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Die slowenische
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Alles fir lhr Bad...

GROSSE
MENGE,
KLEINER

dank BAZL-Betriebs-
bewilligung den
Winterflugplan
aufnehmen. Ganz
zur Zufriedenheit
des Berner Touris-
mus. Weiter im
tiefen Winterschlaf
befindet sich das
Flughafenhotel.
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Egli, Karpfen, Saib-
ling, Lachs: Ver-

Ski-Aktionen im Winter 2017/18

Mit der Zermatter Easy SkiCard bezahlen Skifahrende nur noch fiir jene Lifte, die sie tatséchlich nutzen.

Zermatt Tourismus/Pascal Gertschen

Preisschlacht am Berg

Uberall locken Ski-
gebiete mit Deals
und Preisabschli-
gen. Die neuen
Winterangebote im
Uberblick.

Skifahrer diirfen sich freuen: Auf
diesen Winter offerieren Schwei-
zer Skigebiete eine breite Palette
von Rabatten und Sonderaktio-
nen. Ausldser dieser Innova-
tionswelle war zweifellos der
«Hammerdeal» von Saas-Fee
von vor einem Jahr. Die wenigs-
ten Skigebiete kopieren jedoch
das Walliser Crowdfunding-Mo-
dell eins zu eins. Im kleinen
Waadtlinder Skigebiet Sainte-
Croix-Les Rasses gibt es das Sai-
sonabo fiir 99 anstatt 360 Fran-
ken nur, wenn bis zum 15.
November 5000 Bestellungen
eingehen. Neben dem stark re-

duzierten Preis erhilt man als
zusitzlichen Kaufanreiz zwei
Gutscheine fiir Tageskarten in
drei Partnerskigebieten.
Ahnliche Kooperationen
schiessen derzeit im ganzen
Land wie Pilze aus dem Boden.
Am weitesten geht die West-
schweiz mit dem Magic Pass, ein
gemeinsames Abo fiir 25 Skige-
biete. Initiiert wurde das Angebot
vom Hotelier Jean-Daniel Clivaz.
Grosse durch Kooperation und
ein hohes Verkaufsvolumen sei-
en fiir den zukiinftigen Erfolg der
Skigebiete entscheidend, glaubt
der Crans-Montanaer. Auch die

Neue Attraktion Aquatis in Lausanne

Fische und Reptilien locken Gaste

Lausanne beherbergt mit dem
soeben erdffneten «Aquatis» das
grosste Stisswasser-Aquarium-Vi-
varium Europas. Das touristische
Potenzial ist sehr gross, ist Ber-

65 Mio. Franken investiert. Fiir
den Bau des 3-Sterne-Superior-
Hotels Aquatis, das seit zweiein-
halb Jahren geoffnet ist, investier-
te Boas 105 bis 110 Mio. Franken.

Hotellerie kénnte noch stérker in
die Angebote miteingebunden
werden. In Zermatt beispielswei-
se iibernachten Kinder bis neun
in einigen Hotels kostenlos.
Zuriickhaltender ist der Unter-
nehmensberater und Branchen-
kenner Laurent Vanat. Fiir ihn
steht und féllt der langfristige Er-
folg der Skigebiete mit der Ant-
wort auf die Frage, ob es gelingen
wird, den Niedergang des Volks-
sports Skifahren aufzuhalten und
wieder mehr Skianfinger auf die
Bretter zu locken. pt
Infografik: Seite 4 und 5
Interview: Seite 13

Hotelsuiten

Das Potenzial
der grossen
Raumeinheiten

Mit Suiten ldsst sich Geld ver-
dienen, gefragt sind sie je nach

Editorial

Denken Sie
bitte auch an
sich selbst!

GERY

ﬂi NIEVERGELT

Marketing Auf einer unserer
Service-Seiten im zweiten Bund
geben wir diesmal Tipps, wie Sie
im digitalen Zeitalter Thren
Betrieb erfolgreich ins Bild
riicken. Gerne erwahne ich an
dieser Stelle eine Beobachtung,
die ich als Medienschaffender in
dieser Branche auffallend haufig
machen muss. Dass mehr denn je
in die Optik (und ins Storytelling)
investiert werden muss, um
aufzufallen, hat sich mittlerweile
herumgesprochen. Aber - ich
weiss nicht, ist es Bescheidenheit
oder Gedankenlosigkeit: Sehr
viele Hoteliers und Touristiker
haben keine aktuellen und vor
allem keine wirklich guten Fotos
von sich selbst. Schnappschiisse
vielleicht, aber keine professio-
nell inszenierten Portrits, die die
Personlichkeit zum Ausdruck
bringen. Glauben Sie mir, es zahlt
sich aus, ganz unbescheiden auch
in die personliche Imagepflege
investiert zu haben. Nicht nur
dann, wenn sich die Bildredal-
tion der htr meldet.
Tischreservationen In einem
weiteren Fachbeitrag auf den-
Service-Seiten thematisiert
Revenue Consultant Gianluca
Marongiu die Herausforderungen
im Reservationsprozess und
macht dabei den Gastronomen
Mut: «Es lohnt sich, auf den
Online-Trend aufzuspringen.
Denn die Géste miissen nicht fiir
die digitale Nutzung erzogen
werden. Sie warten nur darauf,
bis die Gastgeber den digitalen
Trend wahrnehmen.» Sie finden
die Beitréige auf Seite 20 und 21.

Kennen Sie unseren
taglichen News-
Service? Ihre
Anmeldung unter

htr.ch
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: staltern ins Geschéft zu kommen. Dann  viele Menschen - ob Aktionér oder
Tourls mus ordneten wir fiir die ganze Crew einen nicht - zuriickschrecken.
: Monat unbezahlte Ferien an. Die Es ist nur ein Problem fiir Leute, die
h]-nter den Angestellten hatten frei, das Manage- unsere Aktie als konventionelles

sieben Gleisen

Gery Nievergelt

Obwohl derzeit die weltweit
grosste Wachstumsbranche,
fristet der Tourismus in den
Schweizer Wirtschaftskreisen ein
Schattendasein. Das zeigte sich
auch diesen Montag wieder beim
mittlerweile fiinften Swiss Green
Economy Symposium in
Winterthur. War Tourismus in
den ersten Jahren tiberhaupt
nicht vertreten, wurde er nun
immerhin am Nachmittag in
einem von 16 «Innovationsforen»
thematisiert. Da Winterthur
punkto Kongressbetrieb schlecht
aufgestellt ist, traf man sich
abseits des Tagungsortes in einem
im zweiten Untergeschoss
gelegenen «Festsaal» eines Hotels
hinter den Gleisen beim Bahnhof,
um auf die Frage «Wertschopfung
durch nachhaltigen Tourismus?»
nach Antworten zu suchen - und
blieb dabei mehr oder weniger
unter sich. Obwohl namhafte
Vertreter unserer Branche
angereist waren, etwa Richard
Kémpf vom Seco oder Barbara
Gisi vom STV, stiess das Touris-
musforum bei den rund 900
Teilnehmenden aus Wirtschaft,
Politik und Verwaltung auf
minimales Interesse.

Erschwert wurde die Aufgabe fiir
unsere Truppe (ich sass mit auf
dem Podium) durch die Weite
und Uniibersichtlichkeit des von
den Veranstaltern abgesteckten
Themenfeldes. In zwei Stunden
iiber Chancen und Risiken eines
nachhaltigen Tourismus nicht nur
in der Schweiz, sondern weltweit
zu diskutieren, dabei die
nachhaltigen Entwicklungsziele
der UNO kritisch zu wiirdigen
und das Phdanomen des Massen-
tourismus im Besonderen zu
analysieren, ist auch im Insider-
kreis wenn nicht undenkbar, so
doch undankbar. Uberspitzt
gesagt, riefen wir uns gegenseitig
in Erinnerung, was wir voneinan-
der schon wissen. Dass die
Technik wiederholt versagte,
machte es nicht besser. (Auch das
Hauptprogramm litt unter einer
technischen Pannenserie.)

Wir miissen besser werden und
vernetzter agieren, wenn wir
unsere Botschaften nachhaltig
«riiberbringen» wollen. Vor allem
aber miissen wir es schaffen, dass
unsere Branche im wirtschafts-
politischen Kontext die Aufmerk-
samkeit erhilt, die sie verdient.
So macht es keinen Sinn, ist nur
Vergeudung von Zeit und
Ressourcen. Dem Swiss Green
Economy Symposium wiederum,
dessen gute Absichten ganz
gewiss nicht zu bestreiten sind,
empfehle ich, die Wahl des
Standorts zu iiberdenken.

Martin Scherer: Der
Gourmet-Festival-
Prdsident ohne Hotel

Das Baugesuch
fiir ein neues
Restaurant
‘war schon
eingereicht,
da legte sich

die Verwal-
tungsrats-
prasidentin quer: Mehr ist in
St. Moritz bis anhin nicht zu
erfahren zum ebenso abrupten
‘wie ratselhaften Abgang des
beliebten «Schweizerhof»-Hote-
lierpaares Martin und Yvonne
Scherer. Der Eclat hat auch
Einfluss auf das St. Moritzer
Gourmet Festival: Martin
Scherer ist und bleibt Président
des Traditionsanlasses. Aber
das Griinderhotel Schweizerhof
f4llt als Partnerhotel aus. gn
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Seit einem Jahr steht Hassan Kadbi an der Spitze von Hapimag.

Hapimag schielt
auf Schweizer

Stadte

Hassan Kadbi hat eine
Tellerwascherkarriere
hingelegt. Als neuer
Hapimag-Chef will er

einer Hotel-Management-Schule in
Athen. Mein erstes Praktikum fithrte
mich zuriick nach Beirut, als Teller-
waéscher im Marriott.

Und heute sind Sie Chef eines
1400-kopfigen Unternehmens. Vom
Tellerwéascher zum Millionér?

ment arbeitete in dieser Zeit unbezahlt
weiter. Damit gelang es auch, die Moti-
vation des ganzen Teams zu starken.
Nach drei Jahren war der Turnaround
geschafft.

Was sind Ihre Prioritéten als neuer
Chef von Hapimag?

Ich sehe drei Hauptaufgaben. Einerseits
mochte ich Beziehungen und Kommuni-
kation zu unseren
Aktionaren und Mit-

Finanzprodukt sehen. Hapimag-Anteile
aber sind mehr, sie erméglichen den
Bezug von Ferienwochen in unseren 60
Resorts. Das ist vor allem fiir Familien
eine hervorragende Anlage.

Aber wer aussteigen will, kann Thnen

die Aktien nicht mit Garantie zuriick-

verkaufen.

Wir kénnen nicht alle Aktien auf einen
Schlag zurtickkaufen,
das ist so.

gliedern verbessern, Sollte es zu einem Aber wir haben in

anderseits intern fiir Aufbau in der Schweiz  jiingster Zeit unsere

mehr «Empower- Jo e S ey Riickkaufquote
zommen, dan i =

ment» sorgen. Also kommen, cann standig erhoht.

weniger hierarchisch
fithren und den
Angestellten mehr
Initiative und
Verantwortung tibertragen. Drittens ist
die Digitalisierung ein grosses Thema.
Hinter den Kulissen haben wir viele
Aufgaben erledigt — aber das «Front-
Endb, also beispielsweise die Website,
muss modernisiert werden.

Im Dialog mit den Aktiondren setzen
Sie bereits auf digitale Mittel. Sie
haben einen «CEO-Blog» gestartet.
Nach kurzer Zeit war dieser Kanal aber
nicht mehr fiir jedermann, sondern nur
noch fiir Aktiondre und Mitglieder

via Login zugéanglich. Weil es so viel
Online-Krawall gab?

Nun, die Reaktionen waren oft sehr
direkt und deutlich. Aber das soll auch
so sein. Fiir das Login haben wir uns
entschieden, damit wir nicht mit
Fantasie-Namen oder fiktiven Usern
sprechen, sondern wissen, wer unser
Gegeniiber ist. So wird der Dialog
konstruktiver und produktiver.

Als wichtiges Publikum gelten Thnen
Menschen, die nach 1980 geboren
wurden. Just diese «Millennials»
nutzen Immobilien zwar gerne. Aber
sie wollen sie nicht besitzen. Eine
harte Nuss fiir jemanden wie Sie, der
Teilzeit-Wohneigentum verkaufen
will.

Viele Millennials kennen uns heute
schon, da ihre Eltern Aktionére sind.
Die jiingere Generation muss noch nicht
unbedingt Aktien kaufen, um bei uns
zu bleiben. Oft erben sie die Anteile
auch. Wie sehr jiilngere Leute schon bei
Hapimag eingebunden sind, zeigt sich
an der Aktionérs- und Nutzerstruktur.
Unsere Aktionare sind im Schnitt 66
Jahre alt. Die tatsachlichen Géste aber
sind 20 Jahre jiinger — da sie die Wohn-
rechtspunkte von ihren Eltern erhalten.

Millennials mégen wohl Airbnb eher
als Hapimag. Mégen Sie Airbnb?

Ja, fiir mich ist Airbnb ein Beispiel fiir
Disruption im positiven Sinn. Ware kein
Markt dafiir vorhanden, wéare Airbnb
nicht erfolgreich. Vergleichen kann man
uns nicht mit Airbnb. Weil bei Hapimag
der Aspekt der Community sowie
Services in den Resorts, wie Gaste-
betreuung, hinzukommen.

Die Zahl der Aktionare ist iiber die
Jahre sténdig gesunken, aktuell sind
es noch knapp 130000. Wie lautet Ihre
Zielgrosse fiir die nichsten Jahre?

ich mir ein

Wie viele Papiere
halten Sie selber?
Vier.

Wenn Hapimag eine so gute Sache ist
- wie erkldren Sie es sich denn, dass
die Zahl der Aktiondre in den letzten
Jahren schrumpfte?

Zur Hauptsache liegt es am Dialog. Wir
haben die Partnerschaft mit unseren
Aktiondren und Mitgliedern in der
Vergangenheit wohl zu stark als
garantiert angeschaut. Da haben wir
nicht genug getan — und machen es
jetzt besser. -

In der Regel kénnen sich Aktionére in
einer Firma einbringen. Etwa Gross-
aktionire, die Verwaltungsratssitze
innehaben und so Mitsprache haben.
Warum ist das bei Hapimag nicht so?
Weil Hapimag keine Mehrheits- oder
Grossaktionare hat. Natiirlich gibt es
die Generalversammlung, und wir
Dbieten auch E-Voting an. Aber viele
Aktiondre halten sich still. Aktuell sind
wir daran, den Dialog mit Aktion&rs-
vertretern zu intensivieren. Ab Novem-
ber finden Hearings mit solchen
Gruppen statt.

Wird das dazu fithren, dass Aktionédre
iiber ein Beratungsgremium einge-
bunden werden?

Dazu kann ich heute noch nichts sagen.
Auch deshalb nicht, weil das ein
Verwaltungsratsthema ist bei uns.

Wie sind Sie mit 60 Resorts unterwegs
in diesem Jahr?

Sehr erfreulich. Die durchschnittliche
Belegung aller rund 60 Hapimag Resorts
per Ende September 2017 liegt mit 74
Prozent um 3 Prozentpunkte hoher als
im Vorjahresvergleich.

* Wie sieht es aus bei den vier Schwei-

zer Resorts in Andeer, Ascona, Flims
und Interlaken?

Hier liegen wir bei 71.9 Prozent. In
Interlaken haben wir begonnen,
Wohnraum via Online-Portale zu
vermarkten, was uns einen starken
Push brachte. ¢

Sehen Sie bei den Schweizer Résorts
eher einen Auf- oder einen Abbau?
Zurzeit bestehen keine Plane in beider-
lei Hinsicht. Sollte es jedoch zu einem
Aufbau in der Schweiz kommen, dann
wiinsche ich mir ein Stédteresort. Es
waére nattrlich schon, Resorts in Ziirich,
Bern oder Genf zu haben. Stadte kom-

Image und Kommuni- g8\ 82e 50 Zer Veinzial
kation Verjﬁngen belm ist, erfolgreich zu sein, nicht reich. Zum

Thema «Tellerwascher» muss ich

TimESharing-Konzern anfiigen: Die ersten zwei Wochen durfte

ich nur das Besteck polieren — erst

mlt SltZ in der SChWeiZ danach liess man mich an die Teller ran.

Seither waren Sie auf diversen Posten
fiir Hilton und Hapimag tétig — wel-
ches war die eindriicklichste Station?
Hassan Kadbi, Sie sprechen Arabisch, Wohl mein erster Job fiir Hapimag im
Englisch, Griechisch und Deutsch. siidtiirkischen Bodrum. Das Resort war
Welche Sprache springt an, wenn damals defizitér, ich sollte die Lage
Kopfrechnen angesagt ist? stabilisieren. Als 26-jahriger Resort-Ma-
Meistens Englisch, manchmal auch nager stand ich 500 Mitarbeitenden vor.
Arabisch. Eine verantwortungsvolle Aufgabe,
denn es standen auch 500 Familien auf
Sie wurden 3700 Kilometer siidostlich dem Spiel. Die Aufgabe war komplett

ANDREAS GUNTERT

vom Hapimag-Sitz in Beirut geboren. anders als alles, was ich bisher kannte.
Wie sind Sie aufgewachsen? Normalerweise gibt es Richtlinien,
Es war eine spezielle Zeit. Als ich zur Manuals und Standards. Nun waren

Schule ging, herrschte Krieg. Wenn die ungewohnlichere Massnahmen gefragt.
Schulglocke frith 1dutete, war dies das

Zeichen dafiir, dass Kampfe ausge- Wie schafften Sie den Turnaround?
brochen waren. Dann huschten wir alle ~ Mit einer Mischung von verschiedenen

schnell nach Hause. Eigentlich wollte Massnahmen. Mit akribischer Rechnerei
ich Maschinenbauingenieur studieren, gelang es, die Kosten bei Zulieferern
doch die Universitét in Beirut schien mir  und beim Energieverbrauch zu senken.
damals nach dem Krieg sehr politisch Beim angegliederten Hotel gelang es

gefarbt. Alternativ studierte ich dann an  uns, vermehrt mit neuen Reiseveran-

In erster Linie
mochten wir die Zahl
stabilisieren. In
einem néchsten
Schritt soll dann auch
wieder Wachstum
moglich sein.
Hapimag ist aber und
Dbleibt ein Nischen-
produkt. Jemand, der
heute nur eine oder
zwei Aktien halt

— das sind 50 Prozent
unserer Aktiondre

— konnte mit drei oder
vier Papieren mehr
profitieren vom
System. Weil man
damit mehr Wohn-
punkte erhalt.

Auch mit dieser
Strategie kommen
Sie um ein Hapimag-
Grundproblem nicht
herum: Die Aktien
sind schwer handel-
bar, man kann sie
nicht jederzeit
verkaufen. Das ldsst

ur Person Von
Hilton zum Time-
Sharer Hapimag

Hassan Kadbi (39) ist seit
November 2016 CEO von
Hapimag. Eingestiegen beim
Schweizer Time-Sharing-Spezia-
listen ist er 2005. Vor Hapimag
war der ausgebildete Touristiker
(Bournemouth University und
IHTTI Institute of Neuchatel)
flinf Jahre fiir Hilton in London
und Athen tétig. Kadbi wohnt im
Grossraum Ziirich.

Die Hapimag AG mit Sitz im
zugerischen Baar wurde 1963
gegriindet. Hapimag-Mitglieder
zeichnen Anteilsscheine und
entrichten eine Jahresgebiihr. Im
Gegenzug erhalten sie Wohn-
rechte, die sie in 6000 Ferien-
wohnungen in rund 60 Hapimag-
Resorts in 17 Landern — haupt-
séachlich in Europa — einlésen
konnen. ag/dst

men bei uns in aller
Regel auf eine bes-
sere Performance.
Dies, weil sie nicht
saisonal getaktet sind
und so also das ganze
Jahr iiber nachgefragt
werden.

Hapimag verlegt den
Hauptsitz 2018 von
Baar nach Steinhau-
sen. Mit Abstand am
meisten Aktionére
hat die Firma aber in
Deutschland. Dort
wird teilweise
moniert, dass man
das Hauptquartier
auch ins giinstigere
Deutschland hétte
verlegen konnen.

Als Schweizer Marke
gehoren wir in die
Schweiz. Qualitat hat
nun mal ihren Preis.
Kommt dazu, dass wir
hier von einem sehr
offenen Arbeitsmarkt
profitieren.
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Fine Initiative im Interesse von
Hotellerie und Konsumenten

Nur mit fairen Preisen wird die Kaufkraft des Schweizer Gastes
verbessert und die Wettbewerbsfahigkeit der Branche erhoht.

hotelleriesuisse hat in seiner 134-jahrigen Ge-
schichte mit der Fair-Preis-Initiative erstmals eine
Initiative lanciert. So durfte auch ich die Erfahrung
des Unterschriftensammelns auf der Strasse erle-
ben und habe gestaunt, wie einfach es war, die Auf-
merksamkeit der Passanten zu wecken. Auf die Fra-
ge «Meinen Sie nicht auch, dass wir in der Schweiz
zu hohe Kosten haben?» hat jeder angehalten, auf-
merksam zugehért und fast jeder unterschrieben.
Die Schweizer Wirtschaft wird durch sinnlos hohe
Preise ausldndischer Produkte drangsaliert, ohne
dass die Politik dagegen etwas unternimmt. Das
Beispiel der Nivea-Creme, die bei uns 164 Prozent
mehr kostet als in Deutschland, ist allgemein be-

Kommentar von Jiirg Domenig

kannt. Eine VARTA-Autobatterie ist 214 Prozent
teurer und das Windows 10 Professional von Micro-
soft 158 Prozent.

Argerlich ist, wenn die Preise kiinstlich hoch ge-
halten werden, indem marktméichtige Konzerne
Importe behindern und auf importierten Produkten
«Schweiz-Zuschldge» durchsetzen. Genau das ma-
chen internationale Konzerne mit Importhiirden
und mit der Abschottung der Vertriebssysteme in
der Schweiz. Leider schreitet die Wettbewerbskom-
mission nur ein, wenn mehrere Unternehmen Wett-
bewerbsabreden treffen. Unterbindet dagegen éin
einziges Unternehmen Einkiufe im Ausland, hat das
kaum je Konsequenzen.

Die Fair-Preis-Initiative wiirde eine Win-win-Situ-
ation fiir alle schaffen - mehr Kaufkraft fiir den End-
konsumenten und giinstigere Einkaufspreise fiir fast
alle in den Wirtschaftskreislauf involvierten Unter-
nehmungen. Endlich wiirde ein wichtiges Argument
fiir den Einkaufstourismus fallen, wodurch Schwei-
zer Unternehmungen jéhrlich 10 Milliarden Franken
entgehen. Was wiren die Folgen fiir die Hotellerie?
Die Branche hitte in praktisch allen Bereichen der
Vorleistungen tiefere Preise und kénnte damit von
giinstigeren Markengetranken, Non-Food-Artikeln,
Geschirrspiilern, Weinklimaschranken und Eisma-
schinen direkt profitieren. Die Lohne als mit Abstand
grosster Kostensockel von fast 45 Prozent vom Ge-
samtertrag wiirden bei der Umsetzung der Initiative
zwar nicht sinken. Doch immerhin nahme der Lohn-
druck wegen der tieferen Lebenshaltungskosten der
Mitarbeitenden ab. Vor allem kénnte sich die Bran-
che die héheren Lohne eher leisten, wenn Giiter zu
tieferen Preisen eingekauft werden konnten. Selbst
die Lebensmittelpreise wiirden tendenziell sinken.
Denn Landwirte kénnten giinstiger produzieren,
wenn sie Stalleinrichtungen, Landmaschinen, Saat-
gut etc. giinstiger einkaufen.

«Gleich lange Spiesse» ist ein abgedroschener Ver-
gleich, aber fiir unsere Hotellerie {iberlebenswichtig.
Aufgrund der Standortgebundenheit zur schénen
und lebenswerten Schweiz gibt es fiir die Branche im
Gegensatz zur Industrie keine Optionen, die Produk-
tion ins Ausland zu verlegen. Um die Wettbewerbs-

fahigkeit nachhaltig zu sichern, ist jede einzelne
Massnahme wichtig, die am Kostensockel der Hoch-
preisinsel Schweiz schleift. Genau aus diesem Grund
ist das kiirzlich vom Parlament beschlossene Verbot
von Knebelvertrigen mit Buchungsplattformen
wichtig. Der Hotelier will, dass der Gast bei ihm di-
rekt zum giinstigsten Preis bucht, anstatt dass er
Booking und Co. 15 Prozent Kommission zahlen
muss. Auch die langfristige Absicherung des Mehr-
wertsteuer-Sondersatzes geht in diese gleiche Rich-
tung und kommt letztendlich auch dem Gast zugute.
Beides sind Instrumente, die unsere Nachbarn schon
langst haben.

Von der Senkung der hohen Produktionskosten
sollen der Gast und der Hotelier profitieren. Die bis
heute gesammelten 120000 Unterschriften zeigen,
dass der Konsument das genau gleich sieht. Am
12. Dezember wird die Initiative bei der Bundes-
kanzlei eingereicht. Damit ist ein weiterer Mosaik-
stein fiir faire Preise fiir alle gesetzt. Nur mit fairen
Preisen wird die Kaufkraft des Schweizer Gastes
verbessert und die Wettbewerbsfahigkeit der Bran-
che erhoht. Denn schéne Berge, frische Alpenluft,
moderne Transportanlagen und schone Hotels ha-
ben unsere direkten Konkurrenten im Alpenraum
ebenfalls.

Jiirg Domenig ist Geschaftsfiihrer von hotelleriesuisse Graubiin-
den. Der Beitrag erschien zuerst im «Biindner Tagblatt».

blickfang

Land in Sicht

Eine Hallig in der Nordsee, von Wellen
umbrandet? Nein, es ist der Kronberg
(1663 m) in Appenzell Innerrhoden,

der vom Santis aus betrachtet aus dem
Nebelmeer ragt.

Foto Switzerland Torusim/Max Schmid

meistgeklickt

1 Direktionswechsel im Hotel Palace Luzern

2 Neue Leiterin Marketing & Verkauf bei der Zentralbahn

3 2016 war ein hartes Jahr fiir das «Dolder Grand»

4 Direktionswechsel im «Waldhaus Flims»

5 Michel Péclard verlasst Titlisbahnen-Verwaltungsrat

Catherine und Raymond Hunziker verlassen
das Hotel Palace Luzern. 2vg

htr.ch

les actualités les plus lues

1 Changement & la téte d'Anniviers Tourisme

2 Miam tapas de M

3 Une nuit de hotellerie genevoise

4 Jorg Arnold: «Un réseau unique»

* 5 Les réceptionnistes en mode Funky Claude

Genéve organisera sa premiére nuit
de 'hotellerie en janvier. d

Le grand bain salutaire

Par sa scéonographie magique, Aquatis le nouvel aquarium d'eau
douce & Lausanne peut séduire, méme les esprits les plus chagrins.

