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DIE STELLEN- UND
IMMOBILIENBORSE

General Manager
des Biirgenstock-Re-
sorts, wartet eine
faszinierende
Aufgabe.

pi

4

Die Fasnacht bietet
den stadtischen
Funfsterne-Hotels
die Chance, sich
dem lokalen Publi-
kum zu 6ffnen.

Coitn Q
Jeite s

iplizierung

Das Hotel-Konzept
«Base» aus Nyon
wird bald in Vevey
Einzug halten. Im
Ausland steht Wien
auf dem Expan-
sionsplan.

Seite 10

Wettkochen
Erstmals hat mit
Elodie Manesse aus
Genf eine Frau den
Schweizer Koch-
wettbewerb «Der
Goldene Koch»

_ gewonnen.

Seite 16

Fachkréftemangel ruft nach neuen Rekrutierungsmassnahmen

N achhaltig gewinnen

Offene Stellen vom
Kochnachwuchs bis
zum Fachpersonal
beschiftigen Verbin-
de und Fachleute.

Bei den Kochlernenden zeigt es
sich deutlich: Seit Jahren sinkt
deren Zahl schweizweit kontinu-
ierlich. Besonders stark betroffen
ist der Kanton Graubiinden, wo
die Anzahl Lehrabschliisse innert
zehn Jahren um fast die Hilfte
geschrumpft ist. Die Verbinde
sind alarmiert und bemiihen
sich, mit gezielten Massnahmen
und Nachwuchsprojekten die-
sem «War of Talents» entgegen-

zutreten. Denn Fakt ist, dass der
anhaltende Kochlehrlingsman-
gel letztendlich zum Fachkrifte-
mangel beitrégt.

Dieser hat langst auch die
urbanen Zentren erfasst. Trotz
grosserem Arbeitsmarkt fehlt es
ihnen an qualifiziertem Fachper-
sonal insbesondere fiir Service
und Kiiche. Umso wichtiger ist
fiir Betriebe ein gutes Personal-
marketing im Online- wie auch

im  Offline-Bereich. Um die
Hemmschwelle fiir Bewerber zu
senken, setzen Betriebe bei der
Suche nach neuen Mitarbeiten-
den vermehrt auf ungewshnliche
Rekrutierungsmassnahmen wie
Probeiibernachtungen. ~ Noch
wichtiger jedoch ist, da sind sich
Fachleute einig, was die Betriebe
ihren Angestellten als Gesamt-
paket prisentieren. fee
Seite 13 bis 15

Beilage Top hotel Ausgabe Schweiz

Familienpower und starke Marke

Thema im Magazin: die erfolgreichen Zermatter Gastgeber Paul-Marc Julen (links) und Vater Paul julen.

Winterolympiade 2026

Keine leichte
Aufgabe fiir den
Tourismus

Die von Swiss Olympic propagierte
Kandidatur von Sion 2026 zur Aus-
tragung der Olympischen Winter-
spiele stellt den Tourismus vor
grosse Herausforderungen. So sol-
len sich etwa laut Kandidaturdos-
sier alle Akteure zusammentun,
um Kriterien fiir eine attraktive
Beherbergung zu schaffen. aca/dst
Seite 12

lllycafé in Kapseln

ycafe.ch

BADAG!

Alles fiir Ihr Bad...

GROSSE
MENGE,

KLEINER
PREIS
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«Esistfiir uns ein wichtiger Etap-
pensieg, der Kar die Unterstiit-
zung durch die Politik aufzeigt.»
Dies die Reaktion von hotellerie-
suisse-Président Andreas Ziillig
auf die Annahme der Motion Bi-
schofdurch den Stinderat. Diese
verlangt ein Verbot von Knebel-
vertragen der Online-Buchungs-
plattformen gegen die Hotelle-
rie. «Ein Verbot der engen Pari-
tétsklausel beseitigt einen klaren
Wettbewerbsnachteil gegeniiber

den auslandischen Hauptkon-
kurrenten und gewihrleistet das
freie Unternehmertum und die
Preissetzungsfreiheit im Kampf
der Hoteliers gegen den zuneh-
menden Druck der Online-Bu-
chungsplattformen», so Ziillig.
Doch der Kampf ist noch nicht
gewonnen. Friihestens in der
Sommersession kommt das Ge-
schift in den Nationalrat. «Nun
geht es darum, die Nationalrite
zu iiberzeugen», sagt Andreas

I DAS MAGAZIN DER HOTELLERIE

AUSGABE SCHWEIZ

Bilder Tradition Julen

Online-Buchungsplattformen und «Knebelvertrige»

Erfolg fiir hotelleriesuisse

Zziillig. Das deutliche Ergebnis
im Stinderat wertet der hotelle-
riesuisse-Prasident als klares
Zeichen an den Nationalrat.
Deshalb erachtet er die Chance
fiir eine Annahme durch die
grosse Kammer als gut. Die Zu-
stimmung ist wichtig, da die
Online-Vertriebskanéle weiter
zulegen werden. Dies bestatigt
auch eine Studie der HES-SO
Valais/Wallis. dst
Seite 3, 4und 5

Editorial

Die Politik -hat
Hoteliers den
Riicken gestéarkt

@ GERY

g L NIEVERGELT
Jetzt steht es bereits 2:0. Nach
dem Entscheid der Wirtschafts-
kommission des Stinderats, sich
fiir die Motion Bischof auszu-
sprechen, die das Verbot von
Knebelvertrigen zwischen den
Online-Buchungsplattformen
und der Hotellerie fordert,
schrieb ich an dieser Stelle: «Es
steht 1:0 fiir die Hotels gegen
Booking. Aber noch ist nichts
gewonnen.» Nun ist der Stinderat
seiner Kommission mit sehr
deutlichem Mehr gefolgt. Das ist
hocherfreulich und der verdiente
Lohn fiir die engagierte Uberzeu-
gungsarbeit von hotelleriesuisse.
Gewiss, auch das 2:0 ist noch kein
Schlussresultat. Aber was heute
zéhlt, ist dies: Die Politik hat den
Hoteliers den Riicken gestérkt.
Und das wirkt nach - auch im
Nationalrat.
Die ITB boomt. In diesen Tagen
trifft sich die Tourismusbranche
wieder auf dem Berliner Messe-
gelande zur weltweit grossten
Reisemesse. Thematisch wird
auch diesmal die Digitalisierung
im Fokus stehen - fiir den
Ausstellungsbereich «eTravel
World» mussten bereits Warte-
listen erstellt werden. Allgemein
scheint die ITB auch in den global
unsicheren Zeiten zu boomen,
erneut sind {iber 10000 Aussteller
gemeldet. Wie gut die Stim-
mungslage in der Reisebranche
ist, welche Trends sich durch-
setzen kénnten, und was die
internationale Hotellerie
beschiiftigt, erfahren Sie in der
néchsten htr hotel revue vom
23. Mérz und auf htr.ch.

Kennen Sie unseren
téglichen News-
Service? Ihre
Anmeldung unter

htr.ch
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Die smarten
Verkaufer von
Airbnb und Uber

Gery Nievergelt

. Von einem Grossaufmarsch
seitens der Politik konnte man
nicht sprechen beim diesjihrigen
«Tag der Tourismuswirtschaft»
des Schweizer Tourismus-Ver-
bands. Obwohl allein die
parlamentarische Gruppe fiir
Tourismus {iber 60 Mitglieder
zdhlt, tauchten an diesem
Dienstagabend nicht einmal ein
Dutzend Parlamentarier im
Berner Hotel Bellevue auf. Um
Nachsicht sei allerdings gebeten.
‘Wahrend der Sessionen ist die
Agenda der von allen Seiten
umworbenen National- und
Stdnderéte proppenvoll.

‘Wer nun kam, erfuhr einiges und
zeigte sich - zumindest an «mei-
nem» Tisch - vom Gebotenen
beeindruckt. Hauptthema war die
Sharing Economy im angebro-
chenen Zeitalter der Digitalisie-
rung, die auch im Tourismus

die Gewichte verschiebt. Dabei
gehorte die Bithne allein den
Internetplattformen Airbnb und
Uber. Mit der Anwesenheit der
jeweils fiir den deutschsprachi-
gen Markt zustindigen Manager
erhielten die beiden anonymen
Vermittler fiir einmal ein Gesicht,
und das war ausgesucht smart.
Ja, es ist schon beeindruckend,
wie gut die Vertreter der neuen
Dienstleister das Marketing
beherrschen. Mit sanfter Stimme,
einlullender Unverbindlichkeit
und der perfekten Mischung von
Selbstbewusstsein und Demut
preisen sie die Segnungen der
Sharing Economy und belegen
ihre Erfolge mit spektakuldren
Computeranimationen. Da
werden dank Uber aus verstopf-
ten Stadten plotzlich Oasen der
Ruhe, wir erleben die Verwand-
lung aus der Vogelperspektive
mit, und niemand fragt heute
noch, auf welche Fakten und
Erkenntnisse sich derlei stiitzt.
Es sieht einfach toll aus.

Konkret wurde es dann iiberra-
schenderweise doch noch:
Airbnb ist nicht nur bereit, eine
einfache nationale Abrechnung
der Kurtaxen zu akzeptieren.
Man zeigt sich jetzt auch offen fiir
foderalistische Losungen.

Hotelketten in der
Schweiz: Einheimische
halten (noch) mit

Auslandische
Hotelketten
dréngen
insbesonde-
Ie in den
Stadten
verstérkt auf
den Schweizer
Markt. Aber gemessen an der
Anzahl Zimmer sind von
den zehn gréssten Hotelketten
immer noch vier in inlandi-
schem Besitz. Das zeigt eine
neue, in Zusammenarbeit
mit hotelleriesuisse erarbeitete
Studie von Horwath HTL.
Hinter den Spitzenreitern Ibis
und Ibis Budget platziert sich
Movenpick Hotels auf Rang 3,
weiter in den Top Ten rangie-
ren Sunstar Hotels, Sorell Hotels
und Kempinski. Noch besser
aufgestellt sind die Schweizer
Brands in der Luxuskategorie.
Gesamthaft wurden hierzu-
lande Ende des vergangenen
Jahres 208 Kettenhotels
gezahit. Das entspricht nur
4,9 Prozent aller Hotelbetriebe.
Anders sieht es bei der Anzahl
Zimmer aus. Hier verfiigen
die Ketten bereits liber einen
Anteil von rund 20 Prozent.

Wir gehen demnéchst auf htr.ch .

vertieft auf die Studie ein.  gn

Der neue [,

Erfahrungen in der Luxushotellerie in sieben Lindern auf drei Kontinenten: Biirgenstock-Resort-GM Robert Herr. 2vg
& o Wie ist es mit der Verpflegung? Wie erkléren Sie sich das Interesse?
Ges praCh mit ROber t Alle zwolf Restaurants sind auch fiir Zuerst einmal ist es bestimmt die

Herr, General Manager
des Blirgenstock
Resorts, iber die Stim-
mungslage vor der
Eréffnung, einen Berg
fiir alle und Multimil-
lionére in Flip-Flops.

GERY NIEVERGELT

Wir fiihren dieses Gespréch in einem
provisorisch eingerichteten Biiro,
draussen regnet es. Wie stark wird der
Erfolg des Biirgenstock Resorts Lake
Lucerne vom Wetter abhéingen?
Dartiber mache ich mir noch keine
Gedanken. Wir werden auch bei
schlechtem Wetter ein tolles Géstean-
gebot haben, sei es der 10000 Quadrat-
meter grossen Spa oder unser Kino.

Sie rechnen mit nicht weniger als
100000 Tagesgésten im Jahr.

Ja, und das erachte ich fiir realistisch.
Die letzten verfiigharen Zahlen stam-
men aus den 1990er-Jahren. Damals
wurden bei einem saisonalen Beme_b
jahrlich rund 80000 Besuche registriert.

Sportlich sind auch die Vorgaben fiir

Tagesgéste frei zuganglich.

Sie entwickeln ein Resort, aber eines
fiir alle.

Ja. Der Biirgenstock mit seiner grossen
Geschichte soll ein offener Berg sein.
Das ist ein wichtiger und nicht nur
wirtschaftlich begriindeter Pfeiler des
Konzeptes. Auch ich bin der Meinung,
dass die Hotellerie in der heutigen Zeit
die lokale Community einbeziehen
muss. Dass dies in einem 60 Hektar
grossen Resort geschieht, ist allerdings
neu fiir die Schweiz und sorgt tiber die
Landesgrenzen hinaus fiir Aufsehen.
Das wird dem Schweizer Tourismus
insgesamt zugutekommen.

Aber Sie vermarkten den Biirgenstock
auch als Luxusresort.

Ich weiss aus Erfahrung, dass nicht
jeder Gast, der eine Suite in einem
Fiinf-Sterne-Haus bucht, sich darin
einschliessen will. Unsere Gesellschaft
ist offener geworden, hybrider und
demokratischer. Dass sich ein Multimil-
lionar im Urlaub mit Flip-Flops und
Shorts unter die Leute mischt, ist langst
keine Seltenheit mehr. Aber eine
gewisse Abgrenzung ist natirlich
notwendig; es braucht auch auf dem
Blirgenstock die Riickzugsorte. Deshalb
liegt zum Beispiel das Waldhotel mit
seinem medizinischen Bereich etwag
abseits.

die drei neuen Hotels mit i
383 Betten und Suiten. Angestrebt
wird innert drei Jahren die Auslastung
von 65 Prozent.

Auch da bin ich zuversichtlich. Bei
Vollbetrieb sollten wir bis 2020 die
60-prozentige Auslastung iibertreffen.

Machen Sie sich auf Friktionen

Was wiirden Sie als Ihre grosste
H ichnond)

ung
Es ist die Fiille der unterschiedlichsten
Bauprojekte, die es zu koordinieren und
etappenweise zu eroffnen gilt, ohne
dass die Gaste auf das gute Erlebnis
verzichten miissen.

Sie hitten auch die Personalrekrutije-
rung nennen kénnen. 800 neu geschaf-

zwischen Ausfliiglern fene Stellen miissen
und Resort-Gasten erst einmal besetzt
gefasst? Hoteli werden - und das bej
(lacht) Wenn Sie viele eher Hen' einem ausgetrockne-
Gaste haben, istdas  ElOquent, elegant ten inlandischen

doch eigentlich ein
schoénes Problem. Im
Ernst: Es ist alles
darauf ausgerichtet,
dass sich die beiden
Gruppen nicht unnétig
ins Gehege kommen.
So sind die Ankiinfte
sowohl mit der
Seilbahn wie auch
dem Postauto so
angelegt, dass die
Tagesgéste am reinen
Hotelbetrieb vorbei-
gelotst werden.
Eingecheckt wird fiir
alle Hotels an einer
zentralen Réception.

und weltgewandt

Robert Herr, 46-jahrig, ist
Schweizer mit Heimatort
Herisau, doch seine geschliffe-
ne Aussprache verrit, dass er
in der Ndhe von Stuttgart
aufwuchs. Nach dem Besuch
der Hotelfachschule Lausanne
war er in sieben Landern fiir
die Intercontinental-Gruppe
tatig, zuletzt in Beirut. Der
elegante und smarte Hotel-
Profi, der seinen MBA an der
Henley Business-School
erwarb, ist verheiratet und
Vater zweier Kinder. Zu seinen
Hobbys zahlt er Skifahren.

Markt.

Rekrutierung war fiiy
mich in den letzten
zehn, flinfzehn Jahren
immer ein Thema,
egal wo ich gearbeitet
habe.

Aber die Anzah] jst
aussergewohnlich,
Richtig. Aber ich bin
zuversichtlich. Wiy
haben bereits iiher
800 Bewerbungen,
und viele stammen
erfreulicherweige
von Schweizerinnen
und Schweizern,

Faszination am Neuen. Erdffnungen
sind fiir Mitarbeitende aus der Hotelle-
rie und Gastronomie immer interessant.
Kommt dazu, dass der Biirgenstock
punkto Geschichte und Lage eine
spezielle Marke ist. Und schliesslich
konnen wir den
Mitarbeitenden dank
der Grosse unseres
Unternehmens auch
einen attraktiven
Arbeitsplatz bieten,
indem wir ihnen die
Moglichkeit geben,

in verschiedenen
Bereichen zu arbeiten.

Wie weit sind die Pléine zur Koopera-
tion mit der Hotelfachschule Luzern
gediehen?

Angedacht war eine Dependance hier
im Resort. Das wurde aufgeschoben.
Wir arbeiten aber selbstverstandlich mit
den Luzernern zusammen, ebenso mit
der Ecole hételiere de Lausanne oder
der Hotelfachschule in Ziirich.

Sie selbst haben an der EHL studiert.
Kamen Sie damals schon mit dem
Biirgenstock in Beriihrung?

Ich habe in Lausanne natiirlich einiges
iiber die Pioniere der Schweizer
Hotellerie erfahren, also auch iiber die
Biirgenstock-Griinder Franz Josef
Bucher und Josef Durrer. Aber im
Grunde wollte ich damals nur eines:
ins Ausland.

Die Schweiz war Ihnen zu eng.
Damals, ja. Ich wollte Erfahrungen
sammeln und hatte das Gliick, von den
Intercontinental Hotels ein tolles
Angebot zu erhalten. Sie finanzierten
mir neben meinem Job einen MBA.

Nach Erfahrungen als Hotel-Manager
in sieben Landern ist Ihnen die

«Einige Teams haben
ganze neun Jahre
darauf hinge-
arbeitet - nun geht
es endlich los.»

Erster Einblick in Palace-Lobby. Weitere Bilder auf htr.ch/buergenstock. Gabriel Ammon

euchtturmwarter

Schweiz nun offensichtlich nicht mehr
zu eng. Was reizte Sie am Biirgen-
stock-Engagement?

Wir sprachen tber die Faszination, die
dieses Leuchtturmprojekt auf Mitarbei-
tende ausiibt. So ergeht es auch mir.
Dazu kamen famili4re Griinde. Meine
mittlerweile betagten Eltern leben in

der Schweiz.

Es gab ja keine Ausschreibung. Eines
Tages meldete sich Bruno Schépfer,
Managing Direktor der Katara Hospita-
lity Switzerland, und sagte: Ich
brauche einen Pre-Opening-GM?

Das haben Sie sehr grossziigig zusam-
mengefasst. Wie auch immer, von einem
Pre-Opening-Job war nie die Rede. Ich
hoffe schon, dieses Resort iiber einen
langeten Zeitraum fiihren zu diirfen.

Werden Sie fiir jeden der drei Hotel-
betriebe einen Direktor ernennen?
Wir sind von der Organisationsstruktur
her so aufgestellt, dass alle Funktionen
alle drei Hotels abdecken. Schliesslich
wollen wir ja optimal Synergien nutzen.
Es gibt also nicht nur einen GM fiirs
ganze Resort, sondern auch einen
Finanzdirektor, einen Marketing- und
einen Frontoffice-Manager.

Wo auch immer der Gast das Bediirfnis
verspiirt, sich beim Direktor zu
beklagen - er landet bei Thnen.

(lacht) Ich versuche, meine Mitarbeiter
so0 zu beféhigen, dass sie Probleme von
Gésten selbst 16sen konnen. Aber wir
werden in den einzelnen Hotels schon
mit Abteilungsleitern arbeiten. Speziell
ist die Situation im «Waldhotel» mit
dem medizinischen Bereich. Dort
braucht es einen Medical-Director, also
einen Arzt. Ihm wird eine Betriebs-
leiterin zur Seite stehen. Grundsétzlich
ist vieles noch nicht
abschliessend
definiert. Vergessen
Sie nicht, dass wir erst
am Anfang stehen.
Ein Projekt in dieser
Grossenordnung lasst
sich nicht am Compu-
ter designen.

Sie rapportieren an Bruno Schopfer.
Inwieweit sind Sie mit den Besitzern
aus Katar direkt in Kontakt?

Das Projekt ist fiir Katara Hospitality
von enormer Wichtigkeit. Deshalb gibt
es natiirlich auch eine direkte Kommu-
nikation mit mir. Hinzu kommt, dass wir
eines der wenigen Hotels und Resorts
sind, die selber von Katara Hospitality
unter der Marke Biirgenstock Selection
betrieben werden und nicht iiber eine
dritte Hotel-Management-Gesellschaft.

Blicken wir voraus - wie wird Ihre
Gemii in sechs M sein?
Ich vermute gut, denn dann sind die
beiden Hotels Palace und Biirgenstock
eroffnet, ebenso der Spa, und ich darf
mich tiber die konstruktiven Feedbacks
der ersten Géste freuen. Das Wichtigste
ist, dass wir dann im laufenden Betrieb
drin sind. Einige Teams haben ganze
neun Jahre darauf hingearbeitet — nun
geht es endlich los.

Und feierlich eréffnet wird das
Biirgenstock Resort Lake Lucerne

im Friihling 2018.

Irgendwann im Friihling oder Sommer
2018. Aber auf jeden Fall bei strahlen-
dem Sonnenschein.

G e |
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Der Standerat hat sich nicht
peirren lassen — gut so!

Es geht bei der Motion Bischof nicht nur um Knebelvertrage in
der Hotellerie, sondern um zentrale Fragen fiir die Wirtschaft.

Mit dem Entscheid des Stéinderates von Montag-
abend, die engen Paritdtsklauseln mit 34 Stimmen
gegen 5 und 4 Enthaltungen zu verbieten, feiert ho-
telleriesuisse einen bemerkenswerten Erfolg in dem
Dossier, das 2012 mit der Untersuchung der Wett-
bewerbskommission (Weko) erdffnet wurde. Anfang
2016 hat sich der Verband an die Politik gewandt,
nachdem die Weko der Hotelbranche im Herbst
2015 nur halbwegs Recht gegeben hatte, indem nur
die weiten Preisparititsklauseln verboten wurden.
Fiir die Hoteliers war es damals zwar eine Genugtu-
ung, aber vor allem ein unbefriedigender Entscheid.
Einerseits hatte Booking in der Zwischenzeit ein
«Buebetrickli» mit der engen Paritt eingefiihrt, um

. Kommentar von Christophe Hans

seine Margen zu «vermauerny, und die Weko wollte
wegen Abstandsmangel keine Stellung nehmen.
Anderseits mussten die Schweizer Hoteliers feststel-
len, dass ihre direkten Nachbarn, also ihre Haupt-
konkurrenten, erfolgreich lobbyiert und ein Verbot
in Deutschland, Frankreich, Osterreich und Italien
erreicht hatten. Es blieb hotelleriesuisse nichts
anderes {ibrig, als den Weg des Parlamentes einzu-
schlagen, um diesen Wettbewerbsnachteil per Ge-
setz zu bekampfen.

Was haben wir von den Gegnern wihrend der
letzten Wochen héren miissen! Die Hoteliers woll-
ten die Online-Buchungsplattformen verbieten, sie
hitten die Digitalisierung verschlafen und man solle

sie nicht wegen ihren Fehlern schiitzen, eine natio-
nale Buchungsplattform wiirde alle Probleme l6sen,
und am Montagabend im Rat - die Kirsche auf der
Torte -, die Preise seien dank der Transparenz der
OTA seit 2008 um 5 Prozent gesunken! Als ob die Fi-
nanzkrise und die Aufwertung des Schweizer Fran-
kens keine bessere Erklarung wire...

Der Sténderat hat sich aber nicht beirren lassen.
hotelleriesuisse konnte dank neuen, in der Woche
vor dem Entscheid verdffentlichten Studien zeigen,
dass die Digitalisierung einerseits unausweichlich
ist. Es sei wichtig, mehr unternehmerische Freiheit
fiir die Hotellerie zuzulassen, sodass sie sich fiir die
Zukunft wappnen kann. Anderseits hat das Verbot
der weiten Paritétsklausel keinen zusitzlichen Wett-
bewerb gebracht. Hingegen haben Forscher 'aus
Diisseldorf beweisen kénnen, dass die deutschen
Hoteliers ihre Preise ohne enge Klauseln gesenkt
haben. Wenn die OTA ijhre Kommissionen nicht
nach unten korrigieren, niitzen eben die Hoteliers
ihren Spielraum, was auch fiir die Konsumenten
gutist.

Vor allem aber hat die Marktbeherrschung von
Booking mit 73 Prozent des OTA-Marktes (+2 Pro-
zent) bei den Parlamentariern ein missliches Gefiihl
hinterlassen. Die hohen Kommissionen, die die
Dienstleistungen der OTA nicht widerspiegeln, wie
der Fakt, dass diese ausldndischen Konzerne mit
Milliardenumsatz keinen einzigen Rappen in der
Schweiz bezahlen, gaben zu reden. Der Wettbe-

werbsnachteil fiir die Hotellerie durch das Verbot
der engen Parititsklauseln bei allen unseren Nach-
barn wurde zu einem zusitzlichen Argument. Und
schliesslich generierten die globalen Plattformen-
modelle eine Reihe von Fragen, mit denen sich die
Politik erst jetzt ernsthaft beschiftigt, ohne die Ant-
worten zu haben. Wie wollen wir klassische und
neue IT-Geschiftsmodelle vereinbaren? Wie sollen
wir in der Zukunft die Steuerflucht dieser neuen
grossen Akteure regeln, ohne unser liberales Gedan-
kengut iiber Bord zu werfen? Wie kénnen wir Losun-
gen entwickeln, die die Sharing Economy mit dem
Foderalismus kompatibel machen?

Das sind sehr zentralen Fragen fiir die Wirtschaft.
Fiirs Erste hat der Stinderat mit dem Verbot der
engen Paritétsklausel die Méglichkeit genutzt, eine
konkrete Losung voranzutreiben. Es ist zu hoffen,
dass der Nationalrat dem Stockli folgt, und dass die
Motion Bischof nicht Geisel der oben erwihnten
Fragen wird. Die Schweizer Hotellerie braucht drin-
gend ein Verbot der engen Parititsklausel, um ihre
Wettbewerbsfahigkeit zu stérken. Dies niitzt auch
den Konsumenten, ohne den Geschiftsmodellen
der Online-Buchungsplattformen zu schaden.

Christophe Hans ist Leiter Wirtschaftspolitik bei hotelleriesuisse

blickfang

Warm baden in
der’ Eiskalte

Der Winter neigt sich langsam seinem Ende
entgegen. Aber noch besteht die Gelegen-
heit fiir einen Aufenthalt in einem Iglu
inklusive Bad im Whirlpool. Die Hotels aus
Schnee werden jeden Winter neu mit
Muskelkraft, Schneefrasen, Ballons und viel
Leidenschaft in zahlreichen Arbeitsstunden
aufgebaut.

iglu-dorf.com

—

Die Hoteliere als Stilberaterin

Wie eine Gastgeberin aus der Schweiz ihren Hotelgasten in Apulien mit

meistgeklickt

1 Wechselim Hotel Schweizerhof in Bern

2 Neue Gastgeber im Stadtberner Traditionslokal
Della Casa

les actualités les plus lues

1 Pierre Droz succédera a Dominique Faesch

2 Lerestaurant de [Ecole hoteliere de Genéve en
pionnier de la durabilité

Geschmack und Geschick zu einem personlichen Ertebiis verhilft

vGery Nievergelt

mit auf Shoppingtour und schliipft in
die Rolle der Stilberaterin,

Da machte ich also Kurzurlaub im
schonsten Stiefelabsatz Europas, hatte
nicht im Sinn, mich neu einzukleiden
und muss zum Shoppen in der Regel
iiberredet werden - aber dieses Ange-
bot war zu verfiihrerisch. Ich weiss
nicht mehr, in wie viele Geschiifte ich
geschleppt wurde, erinnere mich je-

3 Das neue «Federkleid» vom Ziircher
«Storchen»

«Knebelvertragen» —

3 Accor aprés le cabinet du premier ministre

4 Le Chalet RoyAlp rejoint les Healing Hotels of the
4 Hotels bieten Preisrabatte nach Verbot von World

T - - 5 Le chef Thomas Neeser, invité printanier

5 Altmeister verlassen das «Gstaad Palace»

de Swiss

@3 am beliebtesten auf facebook

1 Wechsel im Hotel Schweizerhof in Bern

2 Altmeister verlassen das «Gstaad Palace»

3 Standerat «knebett» Preisklauseln der Buchungsplattform

4 Neugestaltung im «Seepark» Thun.

5 Das neLie «Federkleid» vom Ziircher «Storchens

htr.ch

Der Post von Dominique Anne Hasle-
bachers Wechsel in den «Schweizerhofy in
Bern brachte zahlreiche Gliickwunsch-
Kommentare auf Facebook und hievte die
Meldung an die Spitze der am meisten

geklickten Artikel auf htr.ch. Mirjam Kulka

In der aktuellen Ausgabe unseres Ho-
telier-Magazins Top hotel Ausgabe
Schweiz, die dieser htr beiliegt, findet
sich ein von den deutschen Kollegen
verfasstes Portrét {iber die schweize-
risch-deutsche Doppelbiirgerin Caro-
line Groszer. Die Tochter des ehemali-
gen Ziircher Opernhaus-Intendanten
Christoph Groszer hatte in Apulien
erst Rundhiuser erworben und zu
B&B-«Trulli» ausgebaut, spéter in der
Nihe des Stidtchens Fasano einen
von Olivenhainen umgebenen verlas-
senen Gutshof in ein exquisites De-
signhotel verwandelt, und kann ihren
Feriengésten nun auch eine Stadtresi-
denz anbieten. Da ich Caroline Gros-
zer vor einiger Zeit selbst in ihrem
«Masseria»-Hotel besucht habe, nutze
ich die Gelegenheit, auf eine ihrer er-
folgreichsten Geschiftsideen hinzu-
weisen: Die Dame hat nicht nur Stil,
sie vermittelt ihn auch - zum Wohl
ihrer Giste wie auch Apuliens.

Die meisten Hoteliers haben fiir
Reisende bewdhrte Tipps fiir den Auf-
enthalt parat, sei es auf der Website,

mittels im Zimmer aufliegenden Bro-
schiiren oder miindlich an der Récep-
tion. Dabei belésst es Caroline Groszer
nicht. Auf der von ihr zusammenge-
stellten und laufend aktualisierten
«My Puglia Card» finden sich nicht nur
die besten Restaurants und angesag-
testen Beach Clubs, sondern ebenso
die attraktivsten Fashion Boutiques,
Outlets und Design Stores von Bari
iiber Ostuni bis Lecce - garantierte
Preisreduktionen  inklusive.  Auf
Wunsch kommt die Gastgeberin sogar

Caroline Groszer im Park ihres
Designhotels in Apulien. g

doch lebhaft an die Freundlichkeit,
mit der wir tiberall empfangen wur-
den, und die Begeisterung, mit der
meine personliche Stilberaterin fiir
mich die Preise driickte. Ich kaufte
also einiges, und habe es nicht bereut.

Es war nicht leicht, sich im von pat-
riarchalischen  Clans  dominierten
Apulien als Geschiftsfrau durchzuset.
zen. Mittlerweile ist Caroline Groszers
Beziehungsnetz gross, ein jeder be-
miiht sich, in ihrer «Puglia Card» Auf-
nahme zu finden, was die Angebots-
palette fiir den Hotelgast noch breiter
macht und ihm zu seinem personli-
chen Erlebnis verhilft. Ein Musterbei-
spiel erfolgreicher Kooperation.

Natiirlich ist eine derart intensive
Kundenpflege nur moglich bei einem
Betrieb von iiberschaubarer Grosse.
Aber ich meine, mancherorts kénnten
Hoteliers 'die Zusammenarbeit mit
dem Detailhandel und der Gastrono-
mie noch ausbauen. «MY Puglia Card»
- das tont einfach gut.

Im Magazin Top hotel Ausgabe Schweiz
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Online-Buchungen legen

Buchungsportale und ihre Bedeutung fiir die Hotellerie

kontinuierlich zu

Der Anteil an Bu-
chungen in der

HRS - generieren zusammen 93
Prozent dieses Online-Geschilfts.
Neue

(11,9%), wihrend HRS (7,8%) den
vor einigen Jahren eingesetzten
i icht  stoppen

Schweizer Hotellerie
iiber Online-Bu-
1 en

leu a-
ben gemiss Christophe Hans,
Leiter Wirtschaftspolitik bei hotel-
leriesuisse, nicht in den Markt
eintreten knnen. «Deshalb ist die

8sp
verzeichnete 2016
einen Boom.

Dies zeigt eine
neue Studie.

DANIEL STAMPFLI

m Jahr 2016 machte der An-
teil an Buchungen iiber On-
L

On-und Off-
line in Zukunft fiir den einzelnen
Hotelier iiberlebenswichtigs, so
Christophe Hans.

Markt
Hauptanbieter
Die Studienverfasser vermuten,
dass der Boom auf die technologi-
schen Vorteile (etwa bei mobilen
2 RGh

der drei

ni
konnte. Booking.com, ein Unter-
nehmen der il

falls Friichte. Echtzeitbuchungen
iiber die hoteleigenen Websites
stiegen leicht auf 8,2 Prozent an.
Heute verfiigen mehr als 80 Pro-
zent der izer Hotel-

Priceline-Gruppe, expandierte in
den letzten fiinf Jahren stark
(2011 lag der relative OTA-Marki-
anteil noch bei 53 Prozent). Der
Gesamtumsatz der drei Markt-
fiihrer in der Schweiz wird auf
mehr als 1 Milliar-
de Franken ge-

«Die Preisset-

betriebe iiber Online-Buchungs-
tools auf der eigenen Website,
wihrend es 2013 noch 62 Prozent
waren. Insgesamt lag 2016 der An-
teil der elektronischen Vertriebs-
Kanile, einschliesslich OTA und
Hotelwebsites, bei
knapp 40 Prozent

und die M: g
anstrengungen im  Online-Be-
reich der drei Hauptanbieter zur

(OTA, Online Travel Agen-
cies) mehr als 27 Prozent aller in
den Schweizer Hotels generierten
Ubernachtungen aus. Ein Jahr zu-
vor waren es noch 20,6 Prozent,
wie eine Studie des Instituts fiir
Tourismus der Fachhochschule
Westschweiz  Wallis in Siders
(HES-SO Valais/Wallis) aufzeigt,
die von hotelleriesuisse unter-
stiitzt wurde. Die drei fithrenden
OTA - booking.com, Expedia und

Stirkung ihrer -
riickzufithren ist. Im Jahr 2015
hatte das Online-Marketingbud-
get von Expedia 33 Milliarden
US-Dollar betragen und dasjenige
von booking.com 2,8 Milliarden
US-Dollar.

Uber neun von zehn Online-
Buchungen erfolgten im vergan-
genen Jahr iber booking.com,
Expedia und HRS. Booking stiirk-

schiitzt. Die von ) aller  generierten
den Hotels an die  zungsfreiheit ist  Logiemichte.
OTA ausbezahlten 1 i ] irekte Bu-
issi tlindeniinz chungskanille_der
liegen schi Hotelier iiber- Hotels, wie Tele-
weise bei 150 Mil-  Jehenswichtig.»  fon, Walkins, E-
lionen  Franke (e Mail oder die eige-
und fallen von . ChistopheHans ne Website, stellen
einem  Bewiep Wrhaspoltkhoteleesisse g e Kunden

zum anderen und

je nach Kundschaft sehr unter-
schiedlich hoch aus, wie aus der
Studie zu den Online-Buchungen
weiter hervorgeht.

