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Bittere Realitat in den Schweizer Hotels: Praktisch von einem Tag auf den anderen keine Gaste mehr.

Die grosse Leere

Corona-Krise

Die Schweizer Tou-
rismusbranche ist
schwer angeschla-
gen und dringend

auf weitere Mass-
nahmen zur Sofort-
hilfe angewiesen.

Die Folgen der Corona-Pande-
mie sind auch fiir die Schweizer
Tourismusbranche beispiellos.
Mit dem am vergangenen Freitag
ausgerufenen nationalen Not-
stand hat sich die Situation noch
einmal verscharft. Zwar sind die
Hoteliers nicht verpflichtet, ihre
Betriebe zu schliessen. Damit
wollen Bund und Kantone Hotels
als Back-up fiir Milit4rpersonal
oder leichte Fille aus den Spité-
lern freihalten. Es ist mit Blick auf
den Versicherungsschutz ein
zwiespiltiger Entscheid fiir die
Branche.

«Unglaublich schwierige Zeit»:
HotellerieSuisse-Prasident

Andreas Ziillig.  miriam Schwarz

123RF

Die Realitdt sieht derweil so
aus: Im ganzen Land werden in
diesen Tagen Hotelbetriebe vorii-
bergehend geschlossen. Denn sie
stehen leer. Schon jetzt mussten
die Schweizer Hotels Umsatzein-
bussen von einer halben Milliar-
de Franken hinnehmen. Schwer
trifft es nach der Schliessung der
Skigebiete auch die Seilbahnen.

So ist offensichtlich, dass die
bisher vom Bundesrat getroffe-
nen Notfallmassnahmen und
Soforthilfen nicht geniigen. Im
Interview mit der htr hotel revue
fordert HotellerieSuisse-Prési-

dent Andreas Ziillig auch im Na-
men der ganzen Branche unter
anderem weitere Anpassungen
bei den Kurzarbeitsregelungen,
die Einfithrung eines Hértefall-
fonds und Zahlungsaufschiibe
bei Bundesabgaben. Zudem
miisse der Férderperimeter der
Schweizerischen Gesellschaft fiir
Hotelkredit (SGH) ausgeweitet
werden.

Aktiv werden aber auch zahl-
reiche Hoteliers und Touristiker,
die die erzwungene Pause fiir
strategische wie operative Opti-
mierungen nutzen und damit
wie die Marketingorganisation
Schweiz Tourismus auf die «Zeit
danach» setzen. gn

> Wie Hoteliers jetzt
handeln kénnen
Seite 2

> Was Hoteliers derzeit
durchmachen
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> In Krisenzeiten richtig
kommunizieren
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> Gesprach mit HS-Prési-
dent Andreas Ziillig
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> Umfrage bei Seilbahnen

und Destinationen
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> Schweiz Tourismus fokus-
siert auf die Zeit danach
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> Le tourisme romand et
les hoteliers a 'arrét
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Alle aktuellen Meldungen zur
Corona-Krise auf htr.ch

Alain Ducasse:
une Master Class
suisse a son nom

Gastronomie. Le charismati-
que chef francais trois fois tri-
plement étoilé vient de passer
par I'Ecole hoteliere de Glion
pour inaugurer une Master
Class a son nom. Il défend une
gastronomie frangaise souverai-
ne qu'il n'hésite pas a rappro-
cher du cinéma hollywoodien.
Quand les étudiants lui deman-
dent s'il cuisine encore, il 1é-
pond: «Ce n'est pas la question.
Jexerce un réle d’influenceur, je
transmets, j'anticipe les attentes
du consommateur.» aca
Page 13

Un nouveau
concept pour le
Villars Palace

Alpes vaudoises. L'ancien Club
Med de Villars ne restera pas
vide. La batisse historique est en
cours de rénovation et accueil-
lera un nouveau concept héte-
lier, des I'hiver prochain. «Nous
ne visons pas un palace au sens
hételier du terme, mais imagi-
nons davantage un palace dé-
mocratique», explique Jérome
de Meyer, copropriétaire. Le fu-
tur resort alpin déploiera des
synergies avec le Villars Moun-
tain Lodge, ouvert depuis la
mi-décembre. Ig
Page 14

Typisch Mirus:
Perfekter

Service rund
um die Uhr.

Personal- und Finanzlésungen
fiir Hotellerie und Gastronomie
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Hand, zurzeit hat auch die Ge-
meinschaftsgastronomie ande-
re Probleme, als neue Angebote
fiir ihre Kunden zu schaffen.
Nichtsdestotrotz  ldsst  sich
konstatieren, dass die vegane
Erndhrung auch in der Ge-
meinschaftsgastronomie eine
immer grossere Rolle spielt. So
lanciert das Universitétsspital
Basel im April ein neues ve-
ganes Gericht, das die Hand-
schrift von Rolf Caviezel tragt.
Der Koch, der in Grenchen das
Restaurant Station 1 betreibt,

Neue Wege. Es liegt auf der

Die Gemeinschaftsgastronomie
setzt vermehrt auf vegane Angebote

macht sich schon lange fiir die

vegane Erndhrung stark. Er
schreibt Kochbiicher, macht
Gastkochauftritte und berit
Cateringunternehmen.

Gerade bei Studierenden ist
vegane Bméhrung sehr gefragt.
Dem kommen die ZFV-Unter-
nehmungen mit thren Mensen
an der Universitdt Ziirich nach,
Auch die SV Group verspiirt ein
erhohtes Bediirfnis nach ve-
ganen Gerichten und geht da-
von aus, dass sich dieses noch
verstarken wird.
Seite 12
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Wir kiimmern uns um
Ihre Buchhaltung
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Anna Schmutz

Die 26-jdhrige Hoteliére
hat im Hotel Belle
Epoque in Bern in
kurzer Zeit viel bewegt.

Seite 6

Kurt Baumgartner

Der Scuoler Hotelier er-
ganzt seine Gruppe mit
einem Businesshotel.
Das stéarkt den Ertrag.

Seite 7

Christian Hiumbs

Der Chef-Patissier des
«The Dolder Grand»
kreiert eigenwillige
Desserts.

Seite 11
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Befreien wir uns aus der
Schockstarre!

&

Gery Nievergelt, Chefredaktor

Im Ausnahmezustand In den vergangenen Tagen habe ich
etliche Hoteliers und Hoteliéren besucht - im Berggebiet
wie in der Stadt. Einige wirkten betont gefasst, andere
etwas weniger. Aber alle dusserten das Gefiihl einer
Ohnmacht, das ich nur zu gut nachfiihlen kann. Wie
rasend schnell, gleichsam aus dem Nichts, hat ein hoch
ansteckendes Coronavirus weltweit Zivilgesellschaften
geldhmt und gerade in unserer Tourismusbranche
immensen wirtschaftlichen Schaden angerichtet.
Unfassbar.

Was geht da ab, mit uns selbst, unseren Betrieben, mit der
Schweiz? Erst nach einigen Wochen oder Monaten
werden wir das alles aufarbeiten kénnen - und sollten es
dann auch tun. Aber zuerst einmal, so meine ich, miissen
wir versuchen, uns aus der Schockstarre zu befreien. Ja,
dieser Notstand ist beispiellos. Aber hat die Tourismus-
branche nicht immer wieder bewiesen, dass sie f4hig ist,
Krisen zu meistern? Mehr als einmal nahmen meine
Gespriche mit Hoteliers und Hoteliéren einen éhnlichen
Verlauf. Auf das Ohnmachtsgefiihl folgte die Reaktion: So,
und wie gehe ich nun am besten vor?

Die grosste Herausforderung ist es, rasch die Kosten
driicken zu kénnen, um Liquidititsengpésse zu vermei-
den. Hier lohnt es sich bestimmt, sich gut zu informieren
und die Hilfestellungen der Verbénde oder der eigenen
Netzwerke zu nutzen. Ein plétzlich leeres Haus kann aber
auch eine Chance sein, Projekte wie Renovationen
voranzutreiben, Strategien zu tiberdenken oder mit
Cleverness und Kreativitit in der aktuell so tristen
Situation ein kréftiges Lebenszeichen zu setzen. Mit Blick
auf die Stammgiste, die darauf bauen und vertrauen, dass
wir, die Tourismusbranche, ihnen auch weiterhin die
schonsten Tage ihres Lebens erfiillen werden.

Ich wiinsche Thnen Mut, Kraft und Durchhaltewille!

Impressum
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Die Corona-Krise fordert ein striktes Kostenmanagement. Liquide bleiben ist fiir viele Betriebe jetzt das oberste Ziel.

Corona-Krise

123RF/Montage htr

Was Betriebe in der Krise
unternehmen konnen

Die aktuelle Situation aufgrund der
Corona-Pandemie fordert die Schweizer
Hotellerie. Drei Hotelberater geben ihre

Tipps zu Kostensenkung und Optimierung.

«Ziel muss es sein, gestérkt aus

der Krise herauszukommen», be-
tont Michael Thomann, Inhaber
der Thomann Hospitality Ma-
nagement AG. «Das sind dann
die Gewinner dieser Rezession»,
meint Gianluca Marongiu, SHS
Swiss Hospitality Solutions AG.
Denn neue Strukturen und Pro-
zesse, die nun notgedrungen ge-
schaffen werden, um die Kosten
irgendwie in den Griff zu bekom-
men (Punkt 1), lassen den Betrieb
in guten Zeiten dafiir umso bes-
ser dastehen.

Doch damit es so weit kommen
kann, muss das Unternehmen die
Krise auch «iiberstehen». Und
entgehenden Umsatz eventuell
durch neue Einnahmequellen er-
setzen (Punkt 2). «Meiner An-
sicht nach dreht sich alles um die
Liquidjtiit», erkldrt Thomann.
Um zu wissen, welche Gelder der
offentlichen Hand dem Betrieb
zustehen, rit Nicoletta Miiller
von der gleichnamigen Innova-
tion, Sales & Marketing GmbH
den Hoteliers, sich zum Abklaren
lokal zu vernetzen und eventuell
einen Spezialisten mit einzube-
ziehen. «Alle werden &hnliche
Fragen haben - es lohnt sich,
sich hier zusammenzutun.» Die
Nachfrageflaute kann man zu-
dem nutzen, um lidngst Filliges
aufzuarbeiten (Punkt 3).

Um die notige Stirke in der
Krise zu beweisen, sind hohe
Leadershipféhigkeiten gefragt, so
Thomann. Dazu gehort Klarheit,
auch bei eventuell unpopulédren
Entscheiden. Vorgesetzte sollten
nun ein Gefiihl von Dringlichkeit,
aber auch Zuversicht und Ver-
trauen vermitteln. Perfektionis-
mus und langfristige Pline seien
in solch schwierigen Situationen
hingegen fehl am Platz. Dafiir
sollten Sicherheitsmassnahmen
sowie Hygienevorgaben des Bun-
des «strikte» befolgt werden:
«Die Gesellschaft und unsere

+

GUDRUN SCHLENCZEK

Giste akzeptieren das Missach-
ten der Regelungen nicht», warnt
Nicoletta Miiller.

1 Wie kann man
Kosten senken?

Betriebsaufwand reduzieren:
Teilbereiche schliessen respektive
nicht 6ffnen (Gebéudeteile,
Etagen, Outlets), so Personal- und
Betriebskosten wie jene fiir die
Heizung reduzieren. Amortisa-
tion dem Geschiftsgang anpas-
sen. Aufschub von Steuerzahlun-
gen wie bei der Mehrwertsteuer
priifen.

Gespriche mit Verpachtern
und Vermietern beziiglich
Pachtzinsreduktion, Pachtzins-
erlass, Stundung oder eine
Kombination von diesen
Moglichkeiten.
Leistungsangebot anpassen:
Den wenigen verbleibenden
Gasten das Friihstiick & la carte
anbieten, ein Friihstiickscatering
bestellen oder eine Kooperation
mit einer lokalen Backerei oder
anderen Hotels eingehen.
Delegation von Aufgaben an den
Gast wie z. B. Self Check-in.
Insourcing von Leistungen wie
Kreditorenbuchhaltung und so

externe Kosten verringern und
damit den Liquiditétsabfluss.
Einstellen von Projekten und
Investitionsvorhaben, welche die
Verbindlichkeit erh6hen und die
Liquiditét des Unternehmens
einschrénken. Projekte nur dann
umsetzen, wenn geniigend
liquide Mittel vorhanden sind.
Personalkosten abbauen:
Genaue Arbeitspldne erstellen
und mit wenigen Mitarbeitenden
den Betrieb auf «Stand-by-Mo-
dus» schalten. Gearbeitet wird
nach dem Allrounder-Prinzip:
Wenige Mitarbeitende fiir viele
Aufgaben, auch der Hoteldirektor
wird zum Multitasker. Hier hilft
die Kurzarbeit. So kann das
Hotel bei Bedarf wieder rasch
die Kapazititen hochfahren.

Bis dahin: Uberstunden, Frei-,
Ferien- und Ruhetage

abbauen.

2 Wie soll man noch
Umsdtze holen?

Neue Geschiftsmodelle wie
Take-away oder Mahlzeiten-Lie-
ferservice entwickeln, Hotelzim-
mer fiir die «<Home Office»-Nut-
zung (Tagesvermietung),
Meeting-Raumlichkeit fiir
Kleinstmeetings anbieten.
Keine«Rabattschlacht» im
Logement, warnen die Berater.
«Preise reduzieren bringt im
Moment nichts», so Thomahn.
Sensibles Marketing: Empha-
tisch sein, Kunden und Géste
begleiten, sie sachlich iiber die
Situation des Betriebes informie-

Die aktuellsten Branchen-
informationen zum Coronavirus

HotellerieSuisse aktualisiert laufend die Auswirkungen des
Coronavirus (offizieller Name Covid-19) auf die Beherber-

gungsbranche sowie die entsprechenden Handlungsemp-
fehlungen. Dafiir steht der Verband in engem Kontakt mit
den anderen Tourismusverbinden und mit den Behorden.
Eine Ubersicht iiber die wichtigsten Fragen und Antworten
findet man unter dem unten stehenden Link.

hotelleriesuisse.ch/coronavirus

L 2 L]

ovid-19-Verordnung

Hotels diirfen
offen bleiben

Am Montag erkldrte der Bundes-
rat die Situation neu als «ausser-
ordentliche Lage» gemiss
Epidemiengesetz. Restaurants,
Bars, Freizeitbetriebe und Liden
sind gemass der neuen «Covid-
19-Verordnung 2» bis am 19. April
2020 geschlossen. Hotels diirfen
offen bleiben. Hotelrestaurants
konnen Hotelgéste, aber nicht
Externe bewirten. Wellnessberei-
che oder Coiffeursalons sind zu
schliessen. gsg

ren und die aktuelle Lage nicht
fiirs eigene Geschift ausnutzen.
«Die Gesundheit der Bevolkerung
steht jetzt im Vordergrund»,
betont Nicoletta Miiller. «Stay
home - keep conected» sei das
oberste Gebot. «Wir diirfen
keinen Viren-Tourismus schaf-
fen.»

Schliessung: Nur im dussersten
Notfall, Imageschaden und
Marktverlust sind die Konse-
quenzen. Ein Inhaber kann
leichter schliessen als ein
Péchter.

3 Wie kann man die
Krise nutzen?

Angebote fiir Spaitsommer und
Herbst kreieren. Sollte die Krise
bis dahin iiberstanden sein,
besteht die Moglichkeit einer
erhohten Reisetétigkeit.
Vermarktung/Distribution
optimieren: Neue Verkaufska-
nile priifen (wie Airbnb, Agoda)
oder das PMS-System wechseln.
Learnings aus der Krise
ziehen: Sind die Stornierungs-
bedingungen noch die richtigen?
Wo kann ich Kosten optimieren
und zum Beispiel outsourcen?
Bewihren sich die Mietbedin-
gungen in Krisensituationen?

nicolettamueller.ch

hospitality-management.ch
wisshospitalitysolutions.ch

L
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Corona-Krise

o fuhlt sich die Krise fur Hoteliers an

Schon jetzt mussten die Schweizer Hotels
Umsatzeinbussen von bald einer halben
Milliarde Franken hinnehmen. Wie Gast-

geber mit der ganz neuen Lage umgehen.

Seit dem Ausbruch des Corona-
virus in Europa und der Schweiz
kdmpfen viele Betriebe mit mas-
siven Umsatzeinbriichen. «So et-
was in der Art haben wir noch nie
erlebt haben. Weder Sars noch
die Finanzkrise 2008/09 hatten
eine derart immense Auswirkung
auf uns», meint Miriam Boger,
Vizedirektorin im Art Deco Hotel
Montana Luzern. Zurzeit treffe es
das Seminargeschift sehr emp-
findlich. Tiglich trédfen Stornie-
rungen ein - nicht nur fiir den
Monat Mirz, sondern die Annul-
lationen wiirden sich bereits bis
in den Juni ziehen.

Gemdss einer Umfrage von
HotellerieSuisse rechneten die
Schweizer Hoteliers schon letzte
Woche fiir den Mérz 2020 mit

GUDRUN SCHLENCZEK

46 Prozent weniger Umsatz, fiir
den Februar war es im Durch-
schnitt ein Minus von 16 Prozent.
Nun hat sich mit den verschérf-
ten Regeln zu Betriebsoffnung
und Angebotsgestaltung (siehe
Seite 2) die Lage weiter zuge-
spitzt. Zudem hat sich die Betrof-
fenheit bei den Regionen ver-
schoben. Bis anhin wurden die
grossten Einbussen im Tessin
und in grossen Stadten wie Genf,
Basel und Ziirich beobachtet,
wihrend die alpinen Regionen
bislang noch etwas schwicher
betroffen waren. Die Schliessung
der Skigebiete am 13. Mérz in der
Schweiz wird sich nun jedoch
massiv negativ auf die Umsatz-
entwicklung am Ende der Win-
tersaison auswirken.

Bilder zvg

Hotellerie: Erste Umsatzeinbussen fiir Februar und Marz

Vorldufige Hochrechnung der zu erwartenden Umsatzeinbussen (in CHF) fiir Schweizer
Hotels in den Monaten Februar und Marz nach Tourismusregionen (Stand 13.3.2020)

Ziirich Region
Graubtiinden
Basel Region

Romandie (VD, FR, NE, JU)
Genf

Ostschweiz
Zentralschweiz

Berner Oberland

Wallis

Aargau

Tessin

Bern Mittelland

Die Hochrechnungen basieren auf

Annahmen vor den Bundesratsent-
scheiden vom 13. und 16. Marz und
den Reisebeschrankungen in Euro-

pa. Der reale Verlust wird also noch
deutlich hoher ausfallen.