Pas besoin de singer l'air du
temps de vous proposer des sel-
fies ou de vous immortaliser la
téte dans une plaque de chocolat,
ici on voyage en douceur. Alors
quand Frédéric Ravatin ce scéno-

Alexandre Caldara

graphe aux airs de Pierrot lunaire
a la modestie légendaire vous dit:
«On voudrait juste considérer les
enfants comme des adultes», on le

Autant le dire d'emblée, les parcs
d’attractions et les centres didacti-
ques ludiques et interactifs en gé-
néral ont tendance a me faire fuir.
De Disneyland Paris japprécie
surtout l'essai documentaire criti-
que d’Arnaud des Palliéres «Dis-
neyland, mon vieux pays natal»
qu'il conclut ainsi: «Pour connai-
tre la mélancolie de cette ville si
glorieusement rayonnante il faut
sans doute y avoir été un enfant.»
Alors quand le monde du touris-
me en Suisse romande multiplie
ce type d'initiative autour du cho-
colat, de labsinthe, de Charlie
Chaplin ou de I'univers de Nestl¢,
je comprends la nécessit¢ de ra-
conter des histoires mais me mé-
fie. Je pars dans la nature ou re-
garde cela avec distance.

Je me situe trés loin du nom-
breux public cible, dans ce con-
texte je me rendais a la visite de
presse d’Aquatis, a Lausanne, la
démarche lourde et hésitante prét

a déployer toute mon ironie face &
la question posée sur les affiches
par un piranha d’Amazonie la ma-
choire ouverte «prédateurs d'océ-
ans?». Et pourtant quelques heu-
res apreés je ressortais en sachant
que contrairement a la croyance
populaire les piranhas ne se trans-
forment pas en monstres frénéti-
ques dés qu'un étre vivant passe a
leur portée. Mais surtout j'étais
conquis par la scénographie de
Frédéric Ravatin de Creatime. Une
scénographie faite d'images bou-
leversantes de simplicité mélang-
eant des animations en matériaux
fragiles projetées sur des miroirs,
comme ces riziéres en piscicultu-
re ot de minuscules marionnettes
bougent lentement. Elles permet-
tent aussi de réfléchir au rapport
entre I'eau, 'aquaculture et l'agri-
culture. On regarde un spectacle
magique et se retrouve projeté
dans un discours scientifique de
haute tenue.

croit, méme si on craint parfois la
notion d’age adulte.

Au sujet de la grotte Chauvet
dontila congu I'espace immersifil
déclare: «Nous avons établi le pro-
tocole, toujours en vigueur, inter-
disant aux scientifiques de marty-
riser les sols de la grotte.» Alors
¢évidemment on reste critique face
aux nombreuses espéces et plan-
tes en captivité parfois totalement
hors sols. Mais on entend aussi le
devoir de la fondation Aquatis et
ses solides partenaires scientifi-
ques qui garantissent que la quasi
intégralité des animaux terrestres
font partie d’'un programme de
sauvegarde et/ou figurent sur une
liste rouge.

Etfinalement on ressort de cette
plongée & hauteur de poissons, le
regard effectivement globuleux
mais plus vif, plus militant et con-
templatif qu'en entrant.

Lire aussi en page 14.
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Buhlen um den Gast: Hier purzeln di

Ski-Sonderaktionen im Winter 2017/18 ‘

Das Saas-Feer Saisonabo fiir 222 Franken 1ste vor einem Jahr ein
Erdbeben in der Branche aus. Auf die bevorstehende Wintersaison
iiberbieten sich die Skigebiete mit Sonderaktionen.

PATRICK TIMMANN

Die Konkurrenz reagierte vor einem Jahr
walliser Preisoffensive. Ein Jahr danach ist indes klar: Der «Hammerdeal» von Saas-Fee hat die
Schweizer Skilandschaft gepmgl Wihrend die Winter-Card-Aktion bereits in die zweite Runde

d bis

auf die Ober-

geht, ziehen mit eigenen nach. Die Deals relchen von
stark verbilligten Abos fur Familien und Junge iiber C Modelle un
Preise bis hin zu iiberregionalen Kooperationen. 22 Angebote im Uberblick*.
it
Berner Oberland
Westschweiz e e _f] Topé-Skipass: Saisonabo fir 666
Pistenkilometer und 666 Franken \
Pass: Saisonabo fiir 25 Sainte-Croix Les Rasses 1 \ 1 (Erwzd\seﬂe) 499 Franken (Jugend- {
Skigebiete (siehe Beitrag auf Seite 13) | Gstaad / Les Di il liche) 333 Franken
zum Startpreis von 359 beziehungs- «Tes Royé: Saisonabo fir 99 statt (Kinder). Gultig in den Skiregionen !
weise 249 Franken (Kinder). Dabei 360 Franken. Bedingung: 5000 Sainte-Croix | Glacier 3000 Pass: Saisonabo im || Adelboden-Lenk, Gstaad, Jungfrau Ski
handelte es sich um die Preise bei der verkaufte Abos bis 15. November. Im F 4 Skigebiet Glacier 3000 fur 300 Franken. Region und Meiringen-Hasliberg. Das
Lancierung im April. Derzeit kostet der Preis |nbegnﬁen sind 2 Tageskarten- ’ * 1 Kinder bis 16 Jahre bezahlen 150 I | Angebot beinhaltet 33 Prozent Rabatt 1
Magic Pass 349 igin den Skigebieten y | Franken. Angebol verfiigbar bis 15. J | inbetellgten Hotels sowie Preis- A
Franken. Ab dem 13, November werden Vicheres-Liddes, La Fouly und P = = =="="=d — g  Novembes gibt es auf hlasse auf Partnerar
die Preise emeut angepasst. Champex-Lac. 1 | I Abosvon Partnergehlelen I Verfiigbar bis 15. Dezember.
magicpass.ch tesroye.ch 1 Region 4 Vallées 11 glacier3000.h I | topaski J
1 |
1| MontaCard: Untr 25 ftvge ahlenur | |
im Skigebiet 4 Vallées b e = - |
1 400 anstatt 1402 Franken. Das Angebot | 4
| st verfghar bis 30. November und 1 d
enthait Gratiseintritte fiir Partner-
£ | skigebieteim In-und Ausland, Ausser-
. dem erhaten bisherige Saison- oder
. jahresabobesitzer, die einen neuen Gast
‘I werben, 40 Prozent Rabatt auf ein Blatten-Belal
neues Abo. Auch der neugeworbene
] Gast erhait den Preisnachlass.
A nontscard.ch
1
SR — o m o m ==
Saas Fe¢
% Zermatt
3
et
; : e e s e - — e = - = §
Flexible Preise 1 | I
. Crowdfunding | Portes du Soleil | Blatten-Belalp Zermatt F’{ Aletsch Arena 1
. Kooperationen | Border Pass: Saisonkarte im Skigebiet | Familienkarte: Winterabo im Skigebiet Auf die Easy SkiCard lassen sich Punkte | «Schgi fer friin: Vom 8. Dezember bis |
Portes du Soleil fir Jugendliche und Blatten-Belalp fir die ganze Familie {aden, die pro im Skigebiet benutzter 16, April fahren Kinder bis 20 in der
1 Kinder bis 26 Jahre fiir 400 Franken. 1 (zwei Erwachsene und Kinder bis 16) fiir Liftanlage abgebucht werden. Der Gast . | gesamten Aletsch Arena an jedem 1
Zudem gibt es zu jedem Erwachsenen- 999 Franken. Obwohl die angestrebte zahit nur fir das, was er vom Angebot ‘Samstag kostenlos, Skikurs und -ausriis-
| I 1 2 |
abo (800 Franken) einen kostenlosen Zahivon 999 verkauften Abos bis zum nutzt. Die Stundenkarte (85 Franken) tung nkiusive. Kooperation: Besizer
1 Kinderpass (bis 10 Jahre) sowiefinf | | 31. Oktober nicht ganz ereicht wurde, méglicht einen zeitlich n 1 1
Gutscheine fi Tageskarten in anderen kam die Aktion zustande. Zudem bietet insatz in den Vormittagsstunden: konnen anje mnc Tagen in den {
I walliser Skiregionen. I das Skigebiet seit letztem Winter Bei Rickgabe nach einer, zwei oder drei 1 Skigebieten 4 Valiées, Portes du Soleil |
| | | wetterabhingige Tageskarten (bis 2u Stunden erhilt der Kaufer 30,20 oder 15 | | und San Domenico () kostenlos 1
deportesdusoleil.com/wintertml 50 Prozent Ermassigung) Franken zurlickerstattet. Nach 11:30 Sk fahren.
1 1 verfillt die Moglichkeit einer Rilckvergii- 1 1
e e e e = = a | betalpcyfamiienphp tung. Mit der Wolli Card fafven Kinder | aletscharena cjsamstag:ski |
bis 9 in Begleitung eines Erwachsenen i charer ciskipes
mit Mehrtagespass gratis und profitieren | | I
von wejteren kostenlosen Leistungen. & %

* Die Auswahl beschrankt sich bis auf wemge Ausnahmen auf fiir kommenden Winter

lancierte Angebote mit

Charakter. Bei der

behilflich waren Schweiz Tourismus,

Schweiz sowie einzel

Bergbahnen. Die Redaktion erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

matterhomparadise.ch
zermatt.chjwollicard

1<

Preise

Familien-Steilpass: Saisonabo
fiir 540 Franken im Skigebiet
Stoos. Giiltig fiir einen Erwach-
senen mit allen eigenen Kindern
bis 16. Angebot verfiighar bis
30. November.

familiensteilpass.ch

Andermatt Sedrun

Engelberg

Jubiliumsabos: Anlésslich des
75-jahrigen Jubildums der
Skilifte Klostermatte offeriert
das ganze Skigebiet Brunni
Rabatte auf Saisonabos: Kinder
bis 15 zahlen 75 Franken,
Jugendliche bis 19 175 Franken
und Erwachsene 275 Franken.

brunni.ch

Engelberg-Titlis

Geld-Zuriick-Garantie: Sollte
zwischen dem 18. November
2017 und dem 27. Mai 2018
'wegen Schneemangels im
Skigebiet Engelberg-Titlis keine
fahrbare Piste verfigbar sein,
‘werden die Kosten fiir die
entsprechende Ubernachtung
und den Skipass zuriickerstat-
tet, verspricht die Destination.

engelberg.ch/lockerbleiben

Chur

Ganzjahresabo «Uffalw: Jahresabo ab
249 Franken fir das Gebiet Bram
brilesch. Das Angebot richtet sich nur
an Einheimische. Die Aktion kommt nur
zustande, wenn bis zum 30. November
1111 Bestellungen eingehen.

uffa.ch

Brigels

Verbilligtes Jahresabo: Wer bis zum
31. Mai eine Jahreskarte fiir die Berg-
bahnen Brigels reservierte, bekam diese
filr 490 statt 715 Franken. Das Angebot
war an die Mindestverkaufszahl von
2000 verkauften Abonnements
gebunden. Die Zahi wurde ilbertroffen.

brigels-bergbahnen.ch

Elm

Familien-Saisonkarte: Die
Sportbahnen Elm lancieren ein
Familien-Saisonabo fiir 1440
Franken. Gilltig fir zwei
Erwachsene und beliebig viele
Kinder bis 20. Fiir 930 Franken
gibt es das Abo filr einen

‘mit bis zu zwei
“Kindern.

sportbahnenelm.ch

Bad Ragaz [ Wangs

Wetterabhangige Tageskarten:
nach Wetterprognose gi
50 Prozent Rabatt auf Tage:
Skigebiet Pizot: Je ung
Wetterprognose von SRF Met
desto giinstiger wird die
it oo et 2k v

skarten im

tipo.ch/pizol

Spliigen

Grenzenlos Einheimisch:
Géiste im Wintersportg
Tambo bekommen ab die
nabo zum i
ene: 390 Franken). Kinder bis
12 fahren neu gratis. Neu sind zudem

Schiechtwetterkarten sowie ein
Ski-Schnupperwochenende (8. - 10.

Dezember), s filr jeden kostenlos

Savognin

Tageskarten-Vorverkauf: 66 Prozent
Rabatt auf TagesKarten im Skigebiet

Arosa Lenzerheide

First Minute Deat: e friher man sein
Skibillet tiber den Webshop fir das

Savognin an zehn Tagen.
Preise reichen von 9.90 bis 19.40
Franken. Die Bestellfist endete am

31. Oktober

savogninbergbahnen-vorverkaufch/
tageskarten.html

Arosa Lenzerheide
Kauft, desto ginstiger ist es. Die Preis-
nachlisse variieren je nach Wochentag
‘oder Saison und sind zahlenméissig
timitiert. Die Tickets sind ab dem

13, November erhaitich.

arosabergbahnen.com/ratesiticketshop.ch

Davos Klosters

Familien Topcard: Familien, die im
Besitz einer Topcard (aktuell 2700
Franken) sind, konnen fir jedes
ausgewachsene Kind bis 35 ein
Jahresabo fur 250 Franken dazukaufen.
Das Angebot st gultig n den Skigebie-
ten Davos Klosters (ohne Schatzalp),
Flims Laax Falera sowie der Silvretta
Arena Ischgl/Samnaun. Im November
und Dezember gibt es bis zu 30 Prozent
Erméssigung auf Tageskarten.

topcard.n
davos. chMmter/herge/tanIe tickets/

skiarena.ch spluegen.ch/tarife

Saas-Fee

WinterCard: Saisonabo fir 233 == 5 s

Franken gii ' -Alma- iy .

SO | wes e e

o . : Wintercard-Aktion von Saas-Fee auf

WinterCard Gold fr 333 Franken - e eeler HIGeDIts

enthit zusatzliche Leistungen und Ver- i i
ausgewirkt?

ginstigungen. Angebot veflighar bis
17. Dezémber.

saas-fee.chjwintercard

Die Frequentierung der Skigebiete
war in der letzten Saison erneut

riicklaufig. Aber auch der Kanton Wal-

lis verzeichnete einen entsprechen-
den Rickgang. Die Aktion von
Saas-Fee hat demnach keine Abwan-
derung der Skifahrer aus anderen
Kantonen ausgeldst. Im Wallis sieht
die Situation dagegen etwas anders
aus. Saas-Fee konnte auf Kosten
anderer Skigebiete im Kanton seine
Frequenzen steigern. Die Verlierer
finden sich jedoch nicht unter den
unmittelbaren Nachbarn von Saas-
Fee. Daher ist es schwierig, ein
eindeutiges Fazit zu ziehen.

Wie steht es um die internationale
Konkurrenzfahigkeit der Schweizer
Skigebiete im Winter 2017/18?
Spezialpreise wirken sich vor allem
auf die inlandische Kundschaft aus.
Die Zunahme der Aufenthalte in

Laurent Vanat

«Spezialpreise ziehen
vor allem Kundschaft
aus der Schweiz an.»

Unternehmensberater Laurent
Vanat Consult. SARL

Saas-Fee im vergangenen Winter ist
‘mehrheitlich auf Schweizer zur(zckzu
fihren, die sonst

vergessen darf man dabei allerdings,
dass das Hauptziel die Erhohung der
der Skifahrer sein sollte.

Osterreich Skifahren gegangen wé!e
Aber auch hier gilt es zu relativieren:
Der Preis des Skipasses macht nur
einen kleinen Teil der Gesamtreise-
kosten aus. Das bessere Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis osterreichischer
Unterkiinfte im Vergleich zu vielen
Schweizer Skiorten wird sehr
attraktiv bleiben. Die Wurzel des
‘Problems liegt im Zustand einiger
Hotels in der Schweiz.

Die Destinationen verfolgen unter-
s ‘Ansitze: G

Das heisst, den Kuchen insgesamt zu
vergrossern, nicht bloss das eigene
Kuchenstiick!

Wo steht die Schweizer Seilbahn-
Branche in fiinf bis zehn Jahren?

Die Antwort héngt sehr stark davon
ab, ob die jiingsten Aktionen nicht
nur in Bezug auf die Preise, sondern
auch hinsichtlich der Akquirierung
von Skineulingen und der Quahnat der
Skigebiet-Infrastruktur Frii

tragen und die Zahl der Skl!'ahrer

wiet

Diese leicht di:

ler ‘wird. Leider
stagniert jedoch momentan der
Skimarkt in den meisten westlichen
Léndern. Es gilt nun, gegen den
Rud(gang der erq'uem:enmg der

sind noch sehr jung, und es ist viel zu
friih, um Schliisse zu ziehen. Es ist
]edoch erfreulich, dass slch d.le

Wenn die
unternommenen Massnahmen
teilweise wirken, werden sie lediglich
dazu be)tragen die durchschnittliche
der letzten 5 Jahre

Veranderungen gedffnet hat. mcm

aufrechtzuerhalten. pt
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Skywork wieder in der

Die Berner Flug-
gesellschaft Skywork
konnte dank der
erteilten Betriebs-
bewilligung gestern
den Flugplan wieder
aufnehmen. Touris-
mus-Vertreter sind
erleichtert.

DANIEL STAMPFLI

ie Erleichterung ist im
Umfeld von Skywork
Alines gross, nachdem
das Bundesamt fiir Zi-
villuftfahrt (BAZL) am Dienstag-
abend der Berner Fluggesellschaft
eine unbefristete Betriebsbewilli-
gung erteilt hat. Das BAZL hat ei-
nen positiven Entscheid geféllt, da
die Airline die erforderlichen
Unterlagen fiir den Finanzie-
rungsbedarf iiber die néchsten
zwolf Monate vorlegen konnte.
Skywork-CEO  Martin  Indbnit
dankte in einer Medienmitteilung
«allen Kunden, Lieferanten und
Dienstleistern fiir das Verstandnis
und die grosse Unterstiitzung
wihrend der ungewissen letzten
Tage». Skywork sei fiir die kom-
mende Expansionsphase mit
einem Betriebskredit ausgestattet
worden, «was eine normale und
tibliche Art ist, Zukunftsinvestitio-
nen zu finanzieren». Auch der
Flughafen kann aufatmen, kommt
er doch um eine Redimensionie-
rung des Betriebs herum. Entspre-
chend begliickwiinschte die Flug-
hafen Bern AG Skywork Airlines
zum Erhalt der unbefristeten Be-
triebsbewilligung.

Hotellerie Zurzeit kein Angebot am
Flughafen Bem-Belp

«Das Objekt Hotel-Restaurant
Airport wird zurzeit verkauft.
Néheres erfahren Sie zu gegebe-
ner Zeit aus der Presse.» Diese
Aussage ist auf der Homepage
des Hotels am Flughafen Bern zu
lesen. Das Hotel ist seit einem
knappen Jahr geschlossen.

Mitte August 2017 hat der Ge-
richtsprisident des Regionalge-
richts Bern-Mittelland fiir den
Airport eine Nachlassstundung
fiir sechs Monate bewilligt und
Fiirsprecher Andreas Feuz als
Sachwalter eingesetzt. Wie Feuz

Flughafen

|

Als vor einigen Tagen der Flug-
betrieb von Skywork wegen unge-
niigender Finanzierung und da-
mit fehlender Betriebsbewilligung
eingestellt wurde, liess ein Kon-
kurrenzangebot nicht lange auf
sich warten. Am Wochenende
teilte die slowenische Fluggesell-
schaft Adria Airways mit, dass sie
ab kommendem Montag zwei
Flugzeuge in Bern stationieren
und Flugverbindungen nach Ber-

gegeniiber der htr erklért, wird
fiir das Objekt ein Kaufer ge-
sucht. Es wiirden mit mehreren
Interessenten Gesprache ge-
fithrt. Ob es sich um schweizeri-
sche oder ausldndische Kaufin-
teressen handelt, will Feuz nicht
sagen. Er ist zuversichtlich, dass
der Verkauf noch 2017 iiber
die Biihne geht. Mit dem Erlés
aus dem Verkauf wiirden die
Forderungen gegeniiber der bis-
herigen Eigentiimerschaft (Air-
port Hotel Bern-Belp GmbH)
befriedigt. dst

lin, Hamburg, Miinchen und Wien
aufnehmen werde. Ob diese Plane
umgesetzt werden, ist nun nach
der normalen Betriebsaufnahme
von Skywork fraglich.

Flughafen fiir Berner Tourismus
wichtiges Verkaufsargument

Martin Bachofner, CEO der Ber-
ner Tourismusorganisation Bern
Welcome, ist erleichtert, dass es
mit Skywork weitergeht. «Es wire
schwierig geworden, wenn der
Flughafen Bern seinen Haupt-
carrier verloren hitte. Auch ohne
Skywork hitte Bern wahrschein-
lich weiterhin einen Flughafen,
dieser wire aber in seiner Funk-
tion als Hub stark eingeschréankt
und wenig attraktiv gewesen.» Der
Flughafen in Belp sei fiir den Ber-
ner Tourismus ein wichtiges Ver-
kaufsargument, gerade im MICE-
Tourismus, wie zum Beispiel bei
Kandidaturen fiir Kongresse, so
Bachofner. Die Anbindung an ver-
schiedene europdische Destina-
tionen und die interkontinentale
Verbindung via Amsterdam sei
ein Grund, warum sich Kongresse
fiir Bern entscheiden.

Dass es derzeit am Flughafen
kein Hotel mehr gibt (siehe Zweit-

14 Tage Dés Wichtigste aus den Regionen _alle News auf htr.ch
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Positive Aussichten fiir Schweizer

Tourismusregionen

Christian Perret

bergbahnen
Fusion der Skigebiete rund um den

aletscharena

Aletschgletscher ist beschlossen

Die Konjunkturforschungsstelle (KOF) der ETH
Ziirich prognostiziert den Schweizer Hotels fiir
die bevorstehende Wintersaison ein Logiernach-
teplus von 3,6 Prozent gegentiber 2016/17. Ent-
scheidend ist, dass das Wetter mitspielt. Zuneh-
men werde laut KOF die Anzahl Touristen aus
Italien, Frankreich und Deutschland. Dank Gés-
ten aus den Fernmérkten sollen die Ubernachtun-
gen im Sommer um 4,7 Prozent ansteigen. Mit der
wirtschaftlichen Erholung im Euroraum sehen
die Analysten auch in den Tourismusjahren 2018
und 2019 eine Steigerung der Logiernéchte.

Der Verwaltungsrat der Bettmeralp Bahnen AG
sowie die Verwaltungsrate der Aletsch-Riederalp
Bahnen AG und der Luftseilbahnen Fiesch-
Eggishorn AG haben sich einstimmig fiir die

_ geplante Fusion ausgesprochen. Auch die betrof-

fenen Gemeinden Bettmeralp und Fiesch unter-
stiitzen das Vorhaben geschlossen. Die neue
Aletsch Bahnen AG wird mit einem Umsatz von
40 Millionen Franken zu den Grossten der Bran-
che im Wallis gehoren. Die drei Bergbahnen
arbeiten schon jetzt zusammen. Sie werben ge-
meinsam fiir die Skiregion. og

Luft

Dank Betriebsbewilligung konnte gestern Mittwoch Skywork Airlines auf dem Flughafen Bern in den Winterflugplan starten.

text), ist nicht im Sinne Bachof-
ners. «Wir sind an einem gut
funktionierenden Hotel- und Res-
taurationsbetrieb am Flughafen
interessiert. Dieser ist ja auch sel-
ber ein Ausflugsziel und zieht
Spaziergdngerinnen, Jogger, In-

Hausbadcker

Lukas Rosler

lineskater, Velofahrerinnen und
fernwehkranke Berner an.» Denk-
bar wire fiir den Touristiker auch
ein thematischer Einbezug von
Gastronomie und Hotel in den
Flugbetrieb. «Warum nicht eine
Wartungshalle mit dariiber gele-

der Schweizer
Bergrestaurants.

Romer’s Backerhandwerk hat tiber vierzig Jahre Tradition. Sie schaffen

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

hergesteliten Backwaren und Konditoreiprodukten. Damit Sie zu
jeder Zeit siisse und salzige Kbstlichkeiten ofenfrisch servieren
konnen. Nebst Bergrestaurants bedienen wir auch andere
Unternehmen, 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

genem Gastrobetrieb, der Einsicht
gibt in die Wartung der Flieger?
Dazu dann noch ein Hotel fiir
Friihflieger und Spatanreisende.»

Wie geht es nach einem Jahr mit
Skywork weiter?

Auch wenn das Grounding von
Skywork noch einmal in letzter

«Denkbar wire
ein thematischer
Einbezug von
Gastronomie in
den Flugbetrieb.»

Martin Bachofner
CEO Bern Welcome

Minute abgewendet werden
konnte, ist deren lidngerfristige
Existenz noch nicht gesichert.
Denn vorerst konnte Skywork den
Finanzierungsbedarf fiir zwolf
Monate erbringen. Nicht ausge-
schlossen, dass die Unsicherheit
der vergangenen Tage erneut be-
ginnen kénnte. Und vor dem Start
von Skywork vor sieben Jahren
hatten verschiedene Fluggesell-
schaften auf dem Airport Bern-
Belp ihr Gliick versucht, jeweils
ohne ldngerfristigen Erfolg.

ANZEIGE

I
ROMER'S

Hausbackerei
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Tourismusorte sollen
sich vermehrt mit
einem nachhaltigen
Verkehrsangebot als
Anbieter im natur-
nahen Tourismus
positionieren. An
einer Tagung wurden
Losungen aufgezeigt.

DANIEL STAMPFLI

und 80 Prozent aller

Giste in den Touris-

musorten reisen mit

dem Auto an, und dies,
obwohl die Schweizer OV-Welt-
meister sind. Damit kiinftig mehr
Giste ohne eigenes Motorfahr-
zeug anreisen, miissten die Tou-
rismusdestinationen konsequen-
ter auf den offentlichen Verkehr
setzen. Um diesem Ziel nédher
zu kommen, diskutierten an der
durch den Verein Bus alpin in Zu-
sammenarbeit mit verschiedenen
Partnern in Bern organisierten
Tagung «Impulse fiir den Touris-
mus mit OV und Verkehrs-
management» rund 100 Fachper-
sonen .aus Tourismus, OV und
Verwaltungen verschiedene Stra-
tegien. Dabei zeigten einzelne
Exponenten auf, wie dem Touris-
mus in der Schweiz dank konse-
quenter Forderung des OV und
Biindelung der Verkehrsstrome
neue Impulse verliehen werden
konnen.

Autofrei heisst nicht zwingend
ohne motorisierten Verkehr

25 Prozent aller Gistereklama-
tionen in Braunwald betreffen das
Thema Verkehr und Ruhe, erklarte

ANZEIGE

Die Aussicht in der Region Braunwald-Klausenpass kann dank 6V-Angebot ohne Konzentration auf die Strasse genossen werden. postauto

OV als touristischer USP

Fridolin Hosli, Geschaftsfiihrer
der Braunwald-Klausenpass AG.
Und dies, obwohl sich Braunwald
als «autofreie Familienoase» zu
positionieren versucht. Die unbe-
friedigende Lage ist laut Hosli dar-
auf zuriickzufiihren, dass Braun-
wald eine Streusiedlung sei mit
zu viel motorisiertem Landwirt-

schaftsverkehr und zu wenig elek-
trisch betriebenem Verkehr. Hin-
zu komme, dass sich zwei lokale
Transportunternehmer bekrieg-
ten. Mit gezielten Fordermass-
nahmen will Hosli die Situation
verbessern. Ziel ist der vermehrte
Einsatz von Elektrofahrzeugen.
Aber auch die An- und Riickreise

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/eia

hotelbildung.ch

e hotelleriesuisse

Do you speak English?