Mehr Buchungen iiber die eigenen
Hotel-Websites

Die Massnahmen der Hotels zur

auch heute noch
die wichtigsten Buchungsarten
dar. Allerdings geht ihr Anteil
kontinuierlich” zuriick. Wahrend
er im Jahr 2005 noch 77 Prozent
betrug, liegt er heute nur noch bei
58 Prozent, :
Die Studienverfasser um Ro-
land Schegg gehen davon aus,
dass die Onli i i

te seine (@33
Prozent) gegenilber Expedia

ihrer
im Internet trigt laut Studie eben-

den Anteil der Direktbuchungen

Marktanteile der Vertriebstrends bei Mitgliedem von hotelleriesuisse
wichtigen OTA
Mitglieder _ Mitglieder
hs (n=192) hs (n=202)
2016 2015
Priceline 8%  713%
Booking.com 698% 703% 5
Agoda 1% 09% Mit dem Verbot der engen Paritiitsklausel soll es kiinftig den Hotels
Expedia 14,1% 142%
Expec bis im Jahr 2020 auf unter 50 Pro-  HES-SO Wallis in Siders fiihrt seit
= S g zent gedriickt haben diirften. dem Jahr 2003 in Zusammen-
Dot=e oo 14% 15% arbeit mit dem Verband hotelle-
eBooker 08% 05% Digitalisierung wird weiter riesuisse regelmissig Umfragen
d fortschreiten zur Entwicklung der Buchungs-
Venerecon it M0 XBERROSS ‘Auch fiir Christophe Hans von  kanile in der Schweizer Hotellerie
HRS 76%  86% hotelleriesuisse zeigt die Studie durch. Die akwelle Erhebung
" . . Kar auf, dass die Digitalisierung  wurde im Februar 2017 bei rund
HRS 62% 70% 2006 2008 2009 2010 201 2012 2013* 2014 2015 Etina. oooD i Tingl ol
Tiscover 00% 01% sich das Buchungsverhalten der suisse und bei rund 1800 Hotels
[ ] i (Tour Operator, Wholesaler, K o e % Faca Monbaieabe ks
Lde 14% 15% ial medi: - und Konferenz-\ onsumenten mittelfristig gross- der Schweizer Hoteldatenban|
L 2 it o ] O e s ke, mehrheidich in die digitale Welt ~durchgefiihrt. Die Auswertung
et 2ok et : verschieben wird. Roland Schegg  basiertauf den Resultaten von 329
Quelle: HES-SO Wallis: mit * sind inL -ansonsten in By Quelle: HES-SOWallis  vom Institut fiir Tourismus der auswertbaren Antworten.
14 Tage Das Wichtigste aus den Regionen alle News auf htr.ch

Felix Gross/bergbamen.og.

bergbahnen I
Lagalb-Bahn unter
Aktiondren hochbegehrt

Die vor Kurzem noch von der Schlies-
sung bedrohte Lagalb-Bahn am Berni-
napass wurde erfolgreich reanimiert.
Die urspriinglich angestrebte Aktien-
kapitalerh6hung von rund 1,5 Millio-
nen Franken wurde ibertroffen. Laut
Diavolezza Lagalb AG wurden bis jetzt
Wertpapiere fiir 1,8 Millionen Franken
gezeichnet. Damit alle Interessenten

lich Aktie ‘will der

bergbahnen II
Biindner Bergbahnen im
Februar mit mehr Gésten

Die Biindner

Chrstof Sonderegger

berghahnen III
Verkehrsertrag der Jungfrau-
bahnen tiefer als im Vorjahr

Der der Ji

verzeichneten im Februar 2017 gegen-
iiber dem Vorjahr 2,2 Prozent mehr
Gaste. In der bi: ji

Gruppe liegt im Vergangenen Ge-
schaftsjahr bei 126 Millionen Franken.
Das ent;

ht einem Riickgang von
6 Prozent uber dem Vorjahr. Ne-

2016/17 stiegen die i

Sogar um i 5,7 Prozent. Die
positive Entwicklung der laufenden
Wintersaison filhren die Bahnen vor
allem auf das gute Wetter zuriick. Im
ol :

gativ auf die Besucherzahlen hitten
sich die Terroranschldge in Europa,
die Unruhen in der Tiirkei und die
Flichtlingsthematik ausgewirkt, teil-

ien
Verwaltungsrat eine zweite Kapital-
erhdhung vornehmen. Damit konne
das Aktienkapital sogar um iber 2
Millionen Franken steigen.

sorgte die
Ski-WM fiir ein Géaste-Plus. Im 5- und
9-Jahres-Di sanken die Gés-

ten die _mit. Beson-
ders schwierig gestalte sich das Win-
4ft. Trotz allem entspricht das

tezahlen der Biindner Bergbahnen
dennoch um 2,3 resp. 7,2 Prozent.

Ergebnis noch immer dem zweitbes-
ten in der Betriebs-Geschichte,

logiernéchte =
Zehn Prozent mehr Uber-
nachtungen im Urserental

Die Hotellerie in der Region Ander-
matt beherbergte 2016 rund 10 Pro-
zent mehr Gaste als im Vorjahr. Laut
der Andermatt-Urserental Tourismus
GmbH stieg die Zahl der Ubernachtun-
gen im letzten Jahr um 9,94 Prozent
auf 124625. Die meisten Ubernachtun-
gen wurden in der Sommersaison ge-
neriert. Die starkste Zunahme von 16,
Prozent gab es bei den Besuchern aus
der Schweiz, die mit 55 Prozent das
wichtigste Gastesegment in der Desti-
nation ausmachen, gefolgt von Deut-
schen und Ni

ST/Die Post

baselland
Subventionen fiir BL Touris-
mus werden nicht gekiirzt

Der Kanton wird Baselland Tourismus
bis 2020 weiterhin mit 600000 Franken
pro Jahr unterstiitzen. Der Landrat
lehnte eine Kiirzung um jéhrlich 50000
Franken ab, die die Regierung aus
Spargriinden beantragt hatte. Damit
stellte sich der Landrat hinter einen
CVP/BDP-Antrag, die Subventionen im
bisherigen Umfang von insgesamt 2,4
Millionen Franken fiir die Jahre 2017
bis 2020 beizubehalten. Die Gegner
von Kirzungen warnten vor einem
Leistungsabbau und dem Verlust von

ivita npa/og/pt

thema 5

P

;"Bﬁch sein, kurzfristige Aktionen durchzufiihren und tiefere Preise auf der eigenen Website anzubieten.

Stock/123RF/Montage htr

- Hoteliers feiern einen
Etappensieg

Die Schweizer Hotellerie ist im Kampf gegen
die engen Parititsklauseln einen Schritt
weiter. Der Standerat hat eine entsprechende

Motion angenommen.

DANIEL STAMPFL!

lar mit 34 Ja- gegen
5 Nein-Stimmen bei
4 Enthaltungen hat der
Stéinderat am Montag-
abend die von CVP-Stiinderat Pir-
min Bischof eingereichte Motion
Verbot von Knebelvertrigen der
L

chen. Fiir die Schweizer Hotellerie
ist der Entscheid laut hotellerie-
suisse ein wichtiger Schritt in die
richtige Richtung, Denn die direk-
ten Mitbewerber des Schweizer
Tourismus - Deutschland, Oster-
reich und Frankreich - haben die

o-
gen die Hotellerie» angenommgn.
Die kleine Kammer hat sich damit
fiir ein Verbot der engen Paritits-
Kausel (siehe Box) ausgespro-

enge bereits ver-
boten. Italien soll noch in diesem
Jahr diesem Beispiel folgen.
hotelleriesuisse-Prasident An-
dreas Ziillig st «mehr als erleich-

tert» iiber den Entscheid des
Standerates. «Dies ist fiir uns ein
wichtiger Etappensieg, welcher
Kar die Unterstiizung durch
die Politik aufzeigt.» Dies bewei-
se auch, dass das Netzwerken
und das Lobbying sehr gut funk-
tionieren.

Booking.com bedauert den
Entscheid des Stinderates fiir
ein Verbot von Parititsklauseln
zwischen Buchungsplattformen
und Hotels, erklart Peter Ver-
hoeven, CEO von
Booking.com
Europa, Mittlerer
Osten und Afrika,
auf Anfrage.

Kurzfrist-Aktionen
sind unmoglich

Mit seiner Mo-
tion beauftragt Pir-
min Bischof den

geht es darum, den Nationalrat zu
iiberzeugen», so Andreas Zilllig.
Jede Gelegenheit werde ergriffen,
um zu erkliren, worum es gehe.
«Dabei geht es nicht darum,
die Buchungsplattformen zu be-
Kimpfen, sondern den Hoteliers
iiber die Preise die Wettbewerbs-
fihigkeit zuriickzugeben.» Das
deutliche Ergebnis im Stinderat
wertet Ziillig auch als Kares
Zeichen an den Nationalrat. Im
Moment sei es noch schwierig,
die Chancen der
Motion Bischof in
der grossen Kam-
mer abzuschiitzen.
Wir stellen je-
doch fest, dass wir
in der Politik eine
grosse  Unterstiit-
zung und Zustim-
mung haben. Dies
gilt auch fiir die

Bundesrat, die  (Kein Ausruhen l\l]ali;)nalra!smil-
notwendigen Ge- glieder, mit wel-
sewzesinderungen ~ aUf dem Erfolg. ™ ;M FE
vorzulegen, um  Nun miissen Wir  gesprochen  ha-
sogenannte Preis- qon National ben», so Ziillig. So
X gesehen erachtet
im  Vertragsver- iiberzeugen.» der  hotellerie-
hiltnis _zwischen Andreas Zilig suisse-Président
Online-Buchungs- Prasidenthotelleiesuisse ~ die  Chance  fiir

plattformen und

Hotels zu verbie-

ten. Denn die Online-Buchungs-
plattformen wiirden wegen ihrer
Marktmacht, die sie bereits er-
reicht haben, die Preispolitik der
Schweizer Hotels massiv ein-
engen. Viele Hotels arbeiten mit
mehreren

eine Annahme im
Nationalrat als gut.

Sollte der Nationalrat dem Ent-
scheid folgen, kommt es laut dem
Booking-Europa-Chef zu_einem
Abbau von «Wettbewerb und
Transparenz in der Hotellerier.
Einen Qualititsabbau und hohere

Preise fiir erwartet

Die enge Parit

sel fiihrt laut Motionar Bischof
dazu, dass diese Hotels auf ihrer
eigenen Website immer den teu-
ersten Preis aller Buchungsplatt-
formen anbieten miissen. «Sie
sind also nicht mehr in der Lage,
auch wenn das Hotel nicht ausge-
bucht ist, kurzfristig Aktionen
durchzufiihren und mit tieferen
Preisen auf der eigenen Website
Zu agieren.»

Gegen die Motion Bischof ver-
suchte FDP-Stiinderat Ruedi No-
ser anzukémpfen: «Wir machen
Gesetze fiir alle. Branchenspezifi-
sche Lisungen sind oft kontrapro-
duktiv.» Es handle sich um keine
gute Gesetzgebung und bedinge
oft, dass die betroffene Branche
eigentlich Klar ein Schwichezei-
chen von sich gebe.

Der Bundesrat hatte die Ab-
lehnung der Motion beantragt —
vergeblich. Bundesrat  Johann
Niklaus Schneider-Ammann  im
stinderat vor der Abstimmung:
«Stimmen Sie der Motion zu, und
ich habe den Aufrag dann im
Gepiick.»

Als Niichstes kommt das Ge-
schift in den Nationalrat, friihes-
tens in der Sommersession. Dem-
entsprechend ist die Arbeit fiir

Verhoeven ig als mogli-
che Folge - sowie einen Riickgang
der Ubernachtungen in der
Schweiz, wenn dadurch die Desti-
nation insgesamt weniger attrak-
tiv werde. «Auch wenn das Ge-
schiiftsmodell gesetzlich einge-
schriinkt wird, werden wir unsere
Innovationskraft nicht verlieren»,
0 Verhoeven weiter.

Definition Zwei
Arten von Paritéats-
klauseln

Im Falle der Paritéitsklausel
zwischen den Buchungsplatt-
formen und den Hotels wird
zwischen zwei Arten unter-
schieden.

Weite Paritéitsklausel: Sie
schliesst praktisch alle Ver-
triebskandile der Partnerhotels
ein und erlaubt es insbesonde-
1e auch nicht, auf einer
konkurrierenden Online-Bu-
chungsplattform giinstigere
Preise anzubieten. Die Anwen-
dung der weiten Paritétsklau-
sel hatte die Weko im Oktober
2016 untersagt.

Enge Paritéitsklausel: Damit
verbieten die Online-Buchungs-
plattformen den Hotels, dass
sie auf der eigenen Website
tiefere Preise anbieten diirfen

hotelleriesuisse nicht ~erledigt.
«Wir ruhen uns kei auf
dem Efolg vom Montag aus. Nun

als auf den Onl;
plattformen. dst

~ Positive Auswirkungen nach Verbot in Deutschland

ziert haben. Hinzu kommt, dass
die Hotels die Verfiigbarkeit ihrer
i i auf den Bu-

welche die enge BPK entfernt ha-
ben. Der direkte Online-Bu-
wird der strikte

chungsplattformen erhoht hitten.
Dies zeige, dass das Geschifts-
modell der Buchungsplattformen
auch dann noch funktioniere. Die
Verfiigbarkeit werde vor allem
dort erhht, wo die BPK die Preis-

it am meisten ein-

Nach der Aufhebung der Nach dem gesetzlichen Verbot der lr;uld, 2 l}!:Fch Lail}:}nberger und
P engen Parititsklausel in Deutsch- . Fran Schliitter nicht weiter iiber-
| engen Parititsklausel P8 ritsdausel b Bewegung  raschend: Denn die cigene Web.
‘ sorgen die Hoteliers filr  geraten. Dies ist ein Fazit aus der  site ist fiir den Hotelier der mit
nicht die iri tudie i i lf(\::['a;\d le d instigste  Ver-
jes Of Best Price Clauses in Hote fskanal. Als Unternehmer bie-
Bucl{ung.splatt.fomen. Dle.s Booking» des Zentrums fiir Euro-  tet der Hotelier Preise gemiiss
zeigt eine wissenschaftli- pdische  Wirtschaftsforschung  Vertriebskosten an.
che Studie zur Situationin  GmbH. Untersucht wurden via
Deutschland. Meta-Suchmaschinen die Preise HBhere Verfii auf den
von iiber 45000 Hotels in ver-
schiedenen Lindern mit unter-  Durch die Reduzierung der
DANIEL STAMPFLI Bestpreis-Klausel (in Preis und

schiedlichen Regimen bei der
Bestpreis-Klausel (BPK).

Dass die Preise in Deutschland
nach dem Verbot der BPK in Be-
wegung geraten sind, ist laut den
Studienverfassern Matthias Hu-

Verfiigbarkeit) bieten Hoteliers
vermehrt auf mehreren Distribu-
tionskandlen an, vor allem aber
auf jenen der OTA (Online Travel
Agencies), welche die BPK redu-

a at.

Der angebotene Preis auf dem
direkten Online-Buchungsportal
ist gemiss Untersuchung nicht
hoher als bei den OTA. Im Gegen-
teil: Hotels setzen niedrigere Prei-
se auf den direkien Online-Bu-
chungskanilen als bei den OTA,

«Preis-Leader».

In Deutschland bieten Hote-
liers nicht giinstiger auf Expedéa
als Booking.com an, seitdem die

merpreise verantwordlich, ist auf-
grund der Ergebnisse der deut-
schen Studie laut Christophe
Hans, Leiter Wirtschaftspolitik
bei hotelleriesuisse, hinfallig. Der
Grund fiir diese Preisentwicklung
sei vielmehr im Wettbewerb der

istributi dle sowie in der

enge BPK bei Booking.com verbo-
ten ist. Dies zeige, dass der Wett-
bewerb zwischen den OTA weiter
nicht spiele, da Expedia weiterhin
mit enger Paritétsklausel arbeitet.

Uberhaupt kein Anreiz zum
Trittbrettfahren

Das Argument der Online Tra-
vel Agencies, Bestpreis-Klauseln
seien fiir niedrigere Hotelzim-

Transparenz des Internets zu su-
chen. Die Erhhung der Verfiig-
barkeit auf den OTA beweise,
dass die Hoteliers keinerlei An-
Teiz zum sogenannten Trittbrett-
fahren hiitten. Vielmehr hiitten
die Hotelbetriebe durch Preisset-
zungsfreiheit die ntige Flexibili-
tit wiedererlang, so Christophe
Hans weiter.
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App: Keine
Frage des
Budgets

Ob grosses Skigebiet,
Naturspielplatz oder
Hotel: Mobiles Mar-
keting ist heute fiir
Anbieter unverzicht-
bar. Denn Internet
und Smartphones
haben das Kaufver-
halten verindert.

JANINE RADLINGMAYR

ie mittlerweile sehr

hohe Marktdurch-

dringung von Smart-

phones birgt fiir tou-
ristische Anbieter ein grosses
Potenzial: Sie haben die Moglich-
keit, zu jeder Zeit und ortsunab-
hiéngig mit Konsumenten zu inter-
agieren. Umgekehrt sind diese
ebenfalls nicht an fixe Offnungs-
zeiten gebunden, um mit Anbie-
tern in Kontakt zu treten und de-
ren Dienste in Anspruch zu
nehmen. Laut einer neuen Unter-
suchung der Hochschule Luzern
und der Universitit St.Gallen

ANZEIGE

(HSG) nutzen von 1535 Befragten
deutlich mehr als die Hilfte regel-
missig auf dem Smartphone
Websites und Apps von Anbie-
tern, um Ideen oder Inspirationen
zu Produkten und Dienstleistun-
gen zu finden sowie sich iiber
Produkte und Dienstleistungen zu
informieren.

«Auch touristische Unterneh-
men sollten diese Reichweite und
Frequenz bei der Verteilung ihrer
Marketingbudgets auf verschiede-
ne Kanile beriicksichtigen», sagt
Thomas Wozniak, Mobile-Experte
und Senior Wissenschaftlicher
Mitarbeiter am Institut fiir Touris-
muswirtschaft der Hochschule
Luzern sowie Co-Projektleiter der
Untersuchung.

Den Gast personalisierter
ansprechen

Ein  Tourismusunternehmen,
das diese Mobile-Marketingstra-
tegie seit rund vier Jahren erfolg-
reich verfolgt, ist die Zermatt
Bergbahnen AG. Bereits 52 Pro-
zent der Zermatt-Bergbahnen-
Géste kommen mit Smartphones
oder Tablets auf die Website,
knapp jede dritte Buchung wird
iiber ein mobiles Endgerét getatigt
und auf diesen liegt die Newslet-

Gandegghitte
3030

©

Mit ihrer Skiguide-App kénnen die Zer

ter-Offnungsrate bei 57 Prozent.
«Mit der Lancierung der responsi-
ve Website www.matterhornpara-
dise.ch haben wir einen aktiven
Schritt in Richtung Mobile Marke-
ting gemacht und dieses stets aus-
gebaut», sagt Sabrina Lerjen, On-
line Marketing & Content Manager
bei den Zermatt Bergbahnen.
Dies reiche von der mobilen
Suchmaschinenoptimierung iiber
den Ausbau des Social-Media-
Marketings sowie Mobile-Adver-
tisings bis hin zu einem fiir mobile
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Die Input-Veranstaltungen 2017 im Uberblick

Input 1/2017:

Input 2/2017:

20. Juni 2017, Hotel Schweizerhof, Luzern
Thema: Fachkréfte gewinnen

Input 3/2017:

7. September 2017, Ameron Hotel Flora, Luzern
Thema: Neue Finanzierungsformen fiir Projekte

Input 4/2017:

14. November 2017, Hotel Sedartis, Thalwil
Thema: Moderne Kooperationen

Sichern Sie sich Ihren Platz und melden Sie sich jetzt gleich
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26. April 2017, Hotel Continental-Park, Luzern
Thema: Innovative Beherbergung
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den Gast

Rarch
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Gerédte optimierten Webshop.
«Mit den jiingsten Digital-Projek-
ten wie dem kostenlosen WLAN
an allen Skistationen, dem digita-
len Informationssystem sowie der
Lancierung. der Skiguide App
konnten wir einen neuen Kom-
munikationskanal 6ffnen, der es
uns erlaubt den Gast gezielter,
standortbezogener und persona-
lisierter anzusprechen», so Sabri-
na Lerjen.

Treuepunkte oder Rabatte
als Anreiz

«Damit die Gaste die App iiber-
haupt installieren und dann auch
nutzen, muss sie sinnvoll sein und
helfen, Zeit und eventuell Geld zu
sparen», sagt Wissenschaftler
Thomas Wozniak von der Hoch-
schule Luzern. Anreize hierbei
kénnten sein, dass man Treue-
punkte sammeln oder Rabatte
nutzen kann. Informationen iiber
beispielsweise Schneeverhaltnis-
se oder ein eigener Messaging-
dienst geben dem Gast einen
Mehrwert.

I ansprechen.

Die Zermatt Bergbahnen be-
riicksichtigten diesen Mehrwert
bei der Entwicklung ihrer App
besonders. «Unser Skigebiet hat
iiber 360 Pistenkilometer und
52 Anlagen. Sich zu orientieren,
fallt manchmal schwer. Mit der
Skiguide-App wollten wir deshalb
zum einen eine Navigations- und
Orientierungshilfe anbieten und
zum anderen das internationale
Skigebiet digital erlebbar ma-
chen», sagt Sabrina Lerjen. Mit
punktgenauer Navigation auf
einer 3-D-Karte, Webcam- und
Wetteraussichten, Warnmeldun-
gen, Tourenvorschlagen, detail-
liertem Bergrestaurant-Guide und
dem Link zum Webshop iiber-
zeugt die Skiguide-App Zermatt -
auch die Jury des «Best-of-Swiss-
App»-Awards, von der sie kiirzlich
dreifach ausgezeichnet wurde.

Gesamtstrategie und kein
Aktionismus

Dass es nicht immer das ganz
grosse Budget braucht, um mit
Mobile-Marketing erfolgreich zu

4 54min
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sein, zeigt die Ferienregion Savog-
nin Bivio Albula. Auch sie wurde
fiir ihre «Naturspielplatz»-App
bei den jiingsten «Best-of-Swiss-
Appr-Awards gekiirt. «Aufgrund
des Budgets war eher nicht davon
auszugehen, dass wir mit den
grossen App-Entwicklungen mit-
halten konnten. Aber wir trumpf-
ten bei der Jury mit einem durch-
dachten Konzept und mit viel
Detailliebe in der Gestaltung fiir
unsere Zielgruppe der Kinder von
5 bis 10 Jahren», sagt Orlando
Bergamin, Leiter Shared Services
von Graubiinden Ferien.

Er sieht als grossten Vorteil im
Mobile-Marketing die gewiinsch-
te Zielgruppe anzusprechen und
mit den relevanten Botschaften zu
bedienen: «Das bedingt aber eine
klare Gesamtstrategie und keinen
Aktionismus.  Selbstversténdlich
muss sich das Unternehmen gut
iiberlegen, in welchen Phasen der
Customer Journey man welche
Touchpoints bedienen will und
welche Botschaften dort verbrei-
tet werden sollen.»

Thomas Wozniak
«Ich finde die Idee einer
Destinations-App einen
guten Mittelweg.»
Senior Wissenschaftlicher
Mitarbeiter am Institut fiir
Tourismuswirtschaft der

Hochschule Luzern und
Mobile-Experte

Thomas Wozniak, Sie haben in
einer Studie herausgefunden,
dass Mobile-Werbung eine
grosse Anzahl der Nutzer von
Smartphones erreicht. Was
bedeutet das fiir die Schweizer
Tourismusbranche?

Wer keine mobiloptimierte
Website hat, wird von Google
und den Besuchern der Website
mit grosser Sicherheit abge-
straft. Unsere Untersuchung
zeigt, dass auch mobile
Werbung nicht zu unterschét-
zen ist. Insgesamt ist es fiir das
gesamte Mobile-Marketing
schlau, von Beginn an die
unterschiedlichen Bediirfnisse
der Kunden in verschiedenen
Reisephasen zu beriicksichti-
gen. Etwa die Frage, welcher
Gast zu welcher Zeit an
welchem Ort ist und was er
dann gebrauchen kann. Die
sogenannte Customer Journey
bekommt gerade im Tourismus
eine ganz besondere Bedeu-
tung, denn hier begibt sich der
Kunde ja tatséchlich auf eine
Reise.

Was heisst das konkret?

Wer in die Ferien fahren will,
hat in der Regel schon vor der
Abreise Kontakt zu verschiede-
nen Anbietern und informiert
sich iiber verschiedene Kanéle.
Mobile-Werbung kann helfen,
auf sich aufmerksam zu
machen. Besteht der Kontakt,
gilt es, den Kunden durch
interaktive Kommunikation an
sich zu binden und zur Bu-
chung zu bewegen. Spatestens
wenn sich der Gast auf die

Reise begibt, steht die Relevanz
des mobilen Kanals ausser
Frage.

Welche Rolle spielen Apps

im Mobile-Marketing-Mix?
Sie bieten eine Reihe von
technologischen Méglichkeiten,
die — wenn richtig ausgespielt
— Gasten unterwegs, im Hotel
und in der Destination echten
Mehrwert bieten kénnen.
Entsprechende Investitionen
und auch laufende Kosten

fiir die Weiterentwicklung sind
aber nicht zu unterschétzen.

Was ist denn die Lésung?

Als kleineres Unternehmen
muss ich vielleicht schon aus
Budget-Griinden von einer
Eigenentwicklung absehen.
Aber auch aus Géstesicht
machen zu viele Apps fiir die
gleiche Destination wenig
Sinn. Darum finde ich die Idee
einer Destinations-App einen
guten Mittelweg. Wer sich gar
keine App leisten kann, fiir den
lohnt es sich, auf den Bewer-
tungsplattformen, wie Tripadvi-
sor, vertreten zu sein, Prasenz
in deren Apps inklusive.

Was bringt die Zukunft?

Die technologischen Moglich-
keiten sind enorm — beispiels-
weise Kundenkommunikation
per Facebook Messenger und
WhatsApp. Doch bei allen
Vorziigen der Technologie:
Wenn jemand zur Begriissung
im Hotel die Hand schiittelt,
dann ist das schwer zu
ersetzen. jr
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Schwierig, ab

Nach einer schlech-
ten letzten Wintersai-
son prisentiert sich
die Situation in
Schneesportgebieten
aufkritischer Hohe
wieder etwas besser.
Ein Augenschein vor
Ort bringt Klarheit.

JEAN-CLAUDE GALLI

er Dezember 2016 war

rekordmissig trocken,

die Feiertage vieler-

orts zum dritten Mal
in Folge griin. Die Lage fiir Berg-
bahnen mit Talstationen unter
1000 Meter ist bedrohlich. Defi-
niert man die Schneesicherheit
im Bezug auf die Rentabilitdt mit
der 100-Tage-Regel, wird es eng.
Dennoch malen die Verantwortli-
chen nicht schwarz. Urs Ganten-
bein, Geschiftsfithrer der Berg-
bahnen Wildhaus AG, kennt die
Klimastudien von Hans Elsasser
und Bruno Abegg (siehe Box), al-
lerdings zieht er unterschiedliche
Schliisse.

Und er verweist auf die Situa-
tion bei den Gsterreichischen
Nachbarn, die dann viel dramati-
scher sein miisste. «91 Prozent der
Basisdorfer liegen dort tiefer als
wir.» Massgebender sind fiir ihn
die Unterschiede innerhalb der
Schweiz: «Im Wallis wachsen Re-
ben bis auf 1300 Meter, hier auf
knapp 1100 Metern nicht einmal
Erdbeeren. 1500 Meter bedeuten
nicht {iberall dasselbe beziiglich
der meteorologischen Bedingun-
gen. Wenn es uns nicht mehr gibt,
dann gehen 80 Prozent aller Ge-
biete unter.»

Giinstig ist der Umstand, dass
die Anlagen in Wildhaus an Nord-
héngen liegen, dazu kommt die
Niederschlagsmenge mit #hnli-
chen Werten wie Elm oder Arosa.
Die letzten drei Winter haben
jeweils verspétet um den 24. De-
zember begonnen, doch der Janu-
ar 2017 war der drittbeste {iber-
haupt, der Februar verlief
plangeméss. Im Moment ist man
umsatz- und frequenzmassig
rund 8 Prozent iiber Vorjahr, der
Durchschnittswert der Ersteintrit-
te der letzten fiinf Jahre sollte
erreichbar sein. «Das schéne Wo-
chenendwetter hat sehr ge-
holfen.» Ein Vorteil sei die integ-
rierte Unternehmensform mit

er nicht hoffnungslos

Im Skigebiet von Wildhaus liegen die Bergbahn-Anlagen an Nordhzngen.

Bahn und Gastronomie. Auf Letz-
tere entfallen 40 Umsatzprozente.

Im Friihling 2018 folgt der Bau-
start zum' Projekt Wildhaus 2.0,
die Ausrichtung auf Familien und
Einsteiger wird weiter forciert. Ge-
plant sind der 6er-Sessellift Ober-
dorf-Freienalp und ein Tellerlift,
vier Anlagen fallen weg. Gestellt
wird ein speziell fiir Kinder entwi-
ckelter Lift, der erst in Gsterreichi-
schen Destinationen wie St. Anton
zu sehen sei. «Die Aktienzeich-
nung lauft gut, das Minimalziel
von zwei Millionen ist erreicht»,
sagt Gantenbein. Das gesamte
Investitionsvolumen der ersten
Etappe belduft sich auf 15 Millio-
nen Franken.

Diemtigtal: Nachlassstundung
und k

VR-Président der Wiriehornbah-
nen im Diemtigtal. «Wir hatten
2017 bisher drei Top-Weekends,
das bedeutet fiir uns jeweils 4000
Giste und rund 100000 Franken
Umsatz.» Im Vergleich zur vergan-
genen Wintersaison sind die Bah-
nen 17 Prozent im Plus, aber 24
Prozent hinter dem Fiinfjahres-
schnitt. «Die laufende Rechnung
sieht auch deshalb besser aus,
weil 2016 so mager war.» Einge-
nommen wurden bis Ende Febru-
ar rund 1,2 Millionen Franken,
letzten Winter betrug das Total
1,27 Millionen Franken. «Fiir ej-
nen kostendeckenden Betrieb
brauchen wir jedoch mindestens
1,75 Millionen Franken, welche
dieses Jahr ebenfalls verfehlt wer-
den» Aufgrund der laufenden
Nachl 1dung herrscht eine

Auf schéne Wochenenden an-
gewiesen ist auch Erich Klauwers,

besondere Situation. «Ziel ist es,
die Bilanzsanierung bis zum Be-

Jiirg
«Die Berghahnwelt

ist komplizierter
geworden.»

Stettler

Leiter Institut fiir Tourismus-
wirtschaft ITW an der Hoch-
schule Luzern

Ist die 100-Tage-Regel in
Bezug auf Schneesicherheit
und Rentabilitét in Zeiten

des Klimawandels iiberhaupt
noch giiltig?

Der Zusammenhang gilt
grundsétzlich immer noch.
Doch der Begriff Schnee-
sicherheit muss aufgrund der
kinstlichen Beschneiung
relativiert werden, wobei diese
mit hohen Kosten verbunden
ist. Wirklich erfolgreiche
Anlagen sind Erlebnisbahnen
it ganzjéhriger Auslastung.
Spannend sind auch Betriebe
mit vertikaler Integration,

die Gastronomie und Hotellerie
umfassen. Die Bergbahnwelt
ist komplizierter geworden
und der Klimawandel dabei nur
eine der beeinflussenden
Komponenten.

Was spielt denn noch eine
Rolle?

Die Schneesicherheit ist fiir die
Rentabilitit eine notwendige,
aber oft nicht mehr hinreichen-
de Bedingung, weil sich die
Gaste heute viel kurzfristiger
entscheiden. Eine grosse Rolle
spielt deshalb auch das Wetter:
Ist es kalt genug, um zu

beschneien? Die eine kritische
Hohe gibt es daher nicht mehr.

Welche Punkte, die den Gast
beei sind b ders

wichtig?

Gute Erreichbarkeit ist ein
Kriterium. Entscheidend ist
immer, was die Géste in diesem
Gebiet vorhaben und fiir wie
lange. Auch wie gross es ist.
und welche Mdglichkeiten es
bietet. Der Gast, der eine
Woche lang ganzt4gig Ski fahrt
und am Mittag bloss ein
Sandwich isst, stirbt aus. Die
Bediirfnisse dndern sich, der
Gast hat unzéhlige Moglichkei-
ten, ist herumgekommen

und hat schon viel gesehen.

Kénnen da kleinere Destinatio-
nen iiberhaupt mithalten?
Kleinere Gebiete sind benach-
teiligt, wenn es um Ferien-

_aufenthalte geht oder wenn in

einer Familie oder Gruppe
unterschiedliche Interessen,
Eigenschaften und Kénnen
vorhanden sind. Die zentralen
Entscheidungskriterien, ob ich
in ein Gebiet reise oder nicht,
sind schlussendlich die Grosse
und Vielfalt, die Schneesicher-

ginn des nichsten Winters abzu-
schliessen», sagt Klauwers. Der
Unterstiitzungsverein  «Freunde
der Wiriehornbahnen» zéhlt aktu-
ell 171 Mitglieder. Die 200000
Franken werden fiir die Kapital-
erhdhung nur angetastet, wenn
die Sanierung nachhaltig ist.

Die  Grimmialpbergbahnen
Diemtigtal AG verzeichnen aktu-
ell eine Umsatzzunahme von 20
Prozent gegeniiber der Vorsaison,
die wie am Wiriehorn schwach
gewesen ist. Ende 2011 konnte
der Konkurs dank einer Auffang-
gesellschaft abgewendet werden.
«Wir sind nun kaum mehr auf
fremdes Geld angewiesen und
konnen die Zukunft ins Auge fas-
sen», sagt Verwaltungsratsprisi-
dent Ueli Wampfler. Der Betrieb
war erst ab dem 14. Januar még-
lich, «wir leben diesen Winter von
zwei ergiebigen Schneefillen.»

heit und der Preis des betref-
fenden Gebiets.

Im Toggenburg und im
Diemtigtal setzt man im
Sommer auf den Wanderer,
Hauptzielgruppe sind Fami-
lien. Eine stringente Wahl?
Das Segment «Wanderer» ist
gross, und die meisten Destina-
tionen setzen auf dieses
Segment. Die Frage ist daher,
wen ich dabei genau anspre-
chen mochte. Das Toggenburg
setzt mit der Klangwelt auf
kulturaffine Géaste, das finde ich
clever, weil es einzigartig

und speziell ist. Man sollte sich
stets Uberlegen: Was macht
noch niemand? Und man muss
den Mut zur Liicke haben,

den Mut, nicht alles anzubieten.