Quelle: HotellerieSuisse/HES-50 Wallis
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Hochrechnungen des Instituts
fiir Tourismus der Fachhoch-
schule HES-SO Siders im Auftrag
von HotellerieSuisse von letzter
Woche verdeutlichen, wie hoch
die  Umsatzeinbussen der

40000000

60000000

Schweizer Hotellerie bereits vor
den letzten beiden Bundesrats-
entscheiden fiir die Monate Feb-
ruar und Marz ausfielen: Je nach
methodischem Schitzansatz er-
gab sich bereits ein Minus von

Miriam Schwarz

_zwischen 250 und 450 Millionen

Franken. Mit den neuen Ein-
schrankungen und falls die na-
tionalen und internationalen
Schutzmassnahmen zur Verhin-
derung der Ausbreitung des Co-
ronavirus noch bis in den Som-
mer andauern, wird der
Umsatzeinbruch noch auf ein
Vielfaches anwachsen. Hinzu
kommt die Unsicherheit beziig-
lich des Reiseverhaltens der
internationalen Géste in den
Sommermonaten. Miriam Boger
bereitet ein mogliches Fehlen
der amerikanischen Géste Sorge:
«Wenn diese ausbleiben, wird es
eine sehr harzige Sommersaison
werden», erwartet die Luzerner
Hoteliere. Mit rigorosem Kosten-
management, Einstellungsstopp,
Kurzarbeit und neuen Angeboten
versuchen Schweizer Gastgeber,
die Corona-Krise abzufedern
(siehe Statements unten). Trotz-
dem werden sich Liquiditétseng-
passe oder Schliessungen nicht
verhindern lassen. Und wer sein
Haus offen behilt, darf es auf-
grund der Social-Distance-Vor-
gaben meist nur halb belegen.

Alessandro Pedrazzetti

Wellnesshotel Golf Panorama, Lipperswil

«Wellness 2020 ist auf der
Bank sitzen, entspannen
und Natur geniessen.»

Umsatz. Das Wichtigste sei, die «Schockstarre» zu
iiberwinden, meint Alexandre Spatz, und «ready»
zu sein, wenn Geschaft wieder machbar ist. Er hofft,
dass das spitestens im Sommer der Fall sein wird.
«Den Konsumenten wird €s irgendwann langwei-
lig.» Und wenn der Gast nirgendwo mehr hin kénne
und diirfe, dann gewannen Nahziele an Attrakti-
vitét. Die Abseitslage des Wellnesshotels Golf Pano-
rama im thurgauische Lipperswil sieht der Hotel-
direktor in der aktuellen Situation eher als Chance
und will mit Slow-Tourismus-Angeboten bei Hotel-
gisten punkten. «Wellness 2020 ist auf der Bank
sitzen, entspannen und Natur geniessen.» Denn
lokale Attraktionen wie der Besuch des Freizeit-
parks Connyland oder die Benutzung des hauseige-
nen Wellness & Spa sind aktuell untersagt. Im
Sommer hofft Spatz aber, wieder darauf zihlen zu
konnen. Ebenso wie auf seine Firmenkunden, die
das Hotel insbesondere fiir Strategiesitzungen und
nicht fiir Grossevents nutzen. Trotz Corona-Krise
empfingt der Hotelier kommendes Weekend iiber
30 Géste, mehr als 50 will er in dem 54-Zim-
mer-Haus bei den aktuellen Vorgaben des Bundes
gar nicht aufnehmen. So kénne die ndtige Distanz
zwischen den Gésten gewihrleistet werden.

Mitarbeiter. Das Wellnesshotel Golf Panorama hat
langjahrige Mitarbeitende. Trotzdem sei aufgrund
der gegenwirtigen Situation eine Unruhe bei den
Mitarbeitenden spiirbar. Als Arbeitgeber sei er
kommunikativ gefordert. Nicht nur gegeniiber den
Gisten, sondern eben auch gegeniiber seinem
Team. Mit dem Abbau von Uberstunden und
Aufbau von «Unterstunden» fiir kiinftige
Spitzenzeiten, dem Verzicht auf Aushilfen und
Neuanstellungen versucht der Hotelier die krisen-
bedingte Flaute zu iiberbriicken. Zudem wurde
Kurzarbeit eingefiihrt.

Food. Das Friihstiick offeriert man nun a la carte,
mittags serviert die Kiiche den Hotelg#sten Tages-
teller, abends Halbpension.

Eiger Selfness Hotel, Grindelwald

«Im Juli wollen wir wieder
parat sein. Stellen aber
spater und flexibler ein.»

Umsatz. Mit dem Entscheid des Bundesrats vom
letzten Freitag, die Skigebiete national zu
schliessen, nahm die Wintersaison im Hotel Eiger
in Grindelwald ein jihes Ende. Noch letzte Woche
hat Hoteliere Gisela Heller die Auswirkungen der
Corona-Epidemie «nicht dramatisch» gespiirt,
wenn auch nach einem guten Februar aufgrund der
fehlenden und fiir Mérz sonst {iblichen Firmen-
ausfliige der Buchungsriickgang fiir den laufenden
Monat bereits bei 30 Prozent lag. Nun bricht fiir die
zweite Halfte Mérz und fiir April nicht nur das
Event-, sondern auch das Individualgeschift weg.

Trotzdem hiélt Heller den Betrieb aufrecht und’

hofft, dass das Sommergeschift erhalten bleibt. Die
Sommersaison ist in Grindelwald stirker als die
Wintersaison (Logierndchte: 60% zu 40%). «Wir
hoffen, dass die Einschrankungen im Sommer
nicht allzu drastisch sind» In der warmen
Jahreszeit ist Grindelwald allerdings mehr vom in-
ternationalen Markt abhéngig, nur 30 Prozent der
Sommergiste im «Eiger» kommen aus dem Inland.

Marketing. Aufgrund des Entscheids des Bundes-
rats bleiben im «Eiger» Restaurant und Spa vorerst
geschlossen, alternativ offeriert man Lunchboxes
und Take-away-Gerichte im «Eiger+». Auf der Web-
site wird zur Corona-Lage aktiv kommuniziert und
mit einem taglichen Desinfizieren der Zimmer und
einer hoheren Reinigungsfrequenz prominent
geworben.

Mitarbeiter. Uberstunden abbauen, «Grundputz»-
der Zimmer vorziehen und Ferien beziehen
reichen nicht mehr aus, um die Kosten mit dem
wegbrechenden Umsatz Schritt halten zu lassen.
Nun brauche es Kurzarbeit, so Heller. Trotzdem
sucht die Hoteliére fiir die Sommersaison neue Mi-
tarbeitende. Allerdings wird sie die Anstellungen
etwas spéter vornehmen und flexibler handhaben,
das heisst mehr Aushilfen und weniger Festanstel-
lungen einplanen. «Im Juli wollen wir wieder parat
sein», so die Hoteliere heute.

Hotel Dellavalle, Locarno

«Wir hoffen, dass diesen
Sommer der Meer-Urlauber
zu uns ins Tessin kommt.»

Umsatz. Letzte Woche wollte Urs Zimmermann
sein Hotel Dellavalle noch am kommenden
Wochenende erdffnen. Nun visiert er den 30. April
an. Denn das Tessiner Ostergeschift fallt bei
geschlossenen Restaurants, Bergbahnen und
Grenzen so gut wie flach - eine sonst wichtige erste
Einnahmequelle fiir viele Tessiner Hotels nach der
winterlichen Schliessung. Rund 80 Prozent der
Beherbergungsbetriebe in dem siidlichen Kanton
empfangen von November bis Ende Februar keine
Géste. «Im April holt man die Liquiditit nor-
malerweise zum Teil wieder rein.» Das sei notig:
Die Tessiner Hotels seien nach dem Frankenschock
vor einigen Jahren noch immer am Aufholen. Bei
den Reservationen fiir Mai und Juni herrschte im
Dellavalle bereits seit Anfang Marz Funkstille. Auch
Urs Zimmermann spekuliert auf den Sommer. Da-
rauf, dass all die Schweizer, die sonst gern zur Som-
merfrische ans Mittelmeer fahren, stattdessen die
mediterrane Ambiance im Tessin bevorzugen. «Wir
hoffen, dass im Sommer der typische Meer-Utlau-
ber dieses Jahr lieber zu uns ins Tessin kommt.» Ein
Teil der Tessiner Hotels konne von den aktuellen
Grenzschliessungen nach Italien aber auch profi-
tieren, verdeutlicht das Verbandsleitungsmitglied
von HotellerieSuisse. 4000 Grenzginger zdhlt das
Tessiner Gesundheitssystem, auch im «Dellavalle»
stammt jeder vierte Mitarbeitende aus Italien. Da-
mit es in den Spitalern nicht zu einem Personaleng-
pass kommt, hat die 6ffentliche Hand bei den Ho-
tels bereits Logementkapazititen angefragt. «Es
kann sein, dass der aktuelle Umsatzverlust nicht fiir
alle gleich hoch ist», hofft der Hotelier.

Mitarbeiter. In dem 42-Zimmer-Betrieb von Urs
Zimmermann sind zwei Stellen aktuell nicht be-
setzt: eine Service- und eine Gértnerstelle. Neu-
anstellungen nehme er aber hier keine vor, eher
setzt er im Betrieb auf Kurzarbeit. Im Service und
im Garten miissten Mitarbeitende aus anderen Ab-
teilungen nun aushelfen. Diese Flexibilitit erwartet
der Hotelier von seinem Team.

Hotel Continental Park, Luzern

«Eine Buchung ist ein Ver-
trag wie jeder andere. Ich
habe auch meine Vertrage.»

Umsatz. Bereits in der ersten Mérzwoche brachen
Alessandro Pedrazzetti 70 Prozent des Event-
geschifts, das im Normalfall 30 Prozent vom Um-
satz des Hotels ausmacht, weg. Auf Trab halten den
Hotelier des Continental Park in Luzern aktuell
seine Annullationsbedingungen. Diese im Firmen-
geschift durchzusetzen, sei nicht einfach. «Die
Hotellerie versucht man gern zu driicken», meint
der Vizeprisident der Luzerner und Zen-
tralschweizer Hoteliers. «Jeder Kunde versucht fiir
sich eine Losung auszuhandeln.» Pedrazzetti
kommt guten Kunden ein Stiick entgegen. Mit
Preisnachldssen oder Buchungsverschiebungen.
Trotzdem sei Corona kein Grund, die Vertrige
nicht einzuhalten. «Eine Buchung ist ein Vertrag
wie jeder andere. Ich habe auch meine Vertrége, die
ich einhalten muss.» Selbst wenn der Gast noch
nicht im Haus ist, Kosten entstehen dem Betrieb
schon vorher. «Wir erbringen bereits Vorleistungen,
die Mitarbeiter sind bestellt.» Auf die entgangenen
Einnahmen einfach zu verzichten, das kime «ei-
nem Genickbruch gleich». Jede einzelne Buchung
miisse separat angeschaut werden. Zeigten Firmen
kein Verstindnis, verlange das Durchsetzen der
Konditionen viel Fithrungsstéirke, so Pedrazzetti.
"Der Hotelier erwartet, dass das Businessgeschift
noch zwei, drei Jahre die aktuelle Krise spiiren wird.

Mitarbeiter. Da das Gastronomiegeschift schon
vor dem Entscheid des Bundesrats, Restaurants zu

hli , in Luzern zusammengebrochen war,
hatte Pedrazzetti bei allen Stellen bereits Kurzarbeit
beantragt. Um gute Mitarbeitende nicht zu verlie-
ren, will der Hotelier Kiindigungen moglichst ver-
meiden. Obwohl es in den néchsten ein bis zwei
Jahren nun sicher leichter sein werde, wieder Fach-
kréfte zu finden, schétzt Pedrazzetti.

Kosten. Um die Liquiditit zu verbessern, nutzt Pe-
drazzetti seine Lager optimal aus. Zudem priift er
zusammen mit einem Broker jede Versicherung, ob
er hier eventuell Leistungen zugute hat.
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Corona-Krise

Bad News sollten
umgehend

auf den Tisch

Matthias Knill ist
Experte fiir Krisen-
kommunikation.

Er weiss, wie man in
schwierigen Situa-
tionen richtig kom-
muniziert und wie
man sich bei einem
Shitstorm verhalt.

NATALIA GODGLUCK

Matthias Knill, schadet es
einem Hotel, wenn es in den
Medien mit dem Coronavirus
in Verbindung gebracht wird?
Aktuell beschaftigt sich jedes
Unternehmen mit dieser
Thematik, und jeder weiss, dass
das Virus auch Mitarbeitende,
Gaste oder Lieferanten treffen
kénnte. Somit wird kaum einer
erstaunt sein, wenn ein Hotel
deswegen in die Schlagzeilen
kommt. Besonders ist es jedoch,
der Erste zu sein, weil dieser
Name immer wieder genannt
wird.

Ist das schlecht fiir einen
Betrieb?

Eine Krise ist immer eine
Chance! Wird man wegen einer
schwierigen Situation bekannt,
st das nicht grundsatzlich
schlecht. Im Normalfall misste
ein Betrieb viel

Dominoeffekt: In einer Krise zieht das eine das andere nach sich.

Fillen stellt sich immer die
Frage, ob der Gast oder das Hotel
das Opfer ist.

Das Hotel als Opfer?
Leider kommt es nicht selten
vor, dass Gaste Druck auf Hotels
oder Restaurants austiben. Man
sieht dies auf den einschligigen
Plattformen, auf denen Hotels
und Gastronomen abgestraft
werden, sowie

Geld dafiir : auch bei direkten
bezahlen. Das «Leiderkommt  poiiqunen
Restaurant es nicht selten vor,  an die Betriebe.
Alpenrose im dass Géste Druck  Klar,der Gast ist
Wallis zum Konig, Es gibt
Beispiel wurde auf Hotels ol e s
wegen eines ausiiben.» Giiste, welche
Konflikts mit Matthias Knill diese Position
Christa Rigozzi Experte Krisenkommunikation ~ bewusst und
bekannt. Der schamlos
anfangliche ausnutzen.

Skandal fithrte zu einem
Vielfachen an Gasten bei der

Wenn ein Gast zu den Medien

zuvor nur regional
«Alpenrose».

Das Grand Resort Bad Ragaz
kam in die Schlagzeilen, weil
sich ein Gast von einer Récep-
tionistin belogen fihlte.

Ich kenne diesen Fall nur aus
den Medien. Der Geschiftsfiih-
rer des Grand Resorts wurde
aber zitiert, die Mitarbeiterin
habe sich korrekt gedussert.
Somit steht Aussage gegen
Aussage. Vielleicht war es auch
ein Missverstindnis. In solchen

rennt, ist
schiefgelaufen?

Entscheidend ist immer das
Motiv. Es gibt fiinf Hauptthe-
men, die einen Menschen
antreiben: Macht, Status, Sex,
Geld oder Religion. Sucht eine
Person die Offentlichkeit, indem
sie gegen Ungerechtigkeit
kiampft, kann ihr Motiv Status
sein. Oft heisst der Treiber
jedoch Geld, und ein Gast will
durch seinen Gang an die
Offentlichkeit mehr Druckmittel
fiir seinen onlic Profit

haben. Ihm geht es um eine
Entschadigung, Kompensation
oder einen Schadenersatz. Ein
Betrieb sollte sich nie erpressen
lassen, kann dem Gast aber
entgegenkommen. Ein kliren-
des Gesprich ist deshalb
besonders wichtig.

Ein Hotelbetrieb kann von
verschiedenen Szenarien
betroffen sein. Salmonellen im
Restaurant, Wanzen in den
Zimmern, Diebstahle und
‘weiteres. Wann macht es Sinn,
aktiv nach aussen zu kommuni-
zieren?

Ist eine Gefahr latent vorhanden,
zum Beispiel bei einem Schim-
melpilz im Haus, muss dariiber
zeitnah informiert werden.
Kamen Giste zu Schaden, sollte
die Kommunikation in drei
Stufen erfolgen. Zuerst braucht
es eine Meldung des Bedauerns.
Darauf folgt eine Information
mitallen Angaben, was passiert
ist. Als dritter Schritt informiert
der Betrieb iiber die getitigten
Massnahmen, damit in Zukunft
50 etwas nicht mehr geschieht.

Kann ein Betrieb mit dem Ziel,
Giste und Kunden nicht zu
verunsichern, eine Krise
einfach aussitzen?

Das funktioniert nicht. Es darf
einem Hotel nicht egal sein,
‘wenn Kunden sich mit Bettwan-
zen oder beschiifti-

Der Kommunikationsexperte fiir
schwierige Situationen

Matthias D. Knill ist Managing Partner bei Hirzel Neef.Schmid.
Konsulenten in Ziirich, einem fihrenden Beratungsunternehmen der
Schweiz. Fiir seine Kunden, hauptsichlich aus den Bereichen Handel,

gen mussen. Das Coronavirus
erscheint jedoch nicht als eine
eigentliche Unternehmenskrise,
sondern ein Ereignis, das alle
betrifft. Hier sollte sich jeder
Betrieb an die Weisungen des
BAG, der Kantone sowie der
Branchenverbande halten.

Was gibt es bei der Krisenkom-
‘munikation weiter zu beachten?

Industrie und Di

entwickelt er

gien. Der 56-jahrige promovierte Geochemiker unterstiitzt Unterneh-
men in schwierigen Situationen, begleitet sie bei Change-Prozessen
und hilft bei anspruchsvollen und wissenschaftlichen Themen, eine

Fachleute

zwischen einer Opfer-, Unfall-
oder einer vermeidbaren Krise.
Bei Letzterer trgt der Betrieb

hte w Zusseinen erhebliche Schuld, oft wegen
Kunden gehéren auch Hotels, und Tour: ichen Versagens.
organisationen. Entsprechend gross ist der
i Wahrend

Hotellerie 5

Krisenbewaltigung
mithilfe der

5 W-Fragen:

> Wer ist der Absender?

> Wie lautet die Botschaft?
>Wann wird kommuniziert?
> Wie wird informiert?

> Wer wird informiert?

123RF

«Generell sind in
Krisen viele
Betriebe zu

faktisch in ihren
Aussagen.»

Matthias D. Knill
Experte Krisenkommunikation

in den anderen Fillen ein
Bedauern reicht, ist bei einer
vermeidbaren Krise eine
Entschuldigung zwingend. Gene-
rell sind in Krisen viele Betriebe
2u faktisch in ihren Aussagen.
Viel wichtiger als der Inhalt ist
oft, wie etwas gesagt wird. Es
geht immer darum, die Kunden
ins Zentrum zu stellen und
empathisch auf ihre Angste,
ihren Arger oder ihr Unwohlsein
einzugehen. Das Engadin hat
zum Beispiel mit viel Empathie
und Sympathie auf die Absage
des Marathons reagiert und auf
seiner Website 42 Tipps entlang
der Marathonstrecke gegeben.

