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Internationales Hotel Investment Forum IHIF

Profitable Hoteltrends

Mehr Community,
mehr Wirtschaftlich-
keit: New Hospitality

rentiert, das zeigte

das IHIF 2017 Berlin.

Mehr Freiraum, mehr Gemein-
schaft, neu gedachter Service:
New-Hospitality-Konzepte paa-
ren die Beherbergung mit gesell-
schaftspolitischen Visionen, ohne
dabei die Rentabilitit aus den
Augen zu verlieren. Mit Gruppen-
belegung und Longstay, dank Fo-
kus auf neue Arbeitswelten wie
Co-Working, treibt man Aufent-
haltsdauer und Belegungsrate

nach oben. Community-Hospita-
lity muss dabei nicht Low Budget
heissen, das zeigte sich deutlich
am Internationalen Hotel Invest-
ment Forum IHIF in Berlin, an
dem sich Investoren, Hotelbetrei-
ber und Architekten iiber die
neuesten Trends austauschten.
Im Gegenteil: Bewusst distanzie-
ren sich neue Player von Billig-
Design, wie «Roam» mit ihrem

Co-Living-Konzept aber «keinem
Tkea-Stil» oder Zoku aus Amster-

-dam, die sich mit der 4-Sterne-

Hotellerie vergleichen. Das sozia-
le Erleben erméglicht hdhere
Zimmerpreise, betonte Fredrik
Korallus, CEO von Generator, am
IHIE 2 bis 3 Prozent mehr Profit
erwartet auch Accor mit ihrem
neuen Konzept Jo &Joe. 858
Seite 13 bis 15

Das World Tourism
Forum Lucerne wird
neu jahrlich durch-
geflihrt, 2018 erst-
mals in China. CEO
Martin Barth erlau-
tert die Griinde.
Seite 2

ttauschur
Der Mehrwert-
steuer-Sondersatz
fiir die Beherber-
gung soll verlangert
und nicht verankert
werden. Zum Un-
mut der Hotellerie.

Seite 4

Zur Forderung des
interaktiven Touris-
mus hat der Frei-
burger Tourismus-
verband eine neue
Plattform lanciert.
Seite 10

Kaffeetrends
Spitzenkoche
kochen mit Grand
Crus, eine Cafébar
expandiert, und das
erste Dr. Oetker Café.
Seite 17 bis 20

ITB-Megatrends 2017

Die Zukunft der Hospitality-Branche

Das Hotelzimmer ist die ideale Umgebung fiir einen Abstecher in die virtuelle Realit:it.

Braunwald

Kampf fiir ein
Musikhotel wird
weitergefiihrt

Architekt Peter Zumthor und der
Stiftungsrat sind zuversichtlich,
dass das Musikhotel in Braunwald
realisiert werden kann. Nachdem
die Gemeindeversammlung von
Glarus Siid die Revision des Nut-
zungsplanes zuriickgewiesen hat,
soll die Vorlage im Herbst noch-
mals aufgelegt werden. dst
Seite 8

Veridnderungen
beginnen hier
www.hoteljob.ch

Die Stellenplattform
fiir Hotellerie, Gastronomie
und Tourismus

"hotel revue

Schweizer Kochsysteme*

«Ich bin Koch

aus Leidenschaft
und will Applaus
fiir die Qualitit
meiner Speisen.»

Wir bieten Losungen — www.hugentobler.ch

|

123RF

Die Zukunft der Hotellerie wird
digitaler. Egal, wie man zur Digi-
talisierung steht, schreitet die
technologische Entwicklung un-
aufhaltsam voran und bietet
auch den Hoteliers immer neue
Moglichkeiten, ihre Angebote zu
differenzieren, die Mitarbeiten-
den effizienter einzusetzen und
Gistebediirfnisse gezielter und
zeitnaher zu befriedigen. Ein ein-
driickliches Schaufenster in die
Zukunft der Hotellerie bietet Jahr
fiir Jahr die internationale Touris-
mus-Fachmesse ITB in Berlin.
Présentiert wurden vom 8. bis 11.
Mirz zum Beispiel der Roboter
«Peppér», der Gésten an der Ré-
ception mehr als nur das WiFi-
Passwort verrdt, die VR-Brille,
durch die Giste ihr Hotel bereits
vor der Buchung erkunden kén-
nen, oder die intelligente Hotel-
software, die weiss, was die
Giste, besonders die vernetzten
Millennials, wollen. pt
Seite 5, 11 und 12

José Avillez, Chef im Lissa-
bonner «Belcanto». 28

Gastronomisches Spitzentreffen

Portugiesen bekochen die Genfer

José Avillez, Chefkoch des mit
zwei Michelin-Sternen dotierten
«Belcanto» in Lissabon, konnte
im Mandarin Oriental in Genf
seine Kreationen prisentieren.
Dabei traf Avillez auf Initiative
der htr den Portugiesen Fernan-
do Martins, Chef des Restau-
rants Le Portugais, dltestes por-
tugiesisches Restaurants in der
Schweiz. Gemeinsamkeiten und
Unterschiede waren Thema. aca
Seite 9

Fernando Martins, Chef des
«Le Portugais» in Genf. 2

WOHNFASZINATION SEIT 1952

Fon +49(0)7755 -9393-0

Bessere Preise
Effiziente Prozesse
Personliche Beratung
Einkaufsplattform

HOREGO

Ihr Partner im Einkauf far Gastronomie, Hotellerie,
Heime, pitdle und Ausbildungsstitten
ww.horego.ch
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Faszinierende
Innenwelten

der Hotellerie

GERY
NIEVERGELT

Erfolgsgeschichte «Please
Disturb». In nur vier Jahren hat
sich der von hotelleriesuisse ins
Leben gerufene Tag der offenen
Tiiren zu einem Publikumsmag-
neten entwickelt. Rund 14000
Personen, darunter viele
Familien, nutzten am vergange-
nen Sonntag die Moglichkeit,
hinter die Kulissen von 120 Hotels
und zwei Hotelschulen in der
Deutschschweiz zu blicken (die
Romandie und das Tessin folgen
am 21. Mai). Das zeugt von der
ungebrochenen Faszination, die
unsere Branche ausstrahlt. Schon,
dass gerade Jugendliche so
zahlreich in die Hotelwelten
eintauchten, wo sie spielerisch in
die Arbeitsprozesse mit einbezo-
gen wurden, sich mit Lernenden
austauschten und mit dem neuen
Beruf Hotel-Kommunikations-
fachfrau/-mann erste Bekannt-
schaft machten. Kompliment und
ein grosser Dank an die Hoteliers
und Mitarbeitenden der am
«Please-Disturb»-Tag beteiligten
Betriebe! (Impressionen auf Seite
24 und auf htr.ch).

Ermutigendes aus Deutschland.
Ohne deutsche Giste geht es
nicht. Das gilt fiir unseren
Tourismus auch dann, wenn die
Fernmirkte boomen. Gut also,
dass der Schweiz-Tourismus-
Direktor mit ermutigenden
Signalen und Indizien von der
ITB zuriickgekehrt ist. «Wir
diirfen ab diesem Sommer wieder
von steigenden Gistezahlen aus
Deutschland ausgehen»,
prognostiziert Jiirg Schmid in
seinem Gastbeitrag auf Seite 3.

Kennen Sie unseren

tdglichen News-
Service? Ihre
Anmeldung unter

htr.ch
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Unéinn ja,
Wahnsinn
eher nicht

Gery Nievergelt

Vor einer Woche hat der Stinde-
.rat die Motion «Umwandlung
strukturierter Beherbergungs-
betriebe. Keine halben Sachen!»
abgelehnt. Und der Motiondr ist
wiitend. «Keine sachlichen
Argumente dagegen, sondern
falscher Stolz, einen gemachten
Fehler zu korrigieren», schreibt
der Walliser CVP-Stdnderat Beat
Rieder auf seiner Homepage:
«Gesetze werden fiir den
Menschen gemacht, nicht fiir
Lobbyisten! Matto regiert.»

Es bleibt also dabei: Seit Inkraft-
treten des Zweitwohnungsgeset-
zes konnen unrentable Hotels nur
zu 50 Prozent ihrer Fléche in
Zweitwohnungen umgewandelt
werden. Diese Regelung ist
praktisch nicht umsetzbar,

sie verunmdglicht den betroffe-
nen Besitzern den Ausstieg aus
dem Markt. Fiir viele der vom
Strukturwandel besonders hart
betroffenen Familien im Berg-
gebiet bedeutet das eine schwere
finanzielle Belastung. Fiir die
Allgemeinheit bleiben verlotterte
Beherbergungsbetriebe im
Herzen von Bergdorfern zumin-
dest ein Argernis.

Regiert im Sténderat also «Mat-
to», der Geist des Wahnsinns, wie
Ratsmitglied Rieder in Anspie-
lung auf den bekannten Glauser-
Krimi meint? So unsinnig die von
SVP und FDP aus dem Armel
gezauberte Regelung auch ist, sie
half entscheidend mit, die vom
Volk angenommene Zweitwoh-
nungsinitiative ohne Referendum
umzusetzen. Kompromisse
stellen in der Regel niemanden
vollends zufrieden, aber sie
bilden den Kitt unserer politi-
schen Kultur, und es ist mit Blick
auf Glaubwiirdigkeit riskant, sie
im Handumdrehen zu verwerfen.
Diese 50:50-Regelung wird mit
Sicherheit wieder entsorgt, aber
leider wohl erst nach Uberprii-
fung des Zweitwohnungsgesetzes
im Jahr 2020. Wahnsinn ist das
nicht, sondern Realpolitik.

ITB 2017: Wallis?
No Show!

Letzte Woche fand in Berlin
die weltweit wichtigste und
grosste Tourismusmesse der Welt
statt. Am offiziellen Schweizer
Stand suchte ich vergebens nach
dem Wallis-Stand. Die anderen
Schweizer Regionen und
Destinationen waren mit 30
Stinden vertreten. Die ersten
drei Tage sind dem Fachpubli-
kum und die zwei Folgetage der
Offentlichkeit zugénglich.
Einkdufer, Anbieter, Minister,
Universititen, Fachhochschulen
und vor allem Medien machen
hier vor Ort Networking, PR,
Conventions und Verkauf auf
international hgchstem Niveau.
Das diesjahrige Tourismusjahr
ist dem Thema «International
Year of Sustainable Tourism
for Development» gewidmet.
Umso mehr ist es mir unverstind-
lich, dass unser Wallis, welches
mit der einzigen brancheniiber-
greifenden Regionalmarke
der Alpen auftreten kann, diese
Chance nicht wahrnimmt.
«Man muss Menschen mégen»,
und die wichtigsten Kontakte und
Abschliisse machen sich immer
noch im direkten Kontakt.
Je mehr Hightech, desto mehr
Hightouch ist n6tig, gerade im
Tourismus by Emotionen. Schade
um diese verpasste Chance.
Dadurch haben wir uns sicher
nicht ins «Herz» gemeisselt.
Beat Anthamatten
«Biiroseum»-Griinder, Saas-Fee

Martin Barth hat zwei Aufgaben: CEO des World Tourism Forum Lucerne und Dozent an der Hochschule Luzern.

Michael Hauri

«Sich nicht durch den
Alltag auffressen lassen»

Martin Barth, CEO des
World Tourism Forum
Lucerne, zu den Erfolgs-
faktoren des gut
etablierten Events, den
Planen zur Expansion
nach China und den
Sorgen der Hotellerie.

DANIEL STAMPFLI

Martin Barth, das World Tourism
Forum Lucerne wurde erstmals 2009
durchgefiihrt. Wie hat es sich seither
entwickelt?

Sehr zu unserer Zufriedenheit. Es ist
kontinuierlich gewachsen. Das Forum
wurde zu einer Plattform, die wir im
In- und Ausland mit Anlédssen bespie-
len. Dazu wurden ganz selektiv
Side-Events entwickelt. Zum Erfolg
beigetragen haben vier Faktoren.
Erstens vereinen wir alle involvierten
Stakeholder der Tourismusbranche auf
unserer Plattform zur gegenseitigen
Interaktion. Dazu gehéren die offentli-
che und die staatliche Seite, die private
Tourismusindustrie, die Investoren
und die Wissenschaft. Zweitens
ermdglichen wir die Sicht von anderen
Branchen auf den Tourismus und
zeigen, was die Tourismusbranche von
ihnen lernen kann. Weiter involvieren
wir die jungen Talente und Nachwuchs-
krafte im Sinne der «Next Generationy,
welche die Herausforderungen der
Zukunft annehmen und 16sen miissen.
Der vierte Grund ist die seridse Aus-
einandersetzung mit den zukiinftigen
Herausforderungen und das Entwickeln
moglicher Losungsansétze.

Man spricht in der Zwischenzeit auch
vom «WEF des Tourismusn. Fiir

Sie sicher eine grosse Genugtuung?
Dies schmeichelt zwar. Doch es war
noch nie gut, wenn versucht wird,
etwas zu kopieren oder sich an etwas
anzuhéngen. Man braucht vielmehr eine
eigensténdige Positionierung und ein
eigenes Profll, um langfristig bestehen
zu konnen. Unser grosser Unterschied
zum wirtschaftsglobalen WEF ist,

dass wir uns auf Travel, Tourism und
Hospitality konzentrieren. Ein weiterer
Unterschied ist, dass wir uns viel mehr

um junge Talente und den Nachwuchs
kiimmern. Und die dritte Differenz
betrifft ganz einfach die Grésse. Mit
2500 Personen wie beim WEF kann
nicht mehr interagiert werden, wie wir
es wollen. Mit 500 oder 600 Personen
kénnen wir Gruppen bilden und den
Austausch und das Lernen voneinander
pflegen, was uns sehr wichtig ist.

Wie schaffen Sie es, jeweils span-
nende Themen zu setzen und inter-
national hochrangige Referenten

ZU organisieren?

Wir haben ein Advisory Board, welches
international zusammengesetzt ist und
verschiedene Tourismus-Sektoren
abdeckt. Dieses Organ liefert sehr viele
Ideen und Inputs und ist ein wichtiger
programmatischer Tiréffner. Als
Referent an der Hochschule Luzern
befasse ich mich auch mit den wich-
tigen Themen und Herausforderungen
des Tourismus. Ich versuche jeweils
auch, nicht nur Leute aus der Touris-
musbranche zu engagieren, sondern
Referenten und Experten, die einen
Blick von aussen auf die Branche
erméglichen. Davon und durch die
damit verbundene breitere Darstellung
der Themen kann die Branche
zweifelsohne lernen und profitieren.

Sie sind einerseits CEO des WTFL und
anderseits Lehrbeauftragter an der
Hochschule Luzern. Wie bringen Sie
die beiden Aufgaben unter einen Hut?
Durch die zweijahrige Durchfithrung
des WTFL ist der Arbeitsaufwand fiir
das Forum nicht immer gleich gross.
Gegen Schluss ist die Belastung jeweils
sehr hoch. Sehr vieles, wie die Zusam-
menstellung und das Organisieren des
Programms, basiert auf Netzwerken
und Freundschaften, die sich mit der
Zeit gebildet haben und kontinuierlich
gewachsen sind. Fiir diese personli-
chen Beziehungen muss man Zeit
investieren. Auch die Schaffung neuer
Side-Events bedarf eines grossen
Aufwandes. Ich habe sicher ein
Vollpensum, aber es ist eine spannende
und zukunftsgerichtete Aufgabe und
macht enorm Spass. Hinzu kommt, dass
eine Aufgabe die andere bereichert.
Ich verfiige aber auch iiber ein gutes
Team, das mich bei der Bewéltigung
meiner Aufgaben tatkraftig unterstiitzt.

In diesem Jahr wurde fiir das «Start-up
Innovation Camp» als Destination
Partner Kenia ausgewdhlt. Ist dieses
ostafri he Land b S
innovativ?

Kenia zeichnet sich durch hohe Qualitét
und starke nachhaltige Entwicklung
aus. Das Land bezieht auch die lokale
Bevolkerung sehr stark in ihre touris-
tischen Angebote mit ein. Man bezeich-
net dies als «community based tou-
rism». Es wird
versucht, das mit dem
Tourismus verdiente
Geld dem Land
zugutekommen zu
lassen. Hinzu kommt,
dass Kenia iiber einen
spannenden Mix aus
Bade-, Safari/Wilder-
ness- und MICE-Tou-
rismus verflgt. Und es sind spannende
Leute mit guten Strategien am Werk.

Ein Ziel des WTFL ist die Entwicklung
neuer Geschiftsmodelle. Welche
konnten fiir die Zukunft Erfolg ver-
sprechend sein?

Wir haben keine Rezepte, sondern
funktionieren mehr als Katalysator.
Dabei weisen wir darauf hin, dass die
Welt heute vernetzter, komplexer und
technologischer ist. Gleichzeitig rufen
wir dazu auf zu schauen, welche
Produkte, Namen und Themen vorhan-
den sind, diese aufzunehmen und
miteinander etwas zu entwickeln. Es
geht auch um das Hinterfragen des
Bisherigen. Nur so kénnen neue Ideen
entstehen, nicht nur beziiglich Produk-
ten, sondern etwa auch in Sachen
Strukturen und Formen des Reisens.
Offenheit an den Tag legen, sollte

das Ziel sein von drei Tagen WTFL.

Was bringt die Teilnahme am WTFL
einem Schweizer Hotelier eines

hochkaratige Referenten

Am 4. und 5. Mai 2017 findet im KKL Lu-
zern das 5. World Tourism Forum Lucer-
ne statt. Das diesjihrige Forum steht
unter dem Motto «Stay relevant in uncer-
tain times». Mehr als 600 Entscheidungs-
triger (CEOs, Minister, Investoren und
Professoren) aus iiber 70 Lindern disku-
tieren iiber die aktuellen Herausforde-
rungen und Zukunftsmodelle, ' die im
internationalen Tourismus auf der Agen-
da stehen. Als Referenten konnten unter
anderem verpflichtet werden: Taleb Rifai,
Generalsekretdr der Weltorganisation fiir
Tourismus UNWTO; Rasoul Jalali, Gene-
ral Manager Uber; John Perrottet, Senior
Tourismus-Spezialist der Weltbank.

«Beim Zweijahres-
rhythmus ver
dramaturgisch

in den Zwischenjahren
jeweils an Schwung.»

mittelstdndischen Betriebes, der
taglich an der Front zu kdmpfen hat?
Ein Hotelier eines Betriebes mit 20
Zimmern wird kaum teilnehmen, da er
sehr beschéftigt ist — vielleicht noch als
Koch arbeitet — und ihm eventuell auch
die Teilnahmegebiihren zu hoch sind.
Aber grundsatzlich wiirde es jedem
Hotelier gut tun, dass er sich inspirieren
lasst, neue Perspektiven erhalt und
versucht, einen anderen Blickwinkel
einzunehmen sowie sich international
zu vernetzen und von anderen zu
lernen. Vor lauter operativer Hektik und
den téglichen Herausforderungen
gehen solche Gedanken oft vergessen
und der Ausbruch aus dem Alltag
kommt zu kurz. Man muss offen fiir
Neues sein und darf sich durch

den Alltag nicht auffressen lassen.

Ab 2018 wird das WTFL neu im Jahres-
rhythmus durchgefiihrt. Was bewog
Sie zu dieser Anderung?

Zu Beginn entschieden wir uns bewusst
fur den Zweijahresrhythmus, um die
Positionierung zu festigen und das Profil
zu schérfen. Wir stellten dabei aber
auch Nachteile fest. Denn dramatur-
gisch verliert man in den Zwischenjah-
ren jeweils an Schwung. Um dies
positiv zu korrigieren, gehen wir nun
zur jéhrlichen Durchfithrung iiber. Und
um einen zusatzlichen Mehrwert fiir
Partner, Sponsoren und Teilnehmer
generieren zu konnen, werden wir das
Forum neu alternierend in der Schweiz
und in China durchfiihren.

Weshalb gerade in China?

Die Chinesen wiinschten bei ihrem
Besuch 2013 in Luzern die Aufnahme
von Gesprachen fiir eine Durchfiihrung
in China. Daraufhin waren wir mehrfach
in China. Es handelt sich um einen

sehr spannenden, faszinierenden und
wachsenden Markt. Der Austragungsort
in China bietet auch die Chance,

Leute anzusprechen, die distanzmassig
nicht regelmassig in der Schweiz
teilnehmen kénnen. Wir wollen dabei
nicht das Forum in Luzern kopieren.

Es wird vielmehr ein eigenes Profil und
eine eigene Positionierung aufweisen,
aber immer mit unseren Werten und
unserer Strategie.

Aber wird es

von Luzern aus
organisiert?

Das Forum wird klar
unsere Handschrift
tragen und ich und
mein Team werden
stark in die Planung
und Positionierung
involviert sein. Rechtlich wird das
Forum aber iiber die neu gegriindete
World Tourism Forum Lucerne China
Ltd. abgewickelt, die auch fiir die
Durchfithrung vor Ort verantwortlich
sein wird. Wir werden durch unseren
Représentanten vor Ort vertreten.

Im Moment ist die Stadt, in welcher das
Forum stattfinden wird, noch nicht final
bestimmt.

¥t man

Wollen Sie damit vor allem Leute als
dem asiatischen Raum ansprechen?
Insgesamt diirfte die Zielgruppe dhnlich
sein. Leute aus den USA, Kanada

und China, die nach Luzern kommen,
werden auch in China prasent sein.
Wahrend in Luzern das Schwergewicht
mehr auf Europa liegt, wird es in China
auf dem gesamten asiatischen Raum
liegen. Und Géste aus dem Mittleren
Osten haben etwa gleich lang nach
China oder in die Schweiz zu fliegen.
Sicher ist, dass wir relativ klein starten
werden, wichtig ist die Qualitat und
nicht die Quantitat.

WTFL Viele Entscheidungstrager und

Ein Tag vor dem Forum finden verschie-
dene Side-Events statt. Dazu gehdren der
«WTFL Think Tank», das «Start-up Inno-
vation Camp», die «Next Generation
Competition» und das «Young Talent
Programme». Er6ffnet wird das Forum in
diesem Jahr von Bundesrat Johann N.
Schneider-Ammann. CEO und Président
des World Tourism Forum Lucerne ist
Martin Barth, der auch Dozent an der
Hochschule Luzern ist. Chairman des
Advisory Board ist Reto Wittwer.

Die htr hotel revue ist Medienpart-
nerin des WTFL. . dst

wiflucerne.org
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Das Wehklagen in Berlin
ist leiser geworden

Ja, die Wende trifft ein: Wir diirfen ab diesem Sommer wieder
von steigenden Gastezahlen aus Deutschland ausgehen.

In jeder Touristiker-Agenda steht im Mérz ganz gross
Berlin geschrieben. Dann ist ITB-Zeit. Die weltgross-
te Tourismusmesse ruft. Richtig, die Bedeutung der
Messen nimmt im digitalen Zeitalter ab. Und den-
noch! Es gibt kaum einen besseren und reelleren
Gradmesser als diesen touristischen Marktplatz
Deutschlands. Die ITB bleibt relevant. Schweren
Schrittes sind wir in den vergangenen Jahren hin-
gepilgert. Wissend, dass uns das Wehklagen der ach
so teuren Schweiz um die Ohren sausen wird. Die
Riickginge waren konstant, gross und schmerzlich.
40 Prozent hat der Schweizer Tourismus, ausgeprégt
im alpinen und ldndlichen Raum, seit demVerlas-

Gastkommentar von Jiirg Schmid

sen der 1.50er-Kurs-Zone aus diesem nach wie vor
mit Abstand gréssten Auslandsmarkt verloren. Das
war kein Riickgang, sondern eine erdrutschartige
Reaktion auf die wihrungsbedingte Verteuerung.
Aber, dieses Jahr war's irgendwie anders in Berlin.
Der Schweizer Stand war belebt, die Ginge ge-
dringt, das Interesse grosser und das Wehklagen
leiser. Und, ein untriigliches Zeichen: Jorg Krebs,
unser Deutschland-Chef, strahlte breiter. Die Sehn-
sucht nach der Schweiz mit ihren hohen Bergen,
tiefen Tilern, -Boutique Towns und authentisch
knorrig-herzlichen Menschen, aber auch nach
unserer unaufgeregten Sicherheit, wéchst wieder.

Ist es die Angewdhnung ans neue Preisniveau, der
stabilisierte €/Fr.-Kurs, die eingetroffenen Preissen-
kungen in der alpinen Hotellerie (12 Prozent iiber
die letzten sechs Jahre, wenn man die vielen Leis-
tungsinkludierungen berticksichtigt), die solide
Wirtschaftslage und Konsumentenstimmung in
Deutschland oder einfach nur die neue, natiirliche
Aufprallbasis nach freiem Fall? Vermutlich ein biss-
chen von allem.

90 deutsche Reisejournalisten haben an unserer
Lancierung des Schweizer Sommers auf der Schwei-
zer Botschaft teilgenommen. Ein Rekordinteresse
und solides Zeichen, dass die Wende eintrifft. Ja, wir
diirfen ab diesem Sommer wieder von steigenden
Gistezahlen aus Deutschland ausgehen. Das besti-
tigt auch die jiingst vom ADAC veréffentlichte Um-
frage zu den Reiseabsichten der Deutschen. Die
Schweiz im Plus - endlich!

Von einem wuchtigen Turnaround spreche ich
nicht. Die Erholung ist sanft, aber potenziell stetig.
Auch scheinen die Werte vor der Frankenstéirke un-
erreichbar, zumindest nicht im aktuellen Kosten-
und Preisumfeld. Aber wir kénnen und miissen uns
mit, vereinten Krédften iiber die nichsten Jahre
schrittweise zuriickkdmpfen. Denn der Schweizer
Tourismus braucht die deutschen Giste. Es gibt
schlicht keine Alternative. Sind es doch die Deut-
schen, die in die kleinen Seitentiler reisen, die ent-
fernten Bergrestaurants erwandern, regionale Spe-

zialitdten geniessen und die Skipisten runtersausen.
Auf den Punkt gebracht: Sie erbringen touristische
Wertschopfung fiir breite Kreise unseres Landes.

Den einfachen Beschleunigungsschalter gibt es
dabei nicht. Der Weg zuriick nach Deutschland fithrt
tiber Qualitét, Innovation und Gastlichkeit. Also der
Fortsetzung der geleisteten guten Arbeit. Schweiz
Tourismus trégt seinen Teil dazu bei. Gemeinsam
mit unseren Branchenpartnern bearbeiten wir den
Markt Deutschland umfassend und nutzen jede
Gelegenheit die Sehnsucht nach der Schweiz hoch-
zukochen. #Griiezi Deutschland, rufen wir in den
Norden. So getan in Berlin.

Ein helvetischer Trumpf muss einfach erwihnt
sein: die Grand Tour of Switzerland. Sie punktet ge-
waltig in Deutschland. Die Grand Tour reduziert die
Komplexitat der Reiseplanung, indem sie einen ein-
fachen, beschilderten Zugang zu einem individuel-
len Erlebnis schafft. Kaum ein Angebot bringt die
Vielfalt der Schweiz so schnérkelfrei auf den Punkt.
Der Erfolg héngt, wie so oft, von allen ab. Entlang der
Tour darf es kein Tourist Office, kein Hotel und kei-
nen Ausflugsort geben, der nicht repetitiv und pro-
minent die Grand Tour kommuniziert. Also los
geht's!

Jiirg Schmid ist Direktor von Schweiz Tourismus.

blickfang

Kaffee als
Marktlicke

In Iran, einem Land von Teetrinkern,

ist guter Kaffee rar. Dies hat sich ein findiger,
Italien-affiner Iraner zunutze gemacht

und bietet in der historisch bedeutenden
Stadt Kashan im zentralen iranischen
Hochland in seinem umgebauten VW-Bus
besten italienischen Espresso an.
Insbesondere europaische Touristen schét-
zen das spezielle Angebot.

Mehr Kaffee auf den Seiten 17 bis 20

Foto Daniel Stampfli

meistgeklickt

htr im netz/ sur la toile «Best of» der letzien

Ie§ actualités les plus lues

1 Neue Direktion im Biindner Parkhotel Margna

2 Bucher Travel Switzerland holt sich erfahrenen Hotelier
Fredi Daumiiller

1 Quand touristes et locaux deviennent compagnons de
voyage

2 Du Belcanto teinté de fado a Genéve

3 Neue Co-Betriebsleiterin im Solothurner «Baseltor»

3 Pierre Perusset: hotelier distingué en hacteur

4 Schloss Huiningen unter neuer Leitung.

4 Un nouveau chef au Métropole

Zugriffe auf htr.ch aus den verschiedenen Schweizer Kantonen

ZH:4043% GE: 230% OW: 050%
BE: 1686% T 1,64% NW: 037%
GR: 659% 2G: 1,36% SH: 031%
LU: 6,46% SO: 134% UR: 028%
SG: 429% SZ: 106% AR: 017%
VD: 352% TG: 097% GL: 0,12%
BS: 3,16% FR: 096% JUu: 0,10%
AG: 3,03% BL: 089% AL 005%
VS: 2,63% NE: 056%

Mit Abstand am meisten Zugriffe auf die
Newsplattform der htr hotel revue erfolgen aus
dem Kanton Zurich, gefolgt vom Kanton Bern.
Deutlich zurtick finden sich die Klicks aus dem
Kanton Graubiinden sowie der Innerschweiz.
Erfreulich gute Klickraten gibt es auch von
franzosischsprachigen Userinnen und Usern.