Was heisst dies konkret?

Es geht darum, ein durchge-
hendes Erlebnis zu schaffen,
welches in sich und tibers
ganze Jahr aufgeht. Sie kénnen
nicht im Sommer Partytime

fiir Teenager anbieten und im
Winter U60-Gaste wollen,
sondern sollten einen gesamt-
heitlichen Anspruch vertreten

und auch pflegen. jcg

Dies sorgt fiir Niederschlagsmengen wie etwa in Arosa.

Deshalb will man punktuell in die
Beschneiung investieren, um eine
neuralgische Pistenstelle auszu-
merzen. Gespriche mit den Ban-
ken laufen, das Realisierungsziel
heisst 2020.

Sommergeschiift noch auf
kleiner Stufe

«Der Sommer ist fiir uns ein
zartes Pflinzchen mit Potenzial»,
sagt Erich Klauwers. Der Umsatz
belduft sich jeweils auf 8 bis 12
Prozent des Jahreswertes, 2016
waren es 160000 Franken.
Das Wiriehorn hat sich als tiber-
regionaler Bike-Hotspot profiliert
und arbeitet mit Sunnbiiel-Kan-
dersteg zusammen. Letztes Jahr
wurde die zweite Downbhill-Stre-
cke eingeweiht, ein dritter Trail
ist geplant. Auch auf der Grimmi-
alp betrégt der Sommerumsatz
rund 10 Prozent, der Betrieb lauft
aus-schliesslich am Wochenende
und nur bei schénem Wetter.
Im Fokus sind Wanderer und
Gleitschirmflieger.

Diese sind in Wildhaus aus
thermischen Griinden kein The-
ma. Im Zentrum der Aktivitdten
stehen der Klangweg und andere
Themenwanderungen. Das von
den Stararchitekten Herzog und
de Meuron entworfene Gipfel-
gebdude der Toggenburg Berg-
bahnen AG auf den Chéserrugg
zieht von Unterwasser aus zu-
sitzliche Genussgiste an. The-
ma ist neben Events wie dem
Naturstimmenfestival und dem

Bergbahnen Wildhaus AG

Klimastudien
Schneesicherheit
nimmt ab

Hans Elsasser hat nachgewie-
sen, dass im Zuge einer
anhaltenden Klimaerwarmung
wahrscheinlich nur Skigebiete
oberhalb von 1500 Meter

mit einer tiber mehrere Jahre
ausreichenden Schneedecke
rechnen kénnen. Was bedeuten
wiirde, dass bloss noch

knapp 50 Prozent der heutigen
Gebiete eine gentigende
Schneesicherheit aufweisen —
die meisten davon im Biindner-
land und im Wallis. Bruno
Abeggs Untersuchungen
zeigen, dass bei gleich bleiben-
dem Klima ohne weitere
Verschlechterung bereits 35 der
insgesamt 230 Schweizer
Skigebiete nicht mehr als
schneesicher gelten. Sie liegen
vorab im Jura, den Waadtlander
und Freiburger Alpen sowie der
Ost- und Zentralschweiz.  jog

Schlager-Openair im Zuge des
Reformationsjubildums auch das
Zwingli-Geburtshaus, wie Sonja
Fuchs und Jasmin Wenk von Tog-
genburg Tourismus sagen. Weite-
re Impulse erhoffen sie sich vom
ersten Schweizer Hotel der ster-
reichischen Jufa-Kette, das seinen
Betrieb voraussichtlich 2019 in
Wildhaus aufnimmt.

i

Am Wiriehorn (im Bild das Berggasthaus) im Diemtigtal ist der

Betrieb nicht kastendeckend.

Wierihorn Bergbahnen AG
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Die Fasnacht als Tiiroffner

Im Luzerner Hotel Schweizerhof werden jeweils zahlreiche Fasnachtsveranstaltungen durchgefiihrt.

In den Fasnachtshochburgen Basel und Lu-
zern lassen sich auch renommierte 5-Sterne-
Hotels vom Fasnachtsvirus anstecken. Das
hat positive Effekte iiber das ganze Jahr.

enn in Basel am

«Morgestraich»

punkt 4 Uhr in der

Frith die Lichter
ausgehen und die Fasnacht mit
Piccolo- und Trommelkldngen
mit aller Kraft ausbricht, dann
macht das nirrische Treiben auch
vor der prestigetrichtigsten Ho-
teladresse der Stadt, dem Grand
Hotel Les Trois Rois, nicht halt.
«Unser Hotel befindet sich im Epi-
zentrum der Basler Fasnachty,
sagt Caroline Jenny, Kommunika-
tionschefin des Basler 5-Sterne-
Superior-Hauses. «Wir sind quasi
umzingelt vom fasnéchtlichen
Treiben. Es ist gar nicht mdglich,
da nicht mitzumachen.»

Das Grand Hotel Les Trois Rois,
die nobelste aller Nobelherbergen
in Basel, verbindet man gemein-
hin mit exklusivster Sternenkiiche

DIEGO STOCKER

und nicht mit Mehlsuppe und
«Kédskiechli». Besteht da nicht
die Gefahr, dass Fasnichtler aus
Respekt vor dem Nimbus des tra-
ditionsreichen Hauses wéhrend
den «drey scheenschte Dadg»
einen weiten Bogen ums «Drei
Koénige» machen? Um solche Be-
rithrungséngste erst gar nicht auf-

kommen zu lassen, verwandelt

sich das Les Trois Rois wihrend
der Fasnachtszeit ins Hotel «Drey
Waggis». «Immer am Donnerstag
vor dem Morgenstreich lassen wir
die drei Konige, die seit 1754
unsere Hausfassade schmiicken,
in einem feierlichen Zeremoniell
als Waggis verkleiden», erklart
Caroline Jenny. «Mit dieser bereits
42-jahrigen Tradition signalisie-
ren wir deutlich, dass alle Fas-
néchtler bei uns herzlich willkom-
men sind.»

S,

So lassen denn im grossen Ball-
saal Guggenmusigen die Géste auf
den Tischen tanzen, das Hotelper-
sonal trégt spezielle Fasnachts-
uniformen und fiir einmal duzt
man sich im ganzen Hotel. Wie
kommt das bei den Hotelgisten
an? «Sehr gut», sagt Caroline Jen-
ny. «Die Fasnacht verbindet in
Basel samtliche Bevélkerungs-
schichten. Auch unter unseren
Stammgdsten gibt es viele begeis-
terte PFasnichtler» Uberhaupt
herrsche an der Basler Fasnacht
eine sehr angenehme Art der Aus-
gelassenheit, weitab vom alkoho-
lischen Exzess: «In Basel wird sehr
zivilisiert gefeiert, das passt gut zu
uns.» Das fasnichtliche Engage-
ment zahlt sich fiir das Hotel Les
Trois Rois aus. Die zweitagigen
Fasnachts-Specials wurden sehr
gut verkauft, das Hotel war prak-
tisch ausgebucht. Die positiven
Effekte reichen jedoch weit iiber
die Fasnachtszeit hinaus. «Das
Les Trois Rois geniesst in der Stadt
Basel eine grosse Akzeptanz», sagt
Kommunikationschefin Caroline
Jenny weiter. «Das liegt nicht zu-
letzt an der Fasnacht, an der bei
vielen Leuten Hemmschwellen
abgebaut werden.»

14 Tage Das Wichtigste aus der Schweiz

Marc Gilgen

Ausnahmezustand wird von
allen Gésten toleriert

In Luzern, der zweiten grossen
Fasnachtshochburg der Schweiz,
hat sich in den letzten Jahren das
5-Sterne-Festivalhotel Schweizer-
hof zu einem Fixpunkt des «riiiidi-

Fiir die Fasnachtshochburgen
Basel und Luzern ist die Fasnacht
als Teil des lokaltypischen Kul-
turangebots ein wichtiger touris-
tischer Imagetriger. In beiden
Stédten hat sie insbesondere fiir
den Tagestourismus eine grosse
Bedeutung. Aber auch fiir die
Hotels und die touristische Wert-
schopfung ist die Fasnacht sehr
wertvoll, weil sie in der .touristi-
schen Nebensaison stattfindet
und so zusitzliche Einnahmen
generiert werden.

In Basel sind die Hotels wih-
rend den «drey scheenschte
Dédg» mit einer Zimmerbele-
gung von {iber 80% gut ausgelas-
tet. Bei Basel Tourismus geht

man davon aus, dass durch die

gen» fasnichtlichen Treibens ent-
wickelt. «Die Fasnacht ist sowohl
im Bereich der Logiernichte als
auch im Food & Beverage Bereich
fiir uns von grosser Bedeutungy,
sagt Mitinhaber und hotellerie-
sui: Verbandsleitur lied
Patrick Hauser, der selber ein be-
geisterter Fasndchtler ist und in
diesem Jahr als Président des Lu-
zerner Fasnachtskomitees amtete.
In der Vorfasnachts- und Fas-
nachtszeit wurden rund ums Ho-
tel Schweizerhof iiber ein Dut-
zend verschiedenster Fasnachts-
veranstaltungen durchgefiihrt, die
insgesamt gegen 6000 Besucher
anlockten. Zu Konflikten mit den
iibrigen Hotelgisten kommt es
dabei praktisch nie: «Wir infor-
mieren alle Hotelgdste proaktiv
iiber Aktivitaten, welche im Hotel
Schweizerhof den normalen Rah-
men sprengen. Dadurch sind die
Géste bereits bei der Reservation
und vor ihrer Anreise im Bild, dass
wihrend der Fasnacht ein gewis-
ser Ausnahmezustand im und um
das Hotel herrscht. Damit haben
wir ‘sehr gute Erfahrungen ge-
macht.»

Offenheit muss glaubwiirdig sein
und gelebt werden

Fiir ihre stetigen Bemiihungen,
das, ehemalige Grand Hotel
Schweizerhof in ein offenes, zeit-
gemadsses 5-Sterne-Haus zu ver-
wandeln, wurde die Besitzer-
familie Hauser 2014 mit dem
Lifetime-Award des Tourismus
Forum Luzern geehrt. Sich ganz
bewusst fiirs Fasnachtsgeschehen
zu offnen, ist fiir Patrick Hauser
denn auch ein Ausdruck der spe-

Fasnacht rund 10000 zusétzliche
Logiernédchte generiert werden.
Eine vom Basler Fasnachts-Co-
mité 2005 in Auftrag gegebene
Studie der Fachhochschule bei-
der Basel hat eine Wertschép-
fung von annihernd 30 Millio-
nen Franken ermittelt.

Fiir das touristische Image Lu-
zerns ist die «riiiidige Zeit» zwi-
schen Schmutzigem Donnerstag
und Aschermittwoch nicht zu-
letzt deshalb wichtig, weil sie die
Stadt und die Bevolkerung von
einer sehr kreativen, lebendigen
und farbigen Seite zeigt. Gemiss
Luzern Tourismus kommt die
Fasnacht auch deswegen gut an,
weil sich Gaste heute vermehrt
fiir lokale Brauche interessieren.

ziellen Philosophie des Hauses:
«Das Hotel Schweizerhof hat sich
bekanntlich als Festivalhotel posi-
tioniert. Wir verstehen uns als of-
fenes und sympathisches Hotel,
das nicht zuletzt auch fiir die Lu-
zerner da ist. Wenn sich Fasnécht-
ler bei uns wohlfiihlen, ergibt sich
dadurch auch ein positiver Effekt
fiir die anderen 51 Wochen des
Jahres.» Patrick Hauser ist {iber-
zeugt, dass die Fasnacht viel dazu
beitragen kann, die Schwellen-
angst vor einem 5-Sterne-Haus
abzubauen. Allerdings miisse eine
entsprechende Offenheit auch
ausserhalb der Fasnacht gelebt
werden: «Mit der Fasnacht allein
lassen sich Hemmschwellen nicht
abbauen. Um sich glaubwiirdig zu
offnen, braucht es eine Konsistenz
tiber das ganze Jahr.»

Schweizerhof-Mitinhaber
Patrick Hauser: Prisident des
Luzerner Fasnachtskomitees. -vs

Fasnacht Geschaft brummt

Das Wirtschaftsportal ROI on-
line hat 2014 eine Studie zur
Wertsch6pfung der Fasnacht ver-
offentlicht, die aufzeigt, dass in
Luzern jahrlich rund 10 Millio-
nen Franken ausgegeben wer-
den. Somit gehort die Fasnacht
zu den «wirtschaftlichen Hohe-
punkten» in Luzern. Primar kom-
men die Fasnachtsgéste aus der
Deutschschweiz.

Interessant sind aber auch
Quellmérkte, wo man ebenfalls
eine Art von Karneval kennt. An
der diesjahrigen Luzerner Fas-
nacht war Luzern Tourismus mit
Medienvertretern und Bloggern
aus Rio de Janeiro unterwegs, die
daran grosses Interesse gezeigt
haben. ds

alle News auf htr.ch

Rainer Sturm/Pixelio

taxiunternehmen
Schweizer Taxis kontern
Uber-Angebote

Das Geschéftsmodell von Uber fordert
traditionelle Taxi-Dienste heraus. Nun
lassen sich die lizenzierten Taxifahrer
des Schweizerischen Nutzfahrzeug-
verbands ASTAG und Taxisuisse eben-
falls per App und zu Fixpreisen bu-
chen: Die neue App «go!» erfasst den
Startort des Fahrgastes per GPS und
bietet ihm eine Preisiibersicht der ver-
fiigbaren Taxis. Der Fahrgast bezahlt
wie bei Uber nach der Fahrt per App
mit der Kreditkarte. Die SBB will das
Programm in ihre Reiseplaner-App in-
tegrieren.

Pascal Miller/EQ Images

nachwuchsforderung
Schulterschluss zweier
Initiativen

Der Verein weltcup.ch und die Schnee-
sportinitiative Schweiz arbeiten ab so-
fort eng zusammen. Damit sollen Dop-
pelspurigkeiten vermieden und das
Projekt GoSnow.ch der Schneesportini-
tiative Schweiz auf der operativen Sei-
te unterstitzt werden. Auf www.
gosnow.ch kénnen Lehrpersonen mit
wenigen Klicks ein komplettes Ski-
lager mit Hin- und Riickreise, Miet-
material, Unterkunft, Bergbahntickets
und einem Spezialevent organisieren.
Anschliessend werden sie auch vor
Ort unterstiitzt.

Genéve Tourisme

§tudie
Ubernachtungspreise in Genf
und Ziirich leicht gesunken

Genf und Zirich gehdren weltweit
weiterhin zu den Top Ten der teuers-
ten Stadte (Platze 6 und 8), obwohl sie
etwas glinstiger geworden sind. Dies
zeigt der «Hotel Survey» des briti-
schen Geschéftsreisedienstleisters
Hogg Robinson Group (HRG), der jedes
Jahr die Entwicklung der Hotelpreise
in den weltweiten Metropolen unter-
sucht. An der Spitze des Rankings
bleibt laut der Studie Moskau die teu-
erste Stadt der Welt, gefolgt von den
drei US-Metropolen New York, San
Francisco und Washington DC.

Fotolia

Emanuel Ammon/AURA
logierndchte verkehr
Mehr Ubernachtungen im Reisecars diirfen weiterhin
Januar in Luzern halten

Die Schweizer Hotellerie kann sich
tiber einen positiven Jahresauftakt
freuen. Im Januar legte die Zahl der
Logierndchte in Schweizer Hotels
gegeniiber dem Vorjahresmonat um
5,2 Prozent auf insgesamt 2,7 Millio-
nen zu. Die Zahlen sind jedoch etwas
zu relativieren: Im Januar 2015 bra-
chen die Hoteliibernachtungen auf-
grund des milden Winters und Schnee-
mangels um 6,8 Prozent auf 2,6
Millionen deutlich ein. Die aktuellen
positiven Zahlen markieren laut BfS
deshalb eher eine Stabilisierung.

ner Verkehrsaufkommens.

Car-Touristen sollen weiterhin im Zen-
trum von Luzern am Lowen- und am

latz ein- und aussteigen
diirfen. Dies geht aus dem neuen Kon-
zept zur Car-Parkierung des Luzerner
Stadtrats hervor. Die wirtschaftliche
Bedeutung des Tourismus fiir die Stadt
sei zu gross, um auf Car-Parkplédtze
und Anhalteplédtze im Zentrum zu ver-
zichten. Allerdings zieht der Stadtrat
eine Anhaltegebiihr fiir die Cars in Er-
wagung. Reisecars mit Touristen ver-
ursachen rund 2,6 Prozent des Luzer-
npa/og/pt
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Semaine du gott: Parrain et ville dévoilés.

Claude Froté, étoilé
depuis 30 ans, &
Saint-Blaise, sera
I'ambassadeur du
goiit suisse en 2017.
Portrait d'un homme
de convictions a la
cuisine franche

et radicale.

ALEXANDRE CALDARA

arré blanc sur liquide

blanc: une étiquette a la

sobriété extréme sur le

moelleux d’une bou-
teille de Chardonnay 2014. Elle
renvoie a la tour historique qui
surplombe le musée de la Neuve-
ville. Carré blanc sur chair blan-
che: une fine gelée d’absinthe
comme un buvard recouvre un
tartare de féra au Bocca de Saint-
Blaise. La saveur reste longtemps
en bouche. Flacons et mets d'ici
qui renvoient au minimalisme
russe du peintre Casimir Mal-
evitch. A force d'épure et de
franchise le chef Claude Froté fait
naitre en vous des images aux-
quels il ne pensait pas forcément.
Selon son ami vigneron Alain
Gerber cela ne peut que l'intéres-
ser: «Il aime les gens, les écouter,
leur faire plaisir.»

It combat les produits préfabriqués
et les exhausteurs de saveurs

Mardi matin la Semaine du
golt dévoilait I'identité multiple
de son parrain 2017: «Un cuisinier
vigneron des Trois-Lacs qui dé-
fend des gotits implantés dans
leur patrimoine mais aussi I'exo-
tisme rapporté de ces voyages»,
selon Josef Zisyadis, directeur de
la Semaine du gofit. Le 13 sep-
tembre le chef défendra devant le
Conseil fédéral les valeurs d’un
patrimoine culinaire.

Pour I'heure, il regoit dans cette
cave bernoise de 1511, aux murs
épais, aux barriques élégantes et
éclairées par des ampoules tenant
sur de contemporains filins noirs.
La ol avec la complicité de son
frére Michel et d’amis vignerons, il
élabore Chardonnay et Pinot Noir
élevés en barrique. Claude Froté
se dit fier et touché de représenter
le golit, mais n’adoucit pas son
discours: «Ouvre-ton frigo je te
dirai qui tu es... Dans notre pays,
le montant consacré par la ména-
gére a ses achats depuis 20 ans
ne cesse de baisser, la boite de
nourriture pour chiens se vend
12 francs et le saumon 11, ironi-
se-t-il.

1 aime les tripes, la fraicheur
d’un rince-gueule de Chasselas
qui clét le repas, les simples yo-
gourts maisons. Combat les pro-

i

Ay A

La cuisine, la brigade et les raviolis de brebis de Claude Froté, au Bocca, de Saint-Blaise (NE).

images Nora Lehmann

Gouaille gotiteuse au Bocca

duits préfabriqués, conservateurs,
antioxydants, exhausteurs de sa-
veurs, il 'écrit sur sa carte. Il n’ai-
me pas I'émission Top Chef de

Le chef et vigneron dans sa
cave de la Neuveville (BE).

TF1, déplore qu'une minorité de
jeunes puissent s'offrir un restau-
rant gastronomique, mais appré-
cie la curiosité de cette nouvelle
génération de couples qui vien-
nent découvrir son menu et se
retrouvent le soir pour cuisiner
ensemble. 1l cite Irma Diitsch:
«Nous les cuisi-
niers sommes les
grands-parents de
la famille» 1l ren-
chérit:  «Finale-
ment tout com-

«Claude Froté
aime les gens,
les écouter,

méme restaurant du canton de
Neuchatel depuis trente ans, sert
un marbré de téte de veau vinaigré
en amuse-bouche, pas une émul-
sion déstructurée. «Pourquoi pro-
poser un poisson dans I'assiette si
on ne le reconnait pas? Cela me
dérange», dit-il.

Dans sa dernie-
re édition Gault-
Millau fut acide en
le passant de 17, &
16 points. Certains
semblent s'agacer

mence avec les leur faire -delinstitution que
odeurs, les par- isir.» le Bocca représen-
fums de la cuisine plaisir. te, le lieu ou les
de lenfance, les Alain Gerber Neuchételois vien-
repas du diman- Vigneron nent célébrer leurs

che, la véritable

Sainte-Céne. Ce n'est pas pour
rien qu'on utilise l'expression: e
ne peux pas te sentin. Aprés on ne
fait que vendre et partager du pain
et parfois on peut essayer de pré-
parer autrement ce que les gens
croient ne pas aimer» Claude
Froté, une étoile Michelin dans le

succes et leurs an-
niversaires, 1a ol les horlogers
réalisent des affaires.

Pour notre part depuis long-
temps, nous vivons laventure
Bocca autrement, guidé par la
simplicité évidente des intitulés:
«Petits raviolis au fromage frais de
brebis aux truffes locales.» Le plai-

sir gustatif se fait intense, le Tuber
uncinatum délivre sa force en
bouillon et en éclats, pate et fro-
mage atténue et reléve  la fois. Le
plat frappe par son opulence et sa
délicatesse. On en redemande.

Le cervelas d'un bon boucher avec
des pommes de terre tiades

Dans notre souvenir, 'expérien-
ce Bocca commence dans le car-
notzet sous le restaurant au milieu
des bouteilles, avec un verre de
vin non-filtré de Jean-Pierre Kunt-
zer, encore dans le trouble, en re-
montant on se retrouve en cuisine
au cceur d'une brigade ot1 chacun
semble trouver sa place, se pour-
suit en salle, on se souvient en
vrac de gingembre séché croquant
accompagnant le poisson du lac
ou d'un filet de beeuf cuit unilaté-
ralement. On traverse des seuils,
des passages, nos invités se trans-
forment. Mardi Michel Schlup,
érudit président neuchételois de
la Semaine du Goft, parle de
l'évolution de ces lectures a tra-

vers le temps, soudain I'évocation
du «Livre de San Michele» d'Axel
Munthe se méle aux ar6mes de
coings du Pinot Gris 2016 d'Alain
Gerber. Puis comme souvent le
repas se finit dans ce sas de dé-
compression, au bar, ot Claude
Froté offre un dernier verre et
parle de la fulgurance des plats
locaux: «Le cervelas c'est excellent
mais pas avec de la coriandre.
Tout simplement celui d'un bon
boucher avec des pommes de ter-
re tiedes, du vinaigre, du vin
blanc.»

Josef Zisyadis vient lui offrir un
bidon d'huile de famille, du nord .
dela Grece, 4 la couleur verte fluo,
Claude Frété le prend dans ses
mains comme un bijou, le consi-
dére vraiment. L'amitié corre-
spond aussi 4 une détonologie. Le
chefaime le métissage, une nuit il
nous parlait de la fulgurance fla-
menca de Manitas de Plata, 14 de
la lumiére du sud de la France.
Loin du carré blanc sur fond blanc
de Malevitch et pourtant...

Mécanique du ventre, tourte aux poireaux, contrat

Neuchétel prend son titre
de Ville du gotit 2017 avec
originalité, La ville jaune
n'oublie pas ses produits
du terroir, mais tient 3 la
dimension sociale avec des
événements inspirés du
cinéma fantastique.

ALEXANDRE CALDARA

Des jardins zinzins, un voyage des
saveurs, des gloutons du lac et des
Ppruneaux qui prennent le bateau.
Les titres de ces différentes mani-
festations montrent que Neu-
chatel prend son titre de Ville
Suisse du Gofit 2017 avec fierté et
originalité. Aidé en cela par son fil
rouge, le fantastique, en clin d'ceil
au Festival international de ciné-
ma qui se déroule chaque année
fin juin dans la ville jaune, aux
murs de pierre d'Hauterive.
Quant 2 ses goits, les produits
du terroir montreront le chemin:
tourte aux poireaus, filet de palée
du lac, saucisson IPG, chocolat
Suchard, parfait a l'absinthe figu-
reront en téte de générique du
festin neuchatelois du 12 mars
qui lancera les festivités. «Créé en

2011, année du Millénaire de la
ville, 'événement réunira 12 res-
taurants de renom et Pproposera
plus de 800 couverts 3 travers les
six districts du canton», annonce
Karen Allemann-Yerly, directrice
de Gastro Neuchétel et adminis-
tratrice de l'association Festin
neuchételois.

Mais le discours neuchatelois
sera aussi politique et en résonan-
ce avec l'actualité, 3 entendre le
conseiller communal Thomas
Facchinetti: «Si Neuchatel pOsse-
de de beaux mets et de fins breu-
vages, elle les doit en bonne partie
a lapport des échanges et des
migrations, et ceci depuis le Moy-
en-Age. Léventail du patrimoine
culinaire est vaste et il ne cesse de
s'enrichir grice aux récents ap-

ports du vaste monde. Les événe-
ments de Neuchétel Ville du Gotit
2017 seront donc rassembleurs, et
destinés a aller a la rencontre de
T'autre. Pas seulement sur le plan
culinaire, mais également culturel
et socialy, a-t-il ajouté récemment
lors d’une conférence de presse
qui s'est tenue au Muséum d’his-
toire naturelle, ou la nouvelle ex-
position «Manger, la mécanique
du ventre», ouverte jusqu’en no-
vembre 2017, a déja accueilli plus
de 20000 visiteurs.

Lévénement phare de l'année
aura lieu du 25 au 27 aotit dans un
environnement lacustre. Les glou-
tons du lac, nom de cette grande
manifestation populaire, a la fois
culinaire et culturelle, se déroule-
ra au port de Neuchétel. Elle per-

neuchatelvilledugout2017ch

La ville de Neuchatel jongle
avec ses goiits. ldd

social

mettra de découvrir de manigre
décalée et inédite plusieurs des
fleurons de la gastronomie neu-
chételoise : «Le lac a de tout temps
joué un réle majeur dans I'expres-
sion culinaire des habitants de la
ville», indique Lena Brina, délé-
guée au Tourisme de la Ville de
Neuchétel. Le Service des parcs et
promenades réputé pour ses réali-
sations florales innovantes va
Proposer un voyage des saveurs,
en aménageant des jardins a
théme dans les espaces et parcs
publics de la ville, Les plantes
comestibles et aromatiques 'invi-
teront. En fin de saison, ces pro-
duits seront préparés pour étre
consommés par la population.

neuchatelvilledugout2017.ch



10 cahier frangais .

htr hotel revue | No 5, 9 mars 2017

Le concept «Base»,
déja opérationnel a
Nyon, se déploie

a Vevey et bientdt a
Vienne. Retour sur
cette jeune marque
qui repense le séjour
prolongé des
hommes d’affaires.

LAETITIA BONGARD

e lextérieur, le bati-

ment doté de larges

fenétres  ressemble
@ davantage a un locatif
qu'a un hétel. «C'est voulu», nous
expliqueront plus tard les fonda-
teurs du concept «Base» Frédéric
Mydske et James Fry. A l'entrée,
une réception allégée, un vélo de
course prét au départ entreposé
aux cotés de boites métalliques,
une musique d’ambiance lounge
parfois entrecoupée par le bruit
de roulettes de valises et quelques
ombres furtives en costard-crava-
te. Quelques heures plus t6t, nous
aurions pu croiser ces mémes sil-
houettes participant a un jogging
matinal. Plus tard dans la journée,
elles rentreront peut-étre avec un
cabas de courses, un peu comme
alamaison.

Ouvert depuis octobre 2015,
Base Nyon expérimente avec suc-
cés un nouveau concept de rési-
dences hoteliéres. Ses 52 chamb-
res s'adressent particuliérement a
la clientele d'affaires (80% en
moyenne) et long séjour: 40% des
hétes résident un mois ou plus.
«Nous travaillons avec une ving-
taine d’entreprises de Nyon et sa
région, souvent des multinationa-

ANNONCE

Les chambres de Base Nyon sont adaptées a la clientéle long séjour: 40% de ses hdtes logent un mois ou plus.

images Marcel Kultscher

Une marque basée sur
les besoins de I'hote

les. Certaines ont un contrat a
long terme et bénéficient de tarifs
préférentiels», indique James Fry,
en charge de l'opérationnel. Ces

contacts privilégiés présentent un
autre avantage: celui d’éviter un
maximum les plateformes de ré-
servation. «80% de nos réservati-

hotelformation.ch
s hotelleriesuisse

hotelleriesuisse

Chemin de Boston 25

1004 Lausanne

Tél. +41 21 331 40 70
Fax+41213314075
welcome.romandie@hotelleriesuisse.ch
www.hotelformation.ch/ehotelmarketing

eHotelmarketing 2017

Diplome de «Gestionnaire e-marketing et rése-
aux sociaux pour le tourisme, I'hétellerie et

la restauration»

Aujourd’hui, la montée en puissance des nouvelles techno-
logies et des réseaux sociaux bouleverse toute la chaine du
cycle du voyage, de la phase d'inspiration, & celle de la recher-
che, du choix, de la décision, de I'expérience et du partage.
Les modes de communication et les outils marketing en sont
profondément modifiés. O, ne pas s'adapter signifie passer &
coté d'environ 80% de ventes potentielles.

Inscription et toute information complémentaire sur:
www.hotelformation.ch/ehotelmarketing

hotelleriesﬁse\

Swiss Hotel Association

ons sont réalisées en direct», rele-
ve Frédéric Mydske, également
directeur de la société immobilié-
re Norwood SA qui a financé ce
projet a 21 milli-
ons de francs. Base
Nyon enregistre
un taux d’occupa-
tion de 70%, alors
que la moyenne
hoételiere nyonnai-
se s'élevait a 48%
en 2016. En termes
de rentabilité, les
associés  annon-
cent avoir dépassé
de 20% leurs projections en 2016.
«Par rapport a un hotel traditi-
onnel, nous offrons la flexibilité et
le sentiment d'étre chez soi, ce qui
présente aussi un intérét écono-
mique», poursuit Frédéric Myds-
ke. Une buanderie se trouve au
sous-sol, les chambres sont équi-
pées d'une «vraie» cuisine, d'un
fer et d'une planche a repasser.
Autant de détails pouvant permet-
tre d’alléger la note finale des en-
treprises devant loger des collabo-
Tateurs pour un certain temps.

Des désirs d'expansion en Suisse
et a l'international

Issus des milieux immobiliers,
les deux hommes ne se revendi-
quent pas hoételiers, mais entre-
preneurs. De leur carriére inter-
nationale, ils dressent un constat:
«Le concept de résidences hote-
liéres tel que nous I'imaginons est
relativement peu répandu en Eu-
rope - hormis en Angleterre.» Ce
Potentiel s'est rapidement mué en

«Nous travaillons
avec une
vingtaine d'entre-
prises de Nyon
et la région.»

James Fr
Co-fondateur de Base

ambition de déployer la marque
en Suisse et a I'international.

Si Lausanne et Geneéve suivi de
Zurich, Béale et Lucerne les inté-
ressent prioritaire-
ment, c'est a Vevey
qu'ils ouvriront un
second établisse-
ment, composé de
35 suites, en jan-
vier 2018. La socié-
té Norwood inves-
tit 15 millions de
francs dans ce
projet situé quai
de la Veveyse 8. A
I'international, ils poursuivront
leur déploiement a Vienne, apreés
avoir remporté un concours réu-
nissant 42 candidats. Un établis-
sement de 120 suites ouvrira en
novembre 2018.

Nyon, Vevey et Vienne ont en
commun une situation proche de
la gare, une terrasse sur le toit, un
fitness. Ces établissements en
cours de réalisation reprendront
le concept de Nyon tout en appor-
tant quelques adaptations, no-
tamment en termes de sociabilité
des hotes. «A Vevey nous intégre-
rons le restaurant & 1'hotel, pour
lequel nous ferons appel au chef
Benjamin Luzuy. Nous avons éga-
lement prévu un espace de cowor-
king», indique Frédéric Mydske.
La clientéle de loisirs devraity étre
davantage représentée.

Plutét que les standards, James
Fry et Frédéric Mydske ont choisi
de se baser sur l'expérience des
clients pour élaborer leur concept,
dans la lignée des marques
comme Citizen M et Mama Shel-
ter. Ils préférent les étoiles attri-
buées par la communauté - sur
Tripadvisor notamment - 2 celles
des classifications  officielles.
«Nous nous approchons en ce
sens d'une entreprise disruptive»,
estime Frédéric Mydske. Les prix
etles standards de Base rejoignent
ceux d'un 4 étoiles.

Des services revisités: le petit-déj
qui rappelle le livreur de lait

La durabilité et I'écologie font
aussi partie de la réflexion. Pour
éviter le gaspillage, Base remplace
le buffet de petit-déjeuner par des
«Breakfast Bags». Les hotes co-
chent la composition de leur
menu, déposent le sac devant leur
porte le soir et le retrouvent garni
au petit matin. Un principe qui
rappelle le livreur de lait. «Beau-
coup de choses ne sont pas essen-
tielles dans un hétel», estime Fré-
déric Mydske. D'ot le choix d'une
réception quasi inexistante avec la
possibilité de faire le check-in soi-
meéme. «Nous revendiquons un
style décontracté, cherchons a
casser les barriéres. Lorsque des
clients viennent pour la deuxiéme
ou troisieme fois, nous les appe-
lons par leurs prénoms.»

Les hotes réguliers représente-
raient 80% de la clientele. Celle-ci
s'est familiarisée au concept des
«Base box». Une vingtaine de ces
malles métalliques sont stockées
au sous-sol, contenant les affaires
personnelles que les hotes sou-
haitent retrouver lors de leur
prochain séjour. «Nous venons
daccueillir une personne qui
restera 15 mois. Contrairement a
certains appart-hotels, la durée de
séjour n'est pas limitée ici», note
James Fry.

James Fry et Frédéric Mydske, co-fondateurs de Base. :

Nyon Record de nuitées en 2016

Nyon Région Tourisme a battu son
record de nuitées hotelieres en
2016: 181326 nuitées soit une
hausse de 22,9% par rapport a
2015. L'augmentation «sensible de
la capacité d'hébergement», avec
l'ouverture de Base Nyon fin 2015,
explique en partie ce résultat.
Mais pas uniquement.

Didier Miéville, directeur de la
destination, évoque en outre la
mise en place d'une «stratégie
gagnante», avec une promotion
basée sur des domaines d'activités
plutdt que les destinations. L'offi-
ce du tourisme a aussi misé sur
des marchés prioritaires, comme

la Suisse (41% des nuitées). Les
hotes indigénes ont enregistré
8778 nuitées supplémentaires.

«La tendance au renouvelle-
ment des infrastructures hoteliere
se confirme. La plupart des hétels
de la ville de Nyon ont été rénovés
ou sont en cours de rénovation»,
releve Didier Miéville. A l'image
du Beau Rivage et de 'H6tel Am-
bassador actuellement fermés
pour rénovation.