Das neue Sprachkursangebot von hotelleriesuisse
fiir Lernende, Hotelfachstudierende, Fach- und
Fithrungskrafte aus dem Gastgewerbe

hotelleriesuisse bietet neu branchenspezifische
Englischkurse fiir samtliche Stufen — von Lernenden
bis zur Hoteldirektion. Ob ein Intensivkurs im Schul-
hotel Regina in Interlaken oder ein Sprachaufenthalt in
England. Entdecken Sie die massgeschneiderten neuen
Angebote passend fiir lhre Stufe und Bediirfnisse.

Jetzt informieren und anmelden unter:
www.hotelbildung.ch/eia

Die Teilnehmerzahl ist limitiert, die Platze werden nach
der Reihenfolge der Anmeldung vergeben.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

der Giste mit dem OV wird gefor-
dert. Denn bei einem Aufenthalt
ab zwei Ubernachtungen in einem
an der Aktion teilnehmenden
Partnerbetrieb wird den Gésten
die Hin- und Riickfahrt mit dem
offentlichen Verkehr bezahlt.
Dass die reine Einfiihrung neu-
er touristischer Buslinien alleine

nicht reicht, erkldrte Marie Laper-
riére, Projektleiterin nachhaltiger
Tourismus vom Naturpark Jura
vaudois, am Beispiel der beiden
Pisse Col du Marchairuz und Col
du Mollendruz. Parallel zum ver-
besserten OV-Angebot miissten
auch die touristischen Angebote
ausgebaut werden. Ebenso seien

g Marketing; h-
men zu deren Bekanntmachung
notwendig. Eine Moglichkeit sei-
en Sonderangebote in Form von
Packages gemeinsam mit Part-
nern. Marie Laperriére brachte
als Beispiel eine 50-prozentige
Reduktion auf dem Mietpreis
eines E-Bikes in Kombination mit
der Beniitzung des offentlichen
Verkehrs.

Teile des touristischen Verkehrs
neu definieren

Ueli Stiickelberger, Direktor
Verband offentlicher Verkehr VoV,
verwies auf bestehende OV-Lii-
cken in abgelegenen Gegenden
unseres Landes: «Die OV-Angebo-

«Kunden interes-
sieren die Hinter-
griinde des

.komplizierten
Systems nicht.» -

Ueli Stiickelberger
Direktor V6V

te weisen in touristischen Gebie-
ten oft Mingel auf: kein Takt,
schwer lesbare Fahrpline, Zusatz-
kosten auch fiir GA-Kundinnen
und -Kunden.» Teile des touristi-
schen Verkehrs miissten neu defi-
niert werden, eventuell brauche
es auch gesetzliche Anderungen.
«Denn die Kundinnen und Kun-
den interessieren die Hintergriin-
de des komplizierten  Systems
oder die Namen der verschiede-
nen Anbieter wie Bus alpin nicht.
Sie wollen ein durchgéngiges, ein-
faches und preiswertes Angebot
aus einem Guss bis zu den Aus-
gangspunkten von Ausfliigen und
nicht nur bis zu den Siedlungen»,
so Stiickelberger weiter.

Losung Parkplatzbewirtschaftung

Um Uberlastungen durch den
zunehmenden Privatverkehr vor
Ort besser in den Griff zu bekom-
men, haben einzelne Destinatio-
nen ein Parkplatzbewirtschaf-
tungssystem  eingefithrt.  Wie
Adolf Kaeser, Direktor Schwarz-
see Tourismus, an der Tagung
von Bus alpin erklirte, hdtten
bis zu 2000 Autos und 7000 Gés-
te pro Tag den Anstoss fiir eine
Parkplatzbewirtschaftung beim
Schwarzsee gegeben. Um eine
neue Ordnung mit kostenpflich-
tigen Parkplitzen einzufiihren,
seien laut Kaeser zehn Jahre
Uberzeugungsarbeit notig gewe-
sen. Denn die touristischen Leis-
tungstrager hitten einen Géste-

schwund befiirchtet. Gemaiss
Adolf Kaeser wiirden die Géaste
das neue kostenpflichtige Parkie-
ren akzeptieren, da sie im Gegen-
zug Gegenleistungen erhielten,
wie etwa die Schneerdumung
im Winter. Investiert wurden fiir
den Bau eines neuen Parkplatzes
600000 Franken. Die Jahresein-
nahmen betragen 500000 Fran-
ken, wovon 70000 Franken in
den Tourismus zuriick fliessen.
Auch im Naturpark Gantrisch
wird eine Parkplatzbewirtschaf-
tung umgesetzt. Im 2014 wurde
mit vier Gemeinden gestartet. Im
Sommer 2018 soll die Umsetzung
laut Kaeser in zwei weiteren Ge-
meinden folgen.

Auch S8t.Antonien, in einem
Seitental des Préttigaus, musste
laut Erwin Kessler von der Ge-
meindepolizei Luzein Massnah-
men gegen die Zunahme des
Individualverkehrs und das Wild-
parkieren ergreifen. 514 Parkplat-
ze wurden geschaffen, 232 davon
ganzjihrig nutzbar. Den Unter-
halt der Parkplitze iibernimmt
die Gemeinde. Die Einnahmen
fliessen in den allgemeinen Fi-
nanzhaushalt. Die Alpgenossen-
schaften als Landeigentiimer
erhalten einen fixen Betrag pro
Parkplatz. Kessler zieht eine posi-
tive Bilanz: mehr Gaste fiir die
Gastwirte und Einnahmen fiir die
Gemeinde. dst

Rafael
Matos-Wasem

«Destinationen

kénnten sich als larmfrei
positionieren.»

> Dozent und Forscher an der
Hochschule fiir Wirtschaft &

Tourismus der HES-SO Valais-
Wallis, in Siders

Sie stellten in Ihrem Referat
die Frage, ob weniger Larm
und Luftverschmutzung ein
USP fiir Tourismusorte sind.
Leiden denn gewisse Destina-
tionen unter zu viel Lirm und
Luftverschmutzung?

Ja. Insbesondere zu Zeiten

mit sehr vielen Touristen. Der
damit verbundene starke
Verkehr fiihrt zu viel L4rm. Zu
Larm fithren auch die im
Sommer spét in die Nacht
geodffneten Restaurantterrassen
sowie Discotheken. Und dieser
Larm kann zu Spannungen
zwischen Einheimischen und
Gésten, aber auch zwischen
aktiven und ruhesuchenden
Gasten flihren. Luftverschmut-
zung entsteht in Tourismus-
destinationen durch den
privaten motorisierten Verkehr.

Was empfehlen Sie, um die
Situation kiinftig zu ver-
bessern?

Gewisse Destinationen kénnten
sich als larmfrei positionieren,
und sich damit an ein bestimm-
tes Géstesegment richten.
Damit miissten selbstverstand-
lich die Einwohner einverstan-
den sein.

Als Mittel im Kampf gegen die
Luftverschmutzung propa-
gieren Sie mehr 6ffentlichen
Verkehr. Das steigert den
Verbrauch des Stroms, der
nicht nur «griin» ist.

Ja, das ist tatsachlich ein
Problem. Positiv ist aber, dass
der Ausstieg aus der Atom-
energie beschlossen wurde.
Um den Energiebedarf in den
Tourismusdestinationen auch
kiinftig zu gewahrleisten,
kénnten vermehrt Sonnenkollek-
toren installiert werden.

Schweiz Tourismus wirbt
regelmassig mit Natur pur. Wie
lasst sich dies vereinbaren mit
der zunehmenden Larmbelas-
tung und Luftverschmutzung?
Mit der Werbung muss man
vorsichtig umgehen, damit die
ausléndischen Géste nicht
aufgrund der wirklichen
Verhaltnisse enttduscht werden.
Man muss darauf achten, dass
der Unterschied zwischen dem
Vermarkteten und der anzutref-
fenden Realitét nicht zu gross
ist. Klar gibt es Orte, die von der
Natur her intakt sind. Sie vor
einer Tourismusflut zu schiitzen,
ist eine Uberlegung wert. ~ dst
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Gastronomie: les grands hotels genevois créent I'événement

Potion magique et uppercuts sucrés

Emmanuel Renault, triplement étoilé, aux
Flocons de Sel de Megeve accoste avec «sa
cuisine savoyarde au dressage pas trop com-
pliqué» au Mandarin Oriental de Geneve.

ne silhouette courbe

au milieu des bran-

ches de sapin, un ta-

blier noir rayé, un us-
tensile torsadé en bouche qui
évoque le réglisse et un flacon
sculpté d’eau de source de la Sasse
peuvent définir Emmanuel Re-
nault. Le repas de presse du chef
aux chaussures de montagnard
lacées de rouge, comme l'oseille,
commence par une potion magi-
que. Elle explose dans la bouche
etse présente de fagon pointilliste.
«Moelleux de panais et bettrave,
gnochis sans fari-
ne, consommé jar-
dinier au raifort,

«Je n'aime pas les

ALEXANDRE CALDARA

les perches, la féra d’Eric Jacquier
«tant qu'y en a»; en flacons le ro-
bin noir et la mondeuse grise qui
coulent dans les veines de Michel
Grisard. 1l tente parfois des mari-
ages différents inspiré par les ren-
contres de la vie: «oursin-café;
petit-pois sureau.» Emmanuel Re-
nault revendique = l'inspiration
classique, la rigueur du Crillon
acquise avec Christian Constant,
Yves Camdeborde, Eric Fréchon.
On reconnait aussi une certaine
idée des golts puissants a travers
les alliages «pamplemousse, gen-
tiane, jus de per-
sil» pour vivifier la
langoustine. Im-

vieux beaufort.» Et restaurants possible pour lui
cela se termine hA =] de cuisinier des
par un abondant d'hotels de ville. produits qu’il n’ai-
feu dartifice de C'est pour cela me pas comme le
desserts  alpins, i i ici...»  poivron oule con-
comme un ultime quejciens 1::1" g combre. I a passé
Emmanuel Renaul 3
round de combats e e e el sept ans au coté de

de boxe fait d'up-
percuts Soyeux:
«faisselles, bonbon liqueur sapin,
creme jasmin, linzer torte». En vi-
site éclair a Geneve fin septembre,
parce qu'il cuisinait le soir méme
a Megeve, Emmanuel Renault a
tenu a présenter «une trame de
beaux produits brochet et lotte,
chevreuil». Le tout sans dressage
compliqué pour célébrer «une
cuisine a la savoyarde».

Apres 30 ans passés en cuisine,
il aime revenir aux gofts vrais de
ses vieux complices. Les gardons,

Marc Veyrat jus-
qu'en 1996, «'ai
échappé aux seringues de mousse
des bois et a l'azote liquide», sou-
Tit-il.

Lars Wagner a a nouveau
convaincu un chef au sommet
Emmanuel Renault fermera les
Flocons de Sel de Megeve, son
établissement trois étoiles Miche-
lin depuis 2012, du 7 au 10 novem-
bre pour cuisiner au Mandarin-
Oriental de Genéve. Pas question
pour lui de ne pas étre présent: «Je

Emmanuel Renault, un chef qui aime se laisser guider «par une

belle trame de produits».

ne rate jamais un service, nous
restons un restaurant de campag-
ne, avec une clientéle constituée a
80% par des habitués francopho-
nes. Je connais le trois-quarts de

Stéphane de Bourgies

mes hotes j'aime partager un verre
avec eux apres le repas. Je fais at-
tention a tout le monde, je déteste
la cuisine a deux vitesses.» Début
novembre, il répond a l'invitation

du palace alors qu'il précise mali-
cieusement: «Je n'aime pas les
restaurants d’hotel de ville, c'est
pour cela que je viens ici...» Avant
d'ajouter: «J'ai beaucoup de
clients de Suisse romande qui par-
tent 4 ma rencontre a Megeve,
cela me fait plaisir d’étre la avec
eux.»

Il espére pouvoir découvrir la
Cité de Calvin comme le Japon

Lars Wagner, directeur de I'an-
cien Hotel du Rhone, a une nou-
velle fois convaincu un chef au
sommet de la hiérarchie Michelin
apreés Pierre Gagnaire et pour ce
passionné de gastronomie I'invi-
tation ne peut pas se faire par télé-
phone: «Nous sommes évidem-
ment monté dans les montagnes
du chef pour déguster sa cuisine,
comprendre sa démarche, avant
d’essayer de le convaincre. Avec
une telle personnalité rien ne
peut étre laissé au hasard, il nous

«Jaune de poule fumé, champi-
gnons de Paris, émulsion
au café.» Anne Emmanuelle Thion

donne une liste de ses produc-
teurs de préférences pour effectu-
er les achats. Les Genveois répon-
dent bien quand il s'agit de chefs
qui officient & proximité, ce fut
déja le cas avec Marc Veyrat.»
Emmanuel Renault espére aussi
pouvoir découvrir la Cité de Cal-
vin comme lorsqu'il accepte de
servir 400 couverts pour une
chambre de commerce au Japon:
«Cela demande 4 a 5 jours de mise
en place, il n'y pas que le cheque
qui compte, je veux pouvoir pren-
dre le temps de profiter du pays,
entendre le brame du cerf sur un
sommet a Hokkaido.» En novem-
bre 2018, il signera la carte d'un
bistrot sur un bateau a Shanghai:
«Je ne tiens pas seulement a ven-
dre a tout prix a la clientele chi-
noise, je dois pouvoir vérifier I'en-
semble de la qualité sur place.»
Malgré ce tropisme asiatique, il dit
«voyager pas trop et ne pas beau-
coup manger au restaurant, je ne
veux pas me polluer l'esprit.»

De la truffe en poussiére,
de (a lotte en biscuit

11 préfere voir ses confréres en
chasseurs: «Oui, il y a quelque
chose de brut qui m'intéresse
dans la cuisine de Magnus Nils-
son, mais j'aimerais surtout par-
tager une partie de chasse avec
lui, je regrette d’avoir juste man-
qué les tétras au coté de Benoit
Violier.»

Emmanuel Renault aime les
petites astuces une polenta de
deux millimetres, la truffe en
poussiére, la lotte du lac en bis-
cuit. 11 consacre deux heures par
jour a des promenades, part aux
champignons «pas pour ramener
quelque chose, juste pour trouver
un peu d'oxygene.» Et si par magie
pointe un cepe il I'arrosera au jus
de serpolet.

Cinquante ans d'histoire a travers les nouveaux classiques

Dominique Gauthier
célébre les 50 ans du
Chat-Botté a travers un
menu qu'il propose ce
mois. Iy travaille aussi
l'olfactif et les
surprises non écrites.

: ALEXANDRE CALDARA

Quand Dominique Gauthier céle-
bre les cinquante ans d’histoire
de son restaurant Le Chat Botté,
au Beau-Rivage de Geneve, il le
faita sa maniere élégante et auda-
cieuse en proposant un menu
construit a travers de «nouveaux
classiques». Le souvenir le plus
marquant de ce menu proposé

pendant tout le mois de novem-
bre reste olfactif. Comment ou-
blier la puissance du fumet aux
feuilles de kaffir qui accompagne
le bar de ligne nacré? Peau bosse-
1ée grattée qui donne un étonnant
fumet brun sur la chair ferme et
presque crue. Un parfum qui
nous conduit loin de 1967 o des
travaux pharaoniques donnerai-
ent naissance a une grande bro-
che murale afin d’y rotir poulets
et lapins & la moutarde.

On retiendra aussi ce bol de
mousseline de panais et de poire,
bien plus qu'un accompagne-
ment pour le chevreuil autri-
chien. Quatre plats figurent a ce
menu de célébration, mais la ri-
chesse de la proposition se laisse
savourer par les non-dits. Comme
dans les concerts classique le pré-

«Coquilles Saint-Jacques d'Erquy, caviar gold impérial
et pomme verte» de Dominique Gauthier. dd

lude et le final laissent parfois de
troublantes marques, Dominique
Gauthier (1 étoile Michelin, 18
points GM) soigne particuliére-
ment ces deux moments.

Un prédessert expérimental
concombre, célerie et aneth

Cela commence par un cigare
pétissier posé sur des graines de
tournesol grillées et un beignet
dans un bol et cela s'achéve par
exactement la méme image. Mais
attention, ici régne le trompe
I'eeil, en une bouchée le cigare
explose en bouche, le beignet le
rejoint dans l'éclat, les deux off-
rent le spectre exact de la fondue
moitié-moitié Gruyere et Vache-
rin, 2 la fin du parcours gustatif,
revoila la fondue pense-t-on...
Mais le cigare fleure bon I'orange,

le beignet le chocolat et les grai-
nes de tournesol lorgnent vers la
caramélisation.

Le prédessert doit privilégier
T'expérimentation. Ici les papilles
se laissent déranger par une bru-
noise de concombre accompagné
de céleri, de carvi et d'une émul-
sion a I'aneth et citron. Tres frais,
un peu trop sucré mais qui prépa-
rent le palais a accueillir I'épilo-
gue patissier craquant et fondant
de pamplemousse rose et pis-
tache de Bronte.

Quand arrive l'assiette de co-
quille Saint-Jacques d’Erquy 2 la
pomme verte on remarque le
dialogue entre l'aliment apprété
comme un diamant et la profon-
deur du vide qui l'entoure, une
manieére fine de bavarder et se tai-
re face a cinquante ans d’histoire.

ANNONCE

Schwob SA

Vous pouvez vous consacrer
a vos hétes, nous nous occupons
de vos textiles.

Sdlwob

textiles of Switzerland

Tissage de toiles

3401 Burgdorf
schwob.swiss
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Le nouveau centre
visiteurs de la choco-
laterie Camille Bloch
a ouvert ses portes a

Courtelary (BE). Un
produit ludique et
interactif qui devrait
dynamiser I'écono-
mie touristique.

MIROSLAW HALABA

és les premiers pas, le
visiteur est plongé
dans une atmosphere
colorée et animée.
Tres vite, il voit aussi que c’est une
histoire humaine et industrielle
qui lui sera racontée de maniere
ludique et interactive. Le nouveau
centre visiteurs de la fabrique de
chocolat Camille Bloch a Courte-
lary (BE), qui a ouvert ses portes
samedi dernier, a de quoi séduire.
«Clest le haut de gamme de ce qui
se fait en muséographie», com-
mente Guillaume Davot, directeur
de Jura bernois Tourisme (JBT).
Le parcours concu par. Thematis
conduit a travers les périodes qui
ont marqué I'histoire du chocola-
tier du Jura bernois depuis les an-
nées 1930. «Ce n'est pas une ex-
position, mais un parcours de
découverte», déclare Michel Etter,
directeur de Thematis.
Objets anciens, films d'époque,
consoles informatiques animent
la visite. Sur la place Torino, réfé-

b/

La fabrication et la dégustation du chocolat schématisées pour le public.

rence a I'un des produits phares
de lentreprise, le visiteur peut
faire un selfie assis sur une vespa.
Comme l'usine, qui a été moder-
nisée, ne sera plus ouverte au
grand public, deux lignes de pro-
duction, l'une pour le chocolat
Torino, l'autre pour le Ragusa,
produit vedette qui féte cette
année ses 75 ans, ont été schéma-
tisées.

Elles sont servies en perma-
nence par du personnel qui fabri-

que les chocolats et les propose a
la dégustation. Plus loin, un film
en images de synthese, projeté a
270 degrés, présente le chocolat et
sa fabrication sous une forme
«poétique et artistique», comme
le décrit Joélle Vuilleme, la direc-
trice du centre «Chez Camille
Bloch». Un espace de.vente, un
restaurant, deux terrasses, une
place jeux pour les enfants, une
salle pour les ateliers «chocolat»
complétent l'offre.

Reto Duriet

Par sa conception, par I'éclaira-
ge qu'il donne sur l'entreprise de
la famille Bloch, Chez Camille
Bloch tend a se démarquer des
autres centres chocolatiers. Quel-
que 100000 visiteurs sont atten-
dus par an, de quoi faire de lui la
deuxiéme attraction touristique
payante de la région Jura & Trois-
Lacs apres le Papiliorama.

Mieux méme: «On a 'ambition
d’entrer dans le top 10 des desti-
nations touristiques de Suisse ro-

mande», lance Guillaume Davot.
Avec la collaboration de JBT, les
prestataires du vallon de St-Imier
et des alentours afflitent leurs
armes pour accueillir les futurs
hotes. Si la capacité d’héberge-
ment fait encore défaut, les attrac-
tions sont déja la. Exemples: les
énergies douces au Mt-Soleil et
au Mt-Crosin, le musée horloger
Longines, le fromage de la Téte de
Moine, la mobilité douce au Parc
régional Chasseral.

Les groupes représentent
un grand potentiel

C'est a partir de l'an prochain
que le public verra apparaitre des
offres combinées. «Il aurait été
utopique de vouloir lancer avec
succes de nouveaux produits en
méme temps que l'ouverture du

ient sa perle en chocolat

une salle de séminaire modulable
qui peut étre louée.

Compte tenu du réle pivot que
jouera l'espace Chez Camille
Bloch, cest tout naturellement
cet endroit que Jura bernois Tou-
risme installera un point d’infor-
mation. ;
Le chocolat dans la promotion
de Suisse Tourisme

Méme si elle aimerait d’abord
étre admirée par un public helvé-
tique, la nouvelle perle touristique
du Vallon de St-Imier bénéficiera
t6t ou tard d'une notoriété inter-
nationale. «La découverte du sa-
voir-faire suisse en matiere de
chocolat est indissociable de la
marque touristique Suisse», in-
dique Véronique Kanel, porte-pa-
role de Suisse Tourisme (ST). Le

centre. Il faut voir chocolat est ainsi
comment le pub- 5 £l «largement présent»
lic réagit», expli- «On a I'ambition dans les campagnes
que  Guillaume d'entrer dans et les suggestions

Davot. Une cho-
se est certaine:
'accent sera mis
davantage sur les
familles. La mul-
tiplicité des of-
fres pourraient
désormais les in-
citer a rester plus d’un jour dans la
région. Dans cet esprit, JBT veut
mettre en place une centrale de
réservations pour les groupes.
«Que ce soit dans le domaine des
loisirs ou des affaires, les groupes
représentent un tres grand poten-
tiel», indique son directeur. Ca-
mille Bloch I'a bien compris aussi.
Elle en a donné la preuve en amé-
nageant dans le nouveau centre

le top 10
touristique de
Suisse romande.»

Guillaume Davot
Dir. Jura bernois Tourisme

d’expériences pro-
posées par ST dans
le monde entier et
sur le site MySwit-
zerland.com. Le
centre de Camille
Bloch sera donc in-
tégré dans les infor-
mations communiquées par ST au
méme titre que les autres centres
chocolatiers de Suisse, tels que
Cailler, Frey ou Lindt et Spriingli.
«Le eentre de Courtelary fera aussi
I'objet de diverses communica-
tions sur les réseaux sociaux en
Suisse et dans le monde», précise
encore Véronique Kanel.

camillebloch.swiss
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Le pari

L'invité du cahier francais

de la

décroissance

Fini le culte des
uniques nuitées.
Il faut apprendre a
valoriser nos
singularités.

'

Thomas Steiner

Directeur de Bulliard Immobilier, membre
du jury du Milestone et ancien directeur de
['Union fribourgeoise du tourisme.

ANNONCE

entation

I'homme mesure ce qu'il veut faire com-
prendre. Dans le tourisme, hélas, nous
comptons des nuitées. A chaque publica-
tion annuelle des statistiques des nuitées,
les offices de tourisme doivent s'expli-
quer. Si I'évolution est positive, les pro-
moteurs régionaux sont les reines et les
rois, si elle est négative, trés vite des per-
sonae non gratae. Avec tout mon respect
pour les statisticiens: on s'en fout des
nuitées! Les nuitées hotelieres annuelles
suisses oscillent autour de 35 millions
depuis bient6t un demi-siécle. Pour étre
précis, l'office fédéral de la statistique fait
état de 35,5 millions de nuitées dans les
hétels et établissements de cure en 2016.
Contre 35,7 millions en 1970. C'est une
différence insignifiante de moins de 0,6%.
Le plancher a été atteint en 1996 avec
31,0 millions et le plafond en 1990 avec
37,5 millions de nuitées.

Auvu de cette évolution sur la durée, I'agi-
tation générale au début de ce millénaire
reste peu compréhensible. Il est vrai que
de 2008 & 2012, les nuitées ont évolué de
37,3 4 34,8 millions - moins 7%. La politi-
que a suivi les appels a l'aide avec trois
programmes de relance en 2009, 2011 et
2012, et accordé chaque fois 12 millions
supplémentaires a Suisse Tourisme. Per-
sonne ne semblait s'intéresser de plus
preés a l'historique dés nuitées précédant
2008. Car depuis 2005, ces mémes nuitées
ont augmenté de 32,9 a 37,3 millions -

L'ancien Manége, a La Chaux-de-Fonds, un lieu singulier.

plus 13,4%. Bien entendu, en 2013, a
T'heure du bilan, les buts fixés pour les
trois interventions fédérales étaient plus
qu'atteints. Les nuitées venaient juste
d'augmenter de 34,8 a 35,6 millions - plus
2,3%. Ce qui correspond au final plus ou

TN/Guillaume Perret

moins aux résultats de 2000, 1992, 1980 et
1970! Les statistiques servent a ceux qui
savent s'en servir.

L'économie touristique est cyclique, c'est
une évidence. Mais malheureusement,

Vegi Planet
Burger Mexican

nous manquons encore de cette vision
d'ensemble. Nous ne nous intéressons
qu'au nombre de touristes et pas a ce
qu'ils ont dans le portemonnaie. Ainsi,
nous nous fixons sur la quantité au lieu de
la qualité. Nous ne valorisons pas assez
nos atouts, nos singularités, nos USP -
qui, si vendus a leur juste prix - nous per-
mettraient d'échapper a la logique d'une
croissance aveugle.

Prenons a titre d'illustration ce port de
batellerie construit & proximité immédia-
te d'une zone de réserve naturelle d'un
des plus grands lacs suisses. Les travaux
de construction a peine terminés, le port
affichait un taux d'occupation avoisinant
les 100%. Satisfaits de ce résultat specta-
culaire, les instigateurs du projet me con-
fiaient avec un grand sourire qu'ils son-
geaient déja a construire un deuxiéme
portacoté...

Deux fois un font deux, comme une fois
deux. Deux places d'amarrage qui rap-
portent mille francs par année valent une
place d'amarrage qui rapporte deux mille
francs. Deux nuitées a 75 francs rappor-
tent autant qu'une nuitée a 150 francs.
Pour sortir de la course aux touristes et
entrer dans la perspective du résultat glo-
bal, nous devrions enfin nous intéresser a
la décroissance, qui comme l'explique
Serge Latouche, n'est pas le contraire de
la croissance, mais une croissance bien
réfléchie. C'est la condition sine qua non
pour un développement touristique du-
rable. Ressortons nos tables de multipli-
cation! Il nous est possible de changer de
paradigme. On parie ?

Les invités du
cahier francais

Des professionnels du tourisme et de la restaura-
tion proposent tour a tour leurs regards.
Anne-Sophie Fioretto co-fondatrice du bureau
Pacte 3F; Daniel Dufaux président des cenologues
suisses et Thomas Steiner.

www.vegiplanet.ch




htr hotel revue | No 22, 2 novembre 2017

cahier francais 13

Le Magic Pass veut étoffer son offre

Jean-Daniel Clivaz, lancé a corps perdu dans le projet du Magic Pass.

Pour assurer la dura-
bilité de son succes,
le Magic Pass vise le

volume et I'extension
de son offre. L'héte-
lier Jean-Daniel
Clivaz, protagoniste
du projet, expose sa
vision a long terme.

