-Forschungs- Fraunhofer Insti-
projekts des Instituts. Doch tut mit eingeflossen, wie beim

damals fehlte ihm noch ein reales
Hotel, in welchem die gewonne-
nen Erkenntnisse unter realen
Bedingungen umgesetzt werden
konnten. Benedikt Komarek hor-
te davon und bot an, sein Hotel
als Partnerbetrieb zur Verfiigung
zu stellen. «Wir wollten ein Lea-
ding-Edge-Hotel schaffen, mit
zukunftsweisenden technischen
Maoglichkeiten und einer moder-
nen Ausstattung. Und wir wollten
die Chance nutzen, wesentliche
Prozesse in unseren Abldufen zu

Modern und hell: «Smart-Street»-Zimmer mit offenem Bad.

Co-Working Space, ein fiir Ge-
schiftsreisende und lokale Nut-
zer raumlich abgetrennter Be-
reich in der Lobby, der an den
Friihstiicksbereich angrenzt und
mit 20 Biiro-Arbeitspldtzen und
einem Besprechungsraum aus-
gestattet ist. Dort kénnen sich
Giste und Anséssige einmieten,
wenn sie einen Arbeitsplatz auf
Zeit brauchen. Das Ziel ist hier,
die Lobby zu einem neuen Erleb-
nisraum zu machen und das
Konzept des Co-Working in die
Hotellerie einzubinden. Benedikt
Komarek sieht darin aber noch
einen weiteren Vorteil: «Der
Frithstiicksraum im Hotel liegt
den ganzen Tag iiber brach, und
mit der Co-Working-Idee kénnen
wir diese Fliche beleben.»

Mit Individualitit und Lokalem
von Motel One oder Ibis abheben
Zusammen mit dem Wiener
Hotelarchitekten Gabriel Kace-
rovsky von Archisphere Vienna
und den personlichen Vorgaben
der Hoteliersfamilie ist im Hotel
Schani zudem ein insgesamt aus-
sergewohnliches Raumkonzept
entstanden, welches typisch wie-
nerische Elemente auf spieleri-

sche Weise zur Geltung bringt.
Benedikt Komarek wollte seinem
Hotel, das als Budgetprodukt im
Economy-Segment  positioniert
ist, einen individuellen und loka-
len Touch verleihen und sich da-
mit auch von Marken wie Motel
One oder Ibis abheben. So spie-
gelt sich die Besinnung auf die
eigene Herkunft schon im Hotel-
namen wider: «Schani ist der
wienerische Kosename fiir Jo-
hann, so wurden friiher die Kell-
ner und die Dienstboten gerufen,
und wir mochten uns auf diese
Tradition mit einem Augenzwin-
kern berufen.» Weitere Anspie-
lungen auf wienerische Details
findet man an der Hotel-Fassade,
die stirnseitig das Muster des
Wiener Geflechts aus Metall
zeigt, das von Michael Thonet fiir
seine Bugholzstiihle in Wien ent-
wickelt wurde. Uber der Bar
schwebt eine Transportkiste, die
vom Wiener Kiinstler Oskar Kubi-
necz ausgestaltet wurde, in den
Hotelfluren ist der Teppich mit
dem typischen Muster von Wie-
ner Zementfliesen bedruckt. Eine
Hommage an das neue Wien sind
die Skateboards, welche dekora-
tiv an einer Wand in der Lobby
hidngen - und die man sich aus-
leihen kann.

Neben den «normalen» Hotel-
zimmern mit mobilem Arbeits-
tisch, offenem Bad und Infra-
struktur wie Smart-TV gibt es
noch fiinf sogenannte «Leading-
Edge»-Zimmer. Diese sind mit

as Fraunhofer IAO in
D Stuttgart geht im Rah-
men seines For-
schungsprojekts «FutureHotel»
gemeinsam mit Wirtschafts-
partnern aus der Hotelbranche
der Frage nach, wie das Hotel
der Zukunft aussehen wird, und
entwirft entsprechende Kon-
zepte und Losungen. Dafiir gibt
es eigene Laborumgebungen in
Duisburg und Stuttgart.
Konkrete Ergebnisse aus der
Forschung sind unter anderem
die individuelle Zimmeraus-
wahl des Gastes wie bei der
Flugzeugbuchung,  automati-

Bilder Kurt Hoerbst

zusitzlichen Technikkomponen-
ten wie Lichtzargen, die dem Gast
den Weg zur Hoteltiir weisen,
und einer interaktiven Steuerung
von Beleuchtung, Raumklima
und Licht ausgestattet. Sensoren
messen den Strom- und Wasser-
verbrauch in den Duschen. Die
Ergebnisse werden anschlies-
send von Fraunhofer ausgewertet
und fliessen in die kommenden
Projekte ein.