Autre bonne nouvelle: l'associa-
tion Swiss Hostels a ouvert le
Nyon Hostel (128 lits dont 7 cham-
bres doubles) le ler février der-
nier, premier établissement du

genre de La Cote. Il vise un taux
d'occupation de 45% la premiére
année, 55% a moyen terme, pour
15000 a 20000 nuitées par an.
L'investissement se monte a 4,8
millions de francs, dont 48% assu-
més par la Ville de Nyon.

Outre l'accueil de groupes et de
festivaliers, Andreas Kappeler, co-
fondateur de Swiss Hostels, s'at-
tend aussi a héberger une cliente-
le d'affaires. «Nous profiterons de
la proximité de Genéve, souvent
saturée avec la demande de grou-
pes.» Des synergies pourront exis-
ter avec le City Hostel Geneva et le
Geneva Hostel. b
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Un hotelier
pour deux
realites

Rougemont et du Golf Resort La Gruyere.
Deux établissements complémentaires.

cette saison, le Golf

Resort La Gruyere a

Pont-la-Ville sort de

prés de deux mois d'hi-
bernation avec une activité au
ralenti. Face au lac, I'hotel 4 étoi-
les de 8 chambres continue de
Téver a sa mue en un vaste com-
plexe hotelier de 70 & 80 chambres
avec résidences hotelieres, well-
ness et trois restaurants. En atten-
dant, il assume son caractére
d'hotel de campa-
gne- A moins de
50 kilometres de 1a
dans le Pays d'En-
haut, 1'Hotel de
Rougemont offre
un tableau con-
trastant. Vivant sa
troisieme  saison
hivernale, I'h6tel 4
étoiles de 33
chambres s'active
€n tous sens, avant
de s'octroyer une
pause d'avril a la
mi-juin.

Ces réalités sai-
sonniéres distinc-
tes ont incité les
deux  établisse-
ments a partager
leur directeur afin de minimiser
leurs cotts. Dés le Ler avril, I'hote-
lier Peter Biitler, endossera offi-
ciellement cette double casquette.
D'origine grisonne, il est connu a
Fribourg pour avoir déja dirigé le
Golf Resort La Gruyeére en 2010-
2011, ainsi que I'Hotel aux Rem-
parts et 'Hotel Cailler & Charmey
aux cotés de Stéphane Schlaeppy.
Depuis 2016, il dirige I'Hotel Sim-
menhof a la Lenk.

«Cette solution est possible car
les deux produits ne sont pas con-
currentiels, mais complémentai-
re. La clientele de la-bas va m'ai-
der ici.» Bien calé dans un fauteuil

«Cette solution
est possible car
les deux produits
ne sont pas
concurrentiels.»

Peter Biltler, Hotelier

LAETITIA BONGARD

du lobby de I'Hétel de Rouge-
mont, Peter Biitler explique avoir
lui-méme soufflé cette solution
aux propriétaires des deux établis-
sements - Urs Miiller & Pont-la-
Ville etI'hételier de Zermatt Mario
Julen - qui se connaissent bien.

«Nous avions besoin de quel-
qu'un de dynamique pour les
deux établissements. Un directeur
100% pour un hotel trés saison-
nier comme le notre n'était pas la
bonne formule»,
reconnait Urs Miil-
ler, administrateur
du Golf Resort La
Gruyere. Peter
Biitler remplacera
Carole Richoz a
Pont-la-Ville et le
couple Alexander
et Christine Perper
a Rougemont.

«Cela implique

e travailler de
maniére  structu-
rée, d'avoir confi-
ance en ses colla-
borateurs et de
savoir déléguer»,
releve Peter Biitler.
L'hotelier a déja
vécu pareille expé-
rience au sein du groupe Hotels &
Patrimoine pour lequel il dirigeait
en parallele 'H6tel aux Remparts
a Fribourg, les Hotels AlaGare et
Boulevard a Lausanne et le Saane-
wald Lodge a Saanenméser.

Si TI'hotelier se revendique
«homme de chiffres», il refuse de
Tester terré dans un bureau: «Il est
important de ne pas perdre le
contact avec la clientéle.» Si né-
cessaire, il n'hésite pas a donner
un coup de main 4 la réception, &
la plonge, au housekeeping. «J'ai
appris cela chez Movenpick: ne
Ppas prendre la place du responsa-
ble, mais se glisser au sein de ses

L'espace Brainstorming de I'Hétel de Rougemont, imaginé pour la

Le Valrose défend charme et convivialité

Sur le coup de feu de midi, I'Hotel
Valrose accueille autant des ouv-
riers, des touristes de passage
que des professionnels au déjeu-
ner. L'intention d'en faire «un
point de ralliement convivial»
entre les différentes populations
semble atteindre son objectif.
Rouvert depuis décembre aprés 8
ans d'absence et 20 mois de tra-
vaux, 'hotel-restaurant fait battre
a nouveau le ceur du village de
Rougemont. Idéalement situé a
coté de la gare du MOB, 1'établis-
sement sera ouvert 3 I'année,
Entiérement rénové pour envi-
ron 10 millions de francs, I'hétel
de 1904 abrite 12 chambres sur

deux étages. Du batiment d'origi-

Retour sur les 15 derniers jours

genéve

Nicolas Chavance

vaud

suisse

toutes les news sur htr.ch(actu

Le Conseil des Etats soutient

2

ne, les poutres ont notamment
été préservées garantissant une
ambiance authentique dans les
chambres. Rougemont Interiors
signe une décoration délicate, a
l'image du lobby ot1 dominent les
tons ocre, beige et taupe. Une at-
mosphére douillette rehaussée
d'une cheminée et d'une touche
de luxe avec un lustre en verre.
«Nous  nous  définissons
comme un hétel de charme mo-
derne. Nous voulons rester ac-
cessibles et ouverts a tous», par-
tage la directrice Murielle
Hiberli, ancienne responsable
des manifestations du Lausanne
Palace. Comme elle, le maitre
d'hotel Teddy Guerin et le chef

clientéle d'affaires.

Hotel de Rougemont

L'une des 12 chambres de

équipes.» A Rougemont, Peter
Biitler cherche a créer des syner-
gies: le chef de réception aidera au
marketing, sa réceptionniste plu-
rilingue se chargera des séminai-
res, événements et banquets.

«Je ne suis pas la pour tout
changer mais pour faire pro-
gresser. Notre taux d'occupation
n'est pas encore celui que nous
aimerions, mais il s'est amélioré
par rapport a I'an dernier. Il y a un
énorme potentiel.» Peter Biitler
aimerait travailler davantage sur
les forfaits, inciter la population
locale a venir plus souvent au res-
taurant, offrir la possibilité de pri-
vatiser I'établissement comme il le
faisait parfois Aux Remparts.

De son expérience dans le ma-
nagement et le coaching sportif, il
a gardé un excellent réseau. «J'ai
des contacts avec de nombreuses
associations sportives. Nous pour-
rions envisager d'accueillir des
séances de direction ou des for-
mations d'arbitre.» A Fribourg, il
est membre de la Chambre de
commerce et participe aux traditi-
onnels événements fribourgeois
tel que le Dragon Lunch du HC
Fribourg Gottéron: «C'est 1 qu'on
fait du business, déclare-t-il. Bulle
et Fribourg ne sont pas loin, nous
devrions davantage attirer les ent-
reprises pour des séminaires.»

A Pont-la-Ville, il connait la ma-
jorité des golfeurs. 1l défend une
vision trés large et s'étonne du
Rostigraben «trés fort» qui subsis-
te entre la Gruyere et le Pays d'En-
haut. «J'aimerais relier les hote-
liers fribourgeois et vaudois.» A
Pont-la-Ville, Peter Biitler se ré-
jouit de pouvoir accompagner le
projet d'agrandissement de I'hétel
qui permettra de redonner un
5 étoiles au canton de Fribourg.
Selon Urs Miiller, la phase de réa-
lisation pourra démarrer en avril.
Pour une ouverture de 'hétel et de
ses résidences visée en 2020.

Florian Carrard viennent du 5
étoiles lausannois. La présence
de T'ancien directeur du Palace
Jean-Jacques Gauer ainsi que du
chef étoilé Edgar Bovier au sein du
conseil d'administration du Valro-
se - aux cotés de John et Chris-
tophe Grohe - n'est probablement
pas anodine a la composition de
cette équipe.

Au restaurant, le jeune chef
Ppropose une carte qui valorise les
produits du terroir. Comme ce
carpaccio de veau de Simmental &
T'huile de truffe blanche et rebibes
de I'Etivaz ou la soupe du chalet
aux épinards, servie avec une foc-
cacia a la tomme fraiche de Rou-

Beatrice Devenes

Les Fétes de Genéve renoncent
au Geneva Lake Festival

Les Fétes de Genéve reprennent leur dé-
nomination initiale et renoncent au Gene-
Vva Lake Festival, un concept inauguré l'été
dernier et qui s'est soldé avec un déficit de
3,5 millions de francs. Cette nouvelle stra-
tégie va de pair avec un changement de
direction. Christian Kupferschmid, organi-
sateur de la Lake Parade et du Supercross
de Geneve, reprend le mandat du produc-
teur exécutif Emmanuel Mongon, licencié
avec effet immeédiat. Les Fétes de Genéve
auront lieu du 3 au 13 aoit 2017.

Le Chalet RoyAlp rejoint les
Healing Hotels of the World

Déja membre de Leading Hotels of the
World, le Chalet RoyAlp Hoétel & Spa a
Villars rejoint les Healing Hotels of the
World. Fondée en 2006, cette marque reg-
roupe une centainte d'hotels dans le mon-
de (dont trois en Suisse) pronant un art de
vivre axé sur le bien-étre, la santé et la re-
laxation. L'hétel estime maintenant faire
partie «des hotels holistiques les plus ex-
clusifs au monde», répondant a un concept
qui se base sur une compréhension globa-
le de I'homme, le corps et l'esprit.

la motion Bischof

La Chambre des cantons a adopté hier la
motion de Pirmin Bischof (PDC/SO) qui
vise a interdire les contrats léonins que les
Dplateformes de réservation en ligne impo-
sent a I'hotellerie. «Cette décision est un
pas important pour favoriser une concur-
rence internationale loyale, en ligne et
hors ligne, et pour réduire la dépendance
grandissante des hotels vis-a-vis des pla-
teformes de réservation en ligne», se féli-
cite hotelleriesuisse. Le Conseil national
doit encore se prononcer. b

|'Hétel Valrose. Mark Nolan  gemont. 1b
Les gens
Accor apres le Du tourisme de
cabinet du Winterthour a celui
premier ministre  du Jura vaudois

Maud Bailly prendra en charge
le digital, la distribution, les ventes,
et les systtmes d’information du
groupe Accor. Elle était cheffe du

pole économique auprés du pre-
mier ministre francais Manuel
Valls. Cette nomination sera effec-
tive & compter du 3 avril 2017, Elle
fut directrice de la Gare de Paris
Montparnasse. Pour son PDG
Sébastien Bazin: «Les domai-
nes qu'elle supervisera sont essen-
tiels a notre succeés. La variété de
son parcours donnera une nou-
velle impulsion a nos équipes.»aca

Pierre Droz, actuel directeur de
Winterthour Tourisme, reprendra
la direction d’Yverdon-les-Bains
Région Tourisme le 15 aofit 2017.

Jordan Hertig.

Dorigine jurassienne, il succeédera
a Dominique Faesch, qui fait
valoir son droit 2 la retraite, Déten-
teur d'un MBA délivré par I'Uni-
versité de Salzbourg, il est diploémé
de'Ecole du Tourisme 2 Sierre et a
travaillé dans plusieurs départe-
ments de Suisse Tourisme, & Zu-
rich et aux Pays-Bas. Il a également
été responsable marketing et vente
deI'Hotel Cascada a Lucerne.  Ib
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Les Jeux: aub

Sion 2026 vient d’étre
choisie par Swiss
Olympic. Ses enjeux
touristiques restent
au coeur de cette
candidature d’enver-
gure nationale.
Confrontation
d'idées.

ALEXANDRE CALDARA

ar réflexe on se tourne
vers Sion Tourisme au
moment d’aborder les
. impacts touristiques de
la candidature de Sion 2026. Un
vieux réflexe datant de la candida-
ture de 2006. Jean-Marc Jacquod
directeur de 'OT nous renvoie,
comme lui demande le Service des
Sports de la Ville de Sion, & Grégo-
ry Saudan, membre du comité
exécutif et employé a I'administra-
tion de Christian Constantin, vice-
président de Sion 2026. «C'est une
candidature nationale, avec un
impact national, impliquant les
cantons du Valais, Vaud, Fribourg,
Berne et les Grisons», précise
d’emblée Grégory Saudan. D’au-
tant qu'elle est portée officielle-
ment depuis hier par Swiss Olym-
pic. Grégory Saudan précise tout
de méme: «Sion en tant que ville
hote aurait une exposition plus
importante, avec un impact fort en
termes d’image. Déja pendant la
phase de visite des sites au début
dela candidature en 2018. Ensuite,
sile dossier est choisi par le CIO en
été 2019, pendant les travaux tech-
niques ot la ville peut bénéficier
de réels impacts économiques.»
Les préoccupations touristi-
ques figurent en bonne place dans
le dossier de can-
didature. En page
8, la notion d'ac-
cueil est pointée
du doigt: «Il fau-
dra fédérer les in-
tervenants de
toute une indus-
trie autour de cri-
teres de qualité
exigeants et mo-
dernes, avec pour
conséquence une revitalisation de
l'accueil dans notre pays.» Puis en
page 14: «Sous I'égide d'un touris-
me quatre saisons nous allons
promouvoir le concept de double
legacy ou chaque installation
olympique trouvera une véritable
utilisation future en hiver et en
été.» Pour Christophe Clivaz, op-
posé a cette candidature et qui
s'exprime en tant que professeur
en tourisme de I'Institut de géo-
graphie et de durabilité de 1'Uni-
versité de Lausanne sur le site de
Sion: «Ces réflexions sur un tou-
risme quatre saisons figurent sur
des documents internes, mais ce
message ne passe pas aupres de la
population qui en Valais exprime
encore beaucoup de résistances
au projet et qui pourrait lancer un

«Il ne faut pas
-abandonner le ski.
Mais je suggere
d'arréter la course
aux armements.»

Christophe Clivaz
Professeur de tourisme a ['UNIL

référendum quand elle en saura
plus, au courant de l'année pro-
chaine. Je ne trouve pas pertinent
l'idée d'organiser des JO d’hiver
en Suisse, ce qui implique de re-
nouveler les infrastructures liées a
la pratique du ski et d’'encourager
le recours a l'enneigement artifi-
ciel. Je ne dis pas qu'il faut aban-
donner le ski, mais je suggere
darréter la course aux arme-
ments.» Celui qui est par ailleurs
conseiller communal Les Verts a
Sion fait notamment référence au
projet de loi sur
l'encouragement
des  remontées
mécaniques ac-
ceptée récem-
ment en premiére
lecture par le par-
lement cantonal:
«Pour la premiére
fois dans notre
canton, une aide
a fonds perdus
d'une activité économique est en-
visagée, soutenue par certains te-
nants du libéralisme.»

«Les sports de glace
se dérouleront en ville»

Pour Christophe Clivaz, la situ-
ation: actuelle ne s'explique pas
que par un désintérét lié au ski ou
a l'évolution climatique il releve
aussi la force du franc: «Mais
pourquoi ne pas réfléchir autre-
ment... Avec une réorientation sur
I'été.» Pour Grégory Saudan, cha-
que site se veut fonctionnel en hi-
ver et en été. Il donne un exemple:
«Dans la vallée de Conches, I'en-
semble des sites de ski de fond
pourront se transformer pour ac-
cueillir le ski a roulettes 1'été.» 1l
réfute aussi l'argumentaire qui

3.

consiste a penser que seules les
régions alpines bénéficieront de
l'aubaine: «Les sports de glace se
dérouleront en ville et profiteront
d'un tourisme urbain. Tout sera
réfléchi de maniére duale, on
pourra faire les boutiques & Mont-
reux le matin et se retrouver sur
les pistes l'aprés-midi. Grace a
notre trés bon réseau de trans-
ports, une des forces de notre
dossier.»

Le groupe tourisme a bénéficié de
Uexpertise de Claude Petitpierre
Grégory Saudan nous apprend
qu'un groupe de travail tourisme
a été constitué. Son coordinateur
Jean-Pierre Strebel, ancien prési-
dent de l'Office du tourisme
vaudois et spécialiste du sport
international, nous précise les
principaux enseignements tirés
de ce groupe: «Depuis plusieurs
années, le nombre de nuitées tou-
ristiques hivernales dans la plu-
part des cantons alpins sont en
baisse et le nombre de journées
skieurs a diminué de 17% ces dix
derniéres années alors qu'il a
augmenté de 8% en Autriche et
France. Cette situation est en
grande partie liée au manque de
lits commercialisables dans nos
stations, les cofits de construction
des nouveaux hoétels sont trop
élevés et ils sont souvent inadap-
tés & la demande. Tl ne serait pas
raisonnable d'organiser des Jeux
dans le seul but de bénéficier des
retombées économiques et mé-
diatiques pendant quinze jours.
Les JO d’hiver sont une occasion
unique de se remettre en questi-
on et par exemple de repenser le
modele économique du tourisme
pour les 15 & 20 années & venir.»

La station de Verbier sera un des sites retenus pour les sports de neige.

ldd

aine ou casse-téte

Ce groupe a aussi bénéficié de
I'expertise de Claude Petitpierre,
ancien directeur de Lausanne
Tourisme et ancien secrétaire de la
candidature de Lausanne aux JO
d’hiver 1988. Christophe Clivaz,

«Les JO d'hiver
sont une
occasion unique
de se remettre en
question.»

Jean Pierre Strebel
Coordinateur tourisme Sion 2026

qui ne connaissait pas l'existence
de ce groupe de travail, pense aus-
si que l'enjeu de la conversion de
lits froids en lits chauds reste cen-
tral: «Cela va dans le sens de la
nomination récente d’Eric Balet
comme administrateur délégué de
Téléverbier, il aura notamment
comme mission de veiller sur cet
enjeu. Par contre dans le dossier
Sion 2026 j'entends surtout que la
capacité hoteliere actuelle suffit.»
En effet, le dossier insiste sur la
capacité de chambres existantes
dans deux rayons de cinquante ki-
lometres entre Collombey et
Thoune ce qui garantirait déja les
chambres demandées par le CIO.

121 Hotels
9261 Chambres

830 Hotals
26629 Chambres

182 Htels P
199 Chambres

L
Nﬂ%}ﬂ?mbm‘

111 Hatels
5'587 Chambres

(ORITZ

La candidature Sion 2026 devrait
connaitre encore de nombreuses
étapes. Elle est pour 'heure bud-
gétée a 1,6 milliards de francs
avec environ 650 millions cou-
verts par les droits TV, les billets
d’entrée, le sponsoring.

Et un budget d’infrastructures
limité selon Grégory Saudan 2 la
construction d'un nouveau trem-
plin de ski 2 Kandersteg a 25 mil-
lions de francs avec une partici-
pation de la Confédération et de
deux anneaux de vitesse a Aigle,
entre 30 et 35 million envisagés

www.hotelleriesuisse.ch/reseau_de_consultants

Pour le succés de votre entreprise —
notre réseau de consultants commun

CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

avec la communauté urbaine. «I1
faudra que toutes les infrastruc-
tres de remontées mécaniques
soient au top en 2026 avec des
amortissements sur 30 ans», esti-
me Christophe Clivaz.

Pour Jean-Pierre Strebel: «Il
sera indispensable que la coordi-
nation entre les organisateurs
des JO et les pouvoirs publics as-
sociés aux acteurs prisés du tou-
risme qui fixeront et investiront
la stratégie de l'avenir soit paral-
Iele et cohérente.» Pour saffir-
mer le projet devra aussi s'affran-

Jet-Cut

system de recharge
INOX

alustar zesisier Jet-Cot

chez votre grossiste

Les capacités actuelles hoteliéres calculées par Sion 2026 pourraient satisfaire le CIO. Idd

S'affranchir de Constantin

chir de I'identité de son premier
initiateur Christian Constantin
pour devenir national, méme
son employé Grégory Saudan en
convient.

Pour Christophe Clivaz, que
cette candidature ne vienne pas
des milieux sportifs, ni du touris-
me, ni des collectivités publi-
ques constitue: «Il émane du
milieu des affaires, Christian
Constantin en Valais et Bernard
Riiegger pour Vaud ne sont pas
des mécenes. 1l s'agit du péché
de naissance de ce projet.» aca

ANNONCE

Le changement
commence ici!
www.hoteljob.ch

Le No 1 parmi les plates-formes de | 'emploi suisses
pour I"hotellerie, la gastronomie et le tourisme.

"“"hotelrevue
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Kochlernende verzweifelt

f

Um mehr Schulabgnger fiir eine Ausbildung in der Kiiche begeistern zu

In keinem Kanton
sinkt die Zahl der
Kochlernenden so
stark wie in Grau-
biinden - und trigt
mitunter zum Fach-
kraftemangel bei.
Gegenmassnahmen
sind am Entstehen.

FRANZISKA EGLI

Please disturb
Hoteleinblicke an
zwei Tagen

Eintreten, entdecken, erleben:
Unter diesem Motto findet
heuer zum vierten Mal «Please
disturb» statt: Am 19. Mérz
2017 in der Deutschschweiz
und am 21. Mai 2017 in der
Romandie sowie dem Tessin
gewéhren Schweizer Hotels
von 11 bis 17 Uhr exklusive
Einblicke in das Innenleben
ihrer Betriebe. Eingeladen sind
alle Interessierten, besonderes
Augenmerk gilt jedoch den
Jugendlichem im Berufswahl-
alter, die sich vor Ort ein Bild
der verschiedenen Hotelberufe
Machen kénnen. fee

Pleasedisturb.ch

er im Januar stattge-
fundene Nachwuchs-
wettbewerb  «Young
Engadine Talents» fiir
die Engadiner Kochlernenden des
dritten Lehrjahrs brachte folgen-
des Bild zutage: Von den neun
Teilnehmenden stammten zwei
Mal drei je aus ein und demselben
Betrieb. Konkret stellte deren drei
das 3-Sterne-Unique-Hotel Lau-
dinella in St. Moritz und drei wei-
tere das 5-Sterne-Hotel Waldhaus
in Sils-Maria. Die restlichen drei
absolvieren ihre Lehre im «Cresta
Palace» in Celerina, dem Park-
hotel Margna in Sils-Baselgia und
der Consorzi Chasa Puntota in
Scuol. Diese Ballung aus zwei
Betrieben, beziehungsweise die
niedrige Anzahl teilnehmende
Betriebe iiberhaupt, beschaftigt
die Organisatoren des Nach-
wuchswettbewerbs. «Es fehlt uns
einfach an Kochlehrlingen», sagt
ein alarmierter Fabrizio Zanetti,
Kiichenchef im «Suvretta House»,
der den «Young Engadine Talents»
seit zwei Jahren mitorganisiert.
Auch die offiziellen Zahlen
sprechen eine eindeutige Spra-
che: Zihlte der Gesamtbestand
in Graubiinden Ende 2014 noch
171 und Ende 2015 deren 166
Kochlehrverhaltnisse, so waren
es Ende 2016 gerade mal noch
146. «Im Sommer 2016 haben
lediglich 54 Lernende die drei-
jéhrige Kochlehre und die zwei-
jahrige Attestausbildung angetre-
ten. Das sind 18 Prozent weniger
als im Vorjahr», prézisiert Jiirg
Domenig, Geschiftsfithrer bei
hotelleriesuisse Graubiinden
(HSGR). Seit 2008 - damals be-
trug der Gesamtbestand noch
262 Lernende - sinkt die Zahl der
Kochlehrvertrédge kontinuierlich.

al%

Fachkraftemangel

konnen, bedarf es gezielter

«Wir sind sehr besorgt», betont
denn auch Domenig. «Die Statis-
tik zeigt steil nach unten. In weni-
ger als zehn Jahren ist die Zahl der
Lehrabschliisse um fast die Hilfte
geschrumpft.»

Mangelnde Wertschétzung und
hartnéckig negatives Image

Zwar ist die ganze Schweiz vom
Kochlehrlingsmangel  betroffen,
Graubiinden jedoch stirker als
das Wallis oder das Berner Ober-
land, das Engadin - insbesondere
die abgelegenen Tiler - stiirker als
seine top Tourismusregionen,
3-Sterne-Hotels mehr als Hiuser
im Luxusbereich. Griinde fiihrt
Domenig mehrere auf: riickliufi-
ge Geburtenzahlen, eine starke
Konkurrenz  von  boomenden
Branchen wie IT und Banken mit
attraktiveren Arbeitsbedingun-
gen, das Abwandern in Kiichen
von Kantinen und Spitédlern und
nicht zuletzt die Schwierigkeit,
angehende Kéche aus dem urba-
nen Unterland fiir die Ausbildung
in die Abgeschiedenheit der Ber.
ge, in die Saisongastronomie zu
locken.

Auch Ueli Schneider, Leiter Bil-
dung bei hotelleriesuisse, be-
zeichnet die Lage im Engadin als
«dramatisch». «Ich hore oft, dass
der Kochberufvon TV- und Leitfi-
guren wie René Schudel profitiert.
Unsere Zahlen aber zeigen, und
das nicht nur in Bezug auf das En-
gadin: Das stimmt nicht.» Zu den
bereits  genannten
kommt fiir ihn noch Folgendes
hinzu: «Es ist hinl%inglich bekannt,
dass die heutigen Jungen, also die
Generationen Y und 7, grossen
Wert auf Wertschitzung oder Mit-
spracherecht legen. Auch wenn
das Fithrungsinstrument der flie-

Griinden ,

Massnahmen und einer Imagekorrektur.

genden Pfanne heute aus den al-
lermeisten Kiichen verbannt ist,
so hlt sich dieses Image bei Ju-
gendlichen und deren Eltern hart-
nickig. Deshalb muss die Branche
Fithrungsfragen noch intensiver
angehen und dieses Bild mit
guten Beispielen korrigieren.»
Und in Anbetracht der Tatsache,
dass dem neuen Beruf Hotel-
Kommunikationsfachfrau / -fach-
mann férmlich «die Bude einge-
rannt wirdy, ist er iiberzeugt, dass
die Ausbildung zum Koch einer
generellen Uberarbeitung bedarf
und dem Zeitgeist angepasst wer-
den sollte. Denn nicht zuletzt be-
reitet der Branche auch Sorge,
dass der derzeit anhaltende Koch-
lehrlingsmangel zum Fachkrifte-

Anzahl Lehrvertragsabschliisse

123RF/Montage htr

«Innert zehn
Jahren ist die Zahl
der Abschliisse
um die Hélfte
geschrumpft.»

Jiirg Domenig
hotelleriesuisse Graubiinden

H Total CH

gesucht

mangel beitrdgt. «Allein deswe-
gen betrachten wir es als unsere
Pflicht, uns entsprechend um den
Kochnachwuchs zu bemiihen»,
sagt etwa Regula Peter, Director of
Human Resources im Badrutt's
Palace Hotel in St. Moritz, das fiir
kommenden Sommer zwei An-
wiirter gewinnen konnte.

«Koche zu finden, ob ausgebil-
dete oder auszubildende, ist im
Moment generell schwierig», sagt
auch Dennis Brunner, Kiichen-
chef im «Waldhaus, der jahrlich
bis zu sieben Lehrlinge unter sei-
nen Fittichen hat und sich iiber
eine mangelnde Nachfrage nicht
beklagen kann. Trotzdem wurde
der Osterreicher aktiv und hat im
Vorarlberg mit Branchenkollegen
den Verein Bocca («Brotherhood
of Culinary Chefs Austria») ge-
griindet, der sich fiir die Forde-
rung von Jungkdchen einsetzt.
Denn: Das Problem betrifft nicht
nur die Schweiz, auch Osterreich
und Deutschland. «Es geht uns
darum, attraktive Arbeitsplétze zu
schaffen und den Beruf langfristig
interessant zu machens.

Mit gezielten Massnahmen und
Projekten die Jungen abholen

Ein Aspekt, den auch Ueli
Schneider von hotelleriesuisse als
Potenzial ortet: «Ich bin von jeher
der Meinung, dass man in keiner
anderen Branche so gut - auch
international - Karriere machen
kann wie in der unseren. Solche
Wege miissen wir vermehrt auf-
zeigen und in den Vordergrund
stellen».  Bei  hotelleriesuisse
Graubiinden versucht man dem
«War of Talents», wie sie die aktu-
elle Situation der Kochlernenden
bezeichnen, mit gezieltem Nach-
wuchsmarketing  beizukommen
und setzt verstirkt auf Projekte
wie «Forum fiir Lernende» oder
«Please disturb» (siehe Kasten
unten links»), die Berufsmesse
«Fiutscher» sowie «Leben in
Graubiinden». Jiirg Domenig:
«Wir kénnen uns einzig mit top
Qualitiit gegen andere, mitunter
glinstigere Regionen behaupten.
Diese gibt es aber nur mit top
Fachkriften, und das beginnt nun
mal mit den Lernendens. «Young-
Engadine-Talents»-Organisator
Zanetti notabene geht da selber
mit bestem Beispiel voran: Nach
seiner Kochlehre im «Badrutt's
Palace» machte er Karriere im
Ausland - bis er vor zwei Jahren
dem Ruf des «Suvretta House»
folgte und zuriickkehrte.

Kochlehrvertragsabschliisse von 2010 bis 2015

i Graubiinden
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In der ganzen Schweiz sinkt seit Jahren die Zahl der Lernenden, welche eine Kochausbildung antreten

(EFZ und EBA). Graubiinden ist von diesem Abwartstrend besonders stark betroffen.

Quelle: BFS
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Neue Wege
ZUu guten
Kraften

Fiir die Suche nach neuen Mitarbeitenden
setzen Hotelgruppen auf ungewohnhche

M Ziel: H

llen fiir den

Bewerber senken und Bekanntheit steigern.

reuzwortriitsel, eine
Schnitzeljagd  durch
den kiinftigen Arbeits-
ort oder eine verkehrt

BEATRICE BOSIGER

Mirkten steigern. Befragt nach
ihren Griinden fiir die Wahl
unkonventioneller  Rekrutie-
mngsmelhoden nennen Betriebe

, die
potenzielle  Kandidaten zum
Querdenken einlédt. Auf der Su-
che nach neuen Mitarbeitern be-
schreiten Hotels auch ungewdhn-
liche Wege.

Bei der Anfang Jahr erfolgten
Erdfinung ihres neuesten Hotels
in Berlin veranstaltete Vienna
House etwa eine «Talent Night»,
bei der Interessenten auf spieleri-
sche Art maglichst iiberzeugend
darlegen konnten, warum gerade
sie ideal fiir den Job sind, erzahlt
Rupert Simoner, CEO der Gster-

Raum &hn-
llche Ziele. «Wir sind eine relativ
junge Marke, die in Europa noch
kaum bekannt ist», sagt Petra
Wolf, zustéindig fiir Marketing und
Kommunikation in Europa bei
den Adina Apartment Hotels. Die
australische Hotelkette lockt Be-
werber deshalb mit einer Probe-
iibernachtung.

Unter dem Motto «Check uns
aus, bevor Du eincheckst» kon-
nensich potenzielle Bewerber on-
line um eine Hoteliibernachtung
bewerben. Neben einer Uber-

reichischen  Hotelkette. Nicht nachtung erhalten die Gewinner
mehr neu, aber wsiitzlich _eine
immer noch eher i Fithrung  durch
ungewhnlich in  «Mit (Check uns a5 Hotel. Ihre Be-
der Hotellerie sei aus, bevor Du werbungsunter-
laut Simoner auch 7 lagen  kénnen
as  Konzepr ~_ €incheckst sie bei Interesse
«Bri your ~ kOnnen wir uns  beim Abschluss-
Teistian belkua: Aren.»  gesprich mit der
chem Mitarbetter  DeSSET erklaren.n - SEEFE ft coe
fiir gute Personal- Petra Wolf rekt deponi
ho- k. «Entstanden  ist
noriert werden. die Idee, weil wir
dadurch unser Konzept besser er-
Australische Hotelkette lockt Kliiren kénnens, sagt Wolf. Zudem
Bewerber mit Probeibernachts konnten sich die Adina Apartment

ung

Vorreiter bei dem Trend sind
die grossen internationalen Ho-
telketten. Bereits vor einigen Jah-
ren lancierte Marriott ein Spiel
auf Facebook. Darin galt es, eine
Hotelkiiche zu managen - zwar
nur virtuell, aber trotzdem
lichst patzerfrei. Die amerikani-
sche Hotelkette wollte damit neue
Zielgruppen fiir eine Karriere in
der Hotellerie gewinnen und
die eigene Bekanntheit in neuen

Hotels potenziellen Bewerbern
auf diese Weise offener und

der Gewinner bekannt gegeben,
die dann an einem der Standorte
in Deutschland, Ungarn oder Di-
nemark probeschlafen diirfen.
Der Bewerbermangel ist eine
der grbsslen Hexausfordemngen
fiir die Braj im In- und Aus-
lznd «Grunds' zlich ist es nach

tung vorgeben und Maglichkeiten
fiir eine rasche Weiterentwick-
lung bieten. In ihrem Unterneh-
men haben sie zur Forderung
junger Fithrungskrifte deshalb
eine eigene Akademie mit MBA-
Modulen entwickelt.

Fachkraftemangel

Nicht nur in der Saisonhotellerie, selbst in urbanen Zentren mit grossem Arbeitsmarkt fehit es vermehrt an qualifiziertem Fachpersonal.

Hotels in Deutsch-
land. In Gespri-
chen mit Berufs-
einsteigern  und
auf  Jobmessen
hiitte sich gezeigt,
dass viele grossen
Respekt vor dem
el 5

weniger formal Die
Kandidaten lernen ihrerseits Haus
und Leute kennen und erhalten
ganz unverbindlich Einblicke in
die Firmenkultur und das Be-
triebsklima. Mit dem Interesse an
der Aktion ist die Marketingexper-
tin zufrieden. Mehr als 50 Perso-
nen haben sich bislang beworben.
Anfang April werden die Namen

Christoph Boll

«Ungelernte via
E-Learning ausbilden.»
Niederlassungsleiter Schweiz

Dbei Konen & Lorenzen Recruit-
ment Consultants

Christoph Boll, internationale

-

nicht so, dass sich junge Men-
schen automatisch fir eine Kar-
riere in der Hotellerie begeis-
tern», sagt Kathrin Gollubits,
Chefin Human Resources bei
Vienna House. Bewerber suchen
nach flexiblen Arbeitszeitmodel-
len und Jobs, die mch( gleich

ach A ne Rich-

schriftlich bewerben

Anderswo wird versucht, poten-
ziellen Kandidaten die Hemm-
schwelle zu nehmen. «Wir haben
uns genau angeschaut, was Be-
werber heute wollen», sagt Vikto-
ria Rathjen, Managerin fiir Perso-
nalmarketing und Assistentin der

ausgebildet. Das Programm

g bei den Atlantic

lienrabatte, bis hin zur Uber-

werbungsprozess
hiltten, weil sie ihr
Dossier fiir unge-

«Aktionen, um
neue Bewerber

fen in der Hotel-
branche auch an-
dere Qualitiiten als
nur die korrekte
Beherrschung der
Grammatikregeln
gefragt, meint Vik-
toria Rathjen. Das
telefonische Erst-
gesprich fiir Be-
werber bietet die
Hotelkette bereits

nigend  halten. " seit gut einem Jahr
Um diese Hirde 20 finden, miissen 7,

Zu nehmen, nicht per se

nen sich Interes- teuer sein.» Investition in die
senten auf der Zukunft
Homepage der At- mm Auch wenn die

lantic Hotels regis-
trieren und wer-
den dann von der

Hotelketten versuchen, mit wird mit einem Zertifikat nahme der f

i i i . Ich sehe das als ten oder den etwa In dem ichen Gespriich,
auf um in Bah reichen.  ohne Druck dem Chef personlich

sich aufmerksam zu machen.  Menschen zu erreichen, die i i jeren die

Wie sieht das in der Schweiz

aus?