LAETITIA BONGARD

Jean-Daniel Clivaz, vous étes
I'un des initiateurs du Magic
Pass. Qu'est-ce qui motive un
hételier a s’attaquer aux
Problémes des domaines
skiables?

En tout cas, pas les calculs! Je
Suis passionné par ce que 'on
est en train de vivre: des
acteurs ayant les mémes soucis
qui se mobilisent ensemble. Je
suis fan de coopération. Je me
suis lancé a corps perdu dans ce
Drojet cette année, mettant de
coté mes projets pour I'hotel.

Comment en étes-vous arriveé a
Créer une coopérative?

J'ai eu 'occasion de participer a
un voyage en Slovaquie avec
des responsables de remontées
mécaniques. Une premiere pour
moi. Ils observaient les pentes,
les pylénes, les cables. Il s'agit
d'un monde particulier, marqué

25 stations de ski réunies au sein
d'une coopérative: une premiere suisse

Lancé en avril 2017, le Magic Pass
donne un acces illimité a 25 stati-
ons de ski en Suisse romande
(Valais, Vaud, Fribourg, Neu-
chitel et Jura bernois). Son prix
de lancement & 359 francs a ren-
contré un vif succes. Début octo-
bre, 81538 personnes (94% de
Suisses) en avaient fait 'acquisi-
tion, soit 2,3 fois le nombre
d'abonnements de saison vendus
au cours des hivers précédents
Par les stations participantes. Le
Prix du Magic Pass augmente
‘Par palier jusqu’au prix final de
1299 francs par adulte. Les 25
Sociétés de remontées mécani-

A P

par la technique. J'ai apporté un
autre regard, orienté client.
L'objectif consistait & expéri-
menter le Go Pass. Les remon-
tées mécaniques que j'accom-
pagnais s'interrogeaient sur le
pricing. Le succes de ce pass
leur a prouvé que la demande
peut devenir élastique en
fonction des prix. En rentrant,
j'ai eu envie de fonder une
coopérative, le meilleur modele
pour répondre
aux différentes
réalités des
stations et
mutualiser les
risques.

Vous décidez de
répondre au
recul de fréquen-
. tation en
baissant les
tarifs. Un pari risqué?
Nous avons réduit le prix moyen
de Pabonnement annuel des
25 stations de 30%, ce qui nous
a permis d'attirer plus de 50000
nouveaux abonnés. Je suis
convaincu qu'il faut mener une
stratégie de volume pour
générer de meilleurs résultats.
Sachant qu’un tiers des Suisses
skient, il faut se demander
combien ils sont préts & investir
pour profiter de la montagne.

Et qu’en avez-vous conclu?
D'autres expériences similaires,
notamment aux USA avec I'Epic
Pass, démontrent que le prix ne
doit pas excéder I'équivalent

ques indépendantes sont réu-
nies au sein de la coopérative
Magic Mountains Cooperation,
un regroupement qui constitue
une premiére en Suisse. <
Les stations inclues dans le
Pass sont: Crans-Montana, An-
zeére, Mayens de Conthey, Verco-
rin, Nax, St-Luc/Chandolin, Gri-
mentz-Zinal, Ovronnaz, Les
Marécottes, Leysin, Glacier 3000,
Les Diablerets, Villars-Gryon,
Les Mosses, La Lécherette, Mo-
1éson, Charmey, Jaun, La Berra,
Les Paccots, Rathvel, Schwarz-
see, Les Bugnenets-Savagniéres,
Tramelan, Crét-du-Puy. Ib .

«Nous souhaitons
inclure d'autres
prestataires de la
chaine de service
au Magic Pass.»

Jean-Daniel Clivaz
Secrétaire coopérative Magic Pass

de six jours de ski. Nous ne
touchons qu'aux abonnements
annuels. Le but consiste a
multiplier par deux ou trois la
vente des abonnements annuels
avant la saison d'hiver.

Vous n’avez pas réussi a
convaincre les 4 Vallées ni les
Portes du Soleil a rejoindre le
navire. Crans-Montana a en
revanche accepté d'y figurer...
Crans-Montana a
été la station la
plus difficile &
convaincre. Elle
craignait que I'on
égratigne I'image
haut de gamme
de la station.
Nous avons
expliqué qu'en
garantissant le
volume, tout le
monde en profiterait. La société
de remontées mécaniques a
passablement investi, notam-
ment dans des restaurants
d'altitude, elle y a vu un intérét.

Avec plus de 81000 Magic Pass
déja vendus, peut-on affirmer
que I'opération sera rentable?
Difficile & dire, mais cela
m'étonnerait que les stations
soient perdantes. Nous avons
encaissé aujourd'hui 27 a 28
millions de francs. Les ventes
déja réalisées assurent 43% du
chiffre d’affaires global des

25 stations, leur permettant de
diminuer leurs risques. Le reste,
de I'ordre de 12 millions de
francs, sera réparti entre les
stations en fonction d'ou les
détenteurs du pass iront skier.

Cette action réunissant

25 stations peut-elle inspirer
I'hotellerie?

L'hétellerie ne suit pas la méme
logique. Alors que nous
sommes confrontés a une
sous-occupation des télécabines
qui nous permet de jouer sur le
prix pour stimuler la demande,
ce n'est pas le cas avec les lits
hoteliers, lacunaires. Le sujet
doit donc étre abordé différem-
ment, en misant sur la cohéren-
ce des services. Mais peut-étre
pourrait-on imaginer un
abonnement de 35 nuitées
forfaitisées, dont I'utilisation
serait limitée en fonction des
jours de la semaine.

Yanik Gasser

Quelles sont vos attentes
d’hotelier vis-a-vis du Magic
Pass? Combien de nuitées
pourrait-il générer?

Je n'ai pas fait de prévisions,
mais le fait que 75% des
détenteurs d'un Magic Pass
soient établis hors du Valais
aura certainement un impact
positif sur nos nuitées. Comme
pour le reste de la station.
Les commerces, les locataires
de matériel de sport, les
restaurants, tout le monde en
profitera.

La clientéle se lasse terrible-
ment vite, les actions coup de
poing se multiplient...
Comment imaginez-vous
pérenniser le succes de cette
action?

Nous cultivons une vision a long
terme, avec le client comme
leitmotiv. L'objectif consiste a
augmenter !'offre afin d'éviter
que cette action soit juste un
coup marketing. En élargissant
le nombre des stations — nous
sommes en discussion avec
certaines — ou en I'étendant a
I'été, ce qui est plus complexe.
Nous souhaitons inclure
d’autres prestataires de la
chaine de service au produit
Magic Pass. Pourquoi pas
I'hotellerie. Dans cette logique,
il est impensable de retourner
al'ancien modéle.

En élargissant I'offre, le prix
augmentera, nuisant a I'attrait
du produit, non?

Il est important que le client ait
une perception de valeur
élevée. Peut-étre que les prix
augmenteront, mais de maniere
marginale. Nous resterons
fideles a notre philosophie.

Offrir plus, mais a un prix
raisonnable.

Le Magic Pass sauvera-il

le ski?

Je crois plutot que le ski doit se
réinventer, prendre une
nouvelle dimension qui intégre
le changement climatique. Le
Magic Pass y contribue. Il ne se
limite pas au ski, il offre un
acceés a la montagne au sens
large. Il faut ancrer cette

vision dans les esprits. Aux
stations maintenant d'étre
dynamiques, de créer des
événements. La balle est dans
leur camp. Faire en sorte que
les gens aient envie de racheter
un pass l'an prochain: voila le
prochain défi.

Parcours Engagé
pour sa station, de
la glisse a I'accueil

Jean-Daniel Clivaz est «né
dans une cabine et a grandi
dans un hoétel». Son pere,
hotelier né en 1925, fait partie
des pionniers de la station de
Crans-Montana. Il hérite de sa
passion du ski, qui l'amene a
devenir président du ski club.
Aux cotés de son épouse Nicole
Bonvin Clivaz, il dirige 'Hotel
Olympic (3 étoiles). Il préside
Crans-Montana Tourisme
depuis 2014 et siége au comité
de Valais Wallis Promotion.
Initiateur du Magic Pass, il
assume la fonction de secrétai-
1e au sein de la coopérative. 1b
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Aquatis, le nouvel
aquarium d’eau
douce de Lausanne,
présente un défi de
taille. Son directeur
général, un hotelier,
et le directeur de
Lausanne Tourisme
nous l'expliquent.

ALEXANDRE CALDARA

eux millions de litres

d’eau se déversent sur

la ville olympique.

«Aquatis appartient a
une nouvelle génération d'espa-
ces alliant loisirs, découvertes et
immersions», précise Bernard
Russi, PDG du groupe Boas, co-
propriétaire et exploitant. Le plus
grand aquarium-vivarium d'eau
douce d’Europe vient de voir le
jour, a Lausanne, apres une gesta-
tion de 17 ans. 6533 visiteurs pour
le premier week-end d’ouverture
témoignent de lattente forte en
Suisse romande pour ce voyage
sur 3500 metres carrés a travers
362 especes de poissons, 100 rep-
tiles ou amphibiens et 300 espa-
ces végétaux.

D'ailleurs quand on demande a
Quentin Delohen, directeur géné-
ral d'Aquatis, ce qui le surprend le
plus il ne parle pas de son téte-a-
téte avec un dragon de komodo de
trois metres, mais d'un autre pa-
rametre a priori moins animal.
«Jusqu'ici javais peu I'habitude
de gérer de telles affluences
comme lors du premier week-
end, cela m'a surpris avant de me
procurer une grande joie.» Le di-
recteur général n'imaginait pas
que 'Ecole hoteliere de Lausanne
allait 'amener 2 diriger «une telle
attraction, mais cela me comble».
1l se retrouve aux contacts de pro-
fessionnels aux profils tres diffé-
rents: «Des personnes titulaires
d’'un doctorat universitaire en
charge de la mé-
diation scientifi-
que, des employés
de commerce res-
ponsable de la bil-
letterie, mais aussi
des soigneurs, des
curateurs. J'ai par-
fois I'impression
d’effectuer

un

«Nous n'avons pas
d'expérience
autour de centres
de loisirs avec des
étres vivants.»

Steeve Pasche
Directeur Lausanne Tourisme

L'espace des grandes glaciations d'Aquatis avec ses murs sculptés dans le béton.

Sedrik Nemeth

Tourisme d'eau douce
pour ville olympique

grand écart mais cela me donne
une grande satisfaction.»

Des chiffres visés ambitieux
pour la Suisse romande

Pour les milieux du tourisme il
s'agit aussi d'un défi unique et

insolite  comme
l'explique Steeve
Pasche: «Nous

n'avons pas dex-
périence autour de
centres de loisirs
tout public qui
présentent des
étres vivants. Cela
peut sembler plus
impressionnant

qu'une collection
de tableaux.. Les poissons vont
suivre le rythme des saisons, gran-
dir. Nous suivrons et accompag-
nerons avec patience la naissance
d’Aquatis», commente le directeur
de Lausanne Tourisme. I s'agira
surtout de collaborer avec le grou-
pe Boas responsable de I'exploita-
tion 4 100% et copropriétaire des
murs avec le maitre d’'ouvrage
Grisoni et Zaugg. Entre 105 et
110 millions ont été investis
dans I'hotel, pres de 65 mil-
lions pour 'aquarium. Le
projet de lintégration
du vivarium de Lau-

Quentin Delohen
Valdemar Verissimo

sanne qui était en difficulté a per-
mis lintégration de reptiles et
amphibiens d'une institution re-
nommeée et au groupe Boas d'ob-
tenir un prét a 0% aupres de 1'Etat
de Vaud.

Les chiffres de 450000 visiteurs
visés par Aquatis peuvent sembler
ambitieux pour la Suisse romande
quand on sait que le Chéteau de
Chillon annonce 367500 visiteurs
en 2016. «Un objectif trés consé-

N'espérez pas un casque 3D a
Aquatis: «<On veut créer I'immer-
sion compléte dans cing biozones
et douze milieux naturels, sans
jamais restreindre I'identité et la
liberté de nos hotes. Cela doit
rester un hommage aux forces de
la nature», raconte le scéno-
graphe Frédéric Ravatin de
I'agence Creatime. On rentre dans
Aquatis, en eau froide, a traves le
paysage alpin pour évoquer les
grandes glaciations.

Le Léman: la plus grande
réserve d'eau douce d'Europe
Frédéric Ravatin voulait trans-
poser l'idée de glace sculptée a
travers du béton: «J'aime bien
cette impression de vaisseau qui
a traversé le temps.» Des sols de
miroirs ot se refletent des anima-

quent», selon Steeve Pasche.
Quentin Delohen a observé le
modele d’autres institutions de ce
genre: «On peut tabler sur un chif-
fre record la premiére année, mais
il faudra ensuite maintenir la vi-
tesse de croisiére sur les deux sui-
vantes.» Les chiffres de fréquen-
tation des aquariums de La
Rochelle, Lisbonne et Génes peu-
vent sembler encourageants avec
pres de 800000 personnes par an-

tions au plafond comme le bateau
la Suisse qui fend la nuit tout en
échappant au bucolique, la lan-
terne magique en contreplongée
dans 89 millions de metres cubes
d'eau: «Lenvers de toute chose.
On recherche un mode de narra-
tion plus littéraire que scientifi-
que, comme les petits cailloux du
Petit Poucet», glisse Frédéric Ra-
vatin. Chaque image s'accompag-
ne d’un discours scientifique.

Un spinosaure motorisé
qui pése 476 kilos

On nous explique que le Lé-
man représente la plus grande
réserve d’eau douce d'Europe:
«Le voila qui revit I'éboulement
rocheux du Tauredunum, le tsu-
nami qui s'ensuivra, la réappro-
priation de ses rives par les hom-

née et méme plus d'un million a
Barcelone. Mais Quentin Delohen
tempere: «Il s'agit d’aquariums
d’eau salée congus a d'autres
échelles, ici nous travaillons avec
l'eau douce sur une proposition
unique et inhabituelle.» Le groupe
Boas table sur un chiffre d'affaires
de 10 millions sur la billetterie et
1,5 million sur les produits de la
boutique. Michel Hignette, prési-
dent de 'Union des conservateurs

mes, les risques qu'ils ont fait
courir & ses eaux.» Plus loin
l'exemple de la Camargue permet
d’espérer une «gestion rationnel-
le des eaux humides». Puis on
tombe nez a nez avec un spino-
saure, créature terrestre de plus
de 10 metres aux dents acérées. Il
a fallu une année et demi, I'étude
de trois squelettes pour permet-
tre la création de cet objet techni-
que motorisé de 476 kilos sa
peau en élastomere est recouver-
te en patine acrylique, plus vrai
que nature. Il dialogue avec le
garpique alligator ou le lépositié
osseux dans les aquariums non
loin.

«On croit regarder les poissons
et clest eux qui nous regardent»,
dit Angélique Vallée-Sygut, direc-
trice d’exploitation. LUAfrique se

d’Aquariums de France expliquait
au journal Libération: «Les aqua-
riums participent de maniére im-
portante au développement de
T'activité touristique, aussi bien en
remplissant les hotels, qu'en ren-
dant une ville plus attractive. Les
régions ont fait le calcul et se sont
rendu compte qu'’investir dans les
aquariums n'était pas forcément
inutile.»

Aquatis Hotel annonce plus de
50% de taux d'occupation

Lausanne vit principalement
entre 60 et 75% du tourisme d'af-
faires. Elle peut aussi compter
quelques gros porteurs comme le
Musée olympique et quelques
prestigieuses institutions de ni-
ches comme le Musée de l'art
brut. Larrivée d’Aquatis ce nouvel
acteur situé sur un axe de trans-
ports particuliérement favorable
ne peut que réjouir les acteurs
touristiques: «Nous devons amé-
liorer notre attractivité le week-
end et durant les vacances scolai-
res. Aquatis comme Plateforme
10, le nouveau pdle muséal, nous
permettent de croire en une vraie
marge de progression. Ces nou-
veaux acteurs créent des zones de
vie, permettent aux locaux de
partager leurs habitudes et ils de-
viennent de précieux ambassa-
deurs pour toute la région», com-
mente Steeve Pasche. Ouvert
depuis deux ans et demi Aquatis
Hotel, le trois étoiles supérieur
annonce un bilan positif avec 45%
de taux d’occupation la premiere
année et plus de 50% la deuxieéme
année: «Nous avons déja réussi a
mettre sur pied une importante
activité en termes de séminaires et
de banquets représentant la moi-
tié de nos nuitées, avec l'ouverture
de l'aquarium nous allons pouvoir
développer le segment loisirs sur
le week-end.»

Lautre grande attraction lau-
sannoise de I'automne ne concer-
ne en rien les poissons, il s'agit de
I'exposition «D'ailleurs, c'est tou-
jours les autres» du plasticien chi-
nois Ai Weiwei, au musée des
Beaux-Arts, dont une citation ré-
sume tout: «Une nation qui n'a
aucune musique et aucun conte
de fées est une tragédie.»

aquatis.ch

' A la recherche de I'envers de toute chose

laisse imaginer a travers le Rift
cette «gigantesque chaudiére de
magma en train de séparer les
terres sur des milliers de kilome-
tres», dans la méme zone on
n'hésite pas & comparer le tres
jaune mumba vert au venin mor-
tel & Usain Bolt pour sa pointe de
vitesse. En Asie on nous donne a
réfléchir aux mangroves comme
écosystemes. En Océanie on ar-
rive par un récit du 18e siecle.
Enfin I'Amazonie une . vaste
serre tropicale de 533 metres
cubes otl «I'arbre commande a la
pluie». Une raie d’eau douce se
nomme Leopold. Certaines per-
sonnalités comme l'explorateur
Gérard Moss proposent leur ex-
périence en vidéo. Frédéric Rava-
tin ponctue: «Bux, ils portent
L'espoir, la lumiére.» aca

hotelformation.ch
Cesss—hOtelleriesuisse

Faites carriére dans la branche hoteliere

Formations initiales et continuies reconnues par la branche pour les prafessi-
onnels de Ihotellerie et de la restauration

www.hotelformation.ch

hotelleriesuisse
5

wiss Hotel Association

actuel - pour vous

forger une

opinion

8 publications
pour 32 francs

Téléphone 031 740 97 93
abo@htr.ch
www.htr.ch

""hotel revue

ROTOR

otor Lips etendol
Maschinentabrik » 033 346 70 70

ANNONCE

Jet-Cut

system de recharge
INOX

alustar zzsisier Jet-Cut

chez votre grossiste




hotel gastro welten

htr hotel revue | NI. 22, 2. November 2017

Bessere Rendite,
steigende Nachfrage:
Mit Suiten 13sst sich
der Hotelertrag gut
aufbessern. Immer
mehr Hoteliers niit-
zen das. Das Markt-
potenzial scheint
gegeben.

GUDRUN SCHLENCZEK

Weltweit die teuerste: Royal
Penthouse Suite im «President
Wilson», Genf. Bilder Matteo Barro

edes dritte in der Schweiz
Sterne-Klassifizierte Hotel
verfiigt iiber Suiten. An der

Zahl der Zimmer gemessen

t der Anteil dann trotzdem klein:
Gut 4 Prozent des Zimmerange-
bots: entfillt auf die gehobene
Zimmerkategorie (siehe Grafik).
Doch auch wenn es ein kleines
und feines Suitenangebot ist - auf
seine Suiten méchte Mirco Plozza,
Direktor des Deltapark Vitalresort
in Gwatt bei Thun, nicht mehr ver-
zichten. Das «Deltapark» bietet
vier Junior-Suiten mit je 50m?, seit
diesem Sommer drei Seevillen als
zusétzliche Luxuseinheiten sowie
acht Superior-Zimmer als «Ein-
steiger- und Lockvogelmodell».
Obwohl eine Junior-Suite pro
Nacht rund 30 Prozent mehr kos-
tet als das Standardzimmer, fallt

die Auslastung rund 14 Prozent
hoher aus. Fiir Plozza diirften es
deshalb ruhig noch mehr gehobe-
ne Einheiten sein; insbesondere
die nur wenig teureren Superior-
zimmer wirkten fiir den Gesamt-
betrieb verkaufsfordernd.

Wenn Zimmer unbelegt blie-
ben, dann eher die Standardzim-
mer, erginzt Andreas Gartmann,
General Manager des 5-Sterne-
Hotels Eden Roc in Ascona mit
einem Suitenanteil von 40 Pro-
zent. «Am besten laufen Junior-
und mittelgrosse Suiten.» Gemdss
Schweizer Hotelklassifikation be-
stehen Suiten aus zwei abtrenn-

Potenzial Hotelsuiten

Luzern (L.). Hip:

Die ertragreiche

baren Raumen, bei Junior-Suiten
ist der Wohnbereich integriert.

Damit das Geschift mit Suiten
von Erfolg gekrént ist, ist die Lage
entscheidend. Sowohl vom Haus
selbst als auch innerhalb dessen.
Mit ein Hauptgrund fiir das «Carl-
ton» in St.Moritz, sich seit zehn
Jahren ganz dem Suitengeschift
zu verschreiben: Alle Einheiten
bieten uneingeschrdnkte Sicht
Richtung See respektive Maloja.

Von den Suiten aus sollte der
Gast in den Genuss der besten
Aussicht kommen, so die Erkennt-
nis von Mirco Plozza nach einem
Jahr Betrieb. Von einer Suite ver-
spreche sich der Gast eben das,
was er zu Hause meist nicht hat:
Im «Deltapark» sind es zudem der
Ankleideraum, die grossziigige
‘Wanne just vor den grossen Pano-
ramafenstern oder der Zugang
zum VIP-Bereich auf dem Dach
mit durchgehend vom Haus offe-
rierten Snackangebot.

Die hoheren Verkaufspreise
machen die Mehrkosten wett

Auch das «The Alpina Gstaad»
mit seinem Suitenanteil von 60
Prozent profitiert vom Standort;
in dem noblen Ferienort mit sei-
nen fiinf 5-Sterne-Superior-Hau-
sern habe es genug Nachfrage
nach Aussergewohnlichem. Mit
steigender Tendenz. «Wir haben

noch nie so viele
Ubernachtungen

in grossen Suiten
verkauft wie dieses
Jahr», freut sich
Hoteldirektor Eric
Favre. Bei den vier

grossten Einheiten

- die zwei grossten

Suiten des Luxus- 4
hotels und die «Wir haben nie so
zwei  luxuriésen . (7 “
s viele U_bernach
ments der Eigen- tungen in grossen
ulmers s dic iten verkauft
Zahl der Uber- S?llt i e
nachtungenumas  wie dieses Jahr.»
Prozent gestiegen, Eric Favre
wihrend die Bele- The Alpina Gstaad

gung aller anderen

Suiten stabil blieb.

Den Zuwachs habe man vor allem
englischen, australischen und
arabischen Gésten zu verdanken.
Das Belegungsplus ging zudem
mit besseren Preisen einher. Im
«The Alpina Gstaad» sei die Zim-
mermoyenne auch dieses Jahr
weiter angestiegen.

Die hoheren Verkaufspreise der
Suiten {ibersteigen dabei die in-
vestitions- und personalbeding-
ten Mehrkosten. «Mit Suiten ge-
nerieren wir mehr Rendite als mit
den Standardzimmern», so And-
reas Gartmann. Im «Eden Roc»
liegen die mit Suiten realisierten

Lifestyle Nachfrage nach hippen XL-Rooms

Junge Lifestyle-Konzepte und Sui-
ten, passt das zusammen? Durch-
aus, musste Jens U. Sroka spi-
testens bei seinem dritten
Lifestyle-Konzept, dem Beach
Motel in Heiligenhafen an der
Ostsee, feststellen. Seine in di-
rekter Nachbarschaft realisierte
«Bretterbude», wurde Mitte Okto-
ber zur «Hotelimmobilie des Jah-
Tes» gekiirt. Sowohl das etwas ge-
diegenere Beach Motel als auch
die sehr hippe «Bretterbude» bie-
ten Suiten, in der «Bretterbude»
heissen sie XL-Butzen. «Die
Nachfrage nach Suiten ist grosser
als nach Standardzimmern», so
Sroka. Eigentlich fiir junges Ziel-

publikum konzipiert, ziehenr die
ausgefallenen Hotels von Sroka
némlich durchaus auch eine zah-
lungskraftige Kundschaft an, die
den dort gebotenen Lifestyle
sucht. Der Suitenanteil von 15
Prozent ginge online immer direkt
weg - zu 80 Prozent an Einzelrei-
sende, fast ausschliesslich aus
dem deutschsprachigen Raum.
Auch mehr verdienen wiirde er
mit grossen Einheiten: Die Preise
steigen linear mit der Quadratme-
terzahl, nicht aber der betriebli-
che Aufwand. Der Nachfrage nach
Exklusivem will Sroka nun mit
seinem vierten Haus noch mehr
entsprechen: Das «Lighthouse» in

Biisum soll noch grossere Suiten
und im 4-Sterne-Niveau bieten.

«Wenn es sich um Lifestyle-Kon-
zepte im Sinne von Resorts oder
Hotels in lindlichen Regionen
handelt, sind XL-Rdume sehr
wohl ein Thema», meint auch
Rupert Simoner, CEO «Vienna
House». Aber auch in Stidten, wo
viele Businessgéste Kunden sind,
gendssen Suiten oder Longstay-
Appartements «absolute Nachfra-
ge». In Stidten sei der Trend zum
15- bis 20-Quadratmeter-Zimmer
jedoch unumstritten, «da es wirt-
schaftlich einfach rentabler ist»
und haufiger gebucht werde als
eine Suite. Suiten bietet auch die

25hours Hotel Company. Eine
konkrete Strategie steht aber
nicht dahinter. «Suiten sind eher
dem Gebiude geschuldet», er-
Klart Chief Brand Officer Bruno
Marti. Es handele sich um Ge-
biudeflichen, die sich aufgrund-
ihrer Grosse oder Lage am besten
als Suite nutzen liessen. Obwohl
Marti Suiten bei 25hours heute
wenig Bedeutung beimisst, kann
er sich einen Ausbau des Ange-
bots vorstellen. Wie auf dem ara-
bischen Markt, er erzahlt von
einem projektierten 25hours-Ho-
tel in Dubai, oder um den arabi-
schen Gistemarkt hierzulande zu

erschliessen. gsg

Modern: Penthouse-Spa-Suite im «Montana»,
ie Suite als Musikstudio von
W-Hotels auf Bali (0.) und in altem Gemuer im
Andel's by Vienna House in Lodz, Polen.

Bilder zvg.

Suite

Preise in der Hochsaison im
Durchschnitt 30 Prozent iiber
dem Normalzimmer.

Es sind die 70 Prozent hohere
Average Rate und der 35 Prozent
hohere RevPAR, weshalb Miriam
Boger, Vizedirektorin des Art
Deco Hotel Montana, am liebsten
noch mehr Suiten im Haus hitte.
Dabei hat man bereits Anfang
Jahr den Penthouse-Spa-Suiten-
Floor im sechsten Stock um vier
weitere Spa-Suiten im fiinften
Stock ergdnzt. Alle Suiten im
«Montana» bieten ein Whirlpool-
Erlebnis auf dem Balkon. Besser

Lifestyle: Zweistockig und jede anders - die Ocean-
Suiten des Beach Motel, Heiligenhafen.

