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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus | Avec cahier francais
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DIE STELLEN- UND
IMMOBILIENBORSE

unterwegs

Das Gesprach mit
Claude Meier,
Direktor hotellerie-
suisse, tiber seine
ersten Eindriicke
aus der Beherber-
gungswirtschaft
und die neue Vision
des Verbandes.
Seite 3

Basel schneidet im
Vergleich zu ande-
ren Schweizer Stad-
ten in einem BAK-
Ranking ungewohnt
bescheiden ab.

Loite 4

aeite

vorwarts

Die Westschweizer
Boas-Gruppe weiht
heute ihr fiir 40
Millionen Franken
erbautes Hotel des
Bains de Saillon ein.
Seite 14

ntschleunigt
Bei der Design-Ho-
telkette «Sir» wird
der Trend zu lokaler
Nahe zelebriert.
Seite 17

Online-Buchungen

Hotels zahlen zweimal

Anstatt Giste auf die
Webseiten der Hotels
zu lenken, schickt
Local.ch die Nutzer
zu Booking & Co.

Von einem Eintrag beim Online-
Verzeichnis Local.ch erhoffen
sich viele Schweizer Hoteliers
nicht nur mehr Géste, sondern
auch mehr Direktbuchungen ab-
seits der grossen Online-Platt-
formen wie Booking.com. Die
Local-Betreiberin Swisscom Di-
rectories AG verkauft den Hote-
liers kostspielige Zusatzoptionen
wie zum Beispiel einen Direkt-
Link auf die Homepage des eige-

nen Hotels. Was aber die meisten
Hoteliers nicht wissen: Wer
ausserdem eine Vereinbarung
mit Booking.com oder Swissho-
tels.com eingegangen ist, dessen
Giste werden auch bei einer Bu-
chung via Local.ch auf einen die-
ser beiden Distributionskanile
weitergeleitet.

Ein Westschweizer Hotelier
fithlte sich von Local.ch ge-
téuscht und machte die htr hotel

revue auf die fragwiirdige Ge-
schiftspraktik aufmerksam. Un-
sere Recherche zeigt: Wider-
rechtlich ist das Verhalten von
Local.ch nicht, aber unschén.
Das Unternehmen seinerseits
spricht von einem Missverstdnd-
nis und bietet den Hotels an, eine
unerwiinschte Weiterleitung zu
fremden Buchungsplattformen
zu entfernen. pt
Seite 5

Magazin Top hotel

Souveraner Auftritt
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Im Fokus der
neusten
Ausgabe von
Top hotel
Schweiz:
Hotelier
Laurenz
Schmid.

Basile Bornand

Tourismus war schon immer
eine international ausgerichtete
Branche, im digitalen Zeitalter ist
sie es erst recht. Das ist wohl mit
ein Grund, weshalb sich die von
unserem Verlag herausgegebene
Schweizer Ausgabe von «Top ho-
tel», dem deutschen Magazin der
Hotellerie, innert kiirzester Zeit
die Gunst der Leserschaft erwor-
ben hat. Gerade bei hiesigen Ho-
teliers kommt die schweizerisch-
deutsche Kooperation gut an,
was zusatzlich durch eine On-
line-Umfrage bekraftigt wird.

In der vierten Ausgabe, die die-
ser htr beiliegt, kommt mit Lau-
renz Schmid eine jener Hotelier-
Personlichkeiten zu Wort, die
sich selbst nie ins Rampenlicht
stellen, weil dieser Platz aus ihrer
Sicht nicht ihnen, sondern dem
Gast gebiihrt. Dabei hat Schmid
zZusammen mit seinem Partner
Heiner Lutz fiir die Branche weg-
weisende Impulse gesetzt. 80
Beilage

Zagg 2017
Messe startet

_Imit neuen

Highlights

Die alle zwei Jahre in Luzern statt-
findende Gastgewerbemesse Zagg
startet am 23. Oktober. 250 Ausstel-
ler, Wettbewerbe und. Fachveran-
staltungen erwarten die Besucher.
Neu: Der «Battle of Zagg», an dem
sich sowohl Kochteams als auch
Schulklassen angehender Restau-
rationsfachleute messen. gsg
Seite 19 bis 24

Das «L'Hétel de Ville» in Crissier
wird langsam aber sicher zum
Mythos. Bei den Michelin- und
Gault-Millau-Klassifizierungen

2017 erreicht das Etablissement
erneut hochste Gourmet-Ehren.
Nach dem tragischen Suizid sei-

verteidigt auch der neue Kii-
chenchef Giovannini die drei
Michelin-Sterne und 19 Gault-
Millau-Punkte ~des  Hauses.
«Unsere Inspektoren haben die

Gault Millau & Guide Michelin

Klare Bestatlgung fiir Crissier

Franck Giovannini

Marcus Gyger

Kiiche des ab jetzt von Franck
Giovannini geleitete Restaurants
vier Mal kontrolliert. Was sie vor-
fanden, ist die herausragende
Weiterfiihrung des Betriebs»,
lobt Michelin-Direktor Michael
Ellis. Giovannini ist damit bereits
der vierte grosse Chef in Crissier.

Doch es glinzt nicht nur das
Waadtlander Stidtchen: Nir-
gends ist die Sternen-Dichte
hoher als in der Schweiz. pt
Seite 10/11, 18

Editorial

Liebe Leserinnen
und Leser

e GERY
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Unbezahlbare Imagewerbung.

Die digitale Revolution hat es
ermdglicht, dass sich hippe News
wie ein Lauffeuer im globalen
Dorf ausbreiten kénnen. Auch
wenn sich wohl viele User nur
fliichtig einschalteten, so hat das
gepostete Filmchen tiber den
Pool der «Villa Honegg» vor
préichtiger Alpenkulisse mit den
rund 120 Millionen Klicks doch
eine phinomenale Beachtung
gefunden. Nun ist das Hotel auf
Monate ausgebucht, und das
Ferienland Schweiz sieht sich
unverhofft mit einer schier
unbezahlbaren Imagewerbung
beschenkt. Wer steckt hinter dem
Hype um einen Aussenpool, der
von den zustdndigen Behérden
erst nach einem langwierigen
und aufwendigen Verfahren
bewilligt worden war? Wir geben
der Sache ein Gesicht und stellen
Ihnen die clevere Reisebloggerin
Fabi Gama im «Blickfang» auf
Seite 2 vor.

Barrierefreiheit im Hotel. Rund 15
Prozent aller Menschen miissen
mit einer Behinderung leben.
Viele von ihnen benétigen
speziell auf ihre Bediirfnisse
zugeschnittene barrierefreie
Einginge, Toiletten und Zimmer.
Fiir sie alle soll es ab kommen-
dem Jahr einfacher werden, ihre
Ferien zu planen. Denn erstmals
lancieren Tourismus- und
Behindertenorganisationen
gemeinsam ein einheitliches und
differenziertes Informations-
system zur Barrierefreiheit der
Hotelbetriebe. Mehr iiber dieses
in Umsetzung begriffene Projekt
mit Pioniercharakter lesen Sie
auf der Seite 16.

Kennen Sie unseren
tédglichen News-
Service? Thre
Anmeldung unter
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" Grenzen des Wachstums: Wenn
Tourismus zum Feindbild wird

Der boomende Sta

dtetourismus hat seine Schattenseiten.

In Berlin erproben Touristiker nun auch das Marketing nach innen.

An der diesjdhrigen «Plattformy», einer von den Ziir-
cher Hoteliers und Ziirich Tourismus gemeinsam
durchgefithrten Netzwerk-Veranstaltung, wurde den
Gisten ein interessantes Referat geboten. Der Refe-
rent stammt aus Berlin und heisst Burkhard Kieker. Er
studierte erst Journalistik, bildete sich an der INSEAD
Business School weiter und ist seit 2009 als Geschifts-
leiter der Berlin Tourismus & Kongress GmbH unter
anderem verantwortlich fiir das Marketing. Immer 6f-
ter ist der Mann, der die deutsche Haupstadt in aller
Welt anpreist, allerdings damit beschéftigt, Marketing
nach innen zu betreiben und in Kreuzberg oder am
Prenzlauerberg die Gemiiter zu besinftigen. Denn
immer mehr Berlinerinnen und Berliner haben von
den Touristen die Schnauze voll. Oder besser: von
deren schierer Masse.

Gery Nievergelt

Stédtetourismus boomt weltweit - und ist mit der
Erfolgsgeschichte von Airbnb geradezu explodiert.
Fiir Berlin mit seinen 3,5 Millionen Einwohnern be-
deutet das in Zahlen: bereits 106 Millionen Tagesgés-
te, {iber 171 Millionen Aufenthaltstage im Jahr. Sie
sorgen fiir einen Bruttoumsatz von gegen 11 Milliar-
den Euro und machen den Tourismus zu einem zen-
tralen Wirtschaftsfaktor der an Steuereinnahmen
ansonsten armen Stadt. Rein rechnerisch leben dort
240000 Menschen vom Geschift mit dem Gast.

Mit den Schattenseiten sind andere konfrontiert:
Alteingesessene, die ihr Quartier im multikulturellen
Gewimmel nicht wiedererkennen; Wohnungssu-
chende, die chancenlos sind, weil so mancher lieber
teurer an Touristen vermietet; Familien, die unter
dem Larm der 24-Stunden-Spassgesellschaft leiden.

So wichst der Unmut. Er ist in Berlin noch nicht so
gross wie etwa in dem von Touristen regelrecht ge-
stiirmten Barcelona oder in Palma de Mallorca. Noch
beschrankt sich der Protest in aller Regel auf Provo-
kationen wie der hier abgebildete, verfremdete Kle-
ber, auf tourismusfeindliche Parolen an Hauswin-
den oder in Wutbriefen. Aber man hat in Berlin
verstanden: Mit zum Aufgabenbereich des
Touristikers gehért heute, die einheimi-
sche Bevolkerung mit im Boot zu ha-
ben oder wieder ins Boot zu holen,
indem man sie fiir den Tourismus
sensibilisiert und wenn nétig mit-
hilft, sie durch geeignete Massnah-
men zu entlasten.

In unseren vom Touristenboom
profitierenden Stddten ist es diesbe-
ziiglich ruhig. Setzt sich der Mega-
trend jedoch fort - und alles spricht da-
fiir, dass er sich sogar noch verstérkt -, wird
Massentourismus auch in Ziirich oder Luzern
von Teilen der Bevolkerung als Angriff auf die Au-
thentizitdt empfunden werden. In Interlaken ist es
nach meinem Eindruck schon bald so weit.

Was tut man nun in Berlin konkret? Referent Burk-
hard Kieker hatte einiges mit im Gepédck. Mit Infor-
mationsveranstaltungen fiir die Bevolkerung hat
man keine befriedigenden Erfahrungen gemacht.
Weit besser erreichen geschulte Mediatoren den be-
sorgten oder erbosten Biirger im personlichen Ge-
spriach an mobilen Strassenstinden. Proaktiv geht
man gleichzeitig auch auf Touristen zu, etwa Jugend-

Berlin

Gt

cliquen auf Sauftour. Bevor die Polizei auftaucht, um
dem «Ballermann» ein Ende zu setzen, versuchen
es Touristiker auf die sanfte Tour mit Uberzeugungs-
arbeit.

Spannend ist der Versuch, Klumpenbildungen zu
verhindern und die Touristenmassen etwas gleich-
méssiger auf die verschiedenen Bezirke zu verteilen.

Hierfiir nutzen die Berliner die Erkenntnis,

dass junge Reisende heute gerade in einer
so aufregend «unfertigen» Stadt wie Ber-
lin das authentische Erlebnis suchen,
auf eigene Entdeckungen und neue

Bekanntschaften hoffen, sich hier

wie ein Einheimischer fithlen wol-

len. Mithilfe einer speziellen App er-
halten die Abenteurer Hinweise und
Tipps fiir «unentdeckte» Quartiere,
die sie von den notorisch verstopften
touristischen Trampelpfaden weglocken
sollen.

Dass auch Hoteliers zu einem besseren Ver-
standnis der Einheimischen fiir die Tourismusbran-
che beitragen konnen, stellen die Gastgeber in der
deutschen Hauptstadt mit der sehr breit abgestiitz-
ten Aktion «Erlebe deine Stadt» unter Beweis. Jeweils
an einem Wochenende im Januar ist die in Berlin
wohnhafte Bevolkerung eingeladen, eine Gratis-
nachtim Hotel zu verbringen. Dass jeweils simtliche
Hauser ausgebucht sind, iiberrascht nicht. Wie viele
der «Erlebe-deine-Stadt»-Teilnehmer ihre eigene
Wohnung fiir jene Nacht wiederum an Touristen
untervermieten, ist nicht bekannt.

loucosporviagem.com

Das ist die Senhora mit
den 120 Millionen Klicks

Sie stieg filmreif vor der traumhaften Alpenkulisse in den Pool
des Hotels «Villa Honegg» und bescherte dessen Gastgeber
Peter Durrer im Handumdrehen eine ebenso traumhafte
Einschaltquote von tber 120 Millionen Klicks. Die Reiseblogge-
rin, die das Video postete, heisst Fabi Gama. Sie ist 37 Jahre
jung, portugiesisch-brasilianische Doppelbirgerin, lebt in Rio,
hat Rechtswissenschaften studiert und ist, wie sie uns verrét,
«reiseverriickt». Uber 50 Lander soll sie'schon besucht haben;
Sie ahnen, wo es ihr am besten gefallt: «na Suical» an

im netz «Best of» der |
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meistgeklickt in den letzten 14

Tagen

Stop a l'llot de cherté

L'Association romande des hdteliers soutient l'nitiative «pour des prix équitables». Elle
s'attague a la majoration démesurée des prix de vente des produits importés en Suisse.

rale dite «pour des prix équitables». Son but est
de permettre aux entreprises, principalement
des PME, et aux consommateurs suisses
d'acheter librement a I'étranger. Pour I'hételle-
rie, il s'agit essentiellement des biens d’inves-
tissement et de leur entretien. Les produits
agricoles et les médicaments remboursés par

1 Ehemalige NZZ-Druckerei wird zum Restaurant auf Zeit i So Ul L e BT
= Commentaire de l'invité Philippe Thuner

I'assurance de base ne sont pas concernés par

2 Giuseppe Colella wird neuer Ktichenchef im «Huus Gstaad»

3 Die Schweiz hat drei neue Restaurants mit 2 Michelin-Sternen

4 Neue Gastgeber im Landgasthof und Seminarhotel Lueg

5 Baubeginn fiir das neue Hotel Grace St. Moritz

6 Neuer General Manager im Swissotel Zirich

les actualités les plus lues sur la toile

1 Gault Millau: Franck Giovannini maintient les 19 points

2 Crissier consefve ses trois étoiles Michelin

3 Claude Legras renonce & ses étoiles

4 e Taittinger made in Crissier

5 L'ame jazz de Pierre Gagnaire a Genéve

6 Les hoteliers débattent de comment se réinventer

htr.ch

La Suisse est cheére. Les produits et les services,
dont I'hotellerie, suisses sont chers pour les
Suisses, mais encore plus pour les étrangers.
Ceci est dii, notamment, au niveau de vie trés
élevé du pays et au franc fort, mais également
au fait que nous devons payer plus cher des
produits importés de pays a plus bas cofits.
Trois exemples: le pommeau de douche,
méme marque et méme modele, vendu 12 € en
Allemagne est affiché a CHF 39.90 dans une
grande surface de bricolage en Suisse. De
méme, la piece de rechange d’un lave-vaisselle
est vendue en Suisse jusqu’a trois fois le prix
payé dans son pays dorigine. Enfin, et cela
touche le quotidien de tout le monde, la revue
francaise vendue 7.50 € figure & CHF 13.00 4 la
devanture d'un kiosque de notre pays.

11y a certes des importateurs qui profitent
quelque peu de notre pouvoir d’achat élevé,
mais ce sont aussi les fabricants étrangers qui
exportent plus cher vers la Suisse, quand ils
ne détiennent pas eux-mémes I'importateur
suisse. Cette rente de situation est rendue pos-
sible par le fait que le cartel «fabricant étranger
+ importateur suisse» peut empécher les
Suisses d'acheter directement dans le pays

d'origine en interdisant aux revendeurs de liv-
rer en Suisse. C'est également le cas pour les
achats en ligne sur internet: trés souvent,
l'acheteur suisse est renvoyé aupres des reven-
deurs suisses par simple détection informati-
que de son pays de provenance (adresse IP),
avant méme d’avoir communiqué le lieu de
livraison.

La loi sur les cartels permettrait a la Com-
mission fédérale de la concurrence (Comco)
d’intervenir, mais elle ne I'a fait, a ce jour, que
dans les cas d’entreprises ayant une position
dominante sur le marché. Cela fait donc plu-
sieurs décennies que les Suisses sont con-
traints de payer des suppléments exorbitants
lors de l'achat de produits étrangers. Ils serai-
ent probablement tous d’accord de payer un
prix plus élevé raisonnable - 15 & 20% selon le
genre de produit? -, correspondant aux sur-
colits dus aux salaires et autres charges plus
lourdes en Suisse, mais pas deux a trois fois le
prix de vente dans le pays d'origine.

hotelleriesuisse a donc décidé, pour la pre-
miere fois en 134 ans d'existence, de lancer,
avec d'autres associations économiques et de
consommateurs, une initiative populaire fédé-

I'initiative, car la formation de leurs prix ré-
pond a d'autres regles.

Le but n’est pas d'inciter les Suisses a faire
des achats a I'étranger, mais de pousser a une
baisse conséquente des prix de vente en Suisse
des produits importés. Cette relative égalisati-
on des prix devrait, au contraire, favoriser le
commerce en Suisse, freiner le tourisme
d'achat et, ainsi, maintenir des emplois dans
notre économie. Pour hotelleriesuisse, il s'agit
de rendre ses membres plus compétitifs afin
d’attirer plus de clients dans nos hotels.

L'Association romande des hételiers (ARH)
s'engage dans l'association porteuse de 'initia-
tive aux c6tés d’hotelleriesuisse et d’autres as-
sociations économiques ou de consomma-
teurs. La récolte des signatures commence. Il
ne sera pas aisé de convaincre nos concitoyens
sur un sujet trés technique malgré ses inciden-
ces concretes sur la vie de tous les jours, mais
nous sommes préts a relever le défi, avec
I'appui de nos membres, et a tout mettre en
ceuvre pour réussir. Ainsi, grce a des «prix
équitables», la Suisse sera un peu moins un
«lot de cherté».

Président de ['Association romande des hételiers (ARH)
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Claude Meier, nach
hundert Tagen als
Direktor von hotelle-
riesuisse, liber seine
ersten Eindriicke aus
der Beherbergungs-
wirtschaft und die
neue Verbandsvision.

GERY NIEVERGELT

Claude Meier, wie viele Kilometer
haben Sie in den ersten hundert
Tagen als Direktor von hotellerie-
suisse zuriickgelegt?

(lacht) Gezahlt habe ich sie nicht. Aber
es waren viele.

Sie haben alle Regionen der touris-
tischen Schweiz besucht, um sich mit
moglichst vielen Menschen aus der
Beherbergungswirtschaft auszu-
tauschen. Mit welchen Erwartungen
gingen Sie auf Erkundungsreise?

Bei meinen Antrittsgesprachen bei
Regionalverbdnden von hotelleriesuis-
se, dem Besuch von zahlreichen
Hoteliers vor Ort sowie diversen
Partnerorganisationen geht es mir
zuallererst einmal darum, dass ich die
Branche von ihren verschiedenen
Facetten kennenlernen und mir ein
Kontaktnetz aufbauen kann. Meine
Erwartung ist es, dass ich auf offene
Menschen treffe, welche Interesse

an einem Dialog und Gedankenaus-
tausch haben. Diese Erwartung wurde
in den ersten knapp hundert Tagen
bei Weitem tibertroffen.

Was haben Sie zu héren bekommen?
Am meisten hat mich beeindruckt,
wie viele Hoteliers mit Leidenschaft
{liber ihr Wirken berichten. Auch unter
herausfordernden Rahmenbedingun-
gen wirken viele Gastgeber zusammen
mit den Mitarbeitenden in ihren
Beherbergungsbetrieben voller
Optimismus, mit hoher Passion und
mit klugen innovativen Ideen.

Dieser Spirit ist beeindruckend.

Von «Jammeri-Branche» keine Spur?
Gejammert wurde nirgends. Aber ich
hoérte natiirlich gerade im alpinen
Raum von den Herausforderungen im
Zusammenhang mit dem Strukturwan-
del, von Fachkraftemangel, den Folgen
der Frankenstarke und der Benachteili-
gung auf der Hochpreisinsel Schweiz.
In stadtischen Gebieten verliefen die
Diskussionen dann eher zu Themen
rund um den Umgang mit den neuen
technologischen Moglichkeiten und
Plattformen wie Airbnb, einer sich
abzeichnenden Intensivierung des
Preiswettbewerbs oder die sich global
verandernden Tourismusstrome.

Sich in diesem Umfeld immer wieder
neu auszurichten, ist effektiv eine
grosse unternehmerische Leistung.

Wie wirken sich diese Erfahrungen
nun unmittelbar aus?

Priorit4t haben fiir mich die Fragen:
Wie kénnen wir fiir unsere Mitglieder
Wweiteren Mehrwert schaffen, um sie
in jhrer Arbeit zu unterstiitzen? Wie
gelingt es uns, unsere bestehenden
Dienstleistungen weiter zu entwi-
ckeln? Von diesen Fragen lassen wir
uns in der zukiinftigen Arbeit leiten.

Sie haben eine grosse berufliche
Erfahrung im Verbandswesen, waren

Nah am Puls der Hotellerie: Claude Meier, neuer Di

Nik Hunger

«Kundenorientierung steht

fur mich 1m Mittelpunkt»

unter in

leitenden Funktionen bei unter-
schiedlichen Verbanden tétig. Worin
sind Verbénde heute besonders
gefordert?

Die Gesellschaft hat sich in den ver-
gangenen Jahrzehnten massiv
verédndert. Die Starkung des Individua-
lismus sowie neue technologische
Formen von Netzwerken fordern die
traditionsreichen Verbande, Vereine
wie Parteien heraus. Eine ausgezeich-
nete politische Interessenwahrneh-
mung fiir die Mitglieder reicht als
Motiv fiir eine Mitgliedschaft schon
lange nicht mehr aus. Welches ist

also die Existenzberechtigung eines
Verbandes? Auf diese Frage haben
viele Verbadnde noch nicht die richtigen
Antworten gefunden.

Die richtige Antwort fiir
hotelleriesuisse?

Grundsatzlich bin ich tiberzeugt, dass
dieser Verband eine enorm wichtige
Aufgabe hat. Es geht um zigtausend
Arbeitspléatze; aber auch um die
Moglichkeit, Gasten aus dem In- und
Ausland einen Teil der Schweizer
Tradition und Kultur zu vermitteln. Fiir
das Wohlergehen einer solchen
Branche lohnt sich das Engagement.

Claude Meier Langjdhrige Fuhrungserfahrung
Im schweizerischen Verbandswesen

Seit dem 1.Juli wirkt Claude Meier, lic.
rer. pol. EMBA, als neuer Direktor von
hotelleriesuisse. Zuvor war der 38-Jahri-
ge unter anderem titig als Geschifts-
fiihrer der Organisation der Arbeitswelt
(OdA) Gesundheit Bern, danach als
Leiter des Zentralsekretariats, Stellver-
treter des CEOs sowie Leiter Bildung im
Kaufminnischen Verband Schweiz.

Auf politischer Ebene hat sich der
heute in Bern lebende, gebiirtige Lu-
Zerner schon friih engagiert. So war er
unter anderem Prisident der Jungfrei-
Sinnigen im Kanton Luzern (2000 -
2004), Delegierter der FDP Schweiz

(2000 - 2005), oder Mitglied der Partei-
leitung FDP Stadt Bern (2011 - 2014).
Seit sechs Jahren ist Claude Meier zu-
dem Mitglied der Fachkommission Bil-
dungs- und Forschungspolitik der FDP
Schweiz.

Der 1882 gegriindete Unternehmer-
verband hotelleriesuisse zéhlt derzeit
knapp 3000 Mitglieder, davon 2000 Ho-
tels. Die vom Verband lklassierten Be-
triebe représentieren 65 Prozent der
Schweizer Hotelbetten und generieren
75 Prozent der Logierndchte. hotelle-
riesuisse ist Herausgeberin der htr
hotel revue. gn

Und die konkrete Antwort lautet: Wir
miissen Serviceleistungen erbringen,
Bediirfnisse nicht nur erfiillen, sondern
antizipieren, und damit einen Mehr-
wert schaffen, den die Mitglieder und
solche, die es werden wollen, erken-
nen und schétzen. Anders gesagt: Eine
'Mitgliedschaft muss sich rechnen.

Die Kundenorientie-
rung steht auch im

«Wir - also die Mitglie-

Mittelpunkt gertickt werden. Zudem
miissen wir uns auf das Wesentliche
fokussieren, um die Ressourcen
gezielter einsetzen zu kénnen. Das
heisst, wir konzentrieren uns auf den
Service- und Dienstleistungsbereich
gegeniiber dem Mitglied, beziehen aus
dieser Optik jedoch sehr wohl Position
in politischen Fragen
und betreiben weiter-
hin ein aktives

Zentrum der diesen der - sind der Verband politisches Lobbying
Sommer von den L LD im Interesse der
Delegierten verab- der nlﬁo‘{amven und Beherberggngswirt-
schiedeten neuen nachhaltigen Beher-  schaft. Im Ubrigen
Verbandsstrategie bergur triebe.n gibt es ja den

2021. rgungsbetri Schweizer Touris-

Zuerst einmal haben

die Delegierten im Juni eine neue
Vision verabschiedet. Sie lautet:

Wir — also die Mitglieder — sind der
Verband der innovativen und nachhal-
tigen Beherbergungsbetriebe der
Schweiz. Wie kénnen wir diese Vision
nun annahernd erreichen? Hierfiir
wurde von der Verbandsleitung und
meinen Mitarbeitenden noch vor
meinem Stellenantritt eine Strategie
entwickelt, hinter der ich vollkommen
stehe. In der Umsetzung geht es nun
um zweierlei: Einerseits eine Starkung
der Kundenorientierung, anderer-
seits die explizite Fokussierung auf die
Beherbergungswirtschaft.

Verabschiedet sich hotelleriesuisse
damit von der Position, als starker
Leistungstrager der gesamten

he auch heitlich zu
denken und zu agieren?
Das wére eine falsche Interpretation.
hotelleriesuisse hatte in den vergange-
nen zehn Jahren den Anspruch, als
sogenanntes Herzstlick des Tourismus
zu gelten und im Namen des Touris-
mus zu sprechen. Hohe Ziele sind
wichtig, um tiber sich hinauswachsen
zu kénnen. Sind die Ziele aber zu hoch
angesetzt, konnen sie eine Organisa-
tion auch demotivieren, wenn sie nie
erreichbar erscheinen. Unter dem
hotelleriesuisse-Prasidenten Andy
Ziillig soll das Mitglied klar in den

mus-Verband STV,
der die Rolle als Branchen-Dachorgani-
sation aktiv wahrnehmen soll.

Wo setzen Sie politisch Prioritdten?
Auf der politischen Ebene stellen sich
derzeit drei gewichtige Fragen: Wie
kommen wir auch in Zukunft zu
geniigend Fachkréften in den Betrie-
ben? Und wie gehen wir mit der
Digitalisierung unserer Wirtschaft und
Gesellschaft um, was hat das fiir
Konsequenzen fiir unsere Betriebe?
Zudem miissen wir uns zur Wehr
setzen gegen die zunehmende
Biirokratisierung mit ihren zig Restrik-
tionen, die Kosten verursachen und
den Hotelier daran hindern, dort zu
sein, wo er sein sollte, namlich beim
Gast.

Es gibt mit Gastrosuisse ein zweites

beiden Organisationen auf nationaler
und lokaler Ebene in vielen Bereichen
sehr gut. Das gilt etwa im Bereich

der Bildung wie auch fiir das politische
Lobbying. Wenn ich auf die eben
beendete Herbstsession zurtickblicke
— wie oft sind wir geeint aufgetreten
und haben uns gemeinsam brieflich an
die Parlamentarier gewandt! Nun
fiihren die beiden Verbande bekannt-
lich auch Gesprache tiber eine mog-
liche gemeinsame Zusammenarbeit im
Bereich der Klassifikation. Dazu kann
ich einzig sagen, dass diese Verhand-
lungen positiv und konstruktiv
gestartet sind.

Ist eine Fusion fiir Sie eine Option?
Mir ist bekannt, dass diese Fragestel-
lung seit Jahrzehnten mit sehr viel
Herzblut mal etwas mehr, mal weniger
debattiert wird. Auch die rund 600
Doppelmitglieder spiegeln gewisse
Gemeinsamkeiten. Doch eine Fusion
ist aktuell weder bei Gastrosuisse
noch bei hotelleriesuisse ein ernsthaf-
tes aktuelles Szenario. Mir scheint
auch, dass diese Fragestellung eher
blockierend wirkt. Ich riicke lieber das
Grundanliegen ins Zentrum, n&mlich:
Wie gelingt es den beiden Organisa-
tionen, dass wir bei gemeinsamen
Interessen noch besser zusammen die
gemeinsame Karte ausspielen. Ich bin
da sehr zuversichtlich.

Sie sind Mitglied der FDP, waren auf
kantonaler wie eidgenéssischer
Ebene politisch aktiv. Die Absenz

Schwer im Gastg be der Hc ie in den Parl en
- eine in den letzten Jahren eher muss Ihnen zu denken geben.
ierige ieh ichte Ja. Leider sehe ich keinen einzigen

Als Quereinsteiger in diese Branche
bin ich génzlich unbelastet und nehme
unvoreingenommen wahr. Mir kommt
die Diskussion tber das Verhaltnis
zwischen Gastrosuisse und hotellerie-
suisse manchmal wie die Klischee-
Beschreibung einer langjahrigen Ehe
vor: Man liebt sich, aber hat doch
immer mal wieder etwas am Gegen-
lber auszusetzen. Fakt ist doch: Die
Zusammenarbeit spielt zwischen den

Hptelier im Nationalrat oder Standerat
- im Gegensatz zu den etwa 30
Vertretern der Landwirtschaft. Umso
bedeutungsvoller ist der politische
Teil unserer Arbeit.

Und 2019 kandidieren Sie fiir den
Nationalrat?

Ich setze mich fiir die Hotellerie ein.
Aber ich sprach von Hoteliers, und das
bin ich nicht.
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Keine Sorgen wegen BAK-Studie

Mit dem Erweiterungsbau des Kunstmuseums will Basel in Sachen Kunst touristisch noch attraktiver

Basel schneidet im
Vergleich zu anderen
Schweizer Stiddten in
einem BAK-Ranking
bescheiden ab. Trotz-
dem geben sich so-
wohl Hotelier-Verein
als auch Basel Touris-
mus gelassen.

DENISE MUCHENBERGER

elix Hauser, Prisident
des Basler Hotelier-Ver-
eins, ldsst sich nicht so
schnell aus der Ruhe
bringen. Auch nicht von Zahlen
und Statistiken der diesjéhrigen
«BAK-Basel-Economics»-Studie.
Sie zeigen auf, dass Basel im Stad-
tetourismus im Vergleich zu ande-
ren Schweizer Stadten bescheiden
abschneidet - und nur auf Platz
vier landet. Nach Genf, Ziirich
und Bern, einzig Lausanne ist laut
dem « BAK Topindex» noch hinter
Basel angesiedelt. Dies, obwohl
Basel die beiden Weltmessen Art

und Baselworld hat. Dies, obwohl
Basel als die Kulturhauptstadt der
Schweiz gilt. Und dies, obwohl
sich Basel mit dem moderneren
Congress Center immer mehr als
erfolgreiche Kongressstadt etab-
lieren mochte.

«Wir reklamieren hier
auf hohem Niveau»

Hauser meint zur aktuellen
BAK-Studie: «Natiirlich miissen
wir die Ergebnisse analysieren
und unsere Arbeit weiterhin ge-
wissenhaft ausfithren. Aber wir
reklamieren hier auf einem hohen
Niveau, das muss auch mal gesagt
werden.» In den aktuellen Som-
mermonaten habe Basel schlech-
ter gearbeitet als in den letzten
Jahren, ausserdem habe auch die
Schmuck- und Uhrenindustrie
wiéhrend der Baselworld den
Spargiirtel enger geschnallt. Zu-
sitzliche Konkurrenz auf dem
Markt, wie beispielsweise Anbie-
ter von Privatunterkiinften, ma-
chen der Hotellerie das Leben
weiterhin schwer. Hinzu kamen
weitere Hoteleroffnungen in und
rund um Basel und ein Riickgang
beim Geschiftstourismus. «Es ist
klar, dass nach den sehr guten
Jahren in Basel auch wieder weni-

ger lukrative Zeiten folgen.» Diese
Hochs und Tiefs gehorten dazu,
Hauser hat wegen diesen wellen-
artigen Entwicklungen aber keine
Angst vor der Zukunft. Wichtig sei

. Salina

einfach, dass Basel mittel- und
langfristig gesehen gut aufgestellt
bleibt: Um in Zukunft wieder
mehr Freizeittouristen nach Basel
zu holen und im Stédtetourismus-

Wettbewerb besser abzuschnei-
den, hat der Hotelier-Verein mit
Basel Tourismus bereits eine kon-
krete Strategie ausgearbeitet. «In
diesem Bereich kénnen wir noch
zulegen. Ich bin zuversichtlich,
dass wir in den nichsten Jahren
wieder Auftrieb erhalten. Auch die
wirtschaftliche Lage wird sich ent-
spannen.»

Nur ein 5-Sterne-Hotel und
ungiinstige Nachfragestruktur
Natalia Held von BAK Basel
hat die Stddtetourismus-Studie
als Projektleiterin begleitet, in
welcher die fiinf
grossten  Schwei-

schnitt, war im Schweizer Ver-
gleich nur in Genf besser. «Basel
konnte das strukturelle Defizit mit
den Preiserh6hungen wihrend
den beiden Messen Baselworld
und Art gegeniiber Ziirich mehr
als ausgleichen», erklért Held. Die
Stadt Bern liegt im Ranking knapp
vor Basel. «In Basel konnten die
vorhandenen Kapazitdten weni-
ger gut ausgelastet werden als in
Bern.»'

Ein weiterer Grund, weshalb
die Stadt im Dreilindereck nur
auf Platz vier der fiinf gréssten
Schweizer Stidte landete: «Basel
hat eine fiir die
Entwicklung  der

zer Stadte einem «Nach den sehr letzten Jahre un-
internationalen guten Jahren in glinstige  Nach-
Vergleich  unter- fragestruktur, da
zogen  werden. Bas_el folgen '_auCh ihre grosste Tou-
Dass Basel im wieder weniger rismuszielgruppe
Vergleich zu Genf 3 i » mit einem Anteil
und Ziirich beim lukratlye Zeiten. von iiber 40 Pro-
Performance-In- o dentplsa.sxle'ﬁ::)stz;er-Verein zent Westeuropder
dex schlechter ab- . sind. Ebendieser
schneidet, habe Herkunftsmarkt

mehrere Griinde: «Ein Blick auf
die Struktur der Hotellerie zeigt
etwa, dass Genf und Ziirich ver-
hiéltnismassig iiber mehr Betten
in Erstklass- und Luxushidusern
verfiigen. Vier- und Fiinfsterne-
hotels sind im Durchschnitt bes-
ser ausgelastet als andere Hotels.»
Tatséchlich hat Basel seit der
Schliessung des Hiltons derzeit
gerade nur noch ein 5-Sterne-
Hotel. Die Ertragskraft, gemessen
am Einkommen pro Logiernacht
in Relation zum Landesdurch-

war in den letzten Jahren aber
am stérksten riickléufig.» Konkret:
Giste aus Deutschland, Frank-
reich oder etwa Belgien und den
Niederlanden kamen weniger
héufig in die Schweiz als frither
- die Ubernachtungszahl asiati-
scher und amerikanischer Géste
hat hingegen deutlich zugelegt.
Weil es sich bei der Studie um eine
jahrlich wiederkehrende handelt,
hat Basel aber bereits im néchsten
Jahr die Méglichkeit, wieder bes-
ser abzuschneiden.

Daniel Egloff

«Basel wurde zum Opfer
des eigenen Erfolges.»

Direktor Basel Tourismus

Basel gilt als Kultur- und
Messe- und jiingst auch als
Kongressstadt. Trotzdem
haben Ziirich, Genf und nun
auch Bern die Nase vorn...
Zwei der drei Messkriterien
verschlechtern sich automa-
tisch mit jedem zusétzlich
eroffneten Hotelzimmer. Und

Arbeit hat sie jedoch nicht,
denn auch ohne Studie wissen
wir, dass wir alles dafiir tun
miissen, um die Hotels best-
moglich und mit héchstmogli-
chem Preis auszulasten.

Laut BAK hat Basel eine ehrer
iinstige Entwicklung bei

da wurde Basel zum Opfer
des eigenen Erfolges: 20 neue

der Géastestruktur, weil ihre

Hotels in 15 Jahren haben
sowohl auf die Preise wie auch
auf die Auslastung gedriickt.