Die Schweizer Hotellerie hat in
Bezug auf das Recruiting teils *
Nachholbedarf. Vielerorts
herrscht immer noch die Idee
vor, es reiche, ein Inserat zu
schalten, und dann wiirden
die Bewerber schon von selbst
kommen. Heute miissen die
Betriebe jedoch proaktiv sein
und etwa auf Onlineplattformen
wie Linkedin oder Xing aktiv
sein.

Welche Recruiting-Trends
sehen Sie denn?

E-Learing kénnte sich auch in
der Hotellerie verbreiten. Einige
grosse Hotelketten machen dies
bereits. Dazu werden ungelern-
te Mitarbeiter jeglichen Alters
eingestellt, welche gerne in der

keine Ausbildung mehr machen
méchten oder kénnen - etwa
aus Altersgriinden.

Und was sollen Hotelbetriebe
direkt beim Recruiting
beachten?

Es geht nicht in erster Linie
darum, mit méglichst ausgefal-
lenen Aktionen auf sich
aufmerksam zu machen. Viel
wichtiger ist, was die Betriebe
ihren Angestellten insgesamt
bieten. Negativbeispiele,

wie ein schlechtes Arbeitskli-
ma, sprechen sich schnell
herum. Manchmal sogar bis ins
Ausland, entweder durch
Mund-zu-Mund-Propaganda
oder durch eine Plattform wie
kununu.com, auf der Angestell-
te ihre Chefs bewerten konnen.
Diese sollten sich deshalb ein
moglichst interessantes Paket

Also lieber ins Gesamt-
paket investieren als nur
ins Recruiting?
Ja absolut, das kann bei
Bewerbern durchaus den
Ausschlag geben. Neue Wege
‘wéren zum Beispiel, gemein-
Sam mit dem lokalen Schwimm-
bad oder anderen Anbietern
von Freizeitmoglichkeiten einen
verbilligten Eintritt fiir die
Angestellten auszuhandeln. So
kbnnen auch die niedrigen
Gehalter kompensiert werden.
Da viele Hotels nur ‘wenig
Ertrag erwirtschaften, gibt es
‘hier kaum Spielraum. Die Hotels
missen ihren Bewerbern am
besten gleich klar beim
Bewerbungsgespréich kommu-
nizieren: «Wir kénnen dir zwar
kemen héheren Lohn bezahlen,
aber dafiir hast du bei uns
folgende Vorteile....» Denn
sc!}lussendhch sind zufriedene

Gastronomie Fuss fassen wol-

len. Mittels einer speziell zuge- {iberlegen. Das kann von
schnittenen Software werden

s und

iiber Fami-

die beste Werbung
firs Personalmarketing. ~ bb

Bewer-
bungen noch auf
konventionelle Art

die Atlantic Hotels erreichen, hat

die Aktion, die auch mit dem

Hospitality HR Award 2016 aus-

wurde, doch die Be-

age
Kandidaten freier, und der Arbeit-
geber kann sich einen unmittel-
baren  Eindruck verschaffen.
Schliesslich sind bei vielen Beru-

Die SV Group feilt aktuell an
einem Recruiting Event fiir das
Moxy Hotel Stuttgart, welches als
Erstes von vorliufig sechs Moxys
im September 2017 erdffnen
wird. Der Event soll eine Art
Casting Day sein: Mit D] und
bei cooler Musik, umrahmt von
diversen Verpflegungsstanden,
stellen sich die Kandidaten ver-
schiedenen Aufgaben, und die
Jury entscheidet, ob sie zum «Re-
call» zugelassen werden. Die lo-
ckere Atmosphiire soll den «Mo-
xy-Geist» verstrmen. Denn was
die Moxy Hotels speziell aus-
zeichnet ist, dass es keine klassi-

Kanntheit der Hotelkette gestei-
gert. Die Anfragen reichen von
Schulabgéingern bis hin zu Leu-
ten, die bereits iiber Arbeitserfah-

Moxy by Marriott Der Hotelier heisst
Captain, Erstkontakt per WhatsApp

schen Hierarchien und Titel gibt.
Der Moxy Captain (Hotelverant-
wortliche) sorgt zusammen mit
seinen Crew-Leadern und Crew-
Membern fiir das Wohl der Géste.
Die Crew-Leader sollten idealer-
weise iiber Rooms- und/oder
F&B- sowie Fithrungs-Erfahrun-
gen verfiigen, bei Crew-Mem-
bern werden auch «Quereinstei-
gen» begriisst. Gesucht werden
Kandidaten zudem via Social-
Media-Kanile wie Facebook, In-
stagram, Linkedin und Xing. Be-
werber konnen in einem ersten
Schritt auch per WhatsApp das
Unternehmen kontaktieren. gsg

rung in der Hotellerie verfiigen.
Eine solche Aktion muss nicht
teuer sein. Klar sei der Personal-
aufwand fiir die einzelnen Ge-
spriche hoch, raumt
die Personalmarketing-Expertin
ein, der gesteigerte Bekannt-
heitsgrad des Unternehmens
mache diesen jedoch wieder
wett. Zudem werden Kontakte

Stiftung Mit individuellem Programm
Fachkrafte nachhaltig unterstiitzen

Fﬁrderung nach eigenem Gusto: sllmmat André Kneubnhler
in seinem Praktikum in der Sennerei Andeer.

Um die Qualitit der Spitzengast-
ronomie nachhaltig zu gewéhr-
leisten, ist es wichtig, Talente ge-
zielt zu fordern, weiss auch
Andreas Caminada und griinde-
te letztes Jahr die Stiftung «Fun-
daziun Uccelin», die sich zum
Ziel gesetzt hat, talemlene Koch-
und individu-

Fotola, Stock/Montage iy

gekniipft, aus denen sich mogli-
cherweise auch erst in einigen
Jahren ein_ Anstellungsverhilt-
nis ergibt. Eine Investition in die
Zukunft, die sich lohnt denn,
so Simoner von Vienna House
abschliessend: «Das Wichtigste
in der Hotellerie bleiben die
drei P's: People, Product und
Performance.»

Fundaziun Uccelin

werden kinnen. Zudem werden
auch Stipendienbeitriige fiir Wei-
terbildungen vergeben. Schrift-
lich bewerben kann man sich je-
weils im Méirzund im September.

«Gutfiiralle» heisstdas L-GAV
Aus- und Weiterbildungsprojekt
der Snzlalparmer Die’ Ausbil-

i
ell zu unterstiitzen. Eben haben
nun die ersten vier

den, die einen Aus- oder Weiter-
anstreben und

das 20-wéichige Programm ge-
startet. Die glie-

deren Betrieb dem L-GAV des

dert sich in mehrere

wer-

die bei verschiedenen Produzen-
ten oder Restaurants absolviert

den i fee

uccelin.ch

Verkaufen im Arbeitsmarkt

In der Stell
schreibung aktiv das
verkaufen, was man
dem kiinftigen Mit-
arbeitenden bietet:
Individualbetriebe
brauchen gutes Per-
sonalmarketing.
Online und offline.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Suche geht weiter.

Dem  Frankenschock

und sinkenden Logier-

dchten  zum  Trotz

verharrt dle Zahl der Stellenaus-

schreibungen seit zwei Jahren auf

konstantem Niveau (siehe Grafik).

Insbesondere fiir Service und Kii-

che ist qualifiziertes Fachpersonal

immer schwerer zu finden. So der

Tenor in den Betrieben als auch

bei den Stellenvermittlern. Die

Lage hat sich weiter zugespitzt,

selbst in urbanen Zentren mangelt

es trotz grosserem Arbeitsmarkt
inzwischen an guten Kochen.

Die Rahmenbedingungen spre-
chen gegen eine rasche Erholung:
Gerade das Gastgewerbe mit sei-
nen Klassisch mehrheitlich jungen
Fachkriften leidet unter der demo-
grafischen Entwicklung, Zudem
biete der mer fle-

a:
zeigt die Randstad-Studie.

Einer der wichtigsten Faktoren
in der Mitarbeiterpolitik, um eine
Stelle besetzen zu kénnen, ist je-
doch das Angebot einer Ganzjah-
resstelle, also der Ganzjahres-
betrieb, betont Christian Eckert,
Vizedirektor im «The Omnia» in
Zermatt. Damit kénne man sich
im Mitarbeitermarketing beson-
ders gut von anderen, meist als
Saisonbetriebe gefiihrten Hotels
der Walliser Destination abheben.

Das Stelleninserat ist das gingi-
ge Mittel, um neue Arbeitskrifte zu
gewinnen. Aber nicht immer das
effizienteste, weiss Ralph Treut-
hard, Hoteldirektor des Maien-
sisshotels Guarda Val in Sporz,
Lenzerheide. 80 Prozent seiner
Stellenbesetzungen in der Kiiche
erfolgen iiber ein Anwerben durch
die eigenen Mitarbeitenden statt
libers Inserat. Das ist kein Selbst-
ldufer. Bleibt der neue Mitarbei-
tende iiber die Probezeit hinaus
im Betrieb, so erhilt der Mitarbei-
tende, der ihn akquirierte, 200
Franken Bonus. «Das zieht», so
Treuthard. Und spare viel Arbeit,
die mit einer.

Sich nicht mehr allein auf die
Suche verlassen, sondern gleich
selber ausbilden, so lautet die
Antwort auf die Herausforderung
Stellenbesetzung im Hotel Rigi

Kaltbad. Das 3-Sterne-Superior-
Hotel ist nur per Lufiseilbahn er-
reichbar. Mitarbeitende miissen
auch bereit sein, oben zu iiber-
nachten. Das passt
weder zur immer

Die Bedeutung eines Vorsor-
gens in der Personalpolitik unter-
streicht Michael Agoras, Mana-
ging Partner der PermServ AG.
Fiir eine Kaderposition sollte man
immer maogliche Nachfolger,
wenn nicht im eigenen Betrieb,
dann extern wissen. Active Sour-
cing nennt man das im Fachjar-
gon, welches im-

mer  wichtiger

wichtigeren Work-  «Lernende bleiben  wird. «Eine strate-
Life-Balance - fiir drei Jahre im gische  Personal-
jeden zZweiten - s planung ist zent-
Schweizer Arbeit- Betrieb und damit ™ ) SO0
nehmer  gehért § Gratis ist diese

eine solche zu den
Fak

inger als der

» aber nicht zu ha-

noch zum Wunsch
nach flexibler
Arbeitszeit. «Fach-
kriifte finden wir fast keine mehr»,
konstatiert Hoteldirektorin Ange-
la Boddé. Gerade im Service, aber
auch teilweise in der Kiiche, setzt
man vermehrt auf Angelernte, die
man selbst mittels Inhouse-Trai-
nings weiterbildet. Mit gutem Er-
gebnis, damit geht auch eine ge-
ringere Fluktuation einher. «Diese
Mitarbeitenden bleiben linger.»
Am

verbunden ist. «Grossteils sind wir
mit den so generierten Stellenbe-
setzungen sehr zufrieden.»

Angelernte bleiben dem Betrieb
ldnger erhalten

Die Chance von Offline-Varian-
ten betont auch Altschuh von

xiblere Arbeitszeiten, meint Jutta
Altschuh, Sales Operations Mana-
ger Austria and Switzerland bei
der Yourcareergroup  Schweiz
GmbH. Fiir 44 Prozent der Schwei-
zer  Arbeitnehmenden

wichtigsten Faktoren, zeigt die
letztjiihrige Studie des Personal-
vermittlers Randstad. Fiir das
Gastgewerbe ist- es schwer, hier
mitzuhalten. Wochenendarbeit ist
Standard, Zimmerstunde ebenfalls
noch vielerorts. Doch es gebe auch
gute Argumente, die fiir einen Job
im Gastgewerbe sprechen, und die
gelte es bei der Personalsuche her-

«Die Schnelligkeit
der Online-Welt
kann den raschen
Stellenwechsel
noch férdern.»

Jutta Altschuh «
Yourcareergroup Schweiz

vorzuheben, so Altschuh: «So wie
ein Hotelmarketing sollte heute
auch ein Personalmarketing ein
Must sein.» In der Stellenaus-
schreibung. miisse der Beirieb ganz
konkret das , Was er

Mit einem per-
sonlichen Vorstellen an Jobmes-
sen oder direkt im Betrieb kann
sich ein Kandidat heute abheben,
und der Betrieb sehe oft besser
und schneller als bei der schrifli-

s

ent-
puppt sich fiir Boddé jedoch die
Besetzung von

Angela Boddé
Hotel Rigi Kaltbad

ben. Agoras rech-
net dafir 5 bis
10 Prozent der
Lohnsumme eines
Betriebes ein und ist iiberzeugt:
«Die Kosten, wenn eine solche
Planung fehlt, sind massiv hoher.»

onllne-lohbdrsen. Social Media
und Youtul

Wenn ein Muaybenender dann
doch per Ausschreibung akut ge-
sucht werden muss, sind Online-
Jobbérsen und Social Media heu-
te die Mittel der Wahl. Bilder und
Zusalszormallonen lassen sich
hier leicht i

insbesondereweil hir die Sprach-
ist. Aus-

mehl Erlebnis mit der Stellenaus-

bilden will man zudem immer
mehr Lernende. Wichtiger Faktor
fiir Angela Boddé dabei: Lernende
bleiben drei Jahre im Betrieb und
damit lénger als der Durchschnitt
der Mitarbeitenden im «Rigi Kalt-
bad» (2 Jahre). Grundsitzlich
nicht betroffen vom akuten Man-
gel

zu verbinden, kann
sich Treuthard kiinftig einen Auf-
itt via Youtube vorstellen. Jutta
Altschuh sieht aber auch Nachtei-
le in der Schnelligkeit und Flexibi-
lité, die die Online-Rekrutierung
heute mit sich bringt. «Manche
Kunden fiirchten die Schnelligkeit
des Mediums. Diese kann den ra-
schen m Gasige-

an in der
Schwelzel Hoiellerie ist das

ob der Bewer-
ber passt - gerade im Gastgewer-
be, wo manuelle Fihigkeiten und
Auftrittskompetenz fiir viele Titig-
keiten essenziell sind.

eine Sparte, in der

frei werdende Stellen iiber Kon-
takte des bestehenden Teams

meist pmblemlns wiederbesetzt
werden kénner

e P e K
konnte man das bis anhin jedoch
noch nicht. <Wenn Menschen mit
einem Job zufrieden sind, haben
sie das Bediirfnis, eine gewisse
Zeitzu bleiben», so Altschuh.

Gastgewerbe Stellenangebot auf konstantem Niveau
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Qe Adecco Swlss o Marke I Stelenarktmonor Sz

dem kiinftigen M.\Larheuex bietet:
Zimmerstunde ja, aber da.ﬁxr unter
der Woche frei, Wei

Die

méglichkeit, Benefits... Aber auch
Karriereplanung und . Jobinhalte
sind wichtige Lockkriterien,

Anlockend: Ganzjahresstelle und
Arbeitsatmosphiire
Der heutige Stell

die kurzfristig

Das Stellenangebot in gen gastgewerbl.when Berufen hat sch it 2013 unterdurchschattlich entwickelr,

‘Anfang 2015 nicht negativ

hat slch ‘weniger abgekiihlt, als zu erwarten gewesen ware,

App Innert 30 Minuten zum Job

will wissen, was der Betrieb ihm
fiir seine berufliche Zukunft bietet,
meint Andreas Schenk, Mitglied
der Geschilftsleitung bei Randstad
Schweiz. «Um Mitarbeitende zu
gewinnen, braucht es ein Job En-
richment.» Kundenbindung, Re-
présentation oder Mit-Unterneh-
mertum kbnnen erweiterte Auf-
gabengebiete sein. Der Lohn sel
nicht mehr das son-

len wird immer wichtiger. Nicht
nur betriebsseitig aufgrund Kos-

arbeiten méchten. Eine Desktop-
version gibt es aktuell nicht, die

tendruck oder
keit des Geschiifts. Auch immer
mehr und insbesondere junge
Arbeitnehmende schitzen einen
flexiblen Lebensstil, bei dem sie
zudem viele unterschiedliche Be-

‘machen kénnen

fiir Aushil seit 2011, aber
nicht nur fiir Gasuonomlebemr
fe, sondern auch fiir die Hotelle-

App steht fiir it.Innert  rie und weitere Branchen. 50000
einer de kann die Job- , davon 3000
plamerung erfolgen. Ploy pflegt gelernte Kéche und 3000 Ser-

der Arbeitge-  zdhlt der Pool so-

ber sieht Alter und Erfahrung des
Kandldalen muss slch aber nicht
und Le-

«Arbeitnehmende haben heute

dern der «spannenden Job. Lohn
steht bei Schweizer- Arbeitneh-
menden, im Gegensatz zum inter-
nationalen Arbexlsmal‘kl, tatsd
lich an zweiter Stelle: Favorit ist

h-

andere L weiss Ka-
rin Habegger, Managerin von
Ploy, einem Produkt von Rand-
stad. Die Ploy-App bringt beide
zZusammen: Jene, die kurze Zeit

Verstirkung brauchen und jene

‘mit
bensliufen befassen.

Neu ist die Idee nicht, mit wel-
cher der weltweit zweitgrosste
Personalvermittler den Schwei-
zer Gastgewerbemarkt erobern
méchte. Staff Finder aus Ziirich
bietet eine solche Vermittlung

wie an die 3000 Arbeitgeber. Ploy
startete letzten November und
steckt mit aktuell 34 Arbeitge-
bern und 480 aktiven Bewerbern
noch in den Kinderschuhen. Bei
Ploy zahlt der Betrieb das 1,4-Fa-
che des Bruttolohns, bei Staff
Finder belaufen sich die Total-
kosten auf einen Faktor von 1,43
des Bruttolohns, g5g
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Mit Elodie Manesse
hat erstmals eine
Frau den Schweizer
Kochwettbewerb
«Der Goldene Koch»
gewonnen. Dem
Genfer Talent winkt
nun die «Tour Culi-
naire Suisse».

FRANZISKA EGLI

as sich schon am

Halbfinale letzten

September zutrug,

wiederholte ~ sich
nun am Finale im Kursaal in Bern:
ein Kopf-an-Kopf-Rennen zwi-
schen Florian Bettschen und Elo-
die Manesse - das Manesse
schliesslich fiir sich entschied.
Ubergliicklich, aber fassungslos
strahlte sie mit jhrem erst 17-jah-
rigen Commis Robin Bessire - der
notabene auch noch den Preis fiir
den besten Commis erhielt - auf
der Bithne der Kursaal Arena um
die Wette, wihrend goldener Glit-
ter {iber sie herabregnete.

Es war dies die 17. Austragung
des alle zwei Jahre durchgefiihr-
ten Schweizer Kochwettbewerbs
«Der goldene Koch». Und mit der
24-jéhrigen Elodie Manesse, Chef
de Partie im Restaurant Vieux-
Bois in Genf, holte sich erstmals,
seit die Firma Kadi den Wettbe-
werb in den Dienst der gehobe-
nen Kochkunst hob, eine Frau den
renommierten Titel. Absolut zu
Recht, so der Berner Koch Urs
Messerli, der den Anlass gemein-
sam mit Moderator Sven Epiney
begleitete und kommentierte. Na-
tiirlich nicht nur, weil Messerli es
iiberhaupt begriisst, wenn ver-
mehrt junge, ambitionierte Frau-
en in der Kochwelt wichtige Posi-
tionen bekleiden und ihnen dabei
beste Karrierechancen attestiert.
«Ihr Fischgericht war schlicht
outstanding», schwirmt er.

Hochkaritige Jury von Franck
Giovannini bis Anton Mosimann

Es galt, innert viereinhalb Stun-
den je eine Fisch- und eine
Fleischplatte fiir 14 Personen zu-
zubereiten - das Fischgericht
hatte aus Kabeljau und Crevetten,
das Fleischgericht aus Schweins-
carré und Schweinsschiifeli zu
bestehen. Manesse schuf etwa
ein umhiilltes Kabeljauherzstiick
kunstvoll verziert mit Garnelen-
spiessen auf Ceviche-Art, eine
Chartreuse von Artischocken und
eine Escabeche von Garnelen so-
wie ein mit Morcheln gefiilltes
Schweinscarré mit einer Penne-
Timbale, die punkto millimeter-
genauer Zubereitung ihresglei-
chen suchte - um es vorweg-

zunehmen: Sie beg te die

M-

Die erste

19-kopfige, hochkaritige Jury von
Juryprasident Franck Giovannini
tiber Vreni Giger, Ivo Adam und
Heiko Nieder bis zu Ehrenjury-
prisident Anton Mosimann mit
ihren geschmacklich einwand-
freien Kreationen und mit einer
Kochkunst, die sich so ausgeklii-
gelt und filigran présentierte wie
Patisserie.

Selber war sie nicht ganz so zu-
frieden, erzihlt sie spéter, nach-
dem sie sich vom ersten Schreck
des Siegens erholt hatte: «Zu Be-
ginn hatte ich Miihe, in die Génge
zu kommeny, gesteht sie, die Flo-

V)

Applaus

«Zu Beginn des
Wetthewerbs
hatte ich Miihe, in
die Génge zu
kommen.»

Elodie Manesse
«Goldener Koch 2017»

von Bundesritin Sommaruga (L) und Juryprésident

Gi ini (r.): Elodie Manesse, Commis Robin Bessire.

ANZEIGE

Weit denken —

umsetzbar planen

Profitieren Sie von einem starken Partner fiir

die Planung von Energie- und Gebdudetechnik
mit vielseitigem Expertenwissen und gelebter

Né&he zum Bau.

Vadea AG
Bahnhofplatz 1c
8304 Wallisellen

Sagen Sie uns, was wir flr Sie tun kdnnen.

T +41448741300
info@vadea.ch
www.vadea.ch

rian Bettschen vom Congress Ho-
tel Seepark in Thun knapp auf den
zweiten und den gebiirtigen Japa-
ner Soho Sumiya (Universitits-
spital Basel) auf den dritten Platz
verwies. Des weiteren folgten
Laurenc Kugel (Schloss Binnin-
gen), Cyrille Anizan (Hotel Stor-
chen, Ziirich) sowie Manuel Hotz
(Residenz au Lac, Biel).

. Und doch brachte die frisch ge-
kiirte, goldene Kéchin gegeniiber
ihren fiinf Mitstreitern gewisse
Vorteile mit, allein weil sie so
genau wie kein anderer Finalist
wusste, was auf sie zukommt: Die
Genferin lernte jhr Handwerk
nicht nur in der ausgezeichneten
Talentschmiede des Restaurant de
I'Hotel de Ville in Crissier unter
der Agide Franck Giovanninis, der
als einziger Teilnehmer bereits
zwei Male den «Goldenen Kochy
gewonnen hat, ndmlich 2006 und
2010. Manesse war vor zwei Jah-
ren auch Commis von Filipe Fon-
seca Pinheiro (ebenfalls «I'Hotel
de Ville» in Crissier), dem Sieger
des «Goldenen Koch 2015», der
nun als vormaliger Sieger als Jury-
mitglied fungierten durfte.

Bundesritin Sommaruga richtete
ihre Worte an die Finalisten

Der Wettbewerb, der seit iiber
20 Jahren die hiesige Gastronomie
begleitet, hat auch heuer wieder

Elodie Maness

(oben).

Wetthewerb Finf
Jahre Schweizer
Berufserfahrung

Die Firma Kadi, Produzentin fiir
Kiihl- und Tiefkiihlprodukte

fiir die Gastronomie und den
Detailhandel mit Sitz in
Langenthal, hat den nationalen
Wettbewerb «Der goldene
Kochn» vor tiber zwanzig Jahren
ins Leben gerufen. Er findet
alle zwei Jahre statt. Bewerben
konnen sich Koche, die
mindestens fiinf Jahre Schwei-
zer Berufserfahrung mitbrin-
gen, Commis diirfen nicht &lter
als 23 Jahre alt sein.

Als Mediensponsor begleitet
die htr hotel revue den Wett-
bewerb redaktionell. fee

goldenerkoch.ch

weit iiber 1200 Interessierte aus
Gastronomie und Hotellerie an-
gezogen. Beeindruckt von dem
Kénnen der jungen Talente zeigte
sich auch Bundesritin Simonetta
Sommaruga, die als Ehrengast an-
wesend war. Sie wisse genau, was
es heisse, hier zu stehen, sagte sie
in ihrer persénlichen Rede: «Ich
war frither Musikerin und habe
ebentfalls tage-, wochen-, monate-

e kochte wihrend Stunden unter

grosster Beobachtung (links), um dann eine
Fleischplatte mit Kreationen so ausgekliigelt
und filigran wie Patisserie zu prisentieren

Bilder Jonas Weibel

oldene Kochin

lang getibt, um in dem einen Mo-
ment alles zu geben» in der Hoff-
nung, dass es fiir den Sieg reiche.
An die Finalisten gerjchtet gratu-
lierte sie ihnen zu einem der
schonsten Berufe der Welt: «Mit
Threm Kénnen machen Sie Men-
schen gliicklich.

Gliicklich zeigte sich auch
Christof Lehmann, Geschaftsfiih-
rer von Kadi. «Das war Kochkunst
auf hochstem Niveau», fand er,
der mit Interesse beobachtet hat,
wie sich die Finalisten gegenseitig
angespornt haben. «Seit wir den
Wettbewerb mit einem offentli-
chen Halbfinale starten, ist das
Niveau nochmals deutlich gestie-
gen. Urspriinglich war das gar
nicht unsere Absicht, aber diese
Vorausscheidung versetzt die
Teilnehmenden bereits in den
Wettbewerbsmodus und treibt sie
ein erstes Mal zu Hochstleistun-
gen an».

Fiir Elodie Manesse beginnt mit
dem Sieg nun die «Tour Culinaire
Suisse»: Ab Sommer wird sie ihr
Siegermenti in allen vier Landes-
teilen der Schweiz zubereiten und
sich so nochmals vor Publikum
prasentieren. Wann und in wel-
chen ausgewihlten Betrieben,
wird noch bekannt gegeben.

Bildergalerie zum Anlass
htr.ch/kochmeisterschaft

Engineering
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Weinkultur mit Herzblut-Faktor

«Urban winebars» erobern die gastronomi-
sche Szene. Thre Betreiber setzen auf Passion
statt Spitzenweine, bieten eine kreative
Kiiche und erobern ein junges Publikum.

ine Portion Helium, Ge-

schmacksrichtung Wod-

ka-Bergamotte, inhaliert

aus einem rosaroten
Luftballon - der «Cocktail ohne
Cocktail» ist nur ein Beispiel da-
fiir, dass die «Wild Bar» an der
Ziircher Militirstrasse konzeptio-
nell eher aus dem iiblichen Rah-
men féllt. Allerdings ist das Pop-
up in einem Haus, das Ende April
abgerissen wird, weniger auf gas-
formige als auf fliissige Geniisse
spezialisiert. «Wir sind ein Hybrid,
eine Kreuzung aus Weinbar und
Restaurant mit kreativer Kiiche»,
sagt Valentin Diem, in der Bran-
che auch als Ziircher Pop-up-Ké-
nig bekannt. Die «Wild Bar» spe-
zialisiert sich auf Naturweine, also
Weine, die unter weitgehendem
Verzicht auf moderne Vinifikati-
onsmethoden entstehen - keine
Zuchthefen, ungeschont, unfilt-
riert, ungeschwefelt. «Wir mogen
bodenstindige Weine, die im Ein-
klang mit der Natur produziert
wurden - von frechen, talentier-
ten Winzern», sagt Geschiftsfiih-
rer Claudio Sacchi.

Auch die Speisekarte verrit
Ambition: «Wir machen Barfood
2.0 - Funky Soul-
food, der gerne
auch mal etwas
gimmicky daher-
kommt», so Kii-
chenchef Markus
Stockle, der zuvor
fiir Heston- Blu-
menthal arbeitete.
Weil das Projekt

PATRICIA BROHM

angelséchsischen Gastro-Metro-
polen wie London, New York, San
Francisco oder Melbourne sind
sie langst Teil der gastronomi-
schen Szene. In Osterreich
demonstriert «Wein&Co» mit
grossem Erfolg, wie ein zeitge-
masser Mix aus Gastronomie und
Weinverkauf —aussehen kann.
Auch in Deutschland ersffnen
immer mehr Weinbars der neuen
Generation. Thr Markenzeichen:
cooles Design, hochwertige Wein-
gldser, wie man sie von professio-
nellen Verkostungen kennt, jun-
ges Personal mit Weinleidenschaft
und immer 6fter eben auch gute
Kiiche.

Lokale, die die Passion der
Betreiber widerspiegeln

Prototyp dieses Konzepts im
deutschsprachigen Raum ist die
geradezu unverschémt erfolgrei-
che «Cordobar» in Berlin-Mitte.
Schon der Name verrit, dass sich
hier niemand allzu ernst nimmt -
er spielt auf ein legendéres Fuss-
ballmatch zwischen Deutschland
und Osterreich im argentinischen
Cordoba an. Name wie Konzept
entstanden in einer langen Nacht,
an der neben dem
Osterreichischen
Sommelier Ger-
hard Retter und
dem Berliner Mu-
sikproduzenten
Christof  Elling-
haus auch einige
gute Flaschen
Wein beteiligt wa-

sehr erfolgreich ren. «Wir wollten
ist, sucht das «Wir sind ein einfach ein Lokal,
Team derzeit nach O das unsere Passion
einer festen Loca- Hybnd' éine widerspiegelt»,
tion. «Das Pop-up Kreuzung aus sagt Gerhard Ret-
war ideal, um so 9 ter. «Die Idee war
ein fiir Zirich Weinbar und nicht, das grosse
neues  Konzept Restaurant.» Geld zu verdienen,
auszutesten», Valetin Diem sondern authenti-
meint Diem. Jetzt Gastgeber, Wild Bar, Ziirich sche Weine anzu-
ist er bereit, mehr bieten.»

Zu investieren - Das Ambiente

100000 Franken und mehr rech-
net er fiir ein Lokal mit 50 Sitz-
plitzen, je nach Lage und
Infrastruktur.

In der Schweiz haben solche
«urban winebars» moderner Pra-
gung noch Seltenheitswert, in

der «Cordobar» ist betont schlicht
- Tische, Stiihle, eine lange Bar,
Weinregale, fertig. «Wir wollen
das Thema Spitzenwein entmysti-
fizieren», sagt Retter. «Wir wollen
kein elitdres Lokal sein, bei uns ist
jeder willkommen.» Retter und

sein Landsmann und Sommelier-
Kollege Willi Schlogl haben ein
«Weinbuch» mit rund 800 edlen
Gewichsen aus aller Welt zusam-
mengetragen. Und die Kiiche
kénnte sich auch im Gourmet-
lokal sehen lassen: Lukas Mraz,
Spross des bekannten Wiener
Gastro-Clans, féhrt wochentlich
wechselnde kreative Kleinigkeiten
auf, vom in Molke gekochten To-

Verbinden
Weinleidenschaft
mit gehobener
Kiiche und setzen
auch punkto
Ambiente die
Schwellenangst
herab: «Cordobar»
in Berlin (oben),
Weinbar «Grapes»
im Designhotel
Cortiina in
Miinchen (o.r. und
w).
Jens Oellermann, Stefan
Bogner/Kull & Weinzierl (2)

pinambur mit Périgord-Triiffel bis
zur Blutwurstpizza mit Rote Bete
und Wasabi, originell im Karton a
la Lieferservice serviert.

Die «Cordobar» ist eine gastro-
nomischen  Erfolgsgeschichte.
500000 Euro hatten die Griinder
investiert, die Weine nicht mitge-
rechnet. Heute machen sie zwei
Millionen Euro Umsatz jahrlich,
ein Drittel davon sind Speisen, der

Willi Schlogl
«Teures kalkulieren
wir maximal mit

Faktor zwei.»

Sommelier in der Berliner
Weinbar Cordobar.

Willi Schlégl, wie sieht Ihr
Weinkonzept aus?

Unser Schwerpunkt liegt auf
deutschen und &sterreichischen
Weinen. Sie machen etwa 70
Prozent aus, der Rest kommt
aus aller Welt. 20 bis 30 Weine
schenken wir glasweise aus,
das beginnt bei einem guten
Riesling aus Rheinhessen fiir
Euro 4.50 pro Deziliter. Rund
zehn Weine im offenen Angebot
wechseln wochentlich. Das sind
unsere neuesten Entdeckungen
oder Lieblinge, derzeit zum
Beispiel zwei Weine vom
Neusiedlersee: die Theodora
vom Weingut Oggau, einer der
schonsten Vertreter der
Gattung Naturwein in Oster-
reich, und der Chardonnay
Darscho vom Weingut Welich,
fiir uns der fithrende Chardon-
nay-Produzent Osterreichs.

Welche Vorteile hat man als
kleine, unabhéngige Weinbar
im Einkauf?

Wir kénnen viel flexibler
agieren als der Einkaufer eines
grossen Hotels, der immer den
Wareneinsatz im Hinterkopf

Rest Getranke. Immer wieder gab
es Angebote, das Konzept in an-
deren Stidten zu «filialisieren»,
aber das interessiert die «Cordo-
bar»-Macher nicht, sie méchten
Klein und persénlich bleiben. «Ich
bin doch kein
‘Wein-Vapiano»,
sagt Gerhard Ret-
ter. Vorstellen
kénnte er sich,
dass irgendwann
noch eine Tages-
bar oder ein klei-
ner Laden dazu-
kommt, man wird
sehen.