Andrea Flak

gebucht seien sie deshalb aber
nicht; Boger konstatiert eine 20
Prozentpunkte tiefere Auslastung.
Trotzdem schitzt die Vizedirekto-
rin, dass Luzern Potenzial fiir
weitere Suiten hat, auch als
Markt6ffner fiir den arabischen
Markt. Beim Luzerner «Palace»
scheint man das ebenso zu sehen:
Nach dem Umbau soll das Luxus-
hotel im 2019 mit weniger Zim-
mern, dafiir davon die Hilfte Sui-

* ten, wiedererdffnen, bis anhin lag
der Anteil bei 22 Prozent.

Fortsetzung auf Seite 16

Statistik Jedes dritte Hotel bietet Suiten

Betriebe: 1392
® mit Suiten
B ohne Suiten

*von 1.1.2015 bis 31.09.2017
frisch Sterne klassifizierte Betriebe

Anzahl| Zimmer: 84545
% davon Suiten
3479

Sterne klassifizierte Betriebe

Quelle: hotelleriesuisse

Schweizer Hotellerie: 5-Sterne-Hotels zahlen mit durchschnittlich 15
Suiten die meisten, gefolgt von 4-Sterne- mit 6 und 3-Sterne-Hotels mit 3.
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Fortsetzung von Seite 15

Auch Andreas Gartmann vom
«Eden Roc» meint, dass «es beim
Suitenangebot noch Luft nach
oben gebe: «Der Leisure-Markt
wiirde mehr hergeben.» Das Sui-
tenangebot diirfte in der Schweiz
also weiter zulegen, ohne dass dié
Auslastung, selbst bei stabilen
Preisen, leiden miisste.

Der Reinigungsaufwand betragt
das Anderthalbfache

Potenzial im Suitengeschaft
wittert ebenfalls Marcel Wohlge-
muth, CEO Welcome Hotels. Mit
«Welcome Homes» hat die
Schweizer Hotelgruppe jiingst ei-
nen eigenen Suitenhotel-Brand
lanciert. Das erste wurde in Glatt-
brugg erdffnet. Man suchte nach
Alternativen zum stark steigenden
Angebot «normaler Hotelzim-
mer» in der Flughafenregion, so
der CEO. Dabei paaren «Welcome
Homes» Suiten mit Business-
Apartments, einen Mix aus bei-
dem bezeichnet Wohlgemuth als
«ideal».

Ziel ist, «<Welcome Homes» in
Kleinen Einheiten in unmittelba-
rer Ndhe zu bestehenden Hotels
der Gruppe zu realisieren. Die
néchste Eroffnung folgt Ende 2018
mit 14 Hotel-Suiten und Apart-
ments in Zirich-Kloten, direkt
angrenzend an das Hotel Allegra
Lodge. Aufgrund der Synergien
mit bestehenden Hotels rechnet
Wohlgemuth mit 40 Prozent tiefe-
ren Mitarbeiterkosten aber gleich-
zeitig mit einem 40 Prozent tiefe-
ren RevPAR.

Generell fallen bei Suiten auf-

grund der Grosse und der Mate-

ANZEIGE

hotelbildung.ch

rialisierung hohere Investitions-
kosten an. Uberbewerten will Eric
Favre diese aber nicht: Die hoher-
wertigen Materialien und das im
«The Alpina Gstaad» gewdhlte
klassische Design erwiesen sich
auch als langlebiger. Der hohere
Reinigungsaufwand sei jedoch
nicht zu unterschitzen. Miriam
Boger kalkuliert mit dem Andert-
halbfachen, im «Montana» zu-
sdtzlich bedingt durch die Out-
door-Whirlpools.

Die steigende Nachfrage nach
grosseren Einheiten und die guten
Ertragsaussichten haben man-
chen Betreiber dazu verfiihrt,
ganz auf Suiten umzustellen.
Doch ganzjahrig geht die Rech-
nung gerade bei Bergbetrieben
nicht mehr unbedingt auf. «Im
Winter sind Suiten stirker nach-
gefragt», konstatiert Marc Eichen-
berger, Direktor des «Kronenhof»
in Pontresina. Das «Carlton St.
Moritz» hatte nur im ersten Jahr
auch im Sommer gedffnet. Seit-
dem ist das Luxushaus ein reiner
Winterbetrieb. Das Suitenhotel
«Capra» in Saas-Fee versucht nun
eine Wiederer6ffnung im Sommer
- mit einem All-inclusive-Package
gepaart mit Gesundheitsanwen-
dungen (siehe nebenstehenden
Artikel).

Immer beliebter im «Waldhaus»
in Sils-Maria sind verbundene
Schlafzimmer, stellt Direktor Pat-
rick Dietrich fest. Zunehmend ge-
fragt sind solche bei Paaren, hier
auch die Kombination mit Einzel-
zimmern, klassisch bei Familien.
Ob Suite oder verbunden: Géste
schiétzen ein grossziigiges Raum-
gefithl. Und das mit steigender
Tendenz.

e hotelleriesuisse

|
|
|
{

Fokus: Hotelier

Potenzial Hotelsuiten

Personliches Boutiquehotel mit dem Komfort eines Luxushotels: Das «Capra» in Saas-Fee. siderzvg

In der Sommersaison
ist alles inklusive

Im Sommer harzt das Suitengeschift. Das
«Capran, Saas-Fee, will ab 2018 sommers
mit All-inclusive-Retreats das Haus fiillen.

Exklusiv. Bereichernd. Netzwerkfordernd.
Die Seminarreihe fiir Hoteldirektoren/-inn

Souverines Auftreten und Argumentieren

Es erwartet Sie ein massgeschneidertes Medien- und Argumentations-
training sowie wertvolle Gespréche mit Experten.

Termin / Ort

4. & 5. Dezember 2017 / Deltapark Vitalresort, Gwatt

Ihre Vorteile

o Professionelles Medientraining mit Experten von campaign-shop.ch:
Souverénes Auftreten und Argumentieren
®  Gesprach mit Sandro Brotz (Journalist und Fernsehmoderator SRF):
Einblicke in den Alltag von Journalisten
¢ Gedankenaustausch im exklusiven Teilnehmerkreis

Anmeldung

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

www.hotelbildung.ch/fokus
Die Teilnet

Monbijoustrasse 130

Postfach

CH-3001 Bern

Telefon +41 31 370 43 01

Telefax +41 31370 44 44
unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelbildung.ch/fokus

der Anmeldung vergeben.

: hote

ahl ist limitiert, die Pl4tze werden nach der Reihenfolge

lleriesuisse

- Swiss Hotel Association

GUDRUN SCHLENCZEK

as «Capra» in Saas Fee
eroffnete vor zwei Jah-
ren ebenfalls als Sui-
tenhotel. Die anfing-
lich 14 Suiten im luxuridsen
Chalet-Stil, kombiniert mit mo-
dernem Design, wurden bereits im

darauffolgenden Jahr durch zehn"

Doppelzimmer  ergidnzt. Das
5-Sterne-Haus hat keinen einfa-
chen Stand in Saas-Fee, der Walli-
ser Ferienort ist auch mit seinen
nun zwei 5-Sterne-Hotels keine
Luxusdestination. «Gaste, die im
Capra logieren, kommen nicht
wegen Saas-Fee, sondern wegen
unserem Produkt», stellt Richard
Keicher, seit einem Monat der
neue General Manager im «Ca-
prav, fest.

Potenzial habe ein Luxushaus
abseits von Nobelorten durchaus,
ist Keicher iiberzeugt: «Bei uns
findet man den gewohnten Luxus

Im Sommer ist die Gault-Mil-
lau-Kiiche plus Alkoholfreies
im Preis inkludiert.

- aber ohne Glamour.» Und Suiten
zu erschwinglicheren Preisen: die
Signature Suite kostet 425 Franken
pro Nacht, nur 80 Franken mehr
als das giinstigste Zimmer. Dass
man heute die Einheiten des Ho-
tels, das Mitglied der luxuriésen
LVX-Collection der Preferred Ho-

tels & Resorts ist, noch unter Preis
verkauft, dessen ist sich Keicher
bewusst. Mit der ab kommender
Wintersaison erweiterten Spa-
Landschaft hofft er, héhere Ver-
kaufspreise realisieren zu konnen.

Ein besseres betriebswirtschaft-
liches Ergebnis soll auch die ab
kommendem Jahr zusitzliche
Sommer6ffnung bringen. Vorerst
konzentrierte sich das Boutique-
Hotel auf die Wintersaison. Ab
2018 will man sich nun ins Som-
mergeschift vorwagen: Ein spe-
zielles Gesundheitsprodukt soll
Kundschaft, Aufenthaltsdauer und
sichere Einnahmen bescheren.
Dafiir ist das Hotel eine Partner-
schaft mit «Peak Health», gemdss
Keicher ein Gesundheitspro-
gramm aus den USA, eingegan-
gen. Bei den einwdchigen Retreats
erféhrt und erlernt der Kunde ei-
nen gestinderen Lebensstil - das
Package-Angebot reicht von Food-
Zubereitung iiber Spa-Anwen-
dungen bis hin zu sportlichen Ak-
tivitdten. Ausgebildete Fachkrifte
begleiten die Retreats.

Da die Erndhrung im Rahmen
des Retreat-Programms eine zent-
rale Rolle spielt, wird man dieses
mit einem All-inclusive-Hotelauf-

«Géste, die im Ca-
pra logieren, kom-
men nicht wegen
Saas-Fee, sondern
wegen uns.»

Richard Keicher
«The Capran, Saas-Fee

enthalt kombinieren: Im Peak-
Health-Package sind alle auf das
Programm abgestimmte Mahlzei-
ten und Zwischenmahlzeiten so-
wie alkoholfreie Getrénke inklusi-
ve. «Wir werden vor allem
aromatisierte Wasser und Tees of-
ferieren», so Keicher.

Die Preise pro Person und Wo-
che starten bei 5500 Franken im
Doppelzimmer. Ob das «Capra»
kommenden Sommer ausschliess-
lich auf das All-inclusive-Gesund-
heitsangebot setzt oder auch an-
dere Individualgaste willkommen
heissen wird, ist noch offen. Klar
ist aber schon, dass man nicht nur
im Sommer zwei Monate offnen
wird, sondern auch die Wintersai-
son ab kommendem Jahr verldn-
gert. Jeweils zwei Wochen vor und
nach der viermonatigen Winter-
6ffnungszeit will das Hotel eben-
falls das Retreat-Programm offe-
rieren. «Insgesamt haben wir ab
2018 also drei Monate linger of-
fen, freut sich Keicher.

Hotelerweiterung

Das «Helvti» in Ziirich hat seine
Zimmerzahl mehr als verdoppelt

Das Hotel Restaurant Bar Helvetia in Ziirich, bes-
ser bekannt als «Helvti», stockt auf: Statt iiber
bislang 16 Zimmer verfligt es nun neu iiber 37
Zimmer. Die angebaute, ebenfalls denkmalge-
schiitzte und der Stadt gehorende Liegenschaft
am Stauffacherquai 3 wurde im Zuge einer Total-
sanierung umgenutzt und zusammen mit dem
bestehenden Jugendstilgebdude zu einer Hau-
serzeile aufgewertet. Daflir leistete die Stadt ei-
nen Beitrag von 1,25 Mio. Franken an die Umbau-
kosten. Architektin war Nele Dechmann, als
Interiordesigner fungierte Leopold Weinberg.

l,

g

H-Hotels

14 Tage Das Wichtigste aus den Regionen _alle News auf htr.ch

H-Hotels/Gianni Groppello

Eigenmarkenstrategie erfordert
" international Vertriebskooperation

Die deutsche H-Hotels Gruppe fiihrt seit Anfang
Jahr alle Hotels unter der eigenen Dachmarke.
Von Fremdmarken hat man sich verabschiedet.
So formierte das ehemalige «Ramada» Basel in
die hauseigene Luxusmarke «Hyperion». Grund:
Mit Eigenmarken schreibt die Hotelgruppe bes-
sere Zahlen. Einer deutschen Hotelmarke fehlt
aber die internationale Bekanntheit. Eine Zusam-
menarbeit mit Global Hospitality Service (GHS)
soll nun die weltweite Prasenz der H-Hotels stér-
ken. Bei GHS wird den H-Hotels ein eigener Ac-
count Manager zugeordnet.

fee/gsg
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Gourmet

Ein Jubildum mit
Neuausrichtung: Das
St. Moritz Gourmet
Festival 2018 findet
neu an neun Tagen
statt und wartet zur
25. Ausgabe mit viel
Frauenpower und
neuen Events auf.

FRANZISKA EGLI

om 12. bis 20. Januar
2018 steigt die bereits
25. Ausgabe des St.
Moritz Gourmet Festi-
vals, und es bringt erneut interna-
tional angesagte wie hochkarétige
Kochkiinstler aus der ganzen Welt
ins Oberengadin. Darunter ist
heuer auch eine geballte Ladung
Frauenpower, wie sie bereits am
International Cooking Summit
Chef Alps in Ziirich (siehe auch
htr-Nr. 7 vom 6. April 2017) das
Fachpublikum begeistert hat.
Niemand Geringerer als Ana
Ros, die amtierende «World's Best
Female Chef» (gemiss «World's
50 Best Restaurants»), beehrt das
Festival und wird als Gastkéchin
von Mauro Taufer im Kulm Hotel
einen Einblick in ihre einzigartige
und hoch dotierte, slowenische
Kochkunst aus dem «Hi$a Fran-
ko» bieten. Ebenfalls anreisen
wird ihre Vorgingerin, «World's
Best Female Chef 2016», Domi-
nique Crenn. Die gebiirtige Fran-

5

ity

Bildet jeweils den kronenden Abschluss des Festivals: «Great BMW Gourmet Finale». swiss-mage/a. Mettler

zdsin, die sich mit Gedichten an-
stelle von herkémmlichen Menii-
karten und ihrem «Atelier Crenn»
in San Francisco international ei-
nen Namen gemacht und damit
zwei Michelin-Sterne geholt hat,
ist Gastkdchin bei Matthias
Schmidberger im Kempinski
Grand Hotel des Bains. Und
schliesslich Tanja Grandits: Die
hochstgerankte Schweizer Spit-
zenkdchin wird ihre Aromakiiche
und technisch aufwendigen Kom-
positionen aus dem Restaurant
Stucki in Basel ins. Grand Hotel
Kronenhof in Pontresina in das

Reich von Fabrizio Piantanida
bringen.

Thre méannlichen Kollegen ste-
hen den hochkaritigen Kochin-
nen jedoch in nichts nach: Nick
Bril, der gerne als «der coolste
Spitzenkoch Europas» gehandelt
wird, Kiichenchef des legendiren
«The Jane» in Antwerpen (Bel-
gien) und Geschéftspartner von
Sergio Herman, zeigt seine nor-
disch-asiatische Zwei-Sterne-Kii-
che bei Gero Porstein im Carlton
Hotel. Im Badrutt's Palace Hotel
bei Valmiro Pasini und Stefan Ger-
ber zu Gast ist Ian Kittichai, Thai-

/8

lands bekanntester Gourmetkoch.
Der Thai, der Zutaten und Aro-
men seiner Kindheit neu inter-
pretiert, weist eine Bilderbuchkar-
riere auf: Als Kind bot er an der
Seite seiner Mutter per Handwa-
gen Currys in den Strassen von
Bangkok feil, heute blickt er auf
ein Fine-Dining-Imperium samt
ausgezeichneten  Restaurants,
Kochstudio und TV-Formate.

Der 2-Sterne-Koch Jérg Sack-
mann vom Restaurant Schloss-
berg in Baiersbronn im Schwarz-
wald, - der sein Kénnen unter
anderem bei Legenden wie Eckart

Neu: Premium Orange,,,v
und Multivitaminsars i
Wax-Havelaar-Qualjeg,

Noch fruchtiger
im Geschmack.

Witzigmann und Harald Wohl-
fahrt erworben hat, présentiert
seine regionale Kochkunst mit
mediterranen und asiatischen
Akzenten aus seinem Restaurant
Schlossberg im Hotel Waldhaus
Sils-Maria bei Fabian Marolf und
Renato Pellegrinelli. Im Hotel
Giardino Mountain in Champfer
steht Jacob Jan Boerma am
Herd: Der gebiirtige Osterreicher,
Inhaber des mit drei Michelin-
Sternen und 19,5 Gault-Millau-
Punkten ausgezeichneten Restau-
rant De Leestim niederldndischen
Vaassen, ist ein Meister der klassi-
schen Haute Cuisine mit moder-
nen Akzenten und gilt als kom-
promissloser Perfektionist. :
Als «Essential Cuisine» bezeich-
net der 2-Sterne-Koch Julien
Royer seine Kochkiinste im Res-
taurant Odette in Singapur, wel-
ches sich in der weltberiihmten
National Gallery Singapore befin-
det. Dem erst 34-jéhrigen gebiirti-
gen Franzosen gelang mit seiner
aussergewohnlichen kulinari-
schen Handschrift der bislang
«Highest New Entry» in der Ge-
schichte der «Asia's 50 Best Res-
taurants» - auf Platz 9. Royer ist
Gastkoch bei Fabrizio Zanetti im
«Suvretta House». Und schliess-
lich Eelke Plasmeijer und Ray
Adriansyah: Das Duo, das von
Kiichenchef Florian Mainzger im
Hotel Nira Alpina in Silvaplana-
Surlej empfangen wird, sorgt der-
zeit weltweit mit seinem Restau-
rant Locavore in Ubud (Bali,
Indonesien) fiir Aufsehen, das be-
reits als «Best Restaurant in Indo-
nesia» gelistet wurde. Der Nieder-
lander und der Balinese setzen

o
o’RANGENsAn

NATURREIN
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-Treffen im Oberengadin

auf eine europiisch-indonesische
Kiiche mit starkem «local»-Fokus.

Die Kitchen Party als Gipfeltreffen,
an dem alle neun zusammenfinden
Die 25. Ausgabe des Festivals
kommt auch mit einem neuen
Format einher. So findet es neu an
neun statt an fiinf Tagen statt, was
zur Folge hat, dass die Gastkdche
nicht mehr wihrend des ganzen
Festivals vor Ort sind. Das Grand
Julius Bér Opening (im Kulm Ho-
tel) vom 12. Januar bis einschliess-
lich Dienstag, 16. Januar, steht
ganz im Zeichen von Ana Ros, lan
Kittichai, Nick Bril und Jorg Sack-
mann. Ab 16. Januar bis und mit
dem Great BMW Gourmet Finale
vom 20. Januar (im «Suvretta
House») sind Tanja Grandits, Do-
minique Crenn, Jacob Jan Boer-
ma, Julien Royer sowie Eelke Plas-
meijer und Ray Adriansyah
anwesend. Die legendére Kitchen
Party im «Badrutt's Palace», neu
am Dienstag Abend, fungiert als
Gipfeltreffen mit allen neun Chefs.
Viele beliebte Special Events,
von den Gourmet-Safaris iiber
«Chocolate Cult» («Badrutt's Pa-
lace») bis zum «Kiichengefliister»
(«Schweizerhof»), bleiben unver-
dndert. Neu lddt der 2-Sterne-
Koch Rolf Fliegauf zu einer Tavo-
lata ins «Ecco» des «Giardino
Mountain». Im Hotel Waldhaus
Sils kreieren die Jungkoche der
Marmite Youngster Selection ein
Dinner «From Peak to Plate». Und
in Reto Mathis' Che Cha Restau-
rant auf Salastrains steigt neu der
«Russian New Year's Brunch».

stmoritz-gourmetfestival.ch
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Zubereitungsart
bestimmt Weinwahl

Nirgends weiss man
besser, welcher Wein
zu welchem Fisch
passt, als auf den
Faroer Inseln. Die
Sommeliére des
ersten Firder Sterne-
Restaurants Koks
gibt Tipps.

FABIENNE WOTHRICH

er Kleine Ort Kirkjubour

auf den Firder-Inseln

begriisst Ankommende

mit einem_idyllischen
Anblick: Eine Kleine Kirche ist zu
sehen und Hauser mit Grasd-
chemn. Das Meer liegt direkt vor
der Nase. Hier hat der Fischfang
eine grosse Bedeutung; es stellt
eine wichtige Industrie dar. Das
bestiitigt Karin Visth wenige Mi-
nuten spiter. Die Schweizerin mit
norwegischen Wurzeln arbeitet

aus Fisch und Krustentieren, wie
Visth erldutert. Der Fischbestand
der Firoer-Inseln umfasst zirka
250 Arten.

Mit eigenen Tauchern und Fischern
geht das «Koks» auf Fang

Das «Koks» beschiftigt Fischer
und zwei eigene Taucher, die je-
weils den «Fang des Tages» frisch
aus dem Meer in das Restaurant
liefern. Die Schatzkammer liegt
also gleich vor der Tire. Ein

seit vier Jahren im G

Abend im be-

taurant Koks. Dieses befindet sich
etwas weiter oben im Dorf - und
punktet mit einer atemberauben-
den Aussicht auf die Insel Sandoy
vis-a-vis. Ein solcher Arbeitsplatz
gehort nicht zum Alltiglichen.
Das ist der jungen Frau, die ihre
Lehre als Kéchin beim ehemali-
gen «Chriiteroski» in der «Moos-
pinte» im bernischen Miinchen-
buchsee absolvierte, bewusst. Die
30-jahrige st die erste und einzige
Sommelitre auf den Firdemn
und zudem Geschifsfiihrerin.
Die Bernerin arbeitet eng mit
dem jungen Kiichenchef Poul
Andrias Ziska an der Entstehung
des 17-gingigen Meniis zusam-
men. Gemeinsam werden neue
Gerichte degustiert und dazu ver-
schiedene Weine probiert. Das
Menii besteht zu zwei Dritteln

ginnt mit Seeigeln, die mit Zitro-
nen mariniert werden. «Die See-

Sommeliére Karin Visth emp-
fiehit auch Rotwein zu Fisch
- etwa zu Seeteufel. rogi tenesen

ANZEIGE

Alles fiir erfolgreiche Gastgeber:
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Fisch und Wein

Férer fermentieren ihren Fisch an der frischen Luft. cues sech pousen

igel sind aus unseren Fjorden am
gleichen Tag herausgeholt wor-
den.» Dazu serviert Visth einen
Blanc de Blancs Champagner sans
Dosage. ‘Weiter auf dem Menii
stehen Ginge wie Heilbutt-Tatar
mit Kresse, in Torf geriucherte
Langusten oder ein Dorschhaut-
Sandwich gefiillt mit einem Eis-
sturmvogel-Eiweiss und Petersi-
lie. Hinter den 17 Gangen steckt
viel Arbeit, sagt die junge Frau im
Berner Dialekt. Zahlreiche Varian-
ten wiirden gedanklich durchge-
spielt, welche Getréinke wohl am
besten etwa zu Seeteufel, Pferde-
muschel oder Rochenfliigel pass-
ten. «Eine sehr wichtige und ab-
wechslungsreiche Arbeit.»

Die Sommeliére serviert auch mal
Sherry zu fermentiertem Fisch

Fiir die Weinbegleitungen und
ihre Empfehlungen seien ihr nicht
nur die Fischarten selbst wichtig,
sondern vielmehr die Zuberei-
tungsart des Produkis. «Ist der
Fisch frisch, gesalzen oder fer-
mentiert? - Solche Fragen stelle
ich mir» Frischer Fisch etwa sei
sehr delikat und fein im Ge-
schmack. «Hier versuche ich, Wei-
ne zu servieren, die ebenfalls
schmackhaft und elegant daher-
kommen - eher jiingere Weine, die
tendenziell viel Saure haben.» Als
Beispiel nennt Visth einen Griinen
Veltliner ~ Feder-
spiel aus der Wach-
au. Zu gesalzenen
Fischen - wie etwa
der nationalen
Spezialitit Bacalao
in Spanien und
Portugal - serviere
sie gerne eher krif-
tige Weine mit
einem hoheren Al-

«Zu frischem
Fisch serviere ich
eher jiingeren
Wein mit tenden-
ziell viel Sdure.»

Karin Mm,

«Koks» Das erste
Sterne-Restaurant
auf den Féaréern

Im Februar 2017 hat das
«Koks» mit seiner

«Raest» Die traditio-
nelle Fermentation
verleiht viel Aroma

Eine alte Tradition der Fleisch-

Kiiche den ersten Michelin-
Stern elhallen. Es ist das erste

nd F :
«Rsty, ist wichtiger Bestand-
teil der famischen Kilche. Die

l.nseln das Slch mlt einem
darf.

nur im
Winter. Der Flsch wud dabei

arf. Die
G' De des Gourmetrestaurants
sinid laut Sommeliére Karin
Visth eine Mischung aus
Gastro-Begeisterten aus der
ganzen Welt und einem
fardischen Lokalpublikum. Das
«Koks» befindet sich zurzeit in
einem gemieteten Wohnhaus.
Im Winter zieht die Besitzerin
wieder ein, das Restaurant
schliesst. Im Friihling offnet
das «Koks» jeweils wieder.

koks.fo

der Kopf kommt
ab, der Rest wird drei Wochen
draussen an ein Holzgestell
gehéingt. Bakterien in der Luft
wandeln Enzyme im Fisch um.
Danach wird der Fisch noch
gekocht. So werden vor allem
Dorsch und Rotbarsch haltbar
gemacht. Bei dieser Herstel-
lungsart «vergammeln die
Produkte und erhalten eine Art
Ammoniak-Aroma. Der
Geschmack ist oft sehr kraftig,
intensiv und mit Blauschimmel-
kase vergleichbar.

men haben. Zudem kombiniert
sie diese Zubereitungsart ab und
zu mit einem Fino Sherry aus An-
dalusien.

Wenn Kabeljau und Wein vom
selben Bodentyp stammen

twas vom Speziellsten ist der
Faroer-Bank-Kabeljau. Er lebt in
einem  Korallen-
riff, wichst sehr
schnell und ist da-
mit grisser als ein
herkémmlicher
Dorsch. Der Fang
dieser Fischart ist
laut Visth verbo-
Einmal im
Jahr darf er zu
0

den. Daher biete sich dieser Wein
als Begleitung an.

Ebenfalls eine Rolle bei ihrer
Weinauswahl spielten Beilagen
und Saucen. Sei der Fisch roh und
habe er griine, frische Elemente
und eine Sauce mit viel Séure, be-
ntige es andere Weine, als wenn
es sich um ein Gericht mit gebra-
tenem Fisch mit Raucharoma,
einer Buttersauce oder gebrate-
nem Gemiise handle. «Durch den
hohen Anteil an Fisch und Krus-
tentieren auf dem Menii werden
viele Weissweine aufgetischt; die
meisten sind biodynamischy, sagt
sie. Im vergangenen Sommer
Kkombinierte Visth jedoch einen
gut angebratenen Seeteufel in Ge-

i il und

koholgehalt. «Das
ist eine gute Kom-
binations, sagt die 30-Jahrige. Hier
kénnte ihre Wahl ein Verdejo aus
dem Ruedatal in Spanien sein.
Fermentierter Fisch ist ge-
schmacklich gesehen viel krifti-
ger: «Es braucht bei der Weinwahl
einen anderen Ansatz» Soge-
nannte Naturweine stiinden hiu-
fig auf dem Programm. Unfiltrier-
te Weine, die bei der Produktion
oft nur wenig Schwefel bekom-

zwecken jedoch

aus dem Meer ge-
holt werden. Danach erhalten ihn
die firsischen Restaurants. «Das
ist eine Raritit, sagt sie. Speziell
an diesem Fisch ist, dass er slch

ren mit einem Rotwein. Gamay
und Pinot Noir passten viel besser
dazu als ein Weisswein, ist sie
iiberzeugt.