Bern war in den letzten Jahren
immer hinter Basel platziert.
Was haben die Berner nun
besser gemacht?

Nichts. Die Berner haben
einfach weniger neue Hotels
gebaut im Vergleich zu Basel.

Wie reagieren Sie auf derartige
Studien?

Wir lesen die Studie mit Interes-
se. Einen Einfluss auf unsere

I uppe

Kongress- und insbesondere
der Freizeittourismus geférdert
und ausgebaut werden
konnten. So haben wir heute
drei dhnlich starke Standbeine
in den Bereichen Geschéfts-,
Messe/Kongress- und Freizeit-
tourismus.

Was bleiben die Triimpfe von
Basel im Vergleich zu den
d Schweizer Stidten?

sind.

Basels Gastestruktur hat sich
in den letzten 15 Jahren hervor-
ragend und nach unseren
Wunschvorstellungen diversi-
fiziert: Einerseits haben die
Uberseemarkte und der Heim-
markt Giberproportional
zugelegt, sodass die Abhéngig-
keit von Europa auf ein gutes
Mass reduziert werden konnte.
Gleichzeitig gelang es uns,

das Klumpenrisiko vom
Geschafts- und Messetourismus
zu minimieren, indem der -

Sicherlich unsere wunderbaren
Museen mit herausragenden
Ausstellungen im Bereich
Kunst und Design. Aber auch
unsere pittoreske Altstadt

mit dem spannenden Kontrast
zur modernen Architektur.
Keine andere Schweizer Stadt
beherbergt tbrigens ein
3-Sterne-Restaurant oder solch
erfolgreiche Weltmessen

wie beispielsweise die Art
Basel oder sportliche Gross-
events wie die anlaufenden

Swiss Indoors. dm

14 Tage Das Wichtigste aus der Branche

Fotolia/Nomad_Soul

einreise
Europas Tourismusbranche
will Schengen-Visa lockern

Die EU soll die Visa-Einreisebestim-
mungen fiir Touristen aus Drittstaaten
lockern, ohne dabei die Sicherheit in
Europa aufs Spiel zu setzen. Dies for-
dert die Interessenvertretung der
europaischen Tourismusbranche NET
(Network for the European Private Sec-
tor in Tourism). Es geht um Mehrein-
nahmen von mehr als 100 Milliarden
Euro. Der erleichterte Zugang von
«legitimen Reisenden» nach Europa
wiirde dem Kontinent helfen, seine
Position als weltweit beliebteste Tou-
rismusdestination zu verteidigen.

logiermiéchte
Schweizer Hotellerie im

Alain D. Boillat i Fotolia/feleph
sharing economy parahotellerie
Kurtaxe soll kiinftig direkt TCS Camping mit positiven
abgerechnet werden Ubernachtungszahlen

August wieder mit Riickgang

Die Schweizer Hotellerie zdhlte im Au-
gust 4,1 Mio. Ubernachtungen. Das
sind 43000 weniger als im August
2015, wie das Bundesamt fiir Statistik
(BFS) mitteilte. Mehr als die Halfte der
Ubernachtungen, 2,4 Mio., geht auf
das Konto der auslandischen Géste.
Das entspricht einem Rickgang von
2,8 Prozent. Auffallig ist der Riickgang
bei den asiatischen Géasten: Die Lo-
giernéchte gingen um mehr als ein
Viertel (-25,3%) zuriick. Inlandische
Gaste generierten 1,7 Mio. Logiernach-
te, das sind 1,5 Prozent mehr.

Airbnb bietet die Moglichkeit, die Kur-
taxen direkt durch das Buchungssys-
tem von den Gésten einzuziehen und
weiterzugeben. In der Schweiz fehlt
jedoch eine gesetzliche Grundlage da-
fiir. Um eine direkte, nationale Abrech-
nung zu erreichen, wurde in der

Herbstsession die Motion «Sharing '

Economy» im Nationalrat eingereicht.
Gastgeber wie auch Gemeinden wiir-
den vom administrativen Aufwand be-
freit und die Kurtaxen bei jeder Bu-
chung automatisch eingezogen und an
eine zentrale Stelle tiberwiesen.

Trotz eines schwierigen wirtschaftli-
chen Umfelds fiir die Schweizer Touris-
musbranche verzeichnet TCS Cam-
ping fiirs laufende Jahr 2016 einen
Aufwaértstrend bei den Logiernédchten:
In den ersten acht Monaten des Jahres
stiegen die Ubernachtungen auf den
TCS-Campingplatzen um 6 Prozent auf
total 442268. Im August stiegen die
Logiernachte um 19 Prozent im Ver-
gleich zum Vorjahresmonat. Gutes
Wetter und die im 2015 gestartete
Neuausrichtung mit Mietunterkiinften
trugen zum positiven Resultat bei.

Divercity

umbau
Baubeginn fiir das neue
Hotel Grace St. Moritz

In St.Moritz sind die Bauarbeiten fiir
das neue Hotel der internationalen
Gruppe Grace Hotels gestartet. Das
ehemalige Hotel La Margna wird um-
fassend renoviert und durch einen An-
bau erweitert. Nach dem Ja des
St.Moritzer Stimmvolkes zur Umzo-
nung des «Margna» in eine neue Ho-
tellandschaft sowie der Genehmigungd
der Biindner Regierung, haben nun die
Vorbereitungsarbeiten fiir den Umbau
des Hauses begonnen. Die Eroffnung
des Boutique-Hotels ist auf Herbst
2019 verschoben worden. mma/pt/npa
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Nicht im Sinne des zahlenden Kunden: «Sie werden weitergeleitet zu www.booking.com».

Local.ch: Wer nicht
aufpasst, zahlt doppelt

Statt auf die Webseiten der Hotels leitet das
Online-Verzeichnis Local.ch Buchungswillige
zu Drittanbietern wie Booking.com. Die
Hoteliers fithlen sich getduscht.

otels sind darauf an-
gewiesen, dass man
sie im Internet findet.
Um die eigene Sicht-
barkeit im Netz zu erh6hen, beis-
sen die meisten Hoteliers in den
sauren Apfel und bieten Bu-
chungsmoglichkeiten iiber On-
line-Reisebiiros (OTAs) wie bei-
spielsweise Booking.com an. Die
Hoteliers bezahlen den OTAs da-
fiir durchschnittlich eine Kom-
mission von 13 Prozent des Uber-
nachtungspreises, ihre ohnehin
geringen Margen schrumpfen
weiter. Andererseits erhdhen die
Hotels mit den OTAs ihre Reich-
weite und erreichen auch Géaste
aus dem Ausland, die weder
Deutsch verstehen, noch tiiber
Ortskenntnisse verfiigen.

Damit dennoch méglichst viele
Géste direkt per Telefon, E-Mail
oder auf der hoteleigenen Web-
seite buchen und den Hotels so
die Vermittlungsgebiihr an die
OTAs ersparen, unterstiitzt der
Branchenverband hotelleriesuis-
se die im Dezember 2015 lancierte
Kampagne «Direkt Buchen» des
europdischen Hotelier-Dachver-
bands Hotrec. Denn obwohl Di-
rektbuchungen in der Schweiz
noch immer die héufigste Bu-
chungsform sind, sinkt ihr Anteil
laut einer Studie des Walliser Tou-
rismusobservatoriums (WTO)
kontinuierlich: von 75 Prozent im
Jahr 2002 auf nur noch gut 57.Pro-
zent 2014. Der Anteil der OTA-Bu-
chungen nahm im gleichen Zeit-
raum von 3 auf gut 24 Prozent zu,
mehr als zwei Drittel davon ent-
fallen allein auf Booking.com

Um dem Trend etwas Einhalt zu
gebieten und ihre Online-Prdsenz
abseits der grossen Buchungs-
plattformen zu. stirken, greifen
Schweizer Hotels auf Dienste wie
Local.ch der Swisscom Directo-

PATRICK TIMMANN

ries AG zuriick. Local.ch ist Tele-
fonbuch und Gelbe Seiten in
einem und erlaubt den Nutzern,
Hotels iiberall in der Schweiz
leicht zu finden. Zusitzlich zum
kostenlosen Eintrag im Verzeich-
nis mit Name, Telefonnummer
und Adresse kénnen Hotels gegen
Aufpreis zusitzliche Informatio-
nen aufschalten lassen, zum Bei-
spiel das eigene Logo, Bilder oder
die Moglichkeit, die Auffindbar-
keit des eigenen Hotels durch die
Bezeichnung mit zusdtzlichen
Schlagwortern wie «Hotel», «Res-
taurant» oder «Wellness» zu ver-
bessern. Auch kénnen Hotels ei-
nen Link zur eigenen Homepage
platzieren. Kostenpunkt: 340
Franken pro Jahr.

Buchungsfunktion weckt falsche
Erwartungen

Unabhingig von kostenpflichti-
gen Upgrades erscheint bei vielen
Hotel-Eintrigen
auf Local.ch die
Schaltfliche «Zim-
mer buchen», auf
der potenziel-
le Giste direkt
die gewiinschte
Ubernachtungs-
dauer sowie die
Anzahl Personen
angeben konnen.
Hoteliers, die sich davon jedoch
mehr Direktbuchungen erhof-
fen, werden enttduscht: Statt auf
die hoteleigene Webseite leitet
Local.ch Buchungswillige auf die
Buchungsplattformen von Boo-
king.com oder Swisshotels.com
von Switzerland Travel Centre
(STC) weiter.

«Wir werden zweimal zur Kasse
gebeten. Dies ist nicht Sinn und
Zweck der Vertrége», drgert sich
ein Hotelier aus der Westschweiz.
«Wir haben diesen Vertrag mit der

«Wir werden
zweimal zur Kasse
gebeten. Das ist
nicht Sinn der
Vertriage.»

Westschweizer Hotelier

Swisscom Directories AG abge-
schlossen, um eine weitere Mog-
lichkeit zu haben, unser Produkt
direkt und ohne Buchungsportal
zu vermarkten. Dies wurde uns
miindlich von der Verkaufsperson
zugesichert», so der Hoteldirektor.
Trotzdem werden seine poten-
ziellen Géste von Local.ch auf
Booking.com umgeleitet.

Bei Local.ch bedauert man das
Missverstindnis. Auf Wunsch
des Hoteliers habe man die Ver-
linkung zu Booking.com bereits
entfernt. Die Weiterleitung von
Nutzern auf Booking.com bezie-
hungsweise Swisshotels.com sei
nicht Teil einer kostenpflichtigen
Dienstleistung, die Local.ch an
die Hotels verkaufe, betont Me-
diensprecher Christos Bréunle.
Vielmehr erfolge sie automatisch
bei denjenigen Hotels, welche
eine Partnerschaft mit mindes-
tens einem der beiden Dienste
eingegangen sind. Bei Hotels,
die sowohl iiber Booking.com
als auch iiber Swisshotels.com
buchbar sind, werden Kunden
automatisch an das Angebot mit
der giinstigeren Kommission wei-
tergeleitet - unabhingig von der
Hohe des Buchungspreises.

Nachforschungen der htr ho-
tel revue zeigen allerdings: Das
Missverstandnis
des Westschwei-
zer Hoteliers ist
kein  Einzelfall.
Die grosse Mehr-

scheint sich nicht
im Klaren dariiber
zu sein, dass Lo-
cal.ch die Nutzer
auf - Online-Bu-
chungsplattformen Dritter um-
leitet. Auf den Sachverhalt hin-
gewiesen, reagieren die meisten
Hoteliers konsterniert bis verdr-
gert. Er fiihle sich in seinem Ent-
schluss bestitigt, «da nicht langer
mitzumachen», bekundet ein
Biindner Hoteldirektor, nachdem
er sich bereits entschlossen hatte,
seinen 3-Jahres-Vertrag mit Local.
ch auslaufen zu lassen.

Nach dem Grund gefragt, war-
um Local.ch die Nutzer bei der
Buchung nicht direkt auf die Bu-

heit der Hoteliers

hotelbildung.ch

screenshot

chungsseiten der Hotels weiter-
leitet, fithrt Brdunle technische
Griinde an. Die Verlinkung zu
Booking oder STC kénne vom Sys-
tem automatisch vorgenommen
werden. Eine individuelle Verlin-
kung auf die einzelnen Buchungs-
seiten der Hotels sei dagegen mit
dem aktuellen Algorithmus nicht
machbar und manuell zu aufwen-
dig. Ob man dies in Zukunft &n-
dern werde, hidnge nicht zuletzt
vom Verhalten der Nutzer ab. «Wir
priifen momentan die Nutzer-
akzeptanz», so Mediensprecher
Braunle.

Die Spieler halten ihre Karten
verdeckt

Thomas Allemann, Mitglied der
Geschiftsleitung von hotellerie-
suisse und Leiter

und Booking bestétigen dies auf
Anfrage, ohne jedoch nihere De-
tails nennen zu wollen. Laut Mi-
chael Maeder, Geschaftsfithrer
von STC Switzerland, bewege sich
die Kommission, die sein Unter-
nehmen einem «Affiliate» wie
zum Beispiel Local.ch fiir die Ver-
mittlung von Kunden zahlt, «in
einem sehr tiefen Bereich. Die
Vertriebspartner leiten den Kun-
den ja mun weiter, der Hauptauf-
wand bleibt immer noch beim
Anbieter.»

Der Anteil der Buchungen iiber
Local.ch diirfte minimal sein
Maeder stellt allerdings die
Sinnhaftigkeit der Buchungsmog-
lichkeiten auf Local.ch grundsdtz-
lich infrage: «Wer Local.ch nutzt,
sucht nicht nach

des Bereichs «Mit- - einer Online-Bu-
glieder», begriisst «Der Hotelier chungsmaglich-

im Grundsatz die muss die Wahl keit, sondern nach
zusdtzliche  Bu- R einer Telefonnum-
chungsmaéglich- haben. Hier ist mer.» Uberhaupt
keit, dieLocal.ch Transparenz sei es fraglich, wie

anbietet. Im Sinne
der  «Direkt-Bu-
chen»-Kampagne
fordert er jedoch
eine direkte Ver-
linkung auf die Webseiten der
einzelnen Hotels. «Der Hotelier
muss die Wahl haben, dann wire
es eine Ergdnzung. Hier ist Trans-
parenz gefordert», so Thomas Al-
lemann.

Im Kleingedruckten der Allge-
meinen  Geschiftsbedingungen
von Local.ch findet sich freilich
kein Hinweis auf eine mogliche
Weiterleitung auf die Buchungs-
plattformen Dritter. Die Recht-
missigkeit einer Weiterleitung auf
Booking.com  beziehungsweise
Swisshotels.com sei bereits in de-
ren Vereinbarungen mit den Ho-
tels geregelt, heisst es seitens der
Swisscom Directories AG. STC

s hotelleriesuisse

Fokus: Hotelier

gefordert.»

Thomas Allemann
Leiter Mitglieder hotelleriesuisse

lange ein elektro-
nisches  Telefon-
buch noch existie-
ren wird. Ahnli-
cher Meinung ist
auch die Online-Marketing-Spe-
zialistin Gabriele Bryant: «Der
Anteil der Kunden, der iiber
Local.ch ein Zimmer bucht, diirfte
minimal sein.»

Hoteliers, welche trotzdem
nicht ldnger wollen, dass Nutzer
von ihrem Telefonbuch-Eintrag
zu OTAs weitergeleitet werden,
kénnen sich iibrigens direkt an
Local.ch wenden. Man werde den
Wunsch des Kunden respektieren
und die Verlinkung entfernen,
bestétigt Mediensprecher Chris-
tos Bréunle.

Mehr zu Online-Buchungen und
Booking.com auf Seite 9.

ANZEIGE

Exklusiv. Bereichernd. Netzwerkférdernd.
Die Seminarreihe fiir Hoteldirektoren/-innen.

Souverénes Auftreten und Argumentieren
Es erwartet Sie ein massgeschneidertes Medien- und Argumentationstrai-
ning sowie wertvolle Gesprache mit Experten.

Termin / Ort

1. & 2. Dezember 2016 / Deltapark Vitalresort, Gwatt

lhre Vorteile

e  Professionelles Medientraining mit Experten von campaign-shop.ch:
Souveranes Auftreten und Argumentieren

e Gespréch mit Sandro Brotz (Journalist und Fernsehmoderator SRF):
Einblicke in den Alltag von Journalisten

e  Gedankenaustausch im exklusiven Teilnehmerkreis

Anmeldung

Als Direktor/-in eines Mitgliederbetriebs konnen Sie sich anmelden unter:

www.hotelbildung.ch/fokus
Die Teilnet

Monbijoustrasse 130
Postfach
CH-3001 Bern

Telefon +41 31 370 43 01

Telefax +41 31 370 44 44
unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelbildung.ch/fokus

der Anmeldung vergeben.

ahl ist limitiert, die Plétze werden nach der Reihenfolge

hotelleriesﬁse\

Swiss Hotel Association
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Graubinden
setzt auf Genuss

Mit dem Programm «Graubiinden Viva.
Genuss aus den Bergen» will sich Graubiin-
den als kulinarische Hochburg im Alpen-
bogen festigen. H5hepunkt soll 2018/19
ein 180-tdgiges Fest der Sinne bilden.

PATRICK TIMMANN/DANIEL STAMPFLI

ANZEIGE

ORIGINE

TRANSGOURMET

Bio-Pilze, welche b sehr beliebt sind.

inige Stidte setzen die

Kulinarik bereits konse-

quent in der Tourismus-

vermarktung ein. In die-
sem Zusammenhang ist etwa die
«Food Ziirich» zu erwéhnen, die
vom 8. bis 18. September erstmals
stattfand (siehe htr vom 1.9.2016).
Viele Ferienregionen im landli-
chen oder alpinen Raum haben
diesbeziiglich noch Nachholbe-
darf. Nun will das Projekt «Grau-
biinden Viva. Genuss aus den
Bergen» dafiir sorgen, dass sich
auch der Kanton Graubiinden
vermehrt touristisch durch die

Kulinarik  positionieren kann. Kése der Sennerei in Andeer als Beispiel fiir G

Herr Romanens hat die Welt gerslst und dabel viel ber das Wachstum von Pilzen gelernt. Mit seinem Fachwissen und voller Leidenschaft zichtet er nun in Gossau ZH diese delikaten
o lemn Faiiaapeiay

£= PRODEGA

TRANSGOURMET

Denn Graubiinden habe in allen
Bereichen des  kulinarischen
Erbes, der regionalen Gastrono-
mie sowie der landwirtschaftli-
chen Produktion und Veredelung
ein im internationalen Vergleich
tiberdurchschnittliches Potenzial,
ist der Ende August gegriindete
Trégerverein Graubiinden Viva
tiberzeugt. Das Thema soll erst-
mals ganzheitlich und kantons-
weit angegangen werden.

Resultat der Vorarbeit fiir die
Weltausstellung in Mailand

Die Initiative kam vom Amt fiir
Wirtschaft und Tourismus des
Kantons Graubiinden. Dies nach-
dem ein urspriinglich fiir die Expo
2015 in Mailand geplanter Siu-
mertrek der vier Alpenkantone
mit einer Tavolata am 1.August
nicht zustande kam, wie Vereins-
préasident Walter Anderau, Stif-
tungsprésident Kloster St.Johann
in Miistair, auf Anfrage erklérte.
Aufgrund der getitigten grossen
Vorarbeit beim Erfassen von aus-
gezeichneten Produzenten im Le-
bensmittelbereich habe Eugen
Arpagaus, Leiter des kantonalen
Amts fiir Wirtschaft und Touris-
mus, vorgeschlagen, diese Arbeit
in einer anderen Form zu nutzen.

«Wir haben bereits {iber 30 Ver- -

einsmitglieder, auch ganz promi-
nente», sagt Anderau. Er erwéhnt
etwa die Graubiindner Kantonal-
bank (GKB), die Rhitische Bahn
(RhB), Postauto Schweiz, den
Bauernverband, einzelne Hote-
liers, verschiedene Produzenten
sowie den Verein Alpinavera (sie-
he Zweittext unten). Aber auch
der Kulturbereich sei vertreten.
«Graubiinden Viva. Genuss aus
den Bergen» ist laut Promotoren
als mehrjéhriges Gesamtprojekt
mit einem 180-tigigen Hohe-
punkt im Jahr 2018/19 ausgelegt.
Diese Hauptveranstaltung soll in
den 150 Talern des Kantons Grau-
biinden stattfinden. Fiinf Erleb-
nisrdiume {iiber den gesamten
Kanton verteilt bilden als Biih-
nenbild den Rahmen fiir Erlebnis-

raubiindens kulinarische Vielfalt. Gaudenz Danuser

se rund ums Thema Genuss: Sur-
selva, Viamala und Mesolcina/
Calanca, Biindner Rheintal, Mit-
telbiinden und Prittigau/Davos,
Engadin und die Siidtéler. «Unse-
re Aufgabe ist es, die verschiede-
nen Projekte zeitlich und ortlich
aufeinander abzustimmen, damit
nicht {iberall im Kanton das Glei-
che geschieht. Giste sollen eine
Vielfalt erleben kénnen», so Wal-
ter Anderau.

Fiir den Vereinsprésidenten ist
es unbestritten, dass der Biindner
Tourismus profitieren wird. So soll
die halbjihrige Veranstaltung
2018/19 eine namhafte Zahl an
Logierndchten generieren. Ziel
sei, so Anderau, dass die Giste
das Biindnerland als Hochburg
der Kulinarik im Alpenraum er-
kennen. Fiir konkrete Angaben
betreffend Wertschépfung fiir den
Tourismus und zusitzlich gene-
rierte Logierndchte sei es aber
noch zu frith. «Wir befinden uns
erst in der Vorprojektierungspha-
se», so Anderau.

Kooperationen mit den
Vereinsmitgliedern

Wo immer maglich, sollen die
von 2016 bis 2018 entstandenen
Aktivitdten und Netzwerke in per-
manente Strukturen {iberfiihrt
werden. Das Konzept baut auf
Pre- und Post-Events von Triger-
schaft und Partnern auf und be-
zieht Bestehendes in Kooperatio-
nen mit ein. Das Projekt soll einen
wesentlichen Beitrag zur Stirkung
und Weiterentwicklung der Mar-
ke Graubiinden hin zur «Natur-
Metropole der Alpen» leisten.

«Wir werden mit allen Mitglie-
dern zusammenarbeiten, denn
die Mitgliedschaft ist eine gute
Basis fiir Kooperationen», so An-
derau. Als méglichen Koopera-
tionspartner erwdhnt er Alpina-
vera, «unser Mitglied Nummer
eins». Mit Alpinavera sei man in
Kontakt. Und mit den Mitgliedern
wie RhB und Postauto Schweiz
sowie und GKB wiirden viele Pro-
jekte realisiert.

Alpinavera Vermarktung von regionalen
Produkten aus vier Kantonen

Alpinavera ist ein {iberkantonaler
Verein, der von Lebensmittelhand-
werkern, Bauern und Béuerinnen
aus Graubiinden, Uri, Glarus und
dem Tessin getragen wird. Der Ver-
ein setzt sich fiir die Vermarktung
der Alp-, Berg- und Regionalpro-
dukte ein. Damit ein Béicker, Metz-
ger oder Késer bei Alpinavera mit-
machen kann, miissen die Zutaten
der handwerklich hergestellten
Spezialititen zu mindestens 80
Prozent aus Graubiinden, Uri, Gla-
rus oder Tessin stammen. Zudem
miissen zwei Drittel der Wert-
schopfung in diesen Bergregionen
erbracht werden.

Um die Herkunft der Zutaten zu
garantieren, werden die Produkte
von einer unabhingigen Kontroll-

" und Zertifizierungsstelle alle zwei

Jahre kontrolliert und zertifiziert.
1000 Produkte werden derzeit mit
dem Giitelabel «Alpinavera zerti-
fiziert» ausgezeichnet.

Alpinavera organisiert fiir seine
Partner Auftritte an Markten, Mes-
sen und Events und stellt die In-
frastruktur und das Dekomaterial.
Weiter ist der Verein in diverse
Beratungstitigkeiten  eingebun-
den und begleitet international
Projekte zur Regionalen Entwick-
lung (PRE). Im Rahmen der zur
Verfiigung stehenden Bundesgel-
der unterstiitzt Alpinavera ver-
kaufsfordernde Aktivititen seiner
Partner. Hierzu wird bis April des
Vorjahres Art und Umfang eines
finanziellen Supports fiir das Fol-
gejahr besprochen. Die Geschiifts-
stelle befindet sich in Chur. ~ dst
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Fahrt durch Tunnel der Hoffnung

Hotellerie und Tou-
rismus im Tessin
versprechen sich

vom neuen Gotthard-
Basistunnel einen
Schub an Gasten im
Jahr 2017. Die Touris-
musbranche macht
sich startbereit.

GERHARD LOB

m 11. Dezember 2016

wird der neue Gott-

hard-Basistunnel fahr-

planmissig in Betrieb
gehen. Die Reisezeit zwischen der
Deutschschweiz und dem Tessin
verkiirzt sich um rund 30 Minu-
ten. Das Jahrhundert-Ereignis der
Tunnelerdffnung  wirft immer
deutlicher seine Schatten voraus.
So feiert Bellinzona am kommen-
den Wochenende seinen reno-
vierten und erweiterten Bahnhof,
der kiinftig als «Tor zum Siiden»
der erste Halt fiir Bahnreisende
von der Alpennordseite in Rich-
tung Siiden wird. Bellinzona Tou-
rismus hat dieser Tage ein neues
Info-Biiro im Bahnhof eingeweiht,
damit Reisende unmittelbar nach
ihrer Ankunft beraten werden
konnen.

Lingere Offnungszeiten und
Informationskampagnen

«Wir versprechen uns vom neu-
en Gotthard-Basistunnel zusitzli-
che Géste schon in der kommen-
den Wintersaison», sagt Gian Luca
Cantarelli, Direktor von Bellinzo-
na Tourismus. Bellinzona mit den

Die Piazza Grande in Locarno hofft in der Vorweihnachtszeit auf viele neue «Schlittschiihler» aus dem Norden.

als Weltkulturerbe anerkannten
Burgen weitet das touristische An-
gebot bewusst aus, um attraktiver
zu sein. Erstmals werden in die-
sem Winter alle drei Tessiner Bur-
gen gedffnet bleiben, zudem wird
im Castelgrande ein Weihnachts-
markt stattfinden. Insbesondere
zwischen Luzern und Bellinzona
sind Bande gekniipft, um den
Austausch zu intensivieren.

Ins gleiche Horn stésst Elia Fra-
polli, Direktor von Ticino Touris-

mus. Es sei wichtig, ein attraktives
Angebot zu schaffen. Ein neuer
Tunnel allein garantiere noch kei-
nen zusitzlichen Fluss an Gésten.
Ticino Tourismus hat 2016 ge-
nutzt, das Tessin und den Tunnel
in der Deutschschweiz mit der
Kampagne «Entdecke die andere
Seite» zu vermarkten, um die un-
bekannteren Seiten des Siidkan-
tons kennenzulernen. Im Jahr
2017 kommt nun eine intensive
Verkaufskampagne, die auch auf

Bergstrecke Mit Panorama

Mit der Inbetriebnahme des Gott-
hard-Basistunnels kommt es auto-
matisch zu einer Abwertung der
historischen ~ Gotthard-Bergstre-
cke. Die SBB muss diese Bergstre-
cke bis Ende 2017 noch als Fern-
verkehr bewirtschaften. Es wird
ein stiindliches: Angebot mit RE-
Ziigen von TILO, der Tessiner S-
Bahn-Gesellschaft, zwischen Erst-
feld, Bellinzona und teilweise
Lugano geben. Die Interregio-Zii-
ge ab Basel und Ziirich werden
kiinftig nur bis Erstfeld fahren. Der
RegioExpress hilt neu in Lavorgo
und Ambri Piotta. Als weiteres An-

gebot gibt es den «Gotthard Pano-
rama Express», der zu bestimmten
Zeiten von Fliielen mit Panorama-
wagen iiber die Bergstrecke ver-
kehrt. Die SBB nennt die Bergstre-
cke neu «Panoramastrecke.»

Das Konzept der SBB ist haufig
kritisiert worden, da es keine um-
steigefreien Verbindungen mehr
von Ziirich/Basel via Bergstrecke
ins Tessin geben wird. «Fiir uns
steht im Vordergrund, dass die
Leventina als Tourismusregion
iiber diese Zugstrecke angebun-
den bleibt», hilt Elia Frapolli von
Ticino Tourismus fest.

Wie es nach Dezember 2017
weiter gehen wird, steht zurzeit
noch in den Sternen. Das Bun-
desamt fiir Verkehr wird die Kon-
zession neu vergeben. Neben der
SBB interessiert sich auch die
Stidostbahn (SOB) fiir den Be-
trieb der Strecke. Die SOB will
insbesondere Fernverkehrsziige
bis ins Tessin via Bergstrecke lei-
ten. Sie beruft sich auf ihre Erfah-
rung mit dem Voralpen-Express
(VAE), der zwischen St.Gallen
und Luzern als Mischverkehr
(Touristen, Arbeitspendler, Ein-
heimische) betrieben wird. gl

eine Halbpreis-Aktion der Raiff-
eisenbanken und eine Cumulus-
Aktion der Migros zdhlen kann.

In Locarno hat der ortliche Ver-
kehrsverein sein Informationsbii-
1o bereits an den Bahnhof gezii-
gelt. Ein klares Zeichen, welch
hoher Stellenwert der neuen und
schnelleren Bahnverbindung ein-
gerdumt wird, auch wenn die di-
rekten Fernziige zwischen der
Deutschschweiz und Locarno mit
Inbetriebnahme des Basistunnels

Ticino Turismo/Remy Steinegger

nicht mehr verkehren werden.
«Ich rechne mit einem Art Neu-
gier-Effekt», sagt Fabio Bonetti,
Direktor von Lago Maggiore Tou-
rismus. Seiner Meinung nach wer-
den mehr Tagesgiste, aber auch
Ubernachtungsgiste kommen, da
sie den Gotthard-Basistunnel ein-
fach mal testen wollen. Genaue
Prognosen iiber das Ausmass der
zusitzlichen Géste wagt Bonetti
nicht: «Aber ich bin sicher, dass
die Leute kommen werden, wenn

wir gute Angebote haben - und
wir haben sie.» Die diesjahrigen
Erfahrungen stimmen den Touris-
musdirektor positiv.

Durch- und schnelle Abreise mit
at

Fiir Lorenzo Pianezzi, Prasident
von hotelleriesuisse Ticino, gibt
die Eroffnung des Gotthard-Basis-
tunnels ebenfalls Anlass fiir Hoff-
nung. «Wir sind eine siidliche
Destination, die von der Deutsch-
schweiz in kiirzerer Zeit erreich-
bar ist», so Pianezzi. Diese Bot-
schaft sei fiir den Kernmarkt
nordlich der Alpen wichtig. Im
Tessin gebe es eine gewisse Zuver-
sicht. Dies spiegle sich auch in der
Tatsache, dass wieder ins Hotel-
wesen investiert werde.

Immer wieder wird aber auch
iiber das Risiko diskutiert, dass
Reisende gleich ins preisgiinstige-
re Italien durchrauschen kénnten.
Zudem kommt man nicht nur
schneller ins Tessin, sondern auch
schneller wieder weg. «Es liegt an
uns, dies durch gute Qualitdt und
attraktive Angebote zu verhin-
dern», so Pianezzi. Lugano hat
beispielsweise vor einem Jahr das
neue Kulturzentrum LAC in Be-
trieb genommen. «Es gibt Géste,
die extra zu bestimmten Konzer-
ten oder Ausstellungen anreisen
und hier néchtigen», so Pianezzi.

Diese Erfahrung hat auch Sa-
mantha Bourgoin, Direktorin von
Locarno on Ice, gemacht. Sie be-
richtet von Gésten aus der
Deutschschweiz, die im Winter
unbedingt die Eislaufpiste auf der
Piazza Grande nutzen wollen.
«Dank Railaway gehoren wir zu
den ersten Winterangeboten, die
mit einer Zugreise durch den neu-
en Gotthard-Basistunnel kombi-
niert sind», freut sich Bourgoin.

2016 Mehr Logiernachte

Die langjéhrige Talfahrt im Tessi-
ner Tourismus scheint gebremst.
Zumindest vorldufig. Die Logier-
ndchte haben im August 2016
gegeniiber dem Vorjahresmonat
um 9,5% zugelegt, wie der jiings-
ten Beherbergungsstatistik des
BES zu entnehmen ist. Schon im
Juli verbuchte das Tessin ein Plus
von 9,2%. Die Zuwachsrate in den
ersten acht Monaten 2016 lag bei
3,8%. Auch fiir September und
Oktober sieht es gut aus.

«Das ist ein sehr positives Zei-
chen», kommentiert Elia Frapolli,
Direktor von Ticino Tourismus.

Das Tessin setze einen erfreuli-
chen Kontrapunkt gegeniiber
dem landesweiten Trend. Die
Kombination aus Sicherheit und
stidlicher Atmosphére in einem
verdnderten europdischen Reise-
markt sei wohl dafiir ausschlag-
gebend. Besonders positiv sei,
dass auch deutsche Touristen
wieder vermehrt den Weg ins
Tessin finden. Zudem sind neben
Gisten aus der Deutschschweiz,
dem wichtigsten inldndischen
Gistesegment, auch Ubernach-
tungen durch Franzosen gestie-
gen. Bei den Italienern und asiati-

schen Gésten ist hingegen ein
Riickgang festzustellen.
Einstimmig warnen Touristiker
davor, die jiingsten Zahlen nicht
zu iiberbewerten. Denn 2015 war
ein «Annus horribilis». Es findet
somit ein Vergleich zu einem sehr
niedrigen Niveau statt. Der Tessi-
ner Hoteliervereinsprésident Lo-
renzo Pianezzi weist zudem dar-
auf hin, dass viele Hotels ihre
Preise gesenkt hétten, um attrak-
tiv zu sein: «Die Margen sind
deutlich geschrumpft.» Der Preis-
faktor scheint nach wie vor eine
grosse Rolle zu spielen. gl

14 Tage Das Wichtigste aus den Regionen
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nationalpark
Projekt Adula ist reif fiir
die Abstimmung

Der auf dem Gebiet der Kantone Grau-
biinden und Tessin geplante National-
Park Adula ist in den 17 Parkgemein-
den reif fiir die Abstimmung. Die
Abstimmungen sollen Ende November
Stattfinden, wobei nicht alle auf den
gleichen Tag fallen. Das fiir den zwei-
ten Nationalpark vorgesehene Gebiet
€Istreckt sich von Disentis im Biindner
Oberland bis nach Buseno im stidli-
Chen Misox und umfasst im Westen
drei Tessiner Gemeinden. In der
145km? umfassenden Kernzone sollen
Strenge Nutzungsvorschriften gelten.

berghahn
Rigi Bahnen mit bestem
Ergebnis aller Zeiten

Mit einem Total von 305000 Reisenden
in den Monaten Juli, August und Sep-
tember wurde im 3. Quartal 2016 ein
Allzeit-Quartals-Rekordergebnis in der
145-jahrigen Geschichte der Rigi Bah-
nen erzielt. Laut Mitteilung des Bahn-
unternehmens fithrte eine massive Er-
héhung der Anzahl von Schweizer
Reisenden wie auch von internationa-
len Individualreisenden zu diesem Er-
gebnis. Ricklaufig gestaltete sich die
Zahl der Gruppenreisenden aus den
asiatischen Méarkten, wo ein Riickgang
von rund 25% zu verzeichnen ist.

betriebseinstellung
Hotel Esplanade in Minusio
schliesst

Die Ticino Hotels Group hat ihr Espla-
nade Hotel Resort & Spa in Minusio per
1. Oktober 2016 geschlossen. Die Ho-
telgruppe erwégt eine Strukturanpas-
sung und will das 4-Sterne-Superior-
Haus einer Oko-Sanierung unterziehen.
Der Entscheid sei nach Abklarungen
wahrend der vergangenen Monate er-
folgt. Wie lange der Umbau dauert und
wie hoch die Umbaukosten sind, ist of-
fen. Ebenfalls nicht klar ist, wie viele
Mitarbeitende des Betriebes mit 63
Zimmern und vier Junior-Suiten von
der Schliessung betroffen sind.

pilgerstitte
Unterirdisches Bad fiir Pilger
in Luthern Bad

Fiir Pilger soll im Luzerner Wallfahrts-
ort Luthern Bad am Napf ein unterirdi-
sches Bad entstehen. Mit Investitionen
von bis zu 500000 Franken plant ein
Forderverein eine Grotte mit Fuss- und
Armbé&dern, WC-Anlagen und Garde-
roben. Das Gebaude, fiir welches die
Baubewilligung bereits vorliegt, soll
im Friihjahr 2017 realisiert werden. Die
Heilwassergrotte soll bis zu 20 Meter
in einen Hiigel hinein gebaut werden.
Seit iiber 400 Jahren zieht der Ort Pil-
ger an. Diese glauben an heilende
Krafte der dortigen Wasserquelle.

umnutzung
Luzerner Tourismuszone
kommt vor Bundesgericht

Patrick Hauser, Mitbesitzer des Luzer-
ner Luxushotels Schweizerhof, zieht
die Beschwerde gegen die geplante
Tourismuszone in der Stadt Luzern vor
Bufxdesgericht. Der Hotelinhaber be-
grindet seinen Entscheid damit, dass
d}e vorgesehene Zone unfair sei, weil
die Hotels ausserhalb des Bereichs
nicht gleich behandelt wiirden und be-
nachteiligt wéren. Die Stadt will mit
der Tourismuszone das Ortsbild und
Image schiitzen und verhindern, dass
die dortigen Hotels zu Wohnungen
umgenutzt werden kénnen. dst/pt/npa
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Politik unterstutzt d

hotelleriesuisse
begriisst die Motion
von Standerat Pirmin
Bischof. Er verlangt,
dass den Online-Bu-
chungsplattformen
die sogenannten
Knebelvertrage ver-
boten werden.