Wann ist der richtige Zeitpunkt,
um zu informieren?

In der Kommunikation gilt der
Grundsatz: Bad News auf
einmal, Good News hippchen-
weise. Bei Gesundheitsgefahr-
dungen oder einer latenten
Gefahr muss man umgehend
informieren. Gerade bei Krisen
ist es besonders wichtig, dass
alle Mitarbeitenden informiert
sind, und zwar bis zum Cassero-
lier. Sind Leute abwesend,
sollten sie elektronisch oder
telefonisch informiert werden.

Wie viel soll man in einer Krise
sagen?

Am Anfang so wenig wie
maglich. Die Fakten missen alle
vorhanden sein, und jedem
Mitarbeitenden sollte man in 30
Sekunden erkliren konnen, was
Sache ist. Dies biindig, przis und
in einfachen Worten, damit er
dies dem Kunden oder Lieferan-
ten auch erkliren kann. Bei
Krisen sollte es aber immer auch
noch die Moglichkeit geben, die
Informationen zu vertiefen, etwa
auf der eigenen Website.

Manche Medien nehmen es mit

den Fakten nicht so genau.

Wann soll man eingreifen?
Immer!

Niemand
muss sich
Falschmel-
dungen
iiber sein
Unterneh-

men bieten

lassen. Ich

bin jedoch iiberzeugt, dass kaum
ein Journalist absichtlich etwas
Falsches schreibt. Ich empfehle,
solche Dinge immer telefonisch
2u Klaren. Bei gedruckten
Artikeln kann man online
vielleicht noch etwas @ndern und
iber Kompensationen sprechen.
Das konnte ein klarendes
Interview mit dem Hoteldirektor
oder Kiichenchef sein. Richtig-
stellungen sind selten sinnvoll,
weil Negativaussagen wiederholt
werden. Eine Option hingegen ist
ein Leserbrief, denn er findet
Beachtung, und der Betrieb hat
die Kontrolle, was abgedruckt
wird. Eine Anzeige gegen ein
Medium empfehle ich ausserst
selten.

Heute wird vieles in den
sozialen Medien oder online
diskutiert. Ist ein Betrieb dieser

mik hilflos ausgeliefert?
Jeder Betrieb kann Teil von
Diskussionen werden und selbst
auf diesen Plattformen kom-
‘mentieren oder Dinge richtig-
stellen. Dies immer mit offenem
Visier, faktenbasiert, sachlich
und vor allem gut iiberlegt.
Shitstorms sind Wellen, die
relativ schnell wieder abflachen.
Aktives Handeln ist wichtig,
falsch ware eine Vogel-Strauss-
Politik. Betrifft der Konflikt
jedoch bloss einen Kunden oder
einen einzelnen Journalisten,
sollte dieser personlich zwischen
den Parteien ausgetragen
werden.

Nicht jeder Betrieb kann sich
einen teuren Berater leisten.
‘Wie kann er sich auf Krisen
kommunikativ vorbereiten?
Ersollte ein paar Krisenszena-
rien durchdenken. Im Fall
Coronavirus konnten Mitarbei-
tende wegen Krankheit ausfallen,
es konnte einen Todesfall geben,
oder der Betrieb muss schliessen.
Kommunikativ gibt es die fiinf
W-Fragen zu beachten, Wer ist
Absender der Botschaft? Was
sind die Botschaften, welche
Zahlen und Fakten unterstiitzen
sie? Wann kommuniziere ich?
Wie informiere ich? Organisiere
ich eine Mitarbeiterversamm-
lung, eine Pressekonferenz,
schreibe ich eine Medienmittei-
lung oder ein Kundenmailing?
Das letzte W beantwortet die
Frage: Wen informiere ich? Hier
ist es wichtig, auch an Zielgrup-
pen wie Behorden, Lieferanten,
Branchenverband, Geldgeber
oder Gemeindeprisidenten zu
denken. Eine solche Liste
bereitzuhaben, ist
immer sinnvoll.

ELGIEELRGHT
Natalia Godgliick

Resort Bad Ragaz mit erstem Corona-Fall

Das Grand Resort Bad Ragaz hat-
te als erster Hotelleriebetrieb der
Schweiz einen Coronavirus-Fall
2u verzeichnen und geriet in die
Schlagzeilen, da sich ein Gast von
einer Réceptionistin nicht genii-
gend informiert fiihlte.

Das Resort erhielt am 28. Febru-
ar 2020 die offizielle Meldung, ein
Hotelgast sei in seinem Heimat-
kanton Zirich nachtriglich am
Coronavirus erkrankt. Das Resort
beurlaubte daraufhin fiinf Mit-
arbeitende, die in engem Kontakt
mit dem Gast gestanden hatten,
vorsorglich fiir 14 Tage. Mittler-
weile konnte der Betrieb Entwar-
nung geben. Alle fiinf Mitarbei-
tenden sind gesund und wieder
einsatzfahig. Dies kommuniziert

das Grand Resort Bad Ragaz auf
seiner Website mit einem Me-
dienstatement sowie einer Gaste-
information: «Keiner der fiinf

zustindigen Behorden und ver-

folgt die Entwicklung der interna-

tionalen Gesundheitslage genau.
Gemiss der PR-Abteilung wer-

at
einer Erkrankung entwickelt, wor-
iiber wir sehr froh und erleichtert
sind», gibt Patrick Vogler, CEO
Grand Resort Bad Ragaz, darin an.
Das Resort miisse daher keine
weiteren Massnahmen ergreifen,
wie Dr. med. Reinholz, Kantons-
drztin des Kantons St. Gallen, be-
stiitige. Laut dem Statement steht
die eingesetzte Arbeitsgruppe zur
Situation «Coronavirus» unter
der Leitung von Dr. med. Stefan
Kiipfer, Arztlicher Direktor am
Medizinischen Zentrum Bad Ra-
£az, In engem Austausch mit den

den aus den
betroffenen Gebieten nicht mehr
angenommen und bestehende
Buchungen rechtzeitig abgesagt.
Beziiglich Buchungen fiir April,
Mai oder spiter priift das Resort
die Lage tiglich neu und entschei-
detvon Fall zu Fall, «Wenn wir eine
entsprechende Buchung fiir Mai
oder Juni annehmen, behalten wir
uns vor, bis zwei Wochen vor der
Anreise - bei nicht verinderter
oder verschirfter Lage - die Bu-
chung zu stornieren», so Astrid
Hini, Head of PR&Corporate
Communication. htr
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Dank ihr strahlt das
«Belle Epoque» wieder

Newcomer

Anna Schmutz ist
seit knapp drei Mo-
naten Direktorin im
Boutique-Hotel Belle
Epoque in Bern.

Die 26-Jahrige kam
ganz Uberraschend
und spontan zu
dieser Aufgabe.

BERNADETTE BISSIG

Eigentlich wollte Anna Schmutz
ja urspriinglich Psychologie stu-
dieren. Doch ihre Eltern ver-
mochten sie nach der Matura da-
von zu iiberzeugen, dass eine
Berufslehre eben doch eine si-
cherere Sache sei als ein Stu-
dium. Und so entschied sie sich
fiir eine Lehre als Restaurations-
fachfrau, die sie im Hotel Land-
gasthof Kemmeriboden Bad in
Schangnau absolvierte. «Da hat
es mir den Armel fiir die Branche
reingenommen», sagt die junge
Hoteliere. Und ihr urspriinglicher
Studienwunsch Psychologie war
danach kein Thema mehr fiir sie.

Ihr psychologisches Interesse
und ihr Fingerspitzengefiihl kann
sie heute in ihrem Berufsalltag
sehr gut gebrauchen. Dieser
spielt sich seit Anfang Jahr im
Boutique-Hotel Belle Epoque in
Bern ab. «Eigentlich war ja ge-
plant, dass ich nach dem Ab-
schluss der Schweizerischen Ho-
telfachschule ~ Luzern (SHL)
Anfang Dezember bei der Liechti
Gastro Affair GmbH als Projekt-
leiterin einsteigen wiirde», er-
zéhlt Anna Schmutz. Doch es
kam anders. Gerhard Liechti, der
Inhaber der Liechti Affair Gastro
GmbH, entschied sich dazu, das
Boutique-Hotel Belle Epoque in
der Berner Altstadt zu pachten.
«Und so hat er
mich  angefragt,
ob ich diese Auf-
gabe iibernehmen

«lch wachse
kontinuierlich

darum, Ordnung und Ruhe rein-
zubringen. Bis anhin waren die
verschiedenen Bereiche Récepti-
on, Bar und Housekeeping strikte
getrennt. Dies hat Anna Schmutz
nun geéndert. «Mit unseren 17
Zimmern, der Bar und dem Café
sind wir ein sehr kleines Haus. Es
ist wichtig, dass alle alles machen
konnen: vom Check-in iiber das
Zapfen eines Biers und das An-
richten eines Salates bis hin zur
Zimmerreinigung.» So will sie
vermeiden, dass
Gaste auf eine
Dienstleistung

warten miissen.

méchte.» Sie in meine Ziel der jungen
musste nicht lan- Hoteliere ist es,
ge liberlegen, sag- neue Rolle als‘ die Qualitdt so

te zu, und das
Abenteuer konnte
losgehen.

Mit einfachen

Mitteln Glanzpunkte gesetzt
Zusammen mit Gerhard Liechti
hat Anna Schmutz dem Hotel,
das in den letzten Jahren einige
Betreiberwechsel durchlief und
etwas «Staub angesetzt» hatte,
mit kleinen Eingriffen bereits
wieder Glanz verliehen. So ver-
stromt das Café dank weissen
Tischtiichern, Kerzen und fri-
schen Griinpflanzen viel franzg-
sischen Charme. Auch bei den
Abldufen im Betrieb ging es

Von weither sichtbar. 2vg

"

Chefin hinein.»

Anna Schmutz
Hoteldirektorin

hoch wie méglich
zu halten. Zu Be-
ginn habe es et-
was  Widerstand
gegeniiber dieser
Anderung gegeben. Da miisse sie
sich und dem Team noch etwas
Zeit geben. Um den Mitarbeiten-
den diese Umstellung zu erleich-
tern, ist Anna Schmutz damit be-
schaftigt, Checklisten und
Arbeitsplatzanweisungen zu er-
stellen.

Um dem Haus auch gegen aus-
sen eine frische Visitenkarte zu
verpassen, sind eine neue Web-
site mit neuen Fotos sowie ein
neuer grafischer Auftritt geplant.
Zudem postet Anna Schmutz re-
gelmissig auf Instagram, um so
an neue Kundschaft zu gelangen.

Basis-Friihstiick plus
A-la-carte-Angebot

Eine weitere Anderung, welche
die junge Hoteliere eingefiihrt
hat, betrifft auch das Friihstiick.
«Wir haben das Friihstiicksbuffet
abgeschafft, da uns dieses zu viel
Food Waste generierte», sagt
Anna Schmutz. Neu bieten sie ein
Basis-Friihstiick mit frischen Ba-
guettes, Croissants, Butter und
Marmelade an. «Wen es nach
mehr geliistet, der kann sich wei-
tere Elemente aus unserer Karte
dazubestellen. Wie etwa eine

Anna Schmutz,

Psychologie oder
Hotellerie?

Vita Nach der Matura absolvierte
die heute 26-jahrige dipl.
Hoételiere/Restauratrice HF eine
Lehre als Restaurationsfachfrau.
Im Anschluss an ihre Tatigkeit im
Restaurant Ausserer Stand, Bern,
folgte die Hotelfachschule Luzern,
bevor sie Ende 2019 Direktorin im
Berner «Belle Epoque» wurde.

Bloody Mary im Rahmen des Ro-
yal-Friihstiicks», erklart sie das
Konzept. Neu ist auch das Food-
angebot des Cafés und der Ter-
rasse. Ab sofort sind Salate,
Panini und Flammkuchen im An-
gebot. Bei schonem Wetter steht
dabei die lauschige Terrasse di-
rekt vor dem Hotel zur Verfii-
gung, die im Stile eines Pariser
Bistros neu bestuhlt wurde.

Revenue Management ist Sache
der Chefin

Und als wére die Anfangsphase
nicht herausfordernd genug, ist
mit dem Coronavirus eine weite-
re Challenge dazugekommen. In
dem Moment, als die Fasnacht
abgesagt wurde, kamen erste
Stornierungen rein. «Gliickli-
cherweise ist unser F & B-Bereich
Klein, und unser Hauptanteil der

>

Serie «Jung und
fiihrungsstark»

In loser Folge prasentieren
wir Ihnen junge, in der
Hotellerie tétige Fiihrungs-
kréfte. Wir wollen wissen,
was sie bewegt, herausfor-
dert und antreibt.

Giste stammt aus der Schweiz»,
so die Hoteliere. Als Gegenmittel
baut sie bei den Mitarbeitenden
Uberstunden ab, verkleinert das
Angebot, und nicht zuletzt passt
sie auch die Preise an. Auch die
allgemeine Preisgestaltung ist
Sache der Chefin. «Ich liebe es,
mich mit dem Revenue Manage-
ment auseinanderzusetzen.» Als
langfristiges Ziel will sie mit
einem cleveren Revenue Ma-
nagement {ibers Jahr gesehen
eine Auslastung von 85 bis
90 Prozent erreichen.

Um die Direktbuchungen zu
erhdhen, versucht sie auf der Ho-
tel-Website die giinstigsten Prei-
se anzubieten. Thre Vision ist da-
bei, irgendwann ganz ohne OTAs
auszukommen. Um einen Schritt
in diese Richtung zu gehen, will
sie die Mitarbeitenden entspre-
chend schulen und fiir die Be-
diirfnisse der Direktbuchenden

sensibilisieren.
o

S
Den Fiihrungsstil tagtaglich
erproben
Apropos Mitarbeitende: Da hatte
Anna Schmutz im Vorfeld schon
die eine oder andere schlaflose
Nacht, wie das achtkopfige Team,
das grosstenteils schon lange im
Boutique-Hotel Belle Epoque
arbeitet, auf sie reagieren wiirde.
«Meine Sorge war jedoch unbe-
griindet. Sie haben mich sofort
akzeptiert», so die Chefin. Dabei
kommt ihr sicher entgegen, dass
sie einen kommunikativen und
kooperativen Fiithrungsstil pflegt.

Wobei sie bei der Frage nach
ihrem Fiihrungsstil abwinkt und
lacht. «Meinen Fiihrungsstil er-
probe ich nach wie vor téglich.
Ich wachse kontinuierlich in mei-
ne neue Rolle als Chefin hinein.»
An der Hotelfachschule hitten
sie Fiihrungsstile rauf und runter
behandelt. «Doch nun, in der
Praxis, ist alles nochmals ganz
anders.»

Die grosse Herausforderung ist
fiir sie dabei, den Gesamtiiber-
blick zu behalten und sich regel-
massig in die Vogelperspektive zu
versetzen und das Ganze von
aussen zu betrachten. Wichtig ist
ihr auch, dass sie sich téglich Zeit
nimmt, um die Situationen des
Arbeitsalltags Revue passieren zu
lassen und iiber ihr Agieren zu
reflektieren. Gleichzeitig ist sie
auch eine Vorgesetzte, die gerne
mit anpackt.

utique-Hotel Belle Epoque

Jugendstil-Bijou in den Gassen

von Bern

Das kleine 4-Sterne-Hotel in der Berner Altstadt ist seit Anfang Jahr
unter neuer Leitung und neu Teil des Portfolios der Liechti Gastro
Affair GmbH mit Sitz in Muri bei Bern. Urspriinglich als Kunstgalerie
angedacht, machte der damalige Besitzer und Kunstsammler Philippe
Ledermann 1989 aus dem Haus an der Gerechtigkeitsgasse 18 ein
Hotel im Stil der Belle Epoque. Das Hotel verfiigt iiber 17 Zimmer,
davon 16 Doppelzimmer und eine Junior-Suite. Zudem bietet das
Haus eine Bar und ein Café mit schoner Terrasse in den Gassen Berns.

belle-epoque.ch

Earth Hour 2020

Adrianna Calvo/Pexels

Earth Hour 2020 —fiir eine
Stunde geht das Licht aus

Die Earth Hour 2020 vom Samstag, 28. Mérz - sie findet be-
reits zum 14. Mal statt — wird im Zuge der weltweit um sich
greifenden Corona-Pandemie wohl in den Hintergrund rii-
cken. In unzéhligen Gebauden und Sehenswiirdigkeiten
rund um den Globus wird zwischen 20.30 und 21.30 Uhr
Schweizer Zeit das Licht ausgeschaltet, um ein Zeichen zum
Schutz des Planeten zu setzen. Mit von der Partie bei dieser
globalen WWF-Aktion ware auch das Grand Resort Bad Ragaz
gewesen. Das Resort plante, seinen Beitrag mit einem spe-
ziellen Jazz-Konzert bei Kerzenschein zu leisten. Nun wurde
das Konzert aufgrund der aktuellen Situation auf einen spé-
teren Zeitpunkt verschoben. bbe

Biicher

Uber die Illusion des
unbekiimmerten Lebens

Zurzeit konnte dieses Buch um ein
weiteres Kapitel zur aktuellen Lage er-
ginzt werden. Doch bei diesem Buch-
tipp soll es nicht um die Corona-Pan-
demie gehen, sondern um Arosa. 20
Autorinnen und Autoren beschreiben
in Reportagen, Interviews und histori-
schen Abrissen auf unterhaltsame
und unbekiimmerte Art die Geschich-
te des Ortes, seiner Menschen, seiner
Wirtschaft, seiner Natur und seiner
Kultur. Eine Chronologie zeigt zudem
die Entwicklung Arosas vom Bergbauerndorf zum Kurort
auf. Zudem ist das Buch mit zahlreichen Bildern illustriert,
die das Dorf in den Biindner Bergen ins beste Licht rticken.

Miinster Verlag

Peter RGthlisberger, Arosa — Arosa in 100 Geschichten, Miinster-
Verlag, ISBN 978-3-907146-46-0, 264 Seiten, Fr. 39.00

Emotionen sind auch in Krisen
nicht zu unterschatzen

Aktuell hat uns die Corona-Pandemie
fest im Griff - als Fiihrungskrifte,
Arbeitnehmende und als Privatperso-
nen. Vielfach fiihlen wir uns in Krisen-
situationen emotional ausgeliefert
und werden nicht selten handlungsun-
fahig. Gerade fiir Fihrungspersonen
stellt dieser Krisenmodus eine beson-
dere Herausforderung dar. In der Fiih-
rung und bei der Krisenbewiltigung
spielen Emotionen eine tragende Rol-
le. Mit Emotionen alleine ist keine Kri-
se zu meistern, aber ohne ihre Beriicksichtigung kann man
in der Krise nicht bestehen. Wer die Klaviatur der Emotionen
beherrscht, kann Krisen besser meistern.