L'hotellerie les seduit

Deux personnalités fortes de ['Etat francais viennent d'étre
embauchées par Accor. Relations stimulantes ou dangereuses?

d'Accor Sébastien Bazin et Nicolas
Sarkozy. Dans cet article, une figu-
re du monde de I'hétellerie laisse
entendre qu'a I'époque: «Sarkozy
a aidé Bazin a trouver un acqué-
reur pour le PSG.» Il parle méme

Alexandre Caldara

«d'un renvoi d'ascenseur.» Quand
on connait I'importance des in-
vestissements qataris dans I'h6tel-
lerie en France comme en Suisse,

Le groupe Accor vient d'engager &
des postes stratégiques, le mois
dernier, deux personnalités incar-
nant la force de I'Etat francais. En
mandatant un ancien président
de la République a son conseil
d'administration et en embau-
chant l'ancienne cheffe du poéle
économique du premier ministre
pour s'occuper d'un chantier prio-
ritaire le digital. Revenons sur ces
transferts surprenants, a quelques
jours des élections présidentielles,
dans un pays ol les passerelles
entre fonction publique et foncti-
on privée ne furent pas toujours
aussi évidentes. L'électeur fran-
ais semble vouloir dépoussiérer
ses élites. Les pousse-t-il vers le
privé? Retour sur les faits.

Accor a créé pour Nicolas Sar-
kozy, une place sur mesure de
président du nouveau comité de
stratégie internationale. «Sa par-
faite connaissance des enjeux
géopolitiques mondiaux seront de
formidables atouts pour le grou-

pe», précise Accor dans un com-
muniqué. En d'autres termes ses
résaux pourraient étre utiles sur
certains marchés prioritaires. Le
site internet Africa Topsuccess ne
s'y trompe pas en commentant
ainsi cette nomination: «Beau-
coup, notamment les Africains,
devraient s'intéresser a la nou-
velle situation de Nicolas Sarko-
zy.» Et en affaires qu'importe le
discours polémique du méme
Sarkozy a Dakar en 2007: «Je ne
suis pas venu, jeunesse africaine,
pour pleurer avec vous sur les
malheurs de I'Afrique. Car IAfri-
que n’a pas besoin de mes pleurs.»
Le groupe Accor ne semble pas se
préoccuper non plus del'image de
perdant de l'ancien homme fort
dela droite frangaise, battu lors de
la Primaire de son propre camp.
Apres tout que pése une défaite
dans l'opinion face & un homme
toujours trés influent au Moyen-
Orient? Le quotidien Libération
rappelle les liens entre le PDG

les relations de l'ex-président
pourraient ne pas étre négligeab-
les. Méme si larticle relativise
aussi cette nomination: «Les
membres du conseil d'adminis-
tration d'Accor percoivent en
moyenne 50000 euros par an,
pour une dizaine de réunions. Un
job en demi-pension plutot qu'en
pension compléte.» En résumé
peu de clients devraient renoncer
a passer une nuit dans un Ibis
pour protester contre la nomina-
tion de Sarkozy, alors que le poids
de I'ancien président pourrait ser-
Vir sur bien des marchés.

Le cas de Maud Bailly semble
moins spectaculaire, pourtant il
montre comment une jeune et fi-
dele disciple de 1'Etat se laisse sé-
duire par les sirénes d'un groupe
du CAC 40.

Oui I'hétellerie devient un lob-
by puissant. C'est réjouissant pour
I'économie touristique et inquié-
tant pour ceux qui croient en un
Etat fort.
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Mehrwert-
steuer-
Geschacher

Eine Mehrheit steht
hinter einem dauer-
haften Mehrwert-
steuer-Sondersatz fiir
das Beherbergungs-
gewerbe. Trotzdem
soll dieser lediglich
verlingert werden.
Wie es dazu kam.

PATRICK TIMMANN

nfang letzter Woche

traf die Kommission

fiir Wirtschaft und Ab-

gaben des Nationalrats

(WAK-N) einen wohl folgenrei-

chen Entscheid: Sie empfahl dem

Nationalrat {iberraschend eine

Verlingerung des Mehrwert-

steuer-Sondersatzes fiir das Be-

herbergungsgewerbe um 10 Jahre.

Eine Uberraschung ist dies des-

halb, weil die Ausgangslage eine
vollig andere war.

Riickblick. Die Mehrwertsteuer

kennt aktuell drei Steuersitze, den

Normalsatz von 8 Prozent, den
reduzierten Steuersatz von 2,5
Prozent sowie den Sondersatz
fiir Beherbergungsleistungen von
3,8 Prozent. Der befristete Son-
dersatz fiir Beherbergungsleistun-
gen wurde 1996 aufgrund der
schwierigen Wirtschaftslage *der
Tourismusbranche eingefiihrt
und seither insgesamt fiinfmal
verldngert. Die aktuelle Frist liuft
Ende 2017 aus.

Am 11. Mérz 2015 reichte der
Nationalrat und Prisident des
Schweizer ~ Tourismus-Verbands
Dominique de Buman eine parla-
mentarische Initiative ein, um den
Sondersatz definitiv im Gesetz zu
verankern. Nach fiinffacher Ver-
langerung sei die Zeit gekommen,
das ewige Provisorium zuguns-
ten einer dauerhaften Entlastung
und mehr Planungssicherheit
fir das Beherbergungsgewerbe
abzuschaffen, so die Meinling
nicht nur des «obersten Schwei-
zer Touristikers» de Buman. Eine
Verldngerung (Achtung: nicht die
Verankerung im Gesetz!) des Son-
dersatzes iiber den 31. Dezember
2017 stosst auf praktisch ungeteil-
te Zustimmung bei allen 26 Kan-
tonen, Parteien (Ausnahme: FDP

und GLP) und Wirtschaftsverbén-
den. Die WAK-N verabschiedete
am 25. Oktober 2016 mit 16 zu 0
Stimmen bei 8 Enthaltungen ei-
nen Vorentwurf zur unbefristeten
Verlédngerung des Sondersatzes.
Die Vernehmlassung der Vorlage
zog sich vom 7. November 2016
bis zum 20. Februar dieses Jahres.

Die Befiirworter begriinden die
Notwendigkeit des Sondersatzes
mit den aktuellen Schwierigkeiten
der Tourismusbranche infolge des
schnellen Strukturwandels, des
starken Frankens und des hohen
inlédndischen Kostenniveaus. Ei-
nige Befiirworter, darunter hotel-
leriesuisse, machen auch geltend,
dass die Beherbergungsbranche

Eine dauerhaft tiefere Mehrwertsteuer béte den Hoteliers mehr Planungssicherheit.

durch die hohe Zahl auslindi-
scher Géste «Exportcharakter»
habe. Tatsichlich gehen mehr als
die Halfte aller Schweizer Logier-
néchte auf das Konto von Gésten
aus dem Ausland. Giiter und
Dienstleistungen, die exportiert
werden, sind nicht mehrwert-
steuerpflichtig.

Umstritten ist dagegen, ob der
Sondersatz lediglich erneut ver-
langert, oder definitiv im Gesetz
verankert werden soll. Eine Mehr-
heit von 15 Kantonen (darunter
die wichtigsten Tourismus-Kanto-
ne, aber auch GE, SH und SG), 3
Parteien (CVP, BDP, SVP), 8 zur
Vernehmlassung eingeladene
Dachverbidnde und sonstige Ver-

Fotolia

bénde und Organisationen befiir-
worten eine dauerhafte Veranke-
rung des Sondersatzes. Die
iibrigen Kantone, Parteien und
Verbinde sprechen sich hingegen
fiir eine weitere befristete Verldn-
gerung aus. FDP und GLP fordern
grundsitzlich ein fiir alle Bran-
chen geltendes Einheitsmodell
bei der Mehrwertsteuer.

Kompromissvorschlag in letzter
Minute

Obwohl also eine Mehrheit hin-
ter einer dauerhaften Veranke-
rung des Sondersatzes steht, ent-
schied sich die nationalritliche
Kommission am 14. Mérz mit 13
zu 12 Stimmen knapp lediglich fiir

eine Verldngerung - um zehn statt
um vier Jahre. Ausschlaggebend
fir diesen unerwarteten Ent-
scheid diirfte ein Gutachten des
Bundesamts fiir Justiz gewesen
sein, welches am Vorabend beim
Sekretariat der WAK-N eintraf.
Darin bestatigte das Justizminis-
terium, dass eine Verldngerung
des Sondersatzes auch um mehr
als vier Jahre verfassungskonform
sei. Diese neue Ausgangslage

. diirfte  einige Kommissionsmit-

glieder umgestimmt und den
Kompromiss einer befristeten
Verldngerung um zehn Jahre er-
moglicht haben.

In der Sondersession am 6. Mai
wird der Nationalrat zwischen
dieser Verlingerung um 10 Jahre
und der Variante definitive Veran-
kerung im Gesetz entscheiden
miissen - vorausgesetzt, es gehen
bis dahin keine zusitzlichen An-
trdge ein. Fiir die Hotellerie be-
deuteten beide Losungen eine
Verbesserung gegeniiber dem Sta-
tus quo. Interessensvertreter wer-
ten den WAK-N-Entscheid des-
halb zumindest als Teilerfolg.
hotelleriesuisse will sich bis zur
Sondersession trotzdem weiter
fiir eine unbefristete Verankerung
einsetzen. Denn das Hauptargu-
ment der Planungssicherheit ware
auch mit einer Verlingerung um
zehn Jahre nicht vom Tisch. Das
sieht auch Nationalrat Dominique
de Buman so. Damit Investoren
zukiinftig mehr Kapital in die Be-
herbergungsbranche stecken,
briuchten sie mehr als nur zehn
Jahre Planungssicherheit. Glei-
ches gelte fiir Familienunterneh-
men, in denen ein Generationen-
wechsel bevorsteht. Auch er
werde sich deshalb weiterhin fiir
eine Dauerlosung einsetzen: «Die
Frucht ist reif», ist de Buman
{iberzeugt.

ANZEIGE

| Wir verstehen Gebiude.

Alles aus einer Hand.

Security & Automation
Blitzschutz
. Service & TFM

1. Elektro

2. Heizung

3. Luftung, Klima
4. Kdltetechnik
5. Sanitar

6. ICT Services
7

8.

9

10. Photovoltaik & Solarthermie

11. Energieeffizienz
12. E-Mobility




htr hotel revue | Nr. 6, 23. Mérz 2017

thema b

ITB 2017: Kunstliche Intelligenz in der Hotellerie

Mensch trifft auf Maschine. Funktioniert der Dialog, entstehen faszinierende Moglichkeiten.

John Williams/123RF

Der Computer denkt mit

Kiinstliche Intelligen-
zen drangen zuneh-
mend in alle Lebens-
bereiche. Mithilfe
der neuen Technolo-
gien konnen Hotels
die Géstebediirfnisse
in Zukunft noch
besser erfiillen.

PATRICK TIMMANN

aschinenlernen,

Smart Data und

Neuronale Netzwer-

ke: Kiinstliche Intel-
ligenz (KI) war 2017 ein Schliissel-
thema an der ITB in Berlin. Schon
wieder, ist man versucht zu sagen.
Bereits im letzten Jahr widmete die
htr hotel revue unter anderem der
«Schonen neuen Roboterwelt» ei-
nen prominenten Platz. Und auch
in dieser Ausgabe kommen wir an
den Robotern nicht vorbei (siche
Seite 11). Was ist dran am KI-Hype,
und was hat das alles mit der Rei-
sebranche zu tun?

Norm Rose ist iiberzeugt: viel.
Der Reisemarkt-Analyst und
Technik-Experte aus Texas wollte
eigentlich an einer Diskussion mit

mehreren Panelisten teilnehmen,
fand sich jedoch aufgrund des
Berliner Flughafenstreiks als ein-
ziger Redner auf dem Podium
wieder. Von Verlegenheit aller-
dings keine Spur. Seine ausge-
dehnte Redezeit nutzte Rose und
legte dar, warum das Thema
kiinstliche Intelligenz heute aktu-
eller ist denn je und warum wir
erst ganz am Anfang dieser revo-
lutiondren technologischen Ent-
wicklung stehen. «Die Menge an
téglich generierten Daten hat sich
allein in den letzten zwei Jahren
um mehrere Grossenordnungen
vervielfacht», erkldrte Rose. Ver-
antwortlich dafiir sei nicht nur die
steigende Zahl der mobilen End-
gerdte wie Smartphones und
Tablets, sondern in erster Linie
die zunehmende Vernetzung von
Objekten, von smarten Kiihl-
schrinken und Zimmerbeleuch-
tungen bis hin zum neuartigen
Diisentriebwerk, dessen 5000
Sensoren 10 Gigabyte Daten ge-
nerieren - pro Sekunde. Da die
Informationen dieses «Internets
der Dinge» zunehmend in der
Cloud, also dezentral und immer
ofter fiir alle zugénglich, gespei-
chert werden, habe die Informa-
tionsdichte ein nie dagewesenes
Ausmass erreicht, so der US-
Amerikaner. Mithilfe kiinstlicher
Intelligenz gelinge es immer bes-
ser, diese fiir den Menschen un-

iiberschaubare Fiille an verfiig-
baren Informationen gezielt zu
nutzen. Kiinstliche Intelligenzen
erkennen in der Datenflut Muster
und Zusammenhinge, die der
traditionellen, «menschenbasier-
ten» Auswertung verborgen blei-
ben. Mehr noch: Je mehr Daten
verfiigbar sind, desto «schlauer»
werden die Maschinen. Zuletzt
demonstrierten dies eindriicklich
die Computer-Software «Libra-
tus», welche sich Anfang Jahr
gegen vier Pokerprofis durchsetz-
te, sowie das Programm «Alpha-
Go», das im Herbst 2015 dem
europdischen Go-Meister keine
Chance liess - beide Computer-
siege galten unter Experten noch
vor wenigen Jahren als unmog-
lich, da die Spiele Poker und Go
im Unterschied zum Schach,
bei dem «Deep Blue» dem Men-
schen bereits 1996 das Wasser
reichte, als zu komplex und viel-
schichtig galten. Erméglicht wur-
den diese jlingsten Erfolge durch
eine Kombination von «naschi-
nellem Lernen» und «deep lear-
ning», also der Fihigkeit von KI,
in gigantischen Datenmengen
Muster zu erkennen und sich
selbst zu programmieren.

Dank smarter Technik niher am
Gistebediirfnis

Diese neuen Fahigkeiten las-
sen sich freilich nicht nur «gegen»

Eine Nacht im Hotel der Zukunft

Es ist Anreisetag. Der Gast ist mit
zwei Stunden Verspétung am Flug-
hafen gelandet. Das Hotelpersonal
ist informiert, denn der Zeitpunkt
der Landung wurde von der Hotel-
Software bereits automatisch er-
fasst und im Gastprofil angepasst.

Die auf dem Smartphone des
Gasts installierte Hotel-App mel-
det der Réception, dass er sich
gerade im Taxi-Bereich des Flug-
hafens befindet. Anhand Tausen-
der Gastedaten und unter Beriick-
sichtigung der aktuellen
Verkehrslage errechnet die Soft-
Ware die voraussichtliche Ankunft
des Gasts im Hotel.

Da der Gast aus einem nordi-
schen Land stammt, senkt der
Computer die Zimmertemperatur
Automatisch um ein halbes Grad
ab - auch dies ein Erfahrungswert

aus Tausenden von Aufenthalten
fritherer Géste.

Der Gast betritt die Lobby und
wird per Gesichtserkennung so-
fort eingecheckt. Das ldstige War-
ten an der Réception entfillt.
Beim Zimmer angekommen iden-
tifiziert ein Sensor den Gast, 6ffnet
ihm die Tiir und schaltet das Licht
ein. Von der Reise erschopft, legt
sich der Gast aufs Bett, schaltet
per Stimmbefehl das Licht aus
und entschwindet per VR-Brille in
eine andere Welt.

Uberall im Hotel sind «Bea-
cons» verteilt, also Sensoren, die
mit den mobilen Geriten in ihrer
unmittelbaren Umgebung kom-
munizieren. Dadurch weiss das
Hotel jederzeit, wo sich Personal
und Giste aufhalten. Das System
meldet dem miiden Gast aus dem

Norden, dass die Sauna gerade
frei ist.

Nach einem entspannenden
Aufenthalt im Spa ist der Gast
hungrig, er begibt sich ins Restau-
rant. Das Angebot des Tages er-
scheint direkt auf dem Display
seines Smartphones. Mit einem
Wisch bestellt er sein Abendessen
sowie den dazu passenden Wein,
Wihrend der Gast speist, nutzen
die Bediensteten seine Abwesen-
heit, um sein Zimmer fiir die

* Nacht herzurichten.

Am ndchsten Morgen checkt
der Gast per App aus und verlisst
das Hotel ohne Friihstiick. Die
Software hat sich seine Gewohn-
heiten fiir das nichste Mal ge-
merkt und nutzt die Daten bereits
jetzt fiir die Betreuung «ihnli-
cher» Giiste. pt

den Menschen einsetzen, sondern
auch zu seinem Vorteil. Compu-
terprogramme, die selbststéindig
dazulernen, antizipieren die Be-

diirfnisse ihrer Nutzer immer zu-
verldssiger. Die Nutzer, das sind
natiirlich auch die Hoteliers und
ihre Géste. Mark McSpadden, Di-
rector of Technology der Innova-
tionsschmiede Sabre Labs, rech-
net fiir 2017 mit drei Megatrends
bei den neuen Technologien in
der Reisebranche: Im Freien ist die
Standortbestimmung dank GPS
lingst selbstversténdlich. In naher
Zukunft soll der exakte Aufent-
haltsort der Nut-
zer mittels Senso-
ren, sogenannter
«beacons», auch
innerhalb von Ge-
bauden wie Ho-
tels, Museen oder
Flug- und Bahnhé-
fen prézise ermit-
telt werden. Ken-
nen Hoteliers zu
jedem  Zeitpunkt

Ry

«Benutzen Sie
Virtual Reality
nur an einem Ort,
an dem Sie auch
schlafen wiirden.»

Mark McSpadden
Direktor of Technology, Sabre Labs

und «augmented reality» (AR).
Letztere liefert dem Nutzer zu-
sdtzliche Informationen iiber sei-
ne Umgebung, zum Beispiel in
Form eines virtuellen Musems-
fithrers (akustisch) oder durch die
Kameralinse des Smartphones
(visuell) analog zum beliebten
Spiel «Pokémon Go». Die «erwei-
terte Realitéit» soll auch Hoteliers
die Moglichkeit bieten, ihre Gaste
stérker einzubinden und die Mit-
arbeitenden etwa
in der Ausbildung
gezielter zu unter-
stiitzen.
Wesentlich wei-
ter gehen die VR-
Brillen verschiede-
ner Hersteller, die
2016 Marktreife er-
langt haben. Sie
tauschen dem
Nutzer in Bild und

die genauen Aufe orte ihrer
Giste und Mitarbeitenden, konn-
ten sie die Ablaufe im Hotel opti-
mieren, Mitarbeitende effizienter
einsetzen, die Auslastung erho-
hen und nicht zuletzt besser und
zeitnaher auf Géstebediirfnisse
eingehen. Helfen sollen dabei so-
genannte «conversational inter-
faces», also Schnittstellen, die den
Menschen die Interaktion mit den
Maschinen erleichtern, zum Bei-
spiel durch Spracheingabe wie bei
Apples virtueller Assistentin «Siri»,
Microsofts «Cortana» oder Ama-
zons «Alexa».

Virtuelle Realititen im Hotelzim-
mer erleben

Als dritten Trend identifiziert
Sabre Labs die neuen digitalen
Realitdten «virtual reality» (VR)

~ hotelbildung.ch
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Ton Umgebungen vor, mit denen
er mehr oder weniger frei inter-
agieren kann. McSpadden warnt
vor den Tiicken der neuen Tech-
nologie: «Benutzen Sie VR-Geréte
nur an einem sicheren Ort an dem
Sie auch schlafen wiirden». Hotel-
zimmer seien daher der ideale
Einsatzort fiir VR-Inhalte. Hotels
konnten den Gast aber auch in
seinen eigenen vier Wanden errei-
chen und ihn mit virtuellen Rund-
géngen von den Vorziigen des Ho-
tels und der Destination zu
iiberzeugen. Mittels VR liesse sich
Exklusivitit viel einfacher verkau-
fen als mit zweidimensionalen
Bildern, ist McSpadden iiberzeugt.
Dass der Gast woméglich bald die
gesamten Ferien bei sich zu Hause
in der VR verbringen wird, glaubt
er dagegen nicht.

ANZEIGE

Learning by Doing

Knowhow fiir Ausbildungsverantwortliche

vorzubereiten.

Kursdaten / Kursort

Learning by Doing vermittelt das umfangreiche Wissen, welches
Sie in der Hotellerie bendtigen, um Lernende zu selektionieren,
einzufiihren, auszubilden und sie auf die Qualifikationsverfahren

Modul 1 + 2 :19./20. Juni 2017, Hotel Schweizerhof, Flims
Modul 3 + 4 : 23./24. August 2017, Schulhotel Regina, Interlaken
Modul 5 + 6 : 18./19. Sept. 2017, Hotel Continental-Park, Luzern

Kurskosten

CHF 980.—/ 6 Module: Mitglieder hotelleriesuisse
CHF 1860.— / 6 Module: Nichtmitglieder hotelleriesuisse

Dieser Lehrgang beinhaltet den Kursausweis fiir Berufshildnerin-
nen und Berufsbildner in Lehrbetrieben.

Ausfiihrliche Informationen und Anmeldung unter:
www.hotelbildung.ch/learningbydoing
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in der Hand.»

Mit der Metasuchmaschine OpenBooking vermarkten
Tourismusorganisationen die lokal verfiigbaren Unter-
kiinfte umfassend, gésteorientiert, technisch ausgereift —

und rentabel.

Herr Brauer, Herr Namberger: Worin
unterscheidet sich OpenBooking
von Booking, Expedia & Co.?
Christian Namberger: Es geht auch
bei uns um «Booking» — namlich
darum, Buchungen zu generieren.
OpenBooking ist keine Buchungs-
plattform, sondern eine Meta-
suchmaschine. Tourismusorganisa-
tionen, die sich an einen Anbieter
binden, werden auf ungesunde Art
abhéngig. Durch Abhéngigkeit

und Monopolstellung entstehen
Knebelvertrage.

Louis Brauer: Heute spaltet sich die
Schweizer Tourismusbranche in zwei
Lager. Das eine Lager nimmt sehr
viel Geld in die Hand, um im
Buchungsbereich eine eigene und
innovative Internet-Lésung auf die
Beine zu stellen. Am Ende eine
Insel-L6sung. Das andere Lager hat
aufgegeben. Sie gliedern die
Vermittlung von Unterkiinften an
Buchungsplattformen wie Booking
oder Airbnb aus.

Beide Ansatze sind nachvollziehbar,
beide sind aber langfristig zum
Scheitern verurteilt. Der erste
Ansatz birgt die Gefahr, dass
laufend hohe finanzielle Investitio-
nen aufgefressen werden. Zudem
muss sich die gesamte Destination
langfristig auf diese Insel-Lésung
einlassen, damit das Buchungs-
volumen stimmt. Der zweite Ansatz
scheitert, weil die Destination ihre
Beziehung zu den Leistungstragern
verliert. Dank dem Outsourcing
steigt zwar das Buchungsvolumen.
Aber die Abgaben an die Plattfor-
men sind so hoch, dass unter dem
Strich kaum etwas fir die Touris-
musorganisation und die Leistungs-
tréger Ubrig bleibt.

Wo setzt OpenBooking an,

um den Tourismusorganisationen
ihren Handlungsspielraum
zuriickzugeben?

Brauer: OpenBooking ist ein Markt-
platz, auf dem sich Buchungsan-
bieter und Tourismusorganisation
auf Augenhéhe treffen. Wir
schaffen die technische Voraus-
setzung, damit die Tourismusorga-
nisation alle verflighbaren Zimmer
ins Schaufenster stellen kann, die
sie vermitteln will. Sie erhélt volle
Entscheidungsfreiheit, Budget-
sicherheit und die Hoheit tiber das
eigene Businessmodell.
Namberger: Wir brechen bestehen-
de Monopole auf, die Anbieter
stehen untereinander wieder in
einem gesunden Wettbewerb.
Dank OpenBooking kénnen die
Tourismusorganisationen die
lokalen Anbieter — vom Hotelier bis
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Suche dndern fir
diese Unterkunft
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rdon 2 Angebote gofunden.

CEO Louis Brauer (links) und Account-Manager Christian Namberger: «Dank OpenBooking behalten Tourismusorganisationen die Fiden

Nora Lehmann

Die Gespréachspartner

OpenBooking ist eine von der Online-Agentur PIXELTEX entwi-
ckelte Metasuchmaschine. Treibende Kraft hinter OpenBooking
ist Louis Brauer, CEO von PIXELTEX. Er arbeitete 8 Jahre bei
Schweiz Tourismus, zuletzt als Leiter eBusiness. Christian Nam-
berger, OpenBooking Consultant, ist seit 2009 Solution Engineer
bei PIXELTEX. OpenBooking wurde 2014 in der Kategorie
«Herausragendes Projekt» fur den Milestone nominiert.

www.openbooking.ch

zum Ferienwohnungs-, Chalet-
oder Berghuttenbesitzer — wieder
naher zu sich holen.

Brauer: Da die Tourismusorganisa-
tion beliebig viele Buchungsanbie-
ter in ihren Marktplatz aufnehmen
kann, steigt die Zahl der buchbaren
Unterkinfte — und die Zahl der
Reservationen. Mit OpenBooking
steigerte Zermatt Tourismus ihre
Online-Buchungen um 300%. Mit
anderen Worten: OpenBooking ist
ein Werkzeug, mit dem sich Geld
verdienen lasst.
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Hotel Matterhorn Lodge und
Apartments

4,530.00 CHE ink. Frohstick
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Das verfiighare Angebot und die besten Konditionen auf einen Blick
- vollsténdig integriert in die Website.

Wer sind lhre Kunden? Nur grosse
Tourismusorganisationen?

Brauer: Zu unseren Kunden zahlen
Destinationen wie Crans-Montana
und Organisationen wie Zermatt
Tourismus oder Valais/Wallis
Promotion. OpenBooking ist
ebenso geeignet fiir ein kleines
Verkehrsbiro wie fir eine grosse
Organisation.

Sie haben erwéhnt, dass Sie keine
Kommissionen verlangen.
Wie sieht Ihr Preismodell aus?

OpenBooking tragt dem mobilen
Buchungsverhalten Rechnung.

kunfte

Namberger: Wir arbeiten mit Fix-
preisen. Umfangreiche Leistungen
wie einfach bedienbare Analyse-
Tools, persdnliche Beratung und
kostenloser Telefon-Support sind
darin inbegriffen. Unser gunstiges
Modell umfasst bereits eine
White-Label-Lésung. Man kann
jederzeit Buchungskanale hinzu-
figen und nahtlos aufschalten.
Fur spezielle Anspriiche haben
wir eine offene Schnittstelle fir
individuelle Lésungen.

Was unternimmt OpenBooking in
Sachen Suchmaschinen-Ranking?
Brauer: Unsere Oberflache ist
suchmaschinenoptimiert und
jederzeit auf dem neuesten Stand.
Wir verzichten auf iFrames. Denn
diese werden von Suchmaschinen
nicht erkannt. Dass die Unter-
kunftssuche und das Buchungs-
system Teil der Destinations-
Website sind, wirkt sich positiv
auf das Ranking aus.

OpenBooking arbeitet mit hotelle-
riesuisse zusammen. Wer sind Ihre
weiteren Partner?

Namberger: Zu unseren Partnern

gehdren neben hotelleriesuisse
auch Tomas und Deskline, STC,
Interhome, TrustYou, e-Domizil
oder Reka. hotelleriesuisse liefert
uns die Stamm- und Klassifikations-
daten der Schweizer Hoteldaten-
bank. Diese enthalt Informationen
zu Uber 3600 Hotels. hotellerie-
suisse gewahrt allen angeschlos-
senen Betrieben Zugang zu swiss-
hoteldata, egal ob Verbands-
mitglied oder nicht.

Wie erlebt der Gast OpenBooking?
Welche Informationen erhéit er bei
der Unterkunftssuche?

Brauer: In der Regel entscheidet
sich der Gast zuerst fur eine
Destination und erst dann fiir eine
Unterkunft. Der Gast gibt einen
gewiinschten Zeitraum ein,

und OpenBooking liefert dann die
ganze Palette an freien Betten,
vom Bed &Breakfast bis zum
5-Sterne-Hotel. Selbstverstandlich
kann er die Suche einschranken
und nach Typ, Preis, Sterne-Kate-
gorie, Bewertungen und Relevanz
filtern. Setzen Tourismusbiiros
dagegen auf mehrere Buchungs-
anbieter, muss sich der Gast schon
beim ersten Suchschritt fiir einen
Unterkunftstyp entscheiden. Das ist
umsténdlich, schrankt die Auswahl
unnétig friih ein und erschwert die
Vergleichbarkeit der Angebote.
Namberger: Als Metasuchmaschine
funktioniert OpenBooking ahnlich
wie Trivago: OpenBooking zeigt
die Verfugbarkeiten und Konditio-
nen verschiedener Anbieter an.
Der Gast erhalt volle Transparenz
und Wahlfreiheit. Selbstverstand-
lich ist OpenBooking responsive.
Dass der Gast einfach und sicher
auf einem mobilen Gerét buchen
kann, wird immer wichtiger.

Wo wird die Reise von Open
Booking hingehen?