NATALIE-PASCLE ALIESCH

dhrend der Herbst-

session 2016 hat

Stinderat Pirmin

Bischof eine Mo-
tion eingereicht, die den Bundes-
rat beauftragt, Gesetzesdnderun-
gen vorzulegen, um die soge-
nannten «engen Preisparitits-
klauseln» - zwischen Buchungs-
plattformen und Hotelbetrieben
zu verbieten. Der Vorstoss wird
von weiteren 20 Stinderdten
unterstiitzt.

Der Unternehmerverband der
Schweizer Hotellerie begriisst den
Vorstoss. hotelleriesuisse erwarte
nun vom Parlament, dass es diese
Motion unterstiitzt und rasch ent-
sprechende Gesetzesidnderungen
einleitet, schreibt der Branchen-
verband in einer Medienmittei-
lung.

Massiv eingeschrénkte
unternehmerische Freiheit

Ein Grossteil der Hoteliiber-
nachtungen wird heutzutage {iber

Die AGB der Buchungsportale schrinken den Hotelier in der freien Preisgestaltung massiv ein.

internationale Online-Buchungs-
plattformen gebucht. Aufgrund
der Marktdominanz dieser Bu-
chungsplattformen sind die Ho-
tels faktisch gezwungen, diese
Distributionskanile zu nutzen.
Neben der Zahlung hoher Kom-
missionen - abhiingig von Desti-
nation und Positionierung auf
dem Buchungsportal - werden
Hotels ausserdem zur Einhaltung
der sogenannten engen Paritéts-
Klauseln verpflichtet.

Auf Initiative von hotellerie-
suisse hatte die Wettbewerbskom-
mission (Weko) 2012 eine kartell-
rechtliche Untersuchung gegen
die drei marktbeherrschenden
Online Travel Agencies (OTA) in
der Schweiz (Booking.com, Ex-
pedia und HRS) erdffnet. 2015 hat
die Weko in einem Entscheid nur
die sogenannten «weiten Pari-
tatsklauseln» der Buchungsplatt-
formen verboten. Die Preispari-
téts- und Verfiigbarkeitsgarantien

123RF

diirfen in den Allgemeinen Ge-
schéftsbedingungen der Portale
zum Teil weiter verankert bleiben.
Die Wettbewerbshiiter ergdnzten
zu ihrem Entscheid, dass «man-
gels aussagekriftiger Erfahrungs-
werte» zu den engen Paritdts-
klauseln noch keine definitive
Beurteilung vorgenommen wer-
den konne. Die Weko behielt sich
aber damals vor, die Entwicklun-
gen am Markt zu beobachten und
bei Bedarf erneut einzugreifen.

Mit dem Entscheid der Weko
vom Herbst 2015 diirfen die
Schweizer Hotelbetriebe auf ihren
eigenen Websites weiterhin keine
glinstigeren Angebote anbieten
als auf einer Bu-

1e Hoteliers

«Somit besteht auch in der
Schweiz dringender Handlungs-
bedarf auf politischer Ebene, die
engen Paritétsklauseln zu verbie-
ten, damit die Schweizer Hotelle-

rie nicht einen

chungsplattform. weiteren Wettbe-
Mit der Einschrén- werbsnachteil im
kung dieses fiir je- internationalen
den Hotelbetrieb Markt  erleidet»,
essenziellen  Di- hilt Andreas Ziillig
rektvertriebska- weiter fest.

nals wird die Parallel zu den
unternehmerische richterlichen und
Freiheit massiv be- gesetzlichen
hindert. «So sind Massnahmen, die
Hoteliers in ihrer  (Schweizer Hote-  bereitsin verschie-
Preisgestaltung er- . o R denen  europdi-
hebligch einge- liers sind in ihrer schen Lént{)em
schrinkt und kon-  Preisgestaltung  stattgefunden ha-
nen nicht mehr o ben, hat der euro-
flexibel -  bei- < erhebh__Ch péische Dachver-
spielsweise  mit eingeschrankt.» band der Hotels,
kurzfristigen Zim- Andreas Ziillig Restaurants und
merpreisrabatten Prasident hotelleriesuisse Cafés, Hotrec,
- auf Verédnderun- (Ende 2015 die

gen des Marktes
eingehen», erkldrt hotelleriesuis-
se-Prasident Andreas Ziillig.

Nachteil gegeniiber auslandischer
Hauptkonkurrenz

Rund um die Schweiz haben die,
Nachbarstaaten fiir ihre Hotellerie
bereits auf gesetzlicher oder rich-
terlicher Ebene reagiert. Deutsch-
land und Frankreich haben solche
Knebelklauseln in der Zwischen-
zeit verboten. In Italien ist eine
Gesetzesidnderung im Senat hin-
gig, in Osterreich berit das Parla-
ment diesen Herbst iiber entspre-
chende gesetzliche Bestimmun-
gen, die auf Ende 2016 in Kraft
treten sollen.

Kampagne «Direkt
buchen» lanciert. Diese Aktion
wird von hotelleriesuisse seit Be-
ginn unterstiitzt.

Das Hauptziel der Kampagne
ist es, die Giste fiir die Vorteile
einer direkten Buchung zu sensi-
bilisieren. Dazu kann der Hotelier
iiber die betriebseigenen Bu-
chungskanile wie etwa dem Tele-
fon, der Réception und der eige-
nen Hotelwebsite einerseits die
Bindung zum Gast stirken. Ande-
rerseits spart er an Kommissions-
abgaben an fremde Buchungs-
plattformen und gewinnt damit
finanzielle Mittel, die er in den
Gast und die Qualitdt investieren
kann.

ANZEIGE
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O
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h:nadministration in Rékdrdzeit erledigt ist!
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Etoiles
jeunes
et visibles

Le guide rouge réunit
désormais les chefs
suisses. Michael Ellis,
directeur interna-
tional de la publica-
tion veut créer une
communauteé.

ALEXANDRE CALDARA

Michael Ellis vous é&tes présent
a Zurich pour la parution du
guide suisse et organisez
désormais une conférence de
presse dans notre pays. Le
guide Michelin change-t-il de
stratégie de communication?
Pour la quatriéme année, nous
choisissons de prendre la parole
et optons pour une communica-
tion plus ouverte pour mettre en
valeur notre sélection. Mais le
plus important pour nous reste
de fédérer la communauté des

ANNONCE

chefs étoilés. Cet événement
leur permet de se rencontrer
une fois par an et de tisser des
liens.

Cette année vous briilez la
politesse, a Gault Millau,

en arrivant cing jours avant.
Une attitude offensive face

a vos concurrents?

C’est un hasard, nous ne
sommes préoccupés que par
notre calendrier international.
Nous devons organiser 16
événements de lancement &
travers le monde, nous réflé-
chissons au bon timing pour
I'ensemble de nos guides.
C'était d’autant plus complexe
cette annee avec le lancement
de quatre nouveaux guides:
Shanghai, Singapour Washing-
ton D.C. et Séoul.

Beaucoup de jeunes visages
ont été récompensés
aujourd’hui...

La moitié de nos lauréats
affichaient moins de 35 ans.

Gault Millau et Guide Michelin

Michael Ellis aide le chef Frank Xu, du Tsé Fung, 4 enfiler sa veste étoilée.

Nous constatons ce développe- -
ment dans le monde entier. Cela
me réjouit, ils bénéficient de la
formation de grands maitres et
n'ont pas peur de s'exprimer a
travers des produits locaux.
Linfluence de leurs voyages en
Asie et en Amérique du Sud me
frappe également. Les Suisses
qui aiment sortir au restaurant
et disposent d'un bon pouvoir
d'achat aiment autant les
classiques que I'innovation.

Michelin veut défendre cette
jeune cuisine d'auteurs?

Nos inspecteurs veulent
simplement refléter la réalité de
la cuisine d'aujourd’hui, lui

La Melitta® Cafina® XT4 se classe dans la

tendre un miroir. En aucun
cas pousser une tendance plutét
qu'une autre.

L'Hétel de Ville de Crissier
conserve ses trois étoiles.
Racontez-nous...

Le monde de la gastronomie
reste bouleversé par la dispari-
tion de Benoit Violier. Nos
inspecteurs nationaux et aussi
venus de I'étranger ont contrélé
quatre fois I'établissement
désormais dirigé en cuisine par
Franck Giovannini. IIs ont
constaté une reprise en main
exceptionnelle. L'Hotel de Ville
mérite toujours autant le
voyage.

Aleksander Perkovic

Est-ce que le restaurant
d’Anne-Sophie Pic, a Lausanne,
pourrait un jour prétendre aux
trois étoiles, malgré le fait
qu’elle ne travaille pas chaque
jour en Suisse?

La présence du chef dans
I'établissement n'est pas un
critére comme le prouvent les
excellentes cotations d'Alain
Ducasse, Joél Robuchon et
méme Anne-Sophie Pic tout
comme Hélene Darroze. Ces
personnalités savent mettre en
place un controle qualité toute
I'année.

Vous venez de lancer a Londres
les prix Michelin, notamment

celui de femme cheffe de
I'année, comme San Pellegrino
et GaultMillau avant vous...
Oui, ils le font, mais on ne
regarde pas trop cela. On prend
simplement le pouls de la
gastronomie. Nous avons 116
ans d'histoire, avec le soutien
financier de I'entreprise
Michelin, nous sommes le seul
guide avec des employés
salariés a 100% et anonymes.

Pourtant certains chefs
connaissent les inspecteurs...
Il arrive que nos inspecteurs
s'annoncent de temps en temps
apres le repas, qu'ils deman-
dent & visiter les cuisines, afin
de se présenter et rester a
I'écoute des chefs. Mais si cela
se passe, ils ne retournent plus
sur ce secteur pendant cing ans.

Parcours
Commis de cuisine
et expert en motos

Le franco-américain Michael
Ellis ressemble au guide qu'il
dirige depuis plus de cing ans.
Il a une expérience profession-
nelle de I'hospitalité et connait
l'industrie du pneu. Tout jeune,
il fut commis de cuisine au
Bistro 21, une étoile Michelin, &
Paris. Puis entre autres
manager pour la firme de
spiritueux Diageo ou encore
pour les croisiéres du Club
Med. I occupa aussi le poste
de manager ventes et marke-
ting de la division motos et

scooter de Michelin. aca
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gamme Design de notre toute nouvelle géné-

ration de machines entiérement automatiques. Coque alu épurée avec des dimensions

extrémement compactes (30 cm de large uniquement). Un véritable accroche-regard

qui ne pourra que séduire et plaire, méme dans les espaces les plus étroits.
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I'inox, et offre de Ia sorte un fonctionnement sans usure possible pour une quantité

maximale de 20 g. Gréice au

microtamis brevete, la richesse des arémes est incomparable.

Le nouveau module mousse de lait permet, grice a une pompe 4 lait, de régler les

températures, d'utiliser un réfrigérateur sous table et méme de distribuer du lit froid.

Propreté maximale conformément a la norme HACCP via un

nettoyage entiérement automatique de toutes les conduites de lait sans avoir  retirer

des composants, le tout pour une utilisation simplifiée.
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Marc Strebel de la Maison du village a Saint-Aubin et sa femme découvrent la notice concernant leur

restaurant qui arrive avec une étoile dans le guide Michelin 2017.

Entre ressemblance et singulariteé

La gastronomie était
suspendue aux
décisions des

guides Michelin et
Gault Millau. Crissier
reste au sommet.
Décryptage de deux
systémes de
cotations rodés.

ALEXANDRE CALDARA

ous préférez lequel des

deux guides?», nous

demande successive-

ment un directeur
d’hotel et un journaliste de la
presse quotidienne. Nous éprou-
vons de la difficulté a leur répon-
dre tant ils restent différents, mais
aussi complémentaires, relative-
ment cohérents, assez hégémoni-
ques et en lien direct avec la réali-
té du marché suisse.

Des chefs présents a Zurich et
Kiisnacht donc fidéles aux guides
Tentative de décryptage a tra-
vers cérémonies, palmares et lec-
ture des ouvrages au cceur des
deux événements phares de la vie
gastronomique de ce pays, la sor-
tie du Michelin le mercredi 5 octo-
bre et celle du Gault Millau le lun-
di 10 octobre, versions 2017. Le

Fribourg:

Le canton de Fribourg s'illustre
Cette année au palmarés romand.
Avec Alain Béchler, a Fri-
bourg-Bourguillon, promu de
lannée Gault Millau avec 18
points et Romain Paillereau, a
Cerniat qui entre au Michelin
avec une étoile et devient décou-
Verte de 'année au Gault Millau
avec 16 points.

Alain Béchler féte les vingt ans
des Trois-Tours. Quand on lui
demande a quoi ressemble sa
Cuisine... «Elle est comme je suis,
une mere romande, un pére alé-
Manique cuisinier et trois années
déterminantes de ma formation
au Tessin, aupres de Martin Dal-
Sass. Je pense qu’on peut qualifier
Ma cuisine de classique, le molé-
Culaire, ce n'est pas mon truc.» Au
Tepas Gault Millau, on l'observe

style d’écriture des deux guides
reste radicalement différent, la
preuve avec la nouvelle de 'année:
le maintien de la cote supréme a
Franck Giovannini de I'Hotel de
Ville de Crissier apres quatre visi-
tes de Michelin et six de Gault
Millau. Le guide Michelin justifie
ses trois étoiles ainsi: «Par son im-
mense talent, Benoit Violier avait
porté cette maison au sommet de
la haute cuisine mondiale. Depuis
sa disparition, sa fidele brigade
perpétue son travail aux fourne-
aux; les assiettes toujours magist-
rales, cultivent la

grande tradition et

Aleksander Perkovic

rée.» Michelin mise sur sa sobrié-
té, sa retenue, la valeur de ses
étoiles et ne renie en rien I'hérita-
ge de la compagnie de pneus. La
conférence de presse organisée a
Zurich reflete totalement cette im-
pression. On pénetre dans l'arrie-
re-salle de la brasserie Lipp a Zu-
rich, lieu neutre, on a I'impression
de se retrouver dans un tripot
clandestin, les chefs 1 et 2 étoiles
apparaissent au dernier moment,
comme dissimulé dans des coulis-
ses, ils enfilent leur blouse étoilée,
boivent une seule coupe ensemble

et avec les invités,

la cérémonie dé-

sont portées par «Michelin mise bute a 10h30,
unservicedexcep- gy ga sobriété, la ponctuée de tres
tion. L'histoire simples sand-
continue.» valeur de ses wichs. Il ne reste

Gault Millau  étoiles. Gault  plus  personne
évoque les 19 : A dans la salle a midi
points ainsi: «Le Mllla}l ESt_ et tapante, aucun des
deuil alourdement les émotions et trois étoiles Miche-
frappé Crissier au les régions.» lin n'était 'cunvié
cours des derniers cette année. A

mois. Philippe Ro- 4

chat est décédé, puis Benoit Vio-
lier a choisi de mettre un terme a
sa vie. Leffroi et la tristesse met-
trontlongtemps a se dissiper. Alors
on s'interroge: qu'advient-il de
I'Hotel de Ville? Force est de cons-
tater que cette maison bouillonne
d'une énergie phénoménale.
Meéme apres le suicide de son tant
aimé patron, tous les services affi-
chent irrémédiablement comp-
lets. Mais les habitués le savent: a
I'Hotel de Ville, la reléve est assu-

I'expérience et la fougue récompensés

noter que cela se
déroulait un mercredi, donc les
chefs doivent retourner trés vite a
leur table, sur les 15 chefs repré-
sentés 13 avaient fait le voyage de
Zurich, seul deux d’entre-eux en
déplacement a l'étranger étaient
représentés. Cela montre la valeur
et limportance commerciale
qu'ils attachent aux étoiles, malgré
l'austérité de 'événement organisé
par Michelin. Tout le rituel reste
orchestré par Michael Ellis, direc-
teur du guide a linternational,

16 points GM.

Aleksander Perkovic , Marcus Gyger

Brigitte Violier, Franck Giovaninni et son épouse Stéphanie posent avec la plaque confirmant

les 19 points Gault Millau 2017.

Aprés deux promotions ces derniéres années, Peter Knogl, au

Cheval Blanc, i Bile, devient «Cigar Man» Gault Millau. Marcus Gyger

alors que Ralf Flinkenfliigel, res-
ponsable du guide en Suisse, nous
est présenté, mais reste a l'arriére-
scene. Philip Cordes, directeur gé-
néral de Michelin Suisse, confie
que la concurrence reste moins
dure en matiére de guides gastro-
nomiques que de pneus. Cela
montre aussi l'interdépendance
du guide avec son éditeur.

Gault Millau reste viscéralement
attaché au groupe de presse Rin-
gier. Chaque année, il convie les
lauréats et des journalistes invités
aunrepas chez son chef del'année
cette fois chez Rico Zandonella, &
Kiisnacht. Uévénement peut sem-

en voisin de table et lui demande
comment il juge les assiettes: «Le
plus important reste de manger
avec plaisir, pas de tout inspec-
ter.» Alain Béchler raconte com-
ment il prépare des masses de ra-
violis, des terrines, découpe le
poisson en filets. Il aime travailler
I'agneau de la Singine et le sandre
de la Gruyere. Mais respecte aussi
les clients qui peuvent avoir envie
de manger du homard ou du tur-
bot dans un restaurant gastrono-
mique. Il aime proposer un plat
simple comme des rillettes de la-
pin et le travailler a sa maniére.
Alain Bidchler rejoint son ami
Pierrot Ayer vers les sommets
avec 18 points, je voulais le préve-
nir avant tout le monde. «Il a un
grand cceur, un amour du métier
véritable.»

bler mondain, mais reste toujours
orchestré de main de maitre par
Urs Heller, le patron de Gault Mil-
lau, et dégage aussi une grande
convivialité, notamment parce
que tous les 19 au guide Gault Mil-
lau sont réunis ce jour-la. Lévéne-
ment reste a I'image du guide be-
aucoup plus axé sur les émotions,
tout comme ses distinctions et son
communiqué de presse dirigé vers
chaque région du pays afin de s'as-
surer une trés bonne couverture
par la presse régionale, alors que
Michelin rédige un communiqué
trés général. Come de Chérisey,
directeur international de Gault

Originaire du Périgord, Romain
Paillereau, déja remarqué a la
Cene de Fribourg vient de re-
prendre depuis six mois la Pinte
des Mossettes, table d'alpage et
d’herbes historiquement tenue
par Judith Baumann. Il veut y
pratiquer «une cuisine qui me
ressemble, par exemple ma mére
préparait des poireaux a leau,
avec une vinaigrette d'ceuf. J'ai
fait des essais avec du gingembre
grillé et un sorbet de persil.»

Romain Paillereau évoque en-
core une téte de veau a tempéra-
ture ambiante ou un carpaccio
de langue avec une chlorophylle
d’herbes sauvages et de mayon-
naise tiede. Son sourire, son en-
thousiasme, n'auront échappé a
personne lors des deux cérémo-

nies. aca

Marcus Gyger

Millau, contrairement & I'an derni-
er n'avait pas fait le déplacement,
mais le guide vient de changer de
couleur, il passe du jaune au
Touge, pour trouver une unité au
niveau supranational.

Trois chefs au firmament
des deux guides

Trois chefs figurent au firma-
ment des deux guides avec 3
étoiles Michelin et 19 points Gault
Millau. Franck Giovannini, Peter
Knogl et Andreas Caminada. Les
deux guides estiment leur niveau
gastronomique et leur exigence
exceptionnelle. On rajoutera leur
qualité indéniable de formateur.
Lhistoire de Crissier reste unique
au monde puisqu'un quatritme
chef triplement étoilé vient de
se voir confirmer ce statut. Un
établissement hors norme pour
la Suisse, par son histoire pré-
cisément mais aussi la taille de
sa brigade, les investissements
consentis par ses quatre action-
naires (dont André Kudelski et
Vera Michalski Hoffmann) et des
personnages légendaires comme
le maitre d’hétel Louis Villeneuve,
fidéle depuis 36 ans. La critique
en général reste dithyrambique.
En commentant «un tendrissime
filet d'agneau du plateau d’Albion,
idéalement rosé et glacé» Gault
Millau ose pourtant: «Un plat trop
conventionnel?», avant de repartir
de plus belle dans I'éloge. Peter
Knogl, au Cheval Blanc, de I'Hotel
des Trois-Rois de Bale a fait sen-
sation en intégrant en 2014 les 19
de Gault Millau et les trois étoiles
Michelin I'an dernier. 11 représente
une nouvelle tendance, celle de la
cuisine de palace de haut rang.
Son qscencion rapide a pourtant
surpris  certains  observateurs.
Cette année Gault Millau le ré-
compense encore comme «Cigar
Man» de I'un de ses partenaires
principaux, Davidoff.

Andreas Caminada au Schau-
ens,tein navigue dans une autre
categorie: celle des avant-gardes
notamment lowées par le classe-
ment 50 Best de San Pellegrino
ou il est le seul chef suisse. Gault
Millau en parle comme «d'un chef
culte qui a choisi de se distancier
complétement des produits de
luxe. Sa cuisine est au top mon-
dial». Michelin et Gault Millau
défendent aussi les découvertes,
méme si globalement les deux
classements restent peu enclins a
la révolution et loin du mordant
de guides comme Le Fooding ou
Omnivore en France.
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Nendaz |
confié a des
étudiants

Vingt étudiants en
tourisme des Grisons
ont analysé com-
ment faire connaitre
Nendaz a la clientele
suisse alémanique.
IIs ont identifié deux
atouts majeurs: I'eau
et l'accueil familial.

LAETITIA BONGARD

ébastien Epiney, direc-

teur de Nendaz Touris-

me, ne craint pas les

constats amers. «Nous
avons un déficit de notoriété en
Suisse alémanique. La plupart de
ses habitants ne connaissant pas,
ou mal, Nendaz.» Pour y remé-
dier, la destination des 4 Vallées a
regu 20 étudiants suisses aléma-
niques de la Haute école de tou-
risme des Grisons a passer cingq
jours sur place afin de remédier a
cette réalité. Objectif: «Faire con-
naitre Nendaz au-dela du Rosti-
graben». Un regard neuf livré par

ANNONCE

ces futurs professionnels, qui ne
connaissaient pour la plupart pas
la station valaisanne avant ce sé-
minaire intensif.

Faire de la thématique de l'eau le
nouvel USP de Nendaz .
Premier constat: 1'absence d'un
USP clair. «Nendaz, c'est quoi?»,
interrogent-ils. Les étudiants y
répondent en identifiant l'eau
comme élément caractéristique.
Qu'il s'agisse des bisses, de la
source d'eau minérale d'Aproz, du
glacier du Mont-Fort ou encore
des lacs d'altitude: pour les étudi-
ants «Nendaz est prédestiné».
Reste a thématiser cette offre et &
véhiculer un message. Une étudi-
ante évoque la possibilité de créer
des jeux aquatiques pour les en-
fants, un quiz, de mettre au point
un éclairage nocturne. Ursula
Oehy Bubel, chargée de cours a
I'école de Samedan et responsable
des stages, souligne la nécessité
de «bien cibler». Elle évoque I'ar-
gument de I'authenticité, du déve-
loppement durable et de la santé
liée al'eau de source que l'on boit.
Un groupe a spécifiquement
planché sur le théme des bisses,
typiques de Nendaz qui en comp-
te huit dont six encore en eau,

Durant leur a lesé

mais méconnues en Suisse aléma-
nique. «Je I'ai moi-méme constaté
lorsque j'ai interrogé mes confre-
res lors de la journée de I'Associa-
tion suisse des managers en tou-
risme. La moitié savait de quoi il
s'agissait», partage Sébastien Epi-
ney. Apres avoir expérimenté trois
de ces bisses, les étudiants sont
parvenus ala conclusion: «Il man-
que d'attraction sur le sentier. Les
gens peuvent s'y promener sans
savoir qu'il s'agit d'un bisse.» Se-
lon eux, le bouche a oreille fait

RAMSEIER Bourru est également disponible en PET 100 cl et 150 cl.

SAUSER

BOURRY

L’énergie naturelle
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FRAIS DU PRESSOIR

planet-luzern.ch

1US DE POMME
FRAIS DU PRESSOIR

défaut. «Nendaz doit étre connu
comme le pays des bisses», plai-
dent-ils.

_ Actuellement, les hotes suisses
alémaniques a Nendaz représen-
tent environ 15% de la clientéle
locative et 19% des
propriétaires  de
résidence secon-
daire. Pour aug-
menter la visibilité
en Suisse alémani-
que, les étudiants
ontimaginé inviter
I'émission de la
SRF «Bi de Liit -
Landfrauenkiiche»
- un moyen de
présenter la vie lo-
cale nendette et

ont pu découvrir la station de l'intérieur,

«Nous avons
un déficit de

la station», renchérit Ursula Oehy
Bubel.

Nendaz se distingue de Verbier par
ses prix et l'accueil aux familles
Comment démarquer Nendaz
de Verbier était
l'une des autres
missions confiées
aux étudiants. Si
les. deux stations
partagent le plus
grand  domaine
skiable relié de
Suisse, les 4 Val-
lées, force est de
constater que Ver-
bier jouit d'une ré-
putation plus vas-
te, jusqu'en Suisse

datteindre  de notoriété alémanique.
nombreux foyers : Dans le travail
suisses  alémani- ?n su_lsse de comparaison,
ques. alémanique.» Nendaz l'emporte
Un partenariat Sébastien Epiney sur Verbier au

avec un magasin
de sport, un road-
show, un spot pu-
blicitaire humoristique ou un
concours permettant de gagner
un camp d'entrainement sont au-
tant de pistes évoquées. Les étudi-
ants relévent, admiratifs, le poten-
tiel de la halle de sport et surtout,
de sa baie vitrée avec vue panora-
mique sur les Alpes. «La plus belle
de Suisse selon nous!» «Cette salle
est vide durant1'été, quel domma-
ge! Y amener des équipes sporti-
ves permettrait de faire connaitre

Directeur Nendaz Tourisme

niveau des prix,
des liaisons en
transports publics
au départ de Berne et de l'accueil
réservé aux familles.

La récente fusion de Télénen-
daz et de Téléveysonnaz est évo-
quée comme une chance d'amé-
liorer l'acces au domaine skiable
au départ de Nendaz. Toutefois,
Nendaz devrait davantage se con-
centrer sur l'offre estivale et étoffer
sa programmation familiale, esti-
ment les étudiants. De maniére
générale, l'offre en cas de mauvais

ici sur le sentier panoramique de Tracouet. dd

temps ou durant l'entre-saison
leur parait insuffisante.

Enfin, les étudiants ont planché
sur la création d'une carte d'hote
et de son financement. Gratuite,
elle donnerait acces aux bus na-
vettes, aux infrastructures sporti-
ves et aux événements. La piscine
et les remontées mécaniques of-
friraient un rabais de 50%. Pour la
financer, la hausse des taxes de
séjour parait inévitable. La faible
proportion de lits hoteliers (400)
se présente aussi comme une dif-
ficulté. Le role des remontées mé-
caniques quant a l'offre estivale
devra étre défini. S'il s'agit d'une
«volonté» de I'OT, Sébastien Epi-
ney rappelle que «ce n'est pas
simple». Le projet de forfaitiser la
taxe de séjour pour les propriétai-
res de résidences secondaires
devra déja permettre de dégager
plus d'un million de francs sup-
plémentaire, des novembre 2017.

Les réflexions des étudiants se-
ront affinées et livrées sous forme
de travail écrit durant le mois de
décembre. Aprés quoi, Nendaz
décidera des idées a concrétiser.
Sébastien Epiney peut espérer
que, de retour 4 Samedan, le bou-
che a oreille commence & opérer.
Parmi les coups de cceur de ces
futurs professionnels, on entend
l'argument de la propreté, les
nombreuses boulangeries artisa-
nales ou encore de beaux itinérai-
res pour les adeptes de la petite
reine.

Nouveau lauréat
du Taittinger
made in Crissier

Damien Facile de I'Hétel de Vil-
le de Crissier a remporté la man-
che suisse du prix culinaire Le
Taittinger. Il s'est distingué au ter-

DELFILMPHOTO

me de 5 heures de travail a I'école
professionnelle de Montreux Il a
servi un «filet de beeuf entier farci
de foie gras» ainsi qu'une recette a
base de «quenelles de brochet du
Léman sauce Nantua». Le 16 no-
vembre, il représentera la Suisse a
Paris et tentera de succéder au
lauréat international, un certain
Jérémy Desbraux, lui aussi de
I'Hoétel de Ville de Crissier. aca

Les gens

Les fréres Tibits
végétarienniseront
le buffet de la gare

tibits

Reto Frei (photo), co-fondateur
del'entreprise Tibits avec ses fréres
Christian et Daniel Frei et
Rolf Hiltl, annoncent avec fierté
leur arrivée en Suisse romande,
des 2018. Llenseigne spécialisée
dans la restauration végétarienne,
présente dans six villes dont huit
adresses, occupera l'ancien buffet
de la gare de Lausanne. «La vaste
salle avec ses stucs et ses hauts
plafonds posséde énormément de
charme et d’histoire. Nous som-
mes heureux de pouvoir occuper
de si beaux lieux», déclare-t-il. b

Un chef genevois
ne veut plus
des guides

Claude Legras, figure de la gas-
tronomie genevoise - avec deux
étoiles Michelin et 17 points Gault
Millau, a adressé le jour méme de

Le Floris

la parution du guide rouge un mes-
sage «aux amis et clients du Floris».
A I'heure olt de nombreux chefs
continuent a tout donner pour y fi-
gurer son contenu est intéressant:
«Je décide de prendre un nouveau
cap en demandant a sortir des gui-
des» Mais Knut Schwander,
responsable romand du Gault Mil-
lau précise qu'on ne peut pas sortir
ainsi du guide. aca
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Morges Invente la slow destination

La région de Morges se positionne dans le
‘tourisme lent. Elle lance un projet de 4 ans et
ambitionne de devenir une référence natio-
nale en matiére de «slow destination».

etite mais ambitieuse.
Morges et sa région tou-
ristique veut devenir la
premiere «slow destina-
tion» en Suisse, voire au monde.
Soutenu par le programme Inno-
tour, Morges Région Tourisme,
I'Association de la région Cosso-
nay-Aubonne-Morges (Arcam), le
Parc jura vaudois et les transports
MBC lancent un projet sur quatre
ans  (2017-2020)
visant a faire du
tourisme lent la
marque de fabri-
que de la destina-
tion. Elle ambiti-
onne d'ouvrir la
voie et de créer a
terme un réseau
de «slow destinati-
ons» avec d'autres
régions suisses.
«Le «slow tourisme> correspond
parfaitement a I'identité de la régi-
on. Il répond aux aspirations
d'une population urbaine. L'offre
existe, mais est encore morcelée.
1l s'agit maintenant de la mettre en
réseau», explique Valérie Olivier,
directrice de Morges Région Tou-
risme. Aujourd’hui le tourisme
lent peut déja étre expérimenté
grace a la balade cenotouristique,

«Nous voulons
que cette notion
de (slow attitude»
devienne notre
identité.»

Sylvain Gaildraud
Responsable tourisme de 'ARCAM

LAETITIA BONGARD

données ou les itinéraires cyclis-
tes, en dégustant les produits du
terroir ou en visitant des caveaux.
«Nous voulons associer le tou-
risme de notre région a cette no-
tion de «low attitude, qu'elle de-
vienne notre identité», indique
Sylvain Gaildraud, responsable du
tourisme de I'Arcam, en charge du
projet. Pour lui, il ne s'agit «pas
d'une mode mais d'un mouve-
ment de fond, en
opposition au tou-
risme industriel,
low cost ou de
masse. Tout ce que
nous ne sommes
pas», résume-t-il.

Cing domaines
sous un méme toit

Articulé autour
de cinq thémati-
ques faisant I'éloge de la lenteur
(slow city, slow travel, slow food,
slow wine et slow sleep), le projet
valorise l'expérience touristique
autour de I'humain et de I'authen-
ticité, prone la qualité plut6t que
la quantité, valorise le patrimoine
local et les produits du cru.

Cet aspect a particulierement
séduit le Secrétariat d'Etat a 1'éco-
nomie (Seco) pour le financement

Le cyclotourisme fait partie des domaines valorisés par la «slow destination».

les 515000 francs du budget total:
«Certains domaines de la thémati-
ques «slow» comme slow foods ou
slow city> existent depuis long-
temps. Ce qui est novateur et uni-
que, c'est la volonté de position-
ner et de commercialiser ces cinq
domaines en tant qu'offre globale
en exploitant les spécificités loca-
les», releve le Seco. La mise en
commun des cinq domaines im-
plique de fédérer les partenaires.
«Institutionnaliser ces collabora-
tions, précise Sylvain Gaildraud.
Parmi les dix projets réperto-

T'office de tourisme de Morges en
Maison du tourisme. La différen-
ce? «Plus de proximité entre
le personnel d'accueil et le visi-
teur», répond Valérie Olivier. La
Maison du tourisme intégrera un
espace pour la vente de produits
du terroir.

Toujours dans le domaine «slow
city, il est également question de
mobiliser la population en créant
un réseau de «greetersy, sur le mo-
dele initié a New York. Ces habi-
tants acceptent de passer quel-
ques heures avec le visiteur pour

Emmanuel Mochet

voris, leurs bonnes adresses. Au
rayon «slow food», on pense a la
création d'un réseau «tables du
terroir» ot le restaurateur devient
prescripteur des spécialités loca-
les. Des événements en commun
avec le réseau «slow food» sont
envisagées.

Priorité aux hébergements
insolites et décentralisés

Un réseau de location de vélos
électriques dans les gares fait
entre autres partie des envies
de «slow travel». L'hébergement
(«slow sleep») accorde quant a lui
la priorité aux logements insolites.
1l est question de créer un village
de pods en bois de 32 places au
camping de la Sarraz. «Nous vou-
lons lancer une dynamique de
décentralisation de 1'héberge-
ment pour couvrir a terme tout le
territoire», précise Sylvain Gail-
draud. Les hoteliers sont encoura-
gés asoignerl'accueil et par exem-

ple, a valoriser les vins locaux.

«Slow movement» d'une aspiration
ala création d'un réseau international

La «slow destination» ne fait
l'objet d'aucun label ou de certi-
fication officielle. Contrairement
au «slow food» créé en 1986, dé-
clinaison du «slow movement»
né dans les années 1980. L'asso-
ciation compte prés de 100000
adhérents aujourd'hui dans une
centaine de pays. Les «slow ci-
ties» suivent le mouvement en
1999 et réunissent aujourd’hui

tourisme» n'est a ce stade pas
organisé en réseau ou en asso-
ciation. Son idéal défend une
recherche d'authenticité et une
dimension écologique et res-
ponsable. Il va a la rencontre des
populations locales, déguste les
produits et les vins locaux, privi-
légie la mobilité douce. La quali-
té prime sur la quantité. Le «slow
touriste» laisse la place a l'im-

en empruntant les sentiers de ran-

Innotour, soit 220000 francs sur

riés, l'un consiste a transformer

lui faire découvrir leurs coins fa-

222 villes dans 30 pays. Le «slow

prévu etal'émotion. b

Chronique

Le food porn
ou obscenite
et intimité

Une sorte d'invitation virtuelle pour

des amis éloignés géographiquement.
Mais peu d'invitations a déguster.

Alors que pendant longtemps on a ri des
Asiatiques qui photographiaient ce qui
nous semblait étre tout et n'importe
quoi, des images impensables avant I'ap-
parition des smartphones et des réseaux
sociaux ont émergé dans notre horizon
quotidien. Parmi elles, on remarque
Tomniprésence de photographies de
nourriture: le food porn.

Si on pouvait s'attendre a ce que le cul-
te du moi sur des réseaux comme Face-
book ou Instagram développe les auto-
portraits ou selfies, la tendance au food
porn étonne davantage. Quoi de moins
attrayant que le contenu d'une assiette
photographié par un quidam, loin de la
mise en scéne élaborée par un photogra-
phe culinaire de génie? Comment expli-
quer cette passion pour des photogra-
phies banales de repas? Aurait-on affaire

a une fascination horripilante pour une
nouvelle extension du moi ou s'agirait-il
plut6t de l'envie du partage émouvant
d’une intimité?

11 faudrait effectuer un distinguo entre
le food porn d’apparat, qui présente les
mets d’'un grand restaurant, la subtilité de
leur préparation ou la rareté des ingré-
dients quiles constituent, et les photogra-
phies des plats modestes que l'on fait
chez soi. Dans un cas on exposerait un
standing, alors que dans I'autre on mon-
trerait son talent culinaire ou simplement
son quotidien.