Stampfli Verlag AG

Bettina Zimmermann, Emotionen — das Salz in der Krise, Stimpfli-
Verlag AG, Bern, ISBN 978-3-7272-6010-0, 160 Seiten, Fr. 39.00

Wie man ein Hotel durch Hochs
und Tiefs fihrt

Wirtschaftliche Hochs und Tiefs, Di-
gitalisierung und neue Reisetrends
verandern die Schweizer Hotelland-
schaft, gleich bleiben jedoch Werte
wie Gastfreundschaft und Teamgeist.
In diesem Buch sprechen 30 promi-
nente Schweizer Hoteliers tber die
Strategie, mit der sie ihr Hotel zum
Erfolg oder durch Krisen gefiihrt ha-
ben. Sie berichten tiber ihre Rolle als
Gastgeber und erzéhlen personliche
Geschichten. Die Gespridche wurden
in den vergangenen Jahren gefiihrt und im «Hotelier» pu-
bliziert. bbe

JARUM
s‘IVF}%R OLG
> HAB.

Weber Verlag

Hans Amrein, Warum sie Erfolg haben — Gespréche mit 30 Hoteliers,
Weber-Verlag, ISBN 978-3-03818-251-1, 332 Seiten, Fr. 29.00

Die Biicher sind erhaltlich unter:
hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Ein Businesshotel soll das
Leisuregeschaft starken

Hotelgruppe

Neu zahlt zu den
Belvédere Hotels
Scuol auch eines im
Thurgau. Mit dem
Businesshotel-Kauf
will Hotelier Kurt
Baumgartner die
Gewinnzahlen der
Gruppe verbessern.

GUDRUN SCHLENCZEK

Seit 20 Jahren besitzt und fiihrt er
zusammen mit seiner Frau Julia
das Hotel Belvédere in Scuol, seit
2004 auch das dortige Belvair und
seit 2009 das Boutique-Hotel Gu-
ardaVal. Baumgartner ist mit sei-
nem Resort - alle drei Hotels sind
mit dem Bad Engadina Scuol
unterirdisch und damit auch mit-
einander verbunden - nicht nur
der grosste Beherbergungsbetrei-
ber im Unterengadiner Ferienort,
seine Hotels ergattern auch bei
Rankings regelmdssig Spitzen-
platze.

Dem umtriebigen Unterneh-
mer sind eigentlich drei Hotels
genug, nichtsdestotrotz hilt er
sich gezielt Optionen offen. Sein
jiingster Coup ist der Erwerb des
Hotels Miinchwilen. Eher zufillig
sei er auf den 4-Sterne-Betrieb
mit 55 Zimmern, kleiner Bar
und Seminarmoglichkeiten fiir
40 Personen aufmerksam gewor-
den. «Ich habe definitiv kein Ho-
tel im Unterland gesucht», macht
Baumgartner deutlich. Doch die
gute Lage und die sehr gute Bau-
substanz, dazu ein Marktumfeld
mit viel Potenzial, hitten ihn
iiberzeugt. «Der Thurgau wird oft
unterschétzt. Mit seinen vielen
hervorragenden KMU ist die Re-
gion ein guter Businessmarkt.»

Synergien bei Gewinn und
Marketing

Baumgartner méchte zwischen
Miinchwilen und Scuol Syn-
ergien nutzen - besonders im
Marketing. Der neue operative
Direktor des «Miinchwilen», An-
dreas Marty, soll mittelfristig fiir
das Unterengadiner Resort Wer-
bung im Unterland betreiben.
Dafiir bringt der bisherige Leiter
Verkauf und Marketing und Mit-
glied der Geschiftsleitung der
Santis Schwebebahnen AG beste
Voraussetzungen mit.

In erster Linie will der 55-jéhri-
ge Baumgartner mit dem Kauf
sein Hotelunternehmen aber
wirtschaftlich nachhaltig absi-
chern. Zum einen {iber die geti-
tigte Immobilieninvestition, zum
anderen, um Ebitda und Ertrag
der Gruppe abzusichern. Der
Vorzeigehotelier, der 2018 zum

Belvédere-Hotel-Familie

Schweizer Hotelier des Jahres ge-
Idirt wurde, weist in seinem Scuo-
ler Resort mit zwischen 15 und
20 Prozent einen durchaus guten
Ebitda aus. Geldgeber und Inves-
toren wiirden lieber noch etwas
mehr sehen: 18 bis 22 Prozent
vom Umsatz sollte diese Kenn-
zahl im Idealfall betragen. Ein
Business-Garni-Betrieb, wie es
das Hotel in Miinchwilen ist,
kann personell schlank gefiihrt
werden und so deutlich bessere

Scuoler Hotel-Familie mit Zuwachs
im Schweizer Unterland

Zur Belvédere-Hotel-Familie — im Besitz von Julia und Kurt Baumgart-
ner - mit ihren drei Hotels im Unterengadiner Tourismusort Scuol
gehort seit 1. Marz auch das Hotel Miinchwilen unweit des Bodensees.
Total sind es vier Hotels und vier Restaurants: das Hotel Belvedere mit
SPA Vita Nova, das Engadiner Boutique-Hotel GuardaVal mit seinem
Gourmetrestaurant, das Hotel Belvair im Biaderkomplex des Engadin
Bad Scuol, das Restaurant Nam Thai und das Business-Hotel Miinch-
wilen in Miinchwilen. Die Gruppe beschiftigt 160 Mitarbeitende. gsg

belvedere-hotelfamilie.ch

Die vier Hotels der Belvédére-
Gruppe (v.o.): Die Hotels
Miinchwilen, GuardaVal,

Belvédeére und Belvair.

Bilder zvg, Engadiner Boutique-Hotel
GuardaVal, Belvédeére Hotels/Andrea
Badrutt, Badehotel Belvair

Margen ausweisen. «In den letz-
ten zehn Jahren hat der Eurokurs
die Berghotellerie hart getroffen
und viel Marge gekostet, der Ebit-
da ist fiir viele in diesem Kosten-
umfeld einfach immer zu tief und
schwer zu realisieren.»

Konzept in Pontresina zwischen
«25 hours» und «Revier»
Diese Tatsache h#lt Baumgartner
jedoch nicht davon ab, noch ein
weiteres Hotel im Engadin zu pla-
nen: Das Hotel Flaz in Pontresina
mit 94 Zimmern soll neue Géste
nach Pontresina bringen. «Eine
konzeptuelle ~ Mischung aus
25hours und Revier», so der Ho-
telier, der das «Flaz» mit seinem
Bruder und einem lokalen Part-
ner besitzen wird. Denn noch hat
der Hotelier mit vielen Einspra-
chen zu kimpfen, ein Bundesge-
richtsentscheid konnte dem
Mitinitiator auch noch blithen,
obwohl Baubewilligung und Bau-
rechtsvertrag fiir das anvisierte
Familienhotel mit modularem
Angebot und einem Rooms-on-
ly-Prinzip in der Nebensaison
bereits unter Dach und Fach sind.
Trotzdem: 2021 oder 2022 soll der
Baustart erfolgen, rund 20 Millio-
nen wird das «Flaz» kosten.
Anfang 2021steht auch die Er-
neuerung des Hotels Miinch-
wilen auf dem Plan: Die Lobby
mit Réception soll zur sozialen
Drehscheibe avancieren, Bar so-

«In den letzten
zehn Jahren hat der
Eurokurs die Berg-
hotellerie viel
Marge gekostet.»

Kurt Baumgartner
Belvédére-Hotel-Familie Scuol

wie Friihstiickssaal werden re-
noviert. «Wir wollen kein 08/15-
Business-Hotel.» Fiir diese erste
Umbauphase rechnet Baum-
gartner mit einem Investitions-
volumen von einer halben Mil-
lion Franken.
Wenn die aktuelle Corona-Kri-
se nicht einen Teil der Plidne
iiber den Haufen wirft - denn
der seit Anfang Monat zur
Belvédere-Hotel-Familie gehd-
rende Betrieb in Miinchwilen ist
fast noch mehr als die drei Scuo-
ler Hotels von den Auswirkun-
gen der Virus-Pandemie betrof-
fen - das Firmengeschift ist fast
komplett weggebrochen. Eine
Erholung ist in den nichsten
Wochen nicht in Sicht. Kann
man in Scuol die Kosten redu-
zieren, indem man ein oder zwei
der drei Hauser schliesst, ein
Modell, das man schon heute
teilweise wiéhrend der Zwi-
schensaison praktizierte, ist das
bei dem Business-Hotel nicht
moglich. Aber auch beim Scuo-
ler Resort war der Geschifts-
gang dieses Jahr bis anhin ein
Auf und Ab: «Wir hatten den
besten Februar seit langen - ge-
folgt vom bis anhin, durch das
Virus, schlechtesten Mérz», kon-
statiert Baumgartner. Bis Ende
April ist die fiir die Scuoler
Betriebe wichtige Wellness-
und Wintersaison aufgrund
der aktuellen Situation nun
erst mal auf Eis gelegt. Zu
hoffen bleibt, dass zumin-
dest im Sommer ein «ge-
sunder Aufenthalt in den
Bergen» die Schweizer
anlockt.

Kurt Baumgartner 2vg

Hotelketten

Gregor Hofbauer

Ruby Hotels sichert sich
Toplage in Genf

Nach dem fiir 2021 geplanten Markteintritt in Zirich hat die
Miinchner Ruby Gruppe kiirzlich eine weitere Hotelerdff-
nung in der Schweiz angekiindigt. Und zwar fur 2022 in Genf.
Das zweite Schweizer Haus wird sich im Stadtzentrum iiber
drei Gebaude erstrecken, eines davon mit historischer Alt-
baufassade. Das Hotel wird ganz im Sinne der Lean-Luxury-
Philosophie von Ruby umgesetzt. Dies bedeutet beste Lage
im Stadtzentrum, hochwertiges Design und Ausstattung so-
wie schlanke Organisationsstrukturen. Die 2013 gegriindete
Gruppe betreibt bereits 8 Ruby Hotels. 17 weitere Hauser be-
finden sich in Bau oder in der Planungsphase. bbe

ruby-hotels.com

Accor bringt Extended-Stay-
Hotel Hyde Living nach Europa

Am Flughafen Miinchen entsteht ein Campus, wo interna-
tionale Konzerne, KMU und innovative Start-ups gemein-
sam testen, entwickeln und netzwerken. Zudem verbinden
sich Arbeits- und Lebenswelten durch Gastronomie oder
Community-Angebote. Mit der Accor-Gruppe hat die Lab-
Campus GmbH nun einen Partner fiir das Grossprojekt ver-
pflichten konnen. Im Rahmen dieses Management-Ver-
tragsabschlusses ist bis ungefihr Ende 2023 die Eréffnung
eines Extended-Stay-Hotels der Lifestylemarke Hyde Living
geplant. Das erste Hyde Living in Europa wird etwa
230 1- und 2-Zimmer-Apartments bieten. bbe

group.accor.com

Resort

Grosses Hotelresort in Saas-Fee
in Planung

Per Abrahamsson und Peter Wittander - beide schwedische
Staatsangehorige — wollen in Saas-Fee an sechs Standorten
ein Hotelresort realisieren. Dafiir ist ein Investitionsvolu-
men von rund 65 Millionen Franken veranschlagt. Das Pro-
jekt wird 57 Wohnungen umfassen, die je eine Fliche von
70 bis 2000 Quadratmeter aufweisen. Das Resort wird auch
die Hotels Metropol, Walser und Imseng integrieren. Dabei
sollen das «Walser» und das «Imseng» teilweise abgerissen
und neu erstellt werden. Gemass den beiden Initianten soll
das Resort auf 5-Sterne-Niveau betrieben werden. Zurzeit
liegt die Bewilligung nach Lex Koller vor. Wann die ersten
Wohnungen vermietet werden kénnen, ist noch offen. bbe

Hotelketten

Keine Geschaftsprognosen fiirs
laufende Jahr bei Hilton

Aufgrund der negativen Folgen des Coronavirus gibt der
Hotelkonzern Hilton firs laufende Jahr keine Geschifts-
prognosen heraus. Das Management nimmt an, dass die
negativen Folgen des Coronavirus stérker ausfallen diirften
als angenommen. Doch neben den durch die Pandemie
verursachten Einbussen konnten auch positive Effekte ver-
zeichnet werden. Im Gegensatz zum Einbruch in China
kam es etwa in Thailand zu einer h8heren Auslastung.
Die durch die Absage der ITB verursachten Stornierungen
konnten durch andere, kurzfristige Buchungen in Luxus-
hotels des Konzern anderswo in Europa aufgefangen wer-
den. bbe
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Online-Feedbac

Fachbeitrag zum Thema Gastefeedback

Online-Bewertungen reichen fiir Marke-
tingentscheide nicht aus. Dafiir braucht es
die richtigen Befragungstools. Oder noch
besser eine Kombination aus beidem.

Dr. Steffen Muller ist Dozent am
Institut fiir Marketing Management
der ZHAW School of Management
and Law. Seine Schwerpunkte in
Forschung und Beratung liegen

im Kundenbeziehungs- und
Preismanagement sowie in der
Marktforschung,

ANZEIGE

Gistefeedback ist ein zentrales
Element fiir jedes Hotel, um die
Wahrnehmung der eigenen Leis-
tung zu erheben und zu kommu-
nizieren, aber auch, um Verbes-
serungsmassnahmen abzuleiten.
Dabei generieren Bewertungs-
plattformen wie TripAdvisor oder
Buchungsplattformen wie Boo-
king immer mehr Géstefeedback.
Neben der qualitativen Bewertung
in Form von Kommentaren stehen
auf diesen Plattformen quantitati-
ve Kennzahlen wie die Sterne-
Bewertung - meist 1 bis 5 - oder
die Weiterempfehlungsabsicht -
meist ja oder nein - im Vorder-
grund. Um Gastefeedback aus
unterschiedlichen Plattformen zu
integrieren, bieten Tools wie
Trust You aggregierte Scores an.
Zudem ermoglichen diese Tools
auch automatisierte Analysen von
Kommentaren oder ein Bench-
marking, was sie zu einer wichti-
gen Informationsquelle macht.

d

Online dussern sich b

Die Meinung der Gaste ist gefragt. Nicht nur auf Bewertungsplattformen, sondern auch direkt durch das Hotel generiert.

auf solchen Plattformen {iber ein
Hotel. Es stellt sich jedoch die Fra-
ge, ob das Géstefeedback repri-
sentativ ist. Eher nicht, denn es
sind vor allem die besonders un-
zufriedenen Géste oder die be-
sonders zufriedenen Giste, die
Online Reviews verfassen. Somit
kénnen zum Beispiel auch Ver-
besserur hmen verzerrt

Zufriedene und Unzufriedene

Denn das Management der On-
line-Reputation nimmt an Bedeu-
tung zu. Schliesslich informieren
sich mehr als die Hilfte der poten-
ziellen Géste vor einer Buchung

CAS Tourismus
und Digitalisierung

Mit Option zum Executive MBA

in Marketing Management

Weitere Informationen:

sein. Hinzu kommt das Problem
von Fake Reviews. Je nach Platt-
form und Hotel ist davon auszu-
gehen, dass ein zweistelliger Pro-
zentsatz der Online Reviews nicht
von tatséchlichen Gésten stammt.

u

Daher sollten Hotels zusitzlich
eigene Befragungen durchfiihren
- in der Regel als sogenannte
transaktionale Befragungen nach
dem Check-out. Werden diese
per E-Mail-Einladung elektro-
nisch durchgefiihrt, lassen sich
Gistedaten bereits hinterlegen,
sodass der Aufwand zur Beant-
wortung fiir den Gast geringer ist.
Doch welche Fragen sind die
richtigen? Neben der Gesamtzu-
friedenheit und der Zufrieden-
heit mit einzelnen Leistungs-
merkmalen  (z.B. Buchung,
Check-in, Zimmer, Restaurant,
Check-out etc.) sollten Hotels die
Wiederbuchungsabsicht und die
Weiterempfehlungsabsicht - und
damit die Loyalitét - in differen-
zierter Form erfassen.

Die Abfrage der Zufriedenheit
mit einzelnen Leistungsmerk-
malen ermoglicht Treiberanaly-
sen, die die Basis fiir Verbesse-
1ahmen sind. Durch

Tur

b
UNIVERSITAT
BERN

(( Sich laufend weiterzu-
bilden ist im dynamischen
Umfeld des Tourismus ausser-
ordentlich wichtig. Dieser
Studiengang hat mich
gefordert und gefordert. }}

Flurin Riedi

Start CAS Tourismus und Digitalisierung:
10. September 2020 20% Frihbucherrabatt bis 31.Mai 2020

Néchste !nformétionsabendei o . 7

26. Marz 2020 - 30. April 2020 - 28. Mai 2020 - jeweils ab 19 Uhr

Hauptgebaude der Universitat Bern - Hochschulstrasse 4, 3012 Bern
_ Anmeldung unter; www.imu-weiterbildung.ch .

www.tourismus-weiterbildung.unibe.ch - www.imu-weiterbildung.ch

03163137 11 - hansruedi.mueller@emeriti.unibe.ch

Universitat Bern - Forschungsstelle Tourismus CRED-T
Institut fiir Marketing und Unternehmensfiihrung - Abteilung Marketing

Entscheidend ist, wo Sie Ihr Diplom erwerben!

Treiberanalysen lassen sich auch
unterschiedliche Zufriedenheits-
verldufe unterscheiden. So gibt
es gemiss dem Kano-Modell
zum Beispiel «Essentials». Dies
sind Leistungsmerkmale, die,
wenn sie nicht vorhanden sind,
zu  Unzufriedenheit  flihren.
Wenn sie vorhan-
den sind, fiihren
sie aber nicht zu
mehr Zufrieden-
heit. Die Sauber-
keit ist ein Bei-
spiel hierfiir.
Andererseits gibt
es zum - Beispiel

«Satisfier».  Das
sind  Leistungs-
merkmale, die,

wenn sie nicht vorhanden sind,
nicht zu Unzufriedenheit fiihren.
Wenn sie vorhanden sind, fithren
sie jedoch zu mehr Zufrieden-
heit. Ein kostenloses Upgrade ist
ein Beispiel hierfiir.