Brauer: Seit der Griindung vor vier
Jahren bauen wir unser Netzwerk
laufend aus. Jiingster Partner ist
Bed and Breakfast Switzerland. Die
Schweizer Bed & Breakfast steigern
damit ihre Reichweite, und die
Tourismusorganisationen kdnnen
ein noch vielfaltigeres Unterkunfts-
angebot vermitteln. Von solchen
Marktentwicklungen profitiert der
gesamte Tourismus.
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So soll dereinst das neue Hotel Regina in Grindelwald aussehen. Vorausgesetzt die Invest;

i

orensuche fiihrt zum Erfolg. g

«Regina» wartet weiter

auf Investor

Der Baustart fiir das seit 2014 geschlossene
5-Sterne-Hotel Regina in Grindelwald muss
weiter warten. Der Investor fiir das neue
125-Millionen-Projekt fehlt noch immer.

s war die anstrengendste

Rolle seines Lebens, als

der US-Schauspieler

Clint Eastwood im Agen-
ten-Thriller «The Eiger Sanction»
1975 die Eigernordwand bezwin-
gen sollte. Der perfekte Blick auf
die Wand ist von der Terrasse des
Belle-Epoque-Hotels Regina aus
perfekt méoglich. Stolz und majes-
tdtisch erhebt sich das Grand Ho-
tel direkt beim Bahnhof seit 120
Jahren gegen die Alpen. Stets
stand es am Puls der Zeit, auch
bauhistorisch: Es war das erste
Haus am Platz mit Zentralhei-
zung, spater mit Hallenbad, mit
Aussenpool und schliesslich mit
dem ersten  Wellnessbereich.
Doch seit zweieinhalb Jahren ist

JEAN-CLAUDE GALLI

die «Konigin» nun im Ruhestand
und die Versuche, das ehemalige
5-Sterne-Haus mit neuem Leben
zu fiillen, gestaltet sich #hnlich
schwierig wie damals die geféhrli-
che Kletterei fiir Clint Eastwood.

M Vertrag mit
abgeschlossen

Tobias Reinhard bestitigt, dass
sich die definitive Umsetzung
weiter verzogern wird. «Wir sind
nach wie vor auf der Suche nach
einem Investor. Zu weiteren De-
tails kann ich leider keine Stellung
nehmen.» Reinhard ist Verwal-
tungsratsprasident der  Grand
Hotel Regina-Grindelwald AG,
Partner bei der fiir die Projekt-
leitung zusténdigen Niiesch De-

velopment AG und Verwaltungs-
rat der fiir die Architektur
verantwortlichen Reinhardpart-
ner Architekten und Planer AG
Bern. Momentan gibt es weder
Bau- noch Abrisshewegungen auf
dem Geldnde. Doch ein Manage-
ment-Vertrag mit einem Betreiber
wurde immerhin bereits vor Jah-
resfrist ~ abgeschlossen.  «Aber
auch hier kénnen wir nicht mehr
sagen, als dass die Unterschriften
erfolgt sind», so Reinhard. Er er-
wartet, dass nun bald «etwas Ent-
scheidendes passiert, eventuell
bereits im Friihjahr.» Einzig wich-
tig ist fiir ihn zu diesem Zeitpunkt:
«Das Projekt ist nicht gestorben,
im Gegenteil. Sémtliche Bewilli-
gungen dafiir sind da, auch im
Zusammenhang mit der Lex Kol-
ler.» Das angepeilte Ziel zur Eroff-
nung lautet nun 2020. Der Bau-
start miisste jedoch noch dieses
Jahr erfolgen, die Bewilligungs-
verldngerung lduft Ende 2017 aus.
Der auf der Homepage grandregi-
na.ch kommunizierte Eréffaungs-
termin von Mitte 2017 ist somit
langst illusorisch, im Online-Auf-

14 Tage Das Wichtigste aus der Schweiz

luxushotellerie

Schweizer Luxushotellerie wieder

im Aufschwung

Die Logiernéchtezahlen der 5-Sterne-Hauser der
Vereinigung Swiss Deluxe Hotels (SDH) stiegen
2016 gegeniiber dem Vorjahr um 2 Prozent auf
1,16 Millionen an. Damit verbuchen die 41 Luxus-
hiuser der Gruppe nach zwei Jahren wieder
steigende Ubernachtungszahlen. Insbesondere
die Schweizer Géste brachten 331000 mehr Lo-
giernéchte (+3,1%). Die Einheimischen sind mit
einem Marktanteil von 30 Prozent die wichtigste
Géastegruppe der SDH. Gefolgt von den Gasten
aus dem Mittleren Osten und den Vereinigten
Staaten, die je rund 12 Prozent ausmachen.

Michel van Grondel

parahotellerie

Parahotellerie Schweiz tritt European

Holiday Home Association bei

Die

Interessengemeinschaft
Schweiz ist ab sofort Mitglied der European Holi-
day Home Association (EHHA). Dieser Dachver-
band der europaischen Ferienhaus- und Ferien-
wohnungsvermieter vertritt sowohl Eigentiimer,
Vermieter, Vermittler als auch Buchungsplattfor-
men von Ferienunterkiinften. Gemeinsam mit der
EHHA wollen die Schweizer Reisekasse Reka,
der Ferienhausvermittler Interhome, TCS Cam-
ping, die Schweizer Jugendherbergen und Bed
and Breakfast Switzerland die wachsende Bran-
che international besser vernetzen.

Parahotellerie

dst/npa/og

tritt von Niiesch wird die Inbe-
triebnahme der Apartments und
des Hotels noch immer mit 2018
angegeben.

Die Investorensuche wurde of-
fenbar dusserst breit angegangen
und fiihrte bis in den asiatischen
Raum. Das Gerticht, die Evergran-
de Real Estate Group und andere
bekannte Namen hitten tempo-
rér Interesse bekundet, liess sich
nicht erhérten. Verschiedene
Branchenkenner sprechen davon,
dass eine Redimensionierung des
Projektes Sinn machen kénnte,
bei der eine Loslésung und Neu-
positionierung des Haupthauses
im Mittelpunkt stiinde.

Im April 2011 hatte Hans Krebs
- eine Nachfolgeregelung iiber
dessen Sohn erwies sich als un-
realistisch - die sich im Familien-
besitz befindende Anlage an die
Regina Holding AG verkauft,
nachdem sie zuletzt rote Zahlen
geschrieben hatte und vor allem
von asiatischen Pauschalreisen-
den bevdlkert wurde, welche die
Antiquitdtenschitze in den Gin-
gen und Zimmern bloss méssig
wiirdigten.

Verkauf von Apartments soll
Finanzierung sichern

Nach einer ersten Projektie-
rungsphase und parallel laufen-
dem Ubergangsbetrieb wurden
die Tiren im September 2014
nach einer rauschenden Ab-
schiedsparty definitiv geschlos-
sen. Auf dem knapp 21 000 Quad-
ratmeter grossen Gelénde sollten
nun ein Erweiterungsbau und
finf Chalets mit 54 Apartments
fiir «gehobene Anspriiche» ge-
baut werden, der Verkauf dieser
Wohnungen war als «unabding-
bar fiir die Finanzierung des
Gesamtprojektes» bezeichnet
worden. Das gesamte Investi-
tionsvolumen wurde zuerst mit
110 Millionen Franken beziffert,
spdter gar mit bis zu 125 Mil-
lionen Franken. Urspriinglich
wollte man bis 2015 alle Anlagen

(Hotel mit rund 120 Zimmern,
Apartments, Wellness, Gastro-
nomie mit Gourmet-Restaurant;
Bettenkapazitit total rund 450)
realisieren, bei der Gemeinde-
abstimmung zur Uberbauungs-
verordnung im Februar 2014 war
dann von 2016 die Rede.

Gril soll eine Premiun
destination bleiben

«Wir haben uns damals im Na-
men von Grindelwald Tourismus
stark fiir eine Annahme der Vorla-
ge engagiert», erinnert sich Ge-
schaftsfiihrer Bruno Hauswirth.
«Wenn wir Grindelwald als Premi-
umdestination erhalten wollen,
dann gehoren Projekte wie das
Regina unbedingt dazu. Solche
Bestrebungen und die neue V-
Bahn als Basis sollen es auch
kommenden Generationen er-
moglich, vom Tourismus leben zu
konnen.» Die Zahl der Logier-
ndchte ist stabil. 2015 waren es
von Hotellerie und Parahotellerie
rund 1,15 Millionen, der Ge-
schiftsbericht von 2016 folgt in
Bélde und wird ein leichtes Plus
verzeichnen. Seit dem Jahr 2000
liegt die bewirtschaftete Betten-
zahl konstant bei 2600, ein Drittel
der Géste stammt aus der Schweiz,
zwei Drittel kommen aus dem
Ausland.

Das Regina-Projekt sieht Haus-
wirth als «Chance» und «Berei-
cherungy. «Wir hitten gerne noch
ein paar Betten mehr.» Die ange-
peilte Gésteschar im «Regina»
wird als international und mit
unterschiedlichen  Anspriichen
umschrieben, vom Wintersportler
iiber den Kletterer und Bergstei-
ger bis hin zum Wellnessgénger.
Gerade der Gastronomiebereich
soll auch Leute aus dem Ort an-
ziehen. Fakt ist aber, dass das
markante Gebzude im Dorfzent-
rum bis auf Weiteres leer steht.

ANZEIGE

ORGANISATOR

Elodie Manesse, Gewinnerin des Goldenen Kochs 2017 mit Commis Robin Bessire

Am 6. Méarz 2017 konnte Elodie Manesse das Finale des Goldenen Kochs

fur sich entscheiden und gewann die begehrteste Schweizer Kochtrophée.
Die originellen Kreationen des Chef de Partie vom Restaurant Vieux-Bois

in Genf Uberzeugten die hochkaratige Wettbewerbsjury auf der ganzen Linje.

Erfahren Sie mehr tiber das Finale des Goldenen Kochs im Kursaal Bern:
www.goldenerkoch.ch

PARTNER

#GoldenerKoch
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Braunwald
und seine
Misstone

Das Projekt fiir ein Musikhotel in Braunwald
kommt nicht vom Fleck. Die Gemeinde-
versammlung von Glarus Siid hat die not-
wendige Umzonung zuriickgewiesen.

eit gut zwei Jahren hegt

der Biindner Stararchi-

tekt Peter Zumthor Pldne

fir ein Musikhotel in
Braunwald. Nun hétte das Projekt
mit der Genehmigung der not-
wendigen Revision des Nutzungs-
planes durch die Gemeindever-
sammlung von Glarus Siid einen
Schritt weiter kommen sollen.
Doch es kam anders: Eine klare
Mehrheit der 625 anwesenden
Stimmberechtigten schickte die
Nutzungsplanvorlage an den Ge-
meinderat zuriick. «Da die
Landwirtschaft massiv zur Zu-
riickweisung des Gewésserraums
mobilisiert hatte, sprangen die
Hotelgegner auf den Zug auf und
beantragten ebenfalls Riickwei-
sung der gesamten Vorlage», er-
klart Fridolin Luchsinger, Ge-
meinderatsmitglied von Glarus
Siid und Vorsteher des Bauwe-

ANZEIGE

DANIEL STAMPFLI

sens. Uber die eigentliche Hotel-
zone habe gar nicht diskutiert
werden kénnen.

Gemiss seiner «Ideenskizze»
plant Peter Zumthor in Braunwald
ein achtstockiges Haus mit 80
Zimmern, einem Restaurant und
einem Konzertsaal fiir 200 Gaste
im Gebiet Rubschen bei Braun-
wald. Die Kosten fiir das Projekt
wurden mit 35 Millionen Franken
veranschlagt. Bau und Betrieb
sind gemdss Stiftungsrats-Prési-
dent Benedikt Wechsler sicherge-
stellt. Die konkreten Investoren
will Wechsler hingegen nicht nen-
nen. «Ein Investor will sich noch
nicht dussern, solange die Grund-
lagen nicht geschaffen sind.» Laut
Wechsler sind im Umfeld von Pe-
ter Zumthor Leute vorhanden, die
bereit wiren, das Projekt zu reali-
sieren. «Wir hitten es begriisst,
wenn es die Gemeinde auf der

In der ruhigen Randlage im Rubschen méchte Peter Zumthor sein architektonisch besonderes Musikhotel bauen. vistaiiierng Ateler Peter Zumhor

Ebene Umzonung verabschiedet
hitte. Eigentlich waren wir zu-
sammen mit den politischen
Vertretern im Stiftungsrat zuver-
sichtlich, dass die Umzonung
durchkommt, so der Stiftungsrats-
président. Seiner Ansicht nach
ist die Angelegenheit keineswegs
vom Tisch. Gewiss ist jedoch eine
Verzogerung von rund sechs Mo-
naten. Benedikt Wechsler, aktuell

DIE REINE VERFUHRUNG
FUR JEDEN GAUMEN

Der sortenreine Apfelsaft von
RAMSEIER wird schonend aus Schweizer
Jonagold-Apfeln gepresst.

Der naturbelassene Direkisaft ohne
Kohlensaure und chne Alkohol hat
einen siisslich, sanft-sduerlichen
Geschmack und iiberzeugt durch sein
ausgewogenes Apfelaroma.

ALKOHOLFREIER
SORTENREINER APFELSAFT
100% DIREKTSAFT

Schweizer Botschafter in Déne-
mark, ist iiberzeugt, dass das Mu-
sikhotel «der Schweiz und dem
Schweizer Tourismus extrem gut
tun wiirde». Im Gebiet Rubschen
stand iibrigens schon frither ein
Hotel, in welchem der ungarische
Komponist und Pianist Béla Bar-
ték logierte und in dieser Zeit den
ersten wichtigen Kompositions-
auftrag von Paul Sacher erhielt.
Peter Zumthor ist verstandli-
cherweise iiber den Entscheid
der Gemeindeabstimmung ent-
téuscht. Aber auch er sei guter
Dinge, dass das Projekt zustande
kommt. Denn die Ablehnung der
Umzonung habe sich nicht expli-
zit gegen das Hotelprojekt gerich-
tet. Wie er durch seine Schwieger-
tochter Nina Zumthor ausrichten
lasst, handle es sich fiir ihn um
eine «Herzensangelegenheit».

Umzonung im Herbst erneut vor
die Gemeindeversammlung

Laut Fridolin Luchsinger will
der Gemeinderat am Mittwoch-
abend (nach Redaktionsschluss)
das weitere Vorgehen besprechen.
Als Vorsteher der Nutzungspla-
nung mochte er «so schnell wie
moglich wieder vor die Gemein-
deversammlung, ohne Gewasser-
raum, den die Bauern rausge-
knallt haben». Dies soll im Herbst
der Fall sein. «Wir sprechen dann

s i

Stiftungsrat Aus
Politik, Hotellerie
und Kultur

Der Stiftungsrat des Projekts

Musikhotel Braunwald ist breit

abgestiitzt. Weitere Mitglieder

neben Prasident Benedikt

Wechsler sind:

» Benjamin Miihlemann,
Regierungsrat Kanton Glarus

» Kaspar Marti, Gemeinderat
Gemeinde Glarus Siid

» Emanuel Berger, Berger
Hospitality Management

» Ruedi Noser, FDP-Standerat

» Christine Rhomberg,
Co-Geschéftsfithrerin der
Hilti-Stiftung

» Michael Eidenbenz, Prorektor
der Ziircher Hochschule der
Kiinste und Kiinstlerischer
Leiter der Musikwoche
Braunwald

» Thomas Hefti, Standerat
Kanton Glarus

» Toni J. Krein, Prasident
Schweiz. Berufsorchester dst

erstiiber die Umzonung und noch
nicht {iber das Hotel, was nicht
alle in der Bevolkerung begriffen
haben», so Luchsinger. Sollte die
Zonenplanung durch die Ge-
meindeversammlung genehmigt

werden, geht sie zur Genehmi-
gung an den Regierungsrat.

Gegeniiber dem urspriingli-
chen Zeitplan ist man bereits jetzt
ein Jahr im Riickstand. Die
Zonenplanung ist laut Luchsinger
ein aufwendiges Verfahren, woftir
ein breites Mitwirkungsverfahren
durchgefiihrt wurde. Nach we-
sentlichen Anderungen habe er-
neut eine 6ffentliche Planauflage
durchgefiihrt werden miissen. All
dies auch mit der Stellungnahme
der Regierung zum Entwurf habe
zur Verzogerung gefiihrt.

Braunwald kénnte mehr
Hotelbetten vertragen

Patric Vogel, Gastgeber und
Mirchenonkel im Mirchenhotel
Braunwald, begriisst die Realisie-
rung des Musikhotels sehr. «Die
Destination benétigt diese zusatz-
lichen Logierndchte. Und wir be-
fiirchten nicht, dass wir unsere
Giste an das Musikhotel verlieren
wiirden. Es wiirden vielmehr an-
dere und neue Giste nach Braun-
wald kommen. Davon wiirden die
Braunwaldbahnen sowie alle an-
deren touristischen Leistungstra-
ger profitieren. Heute verfiigt
Braunwald iiber sechs Hotelbe-
triecbe mit insgesamt rund 300
Gastebetten. In den letzten Jahren
gingen mehrere Hotels mit vielen
Betten verloren.
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zweitwohnungen

Stephane Jaquemet

rebranding

swisshoteldata

Stdnderat verhindert den Struktur-
wandel in der H_otellerie

Der Sténderat will das seit 2016 geltende Zweit-
wohnungsgesetz nicht lockern. Er hat in der
Frihlingssession die Motion «Umwandlung
strukturierter Beherbergungsbetriebe. Keine hal-
ben Sachen!»abgelehnt. Die Vorlage des Walliser
QVP—Sténderates verlangte, unrentablen Hotels
eine hundertprozentige Umnutzung in Zweit-
wohnungen zu erméglichen. Insbesondere Be-
trieben in den Bergregionen wére damit eine
sinnvolle Moglichkeit zum Marktausstieg gebo-
ten worden. Korrekturen des Zweitwohnungs-
gesetzes sollen frithstens in vier Jahren erfolgen.

H-Hotels verabschiedet sich vom
Franchising

Die H-Hotels-Gruppe fiihrt ab sofort alle ihre Ho-
tels unter einer Eigenmarke. Die vom nordhessi-
schen Unternehmen bisher im Franchising als
Ramada Hotels — eine Marke der Wyndham-Ho-
telgruppe — betriebenen Hauser werden kiinftig
den hauseigenen Brand Hyperion Hotel, H4 Ho-
tel, H2 Hotel oder H+ Hotel tragen. In der Schweiz
sind davon sechs Hotels der Gruppe betroffen.
Das Rebranding der Hauser erfolgt in den néchs-
ten acht Wochen. Beim Ramada-Hotel in Locarno
soll bereits in Kiirze die neue Leuchtschrift an-
gebracht werden. npa/gsg
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Epines d

La mandarine, dessert
signature, de José Avillez au
Belcanto de Lisbonne.

José Avillez explique les saveurs de sa nou-
velle cuisine. Il a rencontré Fernando Mar-
tins, tenancier d'une adresse traditionnelle, 3
Genéve. La guerre du gotit n'aura pas lieu.

n bar d’Atlantique po-
ché aux algues cuit sous
vide a 45 degrés. José
Avillez, nouveau magi-
cien de la gastronomie lusitanien-
ne, proposait ce mets la semaine
derni¢re au Mandarin Oriental de
Geneve, ou il était invité. Comme
celle des ceillets, la révolution cu-
linaire portugaise peut sembler
douce et pourtant... Pour 1'évo-
quer nous avons convié a la di-
scussion Fernando Martins, le
chef du restaurant Le Portugais,
plus ancienne adresse de Suisse
consacrée aux saveurs tradition-
nelles: «caldo verde» et «bolinhos
de bacalhau. A priori pas grand-
chose de commun entre le nova-
teur et entreprenant José Avillez,
deux étoiles Michelin au Belcanto
de Lisbonne, exploitant de six
Trestaurants dans le pays, et Fer-
nando Martins, formé comme
apprenti a la cuisine traditionnel-
le francaise dans ce méme éta-
blissement (il se nommait alors
Hotel du Rhone) et qui reprend
en 1994 le fourneau familial. Et
pourtant les deux cuisiniers se
souviennent de leurs enfances
marquées par des patates écra-
sées, des poissons carbonisés et
des sardines séches. Ils rient de
bon ceeur en évoquant leurs com-
Patriotes qui des qu'ils arrivent
dans une ville a l'étranger cher-
chent un restaurant portugais.
Mais leurs réalités géographi-
ques et économiques semblent
tres différentes. José Avillez reste
le seul double étoilé de Lisbonne:

ALEXANDRE CALDARA

«Je me dois de cuisiner ce que les
gens aiment, je ne peux pas pren-
dre des risques inconsidérés,
comme a Paris, mais cela convient
4 ma philosophie. Je veux vendre
une expérience compléte qui
commence par le courriel de
confirmation de la réservation.»
Touristiquement la ville évolue:
«Oui depuis cing
ans beaucoup plus
d’étrangers la visi-
tent, on voit surgir

«Je me dois de
cuisiner ce que les

Un plat traditionnel de
poulpe grillé, au Portugais
de Genéve, d'Antonina et

Fernando Martins. images ldd

gumes toute simple avec des ha-
ricots rouges, du chou. Dans cer-
tains pays ce parfum de
Méditerranée semble impossible
a trouver», explique José Avillez.
Fernando Martins renchérit:
«J’aime ces gofits rustiques, rémi-
niscences d'un pays pauvre, ou
on utilisait trés peu de créme, le
liant se faisait par la pomme de
terre.»

La reconnaissance du guide
Michelin et du «New York Times»
Le défi des deux hommes con-
siste a proposer de nouvelles re-
cettes. Le premier menu de José
Avillez dans la région touristique
de Cascais se nommait «Le livre
del'intranquillité»
en hommage 2a
lécrivain Fernan-
do Pessoa: «Il

des projets de g s'agissait d'ac-
musées, de golfs et J€NS aiment, cela compagner  le
on se surprend correspond a ma  poisson avec des
méme A savoir . : épines de pin fu-
vendre nos vagues phllOSOphIE.» mées ou de créer
aux surfeurs» A José Avillez du lait avec les
Geneve, ou les Chef du Belcanto pignons et d’expli-

Portugais forment

la premiére communauté du can-
ton, Fernando Martins doit assu-
rer la viabilité d’un restaurant de
40 places avec cinq employés:
«Clest compliqué car cette cité
compte autant de restaurants
qu’une ville de plus d'un million
d’habitants et la France voisine
nous concurrence aussi Séver-
ement. Récemment j'ai engagé un
jeune, qui a travaillé avec le chef
Rui Paula, me réjouissais de par-
tager son expérience, mais un
serveur ma donné son congé et il
doit actuellement bosser en salle,
voila mes réalités.»

Les deux chefs se réfugient par-
fois dans des saveurs souvenirs.
«Quand je voyage dans le monde
entier, ce qui peut réellement me
mangquer, c'est une soupe de lé-

quer a nos clients
qu'ils dégustaient des gotts typi-
quement de notre région. Il a fallu
que le guide Michelin et le «New
York Times» nous couvre d’éloges
pour que nos amis portugais nous
apprécient.»

A la question de qu'est ce qui
fait un bon plat contemporain
José Avillez répond humblement:
«Parfois trés peu, je pense a une
vielle recette du Sud du Portugal.
Le porc aux palourdes, son origi-
ne vient du fait que les porcs se
nourrissaient de coquillages di-
rectement dans la mer et que cela
donnait un gotit de poisson a leur
viande. Mais ensuite on a voulu
déguiser le gotit de la viande en
remplissant I'assiette de coquilla-
ges. Dans ce cas, mon role sera
simplement de retrouver les bon-

nes proportions entre les ali-
ments.» Pour Fernando Martins,
les enjeux peuvent paraitre moin-
dres, mais il devait redonner une
identité a la taverne créé par ses
parents en 1973, devenu un res-
taurant entré a 10 points au
GaultMillau en 1987, mais qui
ensuite s'essouffla un peu. Au
début des années 1990, il rejoint
sa maman en cuisine, en 92 le
critique Patrice Pottier prie la
meére de laisser faire son fils. Mais
cela ne se passe pas ainsi, il entre
en conflit avec elle, quitte l'éta-
blissement, puis a la retraite de
ses parents, finit par le reprendre
deux ans apres:
«J'ai d’abord pen-
sé que je pouvais
proposer de nou-
velles choses
comme des ravio-

«J'ai compris que
I'on allait changer
doucement, en

e pin dans le plat portugais

le a la fraise. Je me suis dit
pourquoi ne pas rotir les fraises
puis les stabiliser avec de l'agar-
agar pour obtenir une gélatine
chaude, ils ne connaissaient pas
cette sensation dans la bouche,
maintenant ils adorent.»

Quand Ferran Adria
pense a une poire 3
Les pieds sur terre Fernand
Martins dit: «On cuisine avant
tout pour se nourrir.» Puis plus
dilué, il évoque une gorgée de si-
rop grenadine: «Je vois immédia-
tement la gourde que ma maman
me préparait pour les journées
sportives de 1'’éco-
le.» José Avillez se
réfere souvent a
son  expérience
aupres de Ferran
Adria: «Si on par-

l'es de morue, puis proposant des lait d'}m\e poire, il
jai compris que £ B pensait a sa peau,
Ton allait changer CUISSONS COUIES.»  aux branches du
doucement, en Fernando Martins poirier, a I'ane qui
proposant des cu- Chef Le Portugais transporte les fru-
issons courtes, en its. Je m'en sou-
changeant un peu viens quand je tra-
les garnitures avec des légumes vaille du végétal en pickles ou en
de la région. Nous avons ainsi pu lactofermentation.»

retrouver le GaultMillau avec 12
points en 2009 et sommes menti-
onnés au Michelin depuis 2012.
Mais notre clientéle reste conser-
vatrice. J'ai voulu éliminer les
gambas, seul fruit de mer surgelé
de ma carte, impossible, on me
les a réclamées tout de suite.» Les
ruptures en douceur José Avillez
les pratique -aussi: «J’ai des en-
fants entre 5 et 7 ans, ils réclamai-
ent toujours une gelée industriel-

Malgré sa modernité revendi-
quée José Avillez dit «<a 99% mes
chocs gastronomiques viennent
de la tradition». Et si son trompe-
I'ceil mandarine patissiére sur un
lit de feuilles vertes accompagné
d'un crumble de champignons
appartenait au 1% de contempo-
rain qui éblouit?

belcanto.pt
le portugais.ch
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hotelformation.ch

eeessssesssms hotelleriesuisse

hotelleriesuisse

Chemin de Boston 25

1004 Lausanne

Tél. +41 21 331 40 70

Fax +41 213314075
welcome.romandie@hotelleriesuisse.ch
www.hotelformation.ch/reception

reception@hotelleriesuisse

La formation continue pour des compétences
globales a la réception de I'hdtel et un service

a la clientéle moderne

hotelleriesuisse vous familiarise avec la réception d'un hétel et vous offre:
— un cours de formation continue sur mesure

— I'accés & votre activité future de réceptionniste d'hétel

— la possibilité d'acquérir de nouvelles connaissances en cours d'emploi

— une plate-forme e-learning

Dates des cours

Module 1 - La communication et la réception:

Module 2 - Etudes autodidactes:
Module 3 - La réception et la qualité:

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

01.05. - 06.05.2017
E-Learning
12.06. - 17.06.2017

hotelleri(ﬁse\

Swiss Hotel Association
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Tiens vous
avez dit «dziny...

Le tourisme
collaboratif monte en
puissance. L'Union
fribourgeoise du
tourisme a con¢u une
plateforme inédite.

MIROSLAW HALABA

ANNONCE

~ LOMBARDIA

FRIULI

/initier a l'art du tavillon-

nage, préparer des sirops

a base de fleurs que I'on a

cueillies lors d’une- ran-
donnée, faire du «highline»
comme les funambules, participer
4 un atelier «chocolat». La diversi-
té est grande dans les quelque 80
activités qui figurent sur la plate-
forme «dzin». Qu'es aquo? Rien de
moins qu'une innovation de
I"Union fribourgeoise du tourisme
(UFT), présentée la semaine der-
niére a Romont al'enseigne de Pro
Tourism, manifestation d’infor-
mation et de réseautage destinée
aux professionnels du tourisme

TOSCANA CENTRALE

TOSCANA
- CARMIGNANO

',TOSCANA

TOSCANA MAREMMA

TOSCANA
MONTALGING

fribourgeois. Le tourisme collabo-
ratif est de plus en plus demandé.
Les touristes veulent de I'authenti-
cité. Et qui y a-t-il de plus authen-
tique que les habitants de la régi-
on que I'on visite? La plateforme
«dzin», qui signifie les gens en pa-
tois fribourgeois, vise a mettre en
relation les visiteurs et les hotes
locaux. Fruit d’'une collaboration
entre 'UFT, les Jeunes chambres
internationales du canton de Fri-
bourg et les organisations touristi-
ques régionales, elle réunit pour
I'heure une cinquantaine de par-
tenaires, privés, artisans, soucieux
de partager leur métier et leurs

TOSCANA
MONTEPULCIANO

MARCHE
ABRUZZO

BASILICATA

PUGLIA

SICILIA

SARDEGNA

| Caratello Weine AG

FLACCIANELL)

Marlyse Rauber (au centre) sur «dzin» comme accompagnatrice en montagne. Fribourg Région/Pascal Gertschen

1002 Lausanne

passions. Certains le faisaient
déja, d’autres ont été séduits par
I'invitation que leur ont lancé les
organisateurs de la plateforme.