S'il s'agit dans les deux cas de «dire» sa
vie, le premier s'apparenterait & envoyer
une carte postale, tandis que le second
serait un peu comme convier les autres a
sa table, une sorte d’invitation virtuelle
pour des amis éloignés géographique-

Laure Mi Hyun Croset

Ecrivaine. En polaroids ou en biographies,
elle décrit la soie et le métal.

ment. Les internautes ne s’y trompent
d’ailleurs pas, souvent ces images sont
suivies de demandes d'invitation a dégus-
ter pour de vrai la tarte ou le pot-au-feu
en question.

Ainsi les images de food porn, qui sem-
blent appartenir au domaine de la virtua-
lité pure, permettent souvent, &4 la manie-
re de petites lucarnes sur la réalité, a des
envies de s'incarner. 1l n'y a peut-étre
d'obscene que leur foisonnement qui,
parfois, a I'heure oit 'on n'a pas d’appétit,
semble un peu écceurant.

Quatre fois par an, les chroniques du «cahier
francais» ceédent la plume a Jean Pierre Pastori
analyste des liens entre tourisme et culture,
Laure Mi Hyun Croset et Anouck Weiss
spécialiste en marketing hételier.

Retour sur les 15 derniers jours

Fololia/georgechttle
Suisse

Une motion qui vise a freiner
la toute-puissance des OTA

Soutenu par vingt autres conseillers
aux Etats, Pirmin Bischof a déposé une
Motion qui demande au Conseil fédé-
IE}l de procéder & des modifications lé-
Uislatives afin d'interdire les clauses
Iestreintes de parité tarifaire qui lient
l/es Dplates-formes de réservation aux
Ctablissements hoteliers. «Cette inter-
Vention parlementaire devrait rétablir
la liberte d'entreprendre des établisse-
U}?nts hoteliers et les mettre sur pied
a €galité avec leurs principaux concur-
Tents étrangers», salue hotelleriesuis-
S€ dans un communicqué.

valais

Plus de moyens pour
le tourisme bagnard

A Verbier et dans le Val de Bagnes, les
élus communaux et les Sociétés de dé-
veloppement ont accepté d’augmenter
la taxe de séjour. Elle passera, des no-
vembre 2016, de 2,50 a 4 francs la nuit
a Verbier et de 1,50 a 3 francs dans le
Val de Bagnes. Ces ressources supplé-
mentaires serviront «a ameéliorer le sé-
jour des clients». Il s'agit notamment
de créer une carte de loisirs gratuite,
valable été comme hiver. L'OT planifie
aussi d'améliorer linfrastructure dac-
cueil et la signalétique ainsi que d'étof-
fer l'offre et les animations gratuites.

swiss-image.ch/Marcus Gyger

vaud
L’Etat de Vaud réaffirme
son soutien a Lavaux

Le canton de Vaud a accepté d’allouer
une nouvelle enveloppe financiere de
400000 francs pour cing ans a Lavaux,
inscrite au patrimoine mondial de
I'Unesco depuis 2007. Cette participa-
tion, valable des 2017, doit permettre
au site de poursuivre son développe-
ment et de mener a bien divers projets,
tels que le centre d'interprétation du
paysage a Grandvaux, le développe-
ment de I'offre des guides ou l'cenotou-
risme. Cette décision soulage l'Asso-
ciation Lavaux patrimoine mondial, qui
sort d'une période difficile.

Sebastian Heeb

‘valais

Le Crans-Ambassador
menacé de faillite

Crans-Ambassador Management SA,
la société qui gere 1'hotel 5 étoiles, a
été mise en faillite par le Tribunal de
Sierre, annonce «Le Nouvelliste».
Jean-Mehdi Azuelos, administrateur
de la société et directeur de 'hotel,
dément et déclare: «Méme si la situa-
tion du tourisme n'est pas forcément
encourageante, l'avenir de I'hétel est
trés positif.» Sa société a fait recours
contre la décision et a obtenu un effet
suspensif du Tribunal cantonal. La re-
cherche de partenaires financiers pour
éponger la dette est en cours.

fribourg
Archéologie et
tourisme en débat

Le golloque Paysage, archéologie et
tourisme permet durant deux jours a
dgs specialistes des domaines du pa-
trimoine, du tourisme et du paysage de
se rencontrer et de discuter de la ges-
tion et de la valorisation durable des
baysages et des sites archéologiques
qui les composent..La rencontre se
tient les 13 et 14 octobre a Fribourg et
dans la Broye fribourgeoise et vaudoi-
se (ici Avenches). La premiére journée
se déroule a Fribourg et vise a intro-
duire les thématiques spécialisées aux
participants des autres domaines. aca
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Nouveau fleuron hotelier a Saillon

Le groupe Boas
inaugure aujourd’hui
son nouvel hotel

4 étoiles aux Bains de
Saillon. Un complexe
de 40 millions de
francs qui vient
gonfler I'offre hote-
liere du site thermal.

CLAUDE JENNY

Le thermalisme se porte bien

A en croire les responsables des
sites thermaux du Valais romand,
ce secteur—d'activités se porte
plutot bien. A Lavey-les-Bains,
Silvana Tomasino, directrice, an-
nonce 470000 entrées aux bains
etun taux d'occupation de I'hétel
de 65% pour 2015, avec une
hausse cette année. Toutes les
chambres ont été rénovées en
2016 et une nouvelle terrasse
aménagée pour le restaurant.
Environ 1,5 million est consacré
chaque année aux travaux de ré-
novation.

A Ovronnaz, Serge Beslin, di-
recteur adjoint, se dit confiant, la
fréquentation des bains et de la
partie résidentielle est en crois-
sance. 1l y voit le fruit d'une

L'une des 78 chambres et la facade Sud du batiment: une voiite boisée oil se nichent les

uand vous arrivez au

centre thermal de Sail-

lon, le bétiment en

forme de votte im-

pressionne par sa
taille, comme une barre dans le
paysage. Une premiére impres-
sion mitigée qui s'efface des que
vous avez franchi la rampe d’acces
au centre thermal, sis au premier
étage. Immédiatement, le cadre
impressionne. Il est vaste, lumi-
neux et décoré avec gofit, notam-
ment avec d’anciennes photos de
la région. «Nous sommes en terre
valaisanne. Nous avons voulu
mettre ce terroir en exergue, sous
de multiples formes décoratives»,
souligne Jean-Michel Rupp, direc-
teur de I'Hotels des Bains. Egale-
ment directeur général de Boas
Swiss Hotels, il a tenu a conserver
les rénes de «son bébé» dont il suit
la croissance et le succes depuis
1992,

«Nous avions besoin de cette
nouvelle infrastructure pour ré-
pondre a la demande.» Désor-
mais, le site se compose de deux

politique tarifaire plus flexible et
la mise en route d'un programme
d’animations, notamment les
soirées cinéma dans les bains, les
soirées lounge, les rituels dans le
spa. La rénovation des chambres
est al'ordre du jour.

Aux Thermes Parc de Val d'Il-
liez, Jean-Marc Roduit, adminis-
trateur des diverses sociétés de
gestion du complexe, parle de
stabilité retrouvée dans l'exploi-
tation et des chiffres favorables
en termes d’affaires (+18% sur un
an) et de fréquentation (+16%).
«Nous affichons une remontée
intéressante», confirme Gérard
Francis Bodinier, directeur géné-
ral. Lenjeu est de finaliser un ac-
cord avec un partenaire qui re-

hotels, six restaurants et des salles
de séminaires, y compris une salle
qui sera équipée sous une pergola
située dans leurs propres vignes
adjacentes. Le tout est géré en fa-
vorisant les synergies, avec une
seule réception, une seule cuisine
etc. «Nous sommes équipés pour
tenir le cap», confirme le direc-
teur. L'investissement du proprié-
taire le fonds Credit Suisse REF
LivingPlus atteint les 40 millions
de francs. L'hotel est exploité par
Boas.

Pour rappel, le complexe de
Saillon, ce sont 475000 entrées
aux bains I'année derniére et un
hotel 4 étoiles (70 chambres) qui
affiche un taux d'occupation de
70%. «Nous étions régulierement
complets le week-end. Désormais,
avec le nouvel hotel et l'ancien,
nous pourrons mieux répondre a
la demande. Et les premiéres
semaines d’exploitation montrent
que le nouvel établissement sé-
duit», se réjouit le directeur.

Le nouvel hoétel, également 4
étoiles, ceuvre du bureau d'archi-

prendra l'entier de 'exploitation
et achévera l'aménagement de
I’hétel pour permettre son ouver-
ture espérée en 2017.

A Valais/Wallis Promotion,
Marcelline Kuonen, responsable
du tourisme, constate qu'a coté
du volet sportif, le domaine res-
sourcement, donc thermalisme,
est un bon créneau pour le tou-
risme valaisan et que I'ouverture
du nouvel hotel de Saillon vient
valoriser l'offre en plaine, ce qui
est «excellent». Lobjectif est
d’amener davantage d’hotes
étrangers car l'emplacement
central permet de nombreuses
activités. «Les Chinois aiment le
thermalisme!», releve-t-elle no-
tamment. cj

tecture  Richter-
Dahl Rocha&As-
sociés a Lausanne,
frappe le regard
des que vous le
voyez depuis les
piscines, tant la
dominante boisée
est bien trouvée.
Les 78 chambres
sont réparties sur
trois niveaux, tou-

«Nous avions
besoin de cette

balcons, imaginée par le bureau d'architectes lausannois Richter-Dahl Rocha & Associés.

tion», ambitionne
le directeur. Le
temps ol les hotes
des stations ther-
males effectuaient
des séjours d'une
ou plusieurs se-
maines est bien
révolu. «Nos hotes
résident en moy-
enne deux a trois
jours a Saillon»,

tes orientées Sud. inf indique Natacha
Chaque chambre in rgstructurfe Rey, assistante de
dispose de son pour répondre a la direction. Iis pro-
propre balcon. A viennent  essen-
I'intérieur, le luxe demande.» tiellement des

cotoie l'originalité.
«Nous avons parti-
culierement  soi-
gné la conception,
le choix des matériaux et la déco-
ration», se félicite Jean-Michel
Rupp. Le résultat est réussi, privi-
légiant des alternances de bois et
de pierre. Exemples: une paroi de
lamelles en bois orientables per-
met une ouverture sur la salle
d’eau. La paroi refermée, elle offre
une belle décoration viticole gra-
vée dans le bois. La salle d’eau est
spacieuse, la plupart des chamb-
res offrant douche italienne et
baignoire.

Le prix de la chambre qui inclut
une nuit pour deux personnes,
deux jours de libre entrée au cen-
tre thermal et le petit-déjeuner est
majoré d’environ 15% par rapport
au prix de I'ancien hétel. «Nos prix
sont flexibles en fonction de la
demande», commente le direc-
teur. L'ancien hotel reste en activi-
té et sera conseillé aux familles. A
'extérieur, terrasse et jardin com-
pletent l'offre et un acces direct
aux piscines a été aménagé pour
les clients de I'hotel.

Viser aussi la clientéle de
Suisse alémanique

«Nous visons un taux d'occupa-
tion identique de 70%. Clest la
barre que nous nous sommes fixés
pour rentabiliser notre exploita-

Jean-Michel Rupp
Directeur de Boas Swiss Hotels

cantons romands
- Vaud et Genéve
en téte. La part de
la clientele étran-
gere représente moins d'un cin-
quiéme et est essentiellement
frangaise. «Nous voulons attirer
davantage de clientele de Suisse
alémanique, raison pour laquelle
nous avons lancé pour la premiére
fois une campagne de publicité
outre-Sarine», annonce Jean-Mi-
chel Rupp.

Outre I'hétel, le complexe offre
désormais une demi-douzaine de
restaurants différents. Le client a

L'un des six restaurants du site:

Grande, avec son arbre magique pour les enfants.

‘TM PhotoGraphy, Claude Jenny

le choix entre une brasserie, un
carnotzet pour les mets au fro-
mage, la Piazza Grande dans une
ambiance italienne, un snack pres
de l'entrée, un «restaurant des
baigneurs» accessible depuis les
piscines et un Espace gourmand
dans une partie de la salle Piere
d’Avoi qui sert également aux pe-
tits-déjeuners et aux banquets.

Les cartes magnétiques font leur
entrée au centre thermal

A lintérieur du centre thermal,
rien n'a changé sauf les vestiaires.
Adieu les cartes et les clefs! Des
bracelets magnétiques permet-
tent de gérer son casier et servent
aussi au paiement au Café des
bains. Les clients de I'hétel dispo-
sent également d'un sésame ma-
gnétique. «Tout le monde peut
fonctionner sans porte-monnaie.
Nous avons congu I'établissement
pour que chacun de nos hotes
passe un agréable moment en ou-
bliant le temps et en trouvant tout
dans le méme complexe», expli-
que Jean-Michel Rupp. Les en-
fants n'ont pas été oubliés. Dans
le restaurant Piazza Grande, ils
peuvent se divertir dans un «arbre
magique».

la cuisine italienne du Piazza
Boas Swiss Hotels

ANNONCE

Lucrative: sa propre blanchisserie — moins de CHF 2.00 par kilo de linge en moyenne

Les avantages d'une buanderie a domicile:

 Indépendance
* Rapiditeé

« Solution économigue
» Hygiene et désinfection

Ecologiques et intelligents,

avec port USB i

Nous vous communiquons avec plaisir et gratuitement vos données personnelles.
Il suffit de nous contacter: kostenrechnung@schulthess.ch

Schulthess Maschinen SA

CH-8633 Wolfhausen, kostenrechnung@schulthess.ch

Tél. 0844 880 880, www.schulthess.ch
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www.hogatex.ch
055 440 48 22
info@hogatex.ch

Geschichte ist das Fundament der Zukunft
Hogatex seit 1981 - Software fiir die Schweizer Hotellerie

“» hogatex-

Jean-Pierre Schenk, CEO Hogatex-Fenner AG

fennerag

Getrennter Living-Room mit
Sofa-Landschaft, flexible
Mabelelemente, Badezimmer
mit diversen Wellnesseffek-
ten, ein Work-out-Place,
dezent hinter Schranktiiren
eingebettet: Das neue
Zimmerkonzept von Swiss-
otel, «The Vitality Room»,
soll gestresste Business-Kun-
den wieder vital machen.

Bilder Christine Benz

Zimmerkonzept fiir mehr Benefit

die in einer Schrankwand ver-
steckte «Wellbeing Wall» im Li-
ving-Room aus, gemass Swissotel
ein Novum in der internationalen

Kompakt und trotz-
dem zweigeteilt
présentiert sich das
neue Raumkonzept
von Swissotel, das
vor allem eines soll:
den Gast entspannen
und vitalisieren.

GUDRUN SCHLENCZEK

Lilian Roten «Vitality Room ist teurer als eine Suite»

Lilian Roten, Vice President
Swissotel Brand, présentierte
letzte Woche im Swissotel Ziirich
das neue Raumkonzept «The Vi-
tality Room» der Hotelkette. Im
Interview erklirt sie, was sie sich
Vvon diesem verspricht.

Lilian Roten, wieso haben Sie
sich bei der Entwicklung
eines neuen Raumkonzeptes
fiir Swissotel gerade fiir

ein Wellness-Hotelzimmer
entschieden?

Das Bediirfnis nach Vitalitats-
Steigerung verbindet alle Gaste
weltweit. Der «Vitality Room»
Iichtet sich an die wachsende
Zahl der Géste, die nach einem
Stressigen Tag im Hotelzimmer
€infach ankommen und sich
erholen wollen, ohne selbst
Noch viel dafiir unternehmen
Zu miissen. Der Vitality Room
Sorgt dafiir, dass der Gast sich
Tegenerieren kann, ohne, dass
©r selbst viel dazu beitragen
m_uss: Aromatherapie im Bad,
Licht im Tagesrhythmus,
Qereinigte Luft, Work-out-F1a-
Che direkt im Hotelzimmer.

ufregend ist es nicht,

das neue Hotelzimmer

von Swissotel Hotels &

Resorts. Sachlich mini-
malistisch mit ruhigen Farbtonen
und funktionalistischem Design
zeigt sich der jiingste Wurf der
Schweizer Hotelkette. Das sei
Absicht, erklirt Amy Heffernan,
Interiors Director beim Design-
Magazin Wallpaper, das den In-
nenraum fiir Swissotel gestaltet
hat. «Es sollte ein ruhiger Raum
werden. Nichts Verriicktes.» Es sei
ein Zimmer, um die Geschiftig-
keit des Alltags hinter sich zu las-
sen, zur Ruhe zu kommen, sich
einfach wohlzufiihlen.

Beim Betreten des letzte Woche
eingeweihten ersten «The Vitality
Room» der Hotelkette im Swiss-
6tel Ziirich iiberzeugen die Argu-
niente der Designerin auf den
ersten Blick nicht. Die ruhige At-
mosphire ist aufgrund fehlender

Lilian Roten, Vice President

Swissotel Brand. Nicolas Zonvi

Bei einem Hotelaufenthalt geht
es doch priméar um Schlafen
und Erholen. Fiir mich gab es
kein anderes Raumkonzept.

Der erste Vitality-Room ist
in Ziirich zu bewundern.
Wo sollen weitere folgen?

markanter Eye-Catcher zwar
durchaus spiirbar. Doch richtiges
Wohlsein kann man sich hier auf-
grund der sehr neutral gehaltenen
Einrichtung auf Anhieb schwer
vorstellen.

Investitionskosten pro Zimmer:
eine Viertelmillion Franken

Das Ankommen erfolgt erst auf
den zweiten Blick. Dann, wenn
man die ausgekliigelt kompri-
mierte Ausstattung dieses Hotel-
zimmers entdeckt und merkt:
Hier wurde aus der Sicht des
Gastes geplant. Das fangt an bei
der Raumaufteilung. Der Vitality
Room versteht sich nicht als Suite,
bietet aber einen separaten Li-
ving- und Schlafraum, getrennt
durch eine Schwenktiir. Mehr
Apartment- als Hotelfeeling ver-
mittelt auch die Sofagruppe, di-
verse zum Teil héhenverstellbare
(Beistell-)Tischchen lassen sich

Die Besitzer der Hotels, die

wir betreiben, zeigen sich sehr
interessiert. Sie missen
schlussendlich Ja zu den
Investitionen sagen. Potenzial
sehe ich fiir den Vitality Room
insbesondere auch bei arabi-
schen Gésten: Eine Work-out-
Mbglichkeit direkt im Hotel-
zimmer, ohne den 6ffentlichen
Bereich konsultieren zu
miissen, kommt Frauen aus
diesen Regionen sehr ent-
gegen. In Swissotel-Hotels in
arabischen Landern kann ich
mir gut Vitality-Suiten vorstel-
len. Gute Marktchancen fir das
Konzept erhoffe ich mir auch

in China, wo die Sensibilitat fiir
saubere Luft sehr hoch ist.

Soll der Vitality Room
bestehende Raumkonzepte
ersetzen?

Der Vitality Room ist'als
Erganzung gedacht, Ziel waren
so zwei bis drei solche Zimmer
pro Hotel. Jetzt haben wir
einen in Ziirich, und nun
schauen wir mal, wie das
Feedback ausfallt.

ohne Weiteres zum Ort der Ent-
spannung riicken.

Zum Beispiel ins Badezimmer,
wo die Wanne integrierte Aroma-
therapie und Bildschirmunterhal-
tung zugleich bietet. Staunen 18st

Ein Vitality Room verlangt
deutlich héhere I it

als ein iibliches Zimmer. Wird
sich das auch im Verkaufs-
preis niederschlagen?

Auf jeden Fall. Wir werden den
Vitality Room teurer als eine
Suite verkaufen. Der Gast zahlt
nicht fiir den Quadratmeter,
sondern fiir den Benefit, der fiir
ihn durch den Aufenthalt
entsteht.

Fiir welchen Preis werden Sie
den Vitality Room in Ziirich
anbieten?

Das kénnen wir aktuell noch
nicht sagen. Noch sind wir am
rechnen. Doch bis Ende Monat
soll das Ziircher Zimmer in den
Verkauf gehen.

Dafiir benétigt ein Vitality
Room weniger Flache als eine
Suite. Eine Chance fiir urbane
Zentrumslagen?

Das sehe ich durchaus so. Die
Hotels, die wir managen,
haben so die Moglichkeit, auf
wenig Raum dem Gast einen
Mehrwert zu bieten.

- die Qualitat seiner Zeit, die der

Hotellerie: ein komprimiertes
Work-out-Paket aus Sprossen-
wand, Hanteln und diversen Seil-
zuggeriten, welche zum Beispiel
Langlaufiibungen ermdglichen.
Drei Trainingsprogramme wer-
den offeriert, angeleitet von einem
Cyber-Trainer. Dank hochwertiger
Zimmerluftreinigung atme der
Gast dabei fast Bergluftqualitdt,
betont man bei Swissotel. Und
aufgrund ihrer natiirlicher Mate-
rialien - viel Massivholz und Le-
der - fiigt sich die Trainingswand
harmonisch ins Gesamtbild des
Zimmers, das von einem Douglas-
boden mitbestimmt wird.

Es sind die vielen versteckten
Details, welche dem neuen
Raumkonzept seinen Wert verlei-
hen: So orientiert sich das Licht

Wenn sich der Gast im Vitality
Room so wohl fiihlt: Erwarten
Sie dank diesem eine Zunah-
me der Aufenthaltsdauer?
Nein. Selbst bei den Suiten
betragt die durchschnittliche
Aufenthaltsdauer nicht mehr
als zwei Nachte. Es geht um

Gast im Hotel verbringt. Wenn
jemand langer bleibt, wird er
eher eine Suite buchen.

In der Schweiz zahlt Swissotel
nur noch zwei Hiuser,
nachdem das Hotel Métropole
in Genf sich im Sommer von
dem Brand verabschiedet hat.
Wie viel Schweiz ist bei
Swissotel noch dran?

Es geht um die «Schweizer
Werte», die wir pflegen:
gelebte Tradition und intelli-
gente Innovation. Die drei
Séulen von Swissotel sind
Vitality, Sustainability und
Swissness. Selbst wenn wir in
der Schweiz kein Hotel mehr
fiihren wiirden, wiirden wir
uns als Schweizer Hotelgruppe

verstehen. gsg

am Tageszyklus und soll auf diese
Weise den Melatoninhaushalt des
Reisenden positiv beeinflussen.
Ein Jetlag ldsst sich so besser
iiberwinden.

Der Raum im Swissotel Ziirich
ist fiir das, was er bietet, eng be-
messen. Die 50 m® seien das Mini-
mum, verdeutlicht Lilian Roten,
Vice President SwissOtel, zwei
Zimmer habe man dafiir zusam-
mengelegt. Ein Standardzimmer
des Hotels messe 34m®. Dass der
Vitality Room kaum ein Standard-
produkt bei Swissotel wird, bedin-
gen schon die Investitionskosten:
Mit einer Viertelmillion Franken
liegen diese deutlich iiber dem
Ublichen fiir ein 4-Sterne-Supe-
rior-Hotel. Aber die Investition ist
langfristig gedacht, das passt zum
klassisch-dezenten Auftritt des
Raumes. «Wir folgen mit dem
Raumkonzept keinem kurzfristi-
gen Trend», betont Heffernan.

«Vitality» gibt es bereits seit
2012 als Konzept bei Swissotel,
mit verschiedenen Angeboten,
wie einer Food & Beverage-, einer
Spa-Linie oder értlichen Fiihrern,
zum Beispiel zu attraktiven Jog-
ging-Strecken in der Umgebung
des Hotels. Die Resonanz auf das
Angebot féllt allerdings je nach
Destination sehr verschieden aus.

Swissotel Weltweit
mit Schweizer Pro-
dukten vertreten

Swissdtel Hotels & Resorts
fihrt {iber 30 Hotels und
Resorts in 15 Landern. Zwei
dg! Liegenschaften befinden
sich in der Schweiz: in Ziirich
und in Basel. Swissness ist
weltweit in den Hausern
verankert: So stammen die
atherischen Ole der Pflegelinie
«Piirovel» zu 100 Prozent aus
der Schweizer Landwirtschaft.

Swissotel gehort zu FRHI
Hotels & Resorts, zu denen.
auch die Luxushotelmarken
Fairmont und Raffles zahlen.
Die Accor-Hotels-Gruppe
hatte im Juli dieses Jahres
die FRHI Hotels & Resorts
aufgekauft.
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Rampe vorhanden und breit genug? Das neuen Informationssystem weiss Bescheid.

Fotolia/markobe

Hotel-Standard
fur «barrierefrei»

Mitte Oktober lancie-
ren Tourismus- und
Behindertenorgani-

sationen ein einheit-

liches Informations-
system zur Barriere-
" freiheit. Bis Ende

2017 sollen die Daten

erfasst sein.

GUDRUN SCHLENCZEK

und 15 Prozent aller
Menschen miissen mit
einer Behinderung le-
ben: In der Schweiz sind
es gemiss dem Bundesamt fiir
Statistik rund 1,2 Mio. Menschen,
in Europa gemdss dem European
Disability Forum 80 Mio. Men-
schen und weltweit, so die WHO,
mehr als eine Milliarde. Und es
werden immer mehr. Es ist zu er-
warten, dass aufgrund der demo-

grafischen Entwicklung, sprich
der Uberalterung der Gesell-
schaft, die «spezifischen Bediirf-
nisse» in den nichsten Jahren ex-
ponentiell zunehmen werden.

Bis anhin hat jede Behinderten-
organisation ihr eigenes System

Menschen mit Behinderung
oder altersbedingten Einschréin-
kungen bendtigen barrierefreie
Eingdnge, Toiletten und Zim-
mer. Sie miissen wissen, welche
Hohe Tiirschwellen messen und
welche Masse der Badbereich
aufweist. Bis anhin fehlte aber
in der Schweiz ein koordiniertes
Informationssystem zur Zuging-
lichkeit der Hotels. Gegenwirtig
bestehen ausschliesslich  ziel-
gruppenspezifische Plattformen
wie Rollihotels oder Paramap der
Schweizer  Paraplegiker-Verei-
nigung, die aber nicht die ganze
Bandbreite von Beeintréichtigun-
gen abdecken.

Das soll sich ab kommendem
Jahr @ndern: Fiir Menschen mit
Behinderung soll das Planen von
Hotelferien einfacher werden.

Erstmals lancieren Tourismus-
und Behindertenorganisationen
gemeinsam ein einheitliches und
differenziertes Informationssys-
tem zur Barriere-
freiheit der Hotels.
hotelleriesuisse,
Schweiz ~ Touris-
mus und die Stif-
tung Claire &
George als Pro-
jekttrager haben
sich mit Pro Infir-
mis, der Schweizer
Paraplegiker-Ver-
einigung und Mo-
bility International Schweiz auf
ein gemeinsames Informations-
system geeinigt. Drei Ebenen von
aufeinander abgestimmten Infor-
mationsangeboten sollen fortan
zur Kennzeichnung und zielgrup-
penspezifischen Vermarktung zur
Verfiigung stehen: Piktogramme
zur Barrierefreiheit der Hotels als
Ganzes, 25 differenzierte Informa-
tionskriterien zur Barrierefreiheit
im Hotel sowie Detailmasse, wie
die genauen Tiirbreiten. Bis Ende
2017 werden die spezifischen

«Mit dem einheit-
lichen Informa-
tionssystem ist

ein erster Schritt

getan.»

Marcus Rocca
Mobility International Schweiz

Daten und Informationen erfasst:
Bei mindestens 500 Hotels, die
iiber barrierefreie oder bedingt
barrierefreie Hotelzimmer verfii-
gen, soll eine Hotelpriifung vor
Ort erfolgen. Die ersten Hotelprii-
fungen starten am 21. September
in Gstaad Saanenland. Fiir die Er-
hebung spannt man mit der Tou-
rismushochschule HES-SO im
Wallis zusammen. Studenten prii-
fen die Hotelbetriebe mittels Er-
fassungs-App von Pro Infirmis.
Ein Hotelcheck dauert eine bis
zwei Stunden und ist fiir die Ho-
tels kostenlos. Den Studenten
werden die Spesen entgolten. Das
Gesamtprojekt wird von Innotour,
dem Forderinstrument vom
Staatssekretariat fiir Wirtschaft
Seco, zur Hilfte getragen.

Projektziel: Daten von 2000
Hotels sollen erfasst sein

Hoteliers konnen Informatio-
nen zur Hotel-Barrierefreiheit ab
Frithjahr 2017 aber auch selber
iiber die Schweizer Hoteldaten-
bank von hotelleriesuisse (swiss-
hoteldata.ch) erfassen. «Die
Selbstdeklaration eignet sich
besonders fiir Betriebe, die nur
iiber barrierefreie Angebote in
den offentlichen Hotelbereichen
verfligen», betont Susanne Géu-
mann, Geschiftsfithrerin Claire
& George. Die Hoteldatenbank
wird dazu durch die neue Rubrik
«Barrierefreiheit» erweitert. Rund
500 Hotels werden direkt gepriift,
1500 sollen via Selbstdeklaration
die Datenbank speisen, lautet das
Projektziel.

Ein Informationsangebot fiir alle
Leistungstrager des Tourismus

Die Informationsangebote kon-
nen alle Leistungstréger des Tou-
rismus niitzen. Schweiz Touris-
mus - wird ab Mitte 2017
Informationen zur Barrierefrei-
heit auf den Hotel-
seiten von myswit-
zerland.com
integrieren.

Fiir Marcus Roc-
ca, Geschéftsfiih-
rer vom Projekt-
partner  Mobili-
ty  International
Schweiz, sind die
neuen 25 Zugdng-
lichkeitskriterien
ein erster Schritt. «Viele Menschen
mit einer Behinderung haben je-
doch noch zusitzliche Bediirfnis-
se, die ganz unterschiedlich sein
konnen.» Diese Kriterien miissten
vorerst iiber einen Link eingese-
hen werden. Auch wiirden bei
dem ersten Schritt nicht alle Ho-
tels in der Schweiz erfasst. «<Unser
Ziel ist erst erreicht, wenn «Bar-
rierefreiheit» in allen Betriebsbe-
reichen gelebt wird.»

hotel-accessibility.ch

In Kiirze Nationale und internationale News aus der Branche

gastronomie

franchise branding
Best Western lanciert in den USA  Aus Steigenberger wird
eine Franchisemarke «Deutsche Hospitality»

Best Western Hotels & Resorts lanciert die
Franchisemarke «SureStay», die als White
Label funktionieren soll. Zielgruppe sind
Inhaber unabhéngiger Mittelklasse-Hotels.
Die neue Linie umfasst drei unterschiedli-
che Brands: Sure Stay Hotel (Premium Eco-
nomy), Sure Stay Plus Hotel (Lower Mid-
scale) und Sure Stay Signature Collection
(Midscale Soft Brand). Vorerst ist die Marke
nur fiir den nordamerikanischen Markt ge-
dacht, wo Best Western ein grosses Poten-
zial sieht: 12000 Hotels im Economy- und
Midscale-Segment seien ohne Marke.

Fiir die Erschliessung neuer Markte veran-
dert Steigenberger seine Markenarchitek-
tur und biindelt seine drei Hotelmarken
unter einer neuen Dachmarke: Deutsche
Hospitality. Gemass Puneet Chhatwal, CEO
der Steigenberger Hotels AG, sollen diese
zwei Worte «die deutschen Wurzeln mit
einer internationalen Vision vereinen». Der
Sprachmix im Namen sei bewusst und
unterstreiche das klare und selbstbewusste
Bekenntnis zu den Wurzeln. Zum Unterneh-
men gehoren 116 Hotels in 12 Landern.
Davon sind 20 Hotels in Bau oder Planung.

«Leckerein: Erstes veganes
Restaurant in St. Gallen

Am 15. Oktober erdffnet in der St. Galler In-
nenstadt das erste vollstandig vegane Res-
taurant der Stadt: «Die Leckerein bietet ein
breites Angebot an veganen Speisen und
«Getranken, die alle vollstdndig frei von tie-
rischen Produkten und kiinstlichen Zusatz-
stoffen sind. Auf der Speisekarte stehen
Salate mit knackigen Extras, Wraps, Burger
und Sandwiches sowie verschiedene adap-
tierte Gerichte aus aller Welt. Die Leckerei
ist Montag bis Samstag gedffnet und will
nicht nur «eingefleischte» Veganer als Kun-
den gewinnen. gsg
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Gruppe mit ganz personlicher Note

Bei «Sir» und «Max
Brown Hotels» wird
der Trend zu Person-
lichem und lokaler
Nihe ausgereizt. Mit
einem satten Schuss
Retroperspektive.

TINA ENGLER

eit der Idee fiir unser ers-

tes Sir Hotel, wollten wir

die Sir-Familie in anderen

européischen Top-Desti-
nationen wachsen sehen», meint
Liran Wizman, Griinder und
Eigentiimer der in Amsterdam an-
sissigen Europe Hotels Private
Collection (EHPC) selbstbewusst.
Der gebiirtige Israeli ist bereits
seit 15 Jahren erfolgreich im inter-
nationalen Hotelbusiness tdtig,
und man sagt ihm nach, dass er
ein absolutes Gespiir fiir Trends
hat. Mit gleich drei Neuer6ffnun-
gen wartet die private Design-
Boutiquehotel-Kette Sir Hotels
von Herbst 2016 bis Frithjahr 2017
in Deutschland und den Nieder-
landen auf. Der Startschuss fiir die
Entwicklung der neuen Design-

Viel Retro-Look und Stil

x: Gemeinschaftsraum des «Max Brown
Berlin» (o.L.), Zimmer mit offener Garderobe (L.). Waschbecken im
Zimmer wie «anno dazumal» gibt es beim neuen «Sir Savigny»,

Berlin (o.r.), dazu viele persénliche Utensilien des fiktiven

Gastgebers wie im «Sir Nikolai», Hamburg (u.). Darf nicht fehlen:

der Plattenspieler, wie im «Sir Adam», Amsterdam (u. L.).

Max Brown, Sir Hotels, Steve Herud, Ewout Huibers, Rainer Klostermeier

Boutique-Linie Sir Hotels fiel mit
der Er6ffnung des «Sir Henry» in
Amsterdam vor drei Jahren. Alle
Konzepte hat der Kosmopolit ge-
meinsam mit seinem Geschifts-
partner, dem Managing Director
Bram van der Hoek konzipiert.
Wichtig ist fiir ihn eine erstklassi-
ge Lage in gewachsenen Wohn-
gebieten, um einen Anschluss an
die Nachbarschaft zu garantieren:
Einheimische und Hotelgéste sol-
len sich bei Sir Hotels gleicher-

Sir Hotels Fiktiver Gastgeber

Was das Konzept der Sir Hotels,
alle Mitglieder bei «Design Ho-
tels», so besonders macht, ist die
Idee eines fiktiven Gastgebers, der
in jedem der Stadthotels eine ganz
eigene Atmosphire schafft. Er
pragt den Stil des jeweiligen Hau-
ses. Die fiktiven Gastgeber der Sir
Hotels sind aussergewohnliche,
weltoffene Persénlichkeiten. Rei-
sende sollen das Gefiihl haben, als
wire man zu Besuch in der Villa
eines Freundes. So ist der Berliner
Gastgeber, Sir Savigny, ein sehr
sinnes- und genussfreudiger Rei-
sender, tief verwurzelt in Patago-

nien und Berlin. Angekommen im
eleganten West-Berliner Staditeil
Charlottenburg, spiegeln sich sei-
ne ganz personliche Geschichte
und seine vielfdltigen Interessen
in allen Bereichen des Hauses wi-
der. Ein Hauch von Bohéme und
schillerndem Kiinstlerflair durch-
weht so die Flure.

Das «Sir Savigny» ist in einer
alten Stadtvilla untergebracht. Die
44 Zimmer und Suite, vom Ams-
terdamer Designer Saar Zafrir ge-
staltet, zeigen sich in einer dunk-
len Farbpalette aus Grau-, Blau-
und Griinténen. Als dominieren-

de Materialien wurden Samt und
Leder verwendet, was dem Hotel
einen eleganten, maskulinen
Charakter verleiht. Das Erdge-
schoss ist das Herz der Stadtvilla,
mit offenem Kamin und einer Bii-
cherei, die auch fiir private Din-
nerabende genutzt werden kann.
Wichtig fiir alle Sir Hotels sind die
perfekt abgestimmten Gastro-
Konzepte, die mit The Entourage
Group umgesetzt werden. In Ber-
lin soll die Burger-Bar The Butcher
zum «place to be» avancieren. te

sirhotels.com

Max Brown Wilder Stil-Mix

Konzipiert sind Max Brown Hotels
fiir kreative, preisbewusste Wel-
tenbummler, die auf Design, lassi-
gen Stil und Komfort nicht ver-
zichten wollen. Die Marke wurde
2014 ins Leben gerufen. Die Zim-
merpreise beginnen bei rund 80
Euro, Frithstiick inklusive. Die
ersten beiden Héuser befinden
sich in Amsterdam.