Der Herzblut-
Faktor ist typisch
fir die Weinbar
des 21. Jahrhun-

«Eine moderne
Weinkultur ist fiir
uns vor allem

New York verfeinerte. In Miin-
chen sorgt derzeit die im Dezem-
ber eréffnete Weinbar «Grapes»
im Designhotel Cortiina fiir
Gesprichsstoff. Die Betreiber des
Hotels, der Architekt Albert Wein-
zierl und der Gast-
ronom Rudi Kull,
investierten rund
400000 Euro, um
das gesamte Erd-

geschoss  umzu-
bauen und der
Weinbar  einige

Meter neben dem
Hoteleingang eine
eigene Tiire zu
gonnen. Der 80m®
grosse Raum be-
kam eine neue
Kiiche, eine Bar

F!grts, die oft eine auch eine aus dem dunklen
jiingere Szene von Holz der Moor-
Weintrinkern an-  VeINetzte Kultur.» eiche und senfgel-
lockt. Die Betrei- Stefan Grabler be Postersessel.

ber wollen Wein
ohne Belehrung
und Wichtigtuerei
in der Populédrkultur verankern
und auch die Schwellenangst vor
grossen Gewichsen nehmen. Sie
verstehen sich weniger als Platt-
form fiir grosse Namen, sondern
vor allem als Botschafter enga-
gierter Winzer und neuer Wein-
stile. So schenkt man in Berlin bei
«Otto Rink» in Kreuzberg vor al-
lem auf Schieferbéden gewachse-
ne Weine aus, und Maxime Boillat
hat in seinem «Maxim» fast nur
die derzeit so gehypten Naturwei-
ne auf der Karte.

Eine der erfolgreichsten gastro-
nomischen Neueréffnungen
iiberhaupt in Berlin war 2016 die
Weinbar mit dem kuriosen Na-
men «Schweiny, die nicht nur mit
einer kleinen, feinen Weinkarte
von sich reden machte, sondern
auch mit der Kiiche von Christo-
pher Kiimper, der sein Handwerk
bei Nils Henkel in Schloss Ler-
bach und bei Daniel Boulud in

Sommelier, «Grapes», Miinchen

Weinzierl ist iiber-
zeugt: «Wenn man
eine gute Gastro-
nomie im Haus hat, wird das
ganze Hotel aufgewertet.»

Die Weinkarte listet etwa 400
Positionen, mit einem Schwer-
punkt auf deutschen und ster-
reichischen Weinen. Gefiihrt
wird das «Grapes» von den jun-
gen dsterreichischen Sommeliers
Stefan Grabler und Markus
Hirschler. «Fiir uns ist moderne
Weinkultur vor allem auch eine
vernetzte Kultur», erkldrt Grabler.
Deshalb laden die beiden inter-
nationalen Topwinzer und Som-
meliers zu gemeinsamen Degus-
tationen mit den Gisten ins
«Grapes» - und stellen sich mit
ihrer «Big Bottle Battle» regel-
maéssig der Gast-Bewertung in
den sozialen Netzwerken.

cordobar.net
wildbar.ch
grapes-weinbar.de
schwein.online

hat. Bei uns ist der Einkauf von
Leidenschaft gepragt. Wir .
wollen immer «premiumn» sein
und leisten uns den Luxus,
auch einmal etwas Teures
einzukaufen, weil wir wissen,
dass unsere Géste das schat-
zen. Solche Entdeckungen
kalkulieren wir maximal mit
Faktor zwei plus Steuern, weil
wir wollen, dass das auch
getrunken wird. Bei giinstigen
Weinen darf es etwas mehr
sein. Unsere Géste wissen,
dass sie bei uns auch mal
etwas Rares, wie eine 2010
Riesling Auslese Scharzhofberg
von Egon Miiller aus einer
Versteigerung fiir 1000 Euro,
bekommen kénnen.

Welche Weine laufen bei Ihnen
momentan besonders gut?

In Berlin hat sich das Konsum-
verhalten in den letzten paar
Jahren deutlich verandert, hin
zu mehr Qualitdt und Authenti-
zitét. Wir mégen Weingtiter,

die eine klare Sprache sprechen
—und unsere Géste honorieren
das. Wir legen Wert auf
nachhaltiges Arbeiten im

Weinberg, das darf gerne

auch biologisch oder biodyna-
misch sein. Der Trend geht

zu leichteren, charaktervollen
Weinen und zu Winzern, die
nicht versuchen, grosse Marken
oder Erfolge zu kopieren,
sondern ihren eigenen Stil
entwickeln.

Als kleine, sehr persénlich
gefiihrte Weinbar pflegen Sie
auch engen Kontakt zu den
Winzern?

+ Wir haben mindestens einmal

im Monat ein Winzer-Event

in der Bar. Das kann auch mal
ein gesetztes Dinner mit
kommentierten Weinen sein,
am lustigsten aber ist eg immer,
wenn der Winzer sich einfach
hinter die Bar stellt und selbst
seine Weine ausschenkt.
Zuletzt war Leo Alzinger aus
der Wachau da, am 3. Marz
hatten wir Claus Preisinger und
die Rennersistas aus Gols am
Neusiedlersee zu Gast, als
Gastkoch stand an dem Abend
Philipp Rachinger vom aus-
‘gezeichneten «Miihltalhofy in
Oberdsterreich am Herg. pb
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Hotelprojekt
im Nirgendwo

Hybridhotel fiir Ruhe-
fans: Das Projekt

in St.Luzisteig will
mit Abgelegenheit
punkten. Wie man die
Betten ganzjihrig
fiillt, ist noch unklar.

GUDRUN SCHLENCZEK

PUBLIREPORTAGE

an orientiere sich

an den aktuellen

Trendkonzepten der

Hotellerie, betont
Projektleiter Thomas Degen. Im
ersten Moment scheint diese Aus-
sage nicht gerade zum Standort zu
passen, an dem das geplante Hy-
bridhotel mit seinen 60 Zimmern
und 172 Betten in vier Gebduden
entstehen soll: auf dem St.Luzi-
steig - dem historischen Uber-
gang von Maienfeld nach Liech-
tenstein, ein abgelegener Fleck.
Aber genau wegen dem Ort, an
dem sich «Hase und Fiichse noch
Gute Nacht wiinschen», wie Mit-

initiator Gérard Jenni, ehemaliger
Managing Director Andermatt
Swiss Alps AG, bei der Flurbege-
hung letzte Woche sagte, habe das
Projekt eine Chance. Es sei nicht
noch ein Angebot in einer «der
vielen bekannten und weniger be-
kannten Biindner Destinationen»,
welche sowieso schon um ihre
Giste kimpfen. Der heutige Gast
suche diese Ruhe und Natur-
umgebung, gepaart mit einfachen
Anreisemoglichkeiten: Von Zii-
richist St. Luzisteig eine Autostun-
de entfernt, mit dem Zug reist
man bis Maienfeld, von dort soll
ein Hotel-Shuttle Géste abholen.

Hinter der Kapelle St. Lu:

Innovative Gebdudetechniklésungen
zur Neuerdffnung des «Waldhaus
Flims Alpine Grand Hotel & Spa»

Mit «Wir verstehen Gebdude» steht Alpiq InTec schweizweit
fur fihrende Kompetenz und umfassende Dienstleistungen
in Gebdudetechnik und -management. Dank dem Zusammen-
spiel verschiedener Gewerke gelangte das altehrwiirdige
Waldhaus Flims in nur 100 Tagen ins neue Jahrtausend.

Multitec: Zusammenspiel Gewerke

Erst Ende Juli 2016 erhielt Alpiq InTec

den Auftrag fiir die Sanierung des
historischen Waldhaus Flims. Das
Projekt ist ein Musterbeispiel fur
eine innovative Komplettlésung in
der Geb&udetechnik, insbesondere
weil die sensible Gebdudesubstanz
der teilweise unter Denkmalschutz
stehenden Fassaden viel Finger-
spitzengefihl erforderte.

Bei der Gebaudetechnik wurden

Heizungs-, Luftungs-, Sanitdr- Kélte-,

Elektro- und Brandmeldeanlagen
ersetzt - ein klassisches Mulitec-
Projekt, da mehrere Gewerke von
Alpiq InTec am Bau beteiligt waren.
Die neuen Luftungssysteme iiber-

treffen nun dank integrierter Warme-

riickgewinnung die kantonalen

Energievorschriften. Eingeftihrt
wurden auch neue IT-Infrastrukturen
einschliesslich Infotainment-System
mit TV sowie eine neue Gebude-
automation. Zudem werden die
einzelnen Hotelgebdude durch

den Einsatz moderner Gerste-

und Technologiestandards ihren
Energieverbrauch reduzieren und
die Energieeffizienz steigern.

Zusammen anpacken fiir das
Waldhaus Flims

Bei einem Projekt dieser Grossenord-
nung lag die grosste Herausforde-
rung, nebst Planung und Installation
zahlreicher gebdudetechnischer
Anlagen, im knappen Zeitplan und
der Personalgewinnung. Die Region
Stdostschweiz von Alpiq InTecistan
16 Standorten prasent und beschif-

Weitere Informationen: Alpiq InTec Schweiz AG, Www.alpig-intec.ch

tigt rund 250 Personen, davon 51
Lernende. «Mit dem Multitec-Ansatz
konnten wir die gesamte Gebaude-
technik als Gesamtpaket aus einer
Hand beziehen. Dies war fiir uns

ein ausschlaggebender Faktor fiir
die Auftragsvergabey, betont Peter
Schoch, Direktor Waldhaus Flims.
Dank Multitec konnte die knappe
Zeitvorgabe eingehalten und das
«Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel
&Spa»am 9. Dezember 2016 feierlich
eroffnet werden.

Unsere Leistungen

« Beratung, Planung, Realisierung,
Service

+ Gebdude-und Elektrotechnik

« Heizung, Luftung, Klima, Kélte-
und Reinraumtechnik, Sanitar
(HLKS-Technik)

« Information & Communication
Services (ICT Services)

« Security & Automation

« Service &Technisches Facility
Management (TFM)

Die Alpiq InTec Gruppe

Die Alpiq InTec Gruppe ist mit (iber

4900 Mitarbeitenden marktftihrend im
Bereich der Gebaudetechnik und in der
Energieversorgungs- sowie Verkehrs-
technik tatig. Dank tiber go Standorten
in der Schweiz und Italien ist Alpiq InTec
stets nah bei Kunden und bietet Gesamt-
lésungen aus einer Hand an. Alpiq InTec
ist thr professioneller Partner fiir alle
Themenbereiche der Energieeffizienz,
TU/GU fiir Grossprojekte sowie Elektro-
mobilitdt.

ALPIQ

ld liegt der Boden fiir das Hybridhotel.

«Die Idee hinter dem Hybrid-Ho-
tels auf der St. Luzisteig ist grund-
sdtzlich vergleichbar mit Ideen
beim Resort Andermatt Swiss
Alps», so Jenni.

Dazu gehoren unkomplizierte
Annehmlichkeiten und viel Au-
thentizitét: Die Réception wird auf
ein Minimum reduziert - Degen
setzt auf Online-Check-in - das
Housekeeping gibts  la carte, ge-
nauso wie die Gastronomie. Na-
tiirliche Bauweise versteht sich
bei dem Blick auf die Umgebung
schon fast von selbst. Wellnessan-
lage ja, aber eventuell mit Natur-
teich. Raum will man dem Gast
nicht nur im Aussen-, sondern
auch im Innenbe-
reich bieten: Die
Zimmereinheiten
sind grosser als
iiblich bemessen
und starten ab
21m? eine Kiiche
gehort  standard-
massig dazu. Es
soll ein Hybrid-
hotel werden, je

Dolores Rupa

ne- und einem 4-Sterne-Superior-
Niveau wird sich die Ausstattung
bewegen: «Wir wollen den
Schweizer Mittelstand anspre-
chen.» Insbesondere in den Win-
termonaten die Betten zu fiillen,
scheint im auf gut 700 Meter gele-
genen St. Luzisteig nicht einfach,
und das nichste grossere Skige-
biet verlangt Anfahrtzeit.

Das Marketingkonzept steht
noch nicht im Detail, erste Ideen
sind geboren. Jedoch sind die Mit-
glieder der Maienfelder Projekt-
gruppe pridestiniert, dafiir die
Werbetrommel zu riihren. Initia-
tor Thomas Degen hat Erfahrene
und Namhafte um sich geschart:
wie Rebecca Clo-
path, die Naturko-
chin aus Lohn, die
als grosse Hoff-
nung der Schwei-
zer Gastronomie
gilt. Sie soll in
St.Luzisteig  ein
naturnahes Gast-
r0-Konzept entwi-
ckeln. Im beste-

nach Bedarf Hotel «Die Idee ist henden Landgast-
oder Ferienwoh- Eeols hof bei der Kapelle
nung mit Service g‘rund.satzllch - die Hotelgebau-
nach Wunsch. vergleichbar zu de liegen ober-

Um die ange- [deen beim Resort halb. Der Gasthof
strebte  Ganzjah- gehort der Stadt
resauslastung  zu Andermatt.» Maienfeld ebenso
erreichen, will Gérard Jenni wie das Land fiir
man ganz unter- GJ Consulting AG das Hotelprojekt,
schiedliche Giste- die Stadt wird die
markte  anspre- Fliche im Bau-
chen: Familien, Businessgiste, recht zur Verfiigung stellen. Dass
Wochenendsportler, Reha-Kun- ~der Gasthof belebt bleibt, ist eine

den. Mit der neuen Klinik Gut und
anderen maglichen Koopera-
tionspartnern suche man die Zu-
sammenarbeit, so Degen.

Naturkéchin Rebecca Clopath soll
Gastro-Konzept entwickeln

Jeden Monat einen anderen
Gastemarkt, so das Motto, je nach
Saison, Angebot und Nachfrage.
Das Klingt herausfordernd und ist
es auch. Der Vergleich mit dem
Resort Andermatt macht die Situ-
ation nicht besser. Doch Thomas
Degen relativiert: «Ich muss nicht
1500 Betten fiillen und auch nicht
zu einem so hohen Preis.» 200
Franken soll die Zimmermoyenne
betragen, zwischen einem 3-Ster-

Bedingung der Stadt.

Die Stadt Maienfeld begriisst
das Projekt im Sinne der touristi-
schen Entwicklung. Formelle Hiir-
den gibt es trotzdem noch einige
zu nehmen: Der Kanton muss die
touristische Nutzung noch gut-
heissen, so Degen, 2018 hofft er
die Baubewilligung zu erhalten
und 2019 wiirde man gern mit den
ersten Bauarbeiten starten. Wer
fiir die Finanzierung des 18-Mil-
lionen-Projekts aufkommt, ist

ebenfalls noch unklar. Ziel ist,
noch in diesem Jahr einen -
Schweizer - Investor zu finden.
Die Wohnungen einzeln zu ver-
kaufen, ist fiir Thomas Degen kei-
ne Option.

Touristische Entwicklung: Das geplante Resort soll mit den
bestehenden Gebdude eine Einheit bilden. g
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Ubernachten im hockenden Mann

Eine Skulptur des Kiinstlers Antony Gormley

dient als Suite des Beaumont Hotel in Lon-
don. Seine Betreiber beeinflussen die Londo-
ner Gastro-Szene wie kaum jemand anderer.

unst im Hotel. Das ist

nichts Neues. Aber

schlafen in Kunst. Das

klingt schon absonder-
lich. Die Skulptur eines hocken-
den Menschen, integrierter Teil
der Fassade des Londoner Beau-
mont Hotel, ermoglicht genau
das. Und verwirklicht hat dieses
Projekt kein geringerer als Antony
Gormley, derzeit Grossbritan-
niens bekanntester und erfolg-
reichster Bildhauer. Der Kiinstler
experimentiert seit Jahren mit
Raum und der menschlichen
Form. Im Paul Klee Zentrum in
Bern wurden 2014 Gormley's 60
Stahlblocke als abstrakte Abbil-
dungen menschlicher Korper aus-
gestellt. Sein eigener Korper dient
in vielen Fillen als Vorlage fiir le-

KATRIN SINGER

dern besteht - das Innere der
Skulptur des hockenden Mannes.
Im Zimmer lenkt nichts ab, keine
Kunst, keine Fotos. Die Bettwi-
sche ist weiss, ohne Logos. Kaum
ist das Licht ausgeschaltet, befin-
det sich der Gast in einem absolut
dunklen Umfeld. Etwas unheim-
lich, vielleicht auch mysterids.
Langsam, ganz langsam gewdhnt
sich das Auge an die Dunkelheit.
Gormley kommentiert, dass «die-
se Kreation es ihm erlaubt hat, die
Dunkelheit bildhauerisch zu ge-
stalten und die Person in eine
andere Phase des Bewusstseins
eintreten oder zumindest fiir eine
Weile die geschiftige Welt
draussen hinter sich zu lassen».
Auch die Frage, was heutzutage
Luxus ist, hat den Kiinstler im Zu-

bensg! fetallplastiken. Die
Skulptur namens Room am Beau-
mont Hotel in Mayfair ist nicht
bloss lebensgross, sondern zehn

Meter hoch und

1hang mit diesem Auftrag
bewegt. «Das Gefiihl von absolu-
tem Frieden, Ruhe und ein Platz
entfernt von den stindigen Anfor-
derungen der heu-

vier Meter breit. tigen Welt.»

Der Gast betritt Im Innern der
den Korridor der Skulptur lenkt Sehr begehrt bei
Suite, kommt in 5 ab Kunstaffinen
ein stilvoll einge- nichts . Kaum Auf jeden Fall
richtetes Wohn-  ist das Licht aus, ein Angebot, das

zimmer. Von dort
aus gelangt er in
ein schlichtes,
ganz weisses Ba-
dezimmer aus
Marmor. Es ist die Idee des Kiinst-
lers, dass der Gast sich hier reinigt
und dann die wenigen Treppen-
stufen zur Installation hinauf geht,
die schwarzen, samtenen Vorhan-
ge beiseite schiebt und hineintritt
in den Raum, der aus vielen ver-
setzten dunkelbraunen Holzqua-

ist man in absolu-
ter Dunkelheit.

sich im Luxusseg-
ment der Hotelin-
dustrie  absetzt.
Pro Nacht kostet
die Suite ab 1130
Pfund. Es gibt eine permanente
Nachfrage. Die Erfahrung ist
aussergewohnlich und meditativ.
Besonders begehrt ist das Ange-
bot bei Kunstinteressierten, und
das nicht nur bei den vielen
Gormley-Fans. Giste buchen eine
Kombination, eine Nacht im

«Room» und weitere Nichte in
anderen Zimmern. Und auch die-
se, insgesamt 73 Zimmer, davon
23 Studios und Suites, sind mit
viel Ideen und personlichem
Touch eingerichtet. Der Gast fiihlt
sich nach New York der 1920er
versetzt - mit Absicht: Die Gegend
um Oxford Street hat zahlreiche
US-amerikanische Verbindungen,
auf die immer wieder angespielt
wird. Das beriihmte Warenhaus

«Selfridges» wurde von dem Ame-
rikaner Harry Selfridge 1909 ge-
griindet. Es ist nur drei Gehminu-
ten vom Hotel entfernt. Und
genau dort, wo jetzt das «Beau-
mont» steht, war in den 1920ern
das heute unvorstellbar luxuriose
Parkhaus des Warenhauses. Die
Fassade im Art-Deco-Stil ist denk-
malgeschiitzt. Sie wurde beim Bau
des Hotels erhalten, dahinter alles
abgerissen und neu gebaut.

Business Partner:
Exklusive Konditionen fur Mitglieder von hotelleriesuisse
www.hotelleriesuisse.ch/partner

HUBERT

MASERATI

Antony Gormley's Skulptur
des hockenden Menschen dient
als exklusive Suite und ist
integrierter Teil der Fassade
des Londoner Beaumont Hotel.
Eine schmale Treppe fiihrt

von der Lounge direkt in den
schlicht gehaltenen «Room»,
also ins Innere der Installation.

Chris Corbin (u. L) und Jeremy
King, die Betreiber des Hotels,
zeichnen seit Jahrzehnten fiir
die erfolgreichsten und belieb-
testen Betriebe Londons

verantwortlich. Bilder zvg

Hinter dem 5-Sterne-Hotel ste-
hen zwei Herren: Jeremy King und
Chris Corbin. Die beiden bestim-
men die Londoner Restaurantsze-

ne wie kaum jemand anderer, und 3

das seit Jahrzehnten. Erst vor eini-
gen Jahren jedoch traten die Her-
ren an die Offentlichkeit. Danach
gefragt, warum sie erst jetzt ins
Rampenlicht treten, antworteten
sie, dass es dafiir keinen wirkli-
chen Grund gibe. Es sei einfach
nicht ihr Stil. Sie starteten Anfang
der 1980er-Jahre ihr eigenes Res-
taurantbusiness. Mit Hilfe des
Modedesigners Joseph Ettedgui
und Corbins Eltern, die eine
Hypothek auf ihr Haus aufnah-
men, kauften sie 1981 das «Le Ca-
price», das mit seinem trendigen
Bistrostil sofort ein Erfolg wurde.
Es avancierte bald zum Stamm-
lokal von Prinzessin Diana, was
zusatzlich dazu beitrug, dass «Le
Caprice» immer gut besucht war.
1990 waren Corbin und King in
der Lage, das heruntergewirt-
schaftete «Ivy» in Covent Garden
zu kaufen. Die Kiiche war hohe
Qualitéit, aber es ist die Club-At-
mosphire, die beide Manner so

perfekt zu kreieren verstehen und
ihnen immer wieder eine perma-
nente Anhingerschaft garantiert.
Die Londoner Presse war iiber die
Jahre voll gespickt mit Informatio-
nen, wer am Vorabend im «Ivy»
gesehen worden war und an wel-
chem Tisch welche Celebrity plat-
ziert wurde. Elton John ass dort,
Madonna, Joan Collins, Harold
Pinter. Es waren so viele VIPs im
Raum, dass tagtdglich ein Sitzplan
kreiert werden musste. Trotz des
grossen Erfolges verkauften sie
1998 das «Ivy», «Le Caprice» und
auch das sehr populdre Fischres-
taurant «J Sheekey» an die Belgo
Gruppe fiir Cash und Aktien im
Wert von 14,75 Millionen Pfund.

Alle Locations verbindet eines:
Historie im neuen Glanz

Schon im Jahr 2000 sicherten
sie sich das ehemalige Barclays-
Bankgebdude in Piccadilly, gleich
gegeniiber dem «Ritz». Wie bei al-
len ihren Projekten hat das Ge-
béude eine besondere Geschich-
te: 1921 beauftragte Wolseley
Motors Limited den Architekten
William Curtis Green, einen Auto-
salon zu entwerfen. Alle Trends
der Zeit - venezianische, florenti-
nische und auch asiatische - wur-
den verarbeitet. Bis heute reflek-
tiert das Interieur mit seinen
wiirdevollen Siulen, Bégen und
Treppen die Ambitionen der Fir-
ma. Die Autos wurden auf Mar-
morfussboden présentiert. Das
halfjedoch nicht viel, 1926 war die
Firma bankrott. Barclays Bank er-
warb das Gebdude und erffnete
1927 eine Filiale, bis Barclays in
der Jahrtausendwende verkaufte
- an Corbin und King. Die Restau-
rierung und Renovierung wurde
von dem Londoner Stararchitek-
ten David Collins durchgefiihrt.
Im November 2003 wurde das
«Wolseley» eroffnet, das dhnlich
wie das «Ivy» zuvor ein Treffpunkt
der «Glitterati» dieser Welt ist. Lu-
cian Freud, Maler und Enkelsohn
des berithmten Siegmund Freud,
hat hier jeden Tag bis zu seinem
Tod zu Mittag gegessen. Im April
2012 vereinbarte das Gastgeber-
Duo mit Graphite Capital eine In-
vestition von 21 Millionen Pfund
mit dem Ziel, das Portfolio zu er-
weitern. Seitdem kamen auf die
Schnelle neue, grossartige Loca-
tions dazu: die Brasserie Zedel,
das «Delaunay», das «Colbert, Fi-
scher's», das «Belanger». Sie alle
verbindet ein Konzept: histori-
sche Plitze zu erhalten und im
neuen Glanz aufleben zu lassen,
eine gute Kiiche ohne Starkéche
zu servieren. Genau dieses Kon-
zept wurde nun auch bei ihrem
ersten Hotel angewandt.

thebéaumont.com

ANZEIGE

2

hotelleriesuisse

ckelte Produkte an.

HUBERT ist der zuverlassige Partner fur die Gastronomie und Ho-
tellerie. Die Firma halt standig tber 6.000 Artikel in ihrem hoch-
modernen Logistikzentrum fir Sie bereit. Neben vielen bekannten
Marken bietet HUBERT auch zahlreiche innovative, selbst entwi-

Am 1. Dezember 1914 wurde in Bologna, Italien, das Unternehmen
Officine Alfieri Maserati gegriindet. Seitdem hat Maserati Sportwa-
gengeschichte geschrieben. Aus einem einst kleinen Unternehmen
entwickelte sich Maserati zu einer bedeutenden internationalen Au-

tomobilmarke, die heute in tber 60 Landern prasent ist.

Swiss Hotel Association
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Den Gast mit kleinem Présent zum Bewerten des Hotelaufenthalts verfiihren: eine Geste, die matchendtscheidend fiir den Erfolg sein kann.

Suchen

Fotolia/Screenshot/Montage htr

Die Bewertung des Gastes
richtig niitzen

Die Bewertungen der
Gaste auf den Online-
Portalen bestimmen
das Geschift mit. Wie
man mehr positive
Feedbacks erhilt und
bei negativen re-
agiert: Hoteliers
verraten ihre Tipps.

ANDREAS LORENZ-MEYER

b Tripadvisor oder

Holidaycheck: Im

Grand Hotel Kronen-

hof Pontresina beob-
achtet man die Kommentare auf
den Bewertungsplattformen tég-
lich. Marc Eichenberger, Hoteldi-
rektor des 5-Sterne-Superior-
Hauses, weiss warum: «Positive
Bewertungen erhohen die Bu-
chungsbereitschaft.» Kein Wun-
der {ibernimmt das Management
der Portale die Direktion, unter-
stiitzend das Sales & Marketing
fiir die Profilpflege. Positive und
negative Beurteilungen sind The-
ma im Tagesmeeting. Bei Kritik
antwortet man dem Bewerter. Bei
Kommentaren, die fiir Aussenste-
hende unklar sind, stellt man zu-
sétzliche Informationen online.
«Die Leser», erklirt Bichenberger,
«miissen den Sachverhalt verste-
hen kénnen.» Zufriedene Giste
werden bei Abreise gefragt, ob sie
ihre Eindriicke auf einem Portal
teilen mochten. Wenn méglich,
macht Eichenberger das persén-
lich bei der Verabschiedung.

Die Gésteerwartungen sind
sehr unterschiedlich, berichtet
Eichenberger. Nicht alle kénnen
voll und ganz erfiillt werden. «Ist
fiir einen Gast das zu hart gekoch-
te Ei Grund fiir einen enttiu-
schenden Tag oder sogar Aufent-
halt, hat er das gute Recht, seine
Enttduschung kundzutun. Bei
Einzelféllen besteht nicht sofort
Handlungsbedarf. Taucht ein Pro-
blem jedoch immer wieder in den

Bewertungen auf, ist an dieser
Schwachstelle sicherlich etwas
dran. Dann miissen wir handeln.»
Wobei ein Hotel solche Probleme
schon vor Abreise des Gastes er-
kannt haben sollte - und nicht erst
durch Negativ-Bewertungen.
Schreibt ein Gast etwas Falsches,
beantragt der «Kronenhof» beim
Portal die Berichtigung oder L6-
schung des Eintrags. Was dann
auch geschieht, sofern man bele-
gen kann, dass die Kritik nicht der
Wahrheit entspricht.

In den Rankings fithrende Ho-
tels beobachten die Portale
taglich, stellt Ernst Wyrsch fest,
Prisident von hotelleriesuisse
Graubiinden. Jene, die dort nicht
so gut wegkommen, schenken
dem Ganzen weniger Aufmerk-
samkeit. Ein Fehler, «denn um
neue Géste zu gewinnen, sind
Gistebewertungen ganz zentral.»
85 Prozent der Kritiken seien ge-
rechtfertigt, auch wenn es sich um
subjektive Wahrnehmungen han-
delt. Wihrend eines Aufenthaltes
gibt es tausend Kontaktpunkte mit
dem Gast. Logisch, dass da auch
mal etwas schief geht. Auf 15 Pro-
zent schitzt Wyrsch den Anteil
der Norgler, die nach Fehlern
lechzen. Auch bei ihnen sollte der
Hotelier genau hinschauen: Wo
konnte er oder sie richtig liegen?

Mit Give-aways die
Kommentarbereitschaft erhéhen
Vor 12, 13 Jahren ging es los mit
den Kommentaren, erinnert sich
Wyrsch, der damals das Steigen-
berger Grandhotel Belvédere in
Davos leitete. Am Anfang reagierte
er auf schlechte Bewertungen so-
fort. Das wiirde er heute nicht
mehr machen: «Rechtfertigungen
kommen nicht gut an. Stattdessen
sollte man das System zu seinem
Freund machen.» Das heisst: Erst
priifen, was verbessert werden
kann, dann dafiir sorgen, dass die
Zufriedenheit der Giste auch
sichtbar wird. Eine Méglichkeit,
sie zum Bewerten zu animieren,
sind Incentives. Der Hotelier kann
Abreisenden zum Beispiel eine
Schokolade mitgeben. An der Ver-
packung angebracht: ein Gruss

des Hauses mit dezentem Hinweis
auf ein Portal. Zweite Méglichkeit:
der téagliche Rundgang von Tisch
zu Tisch, der bei einem guten Ho-
telier dazugehére. Im Gesprich
bittet er den sehr zufriedenen
Gast, nach Abreise eine positive
Bewertung abzugeben. «Diese Bit-
te ist opportun», meint Wyrsch.
«Es handelt sich um die Meinung
des Gastes.»
Positive Kom-

che Online-Portale iiberwacht.
«Bei jeder neu verdffentlichten
Gastbewertung  bekomme ich
ein Alert gesendet. Das passiert
mehrmals tiglich.» Die Bewer-
tungen werden an das gesamte
Team weitergeleitet und mit den
Abteilungsleitern ~ besprochen.
Natiirlich sollen zufriedene Gste
auch hier ihre Erfahrungen wei-
tergeben. Da ver-
sucht man, etwas

mentare helfen, «Positive nachzuhelfen. In
die  Conversion Kommentare den Zimmern steht
Rate (Umsatz- g ein aus Lego ge-
oder Umwand- helfel:l' die bautes BZ-I%/Iodgell
lungsrate) zu ver- Conversion Rate mit dem Hinweis
bessern, sagt Nina zu erhéhen.» auf die Portale. Zu-
Schroder, General sitzlich versendet
Nina Schréder

Manager des B2
Boutique Hotel +
Spa auf dem Hiir-
limann-Areal Ziirich. In den letz-
ten 12 Monaten verzeichnete das
4-Sterne-Haus eine Steigerung
um 10 Prozent. Die Kontrolle der
Gistefeedbacks ist auch hier Chef-
sache. Schréder nutzt das Monito-
ring-System Revinate, das samtli-

Peter Krepper

«Eine Frage des guten
Managements.»

Anwalt in Ziirich und Experte
fiir Tourismus- und Reiserecht

B2 Boutique Hotel Ziirich

das Hotel nach Ab-
reise Fragebdgen,
welche auf Wunsch
auf Tripadvisor verdffentlicht wer-
den. So fiihlt sich der Gast nicht
gendtigt, sondern kann selbst ent-
scheiden, ob er seine Erfahrungen
teilen mochte.

«Was frither eher als Schikane
galt, ist zu einem der wichtigsten

1| Liebe Gaste - Immer weter aufbauen ist unser.
el Herzichan Dank fi hre ehrliche
| Ruckmeidung. e Guest Ambassadors.

el
Dear Guest - 5215 ahways keen 10 Improve our

Lego-Modell mit Aufforderung:
B2-Hotel in Ziirich. g

Marketing-Tools geworden», sagt
Annette Kgchli-Stoffel, Geschifts-
fithrerin vom Hotelier-Verein Ber-
ner Oberland. Die meisten Hotels
beobachten die Kommentare, be-
antworten sie und binden das
Widget von TrustYou oder Tripad-
visor in ihre Website ein. Schlech-
ten Bewertungen sollten die Ho-
tels nachgehen. Manche sind so
konkret formuliert, dass man den
Vorfall intern gleich kldren kann.
Oder man fragt den Gast um mehr

Expedia-Tool
Feedback in Echt-
zeit kann «nerven»

Ad-hoc-Bewertungen bietet
Expedia tiber das Realtime-
Feedback-Tool an. Géste, die
itber Expedia gebucht haben,
bekommen kurz nach der An-
kunft eine Nachricht. Darin wird
kurz abgefragt, ob das Zimmer
die Erwartungen erfiillt und ob
etwas fehlt. Die Antwort geht
sofort ans Hotelmanagement,
welches den Mangel noch wéh-
rend des Aufenthalts des Gastes
beheben kann. Das soll spatere
Negativkommentare vermeiden.
Die Software hat nur einen
Nachteil, meint Ernst Wyrsch:
Sie ist penetrant und nervt. Es
sei besser, eine Bewertung

auf unverbindlichere, indirektere
Art ins Spiel zu bringen. alm

Details, dann fiihlt er sich ernst
genommen. Zwar ist ein Bewer-
tungsmanagement  mittlerweile
verbreitet, wichtig ist aber, die
Riickmeldungen in die Prozesse
einfliessen zu lassen. Resultate
kénnen angepasste Servicezeiten
sein oder ein verdndertes Speise-
angebot. Haufige Ursache fiir
schlechte Bewertungen sind un-
erfiillte Erwartungen, auf die das
Hotel keinen Einfluss hat. Ein Gast
in einem Hotel in Wengen be-
schwerte sich, dass der Ort nicht
in der Interlaken-Shopping-Meile
liegt und der Thunersee vom Hotel
aus nicht zu sehen ist. So etwas
passiert selten, aber dann fallen
die Bewertungen meist sehr
schlecht aus, mit 20 von 100 Punk-
ten. Es kann auch vorkommen,
dass Géste mit Negativkommenta-
ren drohen, wenn sie nicht bevor-
zugt behandelt werden. «Davon
darf man sich nicht einschiichtern
lasseny, sagt Kchli-Stoffel.
Adrian St&hli, General Manager
des familiengefiihrten Hotel Eiger
in Miirren, bestitigt ebenfalls den
buchungsférdernden Effekt posi-
tiver Bewertungen. Die Kommen-
tare seien aber nur eine Art der
Information. Gute Fotos im Inter-
net hélt Stahli fiir noch wichtiger.
Eine ehrliche, persénliche Dar-
stellung des Hotels gehdre auch
dazu. Das Hotel Eiger arbeitet
mit dem Meta-Bewertungsportal
TrustYou. Dariiber ldsst man sich
taglich informieren. Beim Ant-
worten auf Kommentare ist Stihli
zuriickhaltend. «Die Zeit mit dem
Gast vor Ort ist wichtiger als eine
anonyme Antwort auf dem Por-
tal» Wenn Kritik offensichtlich
nicht stimmt, kontaktiert Stihli
den Bewerter oder die Portale.
Letztere seien aber nicht sehr
kooperativ. Bei einem Eintrag ging
es um Abgase aus der Tiefgarage,
die der Gast gerochen haben woll-
te. «Wir in Miirren sind aber auto-
frei und haben gar keine Tiefgara-
ge» Stdhli meldete das dem
Portal. Erst nach langer Wartezeit
wurde der Eintrag gel6scht.