«Essentials» und «Satisfier»
unterschiedlich abfragen

Die Abfrage der Weiterempfeh-
lungsabsicht erméglicht die Be-
rechnung des Net Promoter Sco-
re (NPS). Die Vorteile des NPS
sind die Moglichkeit zum Bench-
marking - da ihn viele Hotels
nutzen - sowie der Bezug zur
Kundensegmentierung und zum
Kundenmanagement: Es emp-
fiehlt sich zum Beispiel, die De-

Sehr unwahrscheinlich

«Essentials» fiih-
ren, nicht vorhan-
den, zu Unzufrie-
denheit. Richtig
zufrieden machen
nur «Satisfier».

ist nur halbe Wahrheit

123RF

Online-Bewertung vs. Befragung

Eine neue Studie des amerikanischen Marketing Science Institute
(MSI) zeigt, dass Unternehmen im Allgemeinen und Hotels im
Speziellen beides tun sollten: Online-Feedback nutzen und Befragun-
gen durchfithren. Denn beide Quellen enthalten jeweils eigene
Informationen und weisen eigene Vorteile auf.

Die Vorteile von Online Reviews:

- Sie erfassen Meinungen, die nicht durch vorgegebene

Fragen beeinflusst sind;

« sie werden auch von potenziellen Gasten gelesen;
« sie ermoglichen ein Benchmarking.

Die Vorteile von Befragungen:
« Sie sind reprasentativ;

« sie ermdglichen strukturierte Analysen wie Treiberanalysen;
+ das Feedback kann — unter Einhaltung der Datenschutzbestimmun-
gen — einzelnen Gésten zugeordnet werden und somit in das

Kundenmanagement einfliessen.

Die hier erwahnten Tools (siehe Haupttext) ermoglichen es den
Gasten, ihr Feedback am Ende einer Befragung direkt auf einer
Bewertungsplattform zu veroffentlichen. Somit lassen sich die
Vorteile beider Ansatze kombinieren.

tractor zu kontaktieren, um ihre
Kritik zu besprechen. Die Nach-
teile des NPS sind hingegen sei-
ne hohe Schwankungsbreite bei
Keineren Stichproben - es soll-
ten mindestens 300 Antworten
vorliegen - sowie
seine Anfilligkeit
fiir kulturelle Ein-
fliisse. Zum Bei-

spiel ist es in
Nordeuropa
schwieriger, ein

Rating von 9 oder
10 zu erhalten als
in Stideuropa.
Auch der Custo-
mer Effort Score
(CES) ist eine interessante Alter-
native, die immer mehr Beach-
tung findet. Die Uberlegung, die
hinter dem CES steht, ist, dass
Giéste nicht immer begeistert
werden mdochten, sondern mog-
lichst effiziente Prozesse erleben
méchten - z.B. bei der Buchung.
Er basiert auf der Frage, wie hoch
der Aufwand war, den Géste hat-
ten. Fiir Prozesse, die «Satisfier»
sind, ist der CES jedoch weniger
geeignet. Stattdessen wire es in-
teressant, Emotionen zu messen.
Ein Vorschlag hierzu ist der Net
Emotional Value (NEV), der die
positiven Emotionen (z.B. gliick-
lich, erfreut, vertrauensvoll) und
die negativen Emotionen (z.B.

gestresst, frustriert, enttduscht)
der Géste iiber Befragungen er-
fasst und als Kennzahl die Diffe-
renz von positiven Emotionen
und negativen Emotionen bildet.

Link zum CES:
hbr.org/2010/07/stop-trying-
to-delight-your-customers
Link zum NEV:
customerthink.com/new-cx-
measure-to-compliment-nps-
net-emotional-value/

Net Promoter Score

Es brauchf 30%
mehr Promoter als
Detractor

Man geht davon aus, dass alle
Kunden, die einen Wert von 6
oder kleiner ankreuzen, nicht
aktiv weiterempfehlen. Insofern
sollte man insbesondere ihre
Probleme zu l6sen versuchen.
Der Zielwert fiir den NPS ergibt
sich dann aggregiert aus allen
Promotern (in %) minus alle
Detractor (in %). Ein Benchmark
aus den USA von 2015 wire hier
ein Durchschnittswert fiir Hotels
von 30%.

Sehr wahrscheinlich

Detractor (0—6)

_NPS (%) = Promoter (%) - Detractor (%)

Promoter (9-10)

Die Skala des Net Promotor Score misst, wie wahrscheinlich es ist, dass jemand ein Produkt weiterempfiehlt.
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Der Experte weiss Rat

Gewinnsteuer in den Griff bekommen

ist dipl. Steuerexperte/Betriebs-
6konom FH und Mitglied der
Geschaftsleitung. Er beantwor-
tet an dieser Stelle regelmassig
thre Fragen.

Die Bommer + Partner Treu-
handgesellschaft ist ein
Spezialist fur Gastgewerbe und

Frage: Unser Treuhdnder hat uns
mitgeteilt, dass das Jahresergebnis
unserer Gesellschaft sehr gut sei und
entsprechend mit einer hohen Gewinn-
steuerbelastung zu rechnen sej. Ein
befreundeter Hotelier hat uns nun
gesagt, sein Treuhdnder empfehle bei
«zu guten Ergebnissen» die Bildung von
Riickstellungen. Konnen Sie mir sagen,
ob dies Sinn macht und steuerlich
erlaubt ist?

Antwort: Riickstellungen sind ein ideales
Instrument in der Steuerplanung. Mit
Riickstellungen kann ohne Einsatz
finanzieller Mittel und auch weit nach dem
Bilanzstichtag Einfluss auf den steuerba-
ren Gewinn genommen werden. Da die
Hoéhe und die Wahrscheinlichkeit von
Riickstellungen von Natur aus ungewiss

Gute Jahresergebnisse steigern die Steuerlast: Riickstellungen kénnen helfen. 123RF

Forschungs- und Entwicklungskosten sind
grundsatzlich in allen kantonalen Gesetz-
gebungen auffindbar,

Werden Riickstellungen fiir Garantiever-
pflichtungen zugelassen, handelt es sich
meistens um Pauschalbetrége. Je nach
Kanton ist jedoch die Bemessungsgrund-
lage und/oder der zuldssige Prozentsatz
vom Umsatzvolumen unterschiedlich.
Grossreparaturen werden entweder als
jahrliche pauschale Riickstellungen ver-
bucht (bis zu einem maximalen Riickstel-
lungsbestand), oder es missen die genauen
Projektunterlagen vorliegen und teilweise
auch eingereicht werden. Riickstellungen
fiir Prozessrisiken miissen grundsatzlich
auf einem bevorstehenden oder andauern-
den Prozess beruhen. Diesbeziiglich reicht
die Androhung eines Prozesses nicht aus.

sind, ergibt dies einen willkommenen
grossen Ermessensspielraum. Kommt
hinzu, dass das Rechnungslegungsrecht
vom Vorsichtsprinzip geleitet ist und
damit rein handelsrechtlich viel Spielraum
besteht. Nachfolgend soll die Thematik aus
der Sicht der Praxis beleuchtet werden.

von den Wertberichtigungen, welche
Korrekturposten darstellen und der
Berticksichtigung von Verlustrisiken auf
bestimmten Aktiven des Umlaufvermo-
gens dienen (z.B. Delkredere).

geschiftsmassig begriindet ist, besteht das

Risiko, dass eine Aufrechnung als Gewinn Fazit

und Kapital seitens der Steuerverwaltung Zusammenfassend kann festgehalten
erfolgt. Dasselbe Risiko besteht, wenn eine ~ werden, dass die Bildung von Ruickstellun-
Riickstellung mit einem tiberhdhten Betrag  gen ein interessantes Tool fiir die Steuer-
gebildet wird. Geschaftsméssig nicht planung ist. Die Akzeptanz der kantonalen
begriindet sind Aufwendungen, wenn sie Steuerbehorden ist jedoch sehr unter-
nicht zur Erzielung des Ertrages dienen.Da  schiedlich und muss im Einzelfall im

die Riickstellung einen provisorischen Detail gepriift werden. Fiir alle Kantone
Charakter hat, ist bei Nichteintreten des gilt: Der Nachweis muss verldsslich sein,
erwarteten Ereignisses eine erfolgswirksa- eine geschiftliche Begriindetheit aufwei-
me Auflésung vorzunehmen. Effektive sen und entsprechend korrekt verbucht
Kosten sind der Riickstellung zu belasten und ausgewiesen werden.

und fiithren zu deren Auflésung.

Tourismus und bietet bran-
chenspezifische Dienstleistun-
gen in den Bereichen Buchhal-

tung, Steuern, Wirtschafts- und
Unternehmensberatung.
bommer-partner.ch
Steuerliche Behandlung
Gemass dem Prinzip der Massgeblichkeit
der Handelsbilanz fiir die Steuerbilanz sind
die handelsrechtlich notwendigen
Riickstellungen auch fiir das Steuerrecht
anzuerkennen. Die Unternehmung muss
die Berechnungsgrundlagen offenlegen.
Die steuerliche Berticksichtigung setzt
grundsitzlich auch voraus, dass die
Riickstellung verbucht ist. Wenn das
Handelsrecht eine Riickstellung zwingend
verlangt, 50 ist sie fiir die Ermittlung des
steuerrechtlich massgebenden Reingewin-

Definitionen von Riickstellungen

Eine Riickstellung dient der perioden-
gerechten Erfassung von Aufwendungen
und Verlusten. Der Eintritt des Ereignisses,
welches den Aufwand auslést, ist zum
Bilanzstichtag wahrscheinlich, und die
Hohe der Aufwendung ist noch nicht
exakt ermittelbar. Eine Schuld der
Gesellschaft, die am Bilanzstichtag
Bestand hat, deren Hohe aber noch nicht
genau feststeht, berechtigt zur Bildung

Kantonale Unterschiede

Je nach Kanton ist die Praxis der steuerli-
chen Akzeptanz von Ruckstellungen sehr
unterschiedlich und kann im Einzelfall

Haben Sie Fragen an Mathias
Keller?

Schreiben Sie ein E-Mail an Mathias Keller,

einer Riickstellung. Riickstellungen sind

nes grundsatzlich zu beriicksichtigen.

Fremdkapital und damit zu unterscheiden

Wird eine Ruickstellung gebildet, die nicht

stark abweichen. Ruickstellungen fiir
Ersatzbeschaffungen sowie auch fiir

Bommer +Partner Treuhandgesellschaft:
m.keller@bommer-partner.ch

PUBLIREPORTAGE

2500 Weine. 130 Weinaromen. 9 Weinpartner. 1 Lieferantin.

Pistor liefert seit Beginn des Jahres Wein in Hotels,
Restaurants, Cafés, Heime und Spitéler. Um individuellen
Bedrfnissen und jedem gastronomischen Konzept gerecht
zu werden, fiihren wir ein umfassendes und vielféltiges
Sortiment von iber 2500 Weinen aus der ganzen Welt.

Die Auswahl unserer Weinpartner garantiert den richtigen
Tropfen fur jeden Geschmack und jedes Angebot.

Fachkundig und passioniert
Unsere Partner leben Wein. Tég-
lich. Erfolg aus Begeisterung und
Leidenschaft ist ihr Credo. Sie set-
zen auf Innovation, Qualitat und
Tradition. Dies erméglicht ihnen
langjéhrige Partnerschaften mit
erstklassigen Winzern rund um
den Globus. Genau wie wir, legen
sie ihre Zusammenarbeit langfris-
tig aus. Sie wahlen mit Sorgfalt
und Fachwissen exklusive Pre-
miumprodukte und kénnen so
Weinschétze und Subskriptionen
anbieten. Die Spezialisten unserer
Weinpartner beraten passioniert
in der Weinwahl und unterstit-
zen Sie bei Bedarf mit weiteren
Dienstleistungen. Lassen Sie sich
von den Weinexperten inspirieren
‘und vereinbaren Sie direkt ein Be-
ratungsgesprach.

pistor.ch/wein

Wein auf Klick

Qualitat zu fairen und transpa-
renten Preisen. Das Weinsorti-
ment ist online, per Scangerat
oder via elektronische Schnitt-

stelle bestellbar. Selektieren und
suchen Sie gezielt nach Weinpart-
ner, Weintyp, Weinland, Jahr-
gang, Rebsorte, Flaschengrésse
und Weingut. Zu jedem Wein
finden Sie online eine Degusta-
tionsnotiz, die Genussphase, die
ideale Schanktemperatur und
kulinarische Empfehlungen. Alle
Informationen zu Bestell- und
Lieferdatum sind in roter Schrift
bei jedem Wein hinterlegt.

shop.pistor.ch

Intelligente Logistikleistungen

lhr Einkauf liefert Pistor inner-
halb von maximal funf Arbeits-
tagen mit lhrer restlichen Be-
stellung und in gewohnter Pistor
Qualitat. Dank 3-Zonen-Camions
stellt Pistor Produkte sdmtlicher
Temperaturzonen in einer Anlie-
ferung zu, was die Warenannah-
me in Ihrem Betrieb entlastet. Die
Kihlkette wird wéahrend der ge-
samten Fahrt aufgezeichnet und
dokumentiert. Der Chauffeur
bringt Trocken-, Kthl- und Tief-
kuhlprodukte temperaturgerecht

Tempramieﬁo

Oruher
Vel+liner

Sa,uv:'gnon @Blan

Pinot Noir
(q iest
: Barolo

c

Foto Pistor AG

in die vorgesehenen Lagerrdume.
Waren far verschiedene Betriebe
oder Bereiche lhres Unterneh-
mens kommissionieren wir an-
hand Filialnummern - Artikel fur
die unterschiedlichen Sektoren
sind separat gerustet und sor-
tiert. Lastkraftwagen der neusten
Generation und Elektro-Camions
garantieren eine umweltscho-
nende Lieferung.

Konditionen optimieren

Durch |hr Bestellverhalten be-
einflussen Sie den Kundenbonus
positiv und direkt. Der Basispreis
bildet die Grundlage fur unser
faires und transparentes Kondi-
tionenmodell. Mit lhrer Weinbe-
stellung optimieren Sie den Um-
satzbonus.

Pistor Wein-Vorteil

> Weinkompetenz und Fach-
beratung durch unsere
Top-Weinpartner

> Auswahl aus tiber 2500 Wei-
nen

> Einfache Bestellung via Pisto
Online-Shop ]

> Alles in einer Lieferung
> Optimierung der Prozesse

> Verbesserung der Kondi-
tionen




fur Moritz Stiefel,

ef im Restaurant Hopfenkranz
in Luzern

Hohriickenkette in Perfektion:
Fir Moritz Stiefel zahlt jedes

«Fleischqualitat beginnt

Detail von Z bis A - von den

schon bei der Haltung.» S

Seit Moritz Stiefel 2016 das Restaurant Hopfenkranz iibernommen
hat, setzt er kompromisslos auf «Luzerness», wie er es nennt:

Er bezieht alle seine Zutaten aus nachster Nahe ~ und auch Gut gehalten: Eﬁ; 7
Bzt S e

fieferaiten werdep nach dem
DEr RAUS-Standard (Regelmssiger
Produzenten ihre Tiere respektvoll halten und artgerecht fiittern. AUSlauf im Freien) gehalten -

wie 82% aller Schweizer Rinder.

beim Fleisch macht er keine Kompromisse. Er serviert nur Fleisch

und Fleischprodukte aus der Schweiz. Weil er weiss, dass die

Das macht sich nicht nur in der Fleischqualitat bemerkbar,
sondern sorgt auch bei seinen Gasten fiir zufriedene Gesichter.
«Die Leute wollen heute genau wissen, was sie essen. Und fiir

Schweizer Fleisch sind sie gern bereit, etwas mehr auszugeben.»

Das Futter macht's:

Das Viehfutter hat einen grossen
Einfluss auf den Fleischgeschmack.
Schweizer Rinder werden artgerecht
gefiittert ~ grosstenteils mit Gras
und Heu von einheimischen Wiesen.

Der feine Unterschied.
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Schopfer von originellen
sussen Speisen

Patisserie

Eigenwillig ver-
mischt er die Grenze
zwischen salziger
und susser Kiiche:
Christian Hiimbs,
neuer Chef-Patissier
im «The Dolder
Grand», Giber seine
Aromen-Kreationen.

FRANZISKA EGLI

Christian Hiimbs, Ihr Signature
Dish ist der Kopfsalat mit
gerostetem Quinoa und
Kirsche. Kopfsalat als siisse
Komponente, das miissen Sie
erkléren. Wie kam es dazu?

Als gelernter Koch und Konditor
war es flir mich naheliegend,
mit Produkten zu arbeiten, die
nicht ins Klassische Dessert-
Raster passen. Ich mag Salat
grundsatzlich gerne, weswegen
ich ihn unbedingt in irgendeiner
Form in die Dessertkunst
bringen wollte. Zudem verftigt
auch er tber eine gewisse Ssse,
die nur hervorgebracht werden
muss. Fiir erwdhnte Kreation,
die ich 2019 fir das Gourmetfes-
tival The Epicure im «The Dolder
Grand» entwickelt habe, lege ich
Romana-Salat in einen Fond.
Nach einer Woche ersetze ich
ihn mit frischem Salat und lasse
diesen stehen, bis die Garung
einsetzt. Mit diesem Fond lasst
sich Verschiedenes kreieren wie
ein Sorbet oder eine Sphare.
Kombiniert mit herkémmlichen
Dessertzutaten wie Schokolade
lassen sich so neue, spannende
Kreationen schaffen, was ganz
dem aktuellen Zeitgeist ent-
spricht: Der Gast von heute will
léngst nicht mehr nur Schokola-
de als Abschluss eines Meniis.

Um was geht es dabei: die
Patisserie mit salzigen Elemen-
ten anzureichern? Oder
Gerichte mit Techniken aus der
Patisserie zu ergénzen?

Weder noch. Diese ganze -
Entwicklung begann, als ich als
Chef-Patissier des Sylter
Restaurants La Mer ein Dessert-
menti zu kreieren hatte. Was

«In meinem Aroma-
menii reihe ich nicht
einfach Desserts
aneinander, sondern
folge dem klassi-
schen Meniiablauf.»

dabei herauskam, war fiir uns
alle total neu: Eigentlich waren
es verschiedene Aromen aus
beiden Welten, die ich zusam-
mengefiigt habe, weswegen ich
den Ausdruck Aromenmenti
passender finde. Auch folge ich
im Gegensatz zu anderen
Ppatissier-Kochen dem her-
kommlichen Mentiablauf, baue
die klassische Speise-Dramatik.
auf von leichten Gerichten bis
zum schweren Hauptgang. So
gesehen sind es keine Desserts.
Aber: Ich kann Teile davon fiir
gemiiselastige Desserts verwen-
den wie eben besagter Salatfond.

Wie entscheiden Sie, ob Sie fiir
die Verarbeitung eine Koch-

5 "

Lotet jede Grenze der Patisserie aus: Christian Hiimbs. L Kirchgasser

«Patissier des Jahres» und Jury-
Mitglied im «Das grosse Backen»

Seit November ist der in Deutschland mehrfach als «Patissier des
Jahres» ausgezeichnete und als Jury-Mitglied der Sat.1-Sendung «Das
grosse Backen» bekannte Christian Hiimbs als Chef-Patissier im
Ziircher «The Dolder Grand». Der 38-Jahrige startete seine Karriere als
Konditor und absolvierte danach noch eine Kochausbildung. Zuletzt
war er im Restaurant Atelier im «Bayrischen Hof» in Miinchen titig.

thedoldergrand.ch

oder eine Patisserietechnik
anwenden?