Die Hotels verstehen sich als
«urbane Spielpldtze», zentral ist
die soziale Interaktion der Giste.
Bin  Max-Brown-Mitarbeitender
kennt sich bestens in der Szene
aus, ist ein Insider «seiner» Stadt
und soll so dem Gast das Gefiihl
geben, selbst heimisch zu sein.
Die «Max Brown Social Spaces»

mit Bar laden zu wechselnden
Events: Regelmissige Film- und
Spielabende, Kulturveranstaltun-
gen und Partys gehoren zum
Programm. Hinter grossen Fens-
terfronten présentiert sich ein
wilder Design-Mix aus schwar-
zem Marmorboden, Dschungel-
tapeten und 50er-Jahre-Mobiliar,
der den Rahmen fiir ein soziales
Miteinander bei Tag und Nacht
bietet.

Die Zimmer sind vom Amster-
damer Designer Saar Zafrir eher
schlicht gestaltet, ohne jedoch
Gemiitlichkeit missen zu lassen.
Zimmergrosse im neuen Berliner
Max Brown: zwischen 15 und
30m® Helle Eichenbdden und

Mustertapeten bringen entspann-
te  Wohlfithl-Atmosphdre. Die
Ausstattung ist komfortabel, auf
erstklassige Matratzen wurde viel
Wert gelegt, Tee-Sets und hoch-
wertige Pflegeprodukte von Dead
Clean erginzen das Angebot. Per-
serteppiche, Bettiiberwiirfe von
Hay und Coffee Table Books, sor-
gen fiir Heimatgefiithl. Musikfans
finden eine Auswahl von Vinyl-
Scheiben des Kooperationspart-
ners Unique Records auf ihrem
Zimmer vor. Auf dem Plattenspie-
ler von Crosley, der in jedem Zim-
mer steht, konnen diese direkt
abgehort werden. te

maxbrownhotels.com

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

SAUSE
BOURRY

massen zu Hause fithlen und
Letztere so das lokale Leben haut-
nah erfahren. Im Expansionsfokus
stehen Stddte, die eine lebendige
Kunst-, Mode- und Gastroszene
haben.

Lokale Kooperationen statt teure
Marketingkampagnen

Die Sir Hotels sind weit mehr
als Beherbungsbetriebe, sie sollen
dem Gast das Gefiihl geben, privat
beim Gastgeber untergebracht zu
sein, beim «Sir». «Wir sind stolz
darauf, mit Sir Savigny - Berlin, Sir
Adam - Amsterdam und Sir Niko-
lai -~ Hamburg gleich drei neue,
passionierte Gastgeber vorzustel-
len», so Wizman. Hamburgs Ope-
ning ist fiir Frithjahr 2017 geplant.
Das «Sir Nikolai» zeigt sich, in
einem ehemaligen Kontorhaus,
direkt am Fleet inmitten von
Hamburgs Altstadt gelegen, eher
«sophisticated». Ein edles Refu-
gium mit 94 Zimmern und Suiten,
in dem das preisgekronte Desig-
ner-Duo FG Stijl gekonnt alte Ele-
mente mit futuristischem Design
verschmelzen ldsst. Im Sommer
2017 wird ein «Sir Joan» auf Ibiza
folgen. Die Restaurants der Sir
Hotels sind stets Konzepte der The
Entourage Group (Box rechts).

Sir Hotels ist nur einer der
beiden Designhotel-Brands, mit
denen die Dachmarke EHPC in
Deutschland expandieren moch-
te. Im September wurde das erste
deutsche Max Brown Hotel «Mid-
town», inmitten des japanischen
Viertels in Diisseldorf erdffnet. In
Kiirze wird das Max Brown Hotel
«Ku'Damm» im Trend-Viertel
Berlin-Charlottenburg  mit 70

Hotelgruppe mit
Beteiligung an Ho-
telgastro-Betreiber

Die Europe Hotels Private Col-
lection (EHPC), Amsterdam,
kreiert lokal inspirierte Hotel-
konzepte mit persénlichem
Charakter. Zur Gruppe gehéren
die Boutiquehotels Sir Hotels,
die Design-Budget-Marke Max
Brown Hotels, das Park Hotel
Amsterdam, der Concept Store
X Bank und das Asset-Manage-
ment des W Amsterdam.
Eigenttimer Liran Wizman ist
zudem an der Firma The
Entourage Group beteiligt, die
Hotel-Gastro-Konzepte
umsetzt. Die Gruppe betreibt
unter anderem das Momo und
das Izakaya in Amsterdam,
The Butcher Amsterdam und
Berlin, das Shirkhan, The
Duchess und Mr. Porter in
Amsterdam. In Kiirze eréffnen
die Restaurants Izakaya

in Hamburg und Miinchen.

Zimmern seine Pforten aufma-
chen. Mit seinen Hotels will Wiz-
man Geschichten erzdhlen. Es
sind, so sagt er «lebhafte Orte mit
Seele, die niemals anonym sind».
Wizman verzichtet auf grosse, teu-
re Marketingkampagnen. «Unsere
Marken leben von Beziehungen.
Der Fokus liegt hier auf lokalen
Partnerschaften in allen kreativen
Bereichen, wie Mode, Design,
Kunst und Kultur - das passt zu
den Marken und unserer Vision
urbaner Retreats.»

ANZEIGE

Die Kraft der Natur

planet-luzern.ch

&
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Gourmet-Tradition:
Giovannini konnte
_die 19 Gault-Millau-
Punkte und drei
Michelin-Sterne
verteidigen. Horst
Petermanns Nachfol-
ger Rico Zandonella
ist Koch des Jahres.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie letzten zehn Tage
waren fiir Schweizer
Spitzenkdche  span-
nungsreich. Das jéhr-
liche Urteil der beiden Gourmet-
fithrer urteilt nicht nur iiber ihr
Kénnen, sondern ist fiir die Spit-
zengastronomen ebenso  wirt-
schaftlich wegweisend. Vor einer
Woche kommunizierte «Le Guide
Michelin» die Ergebnisse der Res-
taurantinspektionen, Anfang die-
ser Woche folgten die Einstufun-
gen des «Gault Millau» fiir 2017.

Bei einer der mit besonderer
Spannung erwarteten Entschei-
dungen waren sich die beiden
Gourmet-Fiihrer einig: Das Res-
taurant «'Hotel de Ville» in Cris-
sier bei Lausanne kann unter dem
neuen Kiichenchef Franck Gio-
vannini die Maximalbewertung
des Guide Michelin mit drei Ster-
nen auch im Restaurant-Fiihrer
2017 behaupten.

Zum gleichen Resultat kam
Gault Millau und verlieh am Mon-
tag Franck Giovannini die H6chst-
note von 19 Punkten. Mehrmals in
allen Jahreszeiten wurde Franck
Giovannini getestet. Es bestehe
kein Zweifel an der Hochstnote,
ist Urs Heller, Chefredaktor des

ANZEIGE

Gault & Millau: «Koch des Jah-
res»: Rico Zandonella.

«Aufsteiger des Jahres»:
Laurent Eperon.  Bider Marcus Gyger

19 Gault-Millau-Punkte, 3 Ster-
ne: Franck Giovannini.  mgarton

Die Kochstars des

Gault Millau {iberzeugt. Damit ist
Franck Giovannini nach Fredy Gi-
rardet, Philippe Rochat und Beno-
it Violier der vierte grosse Chef in
Crissier. Gault Millau gedenkt da-
bei der Umstinde: Gewtirdigt
wird die Leistung in aller Stille,
das gebiete der Respekt gegen-
iiber dem Vorginger Benoit Vio-
lier, der im Januar aus dem Leben
schied.

Bei der Verteilung der Hochst-
noten kam es bei beiden Fithrern
zu keinen Verschiebungen und
wiederum zu den hier bewihrten
Uberschneidungen: Michelin er-

kor auch fiir kommendes Jahr drei

3-Sterne-Adressen. Und ebenso
Gault Millau présentierte fiir 2017
das bewdhrte «Sixpack» mit 19
Punkten, von denen drei ebenfalls
die Maximal-Sterne-Zahl des Mi-
chelin tragen: Andreas Caminada
(«Schauenstein», Fiirstenau), Pe-
ter Knogl («Les Trois Rois», Basel),
Bernard Ravet («L'Ermitage de
Bernard Ravet», Vufflens-le-Cha-
teau), Philippe Chevrier («Domai-
ne de Chiteauvieux», Satigny),
Didier de Courten («Terminusy,
Sierre), Franck Giovannini («Ho-
tel de Ville», Crissier) bilden die
«Champions League« der Schwei-
zer Kiiche.

Zum Teil dhnliche Einschitzun-
gen der beiden Guides fallen bei
den Newcomern auf: Die «Entde-
ckungen des Jahres» von Gault
Millau, der Luzerner Silvio Ger-
mann, erhielt mit Andreas Cami-
nadas Filiale «Igniv» im Grand
Resort Bad Ragaz und fiir sein
Konzept «Sharing Experience» auf
Anhieb einen Michelin Stern res-
pektive 16 Gault Millau-Punkte.
Dem «Ecco Zirich» (Giardino
Group) gelang es, auf Anhieb zwei
Michelin-Sterne zu erkochen,
Gault Millau verlieh Kiichenchef
Stefan Heilemann bereits im ers-
ten Anlauf 16 Punkte.

«Entdeckung des Jahres»:
Silvio Germann.

Auf Anhieb 2 Michelin-Sterne:
Stefan Heilemann. alcksander Perkovic

Jahres 2017

Auch wenn sich beide Fiihrer
bei der Besetzung der Top-Liga
konstant-konservativ geben - Kii-
che jenseits klassischer Gourmet-
Kulinarik verleiht man genauso
Bestnoten. Zum Beispiel Gault
Millau: Rico Zandonella vom
«Rico’s» in Kiisnacht ist «Koch des
Jahres 2017». Der Tessiner hat als
Nachfolger von Horst Petermann
einen traditionsreichen Gourmet-
tempel iibernommen und in ein
Lifestyle-Restaurant mit «frecher
Karte» und tieferen Preisen ver-
wandelt. Der «Aufsteiger des Jah-
res Deutschschweiz I», der Waadt-
lander Laurent Eperon, verbliiffte

o Fleischalternativen in vielféltigen Varianten

o Swissveg-Verband zertifiziert

e erhéltlich bei den regionalen Depositéren

die Tester mit seiner Pop-Art-
Kiiche im «Baur au Lac, Ziirich.

Insgesamt hat sich das Bild
des kulinarischen Reiselandes

. Schweiz gefestigt: Die Schweiz

bleibt das Land mit den meisten
Michelin-Sternen pro Einwohner
in Europa. Fiir die Ausgabe 2017
zeichnete der Guide Michelin
Schweiz 117 Héuser mit einem
oder mehreren Sternen aus. Die
Schweiz legte damit innerhalb
von fiinf Jahren um {iber 20 Pro-
zent zu. Verhaltener zeigt sich
Gault Millau fiir 2017: Statt 850
stehen nur noch (gut) 800 Restau-
rants im neu gelben Guide.

Serviervorschlag
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Schaufenster fur Gastro-Talente
Am neuen «Battle of Zagg 2016
Zagg» zdhlen Praxis- Highlights der
niahe, bewusster diesjahrigen Messe
Lebensmitteleinsatz Die Gastgewerbe-Fachmesse
. . Zagg findet in Luzern alle zwei
und Schnelhgkelt. Jahre_ statt, dieses Jahr vom
Zahlende Giste und 23. bis 26. Oktober.
¥ i Ausstellerzahl 2016: rund 250
eine Jury verleihen (2014: 262)
i v Hohepunkte 2016:
Koch und Service Battle of ZAGG: Teamwettbe-
teams die Punkte. werb Kiiche und Restauration
Swiss Skills: Schweizer
GUDRUN SCHLENCZEK Meisterschaften in Hauswirt-

as neue Aushinge-
schild der alle zwei
Jahre stattfindenden
Fachmesse fiir Gast-
gewerbe, Hotellerie und Gemein-
schaftsgastronomie Zagg in Lu-
zern heisst «Battle of Zagg». Der
frisch konzipierte Wettbewerb
verbindet den bisherigen Euro-
pean Culinary Challenge mit dem
Teamwettbewerb  Restauration.
Teams bestehender Gastrono-
miebetriebe messen sich im kuli-
narischen Konnen, Schulklassen
angehender Restaurationsfach-
leute im Service. Aufgetischt wird
nicht nur fiir eine ausgewdéhlte
Jury - rund 80 zahlende Géste
kommen im Restaurant Lucerne
der Messe ebenfalls in den Ge-
nuss der Kreationen der Wettbe-
werbsteilnehmer.

Die Restaurant-Giaste diirfen
nicht nur geniessen, ihr Urteil
zum Servierten fliesst genauso
wie jenes der zwischen fiinf und

Battle of Zagg Taglich treten zwei
Koch- und ein Restaurationsteam an

Sonntag, 23. Oktober 2016
Kiichenteams: «Tabula Rasay,
Cook & Cater, Roggwil; «The
Taste», Hotel & Gastro forma-
tion, Weggis. Restauration: Team
«nett und unkompliziert», GBS
St. Gallen

Montag, 24. Oktober 2016
Kiichenteams: «Der Herr der
Kemmeriboden-Pfannen  und
seine Jungtalente», Hotel Kem-
meriboden-Bad, Schangnau;
«Das Team, das ich am liebsten
hab», Hotel Belvédére, Scuol.
Restauration: Team «Griitlia-

An der Gastgewerbemesse Zagg in Luzern zeigen Gastro-Profis bei verschiedenen Wettbewerben ihr Kénnen.

sieben Jurymitglieder in die Be-
wertung ein. Ziel, so OK-Chef
Ambros Notz vom Restaurant Des
Bains in Murten, sei eine maxima-
le Realitdtsndhe. Dazu gehort
auch, dass nicht Espresso-, son-

ner», GBS St. Gallen

Dienstag, 25. Oktober 2016
Kiichenteams: «Schiipbargy,
Schiipbarg-Beizli,  Schiipfen;
«PUR», Restaurant PUR, See-
damm Plaza Pféffikon. Restaura-
tion: Team «La Squadra», Bil-
dungszentrum Emme.
Mittwoch, 26. Oktober 2016
Kiichenteams: «LUKS United»,
Luzerner Kantonsspital, Luzern;
Team «Frosch vo de Lébbere»,
Gasthof Béren, Langnau i.E.
Restauration: «Flippers», Bil-
dungszentrum Emme.

dern - dem aktuellen Trend ent-
sprechend - nach dem Essen Fil-
terkaffee kredenzt wird. Und dass
die Kochteams, wenn sie morgens
um 7 Uhr in der Kiiche des Battle
of Zagg eintreffen, noch nicht im
Detail wissen, welcher Warenkorb
auf sie wartet. Nur so viel Informa-
tionen vorab: Vor Ort zuzuberei-
ten sind Vorspeise und Haupt-
gang. Die Vorspeise basiert auf

rade fiir die ge-
gebene Géstezahl
ausreicht.  «Wir
mochten nicht,
dass 40 Prozent
vom Fisch im Ab-

fall landet. Die
Produkte  sollen
nachhaltig  ver-

arbeitet werden»,
betont Notz. Ein

einem Sct S fisch,
der Hauptgang beinhaltet immer
«A-la-minute»- und ~ Schmor-
fleisch-Komponenten. Der Wa-
renkorb wechselt tdglich. Das
Dessert diirfen die Dreier-Koch-
teams vorbereitet mitbringen.

Knapp bemessener Warenkorb
verlangt gute Planung

Keine lange Vorlaufzeit, um der
eigenen Kreativitdt freien Lauf
zu lassen. Limitiert ist auch der
Umfang des Warenkorbs. Die
Menge sei so berechnet, dass sie
- mit kleinem Toleranzwert - ge-

by Um-
gang mit Lebens-
mitteln und ein
moglichst geringer
Food Waste ge-
horen neben dem
kreativen Part also
gleichfalls zu den
geforderten Skills.
Mal etwas ausprobieren und
eventuell dann wegwerfen, falls
das Resultat nicht stimmt, geht
also nicht nur wegen der knappen
Produktionszeit - um 12 Uhr 30
heisst es «Mise en Place» -, son-
dern auch wegen der nicht vor-

«Nicht jeder Teller
muss wie ein
Gedicht aussehen.
Praxisndhe ist
uns wichtig.»

Ambros Notz
OK-Praisident «Battle of Zagg»

ZAGG

handenen Waren-
menge nicht.

Gute  Planung
des Meniis und der
Zahl der Handgrif-
fe seien fiir den Er-
folg zentral, meint
der OK-Chef. Da-
fiir gibt man sich
bei der Beurteilung
des Resultats mo-
derat. «Nicht je-
der Teller muss wie
ein Gedicht ausse-
hen», so Notz. Pra-
xisnah eben. Al-
lerdings sollte das
Kiichenteam  die
Géste nicht lan-
ge warten lassen.
«Geschwindigkeit zahlt auch.»

Uberhaupt wiren es gerade die
einfachen Gerichte, welche bei
den Gisten gut ankédmen, so die
Erfahrung der Austragungen an
der letzten Zagg, als der Wettbe-
werb noch «European Culinary

schaft, Restauration und Kiiche
Forum Foodwaste zur Reduk-
tion von Lebensmittelabfall
Zagg Lounge: Treffpunkt von
Ausstellern und Kunden nach
der offiziellen Messe.

zagg.ch

Challenge» hiess. Der Einsatz von
weniger ausgefeilter Kochtechnik
konne mehr sein - «keep it simp-
le», lautet der Rat von Notz. «Die
Wettbewerbskiiche ist ein norma-
ler Mittagsservice.» Und was die
Giste goutieren, schmeckt in der
Regel auch den Jurymitgliedern:
Das Urteil der Giste falle grund-
sdtzlich dhnlich aus wie jenes des
Beurteilungskomitees.

Professionalisiert wurde zusatz-
lich die Organisation: Das Enga-
gement von Ambros Notz ist nicht
ehrenamtlich, sondern wird von
der Zagg getragen. Der Gastro-
nom hat sich zum Ziel gesetzt, es
nicht allein beim Battle of Zagg zu
belassen, sondern fiir den Wett-
bewerb mit weiteren nationalen
Kochveranstaltungen zu koope-
rieren. An welche er dabei denkt,
wolle er noch nicht verraten. Ver-
lauten ldsst der gelernte Koch je-
doch, auf welches Team er beim
diesjéhrigen Battle of Zagg beson-
ders viel Hoffnung setzt: auf das
Kochteam Tabula Rasa rund um
den Roggwiler Unternehmer Roc
Greisler (Seite 20).

Nicht nur Restauration und Kii-
che, sondern auch Hauswirtschaft
préasentieren sich an den «Swiss
Skills 2016», die fiirs Gastgewerbe
dieses Jahr an der Zagg in Luzern
ausgetragen werden (Seite 23).
Viel gastgewerbliches Kénnen
lasst sich also auch an der dies-
jahrigen Zagg wieder bewundern.

ANZEIGE
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Kolibri by Tim Raue

Eine neue Eleganz in Seladon

Die neue Kolibri-Serie, kreiert von Tim Raue, brilliert durch ihre runde und har-
monische Form. Auf dem lichten Blau der Seladon Serie schweben die Gerich-
te férmlich auf den Tellern. Die Farbe und die Form strahlt Souveranitat und
Gelassenheit aus und beruhigt die Szenerie auf dem Tisch. Bisher war es ein
Trend mit grossen Tellern aufzufallen. Doch diese Zeiten sind vorbei, die einheit-
lichen Tellergréssen sind wieder ein grosser Hit. Mit der Kolibri-Serie garantie-
ren Sie nicht nur fir einen fliessenden Auftritt, sondern bringen durch die Far-
be eine angenehme Atmosphére mit einem Hauch von Ozean auf den Tisch.

Vetrag AG | Laubisriitistrasse 52 | CH-8712 Stdfa | Tel. +41 44 928 25 5@;&

Gl I

Kolibri-Serie by Tim Raue

Teller flach 24 cm

Teller flach 26.5 cm
Teller coupe 24 cm
Dessertteller flach 20 cm
Gourmetteller coupe 24 cm 2768

AKTION VP - 35 %

2620
26-20
2626
+6-20

Weitere Artikel auf Anfrage

Aktion gilltig bis 31.01.2017

VETRAG
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Sein Ertrag sind die Erfahrungen

Seine Karriere als
Gourmetkoch hingte
Roc Greisler an den
Nagel, um als Stor-
koch mehr von der
kulinarischen Welt
zu sehen. Seinen
festen Platz hat er in
der Kaltenherberge.

GUDRUN SCHLENCZEK

n den letzten zwei Jahren
habe er mehr Erfahrungen
gesammelt als in den 18 Jah-

ren zuvor. Seitdem sich Roc
Greisler - zumindest vorerst - von
seiner Gourmet-Karriere verab-
schiedet hat, kocht er sich von
Event zu Event. Das Kiichenteam
des «Béren» in Diirrenroth im
Emmental hat er gegen einen Ein-
Mann-Betrieb in Roggwil ge-
tauscht, die 14 GM-Punkte, mit
denen er fiir seine «Béren»-Kiiche
ausgezeichnet wurde, gegen
unternehmerische Freiheit. Ei-
gentlich wire er auf der Suche
nach einem eigenen Restaurant
gewesen, habe aber beim Aushel-
fen bei Freunden
gemerkt, dass ihm
das Arbeiten an
Events sehr ent-
spricht.  «Zum
ersten Mal in

«Zum ersten Mal
in meinem Leben
dreht sich

duktionskiiche ab kommendem
Jahr auch eine Kochschule, aber
kein Restaurant. Ein solches gibt
es in der Kaltenherberge nach
dem fritheren Aus des dort einst
von Promikoch Ivo Adam zusam-
men mit dem Liegenschaftsbesit-
zer René Brogli initiierten Gour-
mettempels nicht mehr.

Aroniabeerensenf und
Kartoffelkonfitiire

Von Roggwil aus bedient Roc
Greisler Anldsse mit bislang bis zu
2000 Personen - oder kocht direkt
vor Ort. An Hochzeiten, an Fir-
menanlédssen lokaler und national
tétiger Firmen. Bei den Events
tischt Roc Greisler
nicht nur auf, son-
dern managt zu-
nehmend den
Event als Ganzes.
Teamplayer ist er

meinem Le- Dbeimir nicht alles torz  Ein-Mann-
be_n dreht §ich um Sterne.» Betrieb geblieben.
bei mir nicht ¥ Gern spannt er
alles um Ster- cg;;g’a’é‘('er mit Berufskollegen
ne und Punkte.» fiir einen Anlass
Beim Kochen zusammen. Das

allein hat er es lingst nicht mehr
belassen. Der kommunikative
Koch betreibt in den Rdumlich-
keiten der «Kaltenherberge» in
Roggwill neben einer Pro-

Roc Greisler 66

bereichere seinen Erfahrungs-
schatz zusétzlich.

Was ihm von der Gourmet-Kii-
che geblieben ist, ist die Art, ein
Gericht zu kreieren, und keine
Scheu vor Aufwand. Ersteres will
er auch in seiner Kochschule den
bis zu 12 teilnehmenden Endkon-
sumenten vermitteln. «Ich gebe
keine Rezepte vor. Ich stelle Fra-
gen: Warum braucht es Salz im
Gericht? Es geht darum, sich Ge-
danken iiber das Produkt zu ma-
chen.» In der Gourmetkiiche be-

Zutaten im Zentrum, innovative Verarbeitung statt Rezept -
Basis fiir die Arbeit von Stérkoch Roc Greisler.

trachte man die Moglichkeiten,
die ein Produkt bietet. «Ich m$ch-
te den Kochkursteilnehmern die
Angst nehmen, sie ermuntern,
auszuprobieren.» Nur so konne
Neues entstehen. Wie seine eige-
ne Produktelinie. Die noch keinen
Namen tragt, dafiir ausgefallene

e
Roc Greisler

Kombinationen zum Besten gibt:
wie Aroniabeerensenf oder Kar-
toffelkonfitiire.

Zweiteres gilt fiir seine Events:
«Wer mich bucht, muss wissen,
dass es aufwendig werden kann.»
Dafiir alles andere als gewdhnlich
- vom Equipement bis hin zum

Aufgetischten. Da wird mit altem
Emmentaler Porzellan bei einem
Anlass mitten im Wald ein Tisch,
frisch gezimmert aus jenen Mate-
rialien, die der Wald hergibt, ge-
deckt, da wird ohne Strom und
Zufahrtstrasse gekocht. Bei klei-
nen und mittelgrossen Events
kreiert Roc Greisler oftim Wok die
Speisen direkt vor den Gésten.
«Das Kochen direkt vor den Au-
gen des Kunden unterscheidet
uns von anderen Caterern. Regio-
nal und frisch, das ist heute schon
Standard.» Als kleiner Caterer,
miisse man Besonderes bieten,
um sich behaupten zu kénnen.

An der Zagg tritt Roc Greisler
gleich zweimal auf

Wer mit ihm arbeitet, muss wis-
sen, dass der Anlass lang werden
kann. «Ich bin fiir den Gast da,
selbst wenn er noch ein Raclette
um 2 Uhr nachts mdchte.» Die
Kiiche wird nach dem Event auf-
gerdumt und nicht schon vor dem
Dessert. Halten sich da Aufwand
und Ertrag die Waage? Das sei ihm
gegenwartig nicht so wichtig, so
wenig wie Punkte und Sterne.
Denn die Erfahrung, die er bei all
dem macht und die Freude an der
Arbeit, das sei unbezahlbar.

An der Zagg kann der Besucher
Roc Greisler gleich doppelt erle-
ben. Als Wettbewerbsteilnehmer
des «Battle of Zagg» - der Stérkoch
tritt zusammen mit den beiden
Kéchen Jonas Steiner und Nikolaj
Krestianov an - und als Stand-
Koch des Ausstellers Bartscher
AG. Mit Uberraschendem darf
man rechnen.

WOHILBEFINDEN
HAT EINEN NAMEN.

unseren Schweizer Topservice — selbst Jahre nach der

Schlisselibergabe.

lassen Sie sich in unseren Ausstellungszentren in-
spirieren. Unseren Katalog oder eine unverbindliche
Fachberatung erhalien Sie kostenlos online oder unter

00800 66 64 55 54.

KLAFS

MY SAUNA AND SPA

6340 Baar ZG | www.klafs.ch

Das \Wohlgefihl Ihrer Géste ist unser Aufirag. Seit
iber achtzig Jahren entwickeln und fealisieren wir
Sauna- und Spa- landschaften fir héchste Anspri-
che an Design, Funkfionalitat und Wirkung. Unsere
Spezialisten finden unabhéngig von Ausbaustandard
und Grésse lhres Projekis die passende Lésung mit op-
timaler Preis/Leistung. Als Weltmarkifihrer steht KLAFS
for Kompetenz und Qualitat. Zéhlen Sie entspannt auf
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ZAGG, Luzern. Besuchen Sie uns! 23. bis 26. Oktober 2016, Halle 2, Stand 247

+ schaerer

Der Pionier einer neuen Generation

Coffee comes to lifs

vereint sportlich-elegantes Design mit kompakter Bauweise und innova-
tiver Kaffeemaschinen-Technologie, wie dem Milchsystem Best Foam™.
Damit begeistert die Schaerer Coffee Soul auf ganzer Linie!

Schaerer AG, 4528 Zuchwil, T 032 681 62 00, infofdschaerer.com, www.schaerer.com
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Eine neue App sagt
Food Waste den
Kampf an: Auf «Too
Good To Go» konnen
Betriebe iibrige Spei-
sen verkaufen. Das
Konzept aus Ddne-
mark gilt als «Win-
win-Losung».

VIRGINIA NOLAN

und 290000 Tonnen Le-

bensmittel landen in

der Schweizer Gastro-

nomie pro Jahr im Miill.
Laut Agrarbericht des Bundes
sind zwei Drittel dieser «Abfalle»
zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung
noch geniessbar. Diese Ver-
schwendung belastet die Umwelt,
kostet - Gastgeber viel Geld und
beraubt uns nicht zuletzt zahlrei-
cher Gaumenfreuden. Eine neue
App schafft jetzt Abhilfe. Auf «Too
Good To Go» konnen Betriebe
Speisen, die sie kurz vor Laden-
schluss oder nach der Mittagskii-
che iibrig haben, zum reduzierten
Preis anbieten - potenzielle Géste
erfahren via App, welches Lokal in
ihrer Ndhe so ein Schndppchen
auf Lager hat. Ublicherweise ha-
ben sie zwischen 15 und 30 Minu-
ten Zeit, um es abzuholen.

Die Essensreste sind weg und
werfen noch Gewinn ab

«... und die Verschwendung ist
gegessen», so heisst der Slogan,
mit dem die App-Entwickler aus
Dénemark ihr Anliegen bewer-
ben, das heisst, Food Waste zu
reduzieren, und zwar am besten
weltweit. Thr in dieser Form ein-
zigartiges Konzept gibt es mittler-
weile in acht Landern, 20 weitere
sollen laut Sprecher Jorgen Mun-
ter in den nédchsten Monaten da-
zukommen. «Food Waste ist
eines der grossten Umweltprob-
leme», sagt Munter, «wir ver-
schwenden einen Drittel der glo-
balen Landwirtschaftsflache fiir
Produkte, die im Abfall landen.
Dadurch erzeugen wir jedes Jahr
3,3 Milliarden Tonnen iiberfliissi-
ges CO, und vergeuden 250 Ku-
bikkilometer ~Trinkwasser.» In
Dénemark, wo die App als Erstes
lanciert wurde, soll sie laut Mun-
ter innert vier Monaten 600 Ton-
nen Lebensmittel vor der Miill-

oo

i

Gastronomen verkaufen die gefiillten Resteboxen in der Regel fiir 3 bis 6 Franken pro Box. Der Kunde bestellt diese via App.

Jordif.
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RS
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Too Good To Go/Pixabay, Montage htr

Ins Netz statt in den Miill

tonne bewahrt haben. 15000
Nutzer hat <Too Good To Go» seit
der Lancierung Mitte Juli in der
Schweiz, gut 100 Betriebe ma-
chen mit, darunter auch Ketten
wie die Salat- und Sandwichspe-
zialisten Dean&David oder die
Sushi-Bar Negishi.

Die Riickmeldungen beteiligter
Betriebe seien durchwegs positiv,
so Munter: «Wir bieten ihnen ein
Gratis-Werkzeug, das sie Reste
gewinnbringend verwerten ldsst.»
Betriebe zahlten keine Gebiihren
und entschieden stets selbst, was
sie wann anbieten wollten. Vor-
schriften bestiinden einzig in der

Preispolitik, so Munter: «Das Ge-
richt darf maximal zum halben
Preis iiber die Theke, es sind
schliesslich Reste.» In der Schweiz
verlangten registrierte Lokale im
Durchschnitt zwischen 3 und 6
Franken fiir eine Reste-Box.

Die Befiirchtung, dass Stamm-
géiste die Gunst der spiten Stunde
nutzen kénnten, um billiger da-
vonzukommen, habe sich als un-
begriindet erwiesen, sagt Munter.
Auswertungen in Dénemark hét-
ten ergeben, dass die App spontan
genutzt werde - fast immer von
Gisten, die fiir den Betrieb Neu-
kunden seien. «Dazu gehoren

Melchior
Fiiglistaller

«Am Buffet einen
freundlichen Hinweis
platzieren lohnt sich.»

Projektleiter bei Foodways
Consulting in Bern

sind die hé

Ursachen fiir Food Waste

in Gastronomiebetrieben?
Schwer ins Gewicht fallt, was
Géste auf ihren Tellern iibrig
lassen. Die sogenannten
Tellerriicklaufe machen fast die
Hélfte der Lebensmittelabfélle
in der Gastronomie aus. In

der Schweiz werden jedes Jaht
rund 50000 Tonnen solcher
Anstandsreste entsorgt. Am
deutlichsten zeigt sich das
Problem bei Buffets: Géste
erwarten oft eine gut gefiillte
Auslage, Gastgeber kommen
diesem Wunsch nach, und so
wandern am Ende des Tages
viele geniessbhare Speisen in die
Tonne.

Was schafft Abhilfe?
Empfehlenswert ist die
Kombination verschiedener
Ansétze. Zum Beispiel helfen
kleine Schopfloffel, Teller-
riickldufe zu reduzieren, da so
weniger geschopft wird.
Auch die Behélter, in denen
die Speisen angerichtet
werden, sollten eher klein sein.
Dann miissen Sie zwar mehr-
mals auffiillen, aber das lohnt
sich — die Kiiche darf schliess-
lich nur wiederverwerten,
was keinen Kontakt mit dem
Gast hatte. Hotels mit inter-
nationalen Gasten kénnen Food
Waste reduzieren, indem sie
versuchen, beim Buffet auf
kulinarische Préaferenzen ihrer
Géste einzugehen: Wer auf

Bekanntes zurtickgreifen kann,
lasst weniger stehen. Nicht
zuletzt sollten wir unsere Géste
fiir das Thema Food Waste
sensibilisieren.

Wie funktioniert das?

Bei der Buffetvariante kann das
ein freundlich formulierter
schriftlicher Hinweis sein,
analog den Empféhlungen, die
viele Hotels fiir den Umgang
mit Frottierwésche ausspre-
chen. Auf einer kleinen Tafel
koénnen wir den Gast auf die
Problematik aufmerksam
machen und itn hoflich bitten,
lieber weniger zu schopfen,
dafiir mehrmels. Im A-la-carte-
Restaurant empfiehlt es sich,
kleinere Portionen zu servieren
und dem Gast im Gegenzug
anzubieten, dass er Nachschlag
bestellen darf. Genauso sollten
wir ihn tiber die Moglichkeit
informieren, dass Reste mit
nach Hause genommen werden
koénnen — etwa in der Food-Box,
einer biologisch abbaubaren

. Kartonschachtel, die United

Against Waste neuerdings
anbietet. Als Gastgeber lohnt
es sich jedenfalls, sich ernsthaft
mit dem Thema zu beschéaf-
tigen, denn das Sparpotenzial
ist riesig, wie wir in unseren
Coachings immer wieder
feststellen: Da kommen schon
mal 3000 Franken pro Monat
Zusammen. vn

united-against-waste.ch

auch Studenten, die sich den vol-
len Preis nicht leisten konnen»,
sagt Munter. «Wenn es ihnen
schmeckt, kommen sie wieder.
Die jungen Leute sind fiir Gastge-
ber interessant, ihr Budget bleibt
ja nicht fiir immer bescheiden.»
Registrieren kann sich allerdings
nur, wer eine Kreditkarte besitzt.

An der ETH in Ziirich gehen die
Boxen weg wie warme Semmel
«Mir kam das Angebot gerade
recht», sagt Stefanie Mambelli, In-
haberin des Sushi-Restaurants
Kaiten mit Filialen in Zug, Luzern
und Sursee iiber «Too Good To
Go». Im letzten Jahr habe man
Lebensmittel im Wert von 150000
Franken entsorgen  miissen,
Mambelli hofft jetzt, dass die App
Abhilfe schafft: «Wir arbeiten mit
so wertvollen Rohstoffen, dass es
mir wehtut, wenn sie im Abfall
landen.» Allerdings stosse das An-
gebot nicht {iberall auf Nachfrage,
«in Luzern l4uft es prima, in Zug
dagegen nicht so recht». Von einer
«Win-win-Situation» spricht Ma-

rieke Rohaan, Betriebsleiterin der
Dean & David-Filiale an der Ziir-
cher Wiesenstrasse. Zwei bis drei
Portionen verkaufe sie pro Tag via
App, «es diirften gerne noch ein
paar mehr sein».

Auch die von der SV Group be-
triebene Cafeteria «Einstein &
Zweistein» an der ETH Ziirich
macht mit. «Ich finde die Idee in-
novativ», sagt Fabian Frei, Leiter
Gastronomie der ETH-Betriebe.
Das Angebot habe sich bereits
in den Semesterferien herumge-
sprochen und werde immer héu-
figer genutzt. Jeden Abend kon-
nen sich Studierende von 19.20
bis 20 Uhr fiir 4 bis 5 Franken mit
Sandwiches, Miiesli und haus-
gemachter Patisserie eindecken.
«Das Konzept ist toll, auch wenn
eine App allein das Problem
nicht 16sen wird», sagt Frei. «Es
braucht weiterhin das Zusam-
menspiel vieler Bemiihungen,
um Food Waste nachhaltig zu
reduzieren.»

toogoodtogo.ch

Zagg-Forum zur
Reduktion von
Lebensmittelabfall

Gastgewerbliche Betriebe und
Fachleute stellen im Rahmen
des «Forums Foodwaste» der
Zagg am Dienstag, 25. Oktober
zwischen 13 und 17 Uhr
Losungsansatze zur Reduktion
von Lebensmittelabfall vor.

Referenten: Brigitte Heller,
Direktorin Hotel Monopol &
Hotel Alpina, Luzern; Philippe
Giesser, Sinnvoll Gastro,
Luzern; Martin von Moos,
Président Ziircher Hoteliers,
Hotel Belvoir, Riischlikon;
Markus Hurschler, Verein
United Against Waste, Bern;
Silvio Arpagaus, Kantons-
chemiker, Luzern; Andi Lieber-
herr, Agrovision Burgrain AG,
Alberswil.