Une charte qui veille &
la sécurité des visiteurs

Pour participer a l'aventure, les
«dzins» doivent remplir plusieurs
criteres. Ainsi, lactivité qu'ils pro-
posent doit créer
un échange hu-
main, avoir un an-
crage local et se
dérouler dans l'un
des districts du
canton de Fri-
bourg (enclaves et
Broye  vaudoise
comprises).  Elle
doit étre destinée
aux groupes au- :
tant qu'aux individuels, et rester
disponible quatre fois par an, au
moins.

Une charte a également été éla-
borée. Elle précise, par exemple,
que les «dzins» doivent étre «sou-
riants, motivés et ouverts» ou
qu'ils doivent veiller «a la sécurité
des visiteurs». Les dossiers de
candidature sont examinés par
I'UFT.

Une fois approuvée, l'activité -
ou les activités, car un hote peut
en proposer plusieurs - est mise
en ligne sur le site dzin.ch ou le
public peut la réserver. Le nombre
d'offres n’est pas limité. Les orga-
nisateurs espérent atteindre les
120 propositions au début 2018.
La promotion se fera principale-
ment par les réseaux sociaux. Ce
projet, d'un cofit total de 248000
francs, financé a raison de 160 000
francs par la Nouvelle politique

Elisabeth Ru

«Ce sont des gens
passionnés qui
font cela. Il faudra
en trouver
suffisamment.»

Dir. Association régionale du Lac

cette échelle. Pour les organisa-
teurs, il répond aux attentes de la
clientele. Il diversifie et augmente
L'offre touristique, tout en dynami-
sant I'économie du canton. Il
contribue aussi au maintien et a
la transmission des traditions et
des savoir-faire régionaux. Et, last
but not least, il sensibilise les
habitants etles entreprises au tou-
risme. Pour Pierre-
Alain Morard, le
nouveau directeur
de I'UFT, le défi
sera «d'assurer la
qualité globale de
l'offre, et de main-
tenir en vie le ré-
seau, notamment
par de nouvelles
activités et des re-
tours de clients.»

Les participants a cette présen-
tation se montraient dans l'en-
semble, si ce n'est enthousiastes,
du moins trés intéressés par le
projet, curieux de voir comment il
évoluera. Elisabeth Ruegsegger,
directrice de I'Association régio-
nale du Lac, est de ceux-1a. Elle ne
se fait pas de soucis pour la quali-
té des prestations qui seront offer-
tes. «Ce sont des gens passionnés
qui font cela, dit-elle. Le proble-
me, elle le voit plutot dans la
quantité doffres. «Il faudra en
trouver suffisamment pour que
les prestataires ne s'essoufflent
pas».

Raymond Surchat, président de
la Société des hoételiers fribour-
geois, est ravi: «Gréce a ce projet,
nous avons quelque chose & pro-
poser a nos clients. C'est une plus-
value.»

régionale, est unique en Suisse &  dzin.ch

Les gens
Directrice licenciée L'hételier donne
pour des motifs de la hauteur
économiques au vin vaudois

Elisa Strecke, directrice de l'of-
fice du tourisme des Diablerets
depuis quatre mois, a été licenciée,
a1évélé «Le Temps». LAssociation

ldd

Porte des Alpes évoque des raisons
économiques et ne remet pas en
cause le travail de cette spécialiste
en développement durable. Selon

- Eric Liechti, municipal en char-

ge du tourisme, 1'OT traverse une
situation financiére difficile qui ne
permet plus d'assurer un salaire de
cadre. Une année de transition
sera nécessaire avant de repour-
Voir ce poste, annonce-t-il. b

Pierre Perrusset, directeur vau-
dois du Ritz-Carlton Hong Kong,
vient de recevoir le titre de com-
mandeur dans l'ordre des vins

vaudois. Ce Suisse dirige depuis
2011 le Ritz-Carlton de Hong Kong,
le palace le plus haut du monde
avec ses suites nichées entre le
102e et le 118e étage d'un gratte-
ciel dominant la baie. L'homme
revendique aussi des liens privilé-
giés avec sa région natale: plu-
sieurs vins vaudois sont ainsi pré-
sents sur la carte des restaurants
du Ritz-Carlton. aca
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ITB Berlin: tourisme digital

Commercialisé en
Europe depuis pres
d'un an, le robot
Pepper séduit de plus
en plus de prestatai-
res touristiques. Sila
France ose, la Suisse
reste encore pruden-
te en la matiére.

LAETITIA BONGARD

I mesure 1m 20, a de grands

yeux fixes, une téte lisse et

bien ronde et une tablette

tactile sur le ventre. Il pivote
sur lui-méme a la recherche de
notre voix, nous demande en quoi
il peut nous étre utile puis 1éve son
bras en guise de «high five».

Présent au Salon international
du tourisme a Berlin (ITB), le ro-
bot humanoide Pepper suscitait
la curiosité, l'amusement voire
méme l'attendrissement des visi-
teurs et professionnels de la bran-
che. Depuis son lancement en
juin 2014 par Softbank Robotics,
quelque 10000 modéles ont été
vendus dans le monde, la plupart
au Japon. Selon ses concepteurs, il
s'agit du «premier robot person-
nel au monde capable de réagir en
fonction de son environnement
de maniére proactive».

Apres avoir conquis le marché
asiatique, ce robot congu en
France est commercialisé en Eu-
Tope depuis mai 2016. Son prix
démocratique (20000 euros) ex-
plique certainement la croissance
dunombre d'adeptes, notamment
dans le tourisme. On le trouve a
bord de certaines croisiéres Costa,
dans des gares SNCE a la Cité
des sciences et de lindustrie a
Paris, au Futuroscope de Poitiers.
La grande distribution se montre
également attirée, comme les
magasins Carrefour ol Pepper
délivre des conseils en sommelle-
rie. Pour I'heure, un seul hétel au
Luxembourg en aurait fait I'acqui-
sition, le Chateau d'Urspelt. En
Suisse, la branche touristique n'a
pas encore franchi le pas. Seuls
quelques centres commerciaux
zurichois I'expérimentent.

Premiéres expérimentations dans
I'hotellerie européenne
«Concernant I'hdtellerie nous
sommes en phase d'évangélisati-
on. D'olt notre présence a I'TB
pour chercher des partenaires»,
explique Nicolas Boudot, direc-

Présent a il'ITB de Berlin, le robot Pepper a démontré son savoir-faire aux professionnels de la branche.

Le petit robot qui fait
de I'eell au tourisme

teur des ventes de Softbanks Euro-
pe. Certains hotels Marriott et
Hilton ont en revanche fait l'ac-
quisition de Nao, son petit frere de
58 centimetres issu de la générati-
on précédente. 11 y
assure le service
de réception et de

Andreas Banholzer, directeur
de I'Office du tourisme du canton
de Vaud (OTV), présent a I'ITB, se
montre mitigé: «Je crois davantage
dans le conseil personnalisé que

dans les robots.
Pour des infor-

«Ily a une mations  simples,

conciergerie  en vraie place pour une recherche sur

plusieurs langues. Google ou Trip-

«ly a une vraie Perer dans le advisor conviegt
place pour Pepper monde du parfaitement.» Ni-
dans le monde du tourisme.» colas Boudot con-
tourisme», estime sidere en revanche
Nicolas  Boudot. Nicolas Boudot que Pepper peut

Selon 1lui, ce type
de robot convient
parfaitement pour répondre aux
«FAQ» comme le code du wifi, la
station de métro la plus proche,
les heures d'ouvertures d'un mu-
sée. «Avec l'avantage de répondre
toujours de maniére courtoise et
dans la langue de son interlocut-
eur, releve Nicolas Boudot.

Softbanks Robotics Europe

prendre part a I'ex-
périence touristi-
que. «L'interface corporelle don-
ne une touche humaine a
I'interaction.»

A la différence de certains ro-
bots humanoides japonais qui se
rapprochent grandement de 1'ap-
parence humaine, Pepper reven-
dique son petit gabarit et sa vérita-

Retour sur les 15 derniers jours

toutes les news sur htr.ch/actu

valais
Martigny et Verbier s’unissent
autour du cyclotourisme

vaud

Chaplin's World

Prés de 300 000 visiteurs

au Chaplin’s World

ble allure de robot. «Nous voulons
que les gens se sentent a I'aise et
que ce soit clair qu'ils ont affaire a
une machine.» Pepper ne marche
pas, il roule. Sa taille se rapproche
de celle d'un enfant. Le choix de la
tablette incarne «un compromis
technologique» afin d'éviter des
manipulations de main a main.
«Rien a voir avec certains prototy-
pes japonais beaucoup plus évo-
lués qui cofitent pres du million
d'euro», estime Nicolas Boudot.
La question du prix pratiqué pose
inévitablement la question de la
menace pour la main d'ceuvre.
Nicolas Boudot se veut rassurant:
«Les robots sont loin de remplacer
les humains. 1l est important de
garder le contrdle sur cette évolu-
tion technologique qui représente
une mutation industrielle comme
une autre. Si elle supprime des
emplois, elle en crée d'autres.»

Une évolution technologique qui
pose la question des valeurs

Andreas Banholzer redoute une
cannibalisation de certains em-
plois dans I'hétellerie. «Le choix
d'engager un robot est certaine-
ment lié aux valeurs de I'entrepri-
oliverLang ~ se. Ce type d'interactions pose des
questions complexes. Cet avenir
se rapproche vite et nous devons
nousy préparer. »

Pour Softbank Robotics, la pro-
chaine étape consistera a travail-
ler surl'intelligence émotionnelle,
notamment dans le traitement
du langage. Aujourd'hui Pepper a
été programmé pour reconnaitre
ses limites: «Je ne comprends pas
votre requéte. Je ne suis qu'un ro-
bot.» Cette phrase bien intégrée a
le mérite de rassurer les humains.

ANNONCE

Les destinations de Martigny et de Verbier/Val de
Bagnes ont développé ensemble 9 itinéraires de
vélo de route. Un projet né dans I'élan de I'orga-
nisation d'événements cyclistes internationaux
comme les arrivées du Tour de France, de Suisse
et de Romandie. Les deux destinations ont uni
leur force afin de compléter l'offre touristique
existante et de proposer «un vrai produit vélo» au
départ du Rhéne. Il en résulte neuf parcours éla-
borés avec I'aide de passionnés de la région. Ils
emmenent les cyclistes au bord du Léman, dans
la vallée du Rhéne et méme en France voisine.

Un an aprés son ouverture, le Chaplin's World
estime tenir ses promesses. «Le musée dédié a la
vie et a I'ceuvre de Charlie Chaplin a trouvé son
public. Et les acteurs locaux, un partenaire pour
la région», annonce un communiqué de presse.
Pres de 300000 personnes, représentant plus de
75 nationalités et mélant toutes les générations,
se sont rendues au Manor de Ban, a Corsier-sur-
Vevey. Le Chaplin’'s World By Grévin, exploité par
la Compagnie des Alpes, a officiellement ouvert
ses portes, le 16 avril 2016, en souvenir du jour
d'anniversaire de l'artiste britannique. Ib/aca
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Le 6 mars 2017, Elodie Manesse a remporté |a finale du Cuisinier d'or
et gagné le trophée culinaire le plus convoité de Suisse. Les \creatwns
originales du chef de partie du restaurant Vieux-Bois a Geneve
ont convaincu le prestigieux jury du concours sur toute la ligne.

Pour en savoir plus sur la finale du Cuisinier d’Or au Kursaal de Befne:
www.cuisinierdor.ch
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Elodie Manesse, la gagnante du Cuisinier Or 2017 avec le Commis Robin Bessire
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Génération
libre et
digitale

Connectée et curieuse, volatile et dépensiére.
La génération des Millenials oblige le
tourisme a puiser dans les codes du monde
digital pour mieux anticiper ses attentes.

es Millenials représen-

tent un bassin de 300

millions de voyageurs. Ils

voyagent moins long-
temps - trois a quatre nuits en
moyenne, mais plus souvent -
quatre fois par an et dépensent
davantage.» Paul Halpenny, direc-
teur de l'approvisionnement du
groupe Hostelworld, donne le ton.
Oui cette génération présente un
potentiel économique intéres-
sant, loin de l'image du routard
fauché. Agée entre 18 et 35 ans, la
génération Y intéresse les profes-
sionnels du tourisme, au méme
titre que la génération Z qui lui
succede. Autrement dit: les touris-
tes de demain. Ultraconnectés,
avides de nouveautés et de socia-
bilité, les Millenials poussent la
branche a innover pour répondre
aleurs exigences élevées. Ils occu-
paient une place de choix dans les
conférences et discussions qui ont
animé le Salon international du
tourisme a Berlin (ITB).

Un nouveau type d*hébergement
qui mise sur la sociabilité
L'hébergement destiné a cette
jeune clientele a évolué, ont tenu
a démontrer les professionnels du
secteur. Au cceur des préoccupati-
ons: rendre ces lieux le plus vivant
possible et ouverts sur l'extérieur
en mélangeant les communautés
locales et de passage et les généra-
tions. «Cette clientele curieuse
flirte avec la culture, le design, elle
aime rencontrer de nouvelles per-
sonnes. Elle veut pouvoir étre elle-
méme sans devoir se fondre dans
un moule», observe Frank Uffen,
directeur marketing et partenari-
ats de The Student Hotel.
«Liberté» semble un terme qui
colle bien a cette génération. «Cet-
te clientele trés indépendante ne
veut pas qu'on lui dise ce qu'elle
doit faire. Mais nous pouvons lui
donner les outils pour qu'elle
puisse le faire elle-méme», confir-
me Marc Buchegger, de l'agence
de voyage en ligne Tourradar. Les
grandes marques de 1'hétellerie

LAETITIA BONGARD

ont cerné ce besoin et souhaitent
y répondre. Accor et sa nouvelle
marque Jo&Joe préfere d'ailleurs
parler d'Open House plut6t que
d'hétel (lire ci-dessous). Les nou-
veaux établissements congus a
T'intention des Millenials veulent
offrir le confort de se sentir
comme a la maison tout en offrant
le sentiment excitant d'appartenir
alavaste communauté dumonde.

Qu'onl'avoue ou non, cette évo-
lution tire certaines lecons du
succes de la plateforme Airbnb.
«Soyez créatifs, personnalisez l'ex-
périence hoteliére», encourage
Jeroen A. Oskam, directeur du
centre de recherche de I'Ecole ho-

teliere de La Haye. Selon une étu-

de de ses collegues Annemieke de
Korte et Anna de Visser-Amund-
son, les Millenials affectionnent
dans I'hébergement privatif au-
tant l'intéraction sociale, la situa-
tion que le design intérieur et les
larges espaces.

ITB Berlin: Millenials et innovation

Les hétels Jo &oe accordent une attention particuliére aux espaces en commun et  l'atmosphére. (i

Frédéric Fontaine

«Airbnb a poussé ['hotel-
lerie a se personnaliser.»

Senior vice president
Innovation Lab, AccorHotels

Accor a créé la marque Jo & Joe
en 2016 qui cible spécifique-
ment les Millenials. Il a aussi
pris des parts au sein de Mama
Shelter et de 25 hours hotels.
Pourquoi s'intéresser a cette
jeune clientele?

Cette génération n'est pas
comme les autres. Elle voyage
beaucoup et dépense plus que
la moyenne. La relation et
l'expérience de l'autre contribue
a son développement person-
nel. Elle est connectée en
permanence. Actuellement, les
Millenials représentent un tiers
de la clientéle du groupe.

Quelle réflexion a guidé
I'élaboration de la marque?
Accor n'avait pas créé de
nouvelle marque depuis 30 ans.
Jusquiici le groupe a fabriqué
des concepts que l'on reprodui-
sait, ce qui lui a permis de
grandir trés vite. L'arrivée de
Airbnb a certainement poussé
I'hétellerie a se personnaliser

Le potentiel des hostels peu a

En Suisse, 1'offre
d'hébergement destinée a
la jeune génération est
encore marginale. L'arrivée
en 2019 de la chaine
Meininger annonce un
tournant, estime Andreas
Kappeler de Swiss Hostels.

LAETITIA BONGARD

A linternational, sur les 18000
hostels, 8% appartiennent a une
chaine, selon un rapport de Pho-
cuswright. «Une industrie encore
trés fragmentée», reléve Paul Hal-
penny, directeur de I'approvision-
nement du groupe Hostelworld
présent a I'ITB de Berlin. La Suisse
n'échappe pas a la régle. Elle n'ab-
rite encore aucune enseigne inter-
nationale dans le segment des
hostels. Le groupe Meininger ren-
versera toutefois la tendance. en
ouvrant en 2019 son premier éta-
blissement en Suisse, a Zurich.
«Un signe trés positif, estime
Andreas Kappeler, co-fondateur

de lassociation Swiss Hostels.
Cette arrivée marque l'entrée offi-
cielle des enseignes internationa-
les d'hostels en Suisse. Elle prouve
que les hostels peuvent générer
un rendement important et qu'ils
sont peu a peu acceptés comme
des acteurs économiques intéres-
sants.» Selon une étude, le back-
packer dépenserait I'équivalent
d'un touriste séjournant dans un 3
étoiles, mais consacre davantage
de moyens aux extras, comme les
activités et le shopping.

Celui qui co-dirige aussi le Nyon
Hostel s'attend a ce que d'autres
chaines comme St Christopher's,

et a suivre les nouvelles
attentes de la clientele. Jo & Joe
est né dun laboratoire d'idées
réunissant des designers, des
agences de création, des
psychologues. Cette approche
quasi sociologique et interdisci-
plinaire nous a permis de placer
l'expérience de 'héte au centre.
Les enseignements de Jo & Joe
pourront étre ensuite appliqués
aux autres marques ACCOL.

Comment se concrétisera
I'expérience dont vous parlez
dans vos futurs hotels?

Deux aspects sont primordiaux:
la sociabilité, notamment en
mixant les locaux et les
Vvoyageurs, et tout ce qui peut
faciliter la vie comme laver son
linge, brancher son téléphone...
La notion de liberté signifie

par exemple de pouvoir prendre
son petit-déjeuner 24h/24h.
Nous voulons batir une
communauté qui participe a la
conception de nos futurs hotels.

Quelles sont vos ambitions
d'expansion?

Le groupe vise une cinquantai-
ne d'Open Houses d'ici a 2020

a linternational. Nous inaugure-
Tons le concept en mai avec
T'ouverture de notre premier
établissement a Hossegor,
destination surf par excellence,
dans une vaste propriété
basco-landaise remixée. Nous
construisons un hotel a Paris

de 550 lits qui ouvrira fin 2018,
suivi de Bordeaux début 2019
avec 700 lits. Le concept se
déploiera avant tout en milieu
urbain, mais aussi sur le bord
de mer. A terme, nous songeons
aussi aux destinations ski.

Et en Suisse?

Nous n'avons aucun projet en
Suisse pour l'instant. Genéve
pourrait étre une destination
potentielle. Nous visons surtout
des villes desservies par les
compagnies low cost et attray-
antes pour les 20-35 ans. b

Torsten Sabel, COO et co-fon-
dateur de I'entreprise de solution
technologique CA Customer Alli-
ance, va méme plus loin: Airbnb
ne serait méme plus le type d'hé-
bergement privilégié par les Mille-
nials. En cause: une plateforme
devenue trop grande, la gentrifi-
cation qu'elle a occasionnée et de
nouvelles législations. «Ils préfe-
rent les hotels pour le service et la
facilité d'utilisation. Le check-in
peut étre réalisé a tout heure, il-
lustre le professionnel.

«Deux tiers des
Millenials consul-
tent les commen-

taires du web
avant de décider.»

Torsten Sabel
€00 de CA Customer Alliance

Torsten Sabel encourage a suiv-
re le client: avant l'arrivée pour
qu'il se sente le bienvenu, pen-
dant le séjour pour corriger les
éventuelles critiques. Il préconise
d'envoyer un message a chaque
fois que I'hote se connecte au wifi.
Et finalement, aprés le séjour
pour évaluer et recommander la
Pprestation. «Initier une conversa-
tion et une interaction dans le
voyage», estime Mark McSpad-
den, directeur technologie chez
Sabre Labs. Selon lui, 58% des
Millenials utilisent déja les chat-
bots, autrement dit des agents
conversationnels. Actuellement,
ils demandent ou se trouve leur
hétel ou le fitness le plus proche.
La prochaine étape consistera a
demander d'allumer la lumiére
de leur chambre. Et que cet ordre
s'exécute.

La réalité virtuelle pour visualiser
son voyage avant le départ

Une expérience unique et per-
sonnalisée pourrait symboliser les
attentes de cette nouvelle cliente-
le. Des Millenials exigeants qui
savent précisément ce qu'ils re-
cherchent. «Deux tiers d'entre eux
consultent les commentaires de la
communauté du web avant d'opé-
rer leur choix», partage Torsten
Sabel.

Le recours a la réalité virtuelle
participe a ce processus d'antici-
pation. Nombreuses sont déja les
agences de voyage et les tours
opérateurs a avoir fait l'acquisiti-
on de cette paire de lunettes a
l'allure futuriste. Le client peut vi-
sualiser son voyage avant son dé-
part, s'imaginer choisir une cabi-
ne avec balcon pour y prendre un
dernier verre le soir au soleil cou-
chant, illustre une collaboratrice
de TUL «Il s'agit d'une nouvelle
forme d'interaction avec I'utilisa-
teur», estime Andreas Weigel, di-
recteur de diginetmedia. Nous ne
sommes qu'aux premisses de la
réalité virtuelle. L'age d'or est a
venir.»

Lire aussi les pages 5, 13, 14, 15

peu pris au sérieux en Suisse

Generator ou encore Wombat's
s'installent en Suisse dans les pro-
chaines années. «Les grandes en-
seignes cherchent depuis long-
temps des-emplacements dans les
hotspots tels que Zurich, Bile et
Genevey, assure Andreas Kappeler.
La difficulté & obtenir un immeu-
ble dune part, couplée aux
niveaux des salaires jugés «astro-
nomiques» d'autre part contribue-
raient a freiner leurs ardeurs.

U[le réelle demande pour les
hébergements bon marché

Pour Andreas Kappeler, le fait
que le Geneva Hostel génere a lui

seul 100000 nuitées par an confir-
me une réelle demande pour ce
genre d'hébergement. L'an dernier,
les 32 membres de l'association
ont toutefois cumulé 495500 nui-
tées, soit une baisse de 5% par rap-
port a 2015. Andreas Kappeler esti-
me qu'il s'agit d'un «bon résultat»
au vu de l'importante diminution
des touristes asiatiques. A noter
aussi le recul du nombre de mem-
bres (39 a 32), qu'il justifie par un
changement de stratégie visant la
qualité plut6t que la quantité.

La digitalisation représente le
défi le plus important aux yeux du
représentant de l'association pour

la Suisse romande. «Comment sa-
tisfaire cette nouvelle génération
qui veut tout, tout de suite et ne
veut plus avoir d'horaires a respec-
ter?», interroge-t-il. Pour les pro-
priétaires d'hébergements desti-
nés aux backpackers, le défi est
d'autant plus grand que leurs res-
sources sont limitées.

A l'image d'autres membres de
Swiss Hostels, le Nyon Hostel a par
exemple opté pour une présence
sur la plateforme Airbnb. Un moy-
en pour Andreas Kappeler de ré-
pondre a l'envie de ses potentiels
hétes de créer un contact direct
avec leur hébergeur.
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oziale Vision, die
sich rechnen soll

Der Freiraum, den
die «New Hospitali-
ty» Gisten gibt, zahlt
sich aus: Mehr Profit,
tiefere Personalkos-
ten, lingere Aufent-
haltsdauer. Das iiber-
zeugte auch am IHIF
2017 in Berlin.

GUDRUN SCHLENCZEK

s war eine sehr gut be-

suchte Session am dies-

jahrigen Internationalen

Hotel Investment Forum

(IHIF) in Berlin: «New Hospitality
Models» - das interessiert Investo-
ren, Bauherrn, Architekten und
Hotelbetreiber, die wissen wollen,
Wwann sich Engagement in Hotel-
Real-Estate lohnt. Die neuen Hoff-
nungstridger der Beherbergungs-
branche von Meininger Hotels
liber Generator bis Roam, deren
Chefs in der Runde diskutierten,
liberzeugten: Als Moderator Robin
- Rossman, Managing Director von
STR Global, zu Beginn die Teilneh-
menden fragte, ob sie Betongold in
Hostels anlegen wiirden, streckten
bereits nicht wenige Teilnehmer

die Hinde in die Hohe. Nach der
der einstiindigen Veranstaltung
waren es klar mehr als die Hilfte.
Der Fokus der neuen Hospitali-
ty-Modelle auf gemeinschaftliches
Sein (Community), der damit ver-
bundene, geteilte offentliche Be-
reich (Public Area als Sharing Eco-
nomy), das Arbeiten der Giste in
Co-Working-Spaces, Kochen in der

kiiche wird gemeinsam diniert,
ohne dass die F&B-Kosten auf den
Logementertrag driicken.
Community-Hospitality ist nicht
mit Low Budget gleichzusetzen,
das zeigt auch Vorzeigebeispiel
«Zoku» aus Amsterdam, das eben-
falls auf Longstay setzt und sich
mit der 4-Sterne-Hotellerie misst
(siehe Seite 15). Die «social expe-

Gemeinschaftskii- rience», welche die
che oder das ge- x neuen Konzepte
meinsame Essen «Der Community- bieten, treibe die
an langen Tischen Ceist macht die Zimmerpreise  in
soll den Gésten alle e a die Hohe, betonte
Optionen offen las- Fuhrqu emes Fredrik  Korallus,
sen. «Lebe wo du Betriebes CEO von Genera-
willst und so lange 3 » tor. Dabei budge-
du mochtest», zi- elnfaCh.er' tiert die Design-
tierte Bruno Haid, Bruno Haid Hostel-Gruppe

Mitbegriinder und CEO\von Roary mit  akwell 12
CEO von Roam, die Standorten in

Philosophie des Hospitality-Kon-
zepts, das explizit auf Longstay-
Kunden setzt, 25 Tage bleiben die
Roam-Géste im Durchschnitt, 35
Einheiten betreibe man mit einer
Vollzeitkraft. Vier Standorte mit 20
bis 50 Rdumen z&hlt Roam aktuell,
bis Ende Jahr sollen es bis 12 sein.

Community-Hospitality heisst
nicht Low Budget

Die Hotellerie wird sich Rich-
tung Longstay entwickeln, ist Haid
iiberzeugt. Ab 500 Dollar kann
man sich bei Roam fiir eine Woche
einmieten. Dank Gemeinschafts-

—

ONLINE
BUCHEN
DIREKT
BUCHEN
oo

e

Mehr Informationen zu unserem
Angebot finden Sie im Web:
- swisshospitalitysolutions.ch

Bald ist es soweit und die ersten
«Direct Booking Camps» finden statt!

shs academy

hospitality next generation

Europa gerade mal einen Quad-
ratmeter «Social Space» pro Bett
und ist bemiiht, auch auf dieser
Fldche mit Food & Beverage noch
dazuzuverdienen. Auch hier geht
die «New Hospitality» neue Wege
und niitzt den Gemeinschafts-
geist. «Vertraue deinem Kunden»,
nennt es Bruno Haid. Will heis-
sen: Im Convenience-Shop von
Roams kann sich der Gast selbst
bedienen und legt das Geld dann
einfach auf den Tisch. «Das macht
die Fiihrung eines Betriebes ein-
facher», so Haid. Sprich: spart
Personalkosten. Und auch wenn

E-Commerce
Manager

Der Anfangerkurs fiir

Digitales Hotelmanagement
- Hotelfachschule Thun: 15. - 17. Mai 2017

hotelfachschule thun

soul passion system

Hoteltrends vom IHIF Berlin

=

Gemeinschaft wird im Onli

dem Gemeinsc|

eitalter gross

geschrieben, die New-Hospitality-Branche liefert
Antworten: mit Public Areas, in denen man sich
ungezwungen trifft (l.: Generator Hostels) oder

haftsmahl an langen Tischen

(u.: Roam). Accor erdffnet das erste Jo & Joe im
Mai an der franzdsischen Atlantikkiiste (0.).

generatorhostels.com, zvg, Roam/Sara Herrlander

mal nicht gezahlt wird, féllt die
Rechnung unter dem Strich posi-
tiver aus, lautet die Erfahrung der
Macher der neuen Konzepte.
Community-Hospitality ist
ebenso kein soziales Luftschloss,
sondern trotz dem visiondren An-
satz neuer Hospitality-Lebensfor-

Hotel-Investitionen
In Europa wird ein
Bau-Boom erwartet

JLL's Hotels & Hospitality
Group erwartet 2017 beim
Hotel-Investitionsvolumen in
Europa und dem Mittleren
Osten ein Wachstum von 20,5
Mrd. Dollar (2016) auf 22 bis 23
Mrd. Dollar (2017), was einem
Plus von 10 Prozent entspricht.
2016 eroffneten in Europa fast
40000 neue Hotelzimmer,
69000 befanden sich im Bau
(Quelle: STR). Fast zwei Drittel
des Wachstums entfielen dabei
auf das gehobene Mittelklasse-
und Luxussegment. gsg

men ein Ergebnis wirtschaftlichen
Kalkiils. Das hat die Teilnehmer
am IHIF iiberzeugt, das iiberzeugt
auch Accor, die mitJo &Joe nun ein
entsprechendes Konzept lancieren
(siehe Seite 12). Das erste Hostel
eroffnet Ende Mai in Hossegor an
der franzosischen Atlantikkiiste,
Einen um 2 bis 3 Prozent hheren
Profit erwartet die Hotelkette bei
Jo&Joe im Vergleich zum Durch-
schnitt aller iibrigen Accor-Mar-
ken. Wie gut man unter dem
Strich mit New Hospitaliy verdie-
nen kann, zeigen die B&B Hotels,
die in vielerlei Hinsicht unkon-
ventionelle Wege gehen: Die Ho-
tels betreibt man selbst mit am
Umsatz beteiligten Geschiftsfiih-
rern, die Locations werden immer
gemietet, der Direktvertrieb liegt
bei 90 Prozent. Das Resultat: ein
GOP von 60 Prozent.