Das kommt ganz darauf an, was
ich als Resultat, welche Textur
ich am Ende erreichen will. Oder
auch welche Temperatur ich
anstrebe. Je nachdem ldsst dies
ein Produkt véllig unterschied-
lich schmecken: Bereite ich eine
Himbeere kalt zu, wird das
Gericht saurelastig, verwende
ich sie warm, kommt die Stsse
zum Vorschein.

«Weisse Schokolade
sorgt fiir eine sehr
schone Textur und

hat den Vorteil, dass
sie geschmacklich
nicht dominiert.»

Tomatenconsommeé mit weisser
Schokolade, Kaisergranat, den *
Sie mit weisser Schokolade
abléschen und karamellisieren.
Woher kommt Ihre Vorliebe fiir
weisse Schoggi?

Schokolade iiberhaupt bietet
diese schéne Konsistenz, die fiir
eine Textur sorgt, ahnlich wie
man sie sonst nur mit Gelatine
erreicht. Weisse Schokolade hat
dazu noch den Vorteil, dass man”
sie sehr kreativ einsetzen kann,
ohne dass sie - im Gegensatz zu
Milchschokolade ~ geschmack-
lich dominiert.

‘Wie kommen Sie auf solche
Kreationen?

Nicht selten sehr beilaufig. Das
Macaron mit Gurkenscheibe
und Wasabi entstand etwa, als
ich bei der Macarons-Zuberei-
tung eine Gurke erblickte.
Manche Ideen setzen sich auch
in meinem Kopf fest wie das
Shiso-Eis oder die Sojasauce mit
fruchtigem Charakter, die ich
zum Schweinebauch reichte. So
taste ich mich immer wieder an
neue sensorische Herausforde-
rungen heran - zumal nach 23
Jahren auch viel Berufserfah-
rung mit einfliesst.

Daneben sind Sie aber auch fiir
das herko lich io-

Einblick in Hiimbs Aromenmenii: Gurken-Wasabi-Macaron (0.),
Tomatenconsommé mit weisser Schoggi und Kaisergranat.
Bilder The Dolder Grand

nelle Angebot des Hauses
zustindig. Wie sieht dieses aus?
Klassisch - vom Eclair iber
Pralinés bis zum Bananenbrot.
Zudem habe ich - analog der
Sachertorte — eine Dolder-Torte
kreiert. Das war eine grosse
Herausforderung, gilt es doch,
ein Produkt zu schaffen, das
einer moglichst breiten Klientel
schmeckt und im Idealfall iber
Jahrzehnte Bestand hat. Meine
Version besteht — wie es sich fiir
eine Haus-Torte gehort — aus
ctlichen Kalorien und zig Schich-
ten, darunter Champagner-But-
tercreme, Biscuit, Nougat sowie
Himbeeren fiir ein spannendes
Saurespiel.

Wird man kiinftig auch in den
Genuss Threr Aromenmeniis
kommen kénnen?

Einzelne Gerichte sind bereits
aufgefiihrt. So beispielsweise
die Heumilch mit Preiselbeeren
und Pekannuss — notabene eine
klassische Nachspeise — die
bereits auf der Speisekarte des
«Saltz» zu finden ist. Viele Giste
zeigen sich sehr offen gegen-
iiber experimenteller Koch-
kunst und neuer Art von
Desserts, und es ist tatsdchlich
geplant, in irgendeiner Form
das Aromenmenti einfliessen
zu lassen.

Kulinarik

Bildautor

Ein Hamsterglas gefiillt wie
zu Grossmutters Zeiten

Im Zuge der Corona-Krise zeigt sich das Berner Cate-
ring-Unternehmen Roh & Nobel erfinderisch und lanciert
das Hamsterglas. Unter dem Motto «Jetzt gehts ans Einge-
machte» nutzt das Team die freien Kapazititen, um Vorrate
zu kreieren und auf den Markt zu bringen. Das 1-Liter-Hams-
terglas besteht aus einem Gemiiseeintopf wie zu Grossmut-
ters Zeiten, ist vegan, gluten- und laktosefrei, frei von Kon-
servierungsstoffen und vereint beste Schweizer Zutaten wie
Kartoffeln, Karotten, Bohnen, Zwiebeln, Lauch, Sellerie,
Knoblauch, Krauter und Gewiirze. Bestellungen werden bis
28. Mirz angenommen, ausgeliefert wird in der Woche 15.

rohundnobel.ch

Bar-Trend

Ein Getrank, das Cold Brew
Coffee und Gin vereint

In «The Gin-Coffee» fiigen sich die beiden Trendgetrinke
Cold Brew Coffee und Gin harmonisch zusammen. Lanciert
hat das Getrank der Grenchner Molekularkoch Rolf Caviezel
zusammen mit dem Ostschweizer Unternehmen Turm Kaf-
fee und der Seelander Spirituosenfirma Matter Spirits. Fiir
die Kaffee-Gin-Kreation wurden Bohnen der Cooperativa
Nueva Alianza aus Honduras verwendet. Der Gin wie auch
der Cold Brew wurden in separaten Brennhafen destilliert
und erst im Anschluss in einem austarierten Verhaltnis ge-
mischt. Bislang ist erst eine limitierte Zahl von 250 Flaschen
bei den jeweiligen Anbietern erhiltlich.

turmkaﬁee.ch;. freestylecooking.ch

Blicher

Alles ohne Salz: Von Krautern
und Gewiirzmischungen

Kardamom akzentuiert siisse Aromen,
Ingwer unterstreicht frische Noten, et-
was Knoblauch oder Vanille ersetzen
Speisesalz — und verwandeln ein all-
tégliches Gericht in ein besonderes:
Das Buch «Salzlos geniessen mit Krdu-
tern und Gewtirzen» von Michel Hans-
sen widmet sich dem Spiel der Aro-
men. Der Koch zeigt all die
aromatischen Alternativen zu Salz auf,
welche Krauter und Gewtirze sich als Salzersatz anbieten,
wie man selber Gewlirzmischungen herstellt und sich einen
Gewiirzvorrat anlegt. Ein praktisches Arbeitsbuch mit un-
zihligen Gerichten und Hunderten Tipps.

SALZLOS GENIESSEN
MITKRAUTERN
UND GEWURZEN

Michel Hanssen, Salzlos geniessen mit Krdutern und
Gewiirzen, Landwirtschaftsverlag, ISBN 978-3-7843-5631-0, 196
Seiten, Fr. 30.90.

Alles bitter: Wie der Geschmack
flir Ecken und Kanten sorgt

(N

Man liebt ihn, oder man hasst ihn: Der
Geschmack «Bitter» fasziniert und
polarisiert. Aber: Bittere Zutaten brin-
gen Spannung ins Essen, ein Aroma
erhélt Ecken und Kanten. Die deutsche
Gewlirzexpertin Bettina Matthaei hat
sich in ihrem neuen Buch des Themas
angenommen. Dabei beleuchtet sie
nicht nur die Grundlagen der Bitter-
stoffe und ihre Bedeutung fiir die Ge-
schmacksempfindungen. 160 Rezepte geben Einblick in die
bittere Kochkunst. Mit einem Vorwort von Sensorik-Experte
Thomas A. Vilgis. fee

Bettina Matthaei, Bitter, Hadecke-Verlag, ISBN 978-3-7750-0756-
6, 264 Seiten, Fr. 36.—.

Die Biicher sind erhaltlich unter:
hotelleriesuisse.ch/buchshop

- s »
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Im «Sesh», dem neuen Restaurantkonzept der SV Group, stellen sich die Gaste ihre veganen Bowls selber zusammen. 2vg

Vegane Gerichte sind
efragt

Gemeinschaftsgastronomie

Die pflanzenbasierte Erndhrung halt auch
in der Gemeinschaftsgastronomie Einzug.
Denn immer mehr Konsumenten verlan-

gen nach fleischlosen Alternativen.

Laut einer Umfrage aus dem Jahr
2017 erndhren sich in der Schweiz
11 Prozent der Bevilkerung vege-
tarisch, 3 Prozent vegan und wei-
tere 17 Prozent verzichten zu-
mindest hiufig auf Fleisch. Der
Vegan-Barometer 2019, der 2444
Personen aus der Deutsch-
schweiz und der Romandie zu
ihrem Lebensstil befragte, brach-
te zudem Folgendes zutage: Die
vegane Erndhrung ist keine elitd-
re Nischenbewegung mehr, son-
dern hat sich in allen Gesell-
schaftsschichten etabliert.

Universitatsspital Basel lanciert
im April neues veganes Menii

Um diesem gewachsenen Kun-
densegment zusitzliche Angebo-
te zu bieten, lanciert das Univer-
sitdtsspital Basel im April ein
neues veganes Gericht. Der Ki-
chererbsenburger auf Karotten-
pliree an Ingwer-(Hafer)-Curry-
Sauce, auf buntem Gemiise mit
Radieschen und Edamame ser-
viert, trdgt die Handschrift von
Rolf Caviezel, der sich schon lan-
ge fiir die vegane Erndhrung

Dem Corona-
virus trotzen

Es ist klar, zurzeit hat auch
die Gemeinschaftsgastrono-
mie andere Sorgen, als neue
Erndhrungsformen in
Betracht zu ziehen. Trotzdem
bietet die htr hotelrevue auf
den Gastronomieseiten
praktisch Coronavirus-freie
Beitrage. In der Hoffnung,
dass dieses neuartige Virus in
absehbarer Zeit bezwungen
sein wird und das normale
Leben wieder seinen Lauf

nehmen kann. bbe

BERNADETTE BISSIG

starkmacht. Damit wird das ve-
gane Angebot auch in der soge-
nannten Chef’s Line erginzt, wie
Manfred Roth, Leiter Hotelle-
rie & Gastronomie des Universi-
tatsspitals Basel, erldutert. «Bei
dieser Linie engagieren wir be-
kannte Kochkiinstler, die fiir uns
ein Gericht kreieren.» Das vegane
Gericht von Rolf Caviezel ist nicht
das erste auf pflanzlichen Kom-
ponenten basierende Menii im
Universitdtsspital Basel. «Wir ha-
ben zusétzlich immer ein bis zwei
rein vegane Gerichte im Angebot.
Das ist bei uns Standard.» Wie er
jedoch konstatiert, sind die ve-
ganen Gerichte noch keine Ren-
ner, wiirden jedoch regelmassig
ausprobiert. «Ich sehe diese als
gute Erginzung» Gemdss Man-
fred Roth wird die Nachfrage
auch nicht stark ansteigen.

Studierende verlangen vermehrt
nach veganen Alternativen
Im Gegensatz dazu stellen die
ZFV-Unternehmungen bei ihren
Mensen, die sich an Studierende
richten, eine gesteigerte Nachfra-
ge nach veganen Gerichten fest.
Diese Entwicklung beobachtet
auch Proveg international. Die
internationale Non-Profit-Ernéh-
rungsorganisation ortet als Trei-
ber fiir die vegan-vegetarische
Erndhrung die Millennials, die in
zehn Jahren zu den Entschei-
dungstrigern gehéren und die
pflanzliche Verpflegung noch
weiter vorantreiben werden.
Darauf haben die ZFV-Unter-
nehmungen, die vor fiinf Jahren
mit der vegan-vegetarischen Stu-
dierenden-Mensa Rami 59 in Zii-
rich an den Start gingen, im Sep-
tember letzten Jahres mit der
Lancierung eines dhnlichen Be-
triebs reagiert: die Platte 14,
ebenfalls in Ziirich. «Das Bediirf-
nis der Studierenden der Univer-
sitdt Ziirich nach gesunden und
veganen Gerichten ist stark zu-

nehmend», beobachtet Patrik
Scheidegger, COO Gastronomie
der ZFV-Unternehmungen. Das
Unternehmen stellt zudem iiber
alle Betriebe eine gesteigerte
Nachfrage nach veganen Gerich-
ten fest. Dabei

wirtig rund 20 plant-based Me-
niis an, die sich grosser Beliebt-
heit erfreuen.» Der Caterer geht
davon aus, dass sich insbesonde-
re der Anteil an Flexitariern, die
haufig auf vegane Ernéhrung set-

zen, noch erhéhen

gebe es spiirbare wird.
Unterschiede je Mitte ~ Februar
nach Betrieb lancierte die SV
und  Gésteseg- Group im Glattzen-
ment. Dement- trum das neue Res-
sprechend wer- taurantkonzept
den aktuell in «Sesh».  Ungefahr
fast allen Betrie- 50 Prozent des An-
ben pflanzliche gebotes  basieren
Alternativen an- «Fleischalternati- auf pf{anzlichen Al-
geboten. . ternativen.  Dank
Dass vegane V€N haben mit der eines modularen
Gerichte immer Klimadebatte an Aufbaus der Ge-
gefragter  sind, Relevanz richte konnen die
spiirt auch die Géste jhren eigenen
SV Group. gewonnen.» Vorlieben  nach-
«Fleischalterna- Manuela Stockmeyer kommen. «Neben

tiven haben mit
der Klimadebat-
te deutlich -an
Relevanz gewonnen, sagt Manu-
ela Stockmeyer, Group Commu-
nication Manager der SV Group.
«Im Rahmen unseres umfassen-
den Engagements rund um den
Klimaschutz bieten wir gegen-

Molekulare K

che im

Kommunikation SV Group

Veganern und Fle-
xitariern kommen
so auch Giste, die
sich glutenreduziert oder lak-
tosefrei ernéhren, auf ihre Kos-
ten», sagt Manuela Stockmeyer.
Ab 2021 sollen weitere Standorte
des Konzeptes an den Start
gehen.

Da wird auf hohem
Niveau gekocht

Lange stand die Gemeinschaftsgastronomie im Ruf, einténiges und
anspruchsloses Essen zu servieren. Doch die Zeiten haben sich gedn-
dert: Trotz einem meist engen finanziellen Rahmen bieten viele Be-
triebe heute eine Gastronomie am Puls der Zeit an. Folgende drei
Beispiele stehen exemplarisch dafiir.

Klinik Gut

Das Restaurant Pinot der Klinik Gut ist
im Guide Michelin aufgefiihrt

Das Restaurant der Klinik Gut in Fldsch wurde im Februar 2020 zum
zweiten Mal mit einem Bib Gourmand prémiert. Damit zeichnen die
Restauranttester des Guide Michelin Lokale aus, deren Kiiche {iber ein
ausgezeichnetes Preis-Leistungs-Verhaltnis verfligen. Roland Schmid,
Kiichenchef und Leiter Hotellerie, fiihrt mit seinem Team einen
multifunktionalen Betrieb. Einerseits ist er fiir die Verpflegung der
Patienten und der Mitarbeitenden zustandig, andererseits bestreitet
er das Angebot fiir das 6ffentliche Restaurant, welches auch grossere
Anlédsse umfasst. Roland Schmid setzt dabei auf regionale und
saisonale Produkte und legt Wert darauf, alles frisch und von Grund
auf in der eigenen Kiiche zuzubereiten.

restaurant-pinot.ch

m

ole hoteliere de Lausanne

Michelin-Stern fir Ausbildungs-
Restaurant Berceau des Sens

Die Studierenden der Ecole hoteliére de Lausanne greifen schon
wahrend ihrer Ausbildung nach den Sternen, zumindest nach einem
Michelin-Stern. Bereits zum zweiten Mal wurde das Restaurant
Berceau des Sens dieses Jahr mit einem Stern ausgezeichnet. Dort
lernen Studierende der Hotelfachschule Lausanne unter der Leitung
von Chefkoch Cédric Bourrassin ihr Metier. Der Chef de Cuisine, der
sein Kdnnen unter anderem bei Anne-Sophie Pic verfeinert hat, pflegt
mit seinen Lernenden einen modernen Stil, der sich stark an der
Tradition der franzdsischen Spitzenkiiche orientiert. Auch dem Gault
Millau ist das Ausbildungsrestaurant aufgefallen. Das «Berceau des
Sens» darf sich aktuell mit 16 Gault-Millau-Punkten schmticken.

berceau-des-sens.ch

atklinik Bethanie

Das Restaurant Bethania war dem
Gault Millau einen Artikel wert

Das Restaurant Bethania Park der Privatklinik Bethanien in Ziirich
pflegt ebenfalls ein hohes Niveau. Das «Bethania Park» wendet sich
auch an Giste, die nicht in der Klinik weilen. Kiichenchef Roland
Hohmann, der zuvor in Top-Hotels wie dem Tschuggen, Eden Roc und
Alden Spliigenschloss tatig war, setzt auf eine gesunde, frische und
ausgewogene Kiiche. Dabei kocht er ganz nach dem Credo von Swiss
Medical Network. Die 22 Hauser der Gruppe, die in allen drei Sprach-
regionen der Schweiz vertreten sind, setzen auf eine gehobene
Gastronomie. Alle Restaurants sind 6ffentlich zugénglich und in der
jeweiligen Nachbarschaft sehr beliebt — wie dies auch Gault Millau in
einem Artikel zum Restaurant Bethania Park kontastierte.

bethania-park.ch

egeheim

Die Lebensfreude der Patienten steigern

Spricht man von molekularer Kii-
che, so werden meist in einem
Atemzug Namen von Spitzen-
kochen wie Ferran Adria, Heston
Blumenthal oder Grant Achatz
genannt. Sie liessen sich in ihrer
Avantgardekiiche  von  dieser
Stromung inspirieren und haben
die Molekularkiiche bekannt ge-
macht. Dabei stiitzt sich die na-
turwissenschaftliche Basis der
Molekulargastronomie zu einem
grossen Teil auf die Erkennt-
nisse von Hervé This. Anfang
der 1990er-Jahre erforschte er
Kochvorgange, die zu Erkennt-
nissen neuer Zubereitungsarten
fithrten.

Dass die Molekularkiiche je-
doch nicht nur in der Avant-
gardekiiche Anwendung finden
kann, hat Rolf Caviezel vor rund
14 Jahren fiir sich entdeckt und
hat sich die neuen Zubereitungs-

arten fiir die Gemeinschaftsgast-
ronomie zunutze gemacht. Seit-
her setzt er sich dafiir ein,
die Erndhrung fiir Pflegebe-
diirftige  variantenreicher zu
gestalten.