Anmeldung:
united-against-waste.ch/zagg
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Divina Familien
gt flir h¢
Schweizer

Divina Bettwésche fertigen und konfektionieren wir ‘
in unserer Manufaktur in Rheineck SG. Somit kénnen
wir auch individuelle Wiinsche erfiillen und Sonder-
grossen realisieren. Natiirlich in einmaliger
Schweizer Qualitat.

Unsere Objektartikel: Bettwasche, Fixleintiicher,
Frottéwasche, Schutzartikel, Massage-Tiicher, Duvets
und Kissen, Tischwasche, Plaids ...

DIVINA Textil AG
Rorschacherstr. 32 | 9424 Rheineck SG | Tel. 071 888 25 31
Fax 071 888 40 54 | E-Mail: sleepy@divina.ch ‘

www.divina.ch Q%www.divina—shop.ch

Besuchen Sie uns auf den Messen: ‘

& IFAS2016

IFAS Ziirich
Halle 5/ Stand 119

2868

ZAGG Luzern
Halle 1/ Stand 156 J
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CAFINA

Premieren auf der
Zagg 2016

DIVINA

Schweizer Marke mit
Top-Qualit"t

Cafina vervollstindigt seine neue Kaffee-
maschinengeneration: Nach der Melitta®
Cafina’ XT6 und der Melitta® Cafina® XT4
werden die nichsten Familienmitglieder
XT5 und XT7 auf der Zagg 2016 erstmals
vorgestellt.

Der neue Kaffeevollautomat Melitta® Cafi-
na’ XT5 platziert sich zwischen dem Ein-
stiegsmodell Melitta® Cafina® XT4 und
dem Preistriger des German Design
Award 2016, der Melitta® Cafina® XT6. Die
XT5 verfiigt iiber die bewéhrten hohen
Qualitits-Standards der XT4, besticht dar-
iiber hinaus unter anderem mit digital

HUGENTOBLER

50 Jahre fiir die
Gastronomie

Divina setzt traditionell auf Schweizer
Qualitit direkt vom Hersteller. Denn das
Unternehmen - seit jeher in Familienbe-
sitz - fertigt und konfektioniert Ihre Heim-
textilien in der Manufaktur in Rhemeck

Das Herzblut einer Schweizer Unterneh-
merfamilie und 50 Jahre Erfahrung stecken
in den Schweizer Kochsystemen. Hugen-
tobler versteht es wie kein anderes Unter-
nehmen, Kiichen zu revolutionieren - mit

(SG). Das sichert Schweizer Art

ebenso wie das qualitativ hohe Niveau der
Divina-Markenprodukte. Kunden in der
Hotellerie, Gastronomie, Kliniken, Arzt-
praxen, Alters- und Pflegeheime sowie in
den Bereichen Massage und Wellness
bietet die Divina Textil AG ein perfekt auf
die individuellen Bediirfnisse zugeschnit-
tenes um.fangreu:hes Sortiment an. Die
Frottierwasche,

Bedien- und Programmierkomfort am er-
gonomisch geneigten, grossflichigen TFT-
Touch-Display.

Massagetiicher, Decken, Plaids, Schutz-
artikel und Tischwische zeichnen sich
allesamt durch die hohe Quahtat und die

Prozessen und Losungen, die
begeistern, den Alltag in der Kiiche massiv
vereinfachen und Kiichen deutlich rentab-
ler machen.

Schwerpunkt am Stand ist die intelligente
Vernetzung von Geréten und Produktions-
arten. Weitere Highlights sind der neue
Hold-o-mat 411, leistungsstarke Schock-
frosttechnik mit FrigoJet, oder die Hugifrit
mit dem Glsparenden Mamito-System.

MOSTEREI MOHL

Kostliche Apfelsaft-
getranke degustieren

ROMER'S

Romer’s Haus-
béckerei an der Zagg

MOHL

Apfelsidfte

Einen Trinkgenuss der besonderen Art
finden Sie bei unserem Stand in der Halle
01. Geniessen Sie unseren Schweizer Ap-
felsaft, unsere feinen Schweizer Cider und
unsere kostlichen Apfelweine.

Unser erfrischendes Shorley mit Passug-
ger Mineralwasser, unser Saft vom Fass
mit und ohne Alkohol direkt aus dem
Eichenfass und unser angesagter Swizly-
Cider bieten Thnen traditionellen Ost-
schweizer Trinkgenuss.

Bereits seit fiinf Generationen stellt die
Mosterei Mohl naturreine

An der diesjéhrigen Zagg présentiert Ro-
mer’s Hausbackerei ihre Backwaren in der
Halle 2 am Stand 242. Berufsleute aus
Gastronomie, Hotellerie und Restaura-
tion kénnen dort zahlreiche Produkte aus
dem bewihrten Tiefkiihlbackwaren-Sor-
timent degustieren, fachsimpeln und ihr
Netzwerk bereichern.

Online-Shop erdffnet

Die Tiefkithlbackwaren von Romer’s
Hausbickerei sind neu auch per Maus-
Kick b il www.shop.romers.ch ist

trdnke nach alter Familientradition her.
Seit 1895 holen wir in unserem Familien-
betrieb das Beste aus dem Apfel: namlich
kostliche Mohl-Apfelsaftgetrénke fiir den
nachhaltigen Genuss. Unser innovatives

erdffnet, der Online-Shop umfasst das ge-
samte Sortiment mit tiber 200 Artikeln in
verschiedenen Convenience-Stufen. Dar-
iiber hinaus sind im Shop auch die Pro-
dukte der Snack-Linie Toast-Master er-

besondere Robustheit aus. 1 AG Unternehmen beschiftigt heute 70 Mit- haltlich. Dank einfacher Navigation und
Die Melitta® Cafina® XT7 bietet die Optio- sind, dank der eigenen Fen.igung in Gewerbestrasse 11 arbeitende. Der kologische Anbau in intelligenter Suchmechanismen ist der
nen und die Spitzentechnik der XT6 und Rheineck (SG), kein Problem. 3322 Schonbhl ndchster Nahe, die schnelle Verarbeitung Bestellvorgang schnell abgewickelt. Nebst
setzt zudem neue Bestmarken mit der wei- s Tel. 0848 400 900 und die kurzen Transportwege schaffen Angaben zum Preis, Gewicht, zur Haltbar-
teren Milchschaumqualitéit Top Foam und Gerne stellen wir Thnen die zahlreichen info@hugentobler.ch Vertrauen bei unseren Kunden. Mohl keit und Liefereinheit der Produkte sind
dem neu entwickelten separaten Milch- Divina-Produkte in einem personlichen www.hugentobler.ch it dnke sind eine regi Spe- auch der Wochentag der Liefertour, die
aufschédumer Steam Control Plus fiir das Gesprich an unserem Zagg-Messestand zialitdt, ein natiirlich erfrischender Trink- meistbestellten Artikel sowie das Bestell-
manuelle oder automatische Zubereiten VOr. genuss. archiv erfasst.
von Schaum. Halle 1/Stand 134

Divina Textil AG Mosterei Mhl AG Romer’s Hausbickerei AG
Cafina AG Kaffeemaschinen Rorschacherstrasse 32, 9424 Rheineck (SG) St. Gallerstrasse 213, 9320 Arbon Neubruchstrasse 1, 8717 Berken
Romerstrasse 2, 5502 Hunzenschwil Tel. 071888 25 31 Tel. 071447 40 74 Tel 05529336 36
Tel. 062 889 42 42 Fax 071888 40 54 Fax 071447 40 75 Fax 055 293 36 37
info@cafina.ch sleepy@divinach - moehlsaft@moehl.ch info@romers.ch
www.cafina.ch www.divina.ch www.moehl.ch www.romers-hausbaeckerei.ch
Halle 2/Stand 215 Halle 1/Stand 156 Halle 1/Stand 133 Halle 2/Stand 242
SAVIVA SCHAERER SCHWOB TRANSGOURMET VETRAG
Besser, schneller & Espressokultur auf Le nouveau Chef - Fiihrendes Rezept Die beste Nase fiir
individueller Knopfdruck Neue Modelle und Beratung die besten Marken

AVIVA

Swiss Food Services

Das steht fiir den neusten «Fast Good
Trend» und gleichzeitig fiir die vier Saviva
Spezialisten im Gastronomie-Grosshan-
del.

Beim Saviva Stand an der Zagg Messe ent-
decken die Besucherinnen und Besucher
frische Ideen zum attraktiven «Fast Good
Trend»: Von der Produktvielfalt iiber indi-
viduelle Fertigungs-Formen ﬁll’ den Gaet
bis zu zukiinftigen Angy =

Schaerer hilt fiir die Besucher der Zagg
eine Uberraschung bereit: Exklusiv kén-
nen sie am Messestand des Unterneh-
mens einen ersten Eindruck der Schaerer
Barista gewinnen, die mit Technologie,
Individualitit und Design «made by
Schaerer» aufwartet. Der offizielle Launch
ist fiir das Frithjahr 2017 geplant. Das
jiingste Mitglied des Schaerer Kaffeema-
schmen Pcrﬁ'ohos vereint den funda-

ten in der Karte.

t und Brii
einer Siebtragermaschine mit der leichten
Bedienung, Reini und P; ict

Eine feine Auswahl l4dt am Saviva-Stand’
zum Geniessen ein. Zum Beispiel kreiert
der Gast an der Hot-Station seinen Hot-
dog Liebling selbst. Im dazu passenden
Wettbewerb werden tolle Preise im Ge-
samtwert von rund CHF 4000 verlost. Wer
noch mehr Inspirationen und kulinari-
sche Geniisse sucht, wird im Saviva Blog
fiindig.

Saviva AG
Althardstrasse 195
8105 Regensdorf
Tel. 044 870 82 00
info@saviva.ch
www.saviva.ch

Halle 3/ Stand 301

Lassen Sie sich von den Vorteilen der neu-
en Kochjacken und -hosen iiberzeugen:

Kochjacke Texas (Herrenmodell)

Die neue Kochjacke Texas wurde durch
das Design des Jeanshemds inspiriert. Ei-
nen besonderen Look verleihen die De-
tails und Nahte in der Farbe Sand Denim.

Kochjacke Nerva (I d

Diese Damenjacke besticht durch ihr ele-
gantes Design. Der moderne Kragen und
der Rei tragen zu einer modi-

heit eines Kaffeevollautomaten. Das Er-
gebnis ist der perfekte italienische Espres-
50 - konstant von Tasse zu Tasse.

Ein weiteres Highlight am Messestand ist
die Schaerer Coffee Soul, der Pionier
einer neuen Kaffeemaschinen-Genera-
tion. Der 33cm schmale Kaffeevollauto-
mat bietet fortschrittlichste Technik ver-
packt in sportlich-elegantem Design. Das
Milchsystem Best Foam ist standardmas-
sig mit an Bord.

Schaerer AG
Almendweg 8
4528 Zuchwil

Tel. 03268162 00
Fax 032 68164 04
info@schaerer.com
www.schaerer.com

Halle 2/Stand 247

schen Optik bei. Die Armel sind so ge-
schnitten, dass sie eine hervorragende
Bewegungsfreiheit gewéhrleisten.

Kochhosen Chicago und Orlando Jeans
Diese «Straight-Fit»-Herrenjeans ist aus
luxuriésem Denim mit Fairtrade-Baum-
wolle gefertigt. Das leichte Stretchgewebe
hat einen feinen Stoff und bietet grosse
Bewegungsfreiheit. Alle Jeans werden mit
einem separaten Gurt geliefert. Dieser
dient dazu, ein Kiichenhandtuch resp.
Torchon aufzuhéingen.

Schwob AG

Kirchbergstr. 19, 3401 Burgdorf
Tel. 034428 1111

Fax 034 428 1140
contact@schwob.ch
www.schwob.ch

Halle 4/Stand 411

Prodega/Growa/Transgourmet — présen-
tiert an der Zagg ihr fiihrendes Rezept.
Dank 30 Abholmérkten und 7 Regionalla-
gern in der ganzen Schweiz haben Gastro-
nomen, Detailhdndler und Gewerbetrei-
bende freie Wahl: Sie konnen personlich
einkaufen oder online bestellen und sich
am néchsten Tag beliefern lassen. Prode-
ga/Growa/Transgourmet bietet mit 25000
Artikeln das grésste Sortiment schweiz-
weit und {ibernimmt u. a. Verantwortung
fiir eine nachhaltige Sortimentsfiihrung.
Mit Origine, der neuen Nachhaltigkeits-
linie aus dem Eigenmarkenportfolio, setzt
das Unternehmen einen starken Akzent.
Origine garantiert kulinarisch héchsten
Genuss und steht fiir Qualititsprodukte
mit einer verlassllchen, glaubwurdxgen,
o N

Unser Motto spiegelt sich schon in unse-
rem Triiffelschwein-Logo wieder. Die Ve-
trag AG ist eine der fithrenden Schweizer
Grosshandelsfirmen im Bereich Haushalt
und Gastronomiebedarf mit iiber 30000
Artikeln.

Seit 1966 vertreibt die Vetrag AG erstklas-
sige und innovative Hersteller aus Europa,
USA und Asien an ein breites Spektrum
von Klienten in der Schweiz und in Liech-
tenstein.

In diesem Jahr legt die Vetrag AG beson-
ders Wert auf die Marke de Buyer und
présentiert ein breites Spektrum unver-
zichtbarer Artikel. Die Neuheiten von ASA
brillieren mit formschénem, zeitlosem
Design und Eleganz. Ein weiteres High-
light ist die neue Shabby-Chic-Serie von

und einem kompetenten Beratungsange-
bot. Degustieren erwiinscht!

Transgourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

Tel. 031858 48 48

Fax. 031858 48 45
www.transgourmet.ch

Halle 4/Stand 403

honwald. Das extravag Design
weckt Assoziationen an kunstvolle orien-
talische Ornamentik. Schénwald verbin-
det hier treffend nostalgischen Zeitgeist
mit der modernen Formensprache des
Profi-Geschirrs. Das Vetrag-Profiteam
freut sich auf Thren Besuch.

Vetrag AG
Laubisriitistrasse 52
8712 Stafa

Tel. 044928 2525
Fax 044 928 25 01
info@vetrag.ch
www.vetrag.ch

Halle 2/Stand 240
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«Dabel zu
seln, ist ein
erster Sieg»

Sie nimmt zum
zweiten Mal an den
Swiss Skills teil -
diesmal als Restaura-
tionsfachfrau: die
21-jahrige Angela
Selzer vom Gasthof
zum Goldenen
Sternen in Basel.

FRANZISKA EGLI

Angela Selzer, Sie sind eine
Wiederholungstéaterin: Vor
zwei Jahren sind Sie bei den
Schweizer Meisterschaften

im Bereich Hauswirtschaft
angetreten. Nun steigen Sie
noch als Restaurationsfachfrau
ins Rennen. Warum?

Ganz einfach und unspektaku-
lar: weil ich es auch in der
Restauration, meiner Zweitaus-
bildung, wissen will. Allein
dass ich es erneut unter die
zwOlf Auserwéhlten geschafft
habe, ist fiir mich ein erster

Sieg. Mein Ziel ist es, weiter zu
kommen als letztes Mal —
damals schied ich im Viertel-
final aus. Entsprechend inten-
siver bereite ich mich derzeit
auf den Wettbewerb vor.

Inwiefern profitieren Sie
davon, dass Sie bereits zum
zweiten Mal antreten?

Auch wenn in der Restauration
vollig andere Aufgaben
anstehen als in der Hauswirt-
schaft, so profitiere ich sicher
von der Tatsache, dass ich
weiss, wie sich das Ganze
anfiihlt, wie es ist, den Modera-
tor hinter mir und die Zuschau-
eI VoI mir zu wissen.

Sie sind mitten in den Vorbe-
reitungen. Wie gehen Sie vor?
Ich tibe taglich drei bis finf
Stunden, schliesslich gilt es,
unter anderem Friichte zu
filetieren, ein Tartar vor dem
Gast zuzubereiten, ein Buffet
einzukleiden sowie Getranke-,
Speise- und Bankett-Service
beherrschen zu kénnen.

Ich schétze es, dass ich vieles
in meinen Alltag einfliessen
lassen beziehungsweise direkt

Wettbewerbserprobt Dle Bernerm Angela Selzer ist als Restaura-

Sternen in Basel titig,

zZum

wo sie auch ihre Ausbildung absolvierte.

an meinem Arbeitsplatz im
Gasthof zum Goldenen Sternen
umsetzen kann. Ich erfahre von
meinem Arbeitgeber wie auch
vom Team viel Unterstiitzung:
Unsere Kiichenchefs stehen mir
etwa zur Seite beim Kreieren
einer flambierten Siissspeise,
mit den Servicefachkraften

tiiftle ich an Kaffeekreationen.
Und auch von unserem Wein-
lieferanten konnte ich enorm
profitieren und dank ihm mein
Wissen und Koénnen vertiefen.

Sie sind zudem in einem
Betrieb mit vielseitigen
Abldufen tatig, in dem noch

Soraya Meier

grossen Wert auf die klassi-
sche Servicekunst gelegt wird.
Das stimmt. Wir bieten sowohl
den schnellen Mittagsservice
als auch den gehobenen
Abendservice mit so manchem,
was andernorts langst in
Vergessenheit geraten ist. So
verfiigen wir nach wie vor

tiber einen Flambierwagen, und
Tranchieren und Filetieren
gehoren bei uns zum Service.
Das erfahren auch unsere
Lehrlinge, denen ich die
Begeisterung, mit solcher
Servicekunst dem Gast eine
Freude bereiten zu kdnnen,
bereits weitergeben kann.

Sie sollen zudem Ihre Vorge-
setzte und Lehrmeisterin
Miriam de Melo fiir den
Zukunftstrager-Preis vorge-
schlagen haben?

Das stimmt. Das war meine
«Rache» dafiir, dass sie mich
vergangenes Jahr an die

Nachdem 2014 alle Berufsmeis-
terschaften an einem Ort, in
Bern, durchgefiihrt wurden, fin-
den die Schweizer Meisterschaf-
ten der Gastro- und Hotelberufe
nun 2016 erneut in Luzern an-
lasslich der Fachmesse Zagg
statt. Ausgetragen werden sie in
der vor zwei Jahren neu konzi-
pierten «Gastro- und Hotelwelt».
Je zwolf talentierte junge Berufs-
leute aus den Bereichen Haus-
wirtschaft, Restauration und Kii-
che haben sich fiir die Teilnahme
qualifiziert und treten vom 23.
bis 26. Oktober gegeneinander
an. Es gilt zu beweisen, dass sie

Servicemeisterschaften an-
lasslich der Fachmesse «Igehon
in Basel angemeldet hatte. Dass
sie nun zur «Lehrmeisterin des
Jahres 2016» in der Kategorie
Restaurationsfachfrau gekiirt
whurde, freut mich sehr. Diese
Auszeichnung hat sie verdient.

Ist Ihre Lehrmeisterin ein
Vorbild fiir Sie?

Ja, durchaus. Ich schétze ihre
Fach- und Sozialkompetenz und
ihre Betriebsphilosophie,
wonach auch Lernende Ideen
einbringen und Arbeitsablaufe
selbststéandig durchfithren
diirfen. Ich bin in einem
Restaurant aufgewachsen.
Gerne moéchte ich noch die
Hotelfachschule abschliessen,
irgendwann selber einen
Betrieb fithren und Lehrlinge
ausbilden. Was ich von ihr

als Lehrmeisterin lernen kann,
davon profitiere ich schon
heute.

Swiss Skills 2016 Berufsmeister-
schaften wieder an der Zagg in Luzem

ihr Handwerk verstehen und
bereits iiber eine hohe Fach-
kompetenz verfiigen.

Die Finals aller drei Diszipli-
nen steigen am letzten Messe-
tag. Die Gewinner der Restaura-
tion und der Kiiche 16sen damit
das Ticket fiir die Weltmeister-
schaft der besten Berufsleute:
Sie werden die Schweiz an den
World Skills 2017 in-Abu Dhabi
vertreten. Die Swiss Skills 2018
finden vom 12. bis 15. Septem-
ber 2018 in den Messehallen der
Bernexpo in Bern statt. fee

swiss-skills.ch

Die Melitta® Cafina® XT4 reiht

Melitta®

ANZEIGE

MELITTA" CAFINA XT5 & XT7 LIVE ERLEBEN:

Z

LUZERN 23.10

HALLE

ich ein in die Design-Linie unserer neuen Vollautomaten-

Generation. Veredeltes Aluminitim-Gehause mit extrem schlanken MaBen (nur 30 cm

Breite). Ein echter Hingucker, der auch auf engem Raum zum Genuss verfiihrt.

Die Briihgruppe besteht aus hochwertigen Materialien — iiberwiegend Edelstahl — und

ermoglicht somit einen verschleiBfreien Betrieb bei einer Maximaleinwaage von 20g.

Durch das Mikro-Feinsieb ist eine maximale Aromaausbeute sichergestellt.

Das neue Milchschaumsystem mit Milchpumpe macht’s moglich: Temperaturen einstellen,

Untertischkiihlschrank verwenden, auch kalte Milch ausgeben.

Maximale Sauberkeit nach HACCP-Standard (beantragt) durch vollautomatische

Reinigung aller Milchleitungen ohne Ausbau der Komponenten bei einfachster Bedienung.

ALG 6

6.10.2016
2, STAND 215

Ein Unternehmen der Melitta Gruppe

Cafina AG
www.cafina.ch
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Cocktails aus der Gourmetk

Wer die Zagg besucht, sollte sich einen Drink
in der Luzerner Bar «Das weisse Schaf»
gonnen. Hier mixt der frisch gekiirte Schwei-
zer Barkeeper des Jahres, André Borba.

er Drink, der André
Borba beim diesjéhri-
gen Wettkampf «Bar-
keeper of the year»
zum Sieg verholfen hat, riecht ver-
fithrerisch. Zwei Tropfen seines
hausgemachtes «Pautchouli/Va-
nille Bitters» verleihen der Krea-
tion die gewisse exotisch-orienta-
lische Note. Nicht weniger
ausgefallen die Gesamtkomposi-
tion: Der gebiirtige Portugiese

ANZEIGE

O'zapftis.
Und frisch gebacken

Romer’s Backerhandwerk hat tiber vierzig Jahre Tradition.
Sie schaffen das in wenigen Minuten! Mit unseren hoch-
wertigen, in der Schweiz hergestellten Backwaren und
Konditoreiprodukten. Damit Sie zu jeder Zeit ofenfrische,
slisse und salzige Kostlichkeiten servieren kdnnen.
Nebst knusprigen Bierbrezeln fiirs Qktoberfest
finden Sie in unserem Sortiment auch fiir andere
Anlésse ein passendes Schmankerl,

Rufen Sie uns an unter 055 293 36 36 oder
besuchen Sie www.romers.ch.

Online-Shop: www.shop.romers.ch

GUDRUN SCHLENCZEK

schiittelte am Wettkampf in Zii-
rich Havanna-Rum (4cl), etwas
Tequila Sierra (1cl), Ahornsirup
(2¢l), Limettensaft (3cl) mit 2cl
des Kaffeelikérs «Galliano Ristret-
to» und goss anschliessend mit
Gingerbier (4cl) auf. Als Kronung
dann die zwei Tropfen «Patchou-
li/Vanille Bitters».

Ein Topping, das nicht unbe-
dingt sichtbar, aber wahrnehmbar
war. Trotz geringer Dosierung in

der hausgemachten Mischung
gab das étherische Ol aus der Welt
des Parfums dem Cocktail einen
Auftritt, der schlussendlich alle
Sinne ansprach - und iiberzeugte.

studium aufnahm, aber nicht fort-
setzte, seine Kreativitit leben.
Diese fingt bei ihm beim Einkauf
an. «Wie in der Gourmet-Kiiche»,
so Borba.

Uberhaupt  sei-

Ein Drink wie eine A en Kiiche und
Meniikomposition «Bei mir Cocktailwelt  gar
André Borba ist zu Hause nicht so weit aus-
seit drei Jahren einander. Die
Barchef in der Lu- stehen mehr Gourmet-Kiiche
zerner Bar «Das Koch- als ist fiir ihn eine der
weisse Schaf», vor- Bar-Biicher.» wichtigsten Inspi-
her mixte er im : rationsquellen:
Parkhotel Vitznau. Daswgir;g;esl:::f’al.uzem Zutaten, Dekora-
Rund 40 Cocktails i tionen, Aromen,

stehen auf der Bar-

karte. Keine Standardmixturen,
Ausgefallenes ist Borbas Leiden-
schaft. In der Cocktail-Welt kann
der 31-Jahrige, der in Portugal
nach der Matura ein Architektur-

Farben. Er sucht
den aktiven Austausch mit Gour-
met-Kéchen, besucht Gourmet-
Festivals. «Bei mir zu Hause ste-
hen mehr Koch- als Bar-Biicher»,
meint er lachend. Denn, so ist der

NeY
ROMER'S

Hausbdckerei

uche

Schweizer Barkeeper des Jahres: André Borba aus Luzern.

Barmeister iiberzeugt: «Drinks
entstehen nicht anders als Menii-
kompositionen.»

Cocktails mit regionalen Zutaten
und viel Vitamin C

Der Trend zu Regionalproduk-
ten macht auch vor seiner Bar-
kunst nicht halt. Auf dem Luzer-
ner Wochenmarkt deckt sich der
Wahl-Luzerner mit Konfitiire und
frischen Krautern ein. Viele Zuta-
ten seiner Cocktails setzt er selbst
an, wie mit Gewiirzen versetzte
Spirituosen: Cachaga Rum mit
Ingwer und Koriander oder Bour-
bon Whiskey mit Thymian, Honig
und Orange. «Unsere Géste schit-
zen es, dass viele Bestandteile der
Drinks hausgemacht sind.» Am
Wochenende gehen im «Das
weisse Schaf» gern und gut 400
Cocktails {iber den Tresen, in der
Regel stammen sie direkt aus der
Hand des amtierenden Schweizer
Bar-Meisters.

Auch wenn nur fiinf der 40
Drinks auf der Karte ohne Alkohol
sind, erndhrungsphysiologisch

Bar-News

von Wert seien viele gleichwohl.
«Meine Cocktails enthalten oft
eine Menge Vitamin C», betont
der Barkeeper. Dank ausgewihl-
ter Sifte - noch seien diese jedoch
nicht hausgemacht. Aus Kosten-
griinden. Mit dem. Gedanken
spiele er aber bereits. Ebenso
mit dem Gedanken, Olivendl aus
seiner Heimat als Cocktailzutat
einzusetzen. Ein degustiertes
Olivendl-Glacé brachte ihn auf
die Idee.

Die Preise von André Borbas
Drink-Kreationen sind moderat:
14 bis 20 Franken, die Qualitét
der Spirituose bestimmt den Ver-
kaufspreis. Die Luzerner Bar ist
ab dem spéteren Nachmittag ge-
offnet, manche Drinks empfiehlt
Borba aber zu noch spiterer
Stunde. Wie seinen Final-Drink,
mit dem er sich in Ziirich zum
Sieg gemixt hat - die Kombina-
tion von Limettensaft und Kaffee
sei nach dem Essen besser ver-
tréglich.

dasweisseschaf.ch

Sanfte Grillmethoden und Lamm-
zerlegung mit einem Waliser «Butcher»

Fleisch-Wissen an der Zagg: Das Grillhaus Molki zeigt
sanftes Grillen, ein Metzger zerlegt ein ganzes Lamm.

Fisch vom Keramikgrill. g

Wie Grillen schonend funktionie-

ren kann, zeigt das Team des -

«Grillhaus Molki Abike» an der
Zagg mit seinem «Big-Green-Egg»-
Grill. Der Grill ist in der Anschaf-
fung teurer als ein tiblicher (ab
1680 Franken), bietet dafiir aber
viele Méglichkeiten. Der Keramik-
grill ist nicht frost- und hitzeemp-

findlich, halt die Warme deutlich
langer und trocknet im Vergleich
zu einem Grill aus Metall das
Fleisch nicht aus, wie Christian
Felber vom Grillhaus Molki betont.
«Metall leitet die Hitze ab, Keramik
hdlt sie» Da Wasserdampf und
Wirme im Garraum bleiben, eig-
netsich die Methode auch gut zum
schonenden Langzeitgaren.

Eine komplette Lammzerlegung
kann man téglich am Mittag in der
Kiiche des Battle of Zagg in Halle 1
erleben: «Butcher» Graham Tit-
chener, Meat Promotion Wales,
zeigt dort jeweils ab 15.30 Uhr eine
Lammzerlegung und Gastro-Spe-
zialzuschnitte vom Walisischen
Lamm. Der Besucher wird ein-
driicklich sehen kénnen, wie der
Master Butcher ans Werk geht. Er
demonstriert die komplette Zerle-
gung live vor Ort und erkdért lau-
fend, wie er vorgeht, warum und
‘was zu sehen ist. gsg
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Die Expertin weiss Rat

Absenzen schmalern Feriensaldo

Annette Rupp
ist Projektleiterin Rechts-
dienst bei hotelleriesuisse.

Sie beantwortet an
dieser Stelle in jeder dritten
Ausgabe |hre Fragen.

Frage: Einer meiner Mitarbeitenden ist
bereits seit 5 Wochen krank. Nachste
Woche wird er operiert, und mit grosser
Wahrscheinlichkeit wird er noch mehrere
Monate fehlen. Besteht der Ferienan-
spruch wihrend dieser langen Abwesen-
heit weiter?

Antwort: Art. 329b des Schweizerischen
Obligationenrechts regelt die Kiirzung

der Ferien wahrend Abwesenheiten
infolge Unfall, Krankheit, Erfullung
gesetzlicher Pflichten, Ausiibung eines
offentlichen Amtes etc.

Betrdgt die Gesamtdauer der Absenzen
mehr als 1 Monat, so kénnen die Ferien far
jeden weiteren vollen Monat um 1/12

des jahrlichen Ferienanspruches gekiirzt
werden. Somit diirfen die Ferien im ersten
Monat der Abwesenheit nicht gekiirzt
werden. Pro weiteren vollen Monat der
Abwesenheit hat der Mitarbeiter keine
Ferien mehr zugut (Kiirzung um 2,92 Tage
pro Monat).

Frage: Einer meiner Mitarbeitenden hat
am Ende des Arbeitsverhéltnisses

14 Mi unden, 1,5 zu viel

Ruhetage und 12 nicht bezogene Ferien-
tage. Darf ich die Saldi miteinander
verrechnen?

Antwort: Nein. Ein Guthaben von Ferien-
tagen darf am Ende des Arbeitsverhaltnis-
ses nicht mit anderen Saldi wie beispiels-
weise Minusstunden, Ruhetagen und
Feiertagen verrechnet werden. Im Gegen-
satz dazu konnen Saldi von Ruhetagen
und nicht bezogenen Feiertagen miteinan-
der verrechnet werden.

Frage: Wie ich den Stundenlohn?
Antwort: Fiir die Berechnung des Stunden-

Lhai G

Lange K bedingte AL

lohnes ist der Monatslohn durch die
gegebene Stundenzahl geméss den
untenstehenden Beispielen zu teilen:

52 Wochen (pro Jahr): 12 Monate = 1
Monat hat durchschnittlich 4,33 Wochen

42 Stunden X 4,33 Wochen = 182 Stunden
43,5 Stunden X 4,33 Wochen = 188 Stunden
45 Stunden x 4,33 Wochen = 195 Stunden

Beispiel: CHF 3407:182 Stunden =
CHF 18.72 pro Stunde

Dieser Stundenansatz beinhaltet noch keine
Entschadigung fiir Ferien (10,65%), Feier-
tage (2,27%) und 13. Monatslohn (8,33%).
Die Ferien und Feiertage berechnen sich
auf dem Grundlohn, der 13. Monatslohn

wirkt sich aufs Ferienguthaben aus. rotoliz/edwardolive

wird auf dem Grundlohn inklusive Ferien-
und Feienagsantschédigung berechnet.
Lohnauszahlungen im Stundenlohn werden
nur fiir geringe Arbeitspensen und unregel-
massige Einsétze empfohlen. Regelméssige
Einsatze sind durch eine Anstellung mit
Teilzeitpensum im Monatslohn zu entgel-
ten.

Frage: Mein Mitarbeiter hat die Arbeits-
stelle ohne wichtigen Grund fristlos
verlassen. Er hat noch einige Uberstun-
den zugut, welche ihm ausbezahlt
werden miissen. Miissen die Uberstunden
nun mit einem Zuschlag von 25% ausbe-
zahlt werden?

Antwort: Uberstunden, welche bis einen
Tag vor der Auszahlung des letzten Lohnes

bei Austritt ausbezahlt werden, konnen

zum normalen Lohn (also ohne Zuschlag

von 25%) ausbezahlt werden, sofern

die nachfolgenden Voraussetzungen erfiillt

sind:

—Im Betrieb wird die Arbeitszeit geméss
L-GAV Art. 21 erfasst,

— Der Arbeitgeber kommuniziert dem
Mitarbeitenden schriftlich jeden Monat
seinen Uberstundesaldo,

— Die Auszahlung der Uberstunden erfolgt
(bei Austritt) nicht erst mit der letzten
Lohnzahlung.

Wird ein Arbeitsverhéltnis in gegenseiti-
gen Einvernehmen auf ein bestimmtes
Datum hin aufgeldst (Aufhebungsvertrag),
konnen Uberstunden auch mit dem letzten
Lohn zu 100% ausbezahlt werden.

Wird das Arbeitsverhéltnis vom Arbeit-
geber zu Recht fristlos aufgelost, kénnen
die Uberstunden mit dem letzten Lohn

zu 100% ausbezahlt werden.

Verlasst der Arbeitnehmer die Arbeitsstelle
ohne wichtigen Grund fristlos, kénnen
auch hier die Uberstunden mit der letzten
Lohnzahlung zu 100% ausbezahlt werden.
Mit dem neuen L-GAV ist es ab dem
1.Januar 2017 moglich, die Uberstunden
spatestens mit dem letzten Lohn zu 100%
auszuzahlen, sofern die obigen Vorausset-
zungen erfiillt sind.

Haben Sie Fragen
an Annette Rupp?

Telefon 031370 43 50
(Montag - Freitag, 8.30 — 12 Uhr und 14 - 16 Uhr)

E-Mail: rechtsberatung@hotelleriesuisse.ch

ANZEIGE

Die Schweiz spricht IP

swisscom

Modernisierung der Festnetztelefonie

Swisscom investiert jahrlich CHF 1,7 Milliarden in den
Ausbau ihrer Netze. Mit dem Boom von Smartphones,
Tablets und damit verbunden internet- sowie cloudbasier-
ten Diensten, steigt das Datenvolumen exponentiell an.
Immer mehr Daten mussen in noch kirzerer Zeit tibertra-
gen werden. Mit dem Netzausbau und der Umstellung auf
die IP-Technologie ist es mdglich, aktuelle und kiinftige
Bedurfnisse zu adressieren. Darliber hinaus werden die
technischen Voraussetzungen geschaffen, welche fiir die
Digitalisierung der Kommunikation und des Wirtschafts-
standorts Schweiz nétig sind.

Alles iiber ein Netz

Der Wechsel zu All IP findet derzeit weltweit statt. Swiss-
com plant die Umstellung der Festnetztelefonie auf die
zukunftsorientierte IP-Technologie bis Ende 2017 ab-
zuschliessen. Bis dahin ist der Support der herkémmli-
chen Technologie sichergestellt. Die IP-Technologie ist
die weltweit beliebteste Technologie fiir die Ubertragung
von Daten. Das Internet und das Fernsehen basieren
zum Beispiel schon heute darauf. Mit der Umstellung der
Festnetztelefonie, laufen alle Dienste tiber ein und das-
selbe Netz. Sie sprechen dann sozusagen die gleiche

Sprache. Dies erméglicht eine gerétetbergreifende und
ortsunabhéngige Arbeitsweise. Hotelbetriebe kénnen mit
IP wie gewohnt telefonieren, gewinnen jedoch deutlich an
Flexibilitét. Beispielsweise konnen Hoteliers die Kommu-
nikationsinfrastruktur stets den saisonalen Beditirfnissen
anpassen.

Informieren, planen & umstellen

Swisscom bietet mit «My KMU Office» und «Smart
Business Connect» IP-Angebote, die die Kommunika-
tionsbedurfnisse von Hotelbetrieben jeder Grésse be-
rucksichtigen. Nebst dem Festnetztelefon, kénnen auch
Sonderanwendungen wie Lifttelefone, Alarmanlagen oder
zum Beispiel Ferniiberwachungen von der Umstellung
betroffen sein. Swisscom empfiehlt ihren Kunden daher
die Umstellung friihzeitig in Angriff zu nehmen und mit
dem jeweiligen Partner oder Hersteller zu priifen, ob die
Anwendungen IP tauglich sind oder bereits tiber IP laufen.

Kontakt fiir Verbandsmitglieder:
Telefon 0800 800 568 (kostenfrei)
hotelleriesuisse.info@swisscom.com

Weitere Informationen zu All IP
www.swisscom.ch/ip

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
Preferred Partner

mirus
SOFTWARE

C concardis

your payment expert

B BKW

rebagdata

hotel management solutions

SAMSUNG

Unsere Mitglieder profitieren von starken Preferred Partnern
www.hotelleriesuisse.ch/partner

Europcar

AVIVA

Swiss Food Services

S(hwob

textiles of Switzerland

22 IBC e

$

swisscom
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Der Gast — die grosse Unbekannte?