Mit guten Zahlen im Riicken ge-
hen die neuen Konzepte selbst-
bewusst auf Standortsuche. Roam
und Zoku streben im Sinne des
Global-Community-Gedankens
Klar die weltweite Expansion an,
Zoku lockt fiir einen umsetzbaren

Standort mit einer Pridmie bis
75000 Euro.

Die klassische Hotellerie ist he-
rausgefordert, «eine sehr starke
Konkurrenz», betont Patrik Scher-
rer, Verbandsleitungsmitglied ho-
telleriesuisse, der zusammen mit
Wilko Weber, Swiss Hospitality
Solutions AG, am IHIF eine Ses-
sion zur Wirkung von Budget-
Brands auf den weniger von Ho-
telketten gepragten Schweizer
Markt fithrte. Aber ebenfalls eine

«Jetzt miissen
wir wieder
vermehrt ins
Offline-Geschéft
investieren.»

Pierre-Frédéric Roulot
CEO der Louvre Hotels Group

Chance fiir die Branche an bis
anhin weniger bekannten Stand-
orten und in der Umnutzung von
leer stehenden Biiroflichen.

Gestandene Hotelketten zeig-
ten sich am IHIF ob der neuen
Konkurrenz auch selbstkritisch.
«Wir haben eine Zeit lang den
Kunden vergessen», meinte Carl
Oldsberg, Vize-Prasident von
Choice Hotels. «In den letzten
Jahren haben wir viel ins Online-
Segment investiert. Jetzt miissen
wir wieder ins Offline-Geschaft
investieren», konstatierte Pierre-
Frédéric Roulot, CEO der Louvre
Hotels Group.

Einen Schonheitsfehler haben
die neuen Hotelkonzepte: Sie set-
zen allesamt auf urbane Lagen,
Leisure-Tourismus-Regionen sind
in aller Regel kein Thema. Das
schrankt die Standortmaglichkei-
ten ein, das sorgt auch nicht
fiir den méglichen frischen Wind
in Ferienregionen. Es gibt aber
Ausnahmen. Leben und arbeiten
in der Hospitaliy-Community,
das kann man auch im Griinen.
Bruno Haid vom Longstay-Kon-
zept Roam hat bereits die Schweiz
im Visier und konnte sich dabei
durchaus eine Location im Enga-
din vorstellen.

IHIF 2017 Das Hotel
Investment Forum
feierte 20 Jahre

Das International Hotel Invest-
ment Forum (IHIF) in Berlin
bietet seit 20 Jahren ein
dreitdgiges Konferenz- und
Ausstellungsprogramm an den
Tagen vor der Internationalen
Tourismus-Borse (ITB) Berlin.
Das IHIF gehort zu den drei
grossten Events dieser Art
weltweit, an denen sich Inves-
toren und Hotelbetreiber tiber
die neuesten Trends informie-
ren. IHIF 2018: 5. bis 7. Méarz.

berlinconference.com

ANZEIGE

—

r‘ Einfihrung ins Revenue Management
Moderne Angebotsgestaltung
Grundlagen von Digital Marketing
Online Image verwalten

Homepage Kommunikation
Bewertungsmanagement

Online Distribution fiir Hotels
Maximierung von Direktbuchungen
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«Segment Hostel
entwickelt sich»

Die Luzernerin Eva Bachmann hat die massi-
ve Expansion der Meininger Hotels voran-
getrieben. Dafiir erhielt die EHL-Absolventin
am IHIF 2017 den Young Leader Award.

. GUDRUN SCHLENCZEK

ANZEIGE

Eva Bachmann, Sie haben

in den letzten drei Jahren 15
Deals fiir Meininger abge-
schlossen, dafiir erhielten Sie
den IHIF Young Leader Award.
Der Preis steht fiir die Zukunft
der Hospitality. Ist Meininger
ein Konzept der Zukunft?

Ich denke schon, vor drei
Jahren sind Investoren noch
davongelaufen, wenn sie

GROSSE KUNST.

OHNE ALLUREN.

Public Area im Meininger-Hotel in Briissel.

i

Hoteltrends vom IHIF Berlin

Bilder Wolfgang Scholvien

«Hostel» horten. Das Segment
Hybrid Hotels und Hostel wird
sich noch stark weiter entwi-
ckeln und mehr Marktanteile im
Beherbergungsmarkt fiir sich
beanspruchen.

Was sind hierfiir die Treiber?
Reisende suchen heute «Experi-
ence», sie wollen neue, authen-
tische Erfahrungen machen,
wie sich mit anderen Gasten
und Gastegruppen austau-
schen. Wir bieten in unseren
Hotels hierflir die Plattform.

In unseren Géstekiichen kocht
man gemeinsam, in der Lounge
kann man ungezwungen
Tischfussball

zusammen Spie-

Meininger Hotels
Zweites Schweizer
Hostel in Genf

Meininger Hotels stehen fiir
ein Hybridkonzept mit Doppel-
zimmern und Mehrbettzim-
mern, die von Gasten auch
geteilt werden kénnen. Im
Zentrum steht die multifunktio-
nale Public-Area inklusive
Gemeinschaftskiiche. Aktuell
fiihrt die Gruppe 16 Hotels,
Vertrdge fiir 15 weitere
Betriebe sind unterschrieben.
Das erste Schweizer Hostel
wird 2019 in Ziirich (Greencity)
erdffnen, Vertragsverhand-
lungen fiir das zweite, in Genf,
laufen bereits. Meininger
gehort der bérsenkotierten
indischen Cox&Kings Ltd. gsg

zu speziellen Events. Das
starke Yielden ist einer unserer
Kern-Erfolgsfaktoren.

Im Gegensatz zu den Anfingen
planen Sie jetzt iiberwiegend
grosse Héuser, viele zdhlen
liber 800 Betten. Investoren
sehen gerne grosse Einheiten,
diese sind aber nicht einfach
auszulasten. Wie erfiillen
Sie die Rendite-Erwartungen
der Anleger?
Mit den Schulgruppen die uns
eine gute Grundauslastung von
durchschnittlich ?? Prozent
bringen, ist die Auslastung bei
uns eigentlich nie das Problem.
In Stédten, in
denen weniger

len. Unsere Kern- 4 VOI drei Jahren  gonuiiassentou-

zielgruppe sind
Schulklassen,
Backpackers,
Familien. Aber

sind Investoren  rismus herrscht,
noch davongelau-
fen, wenn sie Kleinere Héuser.

planen wir zum
Beispiel etwas

wir haben auch (Hostel) hérten.»

Corporate-Kun- Dank Ihrer

den: Zirka 5 bis Eva Bachmann Akquisitionen

7 Prozent der Menneettioen wird sich die
Gaste sind Ge- Zahl der Meinin-

schaftsleute, die dieses
ungezwungene Zusammensein
durchaus schétzen.

Und was sind die Treiber

fiir die Investoren?

Meininger als Business-Modell
ist dusserst erfolgreich, die
Auslastung und die Umsétze
sind hoch, die operativen
Kosten vergleichsweise tief und
die Investitionskosten relativ
gering.

Wie viel verdient Meininger
Hotels noch bei Preisen pro
Bett ab 25 Euro?

Wir verdienen sehr gut. Das
sind 100 Euro pro 4-Bett-
Zimmer oder pro 25m* punkto
Revenue durchaus also mit
einem Mittelklasse-Hotelzim-
mer zu vergleichen.

Bei Meininger kann den Gast
das gleiche Bett in Miinchen
zum Oktoberfest iiber 200
Franken kosten...

So extrem ist
der Unter-
schied nur

ger-Hotels in den néchsten
zwei Jahren verdoppeln. Wie
geht es dann weiter?

Wir wollen in den nachsten fiinf
Jahren das Portfolio verdrei-
fachen. Jetzt konzentrieren wir
uns erst mal auf das Operative.
Fiir eine kleine Gruppe wie
Meininger ist das eine massive
Expansion. All die Neueréffnun-
gen gilt es jetzt zu stemmen.

Das erste Meininger-Hotel in
der Schweiz eréffnet 2019 in
Ziirich. Planen Sie trotzdem
bereits weitere?

Genf hat Potenzial fir ein
Konzept, wie wir es bieten.
Die Stadt hat viele Beherber-
gungsangebote im 4- und
5-Sterne-Segment. Im Budget-
Segment besteht aber noch
Nachholbedarf.

Genlf ist teuer. Das schreckte
Investoren im Budgetsegment
bislang ab.

Wir miissen nicht direkt in

der Innenstadt sein. Zentral fiir
unsere Klientel ist eine gute
Anbindung ans Zentrum einer
Stadt mit dem offentlichen
Verkehr.

Ist das Ziel, in Genf Fuss zu
fassen, schon konkreter?
Wir sind in Verhandlung fiir
einen konkreten Standort.

Und was machen Sie als
Director Acquisitions, wenn
nun weniger stark expan-
diert wird?
Mit unseren ambitionierten

Wein aus Osterreich lidt ein. Offnen umweltschonend produziert, vielfach Planen wird es mir in den
néchsten 3 bis 5 Jahren
bestimmt nicht langweilig

werden.

o)
Sie eine schlichte Kellertiir und treffen ausgezeichnet und geschitzt in den C‘/
Sie Weltstars ohne Alliiren: grosse Weine  beriihmtesten Restaurants der Welt. .

aus Osterreich. Handwerklich und

OSTERREICH WEIN

GroBie Kunst. Ohne Alliiren.

osterreichwein.at

Akquisitionschefin Meinin-
ger Hotels Eva Bachmann.
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Offline-Community
fiir Online-Genera-
tionen: «Zoku»
besticht durch ein
ausgefeiltes Raum-
system, das kreativ
arbeiten ldsst und
Langzeitaufenthalt
mit Hotel verkniipft.

GUDRUN SCHLENCZEK

atte man am IHIF in

Berlin ein Ranking je-

ner Trendmarken er-

stellt, die am meisten
erwdhnt wurden, hitte Zoku si-
cher einen oberen Platz bekleidet.
Im Ranking der «coolsten Hotels
der Welt» des Wirtschaftsmaga-
.zins Forbes reihte sich das nieder-
landische Unternehmen im letz-
ten September bereits unter die
Top-25 ein.

Zoku steht fiir den neuen Trend
zur zeitlich begrenzten Lebensge-
meinschaft, in der Kurzaufenthal-
ter als typische Hotelgiste und
zunehmend Langzeitgéste zu-
sammen arbeiten, Ideen teilen,
feiern, sich bekochen lassen und
selber kochen. Die Vision von
Zoku: eine «globale Gemeinschaft
Gleichgesinnter, fiir die Zoku off-
line eine Umwelt schafft, in der
diese gedeihen kann». Der erste
Standort von Zoku liegt mitten in
Amsterdam; es ist ein altes Biiro-
gebdude, das man sich mit «We
Work» teilt. Mit dem fiihrenden
Co-Working-Anbieter teilt man
sich seit dem Start letzten Mai
auch die Zielgruppe: Diese ist
eher jung und innovativ. Doch
nicht nur 20- sondern auch
65-Jdhrige fiihlten sich bei Zoku
wohl, betonte Hans Meyer, Co-
Founder von Zoku, an einer IHIF-
Session.

Qualitativer Benchmark ist die
4-Sterne-Hotellerie
So idealistisch die Idee klingen
mag, qualitativer Benchmark fiir
Zoku sind nicht Hostels, sondern
. die 4-Sterne-Hotellerie. «Junge
Weltreisende sind nicht unsere
Zielgruppey, stellt Johannes Men-
ge, Zoku-Mitarbeiter fiir den
«Global rollout», klar. Sondern
ausschliesslich  Geschéftsleute:
Unternehmensberater, Start-up-
Initianten, Klein-Untermehmer,
aber auch solche grosserer Fir-
men zihle man bereits zu den
Gésten im Amsterdamer Erstbe-
trieb. Diesen bietet man ein Bau-
kastensystem an Zimmern und
Arbeitsmoglichkeiten, das kreati-
ven Ideen auf die Spriinge helfen
soll. Die Meeting-Rdumlichkeiten
nennen sich «Not a bored room»
oder «Work is not a job room»,
bieten frisches Design, neue
Grundrissformen und flexibles
Equipment. Arbeiten und Meet-
ings durchfiihren kann man aber
auch im Hotelzimmer. Klassiker
ist die Zoku Loft: Auf nur 24m®

Multifunktional: Die Zoku-Loft mit verstaubarer Treppe und Komplettausstattung auf 24 m? (0.). Meetingraum zum selber Bestiicken: -

Shary erasesl birerra

Tischteile und Stiihle héingen an der Wand (Mitte). Die Public Area ist Wohnbereich und mehr (u.).

Kompaktlosung

Macher ist, dass der Kunde zwi-
schen einer Woche und drei Mo-
naten bleibt. Aktuell liegt die
durchschnittliche  Aufenthalts-
dauer bei sechs Néchten.

Hybrides Raumerleben bieten
ebenso die 6ffentlichen Flichen
aus Co-Working-Area, Living-
Room, Bar und Griinbereich, wo
Genmiise fiir die hauseigene Kiiche
wichst und selbst der Gast gért-
nern darf. Das gemeinsame Essen
an langen Tischen ist zentral, auf-
getischt wird dreimal am Tag, am
Abend Sharing-Menus, morgens
und mittags Buffet. Dem Gemein-
schaftsgeist entsprechend ver-
traut man dem Gast, er darf sein
Bier an der Bar selber zapfen. Das
spart zudem Personal. 20 Vollzeit-
mitarbeitende werden im Amster-
damer Zoku mit seinen 133 Zim-
mern beschiftigt. Und statt tdglich
werden die Zimmer alle drei Tage
gereinigt. Profitzahlen will man
seitens Zoku nicht bekannt geben.
Auf den stattlichen GOP von B&B
Hotels von 60 Prozent (siehe Seite
13) angesprochen, meint Menge
jedoch, dass man «nicht weit ent-
fernt» sei.

Gute Voraussetzungen fiir die
globale Expansion, welche das
Unternehmen  anstrebt: ~ Als
nichste Standorte stehen Paris,
Kopenhagen, London, Berlin,
Hamburg und Wien im Fokus.
Spétestens ab kommendem Jahr
mdchte man sich Gedanken iiber
einen ersten Standort in der
Schweiz machen, so Menge. Bis
dahin wird weiter am Konzept ge-
Tagtiglich wiirde man dafiir

Bilder Ewout Huibers/Zoku/concrete
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1 - I I l munl Gaste interviewen, so Hans Meyer.
«Das ist Teil unserer Produkte-

finden Kiiche, Ess- respektive
Meeting- und Arbeitsbereich,
Sofaecke, Fahrradstauraum, Bett
und Dusche Platz - dank ausge-
kliigelter Raumaufteilung und In-
neneinrichtung  inklusive ver-
senkbarer Treppe zum hdoher
gelegenen Kingsize-Bett. Der klei-
nere Zoku-Room misst sogar nur
16m* und bietet das fast gleiche
Programm, nur ohne Kiiche. Preis
ab 180 Euro pro Nacht.

Giinstiger wird es fiir den Gast,
wenn er langer bleibt. Ab einem
Monat liegt die Zimmerrate unge-
fahr auf 3-Sterne-Niveau, erklart
Menge. Der Wunsch der Zoku-

Zoku Investoren
sind drei niederlin-
dische Familien

Das erste «Zokun» erdffnete Mai
2016 in Amsterdam. 6000 m?
Fldche belegt das Hybrid-Hotel
mit seinen 133 Zimmern und
doppelt so vielen Betten in
einem alten Biirogebaude. Als
Zoku-Investoren zeichnen drei
niederldndische Familien,
Griinder sind Hans Meyer und
Marc Jongerius.

livezoku.com

hotelbildung.ch

s hotelleriesuisse

hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

CH-3001 Bern

Telefon +41 31 370 43 01
Telefax +41 31 370 44 44
unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelbildung.ch/nds

Kultur.»

ANZEIGE

NDS HF Hotelmanagement
Einladung zum Informationsanlass

Informieren Sie sich an einem unserer Informationsanlasse tiber
das Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement
(Unternehmerseminar hotelleriesuisse)

e 24. Mai 2017, Montana Art Deco Hotel, Luzern |
e 14. Juni 2017, Romantik Hotel Stern, Chur |
e 16.August 2017, Hotel Bern, Bern

e 06.September 2017, Hotel Storchen, Ziirich

Jetzt ist sie da - die finanzielle Untrstiitzung des NDS durch den
L-GAV!

Melden Sie sich jetzt kostenlos an:
www.hotelbildung.ch/nds-info

hoteueri@

Swiss Hotel Association
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Fachbeitrag zum Thema Big Data

Der beste Preis fiir gute Kun

Der «Kundenklub» hilft Betten fiillen - dank attraktiver Direktverkaufspreise, welche OTAs kalt lassen.

In Lindern ohne
Ratenparitit strafen
OTAs jene Hotels ab,

welche nun direkt
tiefere Preise bieten.
Eine Losung ist der
Kundenclub.

ANZEIGE

er Direktvertrieb ist

essenziell fiir die Wirt-

schaftlichkeit  eines

Unternehmens. Die-
ses Bewusstsein hat sich mittler-
weile fast iiberall in den Chef-
etagen der Hotellerie manifestiert.
Die Direktbuchungskampagnen
der Verbinde sowie die diversen
Bestrebungen von Hoteliers sind
ein klares Zeichen dafiir.

Die Grundlage vieler Direkt-
buchungskampagnen ist die
mittlerweile in Europa vielerorts
gekippte Ratenparitit durch die
Wettbewerbshiiter. In der Schweiz
hat bislang erst der Sténderat ent-
schieden, die Knebelvertrige mit
den engen Preisparititsklauseln
zu verbieten. Ohne Knebelvertré-
ge wird die Freiheit in der Preis-
gestaltung wieder vollumfinglich
in die Hinde des Managements
gelegt. Das Ergebnis dieser wie-
dererlangten Freiheit ist die Ent-
scheidung vieler européischer
Hoteliers, die Zimmerraten auf
der hoteleigenen Webseite giins-
tiger anzubieten als bei Vertriebs-

Michael Toedt

Unternehmensberater und
Managing Partner von
dailypoint mit Sitz in Miinchen.
Als Experte, Autor und
Referent ist er vor allem

in den Bereichen Big Data

und CRM tétig.

978-3-280-05627-1, CHF 68.—

SCHWEIZER
HANDWERKSKUNST

WERKSTATTPORTRATS - LEBENDIQE TRADITION

978-3-280-05617-2, CHF 54.—

partnern wie den grossen Plattfor-
men der Online Travel Agents von

Booking.com iiber Expedia bishin -

zu HRS.

Dass die OTAs diesen klaren
Angriff auf die Attraktivitit und
somit die Wettbewerbsfahigkeit
ihrer Portale nicht unbeantwortet
lassen wiirden, war vorhersehbar.
Die Reaktion der Online Travel
Agents ist fast {iberall, dass Hotels
ohne Ratenparitiit auf den Online-
Plattformen weiter unten und so-
mit schlechter gelistet werden als
Hotels, die eine Ratenparitt bie-
ten. Diese Negativlistung fiihrt
zwangslaufig zu sinkenden Bu-
cherzahlen. Denn eines ist trotz
allem Kar: Die Anzahl der gene-
rierten Buchungen korreliert stark
mit dem Listenplatz eines Hotels.
Dies ist dhnlich wie bei den Such-
ergebnissen auf Google. Und hier
liegt genau das Problem: Kaum
ein Hotel kann den Riickgang
der Buchungen {iber die eigenen
Kanile kompensieren. Die neue
Freiheit in der Festlegung der Ra-
ten schligt sich somit haufig ne-

Fotolia/Montage htr

gativ auf die Profitabilitdt eines
Hotels nieder.

Viele Hotels iiberdenken ihre
Strategie, denn die riickldufige
Auslastung ist letztlich nicht zu
rechtfertigen. Doch gibt es auch
eine andere Moglichkeit, Direkt-
buchungen zu generieren ohne
abgestraft zu werden? Was ist hier
im Datenzeitalter alles mdglich?
Es gibt in der Tat die Chance,
glinstigere Zimmerraten {iber die
eigene Website zu verkaufen als
iiber die OTAs. Die Raten diirfen
nur nicht im Klartext auf der Web-
site erscheinen respektive verof-
fentlicht werden und fiir jeder-
mann buchbar sein.

Der Umweg fiihrt {iber einen
Kundenclub. Wenn ein Konsu-
ment heute Shopping-Websites
besucht, so wird dort fast iiberall
intensiv- darum geworben, dass
der User sich identifiziert. Denn
nur durch eine Anmeldung kann
die Marketingmaschinerie im
Hintergrund richtig durchstarten.
Besucht ein Konsument hingegen
eine Hotelwebsite, so passiert in

el

aller Regel nichts. Die Seite mag
ein optisches Schmuckstiick sein,
sie ist aber nicht Teil einer zentra-
len Datenstrategie, in deren Mit-
telpunkt der Gast steht. Einzig ein
versteckter Button zur Newsletter-
Anmeldung ist meistens irgendwo
zu finden. Kaum eine Hotelseite
produziert so strukturierte, quali-
tativ. hochwertige Daten, mit
denen ein Konsument identifi-
ziert werden kann.

Im Big-Data-Zeitalter gibt es
insgesamt sieben Quellen, die ein
Vollservice-Hotel  konsolidieren
sollte. \Dies sind neben der Web-
site und dem Newsletter-System
das PMS, die POS-Systeme, das
Tischreservierungssystem,  das
WLAN und das Fragebogen-Tool.
All diese Systeme miissen in ein
zentrales, iibergeordnetes System
integriert werden, in ein soge-
nanntes Central Data Manage-
ment System. Nur dann ist der
Kunde gldsern und das gesam-
melte neue Wissen allumfassend
im Marketing, fiir Analysen und in
den Operations nutzbar.

Mit Overlays den Gast als
Stammkunden gewinnen

Teil eines solchen Systems kann
natlirlich auch ein Kundenclub
sein. Besucht ein Konsument die
Hotelwebsite, so kann der Besu-
cher mittels eines Overlays (eine
neue Form des Pop-ups) aufge-
fordert werden, sich beim Kun-
denclub zu registrieren. Nach
erfolgter Anmeldung erhélt das
neue Mitglied automatisch einen
speziellen Ratencode, der dann
die giinstigere Zimmerrate in der
Booking Engine anzeigt. Somit
ergeben sich gleich mehrere Vor-
teile: Das Hotel wird nicht mehr
negativ gelistet bei den OTAs, es
sammelt viele neue Kontaktdaten,
die im Marketing genutzt werden
kénnen. Ergebnis: ein héherer
Umsatz. Ein Kundenclub kann
daneben natiirlich auch um ein
Bonuspunkteprogramm  erweitert
werden, doch dies ist hiufig gar
nicht notwendig. Ein Bonuspunk-
teprogramm macht nur dann Sinn,
wenn das Hotel aktiv damit arbei- .
tet und es ein zentrales Element
der Kommunikationsstrategie ist.
Fiir Hotels sollte im Datenzeitalter
Idar sein, dass ein Kundenclub ein
probates und noch dazu einfaches
Mittel ist, um den Direktvertrieb
zu unterstiitzen.

An dieser Stelle schreiben verschiedene
Expertinnen und Experten in loser Folge
Fachartikel iiber Themen, die das Gastgewerbe
betreffen. Sie greifen darin einen bestimmten
Bereich oder einen aktuellen Diskussionspunkt
ihres jeweiligen Spezialgebiets auf.

 Harausarauten von or Mathisls Nocon B3cimas
Ko Hirtmapn, M Biral

VON DER EISZEIT BIS ZUR GEGENWART

978-3-280-05601-1, CHF 49.90

Helvetica aus dem Orell Fiissli Verlag: Erhellendes und Witziges zum Auflegen
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978-3-280-05649-3, CHF 15.90

Stadtlegenden der Schweiz

N
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Kaffeetrends

L

Kaisergranat mit «Kilimanjaro-Peaberry»-Marinade (l.), Entenmastleber abgeschmeckt mit «Nepal Lamjung»: Heiko Nieders Kreationen mit Kaffee.

Bilder Pedro Ribeiro

Wurze 1n der Gourmetkiiche

Nespresso baut seine
Teamarbeit mit
Spitzenkdchen weiter
aus: Zwei neue Kaf-
feevarietdten wurden
in Zusammenarbeit
mit und eigens fiir
sie kreiert, darunter
istauch Heiko Nieder.

FRANZISKA EGLI

ochenlang sind die
Experten von Nes-
presso durch Nepal
und Afrika gereist

und haben Kaffeebauern besucht, .

bis sie fanden, was sie suchten:
zwei Kaffeevarietdten ganz nach
dem Gusto 15 auserwihlter, hoch
dotierter internationaler Spitzen-
kéche - von 2-Michelin-Sterne-
Koch Mauro Colagreco aus dem
stidfranzosischen Menton {iber
den 3-Sterne-Koch Martin Berasa-
tegui aus dem baskischen San Se-
bastian bis zu Heiko Nieder vom
Ziircher «The Dolder Grand».
Hier war es auch, wo die beiden
neuen Grand Crus aus dem Hause
Nespresso, die schliesslich das
Rennen gemacht haben, der
Schweizer Offentlichkeit vorge-
stellt wurden: der «Exclusive Se-
lection Nepal Lamjungy, ein her-
kunftsreiner Arabica Bourbon, der
in der Néhe der Annapurna ge-
deiht und nur in geringer Menge
produziert wird. Und von den ab-
gelegenen Hingen Tansanias der
«Exclusive Selection Kilimanjaro
Peaberry», ein Arabica der Cara-
coli-Bohne, welche insofern aus-
sergewohnlich ist, weil ihre Kir-

sche nicht wie iiblicherweise zwei
aneinander geschmiegte Friichte,
sondern jeweils nur eine einzelne
Bohne enthilt.

Der Ausschlag fiir die beiden
neuen Kaffees waren nicht zuletzt
die Aromen nach der Rostung,
von denen sich die Spitzenkdche
angetan zeigten -
in trink-, aber auch
in kochtechni-
scher Hinsicht,
was ganz im Sinne
von Nespresso ist:
«Mit diesen zwei
Kaffeevarietiten
wollten wir Spit-
zenkdchen nicht
nur ausgewihlten
Kaffee zur Kro-
nung ihrer Menis,
sondern auch ei-

«Die zwei neuen
Grand Crus sollen

standlich war das Wohlgefiihl
entscheidend, das sich einstellt,
wenn man einen Kaffee einfach
so geniesst. Gleichzeitig haben
wir uns von Beginn weg Gedan-
ken dariiber gemacht, wie sich die
beiden Varietdten mit Essen kom-
binieren lassen», erzihlt Nieder,
der bei der Lancie-
rung der «Exclusi-
ve Selection» in
Zirich im «The
Dolder  Grand»
auch gleich eine
Kostprobe seiner
Ideen gab: Den
Kaisergranat mit
Kiirbis und Bana-
ne servierte er an
einer «Kilimanjaro
Peaberry»-Mari-

nade. Dafiir hat er

nen Mehrwert fiir = . die Krustentier-
ihre Kiiche bieten. den K.OCh?Il emen e, ganz zum
Kaffee lasst sich kulinarischen Schluss - damit
nicht nur nach Mehrwert bieten.» die feinen Kaffee-
dem Essen, son- Nuancen sich
dern prima auch Dominique Niederhauser nicht verfliichtig-

im Essen genies-
sen», sagt Domi-
nique Niederhau-
ser, Coffee Ambassador bei
Nespresso Suisse und selber ein
grosser Anhénger des Foodpai-
rings. «Der eher séure-betonte Ki-
limanjaro Peaberry eignet sich
etwa hervorragend fiir Fischge-
richte, der bitter-rjstige, samtene
Nepal Lamjung mehr in Kombi-
nation mit Fleisch und kriftigen
Speisen».

Mit einem kriftigen Ristretto lisst
sich mit wenig viel bewirken
Tatsdchlich war unter den Ko-
chen das Thema Verwendbarkeit
bereits bei der Auswahl der zwei
Sorten ein grosses und gingen
ihre Assoziationen weit {iber das
Kaffeetrinken hinaus. «Selbstver-

Nespresso Coffee Ambassador

ten - mit etwas
Ristretto abge-
schmeckt. Eben-
falls ein Ristretto des «Nepal
Lamjung» diente ihm als rostig-
wiirziger Aromatréger fiir die En-
tenmastleber auf Getreide, gelben
Randen und Orange. «Mit einem
Ristretto ldsst sich mit wenig viel
erreichen. Ein Espresso wire be-
reits zu diinn», begriindet er die
Wahl der Kaffeezubereitungsva-
riante. Trotzdem ist er jeweils vor-
sichtig bei der Dosierung: «Das
Kaffeearoma darf nicht zu domi-
nant sein und die Hauptzutat
etwa tibertiinchen. Es ist wichtig,
den Kaffee nicht als Getrink, son-
dern als Gewiirz, das ein Gericht
abschmeckt, zu betrachten».
Nieder ist kein Unerfahrender
in Sachen Kaffee und Kochkunst.