Auf den Firdern wird aller Wein
mit dem Schiff importiert - keine

lediglich von Ki
T i o e
annimmt. Und, wie Visth erklirt:
Der Untergrund des Korallenriffs
sei derselbe wie jener im Wein-
baugebiet Chablis der Region
Burgund: ein Kalk- und Tonbo-

billige ir eine
Mehrheit der Weine wilrden sie
pro Flasche fast das Doppelte des
danischen Preises zahlen, erklirt
Visth. «Das macht es sehr schwie-
rig fiir die Einheimischen, guten
Wein zu geniessen.»

Fisch und Zucht

Sie werden nur auf Bestellung und erﬂh‘h der Geschlechtsreife geerntet: die Egli von «La Perche Loé».

La Perche LOF/Montage htr

Der Egli vom
Lotschbergtunnel

Gespeist vom Wasser des Alpenmassivs
gedeihen in der Walliser Fischzucht Valperca
Egli von nachhaltiger Qualitat. «La Perche
Loé» inspiriert auch Gourmetkdche.

s stellt ein jedes Fisch-
knusperli, das man je-
mals verspeist hat, glatt
in den Schatten: Eglifi-

lets, umwickelt mit und ausgeba-

cken im Reisteig, dazu Kerbelma-
yonnaise. So simpel wie effektvoll
servierte Markus Arnold in sei-
nem kiirzlich erdffneten Restau-

FRANZISKA EGLI

rant Steinhalle den Fisch, den
man oftmals nur mit massentaug-
lichem Badi-Food in Verbindung
bringt, und hievt ihn im Verlaufe
des Abends als Ceviche mit gelber
Rande an Randen-Vinaigrette und
Koriander oder temperiert an Es-
tragon-Beurre-blanc mit Knollen-
sellerie und Kartoffel-Espuma re-

gelrecht in_Casual-Fine-Dining-
Sphiiren. Moglich machen ihm
dies die Eglifilets von «La Perche
Loé» der Walliser Fischzucht Val-

Valperca, in der
aktuell  jihlich
240 Tonnen Egli
geerntet  werden
(rund 80 Tonnen
Filets).  Weltweit
steigt der Fisch-
konsum an, wih-
rend der her-
kommliche Fang

den Bedarf lingst «Unsere Egli
nicht mehr de-  gingd yom Rogen
cken kann und . 3
iiberfischte und bis zum Filet
belastete Gewis- liickenlos
servonsichreden

machen. Gemiss  TucCkverfolgbar.n
Morard stammen David Morard

das Gros, nimlich Direktor Valperca, Raron VS

80 Prozent der

heute in  der
Schweiz konsumierten E
dem Ausland, insbesondere aus
Osteuropa; das Bundesamt filr
Umwelt erfasst die hiesigen Zah-
len nicht regelmissig, schitzt die
Produktion aber auf knapp 300
Tonnen aus Angel- und Berufsfi-
scherei - ausgenommen Aquakul-
turen. Gerade diese (siehe Texte
unten) kénnten das dndern und
50 auch dem verstérkten Kunden-
bediirfnis nach uansparenzen
Produktionsprozessen,
Regionalitit und Nuhhalugkeu
gerecht werden.

i, aus

Der Litschb

Erfrischende Kreation von Benjamin Luzuy: Eglifilets

mit Rhabarber und Meerrettich-Joghurt.

vom Rogen bis zum Filet liicken-
I

liefert
die Grundlage: das Wasser

Der Startschuss fiir die Fisch-
zucht Valperca in Raron fiel mit
dem Bau des neuen Lotschberg-
Basistunnels zwischen dem Ber-
ner Oberland und dem Wallis.
«Seither fliesst das Wasser mit
einer fast ganzjahrig konstanten
Temperatur von 18 Grad und
einem regelméssigen Durchsatz
von 120 Litern pro Sekunde aus
den Tiefen des Alpenmassivs hin-
unter nach Raron», erklirt Mo-
rard. Es galt, diese wertvolle Quel-
le zu erhalten und sinn- und
gewinnbringend zu nutzen. Die
Gemeinde als Eigentiimerin des
Tunnel-Wassers beteiligie ~sich
mit einer halben Million Franken
am Bau einer Zuleitung, Valperca
- eine Firma der Sandoz-Erben
Pierre und Francois Landolt - in-
vestierte 18 Millionen Franken in
die Anlage mit einem Gkologi-

perca. Das sind
in Raron im Berguasser aus e

i

schen W:
tem: Ein Teil des Wassers wird

i hiesige Spitzen-
kiche zu originellen Gerichten
mit dem heimischen Zuchtfisch
verleiten - darunter ist etwa der
junge, innovative Genfer Koch-
kiinstler Benjamin Luzuy wie
auch die Pionierin der Schweizer
Bio-Regionalkiiche Vreni Giger
vom Zilrcher «Rigiblick».

«Der Fischzucht gehort die Zu-
kunfts, ist David Morard iiber-
zeugt, Direktor der Fischzucht

, um die Becken
alle 45 Minuten zu regenerieren.
Der Rest des Wassers wird, voll-
stindig gereinigt, wieder in den
natiirlichen Wasserkreislauf des
Lotschbergs zuriickgefiihr.

Seither gibt s jahrlich rund 240
‘Tonnen Fisch

os riickverfolgbar. Rogen und
Setzlinge stammen aus der Fisch-
brut Percitech in Chavornay VD,
welche eine Methode entwickelt
hat, in ihren Wasserbecken wih-
rend des ganzen Jahres die Licht-
und Temperaturverhiltisse des
Monats Mai - dem eigentlichen
Laichmonat des Egli - zu simulie-
ren. Damit wird
die Besamung des
Laichs auf natiirli-
che Weise gesteu-
ert. Nach fiinf Mo~
naten  kommen
die Fische nach
Raron, wo sie im
Wasser aus dem
Tunnel  wiihrend
acht Monaten bis

LaPerche LOE

Gefischt wird nur auf Bestellung.
Gefangen werden sie am Morgen
und im Eis frisch gehalten. An-
schliessend werden sie in einem
gekiihlten Raum von Hand file-
tiert, kontrolliert und versendet.
Innert weniger als 48 Stunden
treffen die Egli beim Konsumen-
ten ein. Morard ist iiberzeugt:
«Mit diesem Ablauf samt Gefrier-
prozess stellen wir
sicher, dass das
Fleisch die einzig-
artige Textur und
Festigkeit behilt,
welche unsere Egli
auszeichnen.»
«Die Fische ent-
sprechen meiner
Philosophie in Sa-
chen regionale

zum Erreichen der  «Ihre feste TeXtur  Herkunft und ver-
ﬁ::::::::;::;;‘fez gibt uns die ;nlwur(ungsvolle

. Zu s Al Erzeugung  eines
diesem Zeipunki  MOglichkeit, sie  pochwertigen pro-

‘hviegen die Filets vielseitiger zu dukts, sagt die mit
ereits 20 bis 30 : 15 Gault-Millau-
Gramm und sind ~ VETAIDeiten.y o doriere
somit doppelt so Markus Amold Vreni Giger. Und
gross als die von Restaurant Steinhalle, Ber Markus  Arnold,
importierten Fi- einst  17-GM-

schen, ‘welche
meist vor dem Erwachsenenalter
geerntet werden.

«Sie essen aussch.lless].lch Fut-
termittel aus roduk-

Tonnen Filets. Die Egli von «La
Perche Loé» («Loé» bedeutet im
Freiburger Dialekt «Berggipfel»
und gemahnt an das Wasser aus

tion. Auf den Einsatz von Anuhnor

tika und Wachstumshormonen

wird verzichtet», erklirt Morard.

Und auch punkto Fang steht die
im

Punkte-Chef  im
«Meridiano» im Kursaal Bern, der
sich mit der «Steinhalle» nun ei-
nen Traum erfiillt hat, prézisiert:
«Ihre Textur - auch roh - ist sensa-
tionell: Das Fleisch ist fest und
straff. Das schmeckt nicht nur,
sondern dient uns auch in der
Verarbeitung, ermdglicht uns eine

dem LO ) sind

Fischzuchten in der Schweiz: Eine Auswahl mit vielfiltigem Angebot

La Perche Loé Egli
aus den Tiefen des
Alpenmassivs

Sorten: Egli (Filets, frisch und
geréuchert,

Betrieb: Die Fischzucht in
Raron VS, seit 2010 in Betrieb,
Wu’d mit dem Wasser aus dem

Tropenhaus Fruti-
gen Neu auch mit
heimischen Fischen

Sorten: Stér, Eqli und Zander
als Filets, Aschen (Pilotprojekt)
Betrieb: Das Tropenhaus in
Frutigen BE gilt als Pionier auf
dem Gebiet der Fischzucht in

gespeist.
Geﬁscm werden nur ausge-
wachsene Fische und nur auf
Bestellung. Per November wird
der Webshop

das Wasser stammt aus dem
Inneren des Lotschbergs. Der
Betrieb dient vor aﬂem del’
Stor- und.

Produktion: 240 Tonnen/Jahr
(ganze Fxscha)

‘werden auch helmlsche Flsche
geziichtet.
ion: 80 Tonnen Stor,

und
Endverbraucnex Kulmansche
Events (siehe Text oben) mit
Sternekochen wie Vreni Giger
(«Rigiblickn, Ziirich), Markus
Amold («Steinhalle», Bern).

lapercheloe.ch

mehrere Mio. Egli und Zander

Fischzucht M igenhof Tests
Karpfen-Patente fiir mit Silberlachs
Landwirte laufen

Angebot: Cyprilini.

Schuppen- und Spiegelkarpfen)
Betrieb: Die Fischzucht in
Moosseedorf konzentriert sich
seit 2013 nur noch auf die
Zucht und vergibt Patente an
Bauern, die als neue Einnah-
‘mequelle auf ihrem Hof die
Karpfen heranziehen. Weiterer
Vorteil: Der Cyprilini ist ein
omnivorer Friedfisch, erhélt das
Futter vom Hof. Bereits sind

15 Landwirte unter Vertrag.
Produktion: 250 Tonnen
egional. Vorab

Grossverteiler, Gastronomie
(«Victoria-Jungfraun, Interla-
ken, Grand Resort Bad Ragaz)

tropenhaus-frutigen.ch

der Berner Wochenmarkt sowie

en:
Lachsforelle, Saibling (ganz,
Filets, auch veredelt)
Betrieb: Die Rubigenhof
Fischzucht AG gibts seit 2013.
Die Fische verbringen ihre
gesamte Lebenszeit, vom Ei bis
Tier, auf

Swiss Lachs Ab
Marz 2018 sind
erste Lachse reif

Sorten: Atlantischer Lachs,
bislang Lachsforellen

Betrieb: Unter «Swiss Lachs.
Pure Alpine Salmann gedemen
in Lostallo, im

Basis 57 Bis 1200
Tonnen heimische
Fische geplant

Angehot: zu Beginn Zander,
spater sind auch Pangasius,
Egli, Trilschen vorgesehen
Betrieb: Auf der Noxdselte des
Gotthard-B

Misox, dank dem Warmwasser
des 2016 eroffneten Gotthard-
der NEAT vier

der An!age zu der auch ein
Hofladen gehort. Das Wasser
stammt aus drei Grundwasser-
brunnen. Derzeit laufen
Versuche mit Silberlachs.
Produktion: 80 Tonnen
dschaft: Grossverteiler,
Endverbraucher und regionale
(v.a :

Generationen atlantischer
Lachs heran. Der erste Swiss
Lachs ist im Mérz 2018
emntereif.

Produktion: Dereinst sollen
600 Tonnen atlantischer Lachs
pro Jahr geerntet werden
Konnen.

Erstfeld UR, entsteht derzelt
mit Basis 57 die grésste
Fischzuchtanlage der Schweiz,
die das Bergwasser fiir eine
nachhaltige Zucht nutzt. Die
Anlage fiir Zander-Satzfischen
ist im Herbst 2018 fertig, per
2020 gibts erste Fische.
Produktion: geplant sind
vorerst 300, spater 600 bzw.
1200 Tonnen
D

S Worby).

moosseefisch.ch, fisch-vom-hof.ch

Worb).

rubigenhof-fischzucht.ch

5

und

swisslachs.ch

basis57.ch
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Fachbeitrag zum Thema Bildkommunikation

Wie das Bild zum Blickfang

Von Medienarbeit bis
Social Media: Unver-
wechselbare Bilder,
die Emotionen
wecken, werden in
der Kommunikation
immer wichtiger.

ANZEIGE

hr schelmisches Licheln,

sein offener Blick - bei die-

sem Foto schaut man sofort

hin! Fast glaubt man, das
Lachen der Geschwister Studer zu
héren, die frischen Krduter und
gemahlenen Gewiirze zu riechen.
Was die beiden wohl zubereiten?
Am liebsten wiirde man sich an
den gedeckten Tisch setzen.

Das Foto aus dem Art Hotel Ri-
poso in Ascona mit seinen Betrei-
bern Olivia und Lorenzo Studer
zeigt beispielhaft, wie stark die
Anziehungskraft von Bildern sein
kann. Ob Geschiftsbericht, Bro-
schiire, Website, Social Media
oder Zeitung: Fotos ziehen die

Immer mehr Gaste bevorzugen
Schweizer Fleisch, das mit Respekt fiir

Tier und Umwelt produziert wurde.

auf die Herkunft.

Schweiz. Natirlich. &

Warum Fleisch aus der Schweiz

nachhaltiger ist: der-feine-unterschied.ch

Blicke auf sich. Gute Bilder we-
cken Emotionen, kreieren Atmo-
sphére und erzéhlen Geschichten.
Nicht umsonst wird die Informa-
tionsvermittlung immer visueller.
In der heutigen Nachrichtenflut
geben wenige Sekunden den Aus-
schlag, ob eine Botschaft beachtet
wird. Bilder spielen dabei eine
entscheidende Rolle. Dass Bilder
mehr beriihren als Texte, weiss je-
der, der auf Social Media unter-
wegs ist: Bild-Botschaften 16sen
deutlich mehr Interaktionen aus
als reine Textnachrichten. Gerade
in der Hotellerie gibt es wohl nie-
manden, der den hohen Stellen-
wert von Bildern fiir Marketing

und Kommunikation bezweifelt.
Umso mehr erstaunt es, wenn
Journalisten von der Schwierig-
keit erzéhlen, gutes Fotomaterial
von Hotels zu erhalten.

Ein gutes Bild ist einzigartig und
spricht eine klare Sprache

Das Problem ist nicht, dass kei-
ne Bilder vorhanden wiéren. Das
Problem ist die Qualitét. Hier zeigt
sich, dass nicht jeder ein gebore-
ner Fotograf ist - Smartphone hin
oder her. Qualitdt ist zum einen
eine Frage der Auflosung, des For-
mats, des Bildausschnitts, der
Schirfe, der Farbe. Viele dieser
Elemente lassen sich bei Bedarf

MEHR WERT

85% lhrer Gaste sind bereit,
fiir Fleisch aus der Schweiz mehr

zu bezahlen.

Der feine Unterschied.

Die Freude, welche Olivia und Lorenzo Studer vom Hotel Riposo

ausstrahlen, wirkt auf den Betrachter ansteckend. 2g

durch Bildbearbeitung nachtrég-
lich optimieren. Qualitét ist aber
vor allem auch eine Frage der Ob-
jektwahl, der Perspektive, des
Spiels mit Unschirfen, der Stim-
mung, des Lichts, der Botschaft -
und des Gespiirs fiir den richtigen
Augenblick. Dafiir braucht es ein
geiibtes Auge und eine geschulte
Hand am Ausloser.

Ein gutes Bild ist einzigartig und
spricht eine klare Sprache. Leider
konzentrieren sich viele Hauser
eher darauf, ihre
Infrastruktur ~ zu
dokumentieren,
statt sie unver-
wechselbar  ins
rechte Licht zu rii-
cken. Eslohnt sich,
das Bildmaterial
des eigenen Hotels
aus dieser Sicht
anzuschauen.
‘Welche Fotos ma-
chen Lust auf mehr? Wecken Er-
innerungen, . Sehnsiichte, Neu-
gier? Zeigen das Einzigartige,
fangen den Geist des Hauses ein?

Fiinf Tipps fiir eine packende
Bildkommunikation

Eine gute visuelle Kommunika-
tion verlangt Gedankenarbeit,
Ressourcen und Know-how. Die-
se fiinf Tipps verhelfen zu einer
starken Bildkommunikation:

1. Definieren Sie im Rahmen
des Corporate Designs Bildwelt
und Key Visuals. Legen Sie - allen-
falls mit externer Unterstiitzung -
fest, wie Menschen und Infra-
struktur gezeigt werden und
welche Wirkung beabsichtigt ist.
Bestimmen Sie auch, in welchen
Fillen Models zum Einsatz kom-
men und Bilddatenbanken ge-
nutzt werden.

2. Reservieren Sie ein angemes-
senes Jahresbudget fiir das Enga-
gement von Fotografen, Visagis-
ten und Models, fiir Fotos aus
Bilddatenbanken, fiir den Kauf
von Nutzungsrechten und fiir
Bildbearbeitungsprogramme. In-
vestieren Sie in die Weiterbildung:
Wer die Social-Media-Présenzen
betreut, sollte unbedingt aktuel-
len visuellen Content erstellen
und bearbeiten kénnen.

3. Wihlen Sie Thre Fotografie-
Partner fiir PR-Bilder sorgfaltig
aus und sichern Sie sich die Bild-
rechte. Erstellen Sie Briefings fiir
den Fotografen, aber auch fiir die
Personen, die auf den Bildern zu
sehen sein werden. Sorgen Sie
dafiir, dass die Abgebildeten be-
ziiglich Lifestyle und Alter Thren
Zielgruppen entsprechen.

Es lohnt sich, bei
den eigenen
Hotelfotos zu
priifen: Welche
machen Lust auf
mehr?

4. Beriicksichtigen Sie die spezi-
fischen Eigenheiten Ihrer Kom-
munikationskanile. So konnen
Schnappschiisse, die in einer Bro-
schiire wenig professionell wir-
ken, fiir Social Media bestens ge-
eignet sein. Bilder fiir Medien-
mitteilungen sollten verschiedene
hochaufgeldste Formate und Aus-
schnitte aufweisen.

5. Seien Sie - im Rahmen der
definierten Bildwelt - kreativ und
lassen Sie sich von Thren Gésten
inspirieren. Wel-
che Sujets tauchen
am hdufigsten mit
Hotel-Hashtag
versehen auf In-
stagram auf? Wel-
che Aufnahmen
ernten am meis-
ten «What-a- nice-
shot»-Kommenta-
re? Scheuen Sie
sich nicht, auch
einmal die Wirkung eines Bildes
auf Social Media zu testen, bevor
es tausendfach als Broschiiren-
Cover gedruckt wird.

Es lohnt sich, Zeit und Geld in
gute Bilder zu investieren. In Bil-
der, die auf der Website die Zim-
merwahl erleichtern, im Newslet-
ter die Klickrate erhohen, auf
Social Media zum Teilen animie-
ren, im Hotelprospekt dsthetisch
iiberzeugen - und von Journalis-
ten gerne als Eyecatcher einge-
setzt werden.

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 Spezialgebietes auf.

Nora Fehr

PR-Beraterin und Inhaberin
von Blue Loft Communications.
Die Kommunikationsspezialis-
tin unterstiitzt Kunden aus der
Hotellerie sowie dem Gesund-
heits- und Versicherungswesen
in PR und Digital Marketing.

blueloft.ch
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Tischreservation: Aber bitte «digital»

In letzter Zeit erhalten wir vermehrt
E-Mail-Anfragen sowie Facebook-Nach-
richten fiir Tischreservierungen. Was

ist denn mit den Gésten los, konnen sie
nicht einfach anrufen?

Antwort: Die Restaurantnachfrage hat sich
in der Tat sehr schnell verédndert. Die
Digitalisierung hat den gesamten Reserva-
tionsprozess auf den Kopf gestellt, und das
ist nicht nur ein aktueller Trend, sondern
das wird sich in den néchsten fiinf Jahren
durchsetzen. Das heisst, Restaurants
miissen sich diesem Thema widmen,
ansonsten riskieren sie schnell, viele Géste
zu verlieren.

Gianluca Marongiu

ist Revenue Consultant.
Er beantwortet an dieser
Stelle regelméassig

Ihre Fragen zu Revenue
Management.

Interessanterweise sind Restaurants

schon heute, mit knapp einen Drittel der
gesamten Online-Recherchen, die meist-
recherchierte Branche im gesamten Netz.
Die gesamte Customer Journey spielt sich
heutzutage international online ab. Die
Akquise- sowie die Reservationsphase sind
dabei die wichtigsten Elemente der
Restaurant-Digitalisierung.

Kurz gesagt muss ein Restaurant in Zu-
kunft nicht nur online auffindbar, sondern
auch direkt online buchbar sein. Bei der
Restaurantsuche setzt die neue «Foodie-
Kultur» auf verschiedene Akteure im Netz,
wie Bewertungsplattformen, Suchmaschi-
nen, Buchungsplattformen oder mobile
Restaurant-Apps. Im Unterschied zu einem
Hotel sind die Zugriffe mobile bereits viel
hoher als die Desktop-Recherchen.

Die Griinde fiir den Online-Trend sind
einfach zu erkldren und aus anderen
Branchen verstandlich nachvollziehbar. Die
wichtigsten Beweggriinde sind Tempo und
Verbindlichkeit. Die Géste mochten nicht

Unkompliziert fiir Gastgeber und Gast: die digitale Tischreservation.

mehr Restaurants anrufen und standig
horen, dass diese heute ausgebucht sind.
Sie mochten eine Ubersicht haben von
verfiigharen Restaurants fiir das ge-
wiinschte Datum und nach der Buchung
eine sofortige Bestatigung erhalten. Dies
moglichst rund um die Uhr und in mehre-
ren Sprachen.

Damit eine Buchung online abgewickelt
werden kann, braucht es seitens Restau-
rants verbindliche Online-Verfiigbarkeiten.
Diese miissen vom Gastgeber manuell
gepflegt werden. Wir empfehlen dem
Restaurateur, im Zuge des Online-Wandels

das alte Reservationsbuch zu digitalisieren.

So vermeidet man zwei Inventuren und

vereinfacht die interne Absprache fiir
Reservationsannahmen. Der digitale
Zugriff auf die Platzverfiigbarkeit verein-
facht in einem Hotel sehr viele Ablaufe und
mindert das Uberbuchungsrisiko.

Die Technologie spielt bei diesem Ablauf
eine wichtige Rolle. Der Gastronom
braucht eine technische Lésung, die nicht
nur intern dient, sondern auch fiir Endkun-
den den Service automatisiert. So muss
diese Losung iiber eine Buchungsmaschine
verfiigen, bei der die Gaste selber online
reservieren kénnen. Dieser Vorgang ist
nicht nur kundenorientiert, sondern spart
dem Gastgeber viel Zeit und Miihe im
Umgang mit Reservationen. Zusétzlich

kommt so der Gastgeber an Kundendaten,
welche im Marketing fiir die Géasteloyalitat
entscheidend sein konnen.

Wenn dds Restaurant auf viele neue Géste
angewiesen ist, sollte man im Zuge des
Online-Wandels strategische Massnahmen
treffen und nebst der eigenen Seite auf
Plattformen prasent zu sein. In der Schweiz
relevant sind Tripadvisor, Google, Booka-
table by Michelin sowie Local.ch.

Die wichtigste Plattform ist Tripadvisor,
hier sollte man als Restaurant am besten
bei den Top 20 dabei sein und eine
Bewertung von 4.5 haben. Wenn man die
zufriedenen Gaste aktiv animiert, eine
Bewertung abzugeben, so kriegt man
durch das Volumen ein gutes Ranking und
einen hoheren Score. Wichtig ist, die Géste
vor Ort anzusprechen und ihnen im
Nachhinein den Bewertungslink per E-Mail
zu senden. Bei Online-Reservationen lasst
sich dieser Vorgang gut automatisieren.

Es lohnt sich als Restaurant, auf den
Online-Trend aufzuspringen und nicht
diesem entgegenzuwirken. Die Vorteile der
Digitalisierung sind markant, und die
Gaste miissen nicht fiir die digitale
Nutzung erzogen werden; sie warten nur
darauf, bis die Gastgeber den digitalen
Trend wahrnehmen.

Haben Sie Fragen
an Gianluca Marongiu?

Schreiben Sie eine E-Mail an Gianluca Marongiu,
SHS Swiss Hospitality Solutions AG:
gl i i itali ions.ch

ANZEIGE

B BKW

Hier wird nichts vergeudet

Zwischen Banken und Rotlichtviertel gibts in Ziirich
ein neues In-Hotel: das 25hours Langstrasse. Bikes
zum Mieten und ein Artists-in-Residence gehédren
ebenso dazu wie Energie sparen. Das Ingenieurbiiro
ahochn, ein Tochterunternehmen der BKW ANTEC
GROUP, war fiir die Gebiudetechnikplanung ver-
antwortlich. Eine effiziente Energieversorgung und
dadurch tiefere Lebenszykluskosten standen dabei
im Mittelpunkt. :

170 Zimmer, ein Restaurant, eine Sauna mit direk-
ter Sicht auf die einfahrenden Ziige im HB-Ztirich und
viel Umweltbewusstsein zeichnen das «25hours Lang-
strasse» aus. Die Bauherrschaft stellte mit den Labels
Minergie-P, Minergie-Eco und DGNB Gold sehr hohe
Anforderungen an die Nachhaltigkeit. Die Energiever-
sorgung musste hocheffzient sein und hohen 6kologi-
schen Anspriichen gentigen. Dabei ging es nicht nur
um die Nachhaltigkeit des Gebaudes, auch die hohen
Anforderungen beziiglich Komfort und Qualitat mussten
gewshrleistet werden. Die Energie wird dadurch besser
genutzt. Im Hotel 25hours wird beispielsweise konse-
quent die Abwarme genutzt. Wenn Hotelgéste duschen,
fliesst das warme Wasser nicht warm in die Kanalisation.
Die Warme wird zurlickgewonnen, das ist energetisch

sinnvoll, und das Kanalisationssystem hat erst noch sei-
ne Freude. Auch bei den Kiihlprozessen entsteht Abwar-
me, die genutzt wird — und Energiekosten spart.

BKW ANTEC GROUP - Alles aus einer Hand

Als Gesamtdienstleisterin fiir Gebaudetechnik und Ener-
gie Uibernehmen bei der BKW rund 170 Ingenieure und
Spezialisten beratend und planend Verantwortung fiir
Energiethemen und Gebéudetechnik. Dies iber den
gesamten Lebenszyklus einer Immobilie: von der ersten
Idee Uiber Beratung, Konzepte, Planung, Baubegleitung
bis hin zur Ubergabe des Bauwerkes und wesiter bei Be-
triebsoptimierung und im Betrieb.

So entstehen ganzheitliche, 6konomische und kologi-
sche Energie- und Gebaudetechnik-Lésungen von ho-
her Funktionalitét, Verfugbarkeit, Zuverldssigkeit, Nut-
zungsflexibilitét und Nachhaltigkeit.