Peter Krepper, ein Gast
behauptet, er habe Hautaus-
schlag bekommen von den
Kopfkissen im Hotel.

Geht das noch als subjek-

tive Ausserung durch?

Man muss immer im konkreten
Einzelfall schauen, ob es sich
um eine rechtlich zulassige
subjektive Bewertung handelt
oder eine objektiv falsche Tat-
sache. Dieser Fall hat Tatsa-
chencharakter. Der Gast hatte
im Rechtsstreit den Beweis zu
erbringen, dass sein Hautaus-
schlag tatséchlich von den
Kopfkissen stammt. Fehlt der
Nachweis, kann das Hotel dem
Gast theoretisch verbieten, so
etwas zu schreiben, weil es
rufschadigend ist. Der Gast
misste sich von seinem Eintrag
distanzieren oder ihn léschen
lassen.

Auf welche gesetzlichen
Schutzhereiche kann sich ein
Hotelier beziehen?

Infrage kommen der Persénlich-
keitsschutz gemass Zivilgesetz-
buch und das Strafgesetzbuch.
Bezeichnet jemand das Hotel
zum Beispiel als Schweinestall,
kann es sich um {ible Nachrede
oder Ehrverletzung handeln.
Aber selbst wenn die Rechts-
lage Klar ist: Der Eintrag lésst
sich nicht so einfach aus der
Welt schaffen.

Warum? Muss ein Hotelier erst
beweisen, dass die Ausse-
rungen nicht den Tatsachen
entsprechen? Das kénnte
schwierig werden.

Genau so ist es in der rechtli-
chen Praxis auch: schwierig.
Die Portalbetreiber wehren sich
in der Regel damit, dass sie fiir
den Content nicht verantwort-
lich zeichnen. Hier spielen
internationalrechtliche Aspekte
und Betreiber-abhéngige AGB
eine Rolle. Ausserdem lasst
sich, was einmal im Netz ver-
offentlicht worden ist, oft nur

schwer oder gar nicht zurtick-
nehmen oder 16schen. Das gilt
auch fiir eine Riicknahme eines
Kommentars durch den Gast
selbst. Er hat keinen Zugriff
mehr auf das Geschriebene. Die
Loschung kénnen letztlich nur
die Serverbetreiber technisch
einwandfrei erledigen, und sie
machen das oft nicht ohne
gerichtliche Anordnung.

Manche Géste drohen mit
Negativkommentaren, wenn
sie kein Upgrade erhalten. Wie
soll der Hotelier reagieren?
Eine solche Drohung konnte als
Nétigung zwar strafrechtlich zur
Anzeige gebracht werden,

aber der Anzeiger misste einen
Beweis haben. Meines Erach-
tens befinden wir uns hier nicht
vorrangig im Rechtlichen,
sondern im Alltags-Praktischen,
bei der Frage nach dem guten
Management eines Hotels und
dem Umgang mit schwierigen
Kunden. alm
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Die Expertin weiss Rat

Die Privatsphare der Mitarbeitenden

Annette Rupp

ist Projektleiterin Rechts-
dienst bei hotelleriesuisse.
Sie beantwortet an dieser
Stelle jede dritte Ausgabe
Ihre Fragen.

Frage: Diirfen durch die Direktion (oder
durch einen Vorgesetzten) in den Garde-
robenschrénken des Personals Stichpro-
ben gemacht werden, etwa nach einem
Diebstahl oder bei Verdacht darauf?
Antwort: Grundsatzlich gilt es, die-

Privatsphére der Mitarbeitenden zu achten.

So darf ohne sachlichen Grund keine
Uberwachung oder Kontrolle von Mitarbei-
tenden erfolgen. Eine Kontrolle muss auch
immer verhéltnisméssig sein. Das Zivil-
gesetzbuch (ZGB) verbietet den Eingriff in
die Personlichkeitsrechte eines Menschen,
wenn dieser widerrechtlich ist, das heisst,
nicht gerechtfertigt werden kann. Eine
Rechtfertigung liegt nur dann vor, wenn
der Betroffene einwilligt oder ein iiberwie-
gendes privates oder 6ffentliches Interesse
fiir den Eingriff besteht. Grundsatzlich
bedarf dieser Eingriff auch einer gesetz-
lichen Grundlage. Bei einem konkreten
Verdacht wegen Diebstahls sollte die
Polizei eingeschaltet werden. Sie kénnen
Anzeige gegen Unbekannt erstatten und
allenfalls Hinweise zur verdéchtigen
Person machen. So kann durch eine
richterliche oder gerichtspolizeiliche
Anordnung eine Uberwachung oder eine
Kontrolle stattfinden.

~ Frage: Was gilt es beim 13. Monatslohn -

alles zu beachten?

Antwort: Grundlage fiir die Berechnung
des 13. Monatslohnes ist grundsétzlich der
AHV-Bruttolohn geméss Art. 8 Ziffer 1
L-GAV. Dazu gehort auch die Auszahlung
von Ruhe-, Ferien- und Feiertagen. Arbeit-
geber und Arbeitnehmer kénnen vereinba-
ren, dass bei erfolgsabhangigen Lohn-
bestandteilen (z.B. der Beteiligung eines
Kiichenchefs am Betriebsergebnis) der

13. Monatslohn bereits enthalten ist. Es

wird dringend empfohlen, dies schriftlich

festzulegen. Der Anteil des 13. Monats-

lohns ist in der Lohnabrechnung separat
auszuweisen. Die nachfolgend abschlies-
send aufgezahlten Leistungen des Arbeit-
gebers sind fiir die Berechnung des

13. Monatslohns nicht zu berticksichtigen:

- Uberstunden, die unregelméssig aus-
bezahlt werden;

— freiwillige, ermessensabhéngige Leistun-
gen eines Arbeitgebers wie zum Beispiel
bei Firmenjubilden, Festen, Geburts-
tagen, Verlobung, Heirat, Geburt, dem
Bestehen von beruflichen Priifungen oder
eine weitere Gratifikation neben dem
13. Monatslohn.

Anspruch wahrend unverschuldeter
Verhinderung an der Arbeitsleistung:

Die grosse, weite Welt des Gin

«How to Drink Gin» betritt man
nochmals eine neue Ebene. Der
gebiirtige Schotte gilt als interna-
tional fithrender Experte in Sa-
chen Gin. In dem liebevoll gestal-
teten Buch stellt er natiirlich vom
Klassiker Bombay Dry {iber den
trendigen Monkey 47 aus dem
Schwarzwald bis zu den Old Tom
Gins. wie Ransom Old Tom weit
tiber 120 ausgewahlte Gins aus al-

Der Gin-Boom hlt an. Die Zahl
der Gin-Marken wichst auch in
der Schweiz immer noch stetig,
und Bartender haben die Spiri-
tuose léngst als qualitativ hoch-
wertige Basis fiir einfache und
komplexe Drinks (wieder-)ent-
deckt. Und auch wenn man
glaubt, schon alles iiber Gin zu
wissen - mit Dave Broom's Werk

ler Welt vor. Er erzahlt iiber ihre
Eigenschaften, notiert anhand
eines einfachen Punkte-Systems,
zu welcher Gelegenheit und mit
welchem Begleiter sie passen.
Dazu gesellen sich eine ganze
Bandbreite Cocktail-Rezepte, die
ebenfalls belegen, was Gin-Lieb-
haber Iéingst wissen: Gin ist weit
mehr als nur Gin Tonic.

Insbesondere aber widmet er
einen Viertel des gesamten Buchs
dem Aufstieg und Fall und Wie-
deraufstieg der Wacholder-Spiri-
tuose und vor allem ihrer Erzeu-
gung. Auch wenn er diese
detailreich erklért, so ist er {iber-
zeugt davon, das man das tun-
lichst den Experten iiberlassen
sollte. Er sagt: «Zur Gin-Produk-
tion gehort mehr, als nur ein paar
angenehm duftenden Ingredien-
zen zusammenzuwerfen und an-
schliessend zu destillieren. Je
mehr man sich mit Gin befasst,
desto rétselhafter und komplexer
wird er.»

Dave Broom, How to Drink Gin, Hallwag
Verlag, 224 Seiten, ISBN 978-3-8338-5592-4,
CHF 26.90.

Rezepte mit
RAW,,

Rohkosschokelode vor Feinsten

Wenn auch hierzulande eher un-
bekannt, so ist Matthew Kenney
ein weltweit gefragter New Yorker
Chefkoch und Restaurantbesitzer,
der seit Jahren an der Spitze der
Raw-Food-Bewegung ist. Er hat
massgeblich zur Revolutionie-
rung der Rohkost-Esskultur bei-
getragen, serviert seit mehr als
zehn Jahren in seinem New Yorker
Edel-Restaurant Gourmet Raw
Cuisine fiir seine anspruchsvollen

Rohkostschokolade

Géste rohkostliche Gourmet-
Meniis auf bemerkenswertem
Niveau, hat die weltweit erste
Kklassische Kochschule fiir Roh-
kost gegriindet und ist Autor zahl-
reicher Biicher zum Thema.

Das jiingste, das er mit seiner
Partnerin Meredith Baird verfasst
hat, ist nun eben auf Deutsch er-
schienen und widmet sich ganz
der Schokolade, also der Rohkost-
schokolade, die unmittelbar auf
der Kakaobohne basiert und im
Geschmack mdglichst unver-
félscht ist. Statt Couverture wie
normalerweise iiblich setzen die
Autoren auf die Verwendung von
Kakaomasse, Kakaobutter, kalt ge-
presstem Kokosél und Zuckeral-
ternativen von Kokosbliitennektar
bis Ahornsirup. Zum Einstieg,
quasi als Basis, dient die Zuberei-
tung einer dunklen Schokolade.

Diese kann man entweder fiir die |
Herstellung  von  Hohlkérpern |
weiterverwenden oder verfeinert
sie mit Zutaten, denen keine
Grenzen gesetzt sind: Gojibeeren,
Matcha, Salz, Kirschen, Niisse,
schwarzer Sesam, Buchweizen.
Die Rezepte sind keine Hexerei
und reichen von einfachen Scho-
koriegeln mit kandierter Kapuzi-
nerkresse iiber Superfood-Fudge
bis zu Smoothies und Drinks.
Aber als Inspirationsquelle fiir
neue Schokoladekreationen die-
nen sie alleweil. fee

Matthew Kenney, Meredith Baird, Raw
Chocolate. Rohkostschokolade vom
Feinsten, Narayana Verlag, 150 Seiten, ISBN
978-3-946566-08-3, CHF 26,90,

|
Die Biicher sind erhiltlich auf |
hotelleriesuisse.ch/buchshop L

Uberwachung oder Kontrolle des Personals muss immer verhéltnisméssig sein.

Fotolia

Ein Anspruch auf den 13. Monatslohn
besteht auch wihrend Krankheit, Unfall,
Schwangerschaft/Mutterschaft, Militar.
Er ist durch die Taggeldversicherungen
abzudecken. Der Arbeitgeber muss den
Anspruch bei der Taggeldversicherung
geltend machen.

Auszahlung und Ausweis des 13. Monats-
lohns: Der 13. Monatslohn kann periodisch
(einmal jahrlich, zweimal j&hrlich, Ende
Saison), aber auch monatlich ausbezahit
werden. Im Auszahlungsmoment muss der
13. Monatslohn auf der Lohnabrechnung
explizit ausgewiesen werden. Dies gilt
insbesondere auch:
— bei einer monatlichen Auszahlung des
13. Monatslohns;
— fiir die Auszahlung von Lohnbestandtei-

len, bei denen vereinbart wurde, dass der
13. Monatslohn inbegriffen ist.

Frage: Wir sind uns nicht sicher, ob die
Passnummer von allen Gésten verlangt
werden muss oder nur von ausléndischen
Gésten. Wie sieht die Regelung aus, und
welche Daten miissen wir von den Gésten
erheben?

Antwort: Es gilt zu unterscheiden zwi-
schen inléndischen und auslédndischen
Gésten.

Bei auslédndischen Gésten sind unter
anderem Nationalit4t, Art des Ausweises
und Passnummer zu erfassen. Diese
Erfassung ist eine Pflicht fiir den Beherber-
ger. Bei gemeinsam reisenden Ehepaaren/
Familien geniigt die Aufnahme eines
Ehepartners, die Anzahl Mitreisender muss
notiert werden.

Bei schweizerischen Gésten sind jeweils
die kantonalen Vorschriften zu beachten.
Beispielsweise im Kanton Bern miissen
von diesen ebenfalls Name / Vorname,
Wohnadresse, Geburtsdatum und Nationa-
lit4t aufgenommen werden. Hier ist die
Aufnahme der ID bzw. Passnummer keine
Pflicht.

Grundsétzlich hat jeder Gast einen
Meldeschein auszufiillen und zu unter-
schreiben, es sei denn, es handelt sich wie
oben erwéhnt um eine Familie oder
Ehepartner.

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

hotelbildung.ch

s hotelleriesuisse

=== \,\/'

unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelbildung.ch/ehotelmarketing

eHotelmarketing 2017

& Online Marketing fiir die Hotellerie

rbildung
st

1967257

- Online Marketing

- Distribution

- Revenue Management
- Hotel-Webseite

Nachster Kursbeginn: 05. April 2017

Der neue eHotelmarketing-Lehrgang von hotelleriesuisse besteht

aus acht Modulen, welche samtliche relevanten Themen des

Digital Marketings abdecken:
- Newsletter-Marketing

- E-Mail im Geschiftsalltag

- CRM

- Social Media

Nach dem Besuch samtlicher Module sowie der Abgabe einer |
kleinen Projektarbeit erhalten Sie das eHotelmarketing Diplom von |

hotelleriesuisse.

Melden Sie sich noch heute an und profitieren Sie von

einem grossziigigen Mitgliederrabatt!

Ausfiihrliche Informationen und Anmeldung unter:
www.hotelbildung.ch/ehotelmarketing

hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

CH-3001-Bern

Telefon +41 3137043 01
Telefax +41 31 370 44 44

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Salvis Fachhandels-

meeting

Workshop mit Fokusthema Kiichenherde.

Inden Herdlinien Salvis VisionPRO
und Salvis Master zeigt sich die
langjéhrige Erfahrung und Kom-
petenz von Salvis. Die Herde ver-
einen Prazision, Zuverlassigkeit
und Langlebigkeit mit den tech-
nisch innovativsten Lésungen.

Salvis AG hat seine wichtigsten
Fachhéndler zu einem Workshop
mit Fokusthema Kiichenherde und
zur Produktionsbesichtigung ein-
geladen. Die Partner aus 6 Lan-
dern erhielten detaillierte Infor-
mationen Uber die neuesten
Entwicklungen und Projekte.

An Designstudien sowie an Kun-
denherden konnten die Vorteile
und technische Machbarkeiten be-
statigt werden. Selbst langjéhrig
erfahrene Vertriebspartner holten

sich neue Inputs fir massgeschnei-
derte Kundenlésungen und stérk-
ten ihr eigenes Argumentarium.

Unsere Starke

Flexibilitat, Zuverlassigkeit und
hohe Belastbarkeit sind die drei
wichtigsten Eigenschaften, die das
Herdprogramm Salvis VisionPRO
auszeichnen. Das moderne Design
ist durch die massive Oberplatte
und durch die markante rote Be-
dienblende erkennbar. Der Unter-
bau in verschiedenen Hygieneaus-
flihrungen begeistert ebenso wie
die vierseitige Bedienbarkeit. Der
unabhéngige Unterbau und die
Option zur getrennten Einbrin-
gung von Ober- und Unterbau
sind weitere Pluspunkte.

www.salvis.ch

FASSBIND

«Limited Release»

Die Destillerie FASSBIND lanciert
ihre neue Premium-Linie «Limi-
ted Release», welche die drei
Reihen LES TROUVAILLES, LES
FOTS UNIQUES und L'HERITAGE
DE BOIS beinhaltet.

Die edelsten Fruchtdestillate,
welche aus den wertvollsten und
in kleinen Mengen gebrannten
Friichten hergestellt werden, ver-
dienen unser Pradikat «LES
TROUVAILLES».

Fir die Reihen LES FOTS UNIQUES
und L'HERITAGE DE BOIS werden

die besten Fruchtbrénde in Holz-
fassern gereift, bis sich das Aro-
ma der Frucht optimal mit denen
des Fasses verbunden hat. Jedes
Fass ist einzigartig und verleiht
dem Eau-de-Vie seinen ganz be-
sonderen Charakter.

Diese Fruchtbrande werden in
Handarbeit aus Schweizer Friich-
ten hergestellt in unserer Destille-
rie im Herzen der Schweiz. Fir
alle Edeldestillate werden Friichte
von héchster Qualitat verwendet.

www.fassbind.ch

Mit MENU einfach mit dem Smartphone b

Mehr F&B-Umsatz mit dem
«mobilen Kellner»

Neue Studien zeigen, dass 80% der Leisure-Géste und
94% der Business-Géste gern ihr Smartphone nutzen wiir-
den, um mit dem Hotelpersonal zu kommunizieren oder
im Hotel Dienstleistungen zu bestellen.

MENU ist eine App fiir den Food &
Beverage-Bereich, mit der Hotel-
und Restaurant-Gaste via Smart-
phone Essen und Getranke aus
der Karte aussuchen, bestellen
und nachbestellen und natiirlich
auch gleich bezahlen kénnen.

MENU nutzt iBeacons, um den
Standort der Bestellung festzu-
stellen. Der Gast hat damit immer

die richtige Speise- und Getrénke-
karte zur Verfligung. Das Personal
weiss genau, wohin das Bestellte
gebracht werden muss. Und weil
MENU in die allermeisten Kassen-
systeme integriert werden kann,
ist jede Bestellung auch sofort be-
zahlt oder aufs Zimmer des Gastes
gebucht.

MENU kann an allen Orten im
Hotel eingesetzt werden, von wo

der Gast gerne bestellen wiirde
und wo ein liickenloser Service
vielleicht nicht immer méglich
ist: FUr den Zimmerservice, aber
auch in der Lobby oder in der
Zigarren-Lounge, in den Aussen-
bereichen und am Pool, aber
naturlich auch im Restaurant.

Mit MENU kénnen Géste jeder-
zeit, ohne auf Personal zu war-
ten, Speisen und Getranke be-
stellen und nachbestellen — was
sich auf jeden Fall positiv auf
den F&B-Umsatz auswirkt.

www.usemenu.com

Die Qualitats-
I6sung flr
anspruchsvolle
Kunden

Wir bieten alles aus einer Hand:
Produkte, Maschine, Service und
Zubehor. Unser Kaffee zeichnet
sich durch erstklassigen und gleich-
bleibenden Geschmack aus. Dun-
kel gerosteter Arabica mit vollem
Kérper und intensivem Aroma. Zu-
dem wird ein Espresso bereits in
der Rekordzeit von 9 Sekunden
zubereitet. Wenn Sie sich fir NES-
CAFE Milano entscheiden, kénnen
Sie auf einen Barista verzichten.
Unsere Maschinen bereiten auf
Knopfdruck Espresso, Café Créme,
Cappuccino oder Latte Macchiato
zu. Ausserdem ist die Reinigung
ein Kinderspiel.

Erhohen Sie bereits morgen Ihre
Umsatze ohne Investition.

Berechnen Sie Ihre Bruttomarge unter
www.nescafe-solutions.ch

NESCAFE Milano 8/120 - die
Schnelle.
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Konstante Waschergebnisse plus
zusatzlichen Schutz — jeden Tag
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Mit unserem biotechnologischen,
auf Enzymen basierenden Wasch-
kraftverstarker Relavit® protect
kénnen Sie in Zukunft auf eine
zusdtzliche, periodische Tauchrei-
nigung bei der Geschirrreinigung
verzichten.

Bei der taglichen Anwendung
von Relavit® protect, unserem
oSkologischen GREEN-Zusatzpro-
dukt, kénnen Sie mindestens
30% Ihrer Produktkosten und
100% lhrer Manpower pro Jahr
an  zusatzlicher Ta’uchreinigung

Redaktorinnen und Redaktoren:
Natalie-Pascale Aliesch/npa (Verantwortliche
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einsparen. Sie sparen viel Geld
und wertvolle Zeit.

Sie nutzen jeden Waschgang und
— belasten den Betrieb nicht durch
zusatzliche Tauchreinigungen;

- optimieren den Einsatz |hrer

Manpower;
- verbessern die Arbeitssicherheit;
—erzielen anhaltende, bessere
Waschergebnisse;
- verlangern den Geschirrschutz;
—sichern eine bestmégliche Hygi-
ene.

Erleben Sie herausragende, kons-
tante Waschergebnisse aufgrund
aufeinander abgestimmter, inno-
vativer Produktkomponenten.

Unsere nachhaltige Produktpa-

lette in Kombination mit moder-

ner Technologie bietet eine exakt

auf Ihre Bediirfnisse zugeschnit- -
tene Prozesslosung.

Haben Sie Fragen oder wiinschen
Sie detaillierte Informationen?
Wir sind immer fur Sie da:
hygiene@vanbaerle.ch oder Tele-
fon 061 415 90 90.

www.vanbaerle.com/hygiene

Florian Schiitky
ist neuer Leiter der
DACH-Mérkte

Seit Ende 2016 leitet Florian Schiit-
ky die Abteilung Deutschland, Os-
terreich und Schweiz in der OWM.
Mehr als zehn Jahre Berufserfah-
rung in der gehobenen Gastrono-
mie, langjéhrige Consulting- und
Trainertatigkeiten im Barbereich,
ein abgeschlossenes Masterstudium
«Internationales Weinmarketing»
an der Fachhochschule Burgenland
sowie Uber zwei Jahre Verantwor-
tung als Chef vom Dienst in einem
der fiihrenden deutschsprachigen
Wein- und Genussverlage pragten
sein bisheriges Arbeitsleben.

Fir ein personliches Kennenlernen
steht Florian Schiitky von 19. bis 21.
Mérz beim OWM-Stand der Pro-
Wein Disseldorf (Halle 17) gerne
zur Verfligung.

www.oesterreichwein.at
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Corina Gilgen, fiihrt seit 1. Januar
2017 das Stadtberner Hotel Savoy. Das
Garni-Hotel der Coop-Hotelgruppe
Bale Hotels wurde Anfang Februar
nach 16 monatiger Umbauzeit wieder-
eroffnet. Die heute 35-jahrige diplo-
mierte Hotelmanagerin NDS HF
startete ihre berufliche Laufbahn 2000
als Koch. Nach der Hotelfachschule
Luzern (SHL) war sie bei «Johri's
Talvo» in Champféer und im Hotel
Steffani in St. Moritz tatig. Es folgte ein
zweijahriger Aufenthalt in Frankreich
bevor sie in die Schweiz zuriickkehrte.
Es folgten Stationen als Front Office
Manager im «Royal ST Georges
MGallery» in Interlaken, und vor dem
Engagement im «Savoy» flihrte sie
die Geschafte im Best Western Hotel
Bristol in Bern.

Mehr people unter htr.ch/events

Kaffeepause mit

Corina Gilgen, Hoteliere und «Tanz-Fiidlex»

Corina Gilgen, nach mehreren Statio-
nen in der Berner Hotellerie leiten

Sie seit Anfang Februar ein weiteres
Hotel ebenfalls in Bern - Zufall?

Eine gliickliche Fiigung, wiirde ich
sagen. Es war bereits beim Stellen-
antritt in den Hotels Baren & Bristol klar,
dass die Zeit dort aufgrund des auslau-
fenden Pachtvertrages begrenzt ist. In
diesen drei Jahren ist mir Bern in vieler-
lei Hinsicht sehr ans Herz gewachsen
und mein Wunsch war zu bleiben, wenn
es eine passende Stelle gibt. Durch das
NDS Hotelmanagement kam ich dann
zum Projekt Savoy. Wir haben einen
Businessplan in einer Gruppenarbeit
erstellt, und dabei entstand der Kontakt
zu Herrn Haubensak und den Bale
Hotels, zu denen das «Savoy» gehort.

Sie sind im Biindnerland aufgewach-
sen. Hitten Sie sich eine Winter-
olympiade in Graubiinden gewiinscht
oder sind Sie froh, dass die Olympiade
nun stattdessen vielleicht auch nach
Bern kommt?

Sicher wire es fiir einige in Graubiinden
eine Chance und wichtig, diesen Anlass
zu haben, doch kann ich die Bevolke-
rung und ihre Bedenken nachvollziehen.
Das Resultat kam fiir mich deshalb nicht
sehr tiberraschend.

Mit welcher Sportart konnen Sie rein
gar nichts anfangen und warum?
Jeder Sport macht fiir mich Sinn,
solange er Freude macht. Was mir
jedoch nicht so zusagt ist, wenn es ins
Extreme umschl4gt und Opfer fordert.

Welche historische Personlichkeit
wiirden Sie gerne mal zu sich zum
Nachtessen einladen und warum?
Freddie Mercury — weil ich gerne den
Menschen hinter dem Star kennen
lernen wiirde.

Was wiirden Sie fiir ihn kochen?
Meine Lasagne.

In wessen Schuhe méochten Sie einen
Tag lang schliipfen?

In jene des Leuchtturm-Warters vom,
Phare de Cordouan in Frankreich.
Was bringt Sie auf die Palme?

So einiges... — An meiner inneren Ruhe
kann ich noch arbeiten..,.

Welches Lied zieht Sie am ehesten
auf die Tanzfliche?

Da ich ein «Tanz-Fiidle» bin, so fast
alles, ausser Schlager.

Wenn Sie als Gast ein Hotelzimmer
betreten, worauf achten Sie am
meisten?

Auf das Gesamtbild; fiihl ich mich wohl,
hat es Charme. Dann lege ich mich

aufs Bett, um zu schauen wie man liegt,
denn das ist das Wichtigste.

Haben Sie aus Ihrer Kindheit

ein Andenken, das Sie noch heute
aufbewahren?

Die Briefe von meinem Brieffreund.

Welches Buch/welche Lektiire liegt bei
IThnen auf dem Nachttisch?

Krimi oder Liebesroman, etwas um den
Kopf freizubekommen.

Welche besondere Fahigkeit wiirden
Sie gerne beherrschen - und warum?
Wie eine Hexe mit dem Besen reiten.
Ich fahre gerne Fahrrad, dabei sind aber
Strecke und Geschwindigkeit begrenzt.
Mit einem Besen hétte man Frischluft,
Okologischen Transport, und er ware
einfach zu verstauen. Und ich muss
sagen, die Geschichten von der Kleinen
Hexe haben mir immer so gut gefallen.

Was méchten Sie unbedingt noch
erleben?
Eine Nacht in «meinem» Leuchtturm.

Was empfinden Sie als stillos?
Eine Cola zum Rindsfilet.

Welche Website ist auf Ihrer Favoriten-
liste zuoberst?

Google — das kann man immer brau-
chen. Ich habe zwar im letzten Urlaub
gemerkt, dass es auch ein bisschen
eine Generationenfrage ist. Als ich mich
mit einer Freundin (55) im Ausland auf
den Weg ins Hotel machen wollte,
nahm ich Google hervor und fing an zu
suchen. Meine Freundin hat dann
gelacht und gemeint, wir gehen einfach
zur Busstation und sehen dann schon,
wenn einer kommt.

Was wollten Sie als Kind einmal
werden?

Hoteldirektorin ... dann mal kurz
Lehrerin und dann doch wieder
Hoteldirektorin.

Mit wem mdchten Sie nie im Lift
stecken bleiben - und warum?

Vor ein paar Jahren steckte ich nach
dem Abendservice mit drei Kochen eine
Stunde im Lift fest. Wir hatten es lustig,
aber ich mochte wirklich nie mehr im
Lift stecken bleiben. Und wenn, dann
mit jemandem der lacht, ruhig bleibt,
und es etwas zu diskutieren gibt. npa/pt

Corina Gilgen vor «ihrem» Leuchtturm von
Cordouan an der Atlantikkiiste. . Lehmann, zvg

VIP-Eréffnung

Der Biindner Regierungsrat Jon Domenic Parolini, Andreas Ziillig, Prasident hotellerie-
suisse, und Hoteldirektorin Dagmar Weber feiern mit rund 100 geladenen Gésten die

offizielle VIP-Eroffnung des Spenglers Hotels in Davos (v.1.). spenglersdavos.ch Tourismus (L), und ST-Direktor Jiirg Schmid ().
Umbau Chefwechsel Dankeschén-Apéro

Im Congress Hotel Seepark Thun freuen sich Florian Bett-
Schen, Kiichenchef, Stefanie Stalder, Leiterin Restaurants, Urs
Bircher, Direktor (v.L.). tiber die neu ersffneten und umgebau-
ten Restaurants, Bankettsale und das Foyer mit Bar. markus Grunder

Franz W. Faeh.

Nach tiber 40 Jahren tritt Executive Chef
Peter Wyss (1) im «Gstaad Palace» ab.
Er Ubergibt das Zepter in der Kiiche an

Markenbotschafter

7 =

Filmstar und «Brand Ambassador» von Schweiz Tourismus (ST) Ranveer Singh (Mitte)
besucht den Schweizer Winter. In Luzern traf er Marcel Perren, Direktor Luzern

Schweiz Tourismus/Valentin Luthiger

Yannick Andrea

Mit einem Apéro bedankte sich Simplon Tourismus mit Urs
Zenklusen, Prasident (1). und Silvio Burgener, Geschaftsfih-
rer, bei der Bevolkerung, den Leistungstragern und freiwilligen

Helfern fur ihr touristisches Engagement.

Brig Simplon Tourismus

Sesselriicken

Wechsel im Hotel
Schweizerhof in
Bern

Dominique Anne Hasle-
bacher (Bild links), derzeit Head
of Sales bei der Gammacatering
AG, wird ab 1. Juni 2017 die Stelle

! 1 *'«, 7 ‘ fi)

)
Mirjam Kulka

Silvan Bucher

als Director of Sales&Marketing
im Hotel Schweizerhof in Bern
tibernehmen. Sie tritt die Nachfol-
ge von Anja Ullmann an, die
das Stadtberner 5-Sterne-Supe-
rior-Haus nach vier Jahren verlas-
sen und am 1. Mérz die Stelle als
Director of Sales&Marketing im
5-Sterne-Superior-Hotel ~ Gstaad
Palace iibernommen hat.

Personalwechsel
bei der Ambassa-
dor & Opera AG

Im Zuge der fortschreitenden Di-
gitalisierung  wird ~ Andrea
Pietsch (Bild) neue Director of
Sales& Marketing der Ambassa-

dor&Opera AG. Die 36-jahrige
Ziircherin tritt per 15. Marz 2017
in die Fussstapfen von Ariane
Dross. Pietsch kann auf vielseiti-
ge Erfahrungen in den Bereichen
Gastronomie, Hotellerie, Marke-
ting, PR und digitale Kommunika-
tion zuriickblicken.

Neue Gastgeber im
Berner Traditions-
lokal Della Casa

Anfang April 2017 werden Tobias
Burkhalter und Nilgiin Ber-
sel-Burkhalter (Bild) von den
Casino Restaurants zum Stadtber-

ner Restaurant Della Casa wech-
seln.’ Die beiden {ibernehmen die
Pacht von Michele Rugolo.
Neuer Betriebsleiter im «Delli»
wird Sabeur Lajmi, der seit 12
Jahren die Restaurants im Kultur-
casino Bern leitet. Kiichenchef im

Traditionslokal wird weiterhin
Michael Montag sein.

Neuer Gastgeber
fiir das Hotel
Alpenruh Miirren

Der gebiirtige Niederlinder Fer-
dinand T. Salverda kehrt ins
Berner Oberland zuriick. Er wird
ab 1. April als Betriebsleiter und

g

Gastgeber die Géste im Hotel Al-
penruh empfangen. Der 54-Jahrige
war unter anderem General Mana-
ger im Steigenberger Alpenhotel &
Spa in Gstaad/Saanen. Zuletzt war
er Direktor im Schloss Hiinigen in
Konolfingen. npa/og
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Bei der Schlusselubergabe (V.1): Rudolf Rath, abtretender «Freienhof»-Direktor, mit Sandra Rupp, Stadtratsprasidentin, und  Annette Kochli-Stoffel, Hotelier-Verein Berner Oberland, Thomas Kohli, Congress

seinem Nachfolger Thomas Kénig und Werner Bernet, VR-Prasident «Freienhof». Hansueli Graf, Stadtplaner in Thun. Hotel Seepark Thun, Ursula Fliick-Arbeiter, Hotel Freienhof Thun (vL).

Schliisseliibergabe

Wann und wo 2. Marz im Hotel Freienhof Thun

Géste Rund 150 geladene Géste aus Politik, Tourismus und Wirtschaft

Gespréchsthema Nach 13 Jahren Tatigkeit im Thuner Traditionshaus verlsst Direktor Rudolf
Rath das 4-Sterne-Haus.

Highlight Apéro riche mit «Freienhof»-Klassikern sowie einem feinen Tropfen aus dem
hauseigenen Weinkeller. npa

Ehemalige und aktuelle Verwaltungsratsprasidenten und Direktionen des Hotels Freienhof in Thun (v.): =
Alex Fiechter, Andrea Wenger, Hansueli von Allmen, Carlo und Silvia Platzer, Thomas Konig, Daniel Siegenthaler, Best Western Hotel Bern (), mit ~ Christoph Rohn, Hotelfachschule Thun/VR Freienhof
Werner Bernet, Alexandra und Rudolf Rath. Bider RomelJaneski ~ Samuel Menti, Gruppenleiter Ristoranti Bindella Bern.  Thun AG, Reman Zahler, Hotel Krone Thun 0.

Romantiker
feiern 40-Jahre-
Jubildum

Jahreskongress

Wann und wo 6. Mirz im Hotel Schweizerhof L‘g{’e'};?;rﬁgf;{‘:;?g’a!(,’fbﬁfg‘u‘j;YorS'tze”def Rk

in Luzern

Géste 200 Romantik-Hoteliers aus neun
europdischen Landern

Gesprichsthema Griindung der Kooperation
Romantik Hotels & Restaurants International
vor 40 Jahren

Highlight Ausgelassene Stimmung bei der

: Geburtstagsfeier im «Schweizerhof» 7 i/ L
Gruppenbild der Schweizer Romantik-Hoteliers bei den 40-Jahre-Feierlichkeiten im Rahmen des Christian Hoefliger, Gastgeber im Romantik Hotel
internationalen Jahreskongresses der Hotelkooperation. Bilder Christoph Schmitz npa  Hornberg in Saanenmaser-Gstaad.

ANZEIGE

. «Ich will nicht nur
Immobilien kaufen an der Bar liquide sein.»

und Verkaufen . Wir zeigen Wege.

Ihr mobiler Spickzettel zum

Landes-Gesamtarbeitsvertrag. . i BOMMER + PARTNER

Gut fiir alle im Gastgewerbe. _ WWW. ht]_’ Ch/ 1mm()b]_]_]_en Treuhandspezialisten fiir Hotellerie,
: e 6D oo Gastronomie und Tourismus.

e Windoans | - bommer-partner.ch

erhéltlich!
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------------------- DIREKTION/KADERSTELLEN -------

MOBILE FIRST!