Schiitzt Kaffee nach dem Essen wie auch im Essen: Heiko Nieder vom «The Dolder Grand» bei der
Prisentation der Nespresso Grand Crus, die eigens fiir die Spitzengastronomie entwickelt wurden.

Er fungieret seit Jahren als Partner
der «Nespresso Gourmet Weeks»,
fiir die jeweils rund 19 auserwihl-
te Schweizer Gourmetkiche ein
Gericht in Kombination mit
einem Nespresso Grand Cru kre-
ieren und die kommenden No-
vember bereits zum fiinften Mal
stattfinden. Mit der «Exklusive

Hausbacker
der Schweizer
Bergrestaurants.

Romer’s Bickerhandwerk hat iiber vierzig Jahre Tradition. Sie schaffen

Selection» nun geht der Kaffee-
anbieter noch einen weiteren
Schritt: «Damit lancieren wir eine
langfristige Zusammenarbeit mit
der hiesigen Spitzengastronomie.
Nebst Heiko Nieder wird ab April
etwa auch Franck Giovannini vom
Restaurant de I'Hotel de Ville in
Crissier exklusiv die <Exclusive

das in wenigen Minuten! Mit unseren hochwertigen, in der Schweiz

hergestellten Backwaren und Konditoreiprodukten. Damit Sie zu
jeder Zeit ofenfrische, siisse und salzige Késtlichkeiten servieren
konnen. Nebst Bergrestaurants bedienen wir auch andere Unter-
nehmen, die viele hungrige Gaste bewirten.

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

Online-Shop: www.shop.romers.ch

Selection> im Angebot haben», er-
Klart Niederhauser.

Ob und wie Nieder die Grand
Crus kiinftig in seine Gerichte ein-
bindet, ist derzeit noch Gegen-
stand seiner Frithlingsmeniikarte-
Entwicklung. Als Ausklang eines
Meniis sind die beiden Kaffeeva-
rietdten jedoch freilich zu haben -
fachgerecht erldart und présen-
tiert, denn «die Wahl des Kaffees
ist genauso wichtig wie die Wahl
des richtigen Weins zum Esseny,
findet der Chef Fine Dining. «Der
Kaffee ist in der Regel der letzte
Geschmackseindruck, den ein
Gast aus dem Restaurant mit-
nimmt. Umso wichtiger ist es,
auch mit ihm zu iiberzeugens.

Nespresso Partner
von Luxushotels
und Vereinigungen

Nestlé Nespresso SA gilt als
Pionier im Bereich des portio-
nierten Kaffees und setzt von
jeher stark auf B2B-Losungen:
Weltweit servieren mehr als
780 Sternekoche ihren Gésten
Nespresso-Kaffee. Die Marke
ist anerkannter Partner von
Vereinigungen wie Relais &
Chateaux und Bocuse d'Or und
internationaler Luxushotel-
Ketten von Kempinski, Hilton,
SAS Radisson bis Shangri-La
Hotels. Das Unternehmen mit
Sitz in Lausanne ist in 64
Léandern tatig und beschaftigt
12000 Mitarbeiter in tiber 450
Boutiquen (Stand 2015). fee

nestle-nespresso.com

ANZEIGE

NaY
ROMER'S

Hausbdckerei




Der Melitta «Ur-Filter» von Melitta Benz.

Neuer Vollautomat Melitta® Cafina®

In Kiirze kommt die Melitta® Cafina® XT8 auf den Markt. Damit ist die XT-Serie vollstéandig
und ermdglicht dem Unternehmen ein Gesamtangebot von Kaffeemaschinen. Von Haus-
haltsmaschinen (iber Filtermaschinen bis hin zu Vollautomaten im Profibereich bietet
Melitta® Cafina® alle passenden Maschinen an, und die Kundschaft profitiert von einem
professionellen Ansprechpartner fiir das ganze Kaffeemaschinensortiment.

Vom Kaffeefilter zur Gesamtlosung
Als Melitta Benz 1908 den ersten
Kaffeefilter entwickelt hatte, dachte
sie wohl kaum daran, dass aus dieser
Idee einmal ein Weltkonzern entste-
hen wiirde. Was mit einem ersten
kleinen Kaffeefilterpapier begann,
ist mittlerweile zu einer gesamten
Kaffeelésung fiir alle Bedurfnisse
weiterentwickelt geworden. Speziell
die Uber 30-jahrige Zusammenarbeit
mit der auf Vollautomaten speziali-
sierten Tochterfirma Cafina AG aus
der Schweiz erméglichte die Ent-
wicklung einer Gesamtlésung fir
alle Kaffeebedurfnisse.

Der neue Vollautomat iiberzeugt
mit Leistung und Qualitat

Mit der Entwicklung der Melitta®
Cafina® XT8 ist das Gesamtpaket
der Melitta Professional Coffee So-
lution GmbH und der Cafina AG
komplett. Mit der hohen Tassenleis-
tung von bis zu 250 Tassen pro Stun-
de und einem dauerhaften Dampf-
bezug ist der Vollautomat die
leistungsstarkste Maschine fur die
Profiklasse. Fur die Herstellung wur-
de die Brihgruppe noch einmal
verbessert. Es wurde beim Material
bewusst mehrheitlich Edelstahl ver-
wendet, um die von Kunden ge-
schatzte Langlebigkeit der Produkte
auch weiterhin zu garantieren. Sie
wurde so konzipiert, dass sie bei
kleineren Wartungsarbeiten im Ge-

héuse bleiben kann, was eine erheb-
liche Effizienzsteigerung im Service
bedeutet. Selbstverstandlich ist sie
mit den bekannten Melitta® Cafi-
na® Qualitdten ausgestattet. Dazu
zdhlen ein hochwertiger Milch-
schaum, Qualitat in der Tasse und
die bereits erwahnte Langlebigkeit.

Gastronomievollautomaten
Melitta® Cafina®

Die neu entwickelte Melitta® Cafi-
na® XT8 ist nicht die einzige Inno-
vation bei den Vollautomaten der
letzten Jahre. Die ganze XT-Serie
garantiert eine hohe Tassenleistung

von

und eine hohe Qualitat fir profes-
sionelle  Kaffeedienstleistungen.
Mit der Melitta® Cafina® XT5 wur-
de auch eine Maschine speziell fir
die Selbstbedienung auf Stockwer-
ken beispielsweise in Hotels oder
Spitalern entwickelt. Die ganze XT-
Serie kommt in einheitlichem De-
sign daher, und die dazugehéren-
den Anbaugerdte sind mit allen
Maschinentypen kompatibel.

Kaffeefiltermaschinen

von Melitta®
Kaffeefiltermaschinen sind von je-
her ein wichtiger Bestandteil des

Kaffee ist ein Lebensgefiihl und seine Zubereitung eine
Wissenschaft. Denn ein Ristretto wird ganz anders zubereitet
als ein Latte Macchiato und ein Espresso ganz anders als ein

Café Creme.

Melitta® Cafina® Gesamtkonzep-
tes. Die Filtermaschinen wurden
Uber die Jahre laufend weiterentwi-
ckelt. Das bewéhrte Pyramiden-Fil-
terpapier sorgt fir eine bestmdgli-
che Aromaentfaltung, indem die
Bitter- und Réststoffe maglichst
ferngehalten werden. Die aus hoch-
wertigen Materialien - gefertigte
Maschine und das kompostierbare
Filterpapier garantieren eine einfa-
che Handhabung und eine nachhal-
tige Lésung.

Haushaltsmaschinen von Melitta®

Mit verschiedenen Haushaltsma-
schinen kann auch der kleine Kaf-
feebedarf bestens abgedeckt wer-
den. Mit bis zu 21 verschiedenen
Kaffeevariationen wird auch feins-
ter Kaffeegenuss fur zu Hause oder
im Unternehmen angeboten. Auch
diese Gerdte Uberzeugen mit der
gewohnten Qualitat und Lang-
lebigkeit und haben deshalb eine

Garantie von zwei Jahren. Das ak-
tuell modernste Gerét ist die Ba-
rista TS, die viele verschiedene
Milchkreationen fir einen fei-
nen Cappuccino zu Hause
ermoglicht.

schaumte Milch, die individuell auf
die entsprechende Milchqualitét
angepasst werden kann.

Die Kundschaft profitiert von einer
individuellen und qualitativen Ge-
samtlésung, kann sich auf ihr Kern-
geschéaft konzentrieren und hat fur
alle Kaffeethemen den gleichen,
kompetenten Ansprechpartner.

Die Kunden profitieren produkte-
Ubergreifend von einem dichten
Servicenetz und dem grossen Exper-
tenwissen aller Mitarbeitenden der
Melitta-Gruppe. Die Qualitat in der
Tasse ist an jedem Tag und zu jeder
Zeit spurbar, bei den grossen Ma-
schinen im Restaurant, der Filter-
maschine im Pausenraum oder der
Haushaltsmaschine zu Hause.

. Cafina widmet sich seit mehr als 40 Jahren nichts anderem. Denn
Cafina hat eine Mission: die besten Maschinen fiir die vollauto-
matische Zubereitung von Kaffee zu entwickeln und zu bauen —
und damit das Leben von anspruchsvollen Gastgebern nachhaltig
zu vereinfachen.

Fir dieses Ziel geben (iber 150 Mitarbeitende alles. Den Unter-
schied kénnen Sie sehen, riechen und schmecken. Tag fiir Tag.

Tasse flir Tasse.

www.cafina.ch

. Die entwickelte Aroma-Perfect-

Siebtrager von Cafina®
Die Siebtrager bilden ein weite-
res Element des Gesamtpaketes.

Brihgruppe ermoglicht eine
gleichbleibende Qualitat bei
unterschiedlichen Kaffeemengen.
Der dazugehérende Barista Steam
sorgt fur eine perfekt aufge-

Die neue Melitta ®
Cafina ® XT8.
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Kaffeetrends

Von der Pl

antage

in den Coffeeshop

Expansion mit Cof-
feeshops ist in der
Schweiz nicht leicht.
Boréal aus Genf will
mit Top-Kaffee aus
Direkteinkauf den
Gegenbeweis liefern
und z3hlt bereits
sechs Cafébars.

GUDRUN SCHLENCZEK

an konnte fast dran

vorbeilaufen, am

Boréal-Standort  in

Genf in der Rue du
Stand. Auffillig ist das Café nicht,
dafiir umso voller. Um drei Uhr
am Nachmittag wird hier fleissig
Kaffee getrunken und ein Happen
dazu gegessen. Kein Wunder, der
Kaffee tiberzeugt mit seiner Aus-
gewogenheit, der Cappuccino-
Schaum mit einer perfekten Dich-
te. Das Ambiente ist unaufgeregt,
aber «cosy», wie Boréal-Chef Fa-
bien Decroux betont. Der Genfer,
der seine Liebe zum Kaffee in
Australien entdeckte zu einer Zeit,
als er noch in der IT-Branche
arbeitete, hat seit 2008 sechs Cof-
feshops in der Schweiz aus dem

Boden gestampft, inklusive eigene
Kleinrosterei. Zu den vier Genfer
Outlets kamen in den letzten Mo-
naten gleich zwei in Ziirich dazu.

Kleinréster machen fiir den
Direkteinkauf gemeinsame Sache
Das Herz von Decroux schlagt
fiir Kaffee-Qualitat, der Expan-
sionsmotor ist der Wunsch, mog-
lichst viele Schweizer daran teil-
haben zu lassen.
Der  Coffeeshop-

nimmt einen Arbeitsbereich, ent-
schieden wird gemeinsam. Von
den Kaffeebauern wird verlangt,
dass sie organisch anbauen oder
darauf umstellen. Dafiir erhalten
sie mit 2.75 Dollar pro englisches
Pfund (ca. 450 g), einen hheren
Preis als auf dem Weltmarkt. Fiir
Arabica liegt dieser aktuell bei
rund 1.50 Dollar (International
Coffee Organization ICO). Auch

mehr, als wenn sie

ihren Kaffee mit

Betreiber reist re- «Dank Direkt- einem Fairtrade-
gelmassig in die  einkauf kann ich  Label versehen
Anbaugebiete, aus P lassen: Im offiziel-
denen sein Kaffee guahtat und len fairen Handel
stammt. Und seit ~ Riickverfolghar- liegt der Mindest-
gut vier Jahren be- 3 i .»  einkaufspreis bei
zieht Decroux den keit garantieren rund 1.40 Dollar
Griinkaffee direkt Fabien Decroux pro Pound. Aber

ab Plantage.

Dafiir hat er sich
der Kleinrstervereinigung Roas-
ters United angeschlossen, wie
weitere elf europdische Kleinros-
ter, einige davon ebenfalls mit
Coffeeshops. Roasters United
kauft den Griinkaffee fiir ihre Mit-
glieder bei insgesamt sieben Ko-
operativen in Peru, Kolumbien,
Sumatra, Athiopien, Indien, Bra-
silien, Honduras. Nur so kénne er
Riickverfolgbarkeit und Qualitét
garantieren und steuern, betont
Decroux. Die Vereinigung funk-
tioniert so demokratisch wie der
Einkauf: Jedes Mitglied (iber-

Boréal Coffee Shop

auch der Griin-
kaffeepreis, den
Roasters United zahlt, reicht Kaf-
feebauern nicht immer aus.

Der Boréal-Gast interessiert sich
beim Kaffee wenig fiir die Ethik
Doch statt hohere Preise zu
zahlen, investiert die Vereinigung
lieber direkt und unbiirokratisch.
Wenn ein Mitglied bei einem
Besuch vor Ort sieht, dass Equip-
ment fehlt: Bei der Kooperative
in Athiopien mangelte es an ge-
niigend Trocknungstischen, die
geernteten Kirschen wurden zu
lange gehortet, was zu Fiulnis-

Boréal-Griinder Fabien Decroux in seiner Kleinrosterei in Genf. Je nach Zubereitungsart wird

gemischt und geréstet, die Kaffeebauern kennt Fabien Decroux personlich.

Bilder Natasha Carrion

Boréal Coffeeshops stehen fiir
schlichtes Design und Wohl-
fiihlatmosphére (l.: Eaux-Vives,
Genf). Der Kaffee stammt von
Kooperativen wie «Taramesa»
in Athiopien (u.).

prozessen und so Qualititsver-
minderung fiihrte. Die nétigen
5000 Dollar dafiir waren dann
schnell gesprochen.

Fiir den Gast zahle aber weniger
der ethisch-6kologische Aspekt
sondern die Qualitit in der Tasse,
muss Fabien Decroux feststellen.
Auch ein anderes Engagement hat
es schwer, auf Resonanz zu stos-
sen. Pro «Flatwhite» - dem im Bo-
réal kredenzten, mit Latte Art ver-
zierten Cappuccino - hat der Gast
die Moglichkeit, 50 Rappen an das
Hilfsprojekt «Room to read» zu
spenden, das Kindern in Entwick-
lungsldndern eine Schulausbil-
dung ermoglicht. Boréal steuert
pro Tasse ebenfalls 50 Rappen bei.
Um die Spendebereitschaft zu er-
hohen, will Boréal den eigenen
Beitrag nun verdoppeln. Trotz al-
ler Perfektion - dogmatisch moch-

lhre Vorteile

te Decroux nicht sein. So gibt es
im Boréal auch Kaffee-Frappés
mit Aroma, und das im Plastikbe-
cher im XXL-Format inklusive
Sahnehaube.

Quereinsteiger statt Baristi -
fiir mehr Herzlichkeit

Als Mitarbeitende engagiert der
Boréal-Direktor nicht Baristi, son-
dern Quereinsteiger, die er selbst
schult. Denn das Handwerk kén-
ne man lernen, aber das warme
«Welcome», die Gastlichkeit, die
miisse der kiinftige Barista mit-
bringen. Im Boréal an der Rue du
Stand fiihlen sich die Gaste sicht-
lich wie zu Hause, im Sofa sitzend
mit Laptop, Arbeitspapieren oder
plaudernd. Fiir manche sei das
Boréal ihr Arbeitsplatz. Rechnet
sich das bei einem Espressopreis
wie hier ab Fr. 3.90? Ja - dank star-
kem Take-away-Geschift. Drei
Baristi stehen am Counter, um der
Nachfrage gerecht zu werden. Am
Morgen ginge jeder zweite Kaffee
im Becher mit, am Nachmittag sei
es etwas weniger. An der Rue du
Stand z&hlt Decroux pro Tag iiber
500 Kunden.

Entscheidend sei der richtige
Standort. Ein Umfeld aus Biiro-
liegenschaften und Studenten
und gleichzeitig bezahlbaren
Mieten. Das sei nicht einfach zu
finden. Trotzdem: 2020 will De-
croux 10 bis 15 Coffeeshops be-
treiben, dieses und nichstes Jahr
sollten drei dazukommen. Von
perfektem Kaffee will Fabien De-
croux die Schweizer dann doch
iiberzeugen.

borealcoffee.ch
roastersunited.com

ANZEIGE

mit NESCAFE Milano

Erstklassiger Geschmack
Dunkel gerosteter Arabica mit vollem
Kérper und infensivem Aroma

Traumhafte Geschwindigkeit:
Espresso in 9 Sekunden

Hohe Getréankevielfalt:
Cappuccino, Latte Macchiato und
Espresso auf Knopfdruck

Simpler Unterhalf:

Einfaches Handling und Reinigung

www.nescafe-solutions.ch
Infoline 071 844 85 50
beverage@ch.nestleprofessional.com

Beverage Solutions
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Café Gugelhupf: Schaukelnde Sitzbinke, Béckformen und Vorratsdosen als Lampen.

Bilder Luciano Mast

Oetker-Backwelt
zum Anfassen

Anfang Mirz er6ffnete der renommierte
Backwarenhersteller Dr. Oetker im Luzerner
Neustadtquartier das Café Gugelhupf. Es ist
das Erste seiner Art weltweit.

m <Gugelhupf> erleben un-
sere Kunden die Backwelt
von Dr. Oetker hautnah», er-
klart Pascal Remmert die
Philosophie des ersten Cafés des
deutschen Backwarenherstellers.
Damit die Géste den Béckern und
Konditoren bei ihrer Arbeit zuse-
hen konnen, hat der 36-jéhrige
Geschiftsfithrer der Dr. Oetker
Schweiz AG eine offene Show-
kiiche aufstellen lassen. Diese

ANZEIGE

GABRIELE HASCHKE

kommt ganz im Landhausstil da-
her: mit Theken aus Eiche, deren
gedrechselte Beine an Esstische
aus der Griinderzeit erinnern. Die
weiss gefliesten Kiichenwinde
und die gebrannten braunen Bo-
denpléttli mit Lebkuchen-Moti-
ven, verleihen der Backstube ein
heimeliges Flair.

Den Vorstellungen Remmerts
entsprechend, hat der Laden-
bauer Aichinger auch die 80 Sitz-

Alles wird frisch vor den Augen
der Gaste gebacken. g

plitze des Cafés gestaltet. Wah-
rend die meisten Géste auf weiss
getiinchten Holzstithlen an run-
den Vierertischen ihren Kaffee
schliirfen, laden die grossen, mit
kriftigen Seilen an der Decke be-
festigten Sitzschaukeln Kinder
zum Bleiben ein.

Im gibts das
Dr. Qetker-Sortiment zu kaufen

Junge Leute und Studenten be-
vorzugen den langen Holztisch
mit den Hockern, um neue Kon-
takte bei einem schnellen Lunch
zu kniipfen. Die Sitztreppe mit
ihren komfortablen Kissen und
Nierentischen zieht alle Genera-
tionen an, genauso wie das grosse
Vintage-Regal mit seinen vielen
Schubladen. Es beherbergt das
gesamte Back-, Dessert- und Ein-
machsortiment von Dr. Oetker
Schweiz. Denn die Schweizer De-
tailhdndler béten nur einen Teil
des  Dr.Oetker-Sortiments  an.
«Entsprechend hoch ist bei uns
im Café die Nachfrage nach Arti-
keln, die anderswo kaum erhilt-
lich sind, wie die Créme Framboi-
se», weiss Remmert.

Grosser Beliebheit erfreuen
sich ebenfalls der vegane Mango-
Chia-Pudding mit Kokosmilch,
das Birchermiiesli mit Chornli-
krokant und die hausgemachten
Konfitiiren. Im Café Gugelhupf
kann man die ganze Woche von
morgens bis abends ohne Ein-
schrénkung des Angebots Zmér-
geln. Der Kaffee dazu fliesst im
Barista-Style aus einer italieni-
schen La-Marzocco-Espressoma-
schine und stammt von dem sizi-
lianischen Kaffeeroster «Barhera
1870 S.p.A.». Lampen aus Gugel-
hupf-Backformen und Glasvor-

Unser

Meisterwerk

im kompakten Format

A

=

Die Black&White4 compact (iberzeugt mit
Funktionalitat auf minimaler Standflache. Auf

einer Breite von nur 228 mm vereint die kompakte

Profi-Kaffeemaschine zahlreiche Vorteile:

« benutzerfreundliche Bedienung
* patentiertes Milchsystem

« modularer Aufbau fiir kiirzeste Servicezeiten

= effiziente Reinigung ~ und mehr

Ein rundum tiberzeugendes Qualitatsprodukt

in einzigartigem Design.

www.thermoplan.ch

Black&White|4c

ratsdosen fiir Mehl und Zucker
sowie Leuchten im Design alter
Milchkannen hiillen das Lokal in
ein warmes Licht. Die Idee fiir die
Beleuchtung hatte Stéphanie Jor-
di. Gemeinsam mit ihrem 15-kop-
figen Team sorgt die 33-jihrige
Betriebsleiterin dafiir, dass sich
die Gaste wohlfithlen.

Gebacken wird nach Rezepten der
deutschen Mutter

Das Café gleicht einer gemiit-
lichen Wohn-Esskiiche, in der die
ganze Familie zusammenkommt.

Kaffeetrends

Speisekarte findet man eine breit-
gefdcherte Auswahl an hausge-
machten Sandwiches, Salaten,
Suppen und Pasta-Gerichten so-
wie Pizzas. «Wir sind Béckerei,
Café, Speiselokal und Take-away-
Restaurant in einem», verdeut-
licht Jordi. Auch alle Kise- und
Waurstsorten sowie das gesamte
Gefliigel und Fleisch stammen
von Schweizer Betrieben. Obst
und Gemiise kommen von loka-
len Anbietern. Ihre Géste mochte
die 33-Jahrige immer wieder mit
neuen Backideen {iberraschen.

«Mit diesem gene- : Dafiir bietet ihr
rationsiibergrei- = und ihrem Team
fenden  Konzept «Unsere Bécker die Rezepte-Viel-
geben wir u;ls von zeigen zum Bei- falt der 126-jahri-
en modernen 5 en  Firmenge-
Kaffeehdusern SPIel den Kunden, sgchichte von llg)r.
und  Bickereien wie ein Hefeteig Oetker geniigend
Luzerns deutlich = Spielraum.
ab», betont Rem- sicher aufgeht'» Die Idee fiir das
mert. «Bei uns sitzt Pascal Remmert erste Dr. Oetker
der Gast in der gu- Dr. Oetker Schweiz AG Café stammt nicht
ten Stube» Er vom  deutschen

kann zuschauen, wie die Bicker
den Teig fiir Mandelhiipfli oder
Apfel-Hefe-Gugelhupf zubereiten
oder Konditoren eine Lemoncurd-
Meringue-Torte zaubern. «Unsere
Bicker und Konditoren verraten
den Kunden ihre besten Tricks,
zeigen ihnen, wie ein Hefeteig si-
cher aufgeht oder wie man Torten
mit Zuckerrosen dekoriert.»

Im «Gugelhupf» sind alle Back-
waren hausgemacht und ofen-
frisch. Fast alle Zutaten stammen
von Lieferanten aus der Region,
die Eier von der Eierranch Meier-
berg in Buttisholz. Doch es gibt
nicht nur Brot, Gebick, Torten
und késtliche Desserts. Auf der

Fiir den Brotteig und zum Ku-
chenbacken verwendet man
auch im Café Gugelhupf nach
wie vor jenes bewéhrte Backpul-
ver, das der Bielefelder Apothe-
ker August Oetker 1893 erstmals
an die Hausfrauen der Stadt ver-
kaufte. Zwei Jahre lang tiiftelte
der Inhaber der Aschoffschen
Apotheke im Hinterzimmer an
der Rezeptur, hat sich dafiir viele
Nichte um die Ohren geschla-
gen, bis er endlich die perfekte
Mischung des Backtriebmittels
in seinen Handen hielt. Fiir die

Mutterhaus, sondern von Mit-
arbeitern der Schweizer Tochter-
gesellschaft. Zu ihnen gehort auch
Stéphanie Jordi. Nach einer Kar-
riere in der Gastronomie war die
jetzige Betriebsleiterin des «Gu-
gelhupf» vier Jahre lang fiir den
Online-Auftritt von Dr. Oetker
Schweiz zusténdig. «Das Café Gu-
gelhupf war eine reine Bauchent-
scheidung», so Remmert. Die
Géstefrequenz gibt ihm recht.
«Wenn das so weitergeht, werden
wir mehr Personal einstellen»,
meint der Dr.Oetker-Schweiz-
Chef. Er ist sichtlich erfreut iiber
den Erfolg, der sein Bauchgefiihl
bestitigt.

Backpulver Das 1893 von Dr. Oetker
entwickelt Pulverchen gibts weltweit

damals haushaltsiiblichen 500
Gramm Mehl bengtigte er exakt
16,5 Gramm des weissen Piilver-
chens, das er in kleine Tiitchen
abfiillte. August Oetker garan-
tierte seinen Kundinnen, dass
ihnen mit dieser Portion Back-
pulver jeder Kuchen gelingen
werde. Damit ldutete der deut-
sche Apotheker eine neue Ara
der Backkunst ein. «Backin»
wird noch heute in unverdnder-
ter Rezeptur hergestellt und in-
zwischen auf allen Kontinenten
verkauft.

ithermeyplan

Swiss Quality Coffee Equipment
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Befristeter Sondersatz - was

Frage: «Wir planen den Umbau und die
Erweiterung unserer Hotelanlage. In
diesem Zusammenhang wird ein Busi-
nessplan erarbeitet. Nun sind wir bei der
Fi lanung fiir die fiinf
Jahre iiber die Mehrwertsteuer gestol-
pert. Wir haben den Sondersatz Beherber-
gung von 3,8 Prozent beriicksichtigt,
jetzt haben wir zuféllig erfahren, dass
dieser Sondersatz offenbar befristet sein
soll. Wie ist das zu verstehen? Miissen
wir pltzlich auch auf dem Logiserlés

8 Prozent MWST abfiihren?»

Antwort: Wir miissen zwei Fragen
unterscheiden — zum einen die Frage nach
der Fortfiihrung des Sondersatzes Beher-
bergung und zum anderen die Frage nach
der Hohe dieses Sondersatzes.

Mathias Keller
Dipl. Steuerexperte

riebsokonom FH

Zur Hohe des Sondersatzes: Seit 2011
gelten bei der Mehrwertsteuer die folgen-
den Steuersétze:

= 8,0% Normalsatz

* 3,8% Sondersatz Beherbergung

= 2,5% reduzierter Satz

Die Steuersatze sind direkt in der Bundes-
verfassung verankert, und deshalb muss
jede Anderung durch eine Volksabstim-
mung von Volk und Stdnden beschlossen
werden. Wie bereits erwahnt — ein Teil
der MWST-Einnahmen dient aktuell der
IV-Zusatzfinanzierung (Normalsatz:
0,4%-Punkte, Sondersatz Beherbergung:
0,2%-Punkte und reduzierter Satz:
0,1%-Punkte). Diese Zusatzfinanzierung ist
bis Ende 2017 befristet und f4llt per

Zur Fortfiihrung des Sond es:

Der Sondersatz Beherbergung ist bis Ende
2017 befristet. Das heisst: Der Sondersatz
wurde nie dauerhaft verankert, sondern
wurde seit der Einfithrung immer wieder
um jeweils vier Jahre verlangert — die
flinfte Verldngerung lauft per 31. Dezember
2017 aus. Eine weitere Verldngerung fiir
den Zeitraum 2018 bis 2021 scheint aber
derzeit unbestritten. Die nationalrdtliche
Wirtschaftskommission (WAK-N) hat im
Rahmen einer parlamentarischen Initiative
einen Vorentwurf zur unbefristeten
Weiterfihrung ausgearbeitet und die
Kantone um eine Stellungnahme gebeten.
Aus heutiger Sicht wird eine dauerhafte
Verankerung tendenziell abgelehnt,

weil sich offenbar eine dauerhafte Bevor-
zugung einzelner Branchen gegeniiber

der gesamten Volkswirtschaft aus Griinden
der Gleichbehandlung nicht rechtfertigen
lasst.