BKW ANTEC GROUP
Lagerstrasse 14, 8600 Dubendorf
043 343 43 00

antec@bkw.ch
www.antecgroup.ch

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association
Preferred Partner
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Freixenet bringt einen
Prosecco auf den Markt |

Freixenet weitet sein Schaum-
wein-Sortiment aus und prasen-
tiert den Freixenet Prosecco
D.0.C. Das spanische Unterneh-
men bedient sich dabei italieni-
scher Expertise und produziert
mit der Glera-Traube nun einen
Premium-Prosecco. Dieser wurde
durch die Schweizer Weinpramie-
rung Expovina mit einem Silber-
diplom ausgezeichnet.

Freixenet ist seit iber 100 Jahren
der weltweit fihrende Hersteller
fur Schaumweine und ist vor al-
lem fr seine breite Produktepa-
lette von Cavas bekannt. Dieses
Jahr présentiert die Schaum-
wein-Marke erstmals einen Pro-
secco. Dieser verfihrt mit feins-
ten Blutenaromen und zartem
Duft nach reifen Zitrusfriichten,
grinen Apfeln und frischer
Grapefruit. Zudem prasentiert
sich der neue Freixenet Prosecco
in der einzigartigen Flasche mit
glamouréser Nieten-Optik. Da-

durch ist nicht nur der Inhalt ein
Must-have, sondern auch die
Flasche selbst ein absoluter Hin-
gucker. Der perfekte Begleiter,
um jedes Ereignis gebthrend mit
Stil und Glamour zu feiern.

Silber-Auszeichnung der Expovina
Dank seines exquisiten Ge-
schmacks wurde der Freixenet
Prosecco durch die Schweizer
Weinpramierung Expovina mit
Silber ausgezeichnet. Dadurch
ist nun die gesamte Freixenet
Produktepalette mit Diplomen
prémiert, wobei der Freixenet
Elyssia Gran Cuvée Brut bereits
zum zweiten Mal in Folge Gold
gewonnen hat. Der Freixenet
Carta Nevada Semi Seco in der
goldenen Flasche und der Frei-
xenet Cordon Negro Seco in
der schwarzen Flasche erhielten
ebenfalls  Expovina-Auszeich-
nungen.

www.freixenet.ch

Wann steigen Sie ein in die digitale Zukunft?

Zeit fiir das Wesentliche

Zu der bestehenden Bestellplattform INTEGRALE
bietet HOREGO eine weitere Dienstleistung an. Das
neue digitale Kreditorenmanagement-System HO-
REGO INVOICE bringt ein ganzes Bundel an Vortei-
len mit. Mit diesem System optimieren Sie lhre
Prozesse und reduzieren die Kosten. Zusammen-
fassend erméglicht lhnen HOREGO von der Bestel-
lung bis zur Ablage der Rechnungen einen digita-
len Ablauf.

«Alles aus einer Hand»
Als Kontrollinstrument fir alle Einkaufsbereiche
bietet es eine kompakte Ubersicht tiber samtliche

Lieferantenrechnungen mit aktuellem Bearbei-
tungsstatus sowie volle Transparenz tber alle Vor-
génge. Das System ermoglicht eine artikelgenaue
Erfassung der Daten sowie eine individuelle Kontie-
rung und Visierung der Zahlungsfreigabe. Mit der
kundenspezifischen Ubermittlung in die Finanz-
buchhaltung ertibrigen sich samtliche Buchungen
und sinken die Prozesskosten. Dank mobilem Web-
Zugriff ist HOREGO INVOICE jederzeit und Gberall
einsetzbar. Die Software, auf der das System ba-
siert, wird in 26 Landern genutzt.

www.horego.ch

Bettwanzen sind
Realitat und kein
Hirngespinst

=
T

Chrysamed Bettwanzenspray —
farb- und geruchlos.

Jeder Gast kann lhnen Bettwanzen
ins Haus schleppen. Wenn die Re-
klamationen Gber einen Befall be-
reits an der Réception landen, ist
meist schon das Wichtigste ver-
saumt: die Pravention durch An-
bringen eines zuverldssigen pré-
ventiven Schutzes.

Bettwanzen hat man nicht einfach
- die zieht man sich zu — durch
mangelnde Vorsorge.

Gegen das Risiko einer Einschlep-
pung in Gastezimmer sollte bereits
ein Schutz mit Chrysamed ausge-
bracht sein. Chrysamed wirkt als
Kontaktgift und vermag im ersten
Moment, den eingeschleppten Be-
stand zu eliminieren.

Die Anwendung von Chrysamed be-
nétigt keine besonderen Kenntnisse
und Schutzmassnahmen und kann
von lhrem Personal wéhrend den
normalen Pflegeleistungen ausge-
bracht werden.

Néhere Auskiinfte finden Sie unter
www.chrysamed.ch
oder unter Tel. 052 761 28 35

Spatenstich in Kriens

Im Nidfeld Quartier entsteht ein neuer Prodega Abholmarkt mit integ-
riertem Transgourmet-Regionallager.

Lange wurde der Schritt in Rich-
tung Innerschweiz vorbereitet,
nun endlich ist es so weit: Am 13.
Oktober 2017 erfolgte in Kriens
der Spatenstich zum Neubau des
Prodega Marktes sowie zum ach-
ten Transgourmet Regionallager.
Die Eréffnung und Inbetriebnah-
me ist auf Anfang 2019 geplant.
Rund 3000 Gastronomiebetriebe
im Einzugsgebiet profitieren dann
von noch mehr regionaler Présenz
und kurzen Belieferungswegen.
Prodega/Growa/Transgourmet

wird in der Region rund 20 neue
Arbeitsplatze schaffen. Auf der

Kriens entsteht ein Prodega Neu-
bau mit integriertem Transgour-
met Regionallager. Das Krienser
Nidfeld ist ein Gewerbegebiet, das
sich in den néachsten Jahrzehnten
zu einem urbanen Wohn- und
Arbeitsgebiet entwickeln wird.
Der Standort liegt verkehrstech-
nisch glinstig an der Autobahnaus-
fahrt Luzern-Kriens. Der Neubau
wird den alten Standort des Pro-
dega Marktesim Kuonimatt-Quar-
tier ablésen. Hinzu kommt ein
neues, in den Markt integriertes
Regionallager fir die Belieferung.

Kaffee, der gute Laune schafft.

Vieles muss stimmen, damit
Kaffeetrinken zum genussvollen

Erlebnis wird.

Die wichtigsten Faktoren sind Rohstoffqualitaten,
Rostung, Sortierung sowie Veredelung und Verpa-
ckung. Nur die besten Bohnen werden fir die Aus-
lieferung an die Kunden ausgewahit.

In einem speziellen Verfahren wird anschliessend
der Kaffee veredelt, konserviert und in Ventilbeutel
abgefillt. So bleiben bei der Lagerung die Aromen
lange Zeit perfekt erhalten.

Mit Firmensitz und Produktion in Thalwil ist die Illy-
café AG mitten im Schweizer Markt positioniert. In

dienst direkt als kompetente Gesprachspartner zur
Verfiigung. Die umfassende Palette an Produkten
und Dienstleistungen wird laufend den Winschen
und Bediirfnissen der Kunden angepasst.

Besuchen Sie uns also an der Igeho vom
18.-22. 11. / Messe Basel

Halle 1.1, Stand C102 ,

Illycafé AG

Erste Wahl fiir
frisches, kostliches
Wasser

Der Markt far leitungsgebundene
Wasserspender wachst bestandig. Im
Fokus der Messebesucher konnte
somit die neue Vivreau Sodamaster
Reihe stehen. Mit dem PURITY
C1100 Steam hat BRITA zudem die
neueste Filtergrésse fiir kleinere und
mittlere Backéfen und Kombidamp-
fer am Stand dabei. Und fir Ge-
schmacksexperten gibt es am BRITA-
Messestand ein Tasting der beson-

deren Art: Barista Martin Stock be-
reitet fur Interessierte ein und die-
selbe Espresso-Mischung mit drei
unterschiedlichen Wassern zu, um so
die Bedeutung von optimal aufbe-
reitetem Wasser fir besten Kaffee-
geschmack zu demonstrieren.

«Die Igeho hat eine enorme Bedeu-
tung fur die Branche. Das Bewusst-
sein unserer Kunden in Bezug auf
Umweltaspekte steigt, die konnen
wir beispielsweise durch den Um-
stieg von Flaschenwasser auf Dispen-
ser unterstitzen. Und es gibt immer
noch Aufklarungsbedarf Uber die
Bedeutung von Filtrationslosungen
in Hotellerie und Gastronomie», so
Matthias Molnar, Sales Director
DACH Professional Filter Products.

BRITA an der Igeho:
Halle 1.1, Stand B111

Baustelle im Quartier Nidfeld in  www.transgourmet.ch allen Regionen stehen Kundenberater im Aussen- www.illycafe.ch www.brita.ch
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STELLENINSERATE

Sport & Resort. Wellness & Lifestyle. Graubiinden.

Exzellent im Markt eingefiihrtes, grosseres Resort Hotel, gediegenes Ambiente, tiber hun-
dert komfortable Design-Zimmer, hochwertige Gastronomie und Spa mit Pool. Tradition |
und Moderne bilden ein harmonisches Ganzes. An ausgezeichneter Lage in einer bekann-
ten Premium Destination in Graubiinden, wo sich atemberaubende Naturschonheit, Al-
pinsport und Life-Style optimal ergénzen.

Tdeale Ausgangslage fiir souveréne, sprachbegabte Gastgeberpersonlichkeiten. In Sachen
Front of House, F&B, Vermarktung (on-/offline, TOs, OTAs) und Revenue (Yield/RevPAR)
sind Sie gleichermassen versiert. Die Herausforderung, dieses beliebte «Schmuckstiick»
durch geschicktes Guest Relationship Management und umsichtige Leitung Threr Mitarbei-
tenden erfolgreich in die Zukunft zu fiihren, konnte Sie reizen.

Hoteldirektor w/m

darf auch ein Gastgeberpaar sein

ue Business Opportunities aufspiiren und Qualité als Fii sind
feiler Thres Erfolges. Dass Sie bereits einen Hotelbetrieb wirtschaftlich erfolgreich geleitet
bzw. als Nachwuchskraft einen Leistungsausweis als starker Vize oder als ambitionierter
lent Manager mitbringen, ist beides vorstellbar.
esorthotellerie-Erfahrung und einen Touch Swissness setzen wir voraus! Charisma und
ihigkeit sind [hre i Trotz sai ler Struktur sind Sie und Ihr Kader-
bstverstindlich ganzjihrig engagiert. Eintritt: Im Friihling 2018 oder auch frifher nach
arung. Optimal fiir den Erstkontakt: CV/Foto via E-Mail senden oder Infoline 044 802 12 00
Abends und am Wochenende: 079 402 53 00.

Schiifer & Ireen Peer, Gesellschafterin/Mitglied GL

n Resources Consultants
Qbergstrzsse 20b - 8472 Seuzach - Tel. +41 44 802 12 00

haeferpartner.ch - ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

42480-13407

Siamo alla ricerca di

un Direttore / una Direttrice
Jobcode hoteljob.ch: job2089080

Konzernhotellerie

Ziel der Stelle: Strategischer Auf- & Ausbau eines grosseren Hotelbetriebes — Business
Class Quality im Economy Price Segment — mit Eroffnung im Verlauf des nichsten Jahres,
Rekrutierung des Teams, Entwicklung von Services, Unterstiitzung der Konzernverant-
wortlichen bei der optimalen Positionierung des Gesamtprodukts und die anschliessende
Leitung des Hauses. Vertrieb, Rooms und Operation sind bei Thnen stark ausgepragt.

Die Stelle ist ausbaubar. Es ist vorgesehen - Ihr Potential vorausgesetzt — dass Sie bei
erfolgreicher Tatigkeit mittel-/langfristig zusitzliche Verantwortung in der Landesgesell-
schaft iibernehmen. Sie rapportieren direkt ans Mutterhaus. Dank optimalem Networking
und geschickter Positionierung, Profilierung des Hauses erreichen Sie die anvisierte rasche
1 Integration in den regionalen Markt. Erfahrungen mit Pre-Openings & Opening Procedures
~ sind von grossem Vorteil.

Hrektor w/m
fir die Eréffnung und Fihrung eines Hotels in Zdrich

Tdealprofil: Ambitionierter - mit der Ziircher Hotel-Szene bestens vertrauter — Branchenprofi.
Verlissliche Intuition, mentale Prisenz und Energie sind Ihre personlichen USPs. Musskriteri-
um: Einen CH-City-Hotelbetrieb haben Sie bereits wirtschaftlich erfolgreich als Direktor gefiihrt
oder besitzen den Leistungsausweis als starker Vizedirektor. Konzemhotellerie-Erfahrung er-
leichtert den Einstieg.

Menschen im Spannungsfeld «Mitarbeitende, Investoren, VR und tretern» mit Uber-
zeugung und bemerkenswerter Rhetorik von gemeinsamen Zielen zu iiberzeugen ist Teil der Auf-
gabe. Wenn Sie sich angesprochen fiihlen sollten wir uns unbedingt kennenlernen! - Eintritt: Im
Verlauf des Monats Januar 2018 bzw. nach Vereinb Optimal fiir den t: Vorab CV/
Foto via Mail senden oder 044 802 12 00 anrufen. Abends und am Wochenende: 079 402 53 00.

Ansgar Schéfer & Ireen Peer, Gesellschafterin/Mitglied GL

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants
Forrenbergstrasse 20b - 8472 Seuzach - Tel. +41 44 802 12.00
www.schaeferpartner.ch - ansgar.schaefer@schacferpartner.ch

257 10001

.

KULM HOTEL
ST.MORITZ

ok kK

| Hotel Belvedere Locarno
| Via ai Monti della Trinita 44 , 6600 Locarno
" lavoro @ belvedere-locarno.com

249013413

Gastro =Express
Die fuhrende

Stellenbdrse fur
das Schweizer
Gastgewerbe

Yot A=

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

Chef de Service

... il piacere di mangiare italiano dal 1973

Fur unser italienisches Restaurant im Zentrum von Interlaken suchen wir
per 1. Dezember 2017 oder nach Vereinbarung einen jungen, motivierten

www.gastro-express.ch

41071-13056

Wir suchen per sofort oder nach
Vereinbarung

Japanischen Spezialitdtenkoch
und/oder Sushikoch

Fiir unser renommiertes 5-Sterne Superior Hotel suchen wir
nach Vereinbarung in Jahresanstellung eine(n):

F&B Manager (m/w)

Gastfreundschaft seit 1856. Das Kulm Hotel St. Moritz, welches im
August 2017 als ,GaultMillau Hotel des Jahres 2018 ausgezeichnet
wurde, ist ein renommiertes und traditionsreiches Haus der Kategorie
S*Superior, Mitglied der Leading Hotels of the World und der
Swiss Deluxe Hotels. Das Hotel verfiigt iiber 6 Restaurants,

3 elegante Bars, 6'Bankett- & Konferenzraume fiir bis zu 450
Personen, den eleganten Kulm Spa auf 2000 m2 mit Schwimmbad,
Saunawelt und Behandlungsabteilung und den Marmotta Kinderclub:
Der Kulm-Sportpark bietet zusitzlich im Sommer 3 Tennisplitze,
einen eigenen 9-Loch Golfplatz mit Golfakademie und im Winter
eine Curling- und Eislaufbahn sowie die Cresta- und Bobbahn.

Ausfiihrliche Informationen zu dieser interessanten Stelle finden

Sie lieben den Umgang mit Menschen und die italienische Kiche.
Als Chef de Service sind Sie verantwortlich fur den alltaglichen, reibungslosen
Ablauf in unserem Restaurant und unterstitzen unseren Geschéftsfihrer.
Gute Sprachkenntnisse in Deutsch, Italienisch und Englisch sowie eine

mit japanischer Kochausbildung sowie
mehrjahriger Erfahrung. Von Vorteil
sind gute Kenntnisse in der jeweils
anderen Disziplin. Unser Restaurant

Sie auf unserer Webseite: www.kulm.com/jobs. Wit freuen uns
auf [hre vollstiindigen Bewerbungsunterlagen (inkl. Lebenslauf, Foto, -
Zeugnisse). Fiir weitere Fragen stehen wir [hnen gern zur Verfiigung:

mehrjahrige Berufserfahrung runden lhr Profil ab.

motivierten Team.

Wir freuen uns auf ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto!

Wir bieten Ihnen eine Jahresstelle mit angemessener Bezahlung in einem

befindet sich in der Stadt Z(irich.

Bitte senden Sie uns lhre schriftliche
Bewerbung unter Chiffre 42470-13404
an hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern.

250 T340 27015004

E‘H’ B . Gault:Millau
LS Sl e e 208

TELS Gwiss DELUXE HoTELS

Kulm Hotel St. Moritz - Personalbiiro - Via Ve
T +41 81 836 82 09 - hr@kulm.com - \

- 7500 St. Moritz
v.kulm.com

42435-13411

DIE SPITZENGASTRONOMEN VON MORGEN

Die weltweite Hospitality- und Gastronomiebranche boomt,
und das Interesse an Kulinarik ist grosser denn je: Kein Wunder
wollen doch immer mehr Junggastronominnen und -gastrono-
men ihren Traum vom eigenen Restaurant oder Cateringunter-
nehmen verwirklichen. Ein ebenso reizvolles wie anspruchsvol-
les Unterfangen, an dem nicht wenige scheitern. Denn eines ist
klar: Eine kreative Geschiftsidee allein reicht nicht aus, um sich
in diesem dynamischen und hoch kompetitiven Umfeld zu be-
haupten. Der Griff nach den Sternen will gelernt sein, das Rezept
lautet deshalb: Nebst vertieften Branchen- und Fachkenntnis-
sen braucht es breit geficherte praktische Erfahrung, Fiihrungs-
und Managementfihigkeiten und ein weitverzweigtes berufli-
ches Netzwerk.

Professionelle Antwort: Master-Lehrgang

Mit dem Master in Culinary Arts reagiert die Ecole hételiere de
Lausanne EHL auf die wachsende Nachfrage nach Spitzenfach-
kriften fiir die Speise- und Getriinkeindustrie (F&B) und nach
entsprechenden Ausbildungsgéingen. Das fiinfmonatige Inten-
Siv-Zertifikatsprogramm - zu dem jeweils 20 Studierende zuge-

lassen werden - richtet sich an junge Fachkrifte, die eine erfolg-
reiche Laufbahn im Feld von F&B anstreben.

Der Masterkurs umfasst fiinf Module, die Ficherpalette ist ent-
sprechend breit: Es reicht vom Betrieb verschiedener Restau-
rantformate iiber praktische Einblicke in die Geheimnisse der
gehobenen Kiiche bis zur praktischen Umsetzung unterschiedli-
cher Gastronomiekonzepte und dem Eventmanagement. Zudem
haben Absolventinnen und Absolventen des Masterkurses die
Moglichkeit, ihr neu erworbenes Wissen in einem sechsmonati-

gen Praktikum zu vertiefen.

Nambhafte Gottis

Gelernt wird - wieimmer an der EHL - von den Besten des Fachs:
Als Schirmherr und Pate des anspruchsvollen Ausbildungspro-
gramms amtet kein Geringerer als Jogl Robuchon, der interna-
tional mit den meisten Michelin-Sternen ausgezeichnete Kii-
chenchef. Mit dessen Institut pflegt die EHL seit 2016 eine enge
Ausbildungspartnerschaft. Und die Teilnehmenden der Master-
klasse 2018 erwartet ein weiteres Highlight: Mit Franck Giovan-

nini, der jiingst von Gault Millau Schweiz nicht nur mit 19 Punk-
ten, sondern auch als «Koch des Jahres» ausgezeichnet worden
ist, konnte die EHL einen absoluten Ausnahmekonner als Paten
fiir den Studiengang 2018 gewinnen. Den Studierenden bietet
sich dadurch die einmalige Chance, dem Meister in seinem mit 3
Sternen ausgezeichneten Restaurant «Hoétel de Ville» in Crissier
iiber die Schulter zu schauen.

Fiir den erfolgreichen Abschluss des Kurses erhalten die Teil-
nehmenden neben einem Master-Zertifikat auch ein 3-Sterne-
Michelin-, ein EHL HACCP & Food Safetey for Restaurant-Zer-
tifikat sowie ein Berufsattest fiir ihr Praktikum.

Joachim Schutte
Academic Assistant Practical Art
Ecole hoteliere de Lausanne
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STELLENINSERATE AUF HOTELJOB.CH

Direktion / Geschiftsleitung Commis patissier Grand Resort Bad Ragaz AG O-CH job1203736
Patissier/ére Adecco Human Resources AG 0-CH Jjob1951177
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Commis Patissier Kongress + Kursaal Bern AG BE job1928956
Geschiftsfithrer/in HRMaker GmbH BE job2041544
Geschiftsfiihrer/in Adecco Human Resources AG BE J Kiiche
Pichter / Pichterpaar Golfclub Schinznach Bad SO/AG job2012852
GeschiftsfiithrerIn SA&SO frei Active Gastro Eng GmbH ZH job1996917 Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Teamleiter /-in Hotrest & Night AG L] job1996809 ¢ 1mis de cuisine Best Western Hotel Spirgarten ZH j
Leiter/-in Hotellerie und Gastronomie Kliniken Valens 0-CH _iob1950441 Sous-Chef HRMaker GmbH 7H job2041562
G.eschﬁftsf\'ihreﬂn PermServAG i BS _!0])1938279 Kiicl het/in SV (Schweiz) AG 7H job2041521
]?1rektor S ! Schaefer & Partner GmbH ZH Fjobl ST R oehoadot tibitsag BE j0b2041510
Stv. Geschiiftsfithrer/in St. Petersinsel BE J = == = =
S e e j0b1917270 Commis de (?Lllsme Courtyard Mfirnott Basel BS ‘!ob2041503
Péchter / -in fiir Exlibacherhof Hotelis SA ZH EPIOT0E N cLarte Juckers Boubique;Hotel Go8 opa0:1 115
Kaderpraktikum als Direktionsassistenz Hotel Chesa Rosatsch GR job1879881 Exccutive Kitchenchefln HEmDSeRviNG, 1 johi985619
Geschiftsfihrer/in Marché Restaurants Schweiz AG U-vs j g och Hotelseebuel CR J0B12B5575]
Area Manager PermServAG 7H j Chef de Partie Casa Novo - Restaurante & Vinoteca BE job1963183
Geschiftsfithrer/Betriebsleiter-Ehepaar____Pradotel Churwalden GGS Schafft GR Pizzaiolo/Koch Restaurant Heimberg GR job1963162
Stv. GeschiftsfithrerIn PermServAG ZH Koch (EFZ) Cascada Hotel Z-CH job1661307
Geschiftsfithrung Bindella Terra Vite Vita SA BE job1624168  Commis de Cuisine Krafft Basel BS job1649203
Chef- und Commis de Partie/ Kiiche Hotel Walther Pontresina GR job1317892
Marketing / Verkauf / KV / IT Allein-Koch Hotel Monopol Luzern LU job1294795
Demi-chef de partie Grand Resort Bad Ragaz AG 0-CH job1191259
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Commis de Cuisine The Chedi Andermatt Z-CH job979605
Produkt-und Revenue Manager, 80 - 100% Engadin St. Moritz Mountains AG GR job2041306  Chefde Partie The Chedi Andermatt Z-CH Jjob979529
HR-Fachperson Balance Hotels AG SO/AG job2041278  Kiichenpraktikant Nomad BS job765537
Senior Sales Global Hospitality Services ZH job2041210
Junior Sales Manager PermServAG ZH J Service / Restauration
Marketing Manager Cresta Palace Celerina AG GR job.
Verkaufsberater/-in Vinoteca 60-80% Bindella Terra Vite Vita SA ZH job1997229  pigition Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Kundenberater/-in Aussendienst Bindella Terra Vite Vita SA GR job1997219 Restaurant Supervisor TG ZH A
LeiteTIn Gastronomie und Catering PermServAG ZH J Lobby Manager P S AG BE job2053193
Meeting & Event Coordinator ‘Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & SPA GR job1914836 7 S 5
R Manager PermServAG CH f 7 Chefde Service : Hotel Hermitage Z-CH _!ob2053163
hbearbeiter Buchhaltung Schweizerhof Bern BE job1764055 - fiir24. November 2017inBern _ QStaff EE Hob2031 561
DitcotonoiSales o o LU jobl — Serviceaushilfe auf ca. 30% Basis auf Abruf  Adecco Human Resources AG 0-CH job2041397
Sales Manager Hotel Seedamm Plaza 7-CH jol 1 Servicemitarbeiter/in 50 % SV (Schweiz) AG 0-VS job2029894
Servicemitarbeiter Tavola Catering LU job2029477
BeautyIWellness /Fitness Sommelier Hospitality Visions Lake Lucerne AG LU ji
Barmitarbeiter Renaissance Lucerne Hotel LU Jjob1974516
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Serviceaushilfe (TZ-Abends) Casa Novo - Restaurante & Vinoteca BE job1963192
Stv Leitung Wellness Victoria-Lauberhorn AG BO job1962688  Servicemitarbeiter Café/Bar Odeon ZH job1962769
KosmetikerIn Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & SPA GR j Stv. Leitung Service PermServAG ZH job1962620
MasseurIn 80% Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & SPA GR J Servicemitarbeiter Hotel Steinbock Pontresina GR job1938288
Chef Bademeister Swiss Holiday Park AG Z-CH j . Betriebsassi In PermServAG ZH job1938266
Fitnesstrainer /-instruktor Swiss Holiday Park AG Z-CH jobl518748  Assistant Restaurant M Spiga Ristorante Bar e Caffé BE job1929061
Masseur / Stellv. SPA Manager Lenkerhof gourmet sparesort BO job1448762  Commisde rang OspenaAG VD job1928915
Chef de rang-CDI aI'heure environ 40% Ospena AG VD job1928883
Réception / Reservation Chef de Service PermServAG 7H job1928854
Barkeeper - (Teilzeit) Adia BS job1928726
Position e Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Chefderang Sorell Hotels ZH job1928703
Réceptionist/in__ HotelSoepAin G 5O J0b2027067 o icemitarbeiterin Hotel Gadi Gréchen 0-VSs job1916993
Anlasskoordinator/in Seminarhotel Bocken ZH j 5
Rezeptionist/in welcome hotels, Hotel Stiicki BS 0 Restaulrant Menager PermServ.AG 2 5
Front Office M. PermServAG 7H ; Commis de Rang The Chedi Andermatt Z-CH jobl559875
Rezeptionist N 7-CH i Aushilfe Seminar & Bankett Hotel Astoria Z-CH job1517231
Réceptionistin 40 - 60 % el 7H job1962856 Chef de Service / Restaurantleiter Cornerhotels AG, Hotel Waldegg LU job1449260
Rezeptionist Leoneck Swiss Hotel 7ZH j g9  Service-Mitarbeiter R nce Lucerne Hotel Z-CH jobl1353857
Stv. Reservierungsleiterln PermServAG GR ji Servicemitarbeiter/-in Aspen alpin lifestyle hotel Grindelwald BO job1191627
Front Office Agent MMC Hotel AG / Hotel Ascot ZH jobl917096  Restaurationsfachfrau/-mann Solbadhotel BO job1029027
Receptionspraktikant Trafo Hotel Baden Z-CH job1729260  Commis de Rang - Bar & Lounges The Chedi Andermatt Z-CH job979743
Front Office Mitarbeiter The Hotel LU job1649221
Cl?ef dé rec.eption The Fﬂxcelsior GR job1612198 Hauswirtschaft
Réceptionist Seminar- und Wellnesshotel Stoos Z-CH job1571779
INIEH NGO The Chedi Andermatt Z:CH J0b1559976  position Arbeitgeber / Vermittler Region __ Job-Code
Eiatianal cenbion Do it Job765521 Teummitglied Hauswirtschaft in Saisonstelle_Seerose Resort & Spa SO/AG ___job2041288
Haushilterin Kramer Gastronomie ZH job2041118
F&B / Catering / Events Executive Housekeeper Hotel Terrace Z-CH Jjob2041074
= . = = Reinigungsmitarbeiterin 80 - 100% Sonnmatt Luzern Z-CH job1950822
Position : Arbeitgeber / Vermittler Region ._Iob-Code E i Hotol At LU job1950737
Ba.nkett.& E\{ent Coordlnatér - Hotel Seepark AG BO .!ob2027038 H Ty e = N Z-CH jobl1938770
Mitarbeiter/in Eventorganisation Adecco Human Resources AG AO8L 0-CH 1 = = 5 = 5 =
= = = Teamleiter/-in Roomservice Hirslanden Salem-Spital BE job1917346
Kaderpraktikant/in F&B und Events Hotel Seepark AG BO jobl1716176 = 5 s
= 7 Leiter/in Hauswirtschaft 80 - 100% J dherberge Basel BS job1917011
LSt Hostess A2 ol = Allrounder Hauswirtschaft Lenkerhof gourmet spa resort BO ji 8
tierliebende Host / Hostess Adia 7-CH job1963091 : - - )
Event Manager - Chef de Service Gebr. Knie, eizer National-Circus AG CH j eGSR fiheChediandenmaty ZaCH jabISE 2695
Promoter/in Adia LU job1951100 Portier H ing Schweizerhof Bern BE job1764107
Assistant Director of F&B Renaissance Lucerne Hotel LU J iotelfachfrad ke BolltigueHOEH 0:CH obl684525,
F&B Supervisor The Chedi Andermatt Z-CH job979655
Mitarbeiter/in Empfang Garderobe Adia Z-CH job1938786  Diverses
Hostess - Teilzeit Adia BS job1938709
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Bicker-Konditoren Allrounder Unterhalt Kramer Gastronomie ZH job2026989
Lernende/-r Fachfrau/-mann BetreuungKind Hirslanden ZH job1963141
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Fischwirt Blausee BO job1928811
Commis Patissier Adecco Human Resources AG 0O-CH j Traini Bindella Terra Vite VitaSA ZH jobl611684

Legende:

Z-CH = Zentralschweiz
0-CH = Ostschweiz

B O =Berner Oberland
0-VS = Oberwallis
U-VS = Unterwallis
CH = ganze Schweiz

hoteljob.ch

DIE STELLENPLATTFORM FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS.
FINDEN SIE IHREN TRAUMJOB MIT HOTELJOB.CH!