Jeden Tag steht er vor uns.
Wir kennen seinen Na-
men, die Nationalitét, sei-
ne Aufenthaltsdauer und
die gebuchten Angebote
wie eine Massage im Spa.
Aber was wissen wir wirk-
lich liber unseren Gast und
seine Bediirfnisse? Die Di-
gitalisierung liefert uns
Antworten.

«Die digitale Kommunikation
birgt ein unglaubliches Geschafts-
potenzial fur die Tourismusbran-
che», weiss Raoul Julen, CEO von
ipeak Infosystems. Das Unterneh-
men far digitales Marketing
unterstitzt seit 10 Jahren Erleb-
nisanbieter und Hotels in der indi-
vidualisierten Kundenansprache.
Dies mittels Touch- und Info-
screens oder Lésungen fir mobile
Gerdte. Wetterprognosen, Fahr-
plane oder Eventtipps bilden die
Basis der Aufenthaltsplanung.
Géstespezifische Praferenzen zu
Kulinarik, Kulturangeboten und

Kunden P

Veranstaltungen liefern aktuelle
Informationen fiir eine massge-
schneiderte Interaktion mit dem
Kunden - ganz im Sinne der tradi-
tionellen Schweizer Gastfreund-
schaft. Das Ergebnis ist ein zufrie-

dener Gast, der seinen Aufenthalt
positiv bewertet, die Erlebnisse
mit seinem Umfeld teilt und ger-
ne wiederkommt.

www.ipeak.ch

Funktionale und &sthetische Hochstform

Skandinavisches Design und intelligente Funktionalitét: Der vielseitige

Tisch GRIP.

Ob als edle Speisetafel im Gour-
met-Restaurant, als verkettbarer
Esstisch in der Kantine oder auch
als Arbeitstisch im Konferenz-
raum, das Tischsystem GRIP von
Randers+Radius  zeichnet sich
durch seine intelligente Funktio-
nalitét aus. Die wenigen Basistei-

le, die formale Klarheit und die
innovative Funktion bieten un-
endlich viele Kombinationsmég-
lichkeiten und erlauben einzig-
artige, individuelle L&sungen;
massgeschneidert auf die jeweili-
ge Nutzung, den Raum und die
Innenarchitektur.

GRIP Tische gibt es in den verschie-
densten Materialien, Oberflachen,
Farben und Dimenisonen, weshalb
sie ausserst vielseitig einsetzbar
sind. Ein langer zentraler Trager

Der Aparte mit Charakter

Der SE 42 ist ein dreibeiniger Holz-
stuhl, dem es auch in der heutigen
Zeit mit ihrer Vielfalt an Farben
und Formen gelingt, sich durch
seine Linienfihrung und exklusive
Verarbeitung von der Masse abzu-
heben.

Der Stuhl, dessen Gestell ebenso
wie Sitz und Riicken komplett aus
Formholz besteht, ist das erste ge-
meinsam entwickelte Serienmobel
von Egon Eiermann und WILDE+
SPIETH. Der Dreibeinstuhl ist funk-
tional, dabei sehr bequem und be-
sitzt eine starke persénliche Note.

Egon Eiermann suchte den mini-
malst mdglichen Biegeradius fir
seine plastische Durchformung.
Dieser Idee folgte ein sehr langer
Entwicklungsprozess, wéhrenddes-
sen Eiermann immer wieder bis an
die Grenzen des Machbaren und
auch dariiber hinaus gegangen ist.
Sitz und Rucken sollten in ihren so
unterschiedlichen und charakteris-
tischen Formen individuell an die
menschlichen Formen angepasst,
gleichzeitig aber perfekt aufeinan-
der abgestimmt sein.

Die personliche Note, der eigene
Stil und Qualitdt - dies ist bei
WILDE+SPIETH seit Jahrzehnten
Ziel und Ergebnis bei Produkt-
gestaltung, Entwicklung und Ver-
trieb.

www.seleform.ch

mit 3-Bein-Fori

in Buche.

aus Aluminium stiitzt die Tisch-
platte in Langsrichtung. Die Beine
aus Alu-Guss sind mit einem aus-
gekliigelten «Grip»-System ver-
sehen und kénnen an jeder Stelle
des Tragers befestigt werden. Das
Resultat ist hohe Flexibilitat und
Stabilitat. Der lange Trager er-
laubt eine Spannweite von bis zu 3
Metern zwischen den Beinen, was
dem Tisch eine ungewdhnliche
optische Leichtigkeit verleiht.

Die Tischplatte ist in verschiede-
nen Materialien wie Glas, Holz, Li-
noleum oder Kunstharz erhaltlich,
wodurch GRIP in den unterschied-
lichsten Settings und Radumen sei-
nen Platz findet.

www.randersradius.dk

Schmutzfangmatten schaffen
Sauberkeit und optische Highlights

Gerade zur Herbst- und Winterzeit
wird Schmutz an den Schuhen ver-
mehrt mit ins Geb&ude getragen.
Schmutzfanglésungen schaffen
Abhilfe: Sie fangen Dreck und Nas-
se auf und sorgen so fiir saubere
und rutschfreie Béden — und im
Endeffekt fir weniger Reinigungs-
aufwand. CWS-boco vermietet
textile Schmutzfangmatten in ver-
schiedenen Formen, Gréssen und
Farben. Gleichzeitig Ubernimmt
sie deren Reinigung. ‘Die ver-
schmutzten Matten werden im
gewunschten Rhythmus gegen
saubere ausgewechselt und in spe-
ziellen Matten-Waschereien ge-
waschen. Durch die professionelle
Reinigung ist sichergestellt, dass

ten werden in Fotoqualit4t produ-

Gepflegte Eingangszone.

die Matten ihre Wirkung nicht ver-
lieren. Bei CWS-boco kénnen Ho-
tels und Unternehmen ihre Matten
auch ganz nach eigenem Gusto
gestalten, z.B. mit Firmenlogo und
in den Unternehmensfarben. Da-
mit kann die Matte ein Corporate
Design unterstreichen oder auch
Werbebotschaften kommunizie-
ren. Die kundenindividuellen Mat-

ziert. Die Schmutzfangmatten von
CWS-boco sorgen also nicht nur fir
saubere Boden, sondern kénnen in
Empfangs- und Eingangsberei-
chen auch optische Highlights
schaffen.

www.cws-boco.ch

RAMSEIER Suisse AG nimmt neue PET-Anlage in Betrieb

i
!
!
!
/

Die PET-Abfiillanlage von Ramsei-
er Suisse AG hat eine Verarbei-
tungskapazitét von bis zu 22000
Flaschen pro Stunde.

Nach umfangreichem Ausbau und
Modernisierung hat die RAMSEIER
Suisse AG die neue PET-Anlage
am Hauptsitz in Sursee (LU) offi-
ziell in Betrieb genommen. Fiir
die nun mogliche Verarbeitungs-
kapazitat von maximal 22000 PET-
Flaschen pro Stunde hat der
grosste Mostobstverarbeiter der
Schweiz 21 Millionen Franken in-
vestiert.

Das Mosten, also die Mostobstver-
arbeitung bis zur Veredelung und
dem Abfiillen von Premiumproduk-
ten, ist eine Kernkompetenz der
RAMSEIER Suisse AG. Am Standort
Sursee (LU) sind mehrere Abfill-
technologien im Einsatz. Wahrend
die Nachfrage nach Getrénken in
Glas- und Weichpackungen in den
letzten Jahren riicklaufig war, ist der

Absatz von PET-Flaschen kontinuier-
lich gewachsen. Auf der bestehen-
den PET-Abfullanlage war gemass
Christian Consoni, CEO der RAMSEI-
ER Suisse AG, «die Kapazitatsgrenze
erreicht».

Dank der Erweiterung der bestehen-
den Abfllhalle in Sursee konnte die
neue PET-Abfillanlage direkt in die
bestehenden Arbeitsprozesse integ-
riert werden — inklusive Anbindung
andas Hochregallager. «Der Schwei-
zer Getrankemarkt ist mit vielen
internationalen Mitbewerbern hart
umkampft. Mit der zusétzlichen und
grésseren PET-Anlage kénnen wir
unsere Kompetenz als Getrénke-
spezialist und Produktionspartner
weiter ausbauen», so Consoni.

www.ramseier.ch

Frottiertrends flir Gastebad und Wellness

Mit seiner neuen Walkfrottier-Kol-
lektion der hauseigenen Marke
Delfina beweist Wéschekrone, der
Profi fur Hotel- und Gastronomie-
wasche, einmal mehr sein feines
Gespdr fur die Anforderungen der
Hoteliers und die Wiinsche der Ho-
telgaste. Die Frottiertiicher in sechs

verschiedenen Gréssen und breiter

Farbauswahl sind besonders flau-
schig und verfigen (ber einen
schlichten Saumabschluss. Ihr ge-
radliniges Design setzt im Zusam-
menspiel mit den Farben Akzente
in jedem Bad und Wellnessbereich.
Die Kollektion umfasst Seiftuch,
Gastetuch, Handtuch, Duschtuch,
Sauna- bzw. Pooltuch sowie eine

Farbenfrohe Frottierwésche setzt
Akzente im Gastebad

Badevorlage aus Zwirnfrottier. Er-
gdnzt werden die neuen Frottier-
tlcher von kuschelweichen Bade-
maénteln, als Kimono oder mit
Kapuze erhéltlich. Sie sind aus
hochwertigem und hautsympathi-
schem Walkfrottier (100% Baum-
wolle) und bieten dank grossziigi-
gem Schnitt, Bindegurtel und zwei
seitlichen Taschen angenehmen
Tragekomfort. Hoteliers, die ihr
Logo auf der Frottierwésche einsti-
cken lassen méchten, konnen dies
direkt von Waschekrone professio-
nell und in hoher Qualitdt umset-
zen lassen.

www.waeschekrone.ch
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Bluesfan bewundert

Fragen an

Urs Majer
Gastgeber Hotel Hecht

Urs Majer ist seit 2016 im Hotel Hecht
in Rheineck als Gastgeber tatig.
Vorher fiihrte er sechzehn Jahre das
Hotel Walhalla in St. Gallen, bis er
2015 entlassen wurde und sich ein
Jahr eine Auszeit gonnte. Der
57-Jahrige ist seit 1994 mit Gabriele
Majer-Hamann, gelernte Bank-
kauffrau, verheiratet. Sie haben
gemeinsam zwei Téchter, im Alter
von 20 und 22 Jahren.

seinen

Urs Majer, Sie mussten vergangenes
Jahr das 4-Sterne-Hotel Walhalla in
St.Gallen nach sechzehnjédhriger
Fiihrung verlassen. Unfreiwillig. Wie
blicken Sie nach Ihrer Auszeit auf die
Entlassung zuriick?

Ach, das ist alles schon so lange her.
Dank meiner vielseitigen, abwechs-
lungsreichen und zeitaufwendigen
Nebenbeschéftigungen gewann

ich nach kurzer Zeit den notwendigen
Abstand zur «alten Heimat». Das
bleibende Andenken ist die mit der
eigenen Familie verbrachte Zeit

von einem Jahr, welche mir geschenkt
wurde.

Im Sommer 2016 haben Sie

Hund

Wenn Sie als Gast ein H

betreten, worauf achten Sie als Erstes?
Das «Feel-Homen, die Stimmigkeit.

Was war bisher die lustigste Erfahrung
im Zusammenhang mit Gésten

in Ihrem Hotel?

Ein dénischer Stammgast wurde

ein Freund unserer Familie. Eine meiner
hiibschen Servicedamen wurde seine
Freundin. Heute leben sie in Ddnemark
und haben zwei Kinder. Wir sehen uns
regelmassig, und ich halte ihm immer
noch vor, dass er eine Mitarbeiterin
wabgeworben» habe.

Wie erholen Sie sich nach einem
anst den Tag?

mit Ihrer Frau Gabriele den Betrieb
des Hotels Hecht in Rheineck iiber-
nommen. Wie empfinden Sie die neue
H ung im 2-Sterne-Bereich,
verglichen mit einem 4-Sterne-Betrieb
Die Sicht hat sich verandert. Nicht
Komfort und Luxus stehen im Vorder-
grund, sondern Dienstleistung und
Présenz. Der Mensch ist hier mehr im
Mittelpunkt und nicht die Sache.
Vertrage sind unerwiinscht. Ein
Handschlag gilt.

Welche menschlichen Werte liegen
Thnen am Herzen?

Empfindsamkeit, Beziehungsfahigkeit,
Bescheidenheit und Glaubwiirdigkeit.

Koénnen Sie eine Woche ohne Handy
und Internet iiberleben?

Ich kann sogar eine Woche ohne Arbeit
iiberleben.

Im Sommer aale ich mich liebend gerne
im Pool. Das eiskalte Bier am Becken-
rand darf nicht fehlen. Ein Spaziergang
mit dem Hund in der Natur unserer
wunderschonen Gegend bewirkt
ebenfalls Wunder.

Wen bewundern Sie und warum?

Ich bewundere meinen Hund, weil

er mich immer iiber alles kompromisslos
liebt, egal, ob ich nett, gestresst oder
aufgebracht bin. Er beziehungsweise
«sie» ist gewissermassen ein Vorbild.

Was bringt Sie auf die Palme?
Wenn jemand im Geschéft sich nicht
an Prozesse und Serviceketten halt.

Was darf auf keinen Fall fehlen, wenn
Sie auf Reisen gehen?

Fahigkeit wiirden
Sie gerne beherrschen?

Ich wére gerne mit wenig zufrieden.
Dies wiirde weder mein Portemonnaie
noch meinen Ehrgeiz strapazieren.
Welches ist Ihre Liebli
pe oder -Musiker und weshalb?
1979 war ich am Jazz Festival und sah
als Vorgruppe «Champion Jack Dupree»
und anschliessend «Rory Gallagher». Da
verliebte ich mich in den Blues. Deshalb
organisiere ich seit 1999 fast monatlich

* Konzerte fiir Bluesfreunde. Melina Maerten

»- : b Wi gl
Die beiden Gastgeber Urs und Gabriele

Meine Frau mit all ihrer Herzlichkeit und ~ Majer fiihren das Hotel Hecht in

Verbundenheit.

Rheineck (SG).

zvg, Christof Sonderegger

Sesselriicken

Hotel Landhaus
Liebefeld hat neue
Eigentiimer

Jacqueline und Tom Wander
heissen die neuen Eigentiimer des
Romantik Hotel Landhaus Liebe-
feld. Die bisherige Besitzer-Familie

Norbert Braun

Brigitte und Jos de Wolf-Oster hat
das Hotel nach 29 Jahren verkauft.
Das bestehende Restaurations-
und Hotelkonzept wird beibehal-
ten. Die neuen Eigentiimer haben
das 30-kopfige Team mit Ge-
schaftsfiihrer Thomas Christen am
1. Oktober 2016 {ibernommen.

Geschiftsleitung
von Graubiinden
Ferien ist komplett
Der Vorstand von Graubiinden
Ferien hat zwei neue Geschiftslei-

tungsmitglieder gewahlt. Der lang-
jahrige Leiter Business Develop-

ment Orlando Bergamin (Bild
links) fiihrt seit 1. Oktober die neu
geschaffene Abteilung Shared Ser-
vices. Ab 1. Dezember iibernimmt
der studierte Okonom Clemens
Bartlome die ebenfalls neu ge-
schaffene Abteilung Produkt- und

Frauen-Power beim Swiss Culinary Cup

Beim Finale des

Swiss Culinary Cup kam es
zu einer Premiere. Erstmals
belegten zwei Frauen

die ersten beiden Rénge.

An der 22. Austragung des Koch-
Wettbewerbs Swiss Culinary Cup
in Baden bewiesen die fiinf Fina-
listen grosses kulinarisches Hand-
Wwerk. Mit der gestellten Aufgabe
«Fusion ohne Grenzen» mussten
Sie binnen viereinhalb Stunden

)

e Heciroux

kombinieren. Die Aufgaben am
besten gemeistert hat Stefanie
Siegenthaler, Sous-Chefin im
Congress Hotel Seepark in Thun.
Sie siegte vor Michaela Frank,
Commis de Cuisine im Restaurant
Focus im Park Hotel Vitznau. Da-
mit standen erstmals in der Ge-
schichte des renommierten Wett-
bewerbs zwei Frauen zuoberst auf
dem Podest. Rang drei belegte
Jordan Thompson, Kiichenchef
vom Restaurant Palavrion in Zii-
rich. Dimitri Adrian, Sous-Chef
im Restaurant Landhaus in Liebe-

] fectrols

Swiss

Erlebnismarketing mit dem Seg-
ment- und Digital-Marketing. Die
beiden komplettieren die Ge-
schiftsleitung mit Myriam Kel-
ler (Innovation und Research)
und CEO Martin Vincenz.

Neuer Chefkoch im
Restaurant Krafft
Basel

Hubert Mayer ist seit Anfang
Oktober im Restaurant des 3-Ster-
ne-Superior-Hotels Krafft in Basel
tétig. Der gebiirtige Deutsche war

Lachende Gesichter beim Siegertrio (v.1.): Michaela
Frank (2. Rang), Stefanie Siegenthaler (Siegerin)

Die Gewinnerin des 22. Swiss Culinary Cup, Stefanie
Siegenthaler, ibernimmt den Siegerpokal aus

feld (BE) gewann den Spezialpreis
fiir einen «besonderen herausra-

Schweizer Produkte mit Zutaten
aus anderen Kulturen und Lén-

Bilder Christoph Laeser npa

dern zu einem Dreigangmenii

den Handen des Vorjahressiegers Elias Koch.

und Jordan Thompson (3. Rang).

genden Gangy.

Der leidenschaftliche Gastgeber macht sich auf die
Suche nach einer neuen Herausforderung

Nach dtei erfolgreichen
Jahren als COO Hotels
verldsst Michael Thomann
die ZFV-Unternehmungen.

Mit der Implementierung eines
neuen Markenauftritts fiir die 16
Sorell Hotels, der Einfithrung von
Service Excellence und der Etab-
lierung eines professionellen Dis-
tributionssystems hat Michael
Thomann als COO Hotels und
Mitglied der Geschiftsleitung bei
den ZFV-Unternehmungen viel
bewegt. Nun gibt der ehemalige
GM im Waldhotel Davos und
Schweizerhof Bern nach nur drei
Jahren aus persénlichen Griinden
seinen Riicktritt auf Ende Marz
2017 bekannt. Wo sich Thomann
kiinftig engagieren wird, ist der-
zeit noch offen. Der leidenschaft-
liche Gastgeber diirfte der Bran-
che jedoch erhalten bleiben. gn

«Gemeinsam sind wir stérker»: Vier Engadiner
5-Sterne-Direktoren auf PR-Mission in New York

Unter dem Motto «Gemeinsam sind wir starker» bereisten die GMs (v.|.) Marc Eichen-
berger (Kulm Hotel St. Moritz und «Kronenhof» Pontresina), Dominic Bachofen
(«Carlton» St. Moritz), Peter Egli («Suvretta» St. Moritz), Yves Gardiol (Badrutt’s Palace
St. Moritz) die Weltmetropole New York. Mit ihrer Initiative warben sie rechtzeitig zur
*Ski-WM im Februar 2017 in St. Moritz fur das Engadin und die dortige Hotellerie.

g

Basil Stucheli

zuvor zwolf Jahre Kiichenchef im
Hotel Schonegg in Wengen. Der
42-Jéhrige {ibernimmt die Position
und das Team vom bisherigen
Chefkoch Silvio Wieland.

- Giuseppe Colella
wechselt an den
«Huus»-Herd
Giuseppe Colella wechselt vom
Grand Hotel Park Gstaad ins neue

Huus Hotel Gstaad. Der 1974 auf
Ischia geborene und heute dreifa-

che Familienvater stand seit 2007
am Herd des Grand Hotel Park. Zu-
sammen mit seinem bisherigen
Kiichenteam wird er ab 1. Novem-
ber die beiden «Huus»-Restaurants
sowie Bar mit Lounge fiihren. Das
4-Sterne-Hotel erdffnet seinen Be-
trieb am 1. Dezember. mma/npa
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Sesselriicken

Neuer General
Manager im
Swissotel Ziirich

Nach neun Jahren im Ausland
kehrt der Berner Hotelier Kevin
Furrer (Bild) in die Schweiz zu+
riick. Ab Oktober tibernimmt er im

i

André Wirsig

Swissotel Ziirich die Nachfolge von
Torsten Pinter, der seit April
2012 das 4-Sterne-Superior-Haus
geleitet hat. Der 37-jéhrige Kevin
Furrer begann seine berufliche
Laufbahn als Koch. Anschliessend
studierte er an der Ecole hoteliere
de Lausanne (EHL) Hotelmanage-
ment. 2004 startete er seine Karrie-
re bei Swissotel Hotels & Resorts.
2012 iibernahm er das Swissotel
Resort Phuket. Seit 2014 war Furrer
General Manager im Swissotel
Dresden am Schloss.

Drei Direktoren
wechseln bei Nov-
otel den Posten
Personelle Verdnderungen im
Mid- und Upscale-Segment bei

Accor Hotels Schweiz: Xavier
Chanrion (Bild oben) wechselt

2vg

vom Novotel Ziirich Airport Messe
nach Freiburg im Breisgau, wo er
ab 3. Oktober die Leitung des Nov-

otels Freiburg Konzerthaus {iber-

nimmt. Seine Nachfolge in Ziirich
tritt der 40-jéhrige Deutsche Esko
Rebstock (Bild Mitte) an. Mar-
kus Koller (Bild unten) wieder-
um {ibernimmt Rebstocks frei-
gewordene Position im Hotel
Continental Ziirich MGallery by
Sofitel. pt/npa

Ein Koffer
mit Ideen
aus Berlin

An der von den Ziir-
cher Hoteliers und
Zirich Tourismus
veranstalteten «Platt-
form» im Swissotel
Oerlikon wurde ange-
regt diskutiert.

GERY NIEVERGELT

Im Zentrum der diesjdhrigen,
insgesamt bereits 19. Austragung
der dem Meinungsaustausch und
Networking gewidmeten Ziircher
«Plattform» stand das Input-Re-
ferat des Berliner Touristikers
Burkhard Kieker iiber mdgliche
Massnahmen zur Verbesserung
des Klimas zwischen Einheimi-
schen und Touristen (siehe Bei-
trag auf Seite 2). Danach gabs ein
von Unternehmensberater Adrian
Stalder moderiertes Podium mit
den Teilnehmenden Nana Liu, bei
Ziirich Tourismus fiir die Mérkte
China und Stidostasien zustindig,
dem erfahrenen Hotelier Peter H.
Ernst sowie Jelmoli-CEO Franco
Savastano.

Gespréchsstoff fiir die Branche
und weitere Interessierte gab es
genug, und so wurde beim ab-
schliessenden Apéro im Swissotel
Ziirich Oerlikon angeregt und
durchaus engagiert diskutiert.

Nana Liu, Zirich Tourismus.

Hohe interkulturelle Kompetenz:

Gaste aus der Zircher Gastrobranche: Tony und
Denise Hammer, Restaurant Zeughauskeller.

Mehr people unter hir.ch/events

Begriissung der Géste durch den Zircher Hotelier-Prasidenten Martin von Moos. Bilder Bastian Schweltzer

Warb auf dem Podium fiir unternehmerische
Fantasie: Hotelier Peter H. Ernst.

Berlin meets Ztrich: Referent Burkhard Kieker und
Zurich-Tourismus-Direktor Martin Sturzenegger.

Charme-Offensive: André Rosen-

Networking: Hotel-Beraterin Nicoletta Miiller und
berg, Ziircher Hotel Helmhaus. i

hotelleriesuisse-Direktor Claude Meier.

. Musikalischer und kulinarischer Vorgeschmack auf das néchste

Cervo Zermatt goes Coco Ziirich

e : o

«Zermatt Unplugged» in Ztirich mit dem «New Talent» Marius Bér.

Im Vorfeld des Musikfestivals
Zermatt Unplugged im Ziircher
«Kaufleuten» von Ende Oktober
iibernahm das Team vom Cervo
Mountain Boutique Resort das
Zepter im Ziircher Coco Grill &
Bar. Wahrend drei Tagen servier-
te das Zermatter 5-Sterne-Supe-
rior-Haus seine Spezialitéten.
Am ersten Abend luden «Cer-
vo»-Gastgeber Daniel E. Lauber
und sein Team zusammen mit
der «Unplugged»-Equipe zum
«Raclette Plausch unplugged@
Coco». Rund 60 geladene Géste
kamen und liessen sich bel
geselligem Zusammensein und
Live-Musik verwhnen. npa

Die Gastgeber vom Zermatter «Cervo»: Claudia Stucki, Restaurant
Manager, und Hotelier Daniel F. Lauber. Bilder Mauro Pinterowitsch

hotelleriesuisse — Kompetent. =

WWW.

iesuisse.ch/kuech

Profitiefen Sie vom Forderprogramm «Kiichenliiftung» und
reduzieren Sie den Stromverbrauch um mindestens 50 Prozent!

Iiraf

Dynamisch. Herzlich.
Tel. +41 3137043 14
nachhaltigkeit@hotelleriesuisse.ch

hotelleri@

. T —
PrOKIOWAT et e oo e
R4 Swiss Hotel Association

ANZEIGE

rebagdata Tel. 0447117410  www.rebag.ch

hotel management solutions
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DER WOCHE

«Eine Idee muss
- Wirklichkeit werden
kénnen, sonst ist sie eine
eitle Seifenblase.»

Berthold Auerbach

------- SUISSE ROMANDE
STEEEENGESUGHER: =2 IMMOBILIEN

i MACHEN SIE SICH

GR@ o ND BREIT

Stirken Sie Ihr Selbstbewusstsein durch
Korperhaltung. Nur schon zwei Minuten
kénnen Wunder wirken.

Was tun Sie vor einem wichtigen Gesprich,
einer Priifung oder einer Prisentation vor Pu-
blikum? Oft sitzen wir im Tram oder Zug und
starren auf unser Smartphone. Oder wir be-
finden uns in Warteposition und blittern noch
einmal unsere Notizen durch. Dabei sind wir
meistens leicht nach vorne gebeugt und machen
uns klein. In dieser Pose verharren wir dann
einige Minuten. Das ist verheerend, wenn man
weiss, dass bereits zwei Minuten in einer ge-
wissen Haltung unser Selbstbewusstsein und
somit unser Auftreten beeinflussen.

Es geht nicht bloss darum, wie uns die ande-
ren wahrnehmen, sondern auch darum, wie
wir uns fiihlen. Denn so, wie Sie sich fithlen, so
gehen und stehen Sie. Das heisst, Thre innere
Haltung spiegelt sich in Threr Kérpersprache
wieder. Wussten Sie, dass das auch umgekehrt
geht?

Eine wissenschaftliche Studie von Amy Cuddy,
Professorin Harvard Business School, zeigt,
dass die Hormone Testosteron — unter ande-
rem verantwortlich fiir Selbstvertrauen, Ehr-
geiz und Dominanz - und das Stresshormon
Cortisol eine entscheidende Rolle fiir Erfolg
und Niederlage spielen. Auch wenn sich die Zu-
sammensetzung der Hormone im Kérper stin-
dig &ndert, konnten die Wissenschaftler eines
feststellen:

Erfolgreiche Menschen verfiigen im Durch-
schnitt iiber mehr Testosteron und weniger
Cortisol. 1

Also nehmen Sie sich zwei Minuten Zeit, um Thr
Testosteron durch Power Posing aufzubauen.
Ziehen Sie sich - je nach Pose - zuriick und ma-
chen sich breit. Sie bekommen mehr «Biss»,
fithlen sich besser und werden erreichen, was
Sie sich vorgenommen haben. Allen Personen,
welche viel sitzen, empfehle ich, 6fter mal auf-
zustehen und sich so richtig durchzustrecken.
Es macht Sie nicht nur selbstsicherer, sondern
Sie bauen so auch Stress ab. Integrieren Sie
diese zwei Minuten in Thr Morgenritual. Wih-
rend dem Zahneputzen zum Beispiel.

Fiir die Vieltelefonierer unter Ihnen ist das
Power Posing ebenfalls wichtig. Der Gesprachs-
partner hért Thnen zu 80 bis 90 Prozent an, wie
Sie sich gerade fiithlen. Geht es um eine Rekla-
mation oder méchten Sie, dass Thr Anliegen
«ohne Wenn und Aber» durchgewinkt wird,
dann stehen Sie vor und auch wihrend des Tele-
fongesprachs. Machen Sie sich gross wie ein
Pfau oder ein Gorilla beim Briillen.

Corinne Staub
Trainerin/Coach fiir Auftritts-
kompetenz & Kommunikation

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, A G E N D A S P e s s
17. OKTOBER 19. OKTOBER 26. OKTOBER
«Qualitats-Giitesiegel fur den «Nachdiplomstudium HF «KOPAS-Kurs»,

Schweizer Tourismus»,
Hotel Teufelhof, Basel
www.hotelbildung.ch

17. OKTOBER

«Progresso Kurs 283,
Fahrweid-Weiningen ZH
www.mein-progresso.ch

Hotelmanagement»,
Solbad Hotel Sigriswil, Sigriswil
www.hotelbildung.ch

21. OKTOBER

«Expertenforum Input 4/2016»,
Hotel Du Parc, Baden
www.hotelbildung.ch

Hotel Freienhof, Thun
www.hotelbildung.ch

14. NOVEMBER

«Expertenforum Input 5/2016,
Seminarhotel Sempachersee,
Nottwil

www.hotelbildung.ch

hotelbildung.ch

s hotelleriesuisse

Betrieh.

enforum «Input»

Referate und Workshaps zu aktuellen Themen der Hotellerie mit
hohem Praxisbezug und Fokus auf die direkte Umsetzbarkeit im

Informieren Sie sich jetzt Uber die ndchste Veranstaltung:
www.hotelbildung.ch/input

hotelleriﬁse\

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

TREPPEN

Verletzungsgefahr durch Stiirzen,
Ausrutschen und Stolpern

* Treppen mit umfassbarem Handlauf
sichern

* Ab 5 Stufen ist ein Handlauf gesetzlich
vorgeschrieben; ab 1,5 m Treppenbreite
zwei Handl4ufe

¢ Rutschhemmende Beléige, keine «nach-
gebenden» Teppiche

* Stufenkanten mit Gummiprofil oder
Gleitschutzstreifen versehen

e Auf ergonomisches Stufenverhéltnis
achten

» Treppenhaus ist freizuhalten, nicht als
Abstellfliche oder Lagerraum beniitzen

Die Tipps stammen aus der Broschiire
«Informationen zur Arbeitssicherheit
und zum Gesundheitsschutz in Betrieben
des Gastgewerbes, Hotels, Verpflegungs-
bereichen von Spitélern und Heimen»,
herausgegeben von der Eidgendssischen
Koordinationskommission fiir Arbeits-
sicherheit EKAS. Die Broschiire kann
gratis heruntergeladen werden unter:
www.ekas.admin.ch

PR O Bl

L

ERFOLGSGEHEIMNIS
MITARBEITERPOTENZIAL

Ein neues Recruiting braucht das Land! Warum alte Strategien bei Personal-
suche und -auswahl nicht mehr funktionieren, verrit Brigitte Herrmann,
Expertin fiir stirkenbasiertes Recruiting und Potenzialmanagement.

chen Personalsuche und -auswahl be-

ginnt schon bei der oft demotivierenden
Behandlung von Bewerbern. Die sogenannte
Candidate Experience wird leider noch allzu
oft zur Negativerfahrung - mit fatalen Folgen,
die den wenigsten Unternehmen bewusst sind.
«Negative Bewerbererlebnisse werden heute
- vor allem iiber soziale Medien - viel offensi-
ver kommuniziert und ziehen damit deutlich
grossere Kreise als noch vor einigen Jahren.
Frustrierte Kandidaten konnen der Arbeit-
gebermarke also deutlich mehr schaden, und
das kann sich angesichts riicklaufiger Bewer-
berzahlen kein Unternehmen mehr leisten.»

D as Dilemma aktueller Misssténde in Sa-

Dabei sei es ganz einfach, Bewerbern ein gutes
Gefiihl zu geben, selbst wenn es nicht zur Ein-
stellung kommt: «Bewerber sollten schlicht
und einfach so behandelt werden, wie jeder
gerne selbst behandelt werden méchte. Mit
Wertschitzung, echtem Interesse und auf
Augenhohe.» Uberhaupt sei eine solche res-

pektvolle und wertschétzende Haltung der

Schliissel zu einem besseren Recruiting und
Personalmanagement. Umso mehr, da sich
der Arbeitgeber- mehr und mehr zum Arbeit-
nehmermarkt wandelt. Sprich Unterneh-
men miissen sich immer mehr ins Zeug legen,
um die richtigen Mitarbeiter zu gewinnen.

Firmen diirften nicht mehr ldnger in Vakan-
zen denken und den Bewerber suchen, der
die Form einer zu besetzenden Stelle optimal

ausfillt. Meistens durch entsprechende Ab-
schliisse, Qualifikationen, Fachkompetenzen
und so weiter. Und in der Regel suchen Unter-
nehmen dann noch nach dem Besten, dem High
Potenzial. Eine Taktik, die jedoch lidngst nicht
mehr funktioniert. Zum einen, weil die Bewer-
berzahlen zuriickgehen und die Auswahl quasi
schrumpft, und zum anderen, weil Biografien
schon seit ldngerer Zeit nicht mehr linear und
vergleichbar sind.

ERST DER BEWERBER, DANN DAS
JOBPROFIL

Wer aber stattdessen die Perspektive wechselt
und das Pferd sozusagen von hinten aufziumt,
wird positiv iiberrascht werden. Eine starke
Recruiting-Kultur setzt am anderen Ende der
Wirkungskette an und stellt den Bewerber oder
besser den Menschen mit seinem individuellen
Profilin den Vordergrund.

Das heisst, es geht um Qualifikationen, Kom-
petenzen und vor allem die individuellen Stir-
ken und Interessen eines Kandidaten, unab-
héngig von den Vakanzen des Unternehmens.
Diese gilt es zu ermitteln und mit dem Unter-
nehmensbedarf abzugleichen, um daraufhin
die beste Einsatzmoglichkeit fiir einen Bewer-
ber zu finden. Schliesslich entfaltet sich Poten-
zial dann am besten, wenn ein Mensch passend
zu seinen individuellen Stirken und Interessen
den nétigen Raum bekommt, um an beruflichen
Herausforderungen zu wachsen.

AKTUELL

BlUE PR

ARBEITEN AM PROJEKT

Unternehmen realisieren ihre zahlreichen
Innovations- und Anderungsvorhaben in
Form von Projekten. Das ist notwendig, um
die Herausforderung der Globalisierung,

der Marktdynamik und eines harten Wett-
bewerbs erfolgreich zu bewiltigen.

Der gewtinschte Projekterfolg wird jedoch
nur dann erreicht, wenn Projekte weitgehend
auf einer professionellen, methodischen
Fiihrungs- und Durchfithrungsebene basie-
ren. Und noch mehr: Das moderne Projekt-
management beruht auf einem umfassenden
und zukunftsweisenden Managementsystem.
Dieses Buch zeigt auf, dass Projektarbeit
wesentlich mehr ist als «trendy». Es vermit-
telt, unterstiitzt mit vielen Grafiken, echtes
Projektmanagement-Wissen, unabhéngig
von der Fachrichtung und der Hierarchie-
stufe. Dank einer leicht versténdlichen
Sprache, pragnanten Lerninstrumenten wie
Lernziele, Checklisten, Aufgabenstellungen,
Musterldsungen und einem aufschlussrei-
chen Fallbeispiel erméglicht es, die komplexe
Thematik des modernen Projektmanage-
ments auf eine interessante Art und Weise im
Selbststudium zu erlernen.

Im Unterschied zu «Projektmanagement —
Das Wissen fiir den Profi» vermittelt dieser
Band das Basiswissen und richtet sich

an den Projektmitarbeiter und Einsteiger.

222227222

o «Projektmanagement»
Das Wissen fiir eine
erfolgreiche Karriere
Bruno Jenny

ISBN 978-3-7281-3766-1
CHF 79.00

MMM

AUS- UND WEITERBILDUNG

Durchblick

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Besuchen Sie eine Informationsveranstaltung!

www.hotelbildung.ch/nds

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

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

P R O F I L LEITUNG PREISE
Michael Miiller a.i. Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif
Die Stellen- und Immobilienbérse REDAKTION sfw CHF 1.80

fiir Hotellerie, Gastronomie und
Tourismus

"“hotelrevue

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

VERLAG

htr hotel revue

Monbijoustrasse 130 Tel. 031370 42 42 Millimeter-Tarif
3001 Bern Fax 031370 42 23 s/w CHF 1.80
www.htr.ch inserate@htr.ch 4-farbig CHF 2.35

Michael Miiller a.i.
Tel. 031370 42 48

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

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung
der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt tiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern. s/w

VERKAUF
Angela Di Renzo Costa

geteilt werden.