Fragliche «Beherbergung». Andreas Putwey/Fotolia

Aktuelle Steuersitze

= Auslaufende IV-Zusatzfinanzierung 31.12.2017

+ Steuererhdhung FABI 1.1.2018 - 31.12.2030

Stand 01.01.2018 ohne Reform Altersvorsorge 2020
+ Reform Altersvorsorge 2020 per 1.1.2018 (evtl.)
Stand 1.1.2018 mit Reform Altersvorsorge 2020

Beher- iert
i Satz
8% 38% 25%
-04% -02% -0,1%
0,1% 0,1% 01%
7% 37% 25%
03% 01% 0,0%
25%

1. Januar 2018 weg. Aufgrund des Wegfalls
der Zusatzfinanzierung wiirden die
MWST-Sétze ab dem 1. Januar 2018
entsprechend reduziert. Demgegeniiber
haben aber Volk und Stédnde in der
Volksabstimmung vom 9. Februar 2014
zugestimmt, dass alle drei MWST-Satze per
1. Januar 2018 zugunsten der Finanzierung
des Ausbaus der Bahninfrastruktur (FABI)
um 0,1 Prozentpunkte erhoht werden.

Auf die Gefahr hin, dass der Uberblick nun
komplett verloren geht, ist weiter darauf
hinzuweisen, dass im Rahmen der «Reform
der Altersvorsorge 2020» vorgesehen ist,
die MWST-S4tze anzuheben, um Finanzie-
rungsliicken in der AHV zu decken. Die
Erhohung soll derart erfolgen, dass die

“ heute geltenden MWST-Sétze am 1. Januar

2018 unverédndert bleiben. Die obenstehen-
de Tabelle zeigt die moglichen Anderun-
gen bei der Mehrwertsteuer.

Sinken somit Normal- und Sondersatz per
1. Januar 2018? Das ist noch unklar. Die
heute geltenden MWST-S&tze sollen gleich
per 1. Januar 2018 beibehalten werden, um
die Finanzierungsliicke bei der AHV zu
decken («Reform Altersvorsorge 2020»).
Davon ausgehend, dass die MWST-Satze zu

8% 38%

einem spateren Zeitpunkt vermutlich so-
wieso wieder steigen, wiirde so auch ein
unangenehmer und teurer Umstellungs-
aufwand fiir mehrwertsteuerpflichtige
Unternehmen verhindert. Die Abstimmung
zur Reform der Altersvorsorge findet
voraussichtlich am 24. September 2017
statt. Andern die MWST-Satze per

1. Januar 2018 letztlich doch, bleibt wenig
Zeit zur Anpassung der ERP- und Abrech-
nungssysteme.

Was heisst das jetzt fiir Ihre 5-Jahres-
Planung? Aus unserer Sicht erscheint es
als vertretbar, den Sondersatz in der Hohe
von 3,8% weiter zu berticksichtigen.
Planerische Unsicherheiten lassen sich ja
bekanntlich nicht nur auf die Hohe der
Steuersétze reduzieren, und im «Big
Picture» ist diese Unsicherheit am Ende
wabhrscheinlich zu vernachléssigen.

Haben Sie Fragen
an Mathias Keller?

Schreiben Sie ein E-Mail an Mathias Keller,
Bommer+Partner Treuhandgesellschaft:
m.keller@bommer-partner.ch

ANZEIGE

Ihre Giste sprechen All IP - Sind Sie bereit?

swisscom

Weltweit wird auf All IP umgestelit, so auch in der
Schweiz. Der Wechsel auf All IP soll bis Ende 2017 er-
folgen und betrifft alle Swisscom Kunden. Was sind
die Vorteile fiir den Hotelier und worauf muss er bei
der Umstellung achten?

Die Umstellung auf All IP, die Technologie fir die Uber-
tragung von Daten und Sprache, bringt vielféltige Vortei-
le und neue Méglichkeiten fur unsere Kunden. So muss
beispielsweise nur noch eine Infrastruktur unterhalten
werden. Samtliche Dienste sprechen und verstehen
eine einzige Sprache, namlich All IP. Das vereinfacht
den Betrieb, reduziert die Investitionen und macht das
Hotel flexibler. Der Instandhaltungsaufwand sinkt: alles
lauft nur noch tiber ein IP- Netz.

Von der Umstellung auf All IP ist nicht nur die Festnetz-
telefonie betroffen, sondern auch weitere relevante Ser-
vices, wie Lifttelefone, Alarmanlagen, das Gastenetz,
TV-Anlagen etc.

Sind Sie bereit fiir morgen?
Bisher war es dem Hotelier nur wéhrend des Aufenthalts

mdglich, seine Gaste gezielt anzusprechen. Die Umstel-
lung auf All IP bildet die Basis der Digitalisierung und er-
laubt neue Modelle zur Kundenbindung. Dadurch kann
etwa Familie Mller sofort nach der Buchung direkt kon-
taktiert und schon vor der Anreise begriisst werden. lhre
Gaste, einmal angekommen, diirfen-auf dem Zimmer Fil-
me auf dem Hotel TV sehen oder kénnen etwa nach dem
Besuch im neuen Spa auch einen guten Film aus ihrer
privaten Familien-Mediathek streamen.

Swisscom empfiehlt Ihren Kunden so rasch als moglich
umzustellen, da ab 2018 mit der Ausserbetriebnahme der

“alten Infrastruktur begonnen wird.

Informationen zum Vorgehen und passende Produkte fin-
den Sie unter www.swisscom.ch/ip-kmu

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

Weitere Informationen zu All IP
www.swisscom.chfip

hotelleriesuisse
; Swiss Hotel Association
Preferred Partner

mirus
SOFTWARE

rebagdata

hotel management solutions

Cyconcardis

your payment expert

SAMSUNG

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

Europcar

\VIVA

Swiss Food Services

' textiles of Switzerland

INSURANCE BROKNG
2D CONSUITING

#IB

swisscom
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Traditionelle Es-
pressokultur in
neuer Dimension

Die Schaerer Barista vereint das
elementare  Funktionsprinzip
einer Siebtragermaschine und
die Handwerkskunst eines Baris-
tas mit der leichten Bedienung
und Prozesssicherheit einer voll-
automatischen Kaffeemaschine:
Alle qualitatsrelevanten Para-
meter, darunter Mahlgrad, Kaf-
feedosierung oder das Tampern,
werden bei der Vor-Ort-Installa-
tion individuell hinterlegt. Fir
die Zubereitung muss der Be-
diener lediglich den Siebtrager
einspannen und das gewiinsch-
te Getrdnk auswahlen. Gleich-
zeitig entsteht bei den tradi-
tionellen Arbeitsschritten wie
dem Ausklopfen des Siebtragers
oder dem Milchschdumen (voll-
automatisch oder manuell) eine
typische Geréauschkulisse. Das
extrem einfache Handling, die
hohe Espressoqualitdt und das
vom klassischen Siebtréger in-
spirierte anmutige Design ma-
chen die Schaerer Barista fir
viele Einsatzbereiche interes-
sant — von der inhabergefihr-
ten italienischen Kaffeebar bis
zur Coffeeshop-Kette.

www.schaerer.com

Siegerin des Goldenen
Kochs gewinnt golde-
nen Hold-o-maten

Elodie Manesse, die Siegerin des
Goldenen Kochs 2017, nennt
jetzt einen goldenen Hold-o-
maten 411 ihr Eigen..Die sym-
pathische Chef de Partie im Res-
taurant Vieux-Bois in Genf durfte
im Anschluss an das Finale am 6.
Maérz im Kursaal Bern den ersten
von flnfzig Hold-o-maten 411
Gold Edition in Empfang neh-
men. «Elodie ist ein Champion,
wir freuen uns sehr, ihr unseren
Champion im Warmhalten und
Niedergaren zu schenken», so
Reto Hugentobler, Geschaftsfiih-
rer der Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG. Das Familien-
unternehmen hatte fir das Fina-
le des Goldenen Kochs 2017 sechs

identische, mit modernster Tech-
nik ausgestattete Kiichen ein-
gerichtet und dabei keine Muhe
gescheut.  Minutiés  geplant,
konnten die sechs Kiichen inner-
halb von zwei Tagen aufgebaut,
in Betrieb genommen und getes-
tet werden. Am Kochwettbewerb
selbst stand den Finalisten ein
Coach in geratetechnischer Hin-
sicht zur Seite. Die Preisiibergabe
nach dem Final war zugleich der
Startschuss fir die Gold-Edition:
Hugentobler verkauft nun eine
weltweit limitierte Sonderausga-
be ihres Warmhalte- und Nieder-
gargeréts in goldener Farbe.

www.hugentobler.com

Elodie Manesse nimmt den ersten von fiinfzig Hold-o-maten 411 Gold

Edition in Empfang.

Das Schulthess Wet-Clean-Verfahren pflegt und schont anspruchsvolle Textilien.

Schulthess: Der Wascherei-
experte fur die Gastronomie

Als Experte fiir die Waschereinigung in Gastronomie und
Hotellerie iiberzeugt Schulthess mit den bewihrten
Wet-Clean-Programmen, die speziell auf die Bediirfnisse
von Hotels und Restaurants abgestimmt sind.

Die speziellen Wet-Clean-Pro-
gramme der Schulthess Gewerbe-
maschinen und -trockner sind auf
die Eigenschaften anspruchsvoller
— auch nicht-waschbarer — Texti-
lien abgestimmt 'und pflegen die
Wasche werterhaltend. Das Wet-
Clean-Verfahren erméglicht es,
Textilien wie Tisch-, Kiichen-, Bett-

und Frotteewasche, Kochschiirzen,
Uniformen aber auch Gastewasche
sowie moderne und empfindliche
Textilien in der Waschmaschine
schonend und hygienisch sauber zu
reinigen. Neben 12 Wet-Clean-Pro-
grammen sind die «wmi»-Wasch-
maschinen mit 72 ProfiClean- und
10 Desinfektionsprogrammen aus-

geristet. Dank verschiedenen Op-
tionen kann das Verfahren exakt
auf die individuellen Bediirfnisse
eingestellt werden.

Von jeher bekennt sich Schulthess
zum Produktionsstandort Schweiz.
Die Gerate werden mit viel Stolz
und Engagement im Zurcher Ober-
land entwickelt und produziert,
sind robust gebaut und auf Lang-
lebigkeit ausgerichtet: Wasche-
pflege mit Kompetenz.

www.schulthess.ch

Die modernste Vernetzungslésung flir

die Profikliche

«ConnectedCooking» heisst die neue digitale Vernetzungslésung,

f: eiches Servic bot er-

mit der die Rational Gruppe ihr

weitert. Ein oder mehrere Rational- oder Frima-Gerite lassen sich so
in ein Netzwerk einbinden und digital verwalten.

Mit «ConnectedCooking» haben
Kéche und Kiichenchefs zukiinf-
tig ihre Produktionsprozesse in
der Kiiche sowie allen dazugeho-
rigen Filialen einfach und sicher
im Blick. Um von der digitalen
Vernetzung profitieren zu kén-
nen, wird lediglich ein internet-
fahiger Computer, ein Smart-
phone oder Tablet benétigt.
Einmalige kostenlose Anmeldung
der zu steuernden Geréte unter
ConnectedCooking.com, und los
geht's. Alle vernetzten Geréte
werden in der Gerdteverwaltung
angezeigt und lassen sich so ein-
fach und komfortabel steuern.
«Mit ConnectedCooking bieten
wir unseren Kunden die mo-

dernste Vernetzungslésung fir
die Profikiiche, die es derzeit auf
dem Markt gibt. Kdche und K-
chenchefs haben somit immer
alle Prozesse im Griff, ohne selbst
vor Ort sein zu miisseny, sind sich
Michael Fuchs, Vorstandsvorsit-
zender der Frima International
AG, und Oliver Frosch, Geschafts-
flhrer der Rational Grosskiichen-
technik GmbH einig. «Auch
Betriebe mit Filialen und Satelli-
tenkichen profitieren von Con-
nectedCooking, da es eine zent-
rale Qualitatssicherung sowie die
Uberwachung der Geratefunktio-
nen ermoglicht.»

www.frima-online.com

Mit «Connected
Cooking» vernetzte
Geréte lassen sich
einfach und
komfortabel steuern.

Die Zermatt-Unplugged-Biihne beim Cervo Mountain Boutique Resort.

Weltklasse-Musik verlangert den Winter im Wallis!

Im Wallis geniessen wir in den Ber-
genimmer noch den einzigartigen
Winter. Die 45 Viertausender pra-
gen das Panorama und bilden
gleichzeitig eine einmalige Erleb-
niswelt fir den Wintersport —aber
auch fiir den Genuss von hoch-
karétiger Musik. Gleich mehrere
Musikfestivals verlangern den Wal-
liser Winter bis tief in den April.
Inspiriert von der imposanten
Bergwelt spielen weltbekannte

Stars am Singer- und Songwriter-
Festival Zermatt Unplugged vom 4.
bis 8. April. An demselben Wochen-
ende trifft sich die Elektro-Szene
auf dem sonnigen Hochplateau
von Crans-Montana zum Caprices
Festival. Und letztlich dauert der
Winter am Verbier Impulse dank
dem musikalischen Programm lan-
ger als sonst wo. Vom 15. bis 17.
April geniessen Sie Top-Konzerte
mitten im Skigebiet.
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Die Schweizer Fachzeitung

fiir Tourismus

L’hebdomadaire pour le tourisme
Gegriindet/Fondé en 1892

Herausgeber/Editeur
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bemn

Newsportal
hirch

Redaktion
Chefredaktor: Gery Nievergelt/gn

Assistentin Chefredaktion und

Redaktorinnen und Redaktoren:
Natalie-Pascale Aliesch/npa (Verantwortliche
Online/News); Laetitia BongardjIb; Alexandre
Caldara/aca (Verantwortlicher cahier frangais);
Franziska Egli/fee; Olivier Geissbiihlerjog
(Praktikum); Gudrun Schlenczek/gsg
(Verantwortliche hotel gastro welten);

Daniel Stampfli/dst (Verantwortlicher thema);
Patrick Timmann/pt

Grafik und Produktion: Carla Barron-Secci/cbs

Gescha Milestone T
Schweiz: Sabrina Jorg Patoku

( he); Natalie Siegenthaler/ns;
Nora Lehmann/nl (Praktikum)

Fir den Besuch eines der Musikfes-
tivals finden Sie via OpenBooking
verfligbare Unterkiinfte. Die Meta-
Search ibernimmt dank Schnittstel-
len die Verfiigbarkeiten der Bu-
chungssysteme von Beherbergern
und Destinationen im ganzen Wal-
lis - die Reservation wird anschlies-
send direkt auf dem originalen
Buchungssystem abgewickelt.

www.wallis.ch/buchen

GriP ist ausge-
zeichnet!

Alles in einer Box was Sie
um GriP AntiF
Bad problemlos aufzubringen.

Innovativ, zukunftsweisend, ein-
fach einsetzbar und besonders
montagefreundlich - das waren
die Bewertungskriterien fur den
ZVSHK Produkt-Award 2017. Die
tatséchlichen Wiinsche und Be-
durfnisse aller Menschen standen
im Mittelpunkt. Attraktive Produk-
te fir alle, die zugleich eine selbst-
sténdige Lebensfiihrung im Alter
férdern. Und das alles bei unkom-
plizierter Montage und einfacher
Wartung. Das alles trifft auf GriP
AntiRutsch zu. Wir sind stolz, zu
den Nominierten zu gehéren. Die
endgiiltige Preisverleihung findet
im Marz statt. Daumen driicken!

www.zvshk-award.com
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Mehr people unter htr.ch/events

Jubilaumstour von Schweiz Tourismus macht Halt im Museum

100-jahr-jubildum

Wann und wo 20. Marz im Museum fiir Gestal-
tung in Zlrich

Gaste Akteure der Branche sowie Geschaftsleitung
und Vorstand von Schweiz Tourismus (ST) und
Zlrich Tourismus

Gesprachsthema 100 Jahre Tourismusmarketing
in der Schweiz

Highlight Fiihrung durch die Plakatausstellung
«Macht Ferienl»

og Rutishauser, Chefredaktor «SonntagsZeitung» (v.L).

Urs Eberhard, Vizedirektor ST, im Gesprach
mit Anja Wyden Guelpa, \Vorstands-
mitglied ST.

Christian Bréndle, Direktor Museum fiir Gestaltung, Jiirg Schmid,
Direktor ST, Guglielmo Brentel, Prasident Ziirich Tourismus und Arthur

Sesselriicken

Neuer Partner
beim Reiseanbie-
ter Bucher Travel

Fredi Daumiiller steigt beim
Reiseanbieter Bucher Travel Swit-
zerland mit einem Aktienanteil
von 25 Prozent ein. Der erfahrene

Hotelier fithrt zusammen mit sei-
ner Frau Esther den Landgasthof
Lueg im Emmental. Vorher war er
stv. Direktor im Victoria-Jungfrau

Bilder ST/André Meier

Auszeichnung Benefiz-Event

Hans Wiedemann (1), Managing Director des Badrutt’s Palace Hotel St. Moritz, wurde
der «EHMA Lifetime Achievement Awardy in Amsterdam verliehen. Ubergeben wurde er
von Hans E. Koch, Préasident der European Hotel Managers Association'(EHMA). g

HTW Chur

Hochschule fiir Technik und Wirtschaft
University of Applied Sciences

Machen Sie sich fit fir die beruflichen Herausforderungen von morgen! Das Teilzeitstudium
Service Design ist konsequent auf Dienstleistungserstellung und -optimierung ausgerichtet,
unter Einbezug modernster digitaler Technologie.

Lassen Sie sich beraten unter Tel. 081 286 24 56 oder besuchen Sie einen unserer
Informationsanlédsse in Basel, Chur, Luzern oder Ziirich!

Eventleiter Frank Reutlinger (1) mit Ehefrau Cornelia Pedranzini (2. v.r.) und dem
Direktionspaar von Victoria-Jungfrau Interlaken, Urs und Yasmin Grimm Cachemaille,
am 4. Benefizanlass fiir Swiss Tourism Heritage im Ziircher «Dolder Grand». sTHjana kontoutis

Grand Hotel & Spa in Interlaken.

Neuer Gastroleiter
bei den Bergbah-
nen Flumserberg
Maik Kunz heisst der neue Gast-
roleiter der BBF Gastro AG. Der

42-jahrige ehemalige Direktor des
Berghotels Schatzalp in Davos

wird die sechs Gastronomiebetrie-
be der Bergbahnen Flumserberg
in einem Teilzeitpensum - mit
Schwerpunkt ~Winterhalbjahr -
wahrnehmen. dst/og/npa

ANZEIGE

Teilzeit-
studium

7 S
¢ Touris®

— Tourismus studieren mit Bachelorabschluss
- Teilzeit arbeiten
- Service Designerin oder Service Designer werden

Weitere Informationen und Anmeldung:
htwchur.ch/servicedesign
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Neue Direktion im
Biindner Parkhotel
Margna

Ab April 2017 iibernehmen Simo-
na und Luzi Seiler (Bild oben)
als neues Direktionspaar die Lei-
, tung des Parkhotels Margna in Sils

Baselgia (GR). Der Biindner Luzi
Seiler arbeitete zuvor in der Ge-
schiftsleitung des Art Deco Hotels
Montana in Luzern. Simona Seiler
war HR-Managerin im Radisson
Blu Hotel in Luzern. Die jetzigen
Gastgeber Regula und Andreas
Ludwig (Bild unten) gehen nach
16 Jahren neue berufliche Wege.

Schloss Hiiningen
unter neuer
Leitung

Mario Bucher (Bild) iibernimmt
ab Mai 2017 die Leitung des Hotel-

und Bankettbetriebes im Schloss
Hiiningen in Konolfingen (BE).

Nach Stationen im Victoria-Jung-
frau Grand Hotel & Spa Interlaken
und bei den Pilatus Bahnen ist der
Meiringer seit 2011 Direktor des
Alpinhotels Grimsel Hospiz. Er
tritt die Nachfolge von Thomas
Steidle an, der den Betrieb aus
familidren Griinden verl4sst.

Neue Co-Betriebs-
leiterin im Solo-
thurner «Baseltor»
Ava Bachmann (Bild links) ist
neue Co-Betriebsleiterin im Res-

taurant Hotel Baseltor Solothurn.
Sie leitet zusammen mit Jean-

nette Meyer das 3-Sterne-Swiss-
Historic-Hotel in der Altstadt. Der
Betrieb umfasst 17 Zimmer und
kann sich mit 13 Gault-Millau-

Punkten rithmen. pt/npa/og

Mehr people unter htr.ch/events

Die grosste Hotelschau der Schweiz

Please Disturb

Wann und wo 19. Marz in rund 120 Hotels und zwei
Hotelfachschulen der ganzen Deutschschweiz

Giiste Uber 14000 interessierte Besucher, darunter
viele Jugendliche im Berufswahlalter sowie Politiker
Gesprachsthema Der neue Beruf Hotel-Kommunika-
tionsfachfrau/-mann, der ab Sommer 2017 startet.
Highlight Das Engagement und vielseitige, ideen-
reiche Programm der Hoteliers und Mitarbeitenden
mit Workshops, Besichtigungen und Interaktionen.

Lernende im Hotel Badrutt's Palace in St. Moritz geben am Info-Tisch
Auskunft zu den vielfaltigen Karrieremdglichkeiten in der Hotellerie.

Jana Jeschek, Direktorin Hotel Euler in
Basel, mit Ueli Schneider, Leiter Bildung
hotelleriesuisse. Bilder hotelleriesuisse

* Felix W. Hauser, Radisson Blu Hotel Basel
und Président Regionverband Basel und
Region, mit Mimi Wyss, Geschéftsfiihrerin.

Jeannine und Karel Nélly, Gastgeber im
«Swiss-Chalet» in Merlischachen, Gffneten
die Ttiren zum Motto «Western Stylex.

Claude Meier, Direktor hotelleriesuisse,
mit Andrea Rindlisbacher, Human Re-
sources, Hotel Holiday Inn Bern Westside.

Das Direktionsehepaar Catherine und
Raymond Hunziker liessen im Hotel
Palace Luzern hinter die Kulissen schauen.

Hotel Schweizerhof Luzern (v.L): Silja
Murer, REFA, Patrick Hauser, Direktor,
und Nicole Dali, Kochin.

«Freienhof» Thun (v.): Karin Badertscher,
Thomas Kénig und Wanda Brunner.

Felix Dietrich, ehem. Direktor, und Sohn
Patrick, Direktor, empfangen die Besucher
im Hotel Waldhaus Sils Maria.

Martin von Moos, Geschaftsfiihrer Hotels
Belvoir Ruschlikon und Sedartis in Thalwil,
mit Susy Pfister, HR-Leiterin.

Nachwuchsforderung contra Fachkraftemangel

20. Schnuppercamp

Wann und wo vom 19. bis 22. Marz 2017 in
Champéry.(VS)

Giste 26 Schullerinnen und Schiller aus der gan-
zen Schweiz

Gespréchsthema Die spannende Berufswelt der
Hotellerie und der direkte Austausch mit Gleich-
altrigen mit demselben Berufswunsch.
Highlights Das Curlingspiel und das Eistraining
von Stéphane Lambiel

npa

Aus 90 Bewerbungen wurden sie ausgewahlt: 26 Schupperlernende
aus den Kantonen Aargau, Bern, Freiburg, Solothurn, Schwyz, Neuen-
burg, Wallis, Thurgau, Waadt und Zrich. Bilder hotelleriesuisse

Im Art Boutique Hotel Beau-Séjour (v. L.):
Sophie Zurkirchen, Arnaud Kleinknecht,
die «Schnupperlis» Cyril Curtenaz und
Malin Ackermann, Philipp Zurkirchen.

Im «Le Palladium» (v.1.): Alexandre
Valent, Quentin Legrix, Sarah Clever
(be|des Schiiler), Nadine Ablondi.

aktuell - wo Meinungen
gemacht werden

8 Ausgaben fiir CHF 32.00

Telefon 031 740 97 93
abo@htr.ch
www.htr.ch
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FOTOLIA

FIT FUR DIE IMPROVISATION

Die Digitalisierung ruft nicht nur Fragen zu IT und
Technologie, sondern auch zur menschlichen Kul-
tur hervor. Der technologische Wandel fiihrt zu
tief greifenden Veréinderungen. Es sind unbequeme
Zeiten fiir Fiihrungskrifte: Neue Technologien er-
scheinen in immer kiirzeren Intervallen und zwin-
gen dazu, neu eingespielte Prozesse komplett zu
iiberdenken; zudem lassen sich zunehmend hetero-
gene Gruppen an Mitarbeitenden beobachten, die
Unterschiede im Umgang mit Technologien aufwei-
sen. Im Zusammenhang mit dem Einfluss der Digi-
talisierung auf die menschliche Kultur stellen sich
in den Betrieben verschiedene Fragen, z.B.: Wie
konnen neue Technologien die Zusammenarbeit
im Team wertvoller machen? Wofiir méchten Mit-
arbeitende Technologien einsetzen? Wie kann die
Menschlichkeit in den Unternehmen erhalten blei-
ben, ohne dass sie von der Technologie verdringt
wird?

Eine Antwort auf diese Fragen kénnte digitale Fiih-
rungskompetenz sein. Fithrung scheint heute kom-
plexer zu sein als frither. Wir leben in einer VU-

CA-Welt (volatil, unsicher, komplex (complex) und
mehrdeutig (ambiguous). Doch auch in dieser VU-
CA-Welt bleibt es letztlich die zwischenmensch-
liche Kommunikation mit ihren emotionalen At-
tributen, die Vertrauen -aufbauen kann. Wichtige
Aspekte der Fithrungskompetenz, wie Kommu-
nikations- und Kooperationsfihigkeit, Teamver-
stéindnis und Entscheidungskraft sind durch die Di-
gitalisierung grossen Verédnderungen unterworfen.

Auf die technologischen diirften soziale Innovatio-
nen folgen. Eine Moglichkeit, solche im Betrieb zu
férdern, ist das sogenannte Social Prototyping. Die-
ses Vorgehen ist inspiriert durch die Methoden, die
in der Software-Programmierung angewendet wer-
den, wie eben Prototypen, Versionisierungen oder
Beta-Versionen. Die Konzentration der Anstren-
gungen liegt dabei mehr auf der kontinuierlichen
Verbesserung denn dem eigentlichen Resultat. So-
cial Prototyping umfasst Formen des Ausprobie-
rens und Gestaltens von Prototypen im zwischen-
menschlichen Kontext. Die Herausforderungen der
VUCA-Welt fithren dazu, dass die sozialen Struk-

turen des Unternehmens sich schneller anpassen
und agiler werden miissen. Social Prototyping stellt
die Frage, wie im Unternehmen zusammengearbei-
tet werden soll, in den Mittelpunkt. Dabei wird ein
spielerischer Ansatz verfolgt und die Methode der
angewandten Improvisation verwendet, die von
den Jam Sessions im Jazz und dem Improvisations-
theater inspiriert ist. So lautet einer der Leitsitze
aus dem Improtheater: « The best way to look good
is to make your fellow players look good.”

Die Zeit ist reif auch in etablierten Unternehmen,
jenseits von Start-ups, Improvisation zu den Fihig-
keiten eines Managers hinzuzufiigen.

Daniel Plancic

Education Manager

Swiss Hospitality Solutions
swisshospitalitysolutions.ch

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

3. APRIL

«Revival lhres Tour-Operator-
Geschéftsy,

Hotel Visperhof, Visp
www.hotelleriesuisse.ch/

roadshow._de

4. APRIL
«Informationsanlass KV HGT»,
Hotel Radisson Blu, Basel
www.berufehotelgastro.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

11. APRIL

«Tourism Career Day 2017,
Renaissance Zurich Tower Hotel
www.traveljobmarket.ch

11. APRIL
«Informationsveranstaltung EHL»,

www.ehl.edu/en

19. APRIL

«Schulfiihrung Hotelfachschule
Passuggp,
www.ssth.ch

24. APRIL

«Fachseminar HFT: Der Preis ist
heiss»,
wwwhfthun.ch

Hier finden Sie den p den B

Planen Sie ein neues Projekt?

ch/berat tzwerk

+ www.hotell

Professionelle Beratung
fiir die Schweizer Hotellerie Gemeinsames Beraternetzwerk von:

CURAV/VA.CH

hoteneriesﬁse\

Swiss Hotel Association
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AKTUELL

FRISCHZELLENKUR FUR

FACHKRAFTE

Die Welt verandert sich schnell, so auch das Hotel- und Gaststéttengewerbe. Wer
heute erfolgreich bleiben will, muss in der Lage sein, zeitgleich eine wachsende
Anzahl komplexer Faktoren zu managen. Fiir Fithrungskréifte im Gastgewerbe ist
es deshalb unverzichtbar, ihr spezialisiertes Fachwissen laufend aufzufrischen.

eine erfolgreiche Karriere anzustreben,

braucht man nebst einem praktischen, 16-
sungsorientierten Vorgehen auch akademische
Prizision, agile Fithrungskompetenzen und kul-
turelle Anpassungsfihigkeit. Im globalen Gast-
gewerbe suchen deshalb viele Manager nach
Moglichkeiten, ihr Wissen stets auf den neusten
Stand zu bringen. Sie wollen wissen, wie sie ihr
Unternehmen in einer sich dramatisch verin-
dernden Technologielandschaft am besten ver-
markten und ihre Kunden betreuen sollen.

l | m in einem kompetitiven Marktumfeld

IMMER EINEN SCHRITT VORAUS

Die Ecole hoteliére de Lausanne (EHL) beant-
wortet diesen Ruf nach Weiterbildung und setzt
damit ihre weltweite Expansion fort. So stellt
die EHL sicher, dass zukiinftige Fithrungskrifte
im Gastgewerbe dem Markt immer einen Schritt
voraus sind. Und weil stark engagierte Berufs-
leute fiir eine Weiterbildung nicht ohne Weite-
res am Arbeitsplatz fehlen kénnen, kommt die
weltweit fithrende Hotelfachschule einfach zu
ihnen: mit einem zu 80 Prozent online angebote-
nen «MBA-in-Hospitality»-Programm sowie mit
mehreren spezialisierten Zertifikaten, hat die
EHL Weiterbildungsprogramme mit den besten
Praktikern aus aller Welt entwickelt. Die vier-
wochigen Zertifikatskurse und das - wahlweise
— ein bis drei Jahre dauernde MBA-Programm
decken vier der wichtigsten Aspekte des Gastge-

- werbes ab: Ertragsmanagement, Finanzmanage-

ment, operatives Hotelmanagement und die er-
gebnisorientierte Leitung eines Gastgewerbes.
Auf diese Weise ermdglicht die EHL allen Kandi-
datinnen und Kandidaten ein Studienprogramm,
das sich flexibel an ihren Lernstil und ihr Lern-
tempo anpasst.