Das klingt alles ein bisschen
nach Big Brother, soll aber spéter
vor allem einem Zweck dienen:
den Aufenthalt fiir den Gast noch
angenehmer zu machen.

www.hotelschani.com

A N

Selbst ist der Gast: Check-in-
Terminal im Hotel Schani.

Future Hotel Verbundprojekt mit
zukunftsweisender Forschung

sierte Check-in- und Check-out-
Prozesse, die synergetische Ver-
bindung von Co-Working Space
und Hotel oder Produktlésun-
gen der Wirtschaftspartner wie
zum Beispiel die intelligente
Tiirzarge Case Plus.

Fraunhofer IAO iibernimmt
die leitende Rolle und koordi-
niert die Forschungsarbeit so-
wie das Projektmanagement.
Die Partner bestimmen die An-
forderungen an das Projekt und
steuern die inhaltliche Ausrich-
tung. nk

www.futurehotel.de

1,6 Milliarden Dollar
Investoren-Gelder
fur Airbnb
Der Online-Wohnungsvermittler
Airbnb hat bei Investoren fast 1,5
Mrd. US-Dollar frisches Kapital
i It. In einer Mitteil
an die US-Borsenaufsicht SEC gab
das 2008 gegriindete Unterneh-
men den Betrag spezifisch mit
1499937904 Dollar an, wie ver-
schiedenen Medienberichten zu
entnehmen ist. «Das ist eine der
grossten Geldspritzen fiir ein Start-
up-Unternehmen», schreibt etwa
hau.de. Der G ert
des Unternehmens sei damit in-
nerhalb einer Jahresfrist stark ge-
stiegen: Dieser liegt nun bei etwa
25 Mrd. Dollar, fast doppelt so viel
wie noch vergangenes Jahr.

Widder Hotel
zurich: Neue
Website

Adrian Michael

Die Website des Widder Hotels in
Ziirich ist neu konzipiert worden.
Zustindig fiir die Umsetzung war
das Ziircher Biiro der internationa-
len Werbeagentur Factory Design
Labs. Die responsive Website ladt
zum Erkundungsrundgang im und
ums Haus ein, wozu diverse Goog-
le Maps Features wie Concierge
Tipps oder die virtuellen Rund-
ginge implementiert wurden. Die
Website wird zudem neu in fiinf
Sprachen angeboten.

www.widderhotel.com

Relais & Chateaux
lanciert
Online-Magazin

Als Teil seiner neuen Website hat
die Vereinigung Relais & Chateaux
das zweisprachige Online-Maga-
zin «Instants» lanciert. Der Fokus
liege auf genussvollem Reisen und
Spitzengastronomie, teilt die Ver-
einigung mit. So verraten bei-
spielsweise renommierte Kiichen-
chefs und Sommeliers ihre Lieb-
lingsrezepte und -weine. Zu den
Autoren zéhlen namhafte Jounalis-
ten wie Nancy Simon und Frangois
Simon (Le Monde Magazine M)
oder Bill Prince (GQ). Auch Blog-
ger und Instagrammer steuern
Fotoserien und Tipps bei.

www.relaischateaux.com/magazine

Frstes Instameet in
Bern tber die
Bithne gegangen

Bern Tourismus

Vergangenen Samstag ist in Bern
das erste Instameet mit 50 Instag-
ramer aus der ganzen Schweiz ver-
anstaltet worden. Die Bilder sind
unter dem Hashtag #Bidrnmeet auf
der beliebten Fotoplattform er-
sichtlich und werden auf der Web-
site quartiergeist.ch virtuell auf
einem Berner Stadtplan présen-
tiert. Das Treffen wurde von den
drei Instagramern um das Kollek-
tiv #igersbern, Urs Steiner, Jade
Farmer und Andrea Rentsch, orga-
nisiert. Bern Tourismus hat den
Event als offizieller Hosting Part-
ner unterstiitzt. sag
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Katar zdhlt zu den
am schnellsten
wachsenden Desti-
nationen der Welt.
Kriftige Investitio-
nen von Kempinski,
Shangri-La oder
Hilton lassen die
Hotellerie bliihen.