Uber 50 Prozent der Nutzer beginnen die Reise-
und Ferienplanung auf dem Smartphone. Bei
diesem Erstkontakt entscheidet sich oftmals,
ob Ihr Hotel iiberhaupt in die engere Auswahl
kommt. Wenn Sie eine Website fiir Thr Hotel
haben, dann machen Sie ohnehin bereits mobi-
les Marketing. Es stellt sich lediglich die Frage,
wie gut dieses ist.

Responsive Website

Die Website ist das wichtigste Marketinginstru-
ment eines Hotels. Frither oder spiter besuchen
sie praktisch alle interessierten User. Entspre-
chend wichtig ist es, dass sie fiir Mobilgerite opti-
miert ist, am besten im sogenannten «responsive
Design». Landet ein Nutzer auf einer Seite, bei der
er noch zoomen muss, ist er in der Regel genauso
schnell wieder weg, wie er gekommen ist. Oder geht
es Thnen da anders? Google straft iibrigens nicht-
mobiltaugliche Websites in Suchergebnissen ab.
Gemiiss einer aktuellen Studie von Google geben
rund 31 Prozent der Privat- sowie 53 Prozent der
Geschiftsreisenden an, dass sie Reisen auf dem
Smartphone buchen. Also muss nicht nur die Web-

site selber, sondern auch das eingesetzte Buchungs-
tool fiir mobile Endgerite optimiert sein. Das Aus-
fiillen von Formularen im Buchungsvorgang soll im
zumutbaren Bereich liegen, was Zeitaufwand und
Pflichtfelder anbelangt. Zu viele Felder, die den Pro-
zess erschweren, halten nimlich rund 45 Prozent
der Nutzer von einer (Direkt-) Buchung ab.

Ladezeiten & Anrufoptionen

Garantieren Sie fiir mobile Websites eine kurze La-
dezeit. Denn Smartphone-Nutzer vergeuden keine
Zeit mehr damit zu warten, bis eine Seite geladen
ist. So geben gemdss oben genannter Google-Stu-
die 52 Prozent der Befragten an, dass sie zu anderen
Websites wechseln, wenn der Ladevorgang zu lange
dauert.

Die Website sollte zudem fiir den mobilen Auf-
tritt speziell angepasst werden. Etwa durch einen
«Click-to-Call-Button» wie «Jetzt anrufen», der
gut sichtbar auf jeder Seite platziert ist. Durch sol-
che Buttons konnte der Umsatz in Tests vervier-
facht werden.

Achten Sie darauf, dass wichtige Buttons fiir die
Buchung eines Angebotes so platziert sind, dass

STELLENGESUCHE === IMMOBILIEN

FOTOLIA

sie vom Nutzer - egal ob links oder rechtshindig -
gut gesehen und geklickt werden kénnen. Auch der
Suchbereich soll da sein, wo man ihn glaubt zu fin-
den - namlich oben rechts.

Bei Suchanfragen gefunden werden

Bei Sucheingaben von Nutzern gefunden zu wer-
den, ist immer noch das Wichtigste. Mittlerweile
erfolgen mehr Suchanfragen via mobile Endgerite
als iiber Desktop-Computer. Doch das Suchverhal-
ten ist anders: Auf Smartphones werden kiirzere
Suchbegriffe eingegeben, vor allem, weil das Tip-
pen mithsamer ist. Tragen Sie dem Rechnung - ob
im Bereich Suchmaschinenoptimierung oder in be-
zahlten Anzeigen wie Google AdWords.

Sven Hiiberlin
Geschiiftsfithrer Tourismusconsult
www.tourismusconsult.ch

T s,

------------ DEUTSCHE SCHWEIZ -+ SUISSE ROMANDE

15. MARZ

«Schulfiihrung Hotelfachschule
Passuggy,
www.ssth.ch

16. MARZ

«Informationsveranstaltung
HF Thuns,
www.hfthun.ch

16. MARZ

«Informationsanlass Hotel-Touris-
mus-Handelsschule Ziirich»,
Hotel Glockenhof, Ziirich

www.berufehotelgastro.ch

18. MARZ
«EHL Open Day»,

Ecole hételigre de Lausanne
www.ehl.edu

19. MARZ

«Please Disturby,

Tag der offenen Hoteltiiren
www.pleasedisturb.ch

5. APRIL

«E-Hotelmarketing», Online
Marketing
Hotel Des Balances, Luzern

www.hotelbildung.ch

5. APRIL

«Informationsanlass zum Beruf
Hotel-Kommunikationsfachfrau/
-mann EFZ>,

Hotel Sommerau, Chur

www.berufehotelgastro.ch

1. APRIL
«Tourism Career Day 2017»,
Renaissance Zurich Tower Hotel

www.traveljobmarket.ch

=

\'1

Planen Sie ein neues Projekt?

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

Professionelle Beratung

fiir die Schweizer Hotellerie Gemeinsames Beraternetzwerk von:

CURAVIVA.CH

hotelleri@

Swiss Hotel Association
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NDS AUF STUFE HF MIT
UNTERSTUTZUNG DES L-GAV

Das einzige eidgendssisch anerkannte Nachdiplomstudium auf Stufe Hohere Fach-
schulen (HF) ist die massgeschneiderte Weiterentwicklung fiir Fithrungspersonen
in Hotellerie, Gastronomie und Tourismus, die eine Unternehmensleitung anstre-

ben. 2017 feiert das NDS HF Hotelmanagement sein 50-jiihriges Jubiléium: Innova-

tion & Kontinuitit seit 1967.

ment (Unternehmerseminar hotellerie-

suisse) bietet eine zeitgemisse und praxis-
orientierte Management-Ausbildung im Bereich
Hospitality. Das gut 500 Lektionen Prisenzunter-
richt umfassende Nachdiplomstudium setzt sich
aus den drei Grundmodulen MENSCH, MARKT,
MITTEL, einem Vernetzungsmodul HOSPITA-
LITY, einer Projekt- und einer Diplomarbeit zusam-
men. Die Grundlagenmodule werden je mit einer
schriftlichen Priifung, der Lehrgang mit der Di-
plomarbeit abgeschlossen. Sie besitzen nach dem
NDS-Studium alle Fihigkeiten, die erfolgreiche Ho-
telunternehmer brauchen.

D as Nachdiplomstudium HF Hotelmanage-

Dieses Nachdiplomstudium besticht durch einen
hohen Praxisbezug, der Umsetzung von erarbei-
teten Modellen und Konzepten kommt somit eine
besondere Bedeutung zu. Moderne Unterrichts-
formen und -methoden stellen zudem sicher, dass
eine effektive Erarbeitung, eine wirksame Vertie-
fung und der permanente Transfer des Unterrichts-
stoffs ins eigene Arbeitsumfeld stattfinden kénnen.

Mit dem abgeschlossenen NDS HF Hotelmanage-
ment stehen den Absolventinnen und Absolventen
weitere Aus- und Weiterbildungsmoglichkeiten an
den anerkannten Fachhochschulen offen.

Der Studiengang wird nun durch die Ubernahme
eines massgeblichen Teils der Kurskosten (80%)

sowie einer Kompensation des Lohnausfalls noch
attraktiver!

Der Landes-Gesamtarbeitsvertrag fiir das Schwei-
zer Gastgewerbe (L-GAV) leistet eine wirkungsvolle
und namhafte Unterstiitzung fiir die Weiterbildung
der Mitarbeitenden der Branche. Teilnehmende des
Nachdiplomstudiums HF Hotelmanagement kom-
men somit in den Genuss dieser namhaften und be-
deutenden Forderbeitrige.

Unterstiitzt werden Mitarbeitende, deren Betrieb
zum Zeitpunkt der Anmeldung zwingend dem
L-GAV unterstellt ist. Zusétzlich erhélt der Arbeit-
geber eine Erwerbsausfallentschidigung in Form
von Tagespauschalen.

Bereits konnten 15 Teilnehmende im NDS Zyklus
43, Start Oktober 2016, von diesen erheblichen For-
derbeitrigen profitieren.

Besuchen Sie eine unserer Informationsveranstal-
tungen und iiberzeugen sich selbst. Der niichste
Kursstart (Zyklus 44) ist am 18. Oktober 2017. Die
Anmeldungen werden nach Eingang beriicksichtigt.

Weitere Informationen und Anmeldung auf
www.hotelbildung.ch/nds

AUS- UND WEITERBILDUNG

Alles uber Aus- und Weiterbildung
www.hoteljob.ch

RRO B
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Tourismus
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St.Gallen

Wir sind ein spannender Bdckerei-Konditorei-Confiserie, Café
und Restaurant Betrieb mit 4 Filialen in der Stadt St. Gallen.
Wir suchen auf Anfang Juli 2017 eine/n

Kiichenchef (m/w) 100%

Sie sind an selbststéndiges Arbeiten gewdhnt, sind engagiert
und behalten den Uberblick in arbeitsintensiven Momenten!

Interessiert? senden sie ihre Bewerbung an:
Café Gschwend AG

Goliathgasse 7

9004 St.Gallen

Tel. 071 228 66 77

www.cafe-gschwend.ch

PR@ |
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Der besondere Reiz des Casinotheaters Winterthur liegt in der Verbindung von
Theater, Restaurant und Event unter einem Dach. Das Casinotheater will vor
allem eines: das Publikum gut unterhalten — sowohl im Theater als auch in der
Gastronomie und an jahrlich iiber 500 privaten Veranstaltungen.

Fir die Durchfiihrung und Abwicklung dieser Events suchen wir auf Juni 2017
oder nach Absprache eine/n

Bankettmanager/in 100%

mit folgenden Hauptaufgaben:

Verkauf, Organisation und Durchfiihrung der verschiedensten Anlisse wie
Ausstellungen, Hochzeiten, Seminare, GVs, Kundenevents etc.

Vertretung des Betriebs gegeniiber den Kunden

Verantwortung fiir gepflegten und reibungslosen Serviceablauf
Einteilung der Mitarbeitenden und Schulung «on the job»

Einhaltung der budgetierten Personalkosten

Mitgestaltung der Verkaufsangebote

Vermittlung von Kiinstlern fiir Events

Einkauf und Verwaltung von Non-Food und Getrénken

Sie haben eine Ausbildung im Service oder in der Kiiche und idealerweise den
Abschluss einer Hotelfachschule. Sie sind es gewohnt, exakt zu arbeiten, und
lieben gleichzeitig den Umgang mit Kunden und Mitarbeitenden. Neben der Ar-
beit an der Front sind Sie mitverantwortlich fiir die Organisation und die Wei-
terentwicklung eines vielfltigen Eventbetriebs. Ihre Aufgaben verlangen viel
Selbstdisziplin, Durchsetzungsvermdgen und gute Umgangsformen. Gleichzei-
tig erwarten wir kreative und produktive Arbeit im Team.

Interessiert? Dann freuen wir uns auf lhre Bewerbung mit den iiblichen
Unterlagen und Foto an:

Casinotheater Winterthur

Marc Biirge

Stadthausstrasse 119

8400 Winterthur

Tel. 052 260 58 58

oder per E-Mail an: marc.buerge@casinotheater.ch

aisT2-131%2

[T

Fir unser Resort in Flims/Kanton Graubiinden suchen wir ab Juni
2017 einen motivierten und gut ausgebildeten

Head Housekeeper (m/w)

Sie leiten Ihr Housekeeping-Team (ca. 5 Mitarbeiter) eigenstzndig.
Sie sind die‘erste Ansprechperson zwischen Fremdfirmen und dem
Resort und sind fiir alle Belange eines modernen Housekeeping in
organisatorischer und personeller Hinsicht verantwortlich.

Sie bringen mit:

- Erfahrungin der Hotellerie im Sektor Housekeeping
« Gute Kenntnisse der Arbeitsmittel und Materialien
» Gute Kommunikationsfahigkeit

« Fuhrungserfahrung von Vorteil

Ihre Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an:

Hapimag Resort Flims | Frau K. Gerlach | Via Gutveina 8

7018 Flims Waldhaus

E-Mail: kristina.gerlach@hapi com | www.hapii com
www.kununu.ch/hapimag

142213145

Fur nur 150.- Franken kénnen Sie hier ein

Stelleninserat schalten

Direkte Online - Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - Tel. 031 370 42 42/77

hotelleriesuisse ist mit seinen tiber 3000 Mitgliedern
das Kompetenzzentrum fiir die Schweizer Hotelle-
rie und vertritt als Unternehmerverband die Interes-
sen der national und international ausgerichteten
Hotelbetriebe. Am Hauptsitz in Bern beschaftigt der
Verband rund 100 Mitarbeitende. hotelleriesuisse
bietet ihren Mitarbeitenden ein attraktives Arbeits-
umfeld und ausgezeichnete Sozialleistungen.

Kompetent, dynamisch und herzlich! So stellen wir
uns unsere/n neue/n

Leiter/in Kommunikation und
Marketing / Mitglied der 2
erweiterten Geschéftsleitung

Wigeenneaifihee vor. Sie wollen mit einem kleinen Team aktiv die

Ke ikation und das Mark des V
aufgrund neuer Verbandsvision strategisch ausrich-
ten, konzeptionell weiterentwickeln sowie crossme-
dial umsetzen? Ab sofort oder nach Vereinbarung.
Arbeitsort Bern.

elektronische Bewerbung
bis am 27. Mérz 2017.

Whs o)

Bewerben Sie sich jetzt
auf unserer Website!

hotelleriesuisse - Kompetent.  Bagychen Sie unsere Website
Dynamisch. Herzlich. www.hotelleriesuisse.ch/jobs und erfahren

Ursula Imhasly Beve Sie mehr iber diese spannende Stelle.
Leiterin Human Resources
Monbijoustrasse 130

Postfach, 3001 Bem /\
www.hotelleriesuisse.ch hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

EEE)

Lehr- und Praktikumsstellen kostenlos
ausschreiben auf www.hoteljob.ch

"“hotel revue
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////////////////////



hoteljob.ch

Die besten Jobs
der Schweizer
Hotellerie

und Gastronomie

Die Stellenplattform fiir Hotellerie,
Gastronomie und Tourismus

Chef de Partie Region Ziirich J122631
Chef de Partie Region Ziirich J122622
Position Ort Job-Code  Junger Kiichencl Region Ostschweiz J122615
Geschiftsfiihrer/in Region Ziirich J122637
Vizedirektor Region Berner Oberland J122175
Geschiftsfiihrer/in Region Bern J122379
% : = “on Zarich :
Betr in - RegTon ?rfc J122045 Position ort Job-Code
Restaurantverantwortliche/r Region Ziirich J122569 = 3
o = = = Director of F&B ganze Schweiz J122603
F&B M: /Stv. Leiter Hotels & Gastronomie Region Zentralschweiz J121865 = B
o = = o Convention Sales Region Basel J122571
Betr en Region Ziirich J122585 7 = 2 5
7 = Meeting & Event Coodinator Region Zentralschweiz J122548
Director of F&B Schweiz J122604 v 7 5 =
e = RePnG == 122071 Co-Betriebsleitung Region Zentralschweiz J122489
Bet: g
= = g' - Junior Projektleiter Catering Region Zentralschweiz J122490
Restaurantverantwortliche/r 70 % Region Basel J122507 Ln Azl Sizos
. i B 7 .ent CNWi
Eidg. Dipl. Hotelier / Gastgeber Region Basel J122531 S celon oz
Stv. Geschiftsfiihrer/in Region Basel J122401
Betriel i in Region Graubiinden J122417

Z % : R Position Ort Job-Code
Marketing / Verkauf / KV / IT “Un(e) Maitre Hotel Region Waadt/ Unterwallis 3122638
Position e Job-Code Chef de Rang Regfon 7Tnlf Ischwei J122536
Verantwortliche/n Marketing und Kommunikation Region Basel J122644 Sty GeSChAﬂSf_Uhrer Regfon Ziirich = J122099
Sales Manager Region Ziirich J122404 2.Chefde SEI‘AVlCe Regfon Zentralschweiz J122351
Bildungsberater R 3122618 Restaurantleiter Reg?on Ostschwe.iz J122395
Sales Manager Region Berner Oberland J122409 ChefdeReng - Reg?on O?e,r palliy 122920
e alassisteat 800 R 3122391 Restaurant Supervisor Reg?on lel‘%ch J122144
Consultant Region Ziirich Jizaisy  hefdeRang Reglon Zunicut J122116
TS Region Ziirich 122234 Friihstiickshilfe 50% Region Oberwallis J122023
Stv.HR Manager AT 122233 Baximitarbeiter /Barkeeper Region O ftfchweiz J122164
Teamleiter/in HR Administration Region Zirich el - Reglon Zurichy : 22120
R ACstant i R J122190 Service-/Buffetmitarbeiter Region Zen_tralschwexz J122494
Servicemitarbeiter Region Ziirich J122057
e SRl . - Barmitarbeiter Region Zentralschweiz J122641
Beauty / Wellness / Fitness Stv. Geschiiftsfiihrer 60-80% Region Ziirich J122236
Chef de Service Region Zentralschweiz J122211
Position Ort Job-Code  Restaurantfachmitarbeiterin Region Ziirich J122305
Pool Guide Region Graubiinden J122188  Praktikant Service Region Ziirich J122471
Teammitglied Empfang Wellness & Spa Region Mittelland (SO,AG) J122520 Kassenmitarbeiter Region Ziirich J122295
Restaurationsfachfrau / Restaurati hmann Region Ostschweiz J122111
Assistent Geschiftsfithrer Region Ziirich J122264
Commis de Rang Region Berner Oberland J122271
Position ort oG Restaurationsfachmann-/Frau Region Ziirich J122588
Concierge Region Gr e 122053 Chef de Rang Region Zentralschweiz J122191
Chef de Reception ab Sommer 2017 Region Oberwallis Ji122021 2= vicemitarbeitend Region Ziirich J122261
o Region Bern J122272 Praktikant/in Service Region Zentralschweiz J122160
e sl Ghalnd J122273 Leiter Badi-Lounge Sommersaison Region Zentralschweiz J122353
Réceptionist/in Region Ostschweiz J122324 Chef de Rang Sommersaison * Region Zentralschweiz J122350
Front Office Agent Region Graubiinden J122050  Leammitglied Service Sommersaison Region Mittelland (SO,AG) J122527
Chef de Réception Region Bern J122469 CommisdeRang Region Basel J122595
+ 2. Assistant Front Office M: Region Ziirich J122403  ChefdeRang Region Ziirich J122643
Doorman /Chasseur Region Graubiinden 7122052 Servicefachmitarbeitende Region Ziirich J122503
Praktikant Rezeption Region Ziirich J122116 g
Réception-Teammitglied Region Mittelland (SO,AG) FICLZV(UB Hauswirtschaft
Rezeptionist/in Region Oberwallis J122022 R AR
Front Office Agent Region Bern J122440  Pposition Oort Job-Code
Mitarbeiter/-in 80% - Region Basel J122442 g S Region Ziirich 7122325
Réceptionist /in Region Berner Oberland J122602 Ry, T Region Zentralschweiz J122178
Réceptionist/In Region Berner Oberland J122375  Mitarbeiter/innen Etagenreinigung 50% Region Ziirich J122392
Réceptionsmitarbeiter(in) Region Zentral J122373 Gouvernante Region Ziirich 7122166
Rezeptionist (m/w) Region Ziirich J122554  Hijlfskchin/Hilfskoch 40 % Region Bern J122436
Réception Region Zentral J122616  poiiior Region Graubiind J122374
Teamleader Front Office Region Ziirich J122870  [ouchalterin Y Region Ziirich J122539
Hauswirtschaftsmitarbeiter/in Region Ziirich J122059
Teammitglied Hauswirtschaft Region Mittelland (SO,AG) J122516
Fachfrau/mann Hauswirtschaft 90-100% Region Bern J122512
Position Ort Job-Code  Etagenportier (m) Region Ziirich J122632
Commis de Cuisine Region Graubiinden J122244  Assistant Executive F K Region Ziirich J122407
Chefde Partie Region Ziirich J122192 i
Jungkéchin/Jungkoch Region Ostschweiz J122163 s iy
Chef de Partie Region Oberwallis J122024 ‘n-i-‘:kerlxond'u’.en i
Koch /Kéchin Region Bern J122245
Sous-Chef Region Bern J122222  Position Ort Job-Code
Chinakoch Region Ziirich J122220  Konditor/Confiseur Region Graubinden J122400
Chefde Partie Region Ziirich J122306
Sous Chef Region Graubiinden J122354
Dim Sum - Koch Region Ziirich J122301
Commis de Cuisine Region Ziirich J122294 =
Chef de Partie Patisserie Region Zentralscl J122086 }l:"s'lt“’n ! s Ol't‘ Job-Code
Kochin/Koch Region Mittelland (SO,AG) 7122328 istant Chief Engi Region Basel J122592
Sous-Chef Region Zirich J122263 Maler Region Ziirich J122606
Rt AT G o ik J122262 Sachbearbeiter Finanzen m/w Region Zentralschweiz J122134
Chef de Partie Region Bern 1122377 Sachbearbeiter/in Finanz- und Recl Region Ostschweiz J122575
Sous-Chef Region Bern J122378 Trainee Purchasing / F&B Cost Controlling Region Ziirich J122165
Chef de partie Region Graubiinden J122399  Sanitérinstallateur Region Graubiinden J122402
Sous-Chef oder Chef de Partie Region Ostschweiz J122396  Engineer Region Ziirich J122430
Sous-Chef Region Bern J122397  Mitarbeiter/in Erlebnishof Region Zentralschweiz J122561
Commis de Cuisine Region Ziirich J122504  Anwendungsberater Haushaltsgerite Region Bern J122380
Chef de partie saucier Region Zentralsct J122501  Assistentln der Geschiiftsleitung Region Ziirich J122584
Jungkoch/Commis de cuisine Region Mittelland (S0,AG) J122576  HR-Assistant (m/w) (80%-100%) Region Berner Oberland J122290
Chef de Rang Region Graubiinden J122547  Reinigungsmitarbeiter Region Ziirich J122094
Chef de Partie Region Ziirich J122634  Technischer Allrounder Region Ziirich J122607
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Wir suchen Sie!

DU suchst... wir finden...
Hotel- und Gastro-Jobs NEU bei KELLY in Luzern

Fur unsere Kunden in der Hotel- und Gastronomiebranche mit Sitz in der
Agglomeration Luzern suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung einen

REZEPTIONISTEN (m/w) 100%

Erfahrung an der Rezeption und im Umgang mit Seminar- und Feriengésten soliten
Sie fiir diese Stelle mitoringen. Am wichtigsten aber ist Ihre Freude, an einem
einzigartigen Ort die Gaste zu verwohnen und in einem motivierten Team zu
arbeiten. Deutsch, Englisch und Franzésisch sind in Wort und Schrift erforderlich.

CHEF DE RANG (m/w) 100%

Sie sind mit Herz und Seele Gastgeber, schatzen den Kontakt zu den Gésten
und sind dienstleistungsorientiert. Sie werden sowohl im A-la-carte-Service
wie auch im Bankettservice tétig sein und ganz nach dem Motto «Wellness fiir
den Gaumen, serviert mit Gastfreundschaft» mitwirken.

Sie sind eine aufgestellte, kommunikative und hilfsbereite Personlichkeit und
verfligen bereits Uber Berufserfahrung im Service. Sie sind motiviert, Ihr
Gastgeberflair taglich einzusetzen, und behalten in hektischen Momenten die
Ruhe und Ubersicht.

CHEF DE PARTIE (m/w) 100%

Wenn Sie tiber eine abgeschlossene Berufsausbildung hinaus idealerweise auch
Erfahrungen in der gehobenen Gastronomie/Hotellerie gemacht haben, sind Sie
genau die Personlichkeit, die wir suchen. Fachkompetenz, Eigeninitiative und
Selbststéndigkeit sind Ihre Starken und eine sorgféltige Arbeitsweise zeichnet
Sie aus.

Haben wir Ihr Interesse geweckt?

Dann freuen wir uns auf lhre pl Bewer
in der von lhnen bevorzugten Form.

Kelly Services (Schweiz) AG, Ramona Felber
Bahnhofstrasse 7, 6003 Luzern KEI-I.V
ramona.felber@kellyservices.ch Tel. 041 226 16 02 ®

lagen inkl. Foto

I kellyservices.ch ’ ’ ’

41419-13144

INTERNATIONAL

POST Canadian ; ] %g?
HOTELSPA ~ Rocky Mountains P

LEAVKTE . 'L 0" U1IS E CHATEAUX.

Boutique Luxus Hotel im Banff National Park sucht fiir
1. Mai 2017
Mithilfe in den folgenden Positionen:

Chef de Partie
Jungkoch
Chef Patissier

Ihre spezifische Ausbildung mit anschliessender Berufserfahrung sind
Voraussetzung fiir das Erhalten des Arbeitsvisums.
Wir werden Thnen mit dem Visumsantrag behilflich sein.

Information und Bewerbungen

Post Hotel & Spa
Jjobs@posthotel.com

Bitte besuchen Sie unsere Website: www.posthotel.com

FEEEEE

Die fuhrende
Stellenborse fur
das Schweizer
Gastgewerbe

wmi;gasfru-express.ch

41071-1306

Wir suchen per sofort oder nach
Vereinbarung

Japanischen Spezialitdtenkoch
und/oder Sushikoch

mit japanischer Kochausbildung sowie
mehrjahrigef Erfahrung. Von Vorteil
sind gute Kenntnisse in der jeweils
anderen Disziplin. Unser Restaurant
befindet sich in der Stadt Ztirich.

Bitte senden Sie uns Ihre schriftliche
Bewerbung unter Chiffre 41110-13070
an hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern.

ATTT0-13070

M
S e g, )

Liderenalp
1150 m ***Hotel Restaurant
Schénster Aussichtspunkt im Emmental.
(60 Betten ) Wir suchen ab Apy_iI/Mai

Fachkraft (CH) ’
Recéption Biiro und Service

Servicefachfrau/mann
Mit CH - Erfahrung

Allrounder/in
Etage / Lingerie / Kiiche / Bankett

Jungkoch-Entremetier
Tournant / Garde-manger

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.
Fam. L. u. B u. M. Held. 3457 Wasen
Tel 034 437 16 76 — hotel@luederenalp.ch
www.luederenalp.ch

BEEEEE

ANZEIGEN

KAUFE:
HOTELSILBER VON
HOTELAUFLOSUNGEN

‘Wird abgeholt und bar bezahlt.
Franco De Lorenzo

079 341 25 86 / 061 222 23 60

aT7013078

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Der Weg
zum Ziel...

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

hotelsleriesﬁse\
s

55 Hotel Assocation

Family Hotel &
Spa Desirée ***s
Matterhorn Valley Hotels
Gréchen Wallis-Schweiz

+

Wir suchen zum 1.07.2017 oder nach Vereinbarung

eine/n Allrounder/In
Front OFfice, Reservierung & Administration
in unbefristeter Jahresstelle

Sie bringen mehrjahrige Berufserfahrung im Bereich Front Office
und Reservierung mit. Der tagliche Umgang sowohl mit Menschen
als auch mit Online Distributionskanalen bereitet Ihnen genauso
viel Freude wie das Arbeiten in einem kleinen, sehr gut positionier—
ten, familiengeflihrten Betrieb mit zusatzlichem Schwesterhotel
{B & B Hotel Alpina). Das Mutterhotel Desirée verfiigt tiber 23
Zimmer, Gastronomie sowie SPA und ist Mitglied bei der ersten
Kooperation Schweizer Privathaotels.

Neben Ausdauer und Leidenschaft Uberzeugen Sie durch einen
kiihlen Kopf, wenn es im Berufsalltag mal etwas turbulenter
zugeht. Sorgfalt, Zuverlassigkeit und eigensténdiges Arbeiten sind
flir Sie genauso selbstverstdndlich wie sehr gute Deutschkennt-
nisse und der Umgang mit den tiblichen Officé Programmen. Ver-
sierte Franzésisch- und/oder Englischkenntnisse sind von Vorteil

Wenn Sie Interesse an einer langfristigen Anstellung in einem
dynamischen Umfeld haben, senden Sie uns bitte Ihre vollstén-
digen Bewerbungsunterlagen bis 9. April 2017 an:

Family Hotel & Spa Desirée, Herrn Donat Ruppen,
Dorfplatz 462, CH 3925 Grachen, info@hoteldesiree.ch

Weitere Informationen unter
www.matterhornvalleyhotels.ch/ueber-uns/jobs.html

EIEGT

Ab sofort oder nach Vereinbarung

Koch / Cuoco 100 %

Restaurant Golfclub
Apollonio Massimo / apollonio @ quicknet.ch
3800 Unterseen

Hazs-13146

Kanton Zug

Die Strafanstalt Zug sucht per 1. Juli 2017 oder nach
Vereinbarung eine/n

Kochin/Koch
EFZ (100 %)

Sie sind in der anstaltsinternen Kiiche fir die Mahl-
zeitenzubereitung fiir ca. 45 Personen verantwortlich.
Sie werden von Strafgefangenen unterstiitzt, welche
unter lhrer Anleitung/Aufsicht stehen. Sie verfiigen
Uber mehrjérhige Berufserfahrung und sind bereit, Auf-
sichts- und Betreuungsaufgaben ausserhalb der Kiiche
2u libernehmen.

Nahere Informationen finden Sie unter
www.zg.ch/stellen

AT850-13147

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit flir Behinderte

Schenken Sie Ferien.

Die Stiftung Denk an mich ermdglicht Ferien und
Erholungsaufenthalte fir Menschen mit Behinderung.
Maoglich wird das durch Menschen, die weiterdenken.

Und mit einer Spende Ferien schenken.
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

FOKUS AUF
DIE DIMENSION

DR ZEIT

In Zukunft wird alles anders. Das ist das Sicherste, was
wir iiber das Morgen wissen. Trend- und Zukunftsforscher
skizzieren technologische, wirtschaftliche und politi-
sche Umwiilzungen und prog 1isch

en den ft-
lichen Wertewandel. Gastronomische Praktiker erkennen
neue Bediirfnisse, Erwartungen, Essgewohnheiten und
Vorlieben.

Lingst wurde erkannt: Aus dem Gast von gestern ist der spon-
tane, anspruchsvolle Prosumer geworden. Im einen Moment auf
der Suche nach kompakter Zweckverpflegung, im nichsten nach
kulinarischer Selbstverwirklichung. Er wechselt blitzschnell
Rolle und Anspriiche: vom Manager zum Kumpel und weiter
zum Familienvater. So funktionieren wir wohl alle heute. Mit-
tag- und Abendessen, aber auch Friihstiick oder Zwischenver-
pflegung scheinen beziiglich zeitlichem und finanziellem Bud-
get, aber auch hinsichtlich Erwartungen immer heterogener zu
werden: Preissensibilitdit und Tempo stehen ausschweifendem
Genussabenteuer gegeniiber.

Hohe Mieten an erfolgversprechenden Lagen verlangen eine ma-
ximale Ausdehnung von Offnungszeiten und Umsatzpotenzial.
Kann ein gastronomischer Betrieb den komplexen Bediirfnissen
des hybriden Gastes entsprechen? Er muss sich wohl im Laufe
des Tages mehrfach wandeln, um als echte Ganztagesplattform
der beinahe stiindlich #ndernden Nachfrage gerecht zu werden.

Das Friihstiicks-Business findet wochentags to go und am Week-
end als ausgedehnter Brunch bis 18.00h statt. Der gastronomi-
sche Lunch ist geprigt von Fast-Casual: Teil-Selbstbedienung
und modulare Menii-Komposition an der Front-Cooking-Sta-
tion, rasch und unkompliziert. Den Hochfrequenz-Runner
brauchts nur punktuell, moderne Technologie iibernimmt Re-
servation, Kommunikation, Inkasso und Feedback-Manage-
ment. Am Nachmittag wird die gastronomische Plattform zum
Work-Space oder zum Livingroom, je nach Standort und Gis-
testruktur. Abends ist Fine-Dine angesagt: Infotainment-Ser-
vice am Tisch und zelebriertes Show-Cooking in wirkungsvol-
ler Atmosphire fithren zum gastronomischen Gesamterlebnis.
Im Anschluss wird in den After-Dinner-Modus und an die Bar
gewechselt.

Ein Szenario bloss fiir pulsierende Metropolen? Mag sein. Doch
was sich in Ballungszentren durchsetzt, breitet sich erfahrungs-
gemdss aus. Der nichste Level gastronomischer Konzeptent-

KONSTANTIN POSTUMITENKO/FOTOLIA

wicklung lautet daher wohl: Fokus auf die Dimension Zeit. Hyb-
ride Konzepte mit modularen Angeboten, wandelbarem Service
Design, tagesphasengerechter Inszenierung und vor allem fle-
xiblen Protagonisten vor und hinter den Kulissen sind gefragt.
Der Gastro-Unternehmer wird zum Regisseur eines Tagesab-
laufs in verschiedenen Akten.

Keine Sorge; vieles davon machen Sie wohl bereits. Vielleicht zu-
kiinftig noch bewusster, konsequenter und wirkungsvoller!

Rafael Saupe
Stratege & Konzepter

desillusion
Gastronomiekompetenz & Beratung GmbH
www.desillusion.ch

-

Pachterin / Pachter / Pachterpaar

Informationen finden Sie unter:

Die IG Restaurant Sternen Detligen sucht ab 1. Oktober 2017

Sie Ubernehmen einen Betrieb der saniert wird. Das Restaurant verfugt Uber Gaststube, Speisesaal, einen kleinen
und einen grossen Saal mit einer Bilhne sowie einen Gewdlbekeller. Zusatzlich eine Gartenwirtschaft und Terrasse.
Es sind Gber 100 Personen, welche in das Restaurant investieren werden und die Dorfbevélkerung freut sich schon
jetzt darauf, dass der Sternen weiter gefihrt wird. Auch auf die Vereine im Dorf kénnen Sie zahlen! Detaillierte

www.igsternendetligen.jimdo.com/péchter-mieter oder kontaktieren Sie Sylvia Brotschi 079 473 28 83

T35 1138

HESSER

Unternehmensberatung
fir Hotellerie & Restauration

Wir verkaufen ~ vermieten
Hotels und Restaurants, wir optimieren
das Betriebsergebnis, wir unterstiitzen
Sie bei Betriebsiibergabe, Kauf- und
Mietvertrégen, Bewerberauswahl, Um-
und Neu-finanzierungen, Neueréffnugen,
Marketing, Sanierungen, Nachfolge und
bei wichtgen Entscheidungen mit
einer Zweitmeinung.

Poststrasse 2, Postfach 413 — CH-8808 Pfaffikon SZ
h in.ch - www.h h

055 410 15 57

41070-13057

Die neue attraktive Immobilienborse
der htr hotel revue htr.ch/immobilen
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	Profil : die Stellenbörse für Hotellerie, Gastronomie und Tourismus = la bourse de l'emploi pour la restauration, l'hôtellerie et le tourisme