Mehr Abwechslung in der
Patientenverpflegung

Dabei wird er von Thomas A. Vilgis
vom Max-Planck-Institut fiir Poly-
merforschung in Mainz unter-
stiitzt. Vilgis ist einer der bekann-
testen deutschen Wissenschaftler
auf dem Gebiet der Molekularkii-
che. Zusammen mit Rolf Caviezel,
der in Grenchen das Restaurant
Station 1 fithrt und regelmissig
Kurse und Workshops fiir die Ge-
meinschaftsgastronomie anbietet,
hat er diverse Biicher zum Thema
verfasst. Darunter auch «Ernih-
rung bei Pflegebeduirftigkeit und
Demenz - Lebensfreude durch

Genuss». Darin zeigen der Wissen-
schaftler und der Koch, wie mit
kreativen Ideen das Wohlbefin-
den von Menschen mit Kau- und
Schluckbeschwerden — gesteigert
werden kann. «Heute wird diesen
Patienten oftmals gleichformiges
Piiree verabreicht. Doch gerade
dank der Molekularkiiche gébe es
zahlreiche Varianten, um das Le-
ben dieser Patienten zumindest
etwas angenehmer und abwechs-
lungsreicher zu machen», sagt
Rolf Caviezel. Etwa Schaumkost
aus dem Thermobliser, aromati-
sierte Watte aus einer mithilfe von
Lecithin geschaumten Fliissigkeit
oder Lutscher fiir die Zwischenver-
pflegung. Wie das geht, zeigt Rolf
Caviezel diesen Herbst im Rah-
men von Kursen.

Obwohl seine Kurse Anklang
finden, beobachtet Rolf Caviezel -
frither Kiichenchef im Altersheim

Lindenhtigel in Teufen sowie im
Alterszentrum Kastels in Gren-
chen -, dass den Erndhrungsfor-
men in Alters- und Pflegeheimen
in der Regel zu wenig Bedeutung
beigemessen wird. «Gerade bei
dieser Patientengruppe ware es
wichtig, appetitfordernde Speisen
zu servieren, sagt der Molekular-
experte. Nicht zuletzt auch, weil
alte Menschen oftmals zu wenig
trinken und es so umso wichtiger
ist, dass sie mit der Nahrung Fliis-
sigkeit zu sich nehmen.

Als nachahmenswertes Beispiel
fithrt er Osterreich an, wo sich
30 Altersheime zusammenge-
schlossen haben. «Diese Heime
betreiben gemeinsam eine For-
schungskiiche, wo sie Workshops
zum Thema durchfiihren und ihr
Speisenangebot ausbauen.  bbe

freestylecooking.ch
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Le scintillant Alain Ducasse savoure
le rouget qui se confond a la roche

Modéle économique

Le charismatique -

chef et influenceur
francais vient de
passer par Glion
pour inaugurer une
Master Class a son
nom. Il se dévoile
sous toutes ses
coutures.

ALEXANDRE CALDARA

Méme Alain Ducasse 'homme
aux trois fois trois étoiles Miche-
lin ne se sent pas bon tout seul.
Empereur recevant les maitres du
monde a Versailles, il proclame:
«La cuisine nourrit la paix.» 11
rappelle sans cesse d’ot il vient.
Comme petit gars des Landes, il a
appris a confectionner des crois-
sants chez le patissier Gaston Le-
notre et prétend qu’en huit jours,
il peut retrouver intact ce savoir.
Ce matin de début mars, le voici a
I'Ecole hételiere de Glion, pour
lancer la Master Class Ducasse
dans le programme de Bachelor.
Vif, il convie dans une méme
phrase les mots «modestie» et
«alliance interplanétaire unique
aumonde».

Quand les étudiants lui de-
mandent s'il cuisine encore, il ré-
pond du tac au tac: «Ce n'est pas
la question. J'exerce un réle d'in-
fluenceur, je transmets, j'anticipe
les attentes du consommateur.»
Un ceil mi-clos l'autre grand ou-
vert. Malice au compteur. Lunette
cerclée, cravate accordée a des
chaussettes en laine grise, il parle
volontiers de lui comme un pein-
tre du 16° ou du 17° siécle maitri-
sant son sujet, mais déléguant ses
motifs. Le spécialiste de marke-
ting Jean-Noél Kaepfer le consi-
dere davantage comme un grand
couturier a la téte d'une maison
de mode.

«Je n'impose jamais

un beeuf bourguignon»

Alain Ducasse regarde I'autre en
profondeur, le scanne. Puis
montre qu'il ne se contente pas
de constater, qu'il agit. «Depuis
cing ans, on développe au Pla-
za-Athénée, le concept de natu-
ralité autour de moins de proté-

Alain Ducasse, chef de tous les superlatifs. Idd

ine animale. Donc évidemment
la haute gastronomie durable
me semble la bonne philoso-
phie. Mais je tiens aussi a dire
que dans la grenouille sautée au
beurre, il y a et il y aura toujours
du beurre et de la grenouille»,
tonne Alain Ducasse. A Meudon,
il construit un nouveau campus
ultracontemporain avec l'agence
Arte Charpentier Architectes,
notamment auteure de l'opéra
de Shanghai: «Nous ne sommes
pas les plus performants en
termes d’économie d'énergie sur
le Paris Campus, mais on y tend
avec des matériaux sourcés et un
batiment qui devrait bien vieillir.
On ne fait pas de politique, on
construit une école.» En affaires,
comme dans ses restaurants, il
applique la doctrine «du prix
juste et du juste prix.» Méme si
personne ne communique sur le

montant du rachat de son école.

Alain  Ducasse laisse Be-
noit-Etienne Domenget, PDG de
Sommet Education, exposer la
croissance de I'industrie de I'hos-
pitalité a travers le monde: «Cela
représente un nouvel emploi sur
neuf, tout secteur économique
confondu.» Ecoute Elise Masurel,
directrice de I'Ecole Ducasse, dis-
serter sur «l’assurance d'un em-
ploi que garantit la formation
suisse et les performances du la-
boratoire de cuisine frangais». En
se frottant les babines, il dit: «Les
directrices dirigent, les prési-
dents président.» Mais quand
quelqu’'un laisse penser que la
marque Ducasse impose ses vi-
sions au monde, il reprend le
controle: «Je réponds. Partout
dans le monde, on commence
par rencontrer les fermiers, les
pécheurs. Je regarde ce que jai,

ce que je sais faire. Je n'impose
jamais un beeuf bourguignon. Je
laisse mon palais se bercer de 1é-
geres influences thaies, a Bang-
kok.»

1 décrit son plan de bataille
ainsi: «<Nous amenons 'ADN de la
gastronomie frangaise: les justes
préparations, I'hygiéne, les ré-
ductions, les jus, la hiérarchie
entre les mets et les vins. On ne
laisse jamais un chef frangais seul
sur le terrain. On lui adjoint un
sous-chef local.» Lui qui lutte
contre le repli sur soi, combat ac-
tivement le Front national, réve
de pouvoir propulser un jeune
enfant de la rue comme leader
d'un de ses restaurants. «On y
travaille notamment avec un or-
phelinat aux Philippines, on va y
arriver bient6t. Lascenseur social
n'a pas de limite.»

Il enchante sa famille

avec du gibier de la mer

Vite il s'impatiente. Il propose de
continuer l'entretien au bar. Nous
laisse commander du Chasselas
de Monachon. «Vos vins restent
des secrets bien gardés.» Agile,
il glisse sur ceux de Bellet sur la
colline de Nice, qu'il servit au
mariage du Prince de Monaco. Il

. lance au maitre d'hétel de Glion:

«Je veux bien trois cacahuétes,
deux conneries.» Ne partira pas
sans comparer la haute gastro-
nomie frangaise au cinéma hol-
Iywoodien: «Bocuse, Robuchon,
Gagnaire, Pic, Ducasse, cela repré-
sente 100 restaurants a travers le
monde. Ou sont les espagnols...»,
ironise-t-il.

Puis on I'emmeéne sur les traces
du chef artiste italien Massimo

Ima

Les chiffres veftigineux d’'une marque
hors du commun dans I'hospitalité

Alain Ducasse affiche trois étoiles Michelin au Louis XV a I'Hotel de
Paris, a Monaco; au Plaza Athénée, a Paris et au Dorchester, a Londres.
34 restaurants portent son nom a travers le monde, trois continents et
7 pays. Il emploie 2000 collaborateurs. A publié 100 ouvrages a son
nom. I a repris Chéateaux & Hotels Collection qui regroupe 585 hotels

dans 16 pays.

aca

Bottura, on veut comprendre leur
relation, Ducasse se mue alors en
conteur humaniste: «En 1990, je
regois pour la premiere fois trois
étoiles a Monaco, au Louis XV. Je
pars a Modéne comprendre com-
ment on fabrique le vinaigre bal-
samique». Filet anthracite entra-
pergu sur la table d’Alain Chapel.
«Je veux toucher, comme les
mofts de raisin qui éclairent les
effluves d'un vin.» Il part dans la
campagne a la découverte d'un
jeune chef, il se nomme Massimo
Bottura, il gofite sa cuisine. Le
jeune homme veut travailler avec
lui, débarque a Monaco. Ducasse
déniche un cuisinier qui archive
tous les détails du travail quoti-
dien. Aprés quelques mois de
collaboration, il montre son car-
net a Ducasse empli de recettes,
le chef le jette et lui dit: «Garde
T'esprit, les gestes et crée ton his-
toire.» Il I'accompagne pour la
premiére aventure des restau-
rants solidaires Refettorio, puis le
laisse s'’épanouir.

§'il doit disserter sur un seul
produit, Alain Ducasse n’hésite
pas. Voila le rouget de roche de

Méditerranée  péché  entre
Théoule et Cap Martin, calibré
entre 80 et 102 centimeétres, sa
couleur le confond avec la roche.
Ne lui parlez pas de filet. Il 'aime
entier, non vidé, non écaillé, du
gibier de la mer qui enchante
désormais ses enfants et ses pe-
tits-enfants,

11 se léve soudain, veut nous
emmener, prendre le bus pour
déjeuner avec des anciens éleves
de Glion. Il part seul comme dans
un western spaghetti. On entend
sa voix basse éructer que la cui-
sine du Bellevue, le restaurant
d'application de Glion, cette an-
née oubliée par le guide rouge,
vaut «directement deux étoiles
Michelin». On le sait trés influent.
On mange sans influence, avec
plaisir, le carpaccio de Saint-
Jacques aux couteaux vivifié par
la puissance de la rucola que
maitrise  parfaitement = Benoit
Carcenat. Ici, pas besoin de I'éter-
nelle devise de Ducasse: «Moins
de gras, moins de sel, moins de
sucre.»

www.ducasse-paris.com

Une petite école atteint le sommet

En 1999, Alain Ducasse crée une
école de cuisine avec un collabora-
teur qui déja s'intéresse a la pétisse-
rie, aux arts de la table, a la sommel-
lerie. A1'été 2019, il vend son réseau
d’écoles en France et a I'étranger
aux propriétaires de Glion, le
groupe Sommet Education. Du-
casse Education peut aujourd’hui
compter sur un réseau d’anciens de
1500 étudiants. Ses formations
comprennent  Bachelors,  pro-
grammes de reconversion, forma-

Une histoire, un effervescent

Prise de mousse suisse

tions professionnelles continues et
cours pour particuliers, au travers
de trois écoles en France, une aux
Philippines et bientét une aux Emi-
rats arabes unis: «Sommet Educa-
tion fera mieux que nous aider, il va
nous permettre d’accélérer notre
développement.» Notamment a tra-
vers le nouveau Paris Campus, diri-
g6 par le chef Christophe Raoux, il
ouvrira ses portes en septembre
2020 et devrait accueillir 300 a 400
étudiants. La nouvelle Master Class

Ducasse se destine a tous les étu-
diants du programme d'arts pra-
tiques du premier semestre du
Bachelor en management hotelier
international de [IInstitut des
Hautes Etudes de Glion. Elle invite &
découvrir le patrimoine gastrono-
mique frangais pendant quinze
jours a Paris, a travers des déjeuners
dans les restaurants Ducasse, et la
découverte d'hotels 5 étoiles, de vi-
sites de marchés, de producteurs,
d'artisans. aca

Le mousseux rosé bryt sans année.

Bouvet-Jabloir

Un seul vin non millésimé figure
parmi les 281 nectars classés par
le dégustateur allemand Stephan
Reinhardt pour la liste suisse du
guide Parker. En plus, il s'agit.d'un
mousseux. On en peut plus de ces
apéritifs officiels ou de ces barbe-
cues entre amis ol on trouve au
mieux des grandes marques fran-
caises de champagne, au pire de
trés basiques mousseux étrangers.
En plus, on nous rabache invaria-
blement qu'on ne trouve pas d'ef-
fervescent en Suisse de qualité et a
prix concurrentiels.

Et bien voila un joli contre-pied:
le Bouvet-Jabloir Mousseux Rosé
Brut produit & Auvernier, dans le
canton de Neuchétel, par Alexan-
dre et Dimitri Colomb et commer-
cialisé & moins de 30 francs. Le
nuage rosé entourant la bouteille
nous faisait craindre un coup de

publicité flashy qui imite les
champagnes de certains rappeurs
ou auires stars. Mais les 91 points
attribués par Stephan Reinhardt,
au milieu de quelques icones du
vin suisse comme Marie-Thérése
Chappaz ou Jean-Pierre Pelle-
grin, nous poussent a dépasser
nos appréhensions. Et une treés jo-
lie surprise nous attend. Au-dela
de la précision de la bulle, du ve-
louté, de la mousse et de la couleur
saumon rose parfaitement maitri-
sée, ce Pinot Noir impressionne.
Vendangé uniquement a la main,
avec une prise de mousse en mé-
thode traditionnelle sur la base de
I'@il de Perdrix, il offre un premier
nez de levain intriguant. Mais trés
vite la délicatesse de la myrtille
s'impose; on peut aussi apres plu-
sieurs oxygénations découvrir de
l'agrume, du grapefruit. En bou-

che, derriére la fraicheur immédia-
te que réclame ce type de breuva-
ge apparait trés vite une plus rare
complexité qu'on trouve sur les
mousseux ou champagnes millé-
simés: cette délicatesse sur le pa-
lais, cette longueur en bouche. On
y décele d'étonnantes particulari-
tés: alcool d'orange amére, puis
viennent la rhubarbe, le sureau, la
cerise confite et méme un final de
réglisse. Tout cela nous pousse da-
vantage dans les recoins d'un vin
d'auteur, sans toutefois devenir
difficile a boire. Il conserve ses
qualités de plaisir immédiat. On
peut parfaitement le servir en apé-
ritif, mais on pense aussi a des ac-
cords en gastronomie. Comme
avec ce rouget a l'ail noir dégusté
sur la carte d'hiver d'un autre neu-
chételois, Claude Froté, au Bocca
de Saint-Blaise. On ouvre ce vin

sur un banc au soleil avec tout no-
tre matériel de dégustateur sur les
genoux. On le trouve étincelant,
festif. Puis on le laisse un peu au
frigidaire, il perd de son pétillant.
Mais gagne en profondeur, il mute
en vin calme, sans bulle, mais avec
de l'électricité. On réve cette fois
d'un accord avec des vermicelles.
De loin, la démarche de Bouvet-
Jabloir peut sembler un peu trop
marketing avec ces étiquettes pro-
pres en ordre. Mais quand on
s'approche, on apprend que Bou-
vet- Jabloir veut dire «rabot de
tonnelier», spécifique a la fabrica-
tion ala main, un hommage a leur
grand-pére. .
Alexandre Caldara

Bouvet-Jabloir Mousseux Rosé Brut
Collection Signature, 29 francs.
bouvet-jabloir.ch
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Le futur nouveau palace souhaite s'adresser a une clientéle aussi large que possible. Sa réouverture, aprés rénovation, est attendue pour la'mi-décembre.

Serge Detalle

«Vers un palace démocratique»

Villars-sur-Ollon

Le batiment historique autrefois exploité
par le Club Med est en cours de rénovation.
Des synergies seront déployées avec le
Villars Lodge, ouvert depuis décembre.

Le Villars Palace reprendra vie
avec un nouveau concept en dé-
cembre prochain. Exploité par le
Club Med jusqu'en 2018, I'éta-
blissement est resté fermé cet
hiver, aprés une expérience dé-
cevante I'an dernier, se soldant
avec un score Trust You de 39
points (lire ci-contre). Mais de-
puis deux mois environ, on s'ac-
tive derriére ces fagades moulées
et ces balcons boisés. Située au
ceeur du village, cette énorme et
imposante batisse, classée et té-
moin du début du 20° siecle, ne
restera pas une coquille vide.
Deux entrepreneurs vaudois
amoureux de la station vaudoise
en ont fait I'acquisition. Et tra-
vaillent d’arrache-pied pour te-
nir leur promesse d'une ouver-
ture le 15 décembre prochain.
«Le défi est énorme, effective-
ment. Transformer un monu-
ment historique, qui plus est un
hoétel de montagne, peut nous
faire passer pour des fous! Nous
sommes des fous du patrimoine
qui souhaitent redonner vie a ce
bien pour Villars», indique Jé-
réme de Meyer, copropriétaire

LAETITIA GRANDJEAN

avec Marco Dunand, CEO de
Mercuria. Jérome de Meyer, natif
de Villars et établi a Dubai, y pré-
side encore le Collége Beau So-
leil, dont il est propriétaire et
qu'il avait précédemment dirigé,
alors que Marco Dunand y pos-
sede un chalet ot il séjournerait
régulierement avec sa famille. Ce
dernier est aussi considéré
comme l'une des 300 plus
grandes fortunes de Suisse selon
Bilan. «Ce projet est une forme
de mécénat, que nous pouvons
nous permettre grace a nos en-
treprises respectives», convient
Jérome de Meyer, également a la
téte de Leosolis SA, une société
de gestion immobiliere basée a
Pully. Il préfere rester discret sur
le budget d’investissement, se
contentant de le qualifier de
«conséquenty.

«I1 aurait été trop triste que le
palace soit transformé en appar-
tements. Le maintenir en hétel
était pour nous central, dans un
souci de pérennité touristique
pour la station.» Jéréme de Meyer
qui présida I'Office du tourisme
et les remontées mécaniques de

Le bar du nouveau Villars Mountain Lodge, ouvert depuis la mi-
décembre. Il fonctionnera en complémentarité avec le palace.  1dd

Villars-Gryon-Les
Diablerets com
prend la nécessité
de disposer de lits
chauds pour la vi-
talité de la station.
Et le Villars Palace
pese lourd dans
ces considéra-
tions. Du temps
du Club Med, le

«Nous sommes des
fous du patrimoine

I'équivalent d'un
3-4 étoiles.» Il an-
nonce vouloir
s'adresser a une
clientele  «aussi
large que pos-
sible». Autre point
qui tient a coeur
aux investisseurs:
la volonté de «re-
donner le palace

paquebot  histo- z i aux habitants de
rique abritait 500 qui souhaitent Villars», en se fo-
lits pour 230 redonner vie a ce calisant notam-
chambres, et gé- : . ment sur le poten-
nérait 40% des bien pour Villars.» tiel d’altractlijon du
nuitées de la sta- Jérsme de Meyer théatre et de la
tion lorsqu'il était Copropriétaire Villars Palace gastronomie.

exploité en hiver

et en été. Pour les

acteurs touristiques de la station,
l'arrivée d'investisseurs, qui plus
est, vaudois, est un soulagement:
1 est vrai que nous avions pas
mal de craintes concernant le Vil-
lars Palace. Nous savons que plus
ce genre dobjets restent long-
temps inexploités, plus c'est diffi-
cile de les vendre», indique Sergei
Aschwanden, directeur de l'office
du tourisme.