DETLEF BERG

ie Regierung des

Wiistenstaates Katar

hat den Tourismus in

seiner  «Nationalen
Vision 2030» als einen primédren
Sektor bei der Diversifizierung
der von Erdol und Erdgas domi-
nierten Wirtschaft ausgewiesen.
Der Anteil des Tourismus an der
gesamten Volkswirtschaft soll ge-
miss diesen Vorgaben auf 5,1
Prozent steigen. Sieben Millionen
auslandische Besucher werden
dann pro Jahr in das an der Ost-
kiiste der arabischen Halbinsel
am Persischen Golf gelegene
Land kommen.

2015 lag die Zahl der interna-
tionalen Ankiinfte noch bei etwa
drei Millionen, was aber auch ei-
nen neuen Rekord markiert. Mit
durchschnittlichen Steigerungen
von jahrlich rund 14 Prozent in
den Jahren 2009 bis 2014 zihlt
Katar bereits jetzt zu den am
schnellsten wachsenden Desti-
nationen der Welt. Um die ehr-
geizigen Vorgaben erfiillen zu
konnen, wichst auch das Hotel-
gewerbe. Allein 2015 wurden 15
neue Hotels erdffnet. Damit
stockt Katar sein Portfolio auf
insgesamt 119 Beherbergungsbe-
triebe auf, die meisten davon im
4- und vor allem 5-Sterne-Be-
reich. Sie konnen auf eine durch-
schnittliche Auslastung von 71
Prozent verweisen.

«Mars Malaz Kempinskin:
Herzstiick auf kiinstlicher Insel
Kempinski, seit 2010 bereits
mit einem Cityhotel in der
Hauptstadt Doha  vertreten,
konnte sich im letzten Jahr iiber
die wohl spektakulédrste Hotel-
eroffnung im Emirat freuen. Das
«Mars Malaz Kempinski» befin-
det sich auf einer kiinstlich auf-
geschiitteten Insel, die von oben
wie eine Austernperle aussieht.
Das ist kein Zufall - bevor in Katar
Bodenschitze entdeckt wurden,
war es das Land der Perlentau-
cher. Heute muss freilich nie-
mand mehr sein Geld mit Perlen-
tauchen verdienen. Ol und Gas
spiilen Milliarden in die Kassen.
Deshalb kann bei Investitionen

Beispiel fiir die zahlreichen Hotelinvestments in Katar: «Mars Malaz Kempinski» auf der kiinstlichen Insel «The Pearl».

Adrian Houston

Hotelboom in Katar

ordentlich und ohne Riicksicht
auf Kosten geklotzt werden.
30000 Menschen sollen einmal
auf «The Pearl» leben. Neben wei-

das vor Kurzem er6ffnete und
von der thailindischen Gruppe
Anantara gefiihrte Banana Island
Resort. An- und Abreise zu den

teren L hotels er hen auf

141 Zi darunter auch ei-

dem 400 Hektar grossen Areal
zahlreiche Apartmenthduser fiir
eine zahlungskriftige Klientel.
Herzstiick des neuen Quartiers ist
aber der prunkvolle Palast von
Kempinski mit seinen Tiirmchen.
Er beherbergt 281 luxuridse Zim-
mer, davon 69 Suiten.

Direkt am Wasser wird westli-
cher Luxus mit traditionellen
arabischen Elementen geboten.
Mehrere Pools, ein Jachthafen
und ein 3000 Quadratmeter gros-
ses Spa by Clarins runden das
Angebot ab. Hervorzuheben ist
das gastronomische Angebot.
F&B-Manager Matthias Rook, zu-
vor unter anderem Kiichenchef
im Kempinski Grand Hotel in
St.Moritz, freut sich besonders
iiber die kulinarische Vielfalt mit
total elf gastronomischen Outlets
- das Angebot reicht von arabisch
geprigten Restaurants iiber ita-
lienische und japanische bis hin
zu  siidamerikanischer Kiiche.
Damit, so Rook, mochte man sich
im Wettbewerb der Luxushotelle-
rie von den Mitbewerbern abhe-
ben und auch verstirkt die lokale
Kundschaft ins Hotel locken.