Einfach unter hoteljob.ch den gewiinschten Job-Code eingeben und direkt das Stellenangebot ansehen. Viel Erfolg bei der Suche!
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STELLENINSERATE

Das OX Restaurant & Grill bietet 100 Innen- und 70 Aussenpldtze direkt am
Marktplatz. Nun suchen wir zur Ergénzung unseres Teams per sofort und auf
Marz/April 2017 (oder nach Vereinbarung) noch folgende Stellen: ;
E : : : mountains.ch el £ A5
. ENGADIN MOUNTAINS

- Gelernte Serviceangestellte 60-80% (Saison-/Jahresstelle)
- Stv. Chef de Service 100% gelernt (Jahresstelle)

- Servicepraktikantin (Sommer, April bis Oktober) Engadin St.Moritz Mountains ist einer der international filhrenden An-

- Aushilfe Service im Stundenlohn per sofort (v. a. Abendservice) bieter von Bergerlebnissen. Wir betreiben das Ski-, Bike- und Wandergebiet
Coryiglia sowie den Schlittel- und Ausflugsberg Muottas Muragl. Diese
Nebst filhren einer eigenen Station im a la carte Service mit Inkasso, kénnen umfassen eine Vielzahl differenzierter Hotel- und Gastronomiebetriebe.

Sie gut im Team arbeiten. Sie schitzen die Tatigkeit an der Front und behalten Zur Verstérkung unseres Teams suchen wir auf Anfang Wintersaison
auch in hektischen Situationen den Uberblick. Des Weiteren sprechen Sie oder nach Vereinbarung in Jahresstelle einen

Deutsch, Englisch und idealerweise auch Franzésisch. Zudem verstehen Sie
Schweizerdeutsch. Weitere Sprachen von Vorteil. P R O D U KT_ U N D
- Aushilfe Koch im Stundenlohn per sofort (v. a. Abendservice) R Ev E N U F M A N A G E R

- Alirounder mit Schwerpunkt Hilfskoch 60-80% (Saison)
Sie kénnen sich gut in einem Team einarbeiten und sind den Géstekontakt

hnt. Di i i iszipli % bj 0
gewohnt. Die offene Kiiche vgrlangt nebst Fachwissen, Disziplin, gepflegtes m / W, 80 /O b|S 1 OO /0
Auftreten und sauberes Arbeiten.

Sie erwartet eine interessante und herausfordernde Arbeit, und Sie treffen auf Sie sind fiir die Weiterentwicklung unserer Produkte und Angebote im stark
verschiedenste Kulturen. erweiterten Geschaftsbereich Gastronomie und Hotellerie zustandig. In Koor-
dination mit unseren Gastgebern stellen Sie sicher, dass wir eine attraktive
Sie haben ein frohliches Auftreten und sind zudem piinktlich und zuverlassig, Angehotspalette zum richtigen Preis auf den dazu geeigneten Verkaufska-
dann sind Sie genau die richtige Person fiir unser Team. nalen anbieten. Dabei fokussieren Sie sich konsequent auf die Bediirfnisse
unserer Gaste und maximieren die Wertschopfung unseres Erlebnisange-
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung an: botes. Zusétzlich beteiligen Sie sich massgeblich an der Weiterentwicklung

i unserer CRM-Systeme und deren Einsatz im digitalen Marketing.
OX Restaurant & Grill

2.H. Corinne Feller und Andreas Kiesel Sie verfiigen tber: .
Marktgasse 10 « Einschlgige Erfahrung im Revenue Management und im effizienten

3800 Interlaken Einsalz der Buchungs- und Verkaufsplattformen im Bereich Hotellerie /
. i astronomie
oder info@ox-interlaken.ch « Betriebliches und unternehmerisches Versténdnis rktfahige und
FrREeT wertschépfungsorientierte Angebote
- |dealerweise Erfahrungen und Kenntnisse im Marketing-Controlling
« Strukturierte und analytische Vorgehensweise
+ Empathie als auch Uberzeugungs- und Durchsetzungsfahigkeit

[ + Teamorientierte, gewinnende und verbindliche Personlichkeit
| Wir suchen... + Sehr gute Deutsch- sowie gute Englischkenntnisse, Italienisch von Vorteil
| Wenn Sie eine neue Herausforderung suchen, gerne im Engadin leben und
Area Manager D-A-CH (m/w) eine hohe Affinitat zum Winter- und Sommerbergerlebnis haben, dann senden
I = Sie Ihre Bewerbungsunterlagen an: Engadin St. Moritz Mountains AG,
Jobcode hoteljob.ch: job2027173 Wo sich Inserenten Herr Michael Baumann, Via San Gian 30, CH-7500 St. Moritz,

Telefon +41 81 830 09 22, michael.baumann@support-engadin.ch,
mountains.ch

und Stellensuchende
Consulting und Leading Hotels Services SA finden.
Hoxell, Tomaso Rodari 2, 6900 Lugano
alex.wyden @hoxell.com

1249313414

4247712405

Wir suchen...
INTERNATIONAL

Event Manager-Chef de Service
| Jobcode hoteljob.ch: job1852638

hOt&leb.Ch mmestauram sucht:

|
Gebr. Knie, Schweizer National-Circus AG
St. Wendelinstrasse 10, 8640 Rapperswil

E.rohrer@knie.ch Mitarbeiter fiir alle Bereiche

245013402

Mile 462 Alaska Hwy, Box 8
Muncho Lake, B.C. VOC1Z0 KANADA
www.northernrockieslodge.com

4245613400

ANZEIGEN

Flir unser Ferienresort Belvédere Hotels in Scuol/Schweiz mit
3 Hotels, 4 Restaurants, 2 Bars, 2 Wellnessbereichen mit SPA-Bereich

suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n: - 4

F&B Assistant «w (Jahresanstellung) S y : M w
Arbeiten und leben Sie in einer spannenden Ferienregion mit ol ; X

vielfaltigen Freizeitmoglichkeiten, sei es im Wintersportgebiet WINKLER WEIN

oder im Sommer beim Biken, Wandern, Raften und vielem mehr
in und um den Schweizerischen Nationalpark. Dazu bieten wir

Ihnen ein modernes Arbeitsumfeld und neue Mitarbeiterstudios. ~ » . 4 Suche

Ihre Aufgaben umfassen die Einsatzplanung und Stundenkontrolle
der Mitarbeiter im Bereich Service und F&B, die Organisation Bordeaux- und

des Bankett- und Seminarwesens von der Absprache bis zur <
Durchfiihrung sowie die Vertretung und Unterstiitzung des : Burgunderwelne
Chef de Service. Sie haben eine fundierte Ausbildung in der i sowie Spitzenweine
Hotellerie und Freude in einem motivierten, jungen Team .
mitzuwirken. aus Itallen- .'
Werden Sie Teil unseres Teams und senden Sie uns Ihre < 3 Abh
i olung arza :

Bewerbung mit Lebenslauf, Zeugnissen und Foto an: Telefolz\, gl;lg 26‘;1351‘1;;13

p J «/ O
Belvédere Hotels Scuol | Sandy Stéckenius-Lindemann
Stradun 330 | CH-7550 Scuol i i winklerwein.ch
Tel. +41 (0)81 861 06 15 | mitarbei belvedere-hotels.ch

www.belvedere-hotels.ch

24851041
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IMMOBILIEN

HESSER

Unternehmensberatung
fur Hotellerie & Restauration

Wir verkaufen - vermieten
Hotels und Restaurants, wir optimieren
das Betriebsergebnis, wir unterstiitzen
Sie bei Betriebsiibergabe, Kauf- und
Mietvertrdgen, Bewerberauswahl, Um-
und Neufinanzierungen, Neuerdffnungen,
Marketing, Sanierungen, Nachfolge und
bei wichtigen Entscheidungen mit
einer Zweitmeinung.
Poststrasse 2, Postfach 413 - CH-8808 Pfaffikon SZ

hesser@bluewin.ch - www.hesser-consulting.ch
055 410 15 57

47070-13057

Mehr Immobilieninserate auch online unter

www.htr.ch/immobilien

Fir nur 150 Franken ist Ihre Immobilie einen
Monat online abrufbar.

HOTEL GARNI 93 ZIMMER BODENSEE

BESTENS EINGEFUHRTES, MODERNES BUSINESS-HOTEL MIT
93 ZIMMERN [N BODENSEE-REGION (D) ZU VERKAUFEN

TOP CITY-LAGE, KEIN RENOVIERUNGSSTAU, HOHE RENDITE.
VERKAUF AUCH BETREIBERFREI MOGLICH.
KAUFPREIS € 10,9 MIO.

RUFEN SIE UNS AN: +49 (0)171 - 533 34 39. FUR INFORMATIONEN
STEHT IHNEN HERR OLAF W.F. VOLZ ALS PERSONLICHER
ANSPRECHPARTNER GERNE ZUR VERFUGUNG.

VERKAUF | VERPACHTUNG | ENTWICKLUNG | BEWERTUNG | INVESTMENT
L 35
S Conisioent . VOLZ&PARINER

1 +49 (0)69,5080 47 200 HOTELIMMOBILIEN SEIT 1988
info@volz-partner.de

Stadt Ziirich
Liegenschaftenverwaltung

Im Ziircher Niederdorf auf Friihling 2018
zu vermieten:

Restaurant «Bauernschéanke»
Rindermarkt 24, 8001 Ziirich

Fiir das bekannte und gemitliche Quartier-Restaurant in der Zurcher Altstadt
suchen wir initiative Gastgeber, welche es verstehen, eine abwechslungsreiche
und gutbiirgerliche Kiiche zu fiihren und Freude haben, die Besonderheiten
eines Quartier-Restaurants zu pflegen.

Die Gaststube verfiigt tiber 56 Sitzplatze sowie eine Boulevard-Wirtschaft mit
ca. 30 Sitzplatzen. Ferner ist im gleichen Gebaude eine 1-Zimmer-Personal-
wohnung separat zumietbar. b

Nahere Informationen und die Dokumentation erhalten Sie bei:

Stadt Ziirich
Liegenschaftenverwaltung lorena.hertli@zuerich.ch
Lorena Hertli Tel. 044 412 53 75

Die Dokumentation kann auch direkt unter dem folgenden Link heruntergeladen
werden:

https://www.homegate.ch/mieten/10752814576

Eine Dienstabteilung des Finanzdepartements

Zu verkaufen

Restaurant am Bielersee
in historischem Haus

900 m? Gewerbe-/Wohnfléche, Res-
taurant, Speisesaal, Stibli, gr. Saal,
Terrasse, Wintergarten, schone Dach-
wohnung mit Cheminée, 5 Zimmer.
Tel. 078 812 38 73

TETT

Le Syndicat intercommunal des
Patinoires du Littoral neuchételois
recherche un restaurateur professi-
onnel pour I’exploitation du:

Restaurant des Patinoires

« emplacement idyllique au bord
du lac a Neuchétel
« fait partie du complexe des
Patinoires du Littoral
« locaux en excellent état,
meublés et agencés
« brasserie et restaurant de 140 places
» spacieuse terrasse avec magnifique vue
sur le lac
« planification des principaux locaux de
plain pied
« agencements professionnels
« vaste parking & proximité immédiate
« petit matériel a la charge de I'exploitant
« bail commercial d’'une durée de 5 ans
« conditions de location raisonnables
 entrée a convenir

Faire offre de candidature, qui sera
traitée en toute confidentialité, avec
dossier usuel et-lettre de motivation a:

Syndicat Intercommunal des Patinoires
u Littoral
Quai Robert-Comtesse 4
2000 Neuchatel

Renseignements : M. Patrick Pollicino
032717 72 80

42483-13410 T
452-13408

«Auch in einem Familienbetrieb fordert der L-GAV
den Zusammenhalt.»

Sebastian und Sonja Schmid, Gastgeber im Hotel Glocke Reckingen www.l-gav.ch

HOTEL & GASTRO

UnIon syu/n% m

GASTRGSUISSE hoteneriesﬁse\>

Swiss Hotel Association

seit 1886 Fir Hotellerie und Restauration

Dlo Goworkschatt.
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Tatjana Caviezel machte die Aus-
bildung zur Restaurationsfachfrau EFZ
in der Linth-Arena SGU in Néafels.
Anschliessend arbeitete sie im Restau-
rant Pur, das zum Hotel Seedamm
Plaza in Pfaffikon (SZ) gehort. Fir die
Vorbereitung auf die Berufsweltmeis-
terschaften «World Skills 2017» in
Abu Dhabi absolvierte die 21-Jéhrige
verschiedene Praktika, unter anderem
in Hongkong, in Abu Dhabi, im
«Castello del Sole» im Tessin und in
der Kronenhalle Bar in Ziirich. An den
World Skills in Abu Dhabi gewann sie
die Goldmedaille in der Disziplin
Restaurant-Service.

Mehr people unter htr.ch/events

Tee trinken mit

Tatjana Caviezel: Die Branchen-Weltmeisterin

Tatjana Caviezel, Sie haben in Abu
Dhabi die Berufsweltmeisterschaften
‘World Skills 2017 in der Disziplin
Restaurant-Service gewonnen. Was
bleibt Ihnen von den Tagen in

N en Arabisch

Y. den\

Was sind Ihre néchsten beruflichen
Ziele?

Da bin ich sshr offen. Fiir ndchstes
Jahr habe ich mir vorgenommen, den
Barista-Kurs zu absolvieren und mein
Franzodsisch zu verbessern, um mit

Emiraten nebst Ihrem Sieg in
Erinnerung?
Die tolle Zeit mit dem Swiss-Skills-
Team, der Besuch in einer Schule in
Abu Dhabi und die neuen Bekannt-
schaften mit den Restaurant-Service-
Teilnehmern. Ausserdem der letzte
Tag vor der Heimreise in den «Jumei-
rah Emirate Towers». Den letzten
Abend in Abu Dhabi haben wir mit
dem ganzen Swiss-Skills-Team
verbracht, bei einem Nachtessen
neben dem «Burj al Araby.

Die Schweiz gewann nach China die
meisten Goldmedaillen. Was denken
Sie, sind die Hauptgriinde fiir die
exzellenten Endresultate des
Schweizer Teams in Abu Dhabi?

Ich denke, das liegt an der ausgezeich-
neten Grundbildung, die wir hier in
der Schweiz geniessen diirfen. Wir
trainieren nicht nur — wie zum Beispiel
die Chinesen — auf die WM hin,
sondern haben durch unsere Ausbil-
dung auch das theoretische Wissen
dazu, was uns bei unvorhergesehenen
Situationen extreme Flexibilitat
ermoglicht. Man muss dazu aber auch
sagen, dass China viel mehr Tgi].neh-

" mer hatte als die Schweiz.

meinen Gasten auch in Franzosisch
kommunizieren zu konnen. Als Erstes
werde ich mich aber um eine neue
Arbeitsstelle kimmern.

Was ist das Faszinierende an Threm
Beruf?

Man lernt so viele unterschiedliche,
interessante Menschen und Kulturen
kennen, kein Tag lauft gleich wie der
andere ab, man kann sich immer
weiterbilden (Wein, Bier, Tee, Kaffee,
Fleisch, Kése etc.) und man kann auf
der ganzen Welt arbeiten, wenn man
mochte.
Was zeich eine gute a-
tionsfachfrau Ihrer nach
aus?

Herzlich, freundlich, aufmerksam und
offen fiir andere Kulturen sollte man
sein. Ausserdem ist die Freude am
Beruf und an Menschen wichtig, und
man sollte gute Produktkenntnisse
haben.

b Fahigkeit
Sie gerne beherrschen - und warum?
Ich wiirde mich gerne an Orte beamen
konnen — wére doch cool, wenn man
seinen freien Tag in der Karibik

geniessen, in London shoppen oder
mal schnell auf dem Mount Everest
stehen konnte.

Was bringt Sie auf die Palme?
Autofahrer, die nicht fahren konnen.

‘Wem wiirden Sie gerne einmal Ihre
Meinung sagen?
So manchem Politiker.

Was empfinden Sie als stillos?
Streifen mit Kariertem zu kombinieren.

Wie erholen Sie sich nach einem
anstrengenden Tag?

Bei Kése, Aufschnitt und einem guten
Glaschen Wein mit Freunden.

Was wiirden Sie machen, wenn Sie
einmal ein Jahr freihdtten?
Eine Weltreise.

Was ist Ihr Lieblingsessen in einem
Restaurant?

Zu einem guten Rindsfilet sag ich
niemals Nein.

Wenn Sie heute Géste empfangen,
was wiirden Sie fiir sie kochen?

Das ist ganz den Géasten iiberlassen,
wir in der Gastronomie sind ja flexibel.

Mit wem méchten Sie nie im Lift
stecken bleiben?

Mit dem Duo Divertimento — bei denen
wiirde ich mich totlachen.

Welches Buch liegt bei IThnen auf dem
Nachttisch?
Ein Sachbuch iiber Wein.

Wen bewundern Sie und warum?
Meinen World-Skills-Coach Martin
Erlacher, er hat gefiihlte sieben
verschiedene Leben, die er alle unter
einen Hut bringt.

In welche Schuhe méchten Sie einen
Tag lang schliipfen?
In die von Daniel Humm.

Was méchten Sie noch erleben?
Die Welt bereisen, mit einem Hai und
Krokodil schwimmen, am Great Barrier
Reef tauchen, bei Alain Ducasse essen,
auf einer Kaffee- und Teeplantage
mitarbeiten, auf eine Safari in Afrika
gehen und vieles mehr...

og

Tatjana Caviezel (1) mit Goldgewinner Sven
Biirki (Schreiner) und Medal-of-Excellence-Ge-
winnerin Evelyne Tanner (Kochin). g

Youtube-Award

Google zeichnet Sommerspot von Schweiz Tourismus aus: M. Hunold, Google
CH, T. Winkler, ST, P. Warnking, CEQ Google CH, N. Diermeier, ST.

Hoher Besuch

g

Barone Francesco Ricasoli vom Toskaner Weingut Castello Brolio zu Gast bei
Kiichenchef Jiirg Stauffer (1) im Restaurant Va Bene in Chur.

Fundraising Four-Hand-Dinner

e dranc Carninad

(1) und N
Natalia Godgliick

na» in Modena, kochten fiir die Fundaziun Uccelin.

Bottura, von der «Osteria Francesca-
Veronique Hoegger

Destinationsentwicklung

Lenk-Sii i

Buch-Vernissage

Kulturprojekt

starken

und Gstaad

mit einer Kooperationsvereinbarung ihre Zusammenarbeit.

g

Jetzt
anmelden!

Swiss Hospitality
Investment Forum

|

Sepp Blatter, Thomas Renggli, Buchautor «Jacky Donatz — mein leben,
meine Rezepte», Jacky Donatz, Ex-Fussballprofi Petar Alexandrow.

g

Schiller der Privatschule FG Basel verzierten die Géste-Limousine des
«Les Trois Rois». Mit Thomas Straumann und Reto Kocher (Mitte, v.1.).

2vg

ANZEIGE

Swiss Hospitality
Investment Forum

Verk

ufen | Investieren | Finanzieren
2. SHIF | 21.—22. November 2017
Congress Center Basel | www.shif.

Tragerschaft

lscu

sz uoreeas sscgl.i hotellria >
S o o

Organisation

19eho

Patronat

vanscrtt Edgsnbsiches Doprtmen
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Sesselriicken

Peter Schoch hat
das «Waldhaus
Flims» verlassen
Peter Schoch, seit 1. April 2016

Managing Director des Ende 2016 *

wiedererdffneten Waldhaus Flims
Alpine Grand Hotel & Spa, hat den

5-Sterne-Superior-Betrieb verlas-
sen. Bereits zu Beginn seines Enga-
gements war es sein Wunsch, mit-
telfristig und nach erfolgtem
Relaunch des Hauses, sich vom
operativen stirker ins strategische
Management zu entwickeln. Kiinf-
tig soll er dem Betrieb beratend zur
Seite stehen. Das «Waldhaus» wird
derzeit von einem internen Team
gefithrt, die Direktionsnachfolge
istim Gange.

Peter Durrer wird
Direktor im
«Palace Luzern»

Das Direktionsehepaar Catheri-
ne und Raymond Hunziker

verlassen das Hotel Palace Luzern
Ende Mirz 2018. Sie fiihrten das

5-Sterne-Superior-Haus seit An-
fang 2013. Thre Nachfolge fiber-
nimmt Peter Durrer (Bild), der-
zeitiger Gastgeber im Hotel Villa
Honegg in Ennetbiirgen. Am 6.
November 2017 schliesst das «Pa-
lace Luzern» seine Tiiren fiir einen
rund 18-monatigen Umbau.

Wechsel an der
Spitze des Kameha
Grand Ziirich

General Manager Roland Rhy-
ner hat Ende August das «Kameha
Grand Ziirich»  auf
Wunsch verlassen. Seit dem 1. No-

|
Bildautor

vember fithren Benedikt Thei-
sen (r.), seit dem Friihling dierses
Jahres kaufménnischer Geschafts-
fithrer, und Stefan Wurm (1) als
Managing Director, das Lifestyle-
Hotel gemeinsam. «Kamehan»-
Griinder Carsten K. Rath wie-
derum hat seine Anteile an Peter
Mettler, Prisident der Mutterge-
sellschaft LH&E Management AG,
verkauft. og/npa

Bildautor

eigenen

Bergbahnen-Chefs prosten auf einen Aufschwung in der Branche (v.L): Urs Kessler, CEO Jungfraubahnen,
Fernando Lehner, CEO BVZ Holding, Marco Leu, CFO Titlis Bahnen, Norbert Patt, CEO Titlis Bahnen.

Mehr Bilder unter htr.ch/branchentalk

-

Gerald Mérz, Vorarlberg Tourismus, Urs Treuthardt, CEO Bodensee-
Vorarlberg Tourismus, Robert Salant, CEO Bregenz Tourismus (V. 1).

Neue Chancen mit «Smart Travelling»

Luftseilbahn Wengen-Méannlichen (v.1.): Andreas Fuchs,
CEQ, Urs Kaderli, Verwaltungsratsprasident.

Branchentalk Tourismus

Reto Gurtner, VR-Delegierter Weisse Arena Gruppe Laax,
und Janine Bunte, CFO Schweizer Jugendherbergen.

Stefan Schulthess, CEO SGV, mit Damian Pfister, Leiter
Reka Ferien (r.). Bilder Sandira Blaser/schweizeraktien.net

Giste 70 Touristiker

dank und mit der Digitalisierung.

rate, Diskussionen und Austausch.

Wann und wo 31. Oktober, «Harder Kulm»

Gesprachsthema Die Berghahn-Analyse der
BEKB und die Chancen fiir die Tourismusindustrie

Highlights Die tolle Aussicht auf das Dreigestim
Eiger, Monch und Jungfrau, die spannenden Refe-

Albert Kruker, CEO Lenk Simmental Tourismus, und
Flurin Riedi, CEO Andermatt Tourismus (r.).

Roger Joss, Leiter Verkauf & Marketing Rigi Bahnen, und

Mike Andre Mohr, CEO Feratel Schweiz AG (r). Fehr, Blue Loft Communications GmbH.

Patrik Scherrer, CEQ Patrik Scherrer & Partner, und Nora

npa M. Bogli, Projektleiter PostAuto AG, B. Zern, Partner
schweizeraktien.net, F. Lehner, CEO BVZ Holding (v.L).

Markus Hasler, CEO Zermatt Bergbahnen, und Michael
Nellen, CEO Belalp Bahnen (r.).

ANZEIGE

Lukrativ: Die eigene Wiischerei — Kosten im @ unter CHF 2.00 pro Kilo Wasche

Faktoren, die fiir eine eigene Wascherei sprechen:
» Kostengtinstige Losung
» Hygiene und Desinfektion

 Unabhangigkeit
o Schnelligkeit -

Gerne ermitteln wir kostenlos Ihre personlichen Kennzahlen.
Kontaktieren Sie uns: kostenrechnung@schulthess.ch

Schulthess Maschinen AG
(CH-8633 Wolfhausen, kostenrechnung@schulthess.ch
Tel. 0844 880 880, www.schulthess.ch

Q SCHULTHESS

Waschepfiege mit Kompetenz

Okologisch und intelligent,
mit USB-Schnittstelle

Swissmade 4 Swissmade =
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