Millimeter-Tarif

4-farbig CHF 2.35

Die Stellenanzeigen werden auto-
matisch fiir vier Wochen kostenlos auf
www.hoteljob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss
dies bei der Auftragserteilung mit-

Aus- und Weiterbildung

CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

Druck:
NZZ Media Services AG

GEDRUCKTE AUFLAGE
12.000 Exemplare |

Die Immobilienanzeigen werden
automatisch fiir vier Wochen kostenlos
auf www.htr.ch/immobilien aufge-
schaltet. Falls keine Aufschaltung
gewiinscht wird, muss dies bei der
Auftragserteilung mitgeteilt werden.

ERSCHEINUNGSDATEN

Das Profil erscheint im Zwei-Wochen-
Rhythmus.

Erste Ausgabe: 7. Januar 2016

Letzte Ausgabe: 22. Dezember 2016

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf
der schriftlichen Zustimmung durch
die Redaktion.

Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir
unverlangt eingesandte Manuskripte
und Sendungen wird jede Haftung
abgelehnt.
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Wir bewerben uns um Sie!

Gastronomie & Hotellerie vom Feinsten. Der jugendlich-frische Auftritt und der scheinbare Ge-
gensatz aus diskret luxuri6s und smart casual verschmelzen zu einem einzigartigen Ambiente:
Eines der besten First Class-Superior-CH-Hotels in seinem Segment. An attraktiver Lage in
einer beliebten mittelgrossen Stadt unweit einer der Schweizer Metropolen.

Ziel der Stelle: Sicherstellung einer erstklassigen Patisserie-Produktion im Sinne von verfiihre-
rischen Kreationen, Mitverantwortung fiir optimale Arbeitsablaufe und Meniiplanung, Leitung
Thres kleinen Teams, selbst mit Hand anlegen im Tagesgeschift, enge Zusammenarbeit mit dem
Service, F&tB und Kiichenkader sowie Direktrapport an die Kiichenleitung.

Chef Patissier w/m

eines der besten First Class Superior Hotels der Schweiz

Die Leinenweberei Bern AG ist eine fiihrende
Anbieterin hochwertiger Textilien im In- und
Ausland.Seit 1917 produzieren wir innovative
und anspruchsvolle Textilien fir die Hotellerie, 5 A 5 i
die Gastronomie, das Gesundheitswesen  Leinenweberei Bern AG
und Vollzugsanstalten.Unser Name biirgt T H

fir Qualitdt, Langlebigkeit, Kundennahe, Tlssage 33\};332? ]c%\eme SA
Innovation und kompetente Beratung. d %

Zur Verstarkung unseres Verkaufsteams suchen wir fiir die Region Ostschweiz eine
kontaktfreudige, kompetente und zielstrebige Persénlichkeit als

‘Was kénnen dynamische hands»on Patisserie-Profis erwarten? Die seltene Chance ein einma-
liges Produkt der Spitzent lerie aktiv mif und we ickeln! Von Gault
Millau ausgezeichnete Restau:ams und weitere F&B Outlets, grossziigige Bankett- & Event-
Infrastruktur, top eingerichtete Patisserie/Kiiche, und ein spiirbar partnerschaftlicher Ansatz
im Unternehmen.

Ob Gala-Diner, Klassische Buffets, Hochzeitstorten oder Desserts in den Restaurants, Ihre
stissen Versuchungen sind ein Gesamtkunstwerk! Der Eintritt wird flexibel gehandhabt; z.B. im
Verlauf der ersten Monate des neuen Jahres. Interessiert an Details? CV/Foto via E-Mail senden
oder anrufen. Infoline: +41 44 802 12 00. Wir sind auch ausserhalb der Biirozeiten erreichbar!
Abends inkl. Wochenende auf +41 79 402 53 00. Wir bewerben uns um Sie!

Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Gonsultants
Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf - Tel. +41 44 802 12 00
www.schaeferpartner.ch - ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

Regionale/r Verkaufsleiter/in Ostschweiz

Ihre Aufgaben: Sie betreuen und pflegen die bestehenden Geschaftsbeziehungen mit
unseren Kunden, gleichzeitig bauen Sie neue Business-Beziehungen bei Hotel- und
Gastronomiebetrieben sowie bei Kliniken, Altersresidenzen und Vollzugsanstalten
aus. Als Account Manager sind Sie verantwortlich fir den gesamten Verkaufsprozess,
vom Erstkontakt bis zum Vertragsabschluss und tragen zur weiteren Stérkung der
Firmenentwicklung bei.

Ihr Profil: Der Verkauf ist Ihre Leidenschaft — das hat sich in Ihrer Aussendienst-Erfahrung,
wenn méglich in der Gastronomie oder im Gesundheitswesen gezeigt. Sie sind in der
Lage, auf hohem Niveau zu kommunizieren und sind eine gewinnende, abschlussstarke
Persénlichkeit die in einem anspruchsvollen Markt tétig sein will. Sie haben idealerweise
Erfahrungen im Verkaufvon Artikeln der Gastro- oder Gesundheitsbranche. DeutschistIhre
Muttersprache. Vorzugsweise kénnen Sie sich zusitzlich in einer zweiten Landessprache
f/i verstandigen. Konsequente Kundenorientierung, resultatorientiertes Arbeiten, hohe
Eigenmotivation, Einsatzfreude und Engagement sowie gute PC-Kenntnisse in MS-Office
und CRM runden Ihr persénliches Profil ab.

[

=]

J0550-12831

Wir bieten: Ein vielseitiges Umfeld, grossen Handlungs- und Entscheidungsspielraum,
gut gepflegte Kundenbeziehungen und ein hoch motiviertes Team. Ihr Erfolg wird
mit ausserordentlichen Verdienstméglichkeiten und mit exzellenten Sozialleistungen
honoriert.

Erfolg braucht Inspiration und Innovation!

Als etablierte Backerei-Konditorei-Café im Kanton Bern
legen wir einerseits Wert darauf, die Kunden mit unseren
traditionellen und regionalen Produkten zu verwéhnen, an-
dererseits sie aber auch immer wieder mit neuen Stand-
orten und innovativen Konzepten zu iiberraschen.

5 3 : Sk Re
Fiihlen Sie sich angesprochen? Dann senden Sie uns lhre vollstindigen Bewerbungsun- Q) 1{;:,:‘;3,"0‘ N Ftir eine bevorstehende Neuausrichtung suchen wir des-
terlagen an untenstehende Adresse. I{ GE halb nach Vereinbarung eine/n

Freuen Sie sich auf eine interessante, spannende und fordernde Aufgabe in einem dyna-
mischen Unternehmen.

Beden 37[5 Adelboden

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung. T S G

Betriebsleiter/in Gastronomie

. 2016/17 i 5
i Als gewinnende und unternehmerisch denkende Person-
f;:‘e:;\ieberel e AG ::Z::aktpe'scn Kiichenchef 100% (m/w) |IChlE(e|LSI?d Sl;e fudr die F;hrutng ukncf Oégantl’sattlor? dzr nﬁu—
: i npe 9, en Einheit zusténdig und entwickeln das bestehende An-
\é‘gs‘;;”cz’gj&“se 46 SZLraS;S‘E‘?gr KOCh/_ Kéchin 100% (m/w) gebot innovativ und stetig weiter. Sie sind Gastgeberin aus
3000 Bern 22 B A S i deialwhara Servicefachangestellte Leidenschaft; die passende Dekoration und der Wohlfiihl-
El TSN CERGINEEITES 100% (w) faktor unserer Gaste liegen lhnen am Herzen. Ebenso
Website: www.lwbern.ch 2 wichtig sind Ihnen aber auch die Qualitat der Produkte und
prrery Barmaid fiir unsere die anhaltende Verbesserung der Leistungen. Zudem
Iglu Grizzly Eisbar haben Sie Freude an der Ausarbeitung und Entwicklung
s \éon Eopzepten und an der Uberwachung der operativen
sel rgebnisse.
Unser Restaurant ist mitten im Wir bieten Ihnen den nétigen Freiraum, um Ihre Ideen ein-
Schneesportgebiet Adelboden-Lenk, zubringen und sie umzusetzen. Im Gegenzug erwarten wir
dénk...! von lhnen folgendes: :
e S L o RLI,fen Sie dogh an oder senden Sie . QbsfhIESSMH(:}:E;ZS(:%M'S oder dhnliche Weiterbildung
- n an: » deutsche Mu e
und Lebensgestaltung legen wir LelEEey ungsunt?rlage o erste Fuihrungserfahrungen
besonders Wert HiSicsraslio « gute IT-Kenntnisse
5 . . e Restaurant Wildstrubel
Das Betagtenheim Zollikofen leistet flr die i Kreuzgasse 8, 3715 Adelboden Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns auf
Bevélkerung von Zollikofen und Umgebung Tel. 033 673 21 07 lhre volistandigen Unterlagen inkl. Foto unter Chiffre
einen wichtigen Beitrag zu einer altersge- www.restaurant-wildstrubel.ch 40637-12961 an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Post-
rechten Betreuung von betagten Menschen. fach, 3001 Bern.
Es verfiigt iber 106 Betten und 10 betreute 4065412970
Wohnungen. Der Bezug des neuen, nach den prr

modernsten Erkenntnissen konzipierten
Alterszentrums «Bernerrose» mit 169 Betten
und 56 betreuten Wohnungen ist auf Ende
2017 geplant.

Per 1. Februar 2017 oder nach Vereinbarung suchen wir eine/einen

Leiterin/Leiter Hotellerie, 100%
Mitglied der Geschéftsleitung

Ihre Aufgaben:

Als Leiterin/Leiter Hotellerie smd Sie verantwortlich fir die Abteilungen
Kiiche, Hauswirtschaft und Technischer Dienst und vertreten diese in der
Geschéftsleitung. Dabei hat die interdisziplinare Zusammenarbeit mit den
anderen Bereichen unserer Institution einen grossen Stellenwert. Das
Initileren von Verbesserungen und die Leitung von Projektteams berei-
chern Ihre operative Tatigkeit.

Das Bergrestaurant Winteregg-Top of Family (1578 m 4. M.) liegt unmittelbar an der Bahnstrecke

Wir bieten Thnen: zwischen Lauterbrunnen und Miirren mitten im Wandergebiet hoch iiber dem «Tal der Wasserfalle».

/ Ein familiares Umfeld, in dem Sie als Mensch wichtig sind

/ Mitarbeit in Projekten, Weiterbildungsangebote

v Vielféltiges Angebot an Mitarbeiteranlassen

A / Breites Angebot im Bereich Gesundheitsmanagement
(z.B. Massagensessel, PowerPlate®, Schulungen, Kurse, Referate u.a.) Pachter (w/m) oder Péchterpaar

/ Kostenfreie Parkplétze, gute OV-Anbindung

Fiir diesen Betrieb an bester Lage suchen wir per 1. Mai 2017 (Betriebszeit Mitte Mai bis Mitte Oktober
sowie Mitte Dezember bis Mitte April) einen/ein

Der Restaurationsbetrieb umfasst ein Restaurant (150 Platze, kénnen teilweise als Selbstbedienungs-
restaurant genutzt werden), einen Saal (80 Platze) sowie eine grosse Sonnenterasse (210 Platze).
Zum Betrieb gehéren weiter ein grosser Kinderspielplatz, ein Kinderkarussell und eine Pit-Pat Anlage.

Sie bringen mit:
/ Hohere Ausbildung in Facility Management oder in der Gastronomie
/ Freude im Umgang mit unseren Bewohnenden, eine hohe Sozial-

und Fachkompetenz sowie eine Prise Humor . Sie bringen ausgewiesene unternehmerische und gastronomische Fahigkeiten sowie Fiihrungs-

v/ Losungsorientierte, engagierte Personlichkeit mit Vorbildcharakter erfahrung in ahnlicher Stellung mit. Gute Sprachkenntnisse (D/E/F) sind fiir die Gastgeberrolle und
und Interesse 2 aleir EEn Entw!Ele_mg YOI Prozessen und Ablaufen Repréasentationsaufgaben eine wichtige Voraussetzung.

v Freude an der Fiuihrung und mehrjéhrige Flihrungserfahrung £ : s > T

v Engagement in der Begleitung von Lernenden suchen Sie die Herausforderung unseren internationalen Gésten eine qualitativ hochstehende Gastro-

Fiihlen Sie sich hen? D m g Rennen nomie zu bieten? Zeichnen Sie sich durch Belastbarkeit, Durchsetzungsvermdgen und Ausdauer aus und

iihlen Sie sich angesprochen? Dann sollten wir uns ke i ind inem langfristigen Mietverhaltnis interessiert?

lernen. Herr Jiirg Schiipbach, Geschaftsfihrer erteilt Ihnen unter der ] ; 9 9

Telefonnummer 031 910 26 21 gerne weitere Auskinfte. Dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbung.

Ihre schriftliche Bewerbung richten Sie bitte an: Flat

Betagtenheim Zollikofen r Nahere Auskiinfte erteilt Ihnen gerne Stefan Wittwer, Leiter Bergbahn Lauterbrunnen- Miirren AG,

Angela Zeindler, Leiterin Administration
Wahlackerstrasse 5

3052 Zollikofen i
angela.zeindler@bhz-zollikofen.ch 01

Telefon 033 828 70 33
PETAGTENHGIM COLLKOFER Gerne erwarten wir lhre schriftlichen Bewerbungsunterlagen bis 21. Oktober 2016 an:
Jungfraubahnen, Therese Jaun Schmid, Leiterin Human Resources, Harderstrasse 14, 3800 Interlaken

Wir freuen uns auf ein personliches Gespréch und einen :
Schnuppertag mit Ihnen. j%’.‘

Betagtenheim Zollikofen, Wahlackerstrasse 5, 3052 Zollikofen - Weitere Stellenanzeigen unter jungfrau.ch
031 910 26 23 - www.bhz-zollikofen.ch

“20659-17:97: 30606-1748
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@ Kategorie: Unikat Kloster & Kappel
Seminarhotel und Bildungshaus

Das erfolgreiche Seminarhotel ist ein Ort der Begegnung und des
Austauschs, des Lernens und der Inspiration. Es wird von der evang.-
reformierten Landeskirche des Kantons Zirich getragen. Im
ehemaligen Zisterzienserkloster im Dreieck Zirich — Luzern—Zug
gelegen, finden inmitten von Natur und Ruhe, Firmenseminare und
Weiterbildungen statt.

Wir suchen per 1. Dezember 2016 oder nach Vereinbarung eine(n)
fachlich fundierte(n), kommunikative(n) und verkaufsorientierte(n)

Réceptionist/-in 80 - 100%

Ihr Aufgabengebiet: Sie unterstitzen das Team tatkraftig und
sind auch mitverantwortlich fir den Verkauf und die Administration.
Ihr Profil: Sie sind ausgebildete Réceptionist/-in oder
Hotelfachfrau/-mann. Sie sind dienstleistungsorientiert und
sprachgewandt (Deutsch, Englisch und Franzésisch), Gberzeugen
durch ein sicheres und zuvorkommendes Auftreten, verfigen Uber
fundierte EDV-Kenntnisse (Fidelio V8 von Vorteil). Gleichzeitig haben
Sie ein Flair fir Zahlen und sind bereit, auch abends und am
Wochenende zu arbeiten. Es erwartet Sie ein vielseitiges
Aufgabengebiet in einem spannenden und dynamischen Umfeld.
Wir freuen uns auf lhre vollstindige Bewerbungsunterlage mit Foto
bis spatestens 31. Oktober 2016 an folgende Adresse:

Kloster Kappel, Jirgen Barth, Geschaftsfihrer, 8926 Kappel am Albis

Gastro =Express

Die fuhrende
Stellenborse fur

das Schweizer

d b Gastgewerbe

www.gasim—express.ch

'39025-12487

... i piacere di mangiare italiano dal 1973
ol =
ZP‘

RESTAURANT PIZZERIA PIZ PAZ
Bahnhofstrasse 1, 3800 Interlaken
Tel. 033 822 25 33, E-Mail: pizpaz@tcnet.ch

Fiir unser italienisches Restaurant im Zentrum von Interlaken suchen wir
per sofort oder nach Vereinbarung eine motivierte

Chef de Service

Als Chef de Service sind Sie verantwortlich fir den alltéglichen,
reibungslosen Ablauf in unserem Restaurant und unterstiitzen unseren
Geschéftsfilhrer. Sie sind ein Gastgeber aus Leidenschaft der sein Team
zu jederzeit motivieren kann und auf den Verkauf gezielt achtet. Sie haben

039 12962

i

CHEF DE CUISINE
Jobcode hoteljob.ch: J116882

Bistro du golf
Rte de Vissigen 150, 1950 Sion
+4127 203 79 03, bistrogolf@netplus.ch

4062312069

Erfahrener Hotelier sucht

Hoteldirektion oder Pacht

Tel. 079 446 71 28

4062212958

B - HTW Chur

. . Hochschule fiir Technik und Wirtschaft
University of Applied Sciences

sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Wir suchen per Ende 2016
oder anfangs 2017

CO-GESCHAFTSFUHRER/IN
ODER/UND KUCHENCHEF

Von der Konzeption bis zur operativen Fiihrung
wird alles in Thren Hénden liegen.
Sie fithren ein Team von zehn bis zwanzig
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.
Sie sind verantwortlich fiir die Einhaltung des
Unmsatzes sowie des Aufwandbudgets.
Sie haben neben einer Ausbildung zum Koch eine
Hotelfachschule absolviert und haben bereits
selbststindig einen Betrieb gefithrt oder assistierten
darin mehrere Jahre.
Sie sind zwischen 28 und 35 Jahre alt, weltoffen,
begeisterungsfihig, filhrungsstark und bereit, sich an
einen Ort zu binden — mit Herzblut und Leidenschaft.
Nach einer Einarbeitungszeit werden Sie den Betrieb
selbststéndig fithren.
Interessiert?
Wir freuen uns auf Thre schriftliche Bewerbung
und griissen Sie freundlich vom Aareufer

Stefan Ruprecht / Mike Hersberger

NRESTAy
QTE Ry
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Restaurant Marzilibriicke Gasstrasse 8, 3005 Bern
Telefon 031 311 27 80, marzilibruecke@taberna.ch, www.taberna.ch

Méglichkeit zur individuellen Weiterbildung.

60) gerne zur Verfiigung.

106611297+

Die Hochschule fiir Technik und Wirtschaft HTW Chur ist eine interdisziplinare und unternehmerische
Hochschule mit personlicher Atmosphare. Wir bilden verantwortungsvolle Fach- und Fihrungskrafte aus.
Mit unserer angewandten Forschung generieren wir Wissen und Losungen fur die Gesellschaft. Das Insti-
tut fir Tourismus und Freizeit ITF mit seinen 25 Mitarbeitenden gehaért zu den fiihrenden Lehr- und For-
schungsstatten im Tourismus im Alpenraum. Fiir das Forschungs- und Entwicklungsteam suchen wir per

Wissenschaftliche/n Mitarbeiter/in

Fachgebiet Hotel- und I bilienfinanzierung und -entwicklung

Ihre Hauptaufgabe besteht in der selbsténdigen oder unterstiitzenden Bearbeitung von Forschungs- und
Dienstleistungsprojekten mit Schwergewicht in den Bereichen Hotellerie und Tourismusinfrastrukturen,
wie zum Beispiel Standort-, Wettbewerbs- und Finanzanalysen, Businessplanung und Machbarkeitsstudi-
en. Der Einsatz in der Lehre ist ebenfalls vorgesehen.

Fir diese anspruchsvollen Tatigkeiten erwarten wir einen Hochschulabschluss (Bachelor/Master) in Tou-
rismus/Hotellerie mit Vertiefung Finanzen/Immobilien oder in Finanz- und Rechnungswesen mit Hotel-
und Tourismuserfahrung. Der Kontakt mit Studierenden, Dozierenden sowie Forschungspartnern bereitet
Ihnen Freude und Sie schatzen interdisziplinare Fragestellungen. Sie sind dienstleistungorientiert, kénnen
sowohl in Deutsch als auch in Englisch schriftlich und miindlich fliessend kommunizieren und zeichnen sich
durch Teamfahigkeit, Belastbarkeit sowie eine selbststandige und l6sungsorientierte Arbeitsweise aus.

Es erwartet Sie eine spannende und abwechslungsreiche Tatigkeit in einem dynamischen internationalen

Hochschulumfeld. Wir bieten eine anforderungsgerechte Entléhnung und gute Sozialleistungen sowie die

Fir Auskiinfte stehen Ihnen Norbert Hérburger, Stv. Leiter Forschung & Dienstleistung ITF (Tel. +41 (0)81
286 37 48) und Prof. Dr. Andreas Deuber, Leiter Institut fiir Tourismus und Freizeit (Tel. +41 (0)81 286 39

Senden Sie Ihre vollstandige Bewerbung bis 31. Oktober 2016 an:
Hochschule fir Technik und Wirtschaft HTW Chur, Abteilung Personal,

Pulvermiihlestrasse 57, CH-7004 Chur

personal@htwchur.ch

FHO Fachhochschule

Freude unsere internationalen Géaste zu verwohnen und durch ihr
freundliches und kommunikatives Wesen zu begeistern. Gute Sprach-
kenntnisse in Deutsch, Italienisch und Englisch runden lhr Profil ab.

Wir bieten Ihnen eine Jahresstelle mit angemessener Bezahlung in einem
motivierten Team.

Wir freuen uns auf ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto!

0641296

SUISSE ROMANDE

Requhséhle Catering Services

«Un emploi des :
~ perspectives d'évoll

‘aufres annonces a |'adresse

Avec prés de 2100 collaborateurs, Migros Valais est I'un des premiers employeurs privés du
canton. Active depuis 1955 et leader dans le commerce de détail en Valais, elle compte au-
jourd'hui 44 points de vente, 9 entités restaurants, 4 Ecoles-clubs et entretient des partenari-
ats avec 14 détaillants privés.

Nous recherchons pour notre Centrale Migros Valais de Martigny un-e
Responsable Catering Services 100%

Votre mission:

Durant la premiére année et jusqu'au départ & la retraite du titulaire, votre role consistera a:
— Soutenir le responsable Catering Services

— Composer les menus

— Planifier et organiser les manifestations

— Gérer les commandes

— Coordonner les événements

— Etre resp! de la logistique pour les

Dés la deuxiéme année, en qualité de responsable Catering Services, vous serez amené-e 4 :
— Prospecter, établir des offres et suivi des clients

— Gérer le budget et les calculs y relatifs

— Composer tes menus

— Planifier les grandes manifestations de A a Z

— Adapter en permanence le catalogue d'offres

— Participer actit a certaines i

Votre profil:

— Formation supérieure dans la gastronomie (brevet Chef-fe de la restauration avec diplome
fédérale ou équivalent)

— CFC cuisinier-iére et/ou quelques années d'expérience

— Expérience de min. 3-5 années dans la conduite d'un service Catering

— Langue maternelle francaise avec de bonnes connaissances de I'allemand (niveau B2)

— Maitrise des outils informatiques usuels et du systéme SAP un atout

— Personne organisée, rigoureuse et autonome dans son travail

— Travail les weekends (plus de 20 par année) et flexibilité obligatoire (gestion du calendrier
annuel)

— Doté-e d'un bon sens de la communication et des responsabilités

Nous offrons: >
Nous vous offrons un poste stable dans une entreprise dynamique, avec des possibilités
d'évolution, formation continue et des outils modernes de travail.

Avons-nous éveillé votre intérét ?

Alors, nous attendons volontiers votre dossier complet (lettre de motivation, curriculum
vitae, certificats de travail et diplomes) a:

Migros Valais

Ressources humaines

Recrutement «Responsable Catering Services»

Rue des Finettes 45

1920 Martigny
E-mail: jobs@migrosvs.ch M I G RO SJ

F061-12954

Ihr Stelleninserat in der htr-hotel revue

fiir nur 150 Franken

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

KAUFE:
ZINN, HOTELSILBER,
VERSILBERTES, BESTECK

Wird abgeholt und bar bezahit.
F. De Lorenzo, 079 341 25 86

EEEr

TOTAL LIQUIDATION

HOTFL & SPEISERESTAURANT PRATIGIAN,

IMM

OBILIEN

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit fur Behinderte

Schenken Sie Ferien.

Die Stiftung Denk an mich ermdglicht
Ferien und Erholungsaufenthalte fir
Menschen mit einer Behinderung.

Méglich wird das durch Menschen,
die weiterdenken.

PC 40-1855-4
www.denkanmich.ch

Eine Solidaritatsstiftung von Schweizer Radio und Fernsehen.

Kanton Zirich
E Baudirektion
Immobilienamt

Ausschreibung / Betreibersuche
Gastronomie auf der Klosterinsel Rheinau

Mit der Einweihung des Musikzentrums im Mai 2014 konnte die erste Etappe zur
Neunutzung der Klosterinsel Rheinau abgeschlossen werden. Ende Februar 2016
haben nun die Bauarbeiten fiir die zweite Etappe begonnen, welche die Umnutzung
von Réumlichkeiten fiir Hauswirtschaftskurse und eine Gastronomie vorsieht. Fir den
Betrieb der Gastronomie suchen wir voraussichtlich per 1. April 2018 einen

innovativen Betreiber fiir
Gastronomie und Catering

An attraktiver Lage direkt am Rhein soll eine einfache, lebendige Gastronomie

mit rund 80 Innen- und 150 Aussenplétzen entstehen, die das mit der Entwicklung
der Klosterinsel Rheinau entstehende Bediirfnis befriedigt. Dem Lokal soll kuinftig
eine Ausstrahlung als Ausflugsort und Treffpunkt sowie als Ort fiir ungezwungene
Anlasse und Events zukommen. Fir eher feierliche Anléasse wie Hochzeiten, Familien-
feste, Bankette und andere Veranstaltungen wird im Obergeschoss der Muhlesaal
(rund 250 m?) wieder hergestellt und eine separate Cateringkiiche angegliedert.

Der kiinftige Mieter bringt seine Konzeptidee fiir die Gastronomie und die Nutzung
des Miihlesaals ein, betreibt den Milhlesaal und investiert ins Klein- und Catering-
inventar.

Die Ausschreibungsunterlagen kénnen ab dem 20. Oktober bis zum 8. November
2016 beim Beauftragten fiir die Selektion unter folgender Adresse angefordert
werden:

volkartundrichard ag, Andreas Richard, St. Niklausstrasse 22, 4500 Solothurn,
richard@volkartundrichard.ch

Und mit einer Spende Ferien schenken.

0620-12%

Der Langasthof Sternen Trub sucht per Oktober / November 2016:
Geschiftsleitung oder Pichter/in

Modern renovierter, bestausgewiesener & historischer Landgasthof, an
hervorragender Ausflugslage im Emmental. lhre Chance fiir den Einstieg in die
Selbstandigkeit.

Erfolgreich aufgebaute Kundschaft wéhrend den letzten sieben Jahren durch
die Familie Brigitte & Patrick Rettenmund (www.sternentrub.ch)

Ubergabe an «Hands-on»-Jungunternehmer mit operativer Erfahrung in der
Gastronomie oder Hotellerie.

Eckdaten

eRestaurationsbetrieb im EG Rollstuhlgéngig, Gaststube 30 Personen,
Forellenstube 30 Personen, eigener Hausbrunnen mit frischen
Regenbogenforellen, Bankettraume bis 50 Personen, Seminarraume 10 —40
Personen, eigenes Fumoir 15 Personen, Gartenterrasse 50 Personen
egrosser Kinderspielplatz mit eigenem Emmentaler Spycher und Spielzimmer
egrosser Parkplatz fiir 50 Autos, Reisecars

eModerne 4.5 Zimmer Wohnung im 1 OG mit eigenem Eingang (120 m?)

Sie haben bereits einen vergleichbaren Betrieb gefiihrt oder als
Stellvertretung mitgearbeitet? Sie sind gepragt von positiver Ausstrahlung
und Engagement?

Wir freuen uns, Sie personlich kennen zu lernen. Anfragen unter:
{

Business Solution Itd., Herr S. Hunziker, Romontweg 15b, 2542 Pieterlen
058 680 34 00, info@busos.ch

20652120

Fir Gesundheit in Afrika.

SolidarMed ist die Schweizer Organisation fr Gesundheit in Afrika und verbessert die Gesundheitsversorgung von 1,5 Millionen
Mensch i

SOLIDAR
MED

Kindern und erhiilt in den Projekten besond
f it

www.solidarmed.ch

Liegenschaften finden - neu auch online

‘www.htr.ch/immobilien

"“hotel revue
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, HHOREEREERIE Elf LE FOURISME

PERLEN DES
ALPENRAUMS

Riickliufige Gistezahlen im Wintergeschift, sich verin-
dernde Kundenbediirfnisse und erschwerte politische
und wirtschaftliche Rahmenbedingungen stellen die Ak-
teure in den alpinen Destinationen vor gewaltige Heraus-
forderungen. Alpinen Tourismus zu betreiben, war auch
schon leichter. In Zeiten des Wandels mag guter Rat teuer
sein - bei der Suche nach neuen Strategien und einer ziel-
fithrenden Angebotsentwicklung hilft oftmals schon die
Besinnung auf die eigentlichen Stiirken des Tourismus im
Alpenraum. ¢

Die Erfolgsgeschichte des alpinen Tourismus von seiner Entste-
hung bis heute war alles andere als Zufall. Es gab immer Men-
schen, Pioniere, die ihrer Zeit voraus waren, die Antworten auf
die Erwartungshaltungen der Giiste gefunden und dann die ge-
samte Servicekette danach ausgerichtet haben. Dies in Ver-
bindung mit den natiirlichen Werten der Alpen, wie reine Luft,
sauberes Wasser, intakte Natur und Urspriinglichkeit.

Aktuell, wo die Welt zuweilen kopfzustehen scheint, wichst bei
vielen Menschen das Bediirfnis, irgendwo zu sein und anzukom-
men, wo die Welt noch nicht aus den Fugen ist. Es entstehen neue
Erwartungshaltungen - veritable Chancen aus Sicht der touris-
tischen Akteure im Alpenraum. Sehnsiichte nach Sicherheit, in-
takter Natur, Geborgenheit, einer heilen Welt und weitere for-
men starke Urlaubsmotive, bei denen die Gastgeber in alpinen

SWISS-IMAGE CH/ANDREA BADRUTT

Destinationen gerade in der heutigen Zeit gut punkten kénnen.
In Bezug auf das oft (noch) zweitrangige Sommergeschéft be-
steht hier viel Potenzial — die «Renaissance des Bergsommers»
als wegweisende Entwicklung? Bergsommer bedeutet fiir viele
Menschen Sicherheit, unberiihrte Natur und Sommerfrische.
Das ist auch ein willkommener Ausgleich zu immer hoheren
Temperaturen in den urbanen Lebensrdumen und dem Stress
des dort hektischen Alltagslebens. Die urspriingliche Authenti-
zitit und Natiirlichkeit des Alpenraums, gepaart mit einem ge-
wissen Abenteuerfaktor und hohem Komfort, bietet dem Gast
ein unvergessliches Erlebnis entsprechend seinen Bediirfnissen.

Auf dieser Grundlage gilt es, hochwertige Angebote zu kreie-
ren und diese zum entsprechenden Preis zu vermarkten. Es darf
nicht das Ziel sein, den Markt mit billigen Pauschalangeboten zu
iiberschwemmen - die «Perlen des Alpenraums» miissen weiter-
hin als exklusive Angebote auf dem Markt positioniert werden.
Dies bedingt aber nebst natiirlichen Faktoren auch ein gewisses

Qualititsniveau innerhalb der Destinationen mit entsprechen-
den Serviceleistungen.

Und die Schweiz? Trotz den schwierigen Zeiten des schwachen
Euros und des starken Schweizer Frankens punkten einzigartige
Schweizer Ausflugsziele bei den Gésten und erzielen weiterhin
stabile Ertrige. Es sind Ausflugsdestinationen, die im Alpen-
raum klar positioniert sind und bis anhin hohe Preise durchge-
setzt haben. Der Erfolg gibt ihnen Recht.

™ Roland Zegg
Diplomingenicur ETH/BWI
www.grischconsulta.ch

Einmalige Chance fiir
einen kreativen Unternehmer

Fiir unseren Landgasthof Sternen in Matzendorf SO

suchen wir dazu passende

mit drei Gastezimmern und drei Wohnungen suchen
wir nach Vereinbarung eine/n Mieter/in.

Wir bieten folgende attraktive Konditionen:
Mietpreis als Starthilfe zu Beginn: Fr. 1500.~ pro Monat
(inkl. Kleininventar und Maschinen, daher ist kein

Das erwartet Sie:

Fiir einen gediegenen Landgasthof mit rustikal gestal-
teten Raumlichkeiten zwischen Solothurn und Olten

Pichter/in / Pachterehepaar

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

Wir suchen fiir ein

Zu kaufen gesucht

Hotel - Immobilien
Diskrete Abwicklung.

Abraxon AG, PF 388, 7002 Chur

Tel. 079 320 32 23
E-Mail: info@abraxon.com

Investitionskapital notig).

Bei Interesse senden Sie bitte lhre kompletteh
Unterlagen an:

065512969

Fluri Real Estate AG, Frau Verena Fuchs
Schulhausstrasse 10, 6330 Cham

— Restaurant mit 180 Sitzplatzen (inkl. Gartenterrasse)
— moderne, neu umgebaute Kliche

— rustikal gestaltete Infrastruktur

- geniigend Aussenparkplétze

Das erwarten wir:

Sie sind innovativ, begeistern mit einer speziellen Kiiche
und Ihnen liegt das Gastgebersein im Blut.
Restaurationsbetrieb mit Potenzial und den nétigen
unternehmerischen Freiraum.

Fiihlen Sie sich angesprochen? Dann freuen wir uns auf
Ihre Kontaktaufnahme. Schriftliche Bewerbung unter
Chiffre 40657-12972 an htr hotel revue, Monbijoustrasse

grosseres Restaurant
in Davos

einen Mieter. Der Betrieb befindet
sich an sehr guter Geschéftslage.
(Umsatz ca. Fr. 1.5 Mio.)

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

20519-1295:

063512960

Zu vermieten per Spatherbst 2017

Gasthof zur Miihle

im Ortszentrum von Aesch BL

Aesch ist eine Gemeinde mit gut 10 000 Einwohnern und
liegt 14 km von Basel. Der Gasthof zur Muhle wird im
Sommer 2017 umgebaut und erweitert. Er umfasst 24
moderne, sehr gut ausgelastete Gastezimmer und einen
grossen Gastronomieteil. Im Parterre befindet sich ein
Bistro mit 26 Sitzplatzen, Theke und Boulevardcafé. Im
unterteilbaren «Chesselisaal», der auch als Sitzungs-
zimmer dient, kénnen Bankette bis 120 Personen durch-
geflihrt werden. Im ersten Stock gibt es ein Restaurant
mit 52 Sitzplatzen und Terrasse, die Blirgerstube mit
50 und die Aescherstube mit 14 Platzen. Die Infrastruktur
ist grossziigig, in einem guten Zustand und erméoglicht
professionelles Arbeiten. Das Gasthaus verfgt Gber
14 Gasteparkplatze in einer Einstellhalle.

Das Haus gehort der Biirgergemeinde Aesch. Die Miete
ist fair und dem Umsatzpotenzial angemessen. Interes-
siert? Dann melden Sie sich, um weitere Unterlagen zu
erhalten. Es werden nur Anfragen von fachlich qualifizier-
ten, seriésen und solventen Interessenten bearbeitet.

Bewerbungsunterlagen anfordern bei:
Avantgastro GmbH

Maurus Ebneter

Hasenrain 96, 4102 Binningen
Telefon 061 421 34 93
contact@avantgastro.ch

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

e Wir verkaufen - vermieten
Hotels und Restaurants.

o Wir zeigen auf, wie das
Betriebsergebnis verbessert
werden kann.

o Wir unterstiitzen Sie bei
Betriebsiibergaben, Kauf- und
Mietvertrdgen, Bewerberauswahl
u.a.m.

o Wir erarbeiten Konzepte fiir Um-
und Neubauten, Finanzierungen,
Neuerdffnungen, Nachfolge,
Sanierungen u.a.m.

o Wir beraten Sie bei wichtigen
Entscheidungen mit einer
Zweitmeinung.

Wir arbeiten seit 40 Jahren
kompetent und gewahrleist:
absolute Diskretion

Poststrasse 2, Postfach 413 -~ CH-8808 Pfaffikon SZ
in.ch — www.hi Iting.ch

055 410 15 57

130, Postfach, 3001 Bern.

20606-1294

3890312164

06571297

I~
SCHNEEFALKE

Mieter fiir neue Gastroflache in Andermatt gesucht!

Key Facts zum Objekt

« Konzept Café / Bar / Lounge

 Objekt: Apartmenthaus Schneefalke im neuen Resort
* Nutzflache im EG: 110 m*

e Zusatzliche Lagerfliche im UG vorhanden

¢ ca. 40 Innensitzpldtze

» Aushaustandard: Edelrohbau

e Erstbezug per Frithling 2017

* Parkpldtze in unmittelbarer Néhe

CHF 205.-/ m?pro Jahr (exkl. Nebenkosten)

Ihre Bewerbung senden Sie bitte an:

Andermatt Swiss Alps AG | Gotthardstrasse 2 | CH-6490 Andermatt
Thomas Kiing | +41 41 874 88 88 | info@andermatt-swissalps.ch
www.andermatt-swissalps.ch

ANDE

RMATT
-
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