Ebenfalls auf einer Insel, aller-
dings einem natiirlichen und bis-
lang ungenutzten Eiland, liegt

nige separierte Wasservillen, er-
folgen mit privaten Booten. Da in

takulédren, 200 Meter hohen Turm
aus Glas und Stahl in der City von
Doha untergebracht und befindet
sich gerade in der Soft-Opening-
Phase. 272 Zimmer und Suiten,
die zu den grossten der Stadt ge-
hoéren, bietet das Hotel. Panora-

ermdglichen den Blick

diesem Hotel, im Geg zu
den meisten anderen Luxusho-
tels, kein Alkohol geschenkt

auf eine futuristische Stadt, die
mit zahlreichen Hochhdusern

wird, frequentieren vor allem rei-
che Araber das Resort.

Vor allem Businessgiste sind in
Katar willkommen
Architektonisch ganz anders
prisentiert sich das neue Shang-
ri-La Hotel. Es ist in einem spek-

imponiert. Darunter befinden
sich auffillige Gebdude wie der
Burj Doha von Jean Nouvel oder
‘The Torch, ein 300 Meter hoher
Turm, der aussieht wie eine Fa-
ckel. Im Turm befindet sich das
gleichnamige Designhotel, das zu
den teuersten Unterkiinften ge-

Auch in Doha entstehen viele von Katar's neuen Luxushotels. 2

hort und Doha jede Nacht in
bunte Regenbogenfarben taucht.
Hilton, bereits mit dem Hilton
Doha an der Strandpromenade
Corniche vertreten, erweiterte im
letzten Jahr mit einem 5-Sterne-
Double-Tree by Hilton Old Town
sein Portfolio in Katar. Starwood,
mit dem Sheraton Doha Resort &
Convention Hotel, dem St. Regis
und dem W Doha Hotel & Resi-
dences in Katar priisent, baut sei-
ne Prasenz mit dem Westin Doha
Hotel & Spa aus, das im Wohn-
viertel Bin Mahmoud liegt und
Mitte Januar 2016 erdffnen soll.
Die Anlage verfiigt iiber 365 Zim-
mer. 22 davon sind Suiten, die
sich in privaten Villen mit eige-
nem Pool befinden.

Fiir 2016 stehen mit einem
Steigenberger Airport Hotel, ei-
nem Waldorf Astoria und einem
Mandarin Oriental weitere Neu-
eroffnungen an. ME, Le Meri-
dien, JW Marriott West Bay und
Aloft sollen in den Jahren danach
folgen. Die Betten mochten die
Kataris vor allem mit Geschifts-
leuten fiillen, die uneinge-
schrinkt willkommen sind. Bei
den Freizeittouristen will das
konservative Emirat genau fil-
tern: Verhalten, das gegen die
Vorschriften des islamischen
Staates verstosst, ist verboten und
wird bestraft. Katar wiinscht sich
vor allem arabische Besucher
und «Wealthy World Travellers».

er Zimmerschliissel mit grossem
D Metallknauf liegt schwer in der

Hand. Ich schliesse auf und trete
ein. Ein langer, dunkler und sehr schmaler
Gang liegt vor mir. Meine Hand sucht den
Lichtschalter. Das Licht beleuchtet ein
endlos scheinendes Entree, dessen Ende
ich nicht sehen kann, da der Gang am
Ende einen Knick nach rechts macht. Der
Boden ist mit einem griin gemusterten
Teppich ausgelegt. Am Ende des Ganges
hat es einen Absatz - ohne Licht eine
Stolperfalle par exellence. Erst nach dieser
Stufe beginnt das eigentliche Zimmer. Ein
Raum, der komplett mit Bliimchentapete
in Rosa, Griin, Beige tapeziert ist. Passend
dazu schwere Nachtvorhénge in einem
puderigen Rosaton, mit Kordeln zum
Drapieren.

Das Holzbett wirkt wie aus einem anderen
Jahrhundert und wird von Nachttischchen
flankiert. Wie es sich gehort, stehen die
Leselampen auf kleinen Hékeldecken. Ein
kleiner Biedermeiertisch, ebenfalls mit
Hikeldecke bietet Platz fiir einen altmodi-
schen Fernseher. Ein riesiger Holzschrank
bietet genug Platz fiir meine komplette
Garderobe. Das Badezimmer ist weiss
gefliest bis unter die Decke, mit olivgrii-
nem Lavabo, WC und Badewanne. Die
Frottierwésche ist diinn aber sauber.