25000 ALUMNI IN 140 LANDERN

Das EHL-Programm ist inspiriert vom Prinzip
des «Lernens von den Besten». Die verschiede-
nen Module setzen auf ein profundes Versténdnis
praktischer sowie realer, betriebswirtschaftli-
cher Herausforderungen. Auf diesem Weg erhal-
ten kiinftige EHL-Hospitality-Experten Zugang
zu jenen Fragestellungen, mit denen die Spit-
zenkrifte der Branche heute konfrontiert sind.
Dafiir nutzt die Schule ihre einzigartige Positio-
nierung und ihr weltweites Netzwerk. Die Zerti-
fikate richten sich an Fithrungskrifte, die Wis-
sensliicken in spezifischen Bereichen schliessen
wollen, ohne dafiir im Beruf zuriickzustecken.
Eines ist sicher: Bei 25000 Alumni in 140 Lin-
dern konnen Absolvierende iiberall auf der Welt
auf einen hochkompetenten Pool an Wissens-
triagern zihlen.

Dr. Achim Schmitt,
Professor und stv. Dekan Masterprogramme

AUS- UND WEITERBILDUNG

www.hotelbildung.ch/nds

Durchblick

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Besuchen Sie eine Informationsveranstaltung!

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Infos/Anmeldung: Tel. +41 31 370 43 01, unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch
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ARBEITEN, WO ES DAS GANZE JAHR AM SCHONSTEN IST!

Sind Sie auf der Suche nach einer neuen Herausforderung in einem pulsierenden
Vierstern Superior Betrieb im Herzen von St. Moritz?

Sie beherrschen die klassische Hotelkiiche ebenso wie neuzeitliche Garmethoden
und fiihlen sich am Herd gleich wohl, wie im Biiro bei der Planung. Sie denken
kostenbewusst in den Bereichen Einkauf, Lagerung und Mitarbeitereinsatz. Sie
verfiigen Uber ein sicheres Auftreten, sind entscheidungsfreudig und belastbar. Sie
tibernehmen gerne Verantwortung, arbeiten teamorientiert und fihren Ihre
Mitarbeiter kompetent und motivierend. Durch Ihr Denken und Handeln sind Sie
ein Vorbild firr die Mitarbeiter. Sie bringen Fuhrungserfahrung mit und sind bereit
einen St. Moritz Klassiker in die Zukunft zu begleiten.

Ubernehmen Sie die kulinarische Verantwortung fiir unsere Hotelkiiche, das
Restaurant Acla und die Alphiitte Clavadatsch, daneben betreuen Sie die Kiiche bei
verschiedene Caterings des Hotel Schweizerhof.

Begeistern Sie unsere Gaste und uns per 1. April 2017 oder nach Vereinbarung, als

KUCHENCHEF

Ein attraktiver, spannender Arbeitsplatz als Jahresstelle wartet auf Sie. Interessiert?
Gerne lernen wir Sie personlich kennen. Wir freuen uns auf lhre aussagekraftigen
Bewerbungsunterlagen.

Hotel Schweizerhof
® Yvonne Urban und Martin Scherer, Direktion

. Via dal Bagn 54 - CH 7500 St. Moritz
T +41 81 837 07 07 - mscherer@schweizerhofstmoritz.ch

ek

Das Parkhotel Bellevue & Spa****-S in Adelboden,
eines der fithrenden Hotels der Schweiz,
sucht per sofort oder nach Vereinbarung eine/einen

Chef de Réception

In dieser Position sind Sie verantwortlich fiir das
gesamte Reservationswesen, Check-in und Check-out,
die optimale Auslastung im Spa, Seminar-Organisation
und div. administrative Aufgaben.

Sie arbeiten aktiv an der Réception im Front- und
Back-Bereich mit.

Fiir Thr Team (4 bis 5 Mitarbeitende) und fiir unsere
Giste sind Sie die erste Ansprechperson.

Fiir diese anspruchsvolle Stelle suchen wir eine
belastbare, gewandte Personlichkeit mit Verkaufsflair.

Zugute kommen Thnen Ihre kaufménnische Grundaus-
‘bildung (oder Hotelfachschule), die bereits erworbene
Fithrungserfahrung, Thre sehr guten Fremdsprachen-

kenntnisse (F/E) und Thr stilsicheres Deutsch
(Schweizerdeutsch als Muttersprache erwiinscht).

Ausserdem sind Sie kommunikativ, pflichtbewusst
und teamfahig.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung mit Foto per E-Mail
oder per Post. Wir freuen uns, Sie kennen zu lernen.

Parkhotel Bellevue & Spa
Personalabteilung
Bellevuestrasse 15

3715 Adelboden

frontoffice@parkhotel-bellevue.ch

Am Ufer des Zrichsees, angrenzend ans Naturschutzgebiet,
liegt wunderschén unser «Schiffy». Mit zwei traumhaften Ter-
rassen, Speiserestaurant, Sttbli, Saal, Weinstube, Seerosen-
bar und 30 individuellen Zimmern. In dieser unvergleichli-
chen Atmosphdre leben wir Gastfreundschaft fir unsere
Gaste aus nah und fern.

Hotelleiterin

Sie lieben Ihren Beruf und die Menschen. Phantasievoll und
fachkundig helfen Sie mit, unser Haus zu pflegen und wei-
terzuentwickeln. Mit Liebenswiirdigkeit und echter Leistung
begeistern Sie unsere anspruchsvollen Gaste wie auch Mit-
arbeitende.

Sie sind zwischen 24 und 42 Jahre jung, humorvoll und herz-
lich. Mit Freude und Professionalitat filhren Sie unseren
Hotelbereich, leiten die Réception und sind verantwortlich
fir die tagliche Administration, das Housekeeping und den
Friihstticks- und Nachmittagsservice.

Eine anspruchsvolle, vielféltige und abwechslungsreiche Auf-
gabe, ein junges Team, Wertschétzung, kundige Untersttit-
zung und Weiterbildung erwarten Sie.

Wir freuen uns darauf, Sie kennen zu lernen.

Beatrice Fuhrer, Hotel Restaurant Schiff
mit Seerosenbar, 8808 Pfaffikon Sz
Tel. 055 416 17 18, www.schiff-pfaeffikon.ch

AT 19188

EEZEEE]

Am Ufer des Zrichsees, angrenzend ans Naturschutzgebiet, liegt wunderschén
unser «Schiff». Mit zwei traumhaften Terrassen, Speiserestaurant, Schifflistube,
Saal, Weinstube, Seerosenbar und 30 individuellen Zimmern. In dieser unvergleich-
lichen Atmosphére leben wir Gastfreundschaft fiir unsere Géste aus nah und fern.

Im Rahmen der weiteren Entwicklung suche ich einen

Stv. Direktor (m/w)

Sie sind zwischen 28 und 35 Jahre alt, haben gute Service- und Filhrungserfahrung,
einen Hotelfachschulabschluss und sprechen Schweizerdeutsch.

Sie ftihlen sich mit unserer Gegend verbunden, sind natiirlich und lebensfroh.

Sie verstehen es, konzeptionell zu denken, und verfiigen (ber ein ausgepragtes
Gefthl fur Qualitat. Sie sind zielorientiert, verantwortungsbewusst und tatkraftig.
Ihren Mitarbeitenden sind Sie jederzeit ein gutes Vorbild, stets hilfsbereit, wohlwol-
lend, klar, sicher und gelassen. Ihren Gasten gegeniiber sind Sie ausgesprochen
herzlich und zuvorkommend.

Dieser hohe Anspruch und die Aussicht, eines der schénsten Hauser am Ziirichsee
vielleicht wéhrend vieler Jahre in meinem Sinn und Geist zu fuhren, erfreuen und
begeistern Sie.

Eine lehrreiche und vielféltige, vertrauensvolle und bereichernde Aufgabe an einem
wunderschénen Ort, kundige Unterstiitzung und Wertschatzung erwarten Sie.

Ich freue mich sehr auf Ihre Bewerbungsunterlagen und darauf, Sie kennen zu
lernen.

Caesar Huber, Hotel Restaurant Schiff
Unterdorfstrasse 21, 8808 Pfaffikon SZ
Tel. 055 416 17 18, info@schiff-pfaeffikon.ch

Wir suchen

Koch und Hilfskoch m/w
Jobcode hoteljob.ch: J123293

Fontanivas Gastro GmbH
Via Fontanivas 9 7180 Disentis/Mustér
081 947 44 22 ustria@fontanivas.ch

41485-13158

hoteljob.ch - der Online-Ste

149413160
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Werden Sie Schéck@aiﬁwﬁnder

Mit einem Franken pro Tag wenden Sie leidvolle Kinderschicksale
zum Besseren. Jetzt unter www.tdh.ch/jedertagzaehlt

der htr hotel revue

Fiir mehr Informationen zum fiihrenden Schweizer Stellenportal
kontaktieren Sie uns iiber inserate@htr.ch oder 031 370 42 42

betreuung

[rrECE

hpmisteL

Die Michel Gruppe AG ist Gesundheitspartnerin im Hasli-
tal, Berner Oberland (www.michel-gruppe.ch): Sie be-
treibt die Privatklinik Meiringen, die Rehaklinik Hasliberg,
die Stiftung Helsenberg mit Wohnheimen und geschiitz-
ten Arbeitsplstzen, eine Wascherei sowie eine Kinder-
tagesstatte. Rund 6oo Mitarbeitende an sechs Standorten
sind bestrebt, mit Herzblut und kontinuierlicher Verbes-
serung der Qualitét ihrer Acbeit den unterschiedlichsten
Kundenbediirfnissen zu entsprechen.

Im Auftrag unserer Mandantin suchen wir per Oktober
2017 (oder nach Vereinbarung) eine projekterprobte,
teamfahige und initiative Fuhrungspersonlichkeit fur die

Leitung Gastronomie (w/m)

Sie begleiten die Projektierungs-, Planungs- und Reali-
sationsphase des Umbaus im Bereich Gastronomie inner-
halb der gesamten Gruppe. Sie agieren als Drehscheibe
zwischen den Klinikdirektionen, den internen Anspruchs-
gruppen, dem Bauleitungs- und externen Beratungsteam
sowie Lieferanten und Behdrden. Ihr Ziel ist die Imple-
mentierung eines innovativen Verpflegungskonzeptes mit
zentraler Produktion. In der Betriebsphase fiihren Sie
den Leistungsbereich Gastronomie partizipativ und nach
ll:e!riebswirtschaftliz:hen, kologischen sowie qualitativen
riterien,

Ihr Leistungsausweis baut auf Erfahrungen in der Fuh-
rung eines Gastro- oder Hotelleriebetriebes und/oder in
der Begleitung von grosseren Umbauprojekten im Bereich
Gastronomie (Zentralisierung Produktion, Logistik, Ein-
kauf). Sie verbinden Projekt-Knowhow mit Fihrungs-
fahigkeiten, sind integrierend, verantwortungsbewusst
und belastbar.

Sind Sie an einer vielschichtigen Herausforderung in ei-
nem dynamischen und erfolgreichen Unternehmen inter-
essiert? Dann freuen wir uns auf die Zustellung lhres voll-
stindigen Bewerbungsdossiers (elektronisch bevorzugt).

hpmisteli, Hotel- & Gastrokonzepte

Peter Zemp

Turmholzweg 32, 3173 Oberwangen Bern
peter.zemp@hpmisteli.ch | www.hpmisteli.ch

41452-13150

enmarkt

"“hotelrevue
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Die besten Jobs
der Schweizer

Die Stellenplattform fiir Hotellerie,

Gastronomie und Tourismus. @ Hotellerie

und Gastronomie

Direktion Geschiftsleitung Sous Chef Region Ziirich J123212
T Koch im Stundenloh Region Ziirich J123239
Position Ort Job-Code  Commis tournant Region Zentralsct J123188
GeschiftsfithrerIn Region Ziirich J123256  Chefde partie /Commis de cuisine Region Bern J123169
Stv. BetriebsleiterIn Region Ziirich J123252  Chefde Partie Region Bern J123438
Vizedirektor /R divisi Region Berner Oberland J123158  Sous Chef Region Ziirich J122906
Restaurant M: Region Oberwallis J123362  Betriebsmitarbeiter/in 30-50 % Region Bern J122903
Vize-Direktor Region Berner Oberland J122867  Cuisinier / Chef de partie Tournant Region Waadt/ Unterwallis J122901
Area M: Region Ziirich J122899  Kéchin/Koch Region Ziirich J122898
Stv. GeschiiftsfithrerIn Region Ziirich J122996  Junger Koch Region Mittelland (SO,AG) J123401
Geschiftsfiithrer Region Bern J123437  Allrounder Kiiche Region Berner Oberland J123402
Restaurant M: Region Waadt/ Unterwallis J123245  Chefde Partie Region Berner Oberland J123405
Pizzaiolo Region Ziirich J122877
T i Kiict 2 Region Ziirich J122874
Marketing / Verkauf / KV / IT Teamleader Kiiche Region Mittelland (SO,AG) J122845
Position ort Job-Code Chef Stewartjl Reg?on Ziirich J122852
Director Sales & Marketing Region Graubiinden J123048 Chefl d% Bartie = 5 T Regfon Benn S 125430
e Region Ziirich J123332 Comfms de CulSln(? Vi) och-kéchin Regfon Zentr L J122991
e Region Zitrich 3122944 Demi-Chef d'e Partie Reg}on Zentr: L J122990
Bild o= R J123243 Chef de Partie / Tournant Region Graubiinden J122820
Stor Region Ziirich J122843 : £
Assistant Marketing & Sales Region Berner Oberland FIPEYTVA Service / Restauration
Convention & Sales Coordinator Region Bern J123428 ! ;
Customer Relationship Manager Region Ziirich J122878  Position Ort Job-Code
PR Region Graubiinden J123143  Chefde Service Region Bern J123414
Chefde Rang Region Bern J123355
S Barmitarbeiter Region Zentralschweiz J122949
B@ﬂ“ﬂv[ Wellness/ Fitness RestaurantleiterIn Region Ziirich J123351
s el s ST s
Teammitglied Empfang Wellness & Spa Region Mittelland (SO,AG) J123315 Chilio Servioo und Bankai? e OheiEd ST5550e
E Restaurationsfachfrau /-mann Region Berner Oberland J122883
Réception / Reservation RestaurationsleiterIn Region Ziirich J122885
Chefde Service Region Ziirich J122814
Position Ort Job-Code  Supervisor Region Ziirich J123433
Rezeptionist Region Graubiind J123147  Servicemitarbeiter Region Zentralschweiz J122817
Réceptionistin / Réceptionist Region Berner Oberland J123404  Chefde Rang International J123183
Receptionist/-in, Region Ziirich J122972  Service Supervisor Region Ziirich J123214
Réceptionist/in Region Zentralschweiz J123019  Chefde Service Region Zentralschweiz J123218
Réceptionist Region Bern J123427  Sty. Chefde Service Region Graubiinden J123170
Portier de nuit 100% ou 50% Region Waadt/ Unterwallis J122998  Friihstiicks- & Mittagsservice 80% Region Ziirich J123095
Rezeptionist/in Region Oberwallis J128071  Servicefachmit: d Region Ziirich J123098
Réceptionist/In Region Zentralschweiz J122816  Junior Food ganze Schweiz J123103
Chef de Reception Region Oberwallis J123070  Servicemitarbeiter Region Bern J123429
Rezeptionist Region Ziirich J123350  Stellvertretende Leitung Service Region Ziirich J123145
PraktikantIn Réception Region Berner Oberland J123349  Servicemitarbeiter 40-60% Region Basel J123153
Chef de Réception Region Bern J123394  Restaurationsfachfrau/-mann Region Basel J123308
Réceptionniste Region Waadt/ Unterwallis J122995 ‘beiter Region Zentralsch J123306
Réceptionist/-in Region Bern J123395  Chefde service (m) Region Mittelland (SO,AG) J123292
Réception Region Zentralschweiz J123442  Servicemitarbeiterin / Cameriera tournante Region Tessin J123291
Réceptionist/In Region Bern J123356 . Restaurantfach Region Basel J123287
Aushilfe Service im Std.lohn Region Bern J123284
- Mitarbeiter/in 20 - 50 % Region Ziirich J123260
Position : Ort Job-Code 22 "":H hil - Reg{'on ity 128578
Cootiinaion ReglonZiirich, J122884 Caffé-Bar VeraFtwortllche/ T Regfon Ziirich d J123027
F@BSupervisorBan RegionZirich J122008  2:Chefde SeArvxce i i Regfon Zentralschweiz J 1‘23053
Mitarbeiter Enkauf60% RegionZentr J122947 Chef dc? Service Friihstiick Regfon Bern J123363
Commis de salle /barman Region Waadt/ Unterwallis J122994 CommAls a I‘{ang Reg?on Berner.Oberland 24357
Stagiaire en service Region Waadt/ Unterwallis J122997 Bar Mitarbeiter Region Berner Oberland 2t
Responsable du service Region Waadt/ Unterwallis J122992
Commis de Cuisine Region Ziirich JI22960 llauswirtéchaﬂ
Co-Betriebsleitung Region Zentralschweiz J123173
Junior Projektleiter Catering Region Zentralsch 123174 e n ort Job-Code
Chef de Partie/ Commis Region Be.rner Oberland J123165 e G 123389
Teammitglied Service Seminare & Events Region Mittelland (SO,AG) J123314 u = o e 3123107 .
Conference & Event Coordinator Region Zentralschweiz J123370 T 5 7 PR
TRB At evion B 3123359 Portier 1'm Tagesdlensf Regfon G;' J122810
= = = o T d Hauswirtschaft Region Mittelland (SO,AG) J123317
F&B Assistent/in Region Zentr: J123397 = =
Chefde Service Region Bern Jiz3azs AN nante 507 - fietloubern 123420
Betriebsmitarbeiter/in Allrounder/in 60-100 % Region Ziirich J123336
Femme de Chambre Region Waadt/ Unterwallis J122999
Mitarbeiter Unterhalt/Hauswartung 60% Region Ziirich J122986
Position Ort Job-Code  Gouvernante Region Berner Oberland J123156
Commis de Cuisine Region Ziirich 5 J123265  portier Region Zentr i J123391
Stv. Kiichenct Region Ziirich J122815
Grilleur 8 Region Zentralschweiz J123268
Betriebsmitarbeiter/in Allrounder/in (Aushilfe) Region Bern J123154
Sous-Chef Region Mittelland (SO,AG) J123310  Position Ort Job-Code
Thai-Koch fiir Spezialitétenrestaurant Region Mittelland (SO,AG) J123313 M Trainee Operations Region Ziirich J122957
Kochin/Koch (Aushilfe) Region Bern J123105  Mitarbeiterin Gistebetreuung Region Zentr J123301
Commis de Cuisine Region Ziirich J123099  Maler/ Mitarbeiter H: hnik Region Zentralscl J123299
Chef de Partie Region Ziirich J123097  Supervisor m/w Region Ziirich J122959
Koch oder Jungkoch Region Ziirich J123096  Leiter Unterhalt Verwaltung Region Ziirich J122976
Chef Gardemanger Region Graubiind J123240  HR-Assistant (80%-100%) Region Berner Oberland J122840
Koch Commis Region Ostschweiz J123216  Night Auditor Region Ziirich J123365
Sushi-Koch Region Ziirich J123217  Concierge / Collaborateur q Region Waadt/ Unterwallis J122902
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Fasziniert Sie die Kombination IT und Hotellerie? Méchten Sie nach einer
umfassenden Einarbeitung eigene Hotelsoftware-Projekte in der ganzen Schweiz
betreuen und Ihre Kunden mit innovativen Lésungen vor Ort im Hotel,
webbasiert in der Cloud oder auf mobilen Endgeréten nachhaltig unterstiitzen?

rebagdata ag | hotel management solutions

Als Schweizer Vertriebspartner der protel hotelsoftware GmbH und
Preferred Partner von hotelleriesuisse betreuen wir ein breit gefachertes und
entsprechend spannendes Kundenportfolio. protel-Produkte bestechen durch

erstklassige Funktionalitét, erfrischende Innovationskraft, intuitive Bedienbarkeit
und hohe Stabilitat.

Unser Projektleitungsteam sucht eine hoch motivierte Verstarkung als

Projektleiterin/Projektleiter

Sie haben Ihre Hotelfach-Ausbildung erfolgreich abgeschlossen, kennen den
Bereich FrontOffice aus vertiefter Erfahrung und sind auf der Suche nach einer
langfristigen Herausforderung. Betriebswirtschaftlich sind Sie schon fit, und
Technologie ist fiir Sie kein notwendiges Ubel, sondern weckt Ihre Begeisterung.

Sie arbeiten engagiert auf ein Ziel hin, sind ausgesprochen belastbar und
driicken sich in deutscher und franzésischer Sprache gekonnt aus.
Ihr Denken und Handeln ist ebenso proaktiv wie diehstleistungsorientiert —
und das aus Uberzeugung! Zu guter Letzt sind Sie nicht nur fachlich,
sondern auch sozial kompetent.

Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre aussagekraftige
Online-Bewerbung an:

jobs@rebag.ch
rebagdata ag | Einsiedlerstrasse 533 | 8810 Horgen

Fir zusatzliche Vorinformationen wenden Sie sich bitte an Adrian de Souza
(044 711 74 21 oder 079 125 00 44).

www.rebag.ch

rebagdata

hotel management solutions
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DAS INSERAT. JEDEN EFFIZIENT ERREICHEN.
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finden 82% der Leser Inserate

Das Inserat ist der beliebteste

Gastro =Express

Die fuhrende
Stellenborse fiur
das Schweizer
Gastgewerbe

www.gastro-express.ch

Werbetriiger der Schweizer.

weder als aufdringlich noch

als storend.

Anders als bei TV-Spots emp-

INTERNATIONAL

aTaes-1154

Professionelle Beratung
fiir die Schweizer Hotellerie Planen Sie ein neues PfO]ekt’

Wir sind ein bei europaischen Reiseveranstaltern sehr gut ein-
gefiihrtes «Wilderness Resort» in Britisch Kolumbien, Kanada
(www.ten-ee-ah.bc.ca), unter Schweizer Leitung und suchen fiir
die Sommersaison 2017 (Mai/Juni bis September) einen jungen

Koch

der an selbsténdiges Arbeiten gewohnt und bereit ist, fiir eine
anspruchsvolle Kundschaft Uberdurchschnittliches zu leisten.
Wenn Sie lber eine Fachausbildung verfiigen und noch nicht
35 Jahre alt sind, melden Sie sich unter: info@ten-ee-ah.bc.ca.

Wir freuen uns auch tber eine telefonische Kontaktaufnahme
unter: +1 250 434 9745.

41486-13150

41071-13058

Haberli's Schitzenhaus ist ein moderner
Gastronomiebetrieb vor den Toren der
Stadt Bern mit Bistro, Brasserie, Gour-
met- und Bankettsaal. Eine gedeckte
Sommerterrasse sowie die Vinothéque
«Le Millésime» gehéren auch dazu.

Zur Ergénzung unseres Teams suchen
wir per Mitte Mai oder nach Vereinbarung
eine/n

Servicefachmitarbeiter/in
fir den gepflegten a la carte-Service

Wenn Sie Uber gute Berufserfahrung
verfligen, Freude haben, in einem moti-
vierten Team mitzuarbeiten und eine
Portion Eigenverantwortung mitbringen,
erwarten wir gerne lhre Bewerbung oder
Ihren Anruf.

Nur Schwefzer und Bewilligung B oder C

Haberlis Schutzenhaus
Jakob Haberli
Oberdorfstrasse 10
3053 Miinchenbuchsee
www.haeberlis.com

pr=er

Hier finden Sie den passenden Berater:
WWW. it

Gemeinsames.
Beraternetzwerk von:

hotellenesﬁse\

Swiss Hotel Association

VIVA.CH

MANAGEMENT COUPLE or GENERAL MANAGER
for well-established first class beach resort hotel

in Kenya

Experienced in 4 or 5 star overseas, international
properties, English & German mandatory

Salary: Attractive package with GM villa offered

Send your application by email:
info@aleydis.ch

Sous Chef (m/w)
Jobcode hoteljob.ch: J122906

Gasthof zum goldenen Kreuz
Zircherstrasse 134 8500 Frauenfeld
0527250110 beat.jost@goldeneskreuz.ch

41505-13163

NK AN MICH

Ferien und Freizeit fir Behinderte

Schenken Sie Ferien.

Die Stiftung Denk an mich erméglicht Ferien und
Erholungsaufenthalte fur Menschen mit Behinderung.
Maoglich wird das durch Menschen, die weiterdenken.
Und mit einer Spende Ferien schenken.

PC 40-1855-4

www.denkanmich.ch

a1460-13751
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IMMOBILIEN
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, 'HOTELLERIE ET LE TOURISME

EINE FRAGE
DES STHiEs

Es ist nicht eine Frage der Anzahl Sterne am Haus - son-
dern eine Frage des Stils im Haus, ob der Gastgeber mit sei-
nem Geschiftsmodell Erfolg hat.

Was sind mégliche Synonyme von einzigartig und was bedeu-
tet dies genau fiir ein erfolgreiches Unternehmen? Was heisst
dies fiir das optimale Angebot gegeniiber den Kunden? Unver-
gleichlich in seiner Art, einmalig oder noch besser: einfach unbe-
schreiblich! Wir als Giste wissen oft ganz genau, auch wenn nur
im Unterbewusstsein, ob diese Begriffe auf ein von uns besuch-
tes Hotel oder Restaurant zutrifft.

Die klare Positionierung ist fiir jeden Gastgeber das wichtigste
Element fiir seine Einzigartigkeit. Fiir welches Angebot steht er
ein, was kann der Kunde erwarten und, vor allem, welchen Ein-
druck soll der Gast erhalten? Daraus leiten sich die starken Er-
folgsfaktoren ab, und eine einzigartige Marktstellung gegeniiber
dem Gast beginnt, sich zu entwickeln.

Diese Unverwechselbarkeit ist fiir einen Betrieb letztlich auch
eine Frage des Stils - nimmt der Gast diese angestrebte Ein-
zigartigkeit wirklich war? Dies kann sehr schlicht und redu-
ziert umgesetzt sein oder mit viel Wucht und «lauten» Farben,
welche fiir das angestrebte Ambiente sorgen. Es ist {iberhaupt

_nicht einfach, einzigartig zu werden. Aber es ist eine Pflicht, sich

diese Gedanken spitestens mit dem nédchsten Umbau oder mit
der Renovation des Betriebs zu machen. Oft ist aber das Einfa-
che besser als das Komplizierte - sprich das mit viel Aufwand
Betriebene. Das Ambiente gewinnt mit der Authentizitit und
der Stimmigkeit zum Betrieb und dem Gastgeber. Einfach und
einzigartig ist oft besser als die mit viel Brimborium gesuchte
Einzigartigkeit.

Dabei geht es gar nicht nur um die Hardware, sondern auch um
die Software und somit um das Gesamtkonzept eines Gastge-
bers — welche Kultur leben wir als Gastgeber, und was soll der
Kunde davon ganz bewusst als Teil eines unnachahmlichen Stils

TRAFO HOTEL BADEN/SWISSHOTELDATA

dann wihrend des Besuchs wahrnehmen? Wie viele Sterne oder
Punkte das Haus offiziell verkdrpert und von aussen ersichtlich
sind, ist in der Wahrnehmung des Gastes nicht so wichtig. Viel
wichtiger ist die Frage des Stils. Das konsequente Bestreben,
ein Geschiftsmodell anzubieten, welches einzigartig ist - auch
wenn es einfach sein mag.

Stephan Hirt
Schwob AG
www.schwob.swiss

/ENDRE unesm DES MOBILIER ET MATEH|EL D'HOTEL
ITUE A CRANS MONTANA

Nous

o 2lits 90/201

s de 35 chambres qui

lets (matel tate

 delitavecchevet)
1 bureau avec mlm ar, ﬁhEISE miroir:
au uils avec une petite table
oire (dressing) certaines avec

Le prix pour chaque chambre est de i I,
wﬂbfrs discuter

2 acesﬂp‘éces)soofn i
pieces) 250frs
er presque neuve

HESSER

Unternehmensberatung
fr Hotellerie & Restauration

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

Poststrasse 2, Postfach 413 - CH-8808 Pfaffikon SZ
= hesser- Iting.ch

éprixneuve 8000frs
bonne occasion . .
professionnelle 1000frs

055 410 15 57

salon artisanaux 12chaises

'+ 4 tables en verre 2000frs a discuter
Un piano 1500frs « Caveau ».

leau

je suis j

078/895 1076 ou aehhabesnard@netglus ch

4147413156

k)
H070-13057

Die neue attraktive Immobilienborse
der htr hotel revue htr.ch/immobilen
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