Kolumne

Nadine Bucher
ist selbststéndige Designerin.

Und jahrlich
grusst

das tolle
Hotelerlebnis

Kleine Shampootester liegen in kunstvoll
gefalteten Waschlappen auf der Ablagefld-
che iiber dem Lavabo. Nagelfeile,
Abschminkpads und Co. sucht man hier
vergeblich. Auch der F6hn ist ein élteres
Modell.

«Hier hat sich seit meinem letzten
Aufenthalt nichts gedndert», denke ich mit
einem Schmunzeln und steuere auf den
etwas in die Tage gekommenen Polster-
sessel beim Fenster zu. Auf dem Beistell-
tisch steht ein Teller, der mein Herz gleich
hoher schlagen lisst. Liebevoll drapiertes
‘Weihnachtskonfekt, vom Hausbécker
personlich gebacken, liegt darauf. Dazu
eine handgeschriebene Willkommenskar-
te mit dem Text «Schon sind Sie wieder
hier.» Das Zimmer ist etwas altmodisch,
der Grundriss mit dem langen, dunklen
Flur gewohnungsbediirftig. Und doch
komme ich mit meiner Familie jedes Jahr
zum ersten Advent hierher. Warum? Die
Lage! Die Hotelbesitzerin! Das Personal!

Der Blick aus unserem Fenster - wir
haben jedes Jahr das gleiche Zimmer - ist
einmalig. Direkte, uneingeschrénkte Sicht
auf das Miinster von Freiburg sowie das
emsige Treiben auf dem Weihnachts-
markt. Schon frithmorgens kann man den
Ausstellern beim Aufbau zuschauen und

sehen, wie kurz vor acht schon die ersten
Wiirste gekauft und gegessen werden und
wie tolle Weihnachtsgestecke, Gewiirze
und Holzspielzeug schon und anspre-
chend auf den Tischen platziert werden.
Nach dem opulenten Friihstiicksbuffet
macht man drei Schritte und ist mitten im
Geschehen.

Die Hotelbesitzerin kennt uns beim
Namen und umarmt uns herzlich. Sie
mochte immer gleich das Neueste von uns
héren, bevor sie von sich und ihrem
Betrieb zu erzihlen beginnt. Das Personal
arbeitet seit Jahren hier und man kennt
sich. Die Mitarbeitenden lassen nichts
unversucht, einem den Aufenthalt so
einmalig wie moglich zu machen. Und sie
schaffen es immer wieder, uns mit
Kleinigkeiten zu iiberraschen. Muss man
sich nach drei Tagen wieder verabschie-
den, gibt es immer eine Wasserflasche,
Friichte und eine kleine Uberraschung mit
auf den Nachhauseweg.

Es ist fiir mich ein Ort, wo gebliimte

Hotellerie

«Babymoon»-Paket
im Wellnesshotel

Golf Panorama
Mit  «Baby-Relax»-Paketen fiir
e e Tl e

Golf Panorama in Lipperswil neu
ein Angebot spezifisch fiir werden-
de Eltern auf. Diese sollen laut
dem 4-Sterne-Superior-Haus so
«vor dem neuen Lebensabschnitt
nochmals neue Kraft schépfen und
sich von den stressigen Geburts-
vorbereitungen ausruhen». Zum
Angebot, das fiir zwei Néchte ab
539, fiir 3 drei Ndchte ab 649 und
fiir vier Néchte ab 739 Franken
kostet, gehéren unter anderem die
Behandl auf einer jell

fir die Begleitperson und die
Halbpension.

26 Zimmer im Kulm
Hotel St. Moritz
renoviert

Gian Andri Giovanoli

Piinktlich zum Start der Wintersai-
son 2015/16 hat das Kulm Hotel
St.Moritz 26 seiner Zimmer und
_Suiten renoviert. Die Gesamtkos-
ten dafiir belaufen sich auf 7 Mil-
lionen Franken, was damit den
grossten Zimmerumbau der Ge-
schichte des 5-Sterne-Superior-
Hauses markiert. Fiir die Neuge-
staltung zeichnet der franzosische
Stararchitekt Pierre-Yves Rochon
verantwortlich, der bereits fiir
Hiuser der Luxusmarken Four
Seasons oder die Peninsula Hotels
tétig war.

Zwei Schweizer
Gastro-Guides
fusionieren

Ab Friihling 2016 gruppieren sich
die beiden Gastro-Fiihrer «La
Suisse Gourmande» und «Guide
Bleu» neu in einer einzigen jahrli-
chen Publikation, wie die Verant-
wortlichen in einer Mitteilung vom
Dienstag kommuniziert haben.
Dies geschieht nach der Ubernah-
me des «Guide Bleu» durch die
Gesellschaft «La Celombe Gour-
mande Sirl», der Herausgeberin
von «La Suisse Gourmande». Die-
ser laut Mitteilung «neue, ginzlich
unabhéngige Guide» will mit einer
Auflage von 12000 zweisprachigen
Exemplaren starten.

ZFV startet in
Zirich ein neues
Restaurantkonzept .

™ e

Im Ziircher Kreis 5 ist das «Lilly Jo
- Deli & Café» neu eriffnet wor-
den. Das Konzept setzt auf eine

de und b

Kiiche mit zahlreichen veganen
Rezepten. Bei - der Ausstattung
wurden ressourcenschonende Ma-
terialien eingesetzt, eingekauft
wird vornehmlich in der Region
und das Take-away-Geschirr be-

Tapeten und eine in die Jahre gek
Einrichtung zur Nebensache werden. Es
ist ein Hotel, das dank der ausgeprigten
Gastfreundschaft und der einmaligen
Lage unseren Aufenthalt zu einem
Erlebnis werden ldsst. Jahr fiir Jahr.

steht gé aus -
den Rohstoffen und ohne Erdél.
Betrieben wird das neue Lokal von'
den ZFV-Unternehmungen, weite-
re Standorte seien laut Mitteilung
bereits in Planung. sag
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Schlichte Produl

Er kreiert bevorzugt,
was er selber gerne
mag. Damit iiber-
zeugte er auch die
Jury: Mit einem
harmonischen Menii
holte sich Elias Koch
den Swiss Culinary
Cup 2015.

FRANZISKA EGLI

Schwertmuschel-
Tartar mit Safran-
Glithweinbirne

Vorspeise aus Elias Koch's
Siegermenii beim Swiss
Culinary Cup 2015.

r schwidrmt von Julia
Scheubers  Kochkunst.
Die Art, wie seine Wett-
bewerbs-Konkurrentin
Zwiebeln verarbeitete - sie buk sie
ihm Ofen, bis sie aussen schwarz
und innen weich waren, hohlte sie
aus und bereitete mit dem Innern
ein Zwiebeln-Apfel-Confit zu -
das machte ihm miéchtig Ein-
druck. «Was ich von ihr gesehen
habe, war grossartig», betont er.
Dabei war er es, Elias Koch, der
vor wenigen Wochen in der Be-
rufsfachschule Baden eine hoch-
karitige Jury so begeistert - René
Schudel soll gar von einem «Welt-
klassehauptgang» gesprochen ha-
ben - und den vom Schweizer
Kochverband organisierten Wett-
bewerb Swiss Culinary Cup fiir
sich entschieden hat. Notabene
mit leichtem Punktevorsprung zu
Julia Scheuber, die den zweiten
Platz belegte.
Wie er das geschafft hat?

Die Zwetschgenhaut trocknet er
und reicht sie als Garnitur
«Vermutlich, weil ich ein Menii
kreiert habe, das ich selber bestel-
len und essen wiirde», erzihlt er
und lacht. Doch der 22-Jihrige
meint das durchaus ernst, denn:
«Bewirbt man sich fiir einen
Kochwettbewerb, geschieht das

Zutaten fiir 8 Personen

Schwertmuschel-Tartar:

800g Schwertmuschel

20g Krauter

50g Schalotten

10g Johannisbeeressig

Salz, Pfeffer, Tabasco, Knoblauch
und Koriander

60 g Butter

5g Thymian

Schwertmuscheln wéssern und
auslosen, Schalen putzen und
blanchieren. Schalotten, Knob-
lauch und Kréuter schneiden.
Butter mit Thymian aufstossen
lassen.

Schwertmuscheln kurz in der
Butter pochieren und fein
schneiden. Mit den Schalot-
ten, Krautern, Knoblauch
und Essig zu einem Tartar
verarbeiten.

esverwerter auf dem P

odest

schriftlich. Natiirlich muss man
dabei die Jury von der Rezeptur
iiberzeugen, aber das Erste, was
sie zu sehen bekommt, sind Fotos
der Gerichte. Das verleitet einen,
stark auf die Optik
zu setzen. Am
Ende ist es aber
der  Geschmack,
der entscheidet»,
hat er aus Erfah-
rungen ~ gelernt.
Und so kreierte
und servierte Elias
Koch beim Swiss
Culinary Cup zum

Elias Koch bei der Zubereitung der Vorspeise; sein Hauptgang «Entenjagd» (oben); das

«Ich  bevorzuge einfache,
schlichte Produkte, setze bewusst
auf wenig Komponenten und ver-
wende immer mdoglichst alles»,
erklért er seine Kochkunst. So be-
reitete er das Bir-
nenpiiree, mit
dem er die Bierret-
tich-Réllchen fiill-
te, aus Birnenres-
ten zu. Und die
von den gebacke-
nen Zwetschgen
abgezogene Haut
trocknete er und
reichte sie als Des-

mibm; «wn:ie; «Vor lauter Optik Seﬁ‘ﬁgﬂ‘gﬂg er
» \

3-Gang-Menii, das geht vergessen, beim zweiten
er selber mag: dass auch der Wettbewerb  vor,
fommors Gosclimack Mimees
Glithwein-Birne, entscheidend ist.» war: dem «Marmi-
gezupftem Eigelb, te Youngster

gefiilltem Bierret-
tich und Kohle-
knusper (siehe Re-
zept unten). Zum Hauptgang
gab's Blutente mit Laugenkndodel
und gesplittetem Kiirbischutney,
zum Dessert einen «roten Tiim-
pel» bestehend aus einem Hage-
butte-Catalan, Hagebutte-Grani-
ta, gebackener Zwetschge und
Zwetschgenmousse mit Shiso-
Kresse.

Gezupftes Eigelb:
6 Stiick Eier
20g Rapsol

Die Eigelbe vom Eiklar trennen.
Silikonformen mit Rapsdl fein
bestreichen. Eigelbe in die Form
geben und mit Cellophan
bedecken.

35 Minuten bei 65 Grad im
Steamer pochieren. Kurz vor dem
Servieren auseinanderzupfen.

Safran-Gliihweinbirne:
3 Stiick Birnen

1dl Weisswein

1 Stiick Zimt

1 Stiick Anis

Safran

30g Zucker

30g Orange

Birnen schilen, kleine Kugeln
ausstechen. Abschnitte grob

Eilias Koch
Swiss Culinary Cup 2015

2016», der ihm den
«gliicklichen Rang
vier» einbrachte.
«Konzil Thurgau - Rom am Bo-
densee» hiess das anspruchsvolle
Thema, das an die Papstwahl ge-
mahnte, die sich vor 600 Jahren in
Konstanz zugetragen hatte. «Wal-
digi Sach» taufte Koch sein Ge-
richt, und er bot ein gezupftes
Wildschwein-Ragout mit gerdu-
chertem Zwiebel-Espuma, eigens

schneiden und mit den restlichen
Zutaten vakuumieren. Die Birnen-
abschnitte im siedenden Wasser
garen und piirieren.

Bierrettich und Kohleknusper:
100g Bierrettich

30g Butter

30g Zucker

5g Kohlepulver

10 g Orangensaft

10g Mehl

Bierrettich schilen, in diinne
Scheiben schneiden. Die
Scheiben aufrollen und mit
Safran-Birnenpiiree fiillen.

Fiir Kohleknusper die Butter
schmelzen und mit restlichen
Zutaten mischen.

Knusper auf eine Silikonmatte
ausstreichen. Im Ofen 10 Minuten
bei 160 Grad backen.

im Wald gesuchten, wilden Méh-
ren und Aroniabeeren.

Statt auf einem Teller servierte
er das Gericht auf einem Stiick
Roggenbrot - nicht nur, weil Brot
damals als Teller diente und als
Gefangenenessen weitergereicht
wurde. «Es gibt doch kaum etwas
Besseres als ein fein belegtes
Stiick Brot», findet der Luzerner,
der seine Kochlehre im Landgast-
hof Kreuz in Obergésgen absol-
viert und gleich noch Konditor-
Confiseur in der Solothurner
«Suteria» angehdngt hat.

«Patoron-Giste als willkommene
Testesser bei den Probeliufen

Seit August nun ist Koch fiir die
Patoro AG in Olten tdtig, dem ex-
Klusiven Privat-Club der gleich-
namigen Zigarrenmarke aus der
Schweiz, die Zigarren in der Do-
minikanischen Republik produ-
ziert. Dem Club angeschlossen ist

Hagebutte-Zwetschgen-Dessert (unten).

Bilder Christoph Laser

Serie Uber
Gewinner, Geehrte,
Ausgezeichnete

Bis Ende Jahr stellen wir in
jeder Ausgabe der htr hotel
revue eine Persdnlichkeit aus
Hotellerie, Gastronomie oder
Tourismus vor, die heuer dank
einer Auszeichnung, einem
Wettbewerbsgewinn oder mit
einem besonders hohen
Dienstjubildum von sich reden
gemacht hat. Bisher erschienen
sind Beitrage iiber den
Kaffee-Verkoster Michal Otte,
amtierender Schweizer Meister
im Cup Tasting, Michael
Freudrich, wéahrend 30 Jahren
Kiichenchef im Hotel Walther
in Pontresina, Geraldine Maras,
die als Swiss Chocolate Master
2015 an der WM in Paris war,
sowie Lisa-Marie Fricke und
Tiago Vénancio Silva, Junior-

die Event- und Laborkiiche La
Cocina mit dem ligen Cu-  Servic
linary-Cup-Teilnehmer ~ Pascal meister 2016.

Schwarz als Kiichenchef und Elias
Koch als dessen Stellvertreter. «<Ob
ein Teller Pappardelle mit Brasato
oder ein 13-Gang-Menii, bei uns
ist bis zu den Wiirsten und Frian-
dises alles hausgemacht», erzéhit
er. Und so bot ihm «La Cocina» im
Vorfeld der Ausscheidungen auch

ie beiden Erstplatzier-
D ten sollen sich am

Schluss ein regelrechtes
Kopf-an-Kopf-Rennen geliefert
haben, wird gemunkelt. Gesiegt
hat schliesslich Elias Koch (siehe
Haupttext oben): Er gewann den
Swiss Culinary Cup 2015 zum
Thema «Wilder Herbst» nach
fiinfstiindigem Kochen vor Julia
Scheuber, ebenfalls 22-jahrig,
die derzeit beim 2-Sterne-Koch
Johannes King im «S61'ring Hof»
auf Sylt (DE) als Chef de Partie
unter Vertrag ist. Auf Platz drei
ist Zeljko Lukic, Sous-Chef im
Restaurant Dampfschiff in Thun.
Die weiteren Plétze: Auf Rang
vier ist Dimitri Adrian, Chef de
Partie im Restaurant Landhaus
Liebefeld in Liebefeld BE, auf

in bzw. Service-
sag/fee

ein ideales Umfeld: Schwarz stand
ihm als Coach zur Seite, «Patoro»-
Giste dienten ihm als Probeesser:
«Unsere Giste sind oft auch Fein-
schmecker. Thr Feedback war sehr
wertvoll.»

Swiss Culinary Cup Wettbewerb
fur talentierte Jungkoche

Rang fiinf Tobias Bigler, Sous-
Chef bei der Stade de Suisse
Gastro AG in Bern, auf Rang
sechs Cédric Goubli, Sous-Chef
im Zunfthaus zur Zimmerleuten
in Ziirich.

Organisiert wird der Culinary
Cup vom Schweizer Kochver-
band. Jedes Jahr bewerben sich
rund 150 ausgelernte Jungkdche
fiir den Wettbewerb, bei dem es
gilt, ein 3-Gang-Menii zu kreie-
ren und vor den Augen der Jury
zuzubereiten. Nichstes Jahr fin-
det der Swiss Culinary Cup zum
22. Mal statt, und es werden
wieder sechs Finalisten gesucht.
Das Motto 2016 lautet «Fusion
ohne Grenzen». fee

www.kochverband.ch
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