Trois établissements compris
dans la vente

Acquise au printemps dernier, la
propriété comprenait non seule-
ment le restaurant des Bouque-
tins, situé sur les pistes de ski,
mais aussi 'ancien Hotel Belle-
vue. Ce batiment historique da-
tant de 1870, attenant au palace,
servait a héberger le personnel
du Club Med. Ces deux biens,
exploités depuis la mi-décem-
bre, ont été totalement rénovés
par le duo d'entrepreneurs.
L'hotel historique a cédé la place
au Villars Mountain Lodge, un
établissement modernisé dans
un style montagne contempo-
rain de 55 chambres et 142 lits,
abritant également un restau-
rant et bar a tapas.

Ces deux premiéres réalisa-
tions ne constituent que l'avant-
gout d'un vaste projet. Jérome de
Meyer annonce sa volonté de
créer un «resort de montagne»
qui souhaite exploiter tous les
potentiels des 80000 m? de la
propriété. «Nous ne visons pas
un palace au sens hételier du
terme, mais imaginons davan-
tage un palace démocratique,

«Notre but con-

siste a faire en

sorte que les gens se mélangent,
que les hotes du palace se ren-
dent au bar a tapas du lodge et
que les clients du lodge viennent
assister a un spectacle au palace»,
illustre I'entrepreneur. Les deux
établissements  fonctionneront
en complémentarité, profitant
des infrastructures de lI'un ou
l'autre. Ainsi le spa-wellness sera
accessible a l'ensemble des hotes,
tout comme les terrains de sport,
les restaurants et les activités pro-
posées. La tarification adoptée
devrait contribuer a réunir une
large clientele. «Les prix les plus
élevés du lodge correspondront

Diversification de I'offre hoteliere

aux prix les plus bas du palace»,
indique Jéréme de Meyer. Ces ef-
fets de synergies se déploieront
du site web au personnel. A noter
que la direction dulodge estactu-
ellement confiée a I'hotelier de
Villars Sébastien Angelini.

Un étage pour les séminaires,
I'autre pour la formation

Les chambres du palace, d'une
superficie variant entre 18 et 42
m?, seront rénovées dans un style
«montagne cocooning, avec une
touche créative». Leur nombre
sera réduit par rapport aux capa-
cités du Club Med. «Nous misons
plutét sur 140 chambres, aux-
quelles s'ajoutent les 55 cham-
bres du lodge, permettant d’at-
teindre ainsi une capacité globale
similaire», releve Jérome de
Meyer. Il prévoit de consacrer un
étage entier aux salles de sémi-
naires, un autre a un centre de
formation dans les domaines du
tourisme et de I'hotellerie, dont
les contours restent a définir.
«Laspect de la transmission est
essentielle, souligne cet homme
impliqué dans le domaine de
I'éducation. Le théatre devra rem-
plir ce réle de polyvalence.
«Pourquoi pas le dédier aux jeu-
nes artistes, en accueillant par
exemple une école de music hall
pour un stage?»

ppel des faits

Rebondissements
d'une maison
historique

Erigé en 1912 et 1913, le Villars
Palace était occupé durant 50 ans
par le Club Med. L'entreprise
frangaise en avait déja abandon-
né l'exploitation estivale avant de

" quitter définitivement les lieux,

fin mars 2018. Lié au bail jusqu'en
avril 2019, le Club Med a sous-
loué I'hotel a la société Business
& Pleasure. Celle-ci a logé des
touristes durant I'hiver 2018/19,
dont le séjour s'est avéré
décevant au point que Booking a
da retirer 'hotel de son site. g

Lentrepreneur vaudois four-
mille d’idées pour rendre ce lieu
vivant et rentable. Il prévoit de
valoriser I'histoire de Villars et les
150 ans de tourisme, une théma-
tique qui servirait de fil rouge.
Le lobby et le ballroom Belle
Epoque, tous deux protégés, res-
teront a l'identique. «Le restau-
rant et le bar permettront plus de
créativité», indique Jérome de
Meyer. Le spa-wellness avec pis-
cine sera gardé en I'état et enrichi
d'un grand fitness. Le théatre sera
également rénové. ?

Les propriétaires prennent la
notion de durabilité au sérieux.
Ils ambitionnent de devenir un
«eco resort» qui se distinguerait
par des gestes réfléchis a plu-
sieurs niveaux: abandon du plas-
tique, gestion pointue des dé-
chets, recours aux énergies
renouvelables ou encore création
d'une petite ferme dans les jar-
dins. Le Villars Mountain Lodge
poursuit ces mémes objectifs de
durabilité.

La rénovation des espaces
intérieurs va débuter
«Lassainissement de l'enveloppe
extérieure étant terminée, nous
pouvons débuter les travaux a
l'intérieur, avant de passer aux
espaces extérieurs, comme les
terrains de sport ou la piste de ski
du palace.» Jérome de Meyer est
conscient des difficultés de
I'hétellerie de montagne, surtout
lorsqu’elle se situe a 1200 m d’al-
titude. «La neige artificielle nous
sauvera pour les 20 prochaines
années, apres on verra.» La solu-
tion de recourir a un tapis de ski
pour la piste du palace est évo-
quée.

Pour ce qui est de 'hotel, il vise
un taux d'occupation de 50 a 60%.
«Je suis un optimiste de nature.
D’une maniére ou d'une autre
I'hétel trouvera sa clientele. Notre
but est de parvenir a des charges
d’exploitation équilibrées. Nous
n'avons pas dautres ambitions
économiques.»

villarslodge.ch

L'Hotel Viu entiérement rénové

La rénovation du Villars Palace et
la réouverture au début de Ihi-
ver de l'ancien Hotel Bellevue en
Villars Mountain Lodge est une
bonne nouvelle pour la station
des Alpes vaudoises. A ces projets
s'ajoute la rénovation complete de
I'ancien Hotel du Golf&Spa qui
a changé de look et de nom pour
devenir I'Hotel Viu. Repris par un
propriétaire chinois, I'établisse-
ment est resté fermé entre avril
2018 et décembre 2019. Il propose
58 chambres et deux suites dans
le segment 4 étoiles. L'espace well-
ness sera également entierement
refait et agrandi, tout comme les
salles de conférences. L'hotel fer-
mera deés la fin du mois afin d'en-

treprendre ces travaux et garantir
une réouverture a la mi-juin.

«Il est encourageant de voir que
des investisseurs sont préts a s'en-
gager dans I'hotellerie, reléve
Sergei Aschwanden, directeur de
T'office du tourisme. Cela permet
de rester compétitif vis-a-vis de la
concurrence internationale et na-
tionale.» Dominique Dietrich, pré-
sident des hoteliers de Villars-Bex
et directeur de 1'Eurotel, se réjouit
a son tour de larrivée de nou-
veaux concurrents et tient a pré-
ciser: «Il n'y a pas que le neuf qui
brille. Les hotels existants ont aus-
si investi dans leurs infrastructu-
res ces dernieres années. Les
vieilles casseroles font aussi de la

bonne soupe! La diversification de
l'offre et de la clientele est impor-
tante.»

Villars compte aujourd'hui huit
hotels, soit 1'équivalent d'un peu
plus de 400 chambres. «Nous
avons peut-étre moins d'hotels
mais la capacité est restée équiva-
lente a celle d'il y a 20 ans», estime
le président. L'ancien 5 étoiles Ho-
tel du Parc, fermé depuis 2010, fe-
rait l'objet de projets «qui-dor-
ment un peu». Quant a l'ancien
Hétel Elite, qui aurait dt étre réno-
vé de fond en comble et maintenu
en hotel, a finalement changé de
stratégie. Repris par I'Ecole La Ga-
renne, il servira a4 héberger ses
étudiants. Ig
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& Corona-Krise

«Unglaublich

schwierige

Zeit»

HotellerieSuisse-Prasident Andreas Ziillig tiber die
Corona-Krise und ihre dramatischen Folgen flr die
Branche, die Ausrufung des nationalen Notstands
und weitergehende Forderungen an den Bundesrat.

Andreas Ziillig, wir fiithren dieses
Gesprich Anfang dieser Woche. Wie
ergeht es Thnen personlich in der
Krisensituation?
Es ist eine unglaublich schwierige Zeit.
Wir hatten schon verschiedene Heraus-
forderungen wie Sars, Bankenkrise und
die Aufhebung des Eurokurses. Aber mit
solchen unmittelbaren und flichende-
ckenden Auswirkung auf den Tourismus
hat niemand Erfahrung. Neben dem
Verband bin ich auch im eigenen
Betrieb stark gefordert. Ich kann aber
gut mit der zusétzlichen Belastung
umgehen. Zentral ist, dass trotz allen
wirtschaftlichen Herausforderungen die
Gesundheit unserer Mitmenschen
respektiert und die damit verbundenen
' Richtlinien des Bundes eingehalten
werden. So kénnen wir alle zu einer
Besserung der Lage beitragen.

Welche Konsequenzen hat die Epide-
mie fiir [hren Betrieb?

Wir haben versucht, unseren Betrieb
trotz schwieriger Rahmenbedingungen
noch so lange wie

GERY NIEVERGELT

Ferienregion, quasi iiber Nacht komplett
eingebrochen. Reservationen kommen
keine mehr rein. 50 Prozent unserer
Mitglieder rechnen mit Liquiditatseng-
péssen per Ende April. Entscheidend fiir
die Hoteliers ist somit, dass die gespro-
chenen finanziellen Mittel des Bundes
auch rasch im Betrieb ankommen und
aufgrund der neusten Entwicklungen
erweitert werden. Zudem braucht es
dringend weiteren Support der Kantone
und Banken.

Die aktuelle Krise trifft die stadtischen
Betriebe noch stirker als die Ferien-
hotellerie, die dem Ende der Wintersai-
son entgegensah. Teilen Sie diese
Ansicht?
Bis zum Entscheid des Bundesrates,
Skigebiete und Wellr lagen zu
schliessen, habe ich diese Einschitzung
geteilt. Bis Ende Februar hatten wir eine
hervorragende Wintersaison. Nach dem
Entscheid des Bundesrates wurde uns
die Grundlage fiir den
restlichen Verlauf der
Wintersaison

moglich mit dem

entzogen. Ohne

gewohnten «Der Bundesrat muss die Ski- und
Qualitdtsstandard Kur : f Wellnessange-
So e oy za rbeltsrege.lun gen we.nter e
ten. Daswarenwir  anpassen und einen sofortigen  noch wenige
unseren Gasten, Hartefallfonds einfiihren.» Griinde, im
aber auch unseren Winter in die
Mitarbeitenden Berge zu kom-

gegeniiber schuldig. Fakt ist jedoch,

dass wir aktuell nur noch wenige Géste
im Betrieb haben, was natiirlich fiir Mitte
Mirz katastrophal ist.

Der Bundesrat hat am Montag den
nationalen Notstand ausgerufen,
Hotels kénnen jedoch offen bleiben.
Was bedeutet dieser Entscheid fiir die
Branche?

Der Bundesrat und die Kantone
versuchen, die Hotels als Back-up fiir
Militarpersonal, Pflegepersonal oder
leichte Félle aus den Spitélern freizu-
halten. Wir kénnten im Notfall gewisse
Aufgaben wie Schlafen, Reinigung und
Verpflegung fiir den Bund und die
Kantone iibernehmen. Hier gilt es als
Branche eine gewisse Solidaritit in
dieser schwierigen Zeit zu zeigen.
Trotzdem ist der Beschluss des Bundes
fiir die Branche problematisch. Durch
die Nichtschliessung drohen Diskussio-
nen punkto Versicherungsschutz und
Kurzarbeitsentschddigung. Denn wie
erwihnt, die meisten Betriebe sind
momentan komplett leer und brauchen
finanzielle Unterstiitzung.

Was beschiftigt und bedriickt die
Hoteliers am meisten? i
Die Nachfrage ist in simtlichen
Gebieten, sei es Stadt, Land oder

men. Das hat uns
gezwungen, die Hotels
viel friiher als geplant zu schliessen.
Massiv ist der Einschnitt auch im Tessin,
wenn Hotels iiber Ostern, Auffahrt und
Pfingsten leer bleiben.

Sie haben sich am runden Tisch von
Bundesrat Guy Parmelin fiir die
Anliegen der Branche eingesetzt.
Erste Massnahmen zur Soforthilfe hat
der Bundesrat getroffen. Sind Sie
zufrieden?

In einem ersten Schritt als Notfallmass-
nahme und Soforthilfe wurden unsere
Forderungen mehrheitlich aufgenom-
men. Dies beinhaltet die administrative
Vereinfachung bei der Kurzarbeit
inklusive Verkiirzung der Karenzfrist
sowie die Bereitstellung finanzieller
Mittel fiir Kredite und Biirgschaften.
Klar ist, dass nun weitere Massnahmen
folgen mussen.

Wo muss der Bundesrat nachlegen?
Der partielle «lock down» hat weitrei-
chende Konsequenzen. Daher muss der
Bundesrat die Kurzarbeitsregelungen
weiter anpassen, und diese gerade auch
Selbststandigerwerbenden zuginglich
machen. Zudem sind die Entschadigun-
gen rasch auszuzahlen. Weiter muss ein
sofortiger Hirtefallfonds eingefiihrt

werden und Zahlungsaufschiibe bei
Bundesabgaben gewihrleistet werden.
Zudem muss der Forderperimeter der
SGH ausgeweitet werden, sodass dieser
auch stddtische Betriebe beinhaltet. Nur
durch diese Massnahmen konnen wir
geniigend Liquiditat in der Branche
sichern.

Die Branche hat bislang Geschlossen-
heit demonstriert. Wie werden die
Forderunger denn nun koordiniert?
Die Zusammenarbeit der Tourismusver-
bande ist vorbildlich. Die Absprachen
unter zehn Tourismusverbanden unter
dem Dach des Schweizerischen Touris-
mus-Verbandes sind extrem wichtig,
‘um als geeinte Stimme gehért zu
werden. Aktuell gibt es keine Branche,
die so konzertiert und koordiniert ihre
Forderungen kommuniziert. Es zahlen
sich jetzt auch unsere guten Beziehun-
gen zu den Wirtschaftsdachverbianden
Economiesuisse, Schweizerischer
Gewerbeverband und Arbeitgeberver-
band aus. In allen diesen Verbanden ist
HotellerieSuisse seit Jahren im Vorstand
aktiv vertreten.

Sie sind Prasident von HotellerieSuis-
se. Wie unterstiitzt der Verband seine
Mitglieder und die ganze Branche?
Wir versuchen, uns breit aufzustellen
und auf simtlichen Ebenen vernetzt
aktiv zu sein. So hat die Rechtsberatung

Besorgter oberster
Schweizer Hotelier:
Andreas Ziillig, Gast-
geber im «Schweizerhof»
auf der Lenzerheide
und Président von
HotellerieSuisse.

Bilder Miriam Schwarz

seit mehreren Wochen an sieben Tagen
geoffnet, um die dringendsten Fragen zu
beantworten. Zudem stellen wir via
Push-Mailings und Website laufend die
neusten Informationen, Antworten und
Hilfsmittel bereit. Entscheidend ist nun,
dass wir unseren Mitgliedern rasch
aufzeigen konnen, wie sie zu den
finanziellen Mitteln gelangen, die der
Bundesrat gesprochen hat. In der Politik
helfen uns die guten Kontakte zum
Bundesrat und zu den Parlamentariern.
Aber auch den Regionalverbanden
mochte ich auf diesem Weg herzlich
danken fiir ihre aktive Unterstiitzung.

Im Fokus steht fiir die Hoteliers,
Kosten zu sparen. Wo sehen Sie nebst
der Kurzarbeit Moglichkeiten?
Mitarbeiter sind in jedem Hotel der
grosste Kostenblock. Hier sind Massnah-
men am wirkungsvollsten. Variable
Kosten wie Warenkosten oder Energie
lassen sich leider nicht ohne Qualitéts-
einbussen einsparen. Entsprechend ist
hier das Sparpotenzial geringer.

Wie kdnnen Hoteliers die kommenden
Monate sinnvoll nutzen?

Fur die Mitarbeitenden, aber auch fiir
die Hoteliers ist es sicherlich eine gute
Zeit, um sich aus- und weiterzubilden.
Hier gibt es, teilweise finanziert durch
den L-GAV, verschiedene interessante
Angebote.

«Der Bundesrat versucht, die
Hotels als Back-up fiir Militar-
personal oder leichte Félle aus
den Spitélern freizuhalten.»

Die Krise bietet auch Chancen?

Das kann man leider in diesem Fall
nicht sagen. Die Krise wird nach dem
Coronavirus noch nicht vorbei sein.
Die Kollateralschiden werden enorm
sein, und die Weltwirtschaft wird sich
mit einer langeren Rezession auseinan-
dersetzen miissen. Wie schon gesagt,
die Welt wird eine andere sein.

Wann rechnen Sie mit einer Riickkehr
des Normalzustands?

Ich hoffe, dass sich die Situation mit
dem Virus Anfang Sommersaison
wieder etwas normalisiert. Wie sich die
Situation entwickelt, hangt nun stark
von den Massnahmen des Bundes ab.
Wirken rigorose Massnahmen wie in
Osterreich oder Italien besser als
pragmatische wie in Deutschland und
der Schweiz? Das kénnen wir leider erst
im Nachhinein sagen.

Wird die Schweizer Hotellerie nach der
Cc irus-Epidemie noch di
sein wie vorher?

Nein, definitiv nicht. Die Schadensbilanz
wird enorm sein, und der Schock wird
uns noch lange in den Gliedern sitzen.
Vielleicht lernen wir aber auch wieder,
das, was bisher als normal galt, mehr zu
schitzen. Das wire dann aber auch das
einzige Positive aus dieser Krise.

E

Andreas Ziillig am runden Tisch von Bundesrat Guy Parmelin.



16 Publireportage

htr hotel revue
Nr. 6 -19. Mdrz 2020

Hochster Sch

Qualitatshandwerk

Wir verbringen rund

3’000 Stunden pro Jahr auf
unserer Matratze! Verlorene
Zeit? Keineswegs.

Guter Schlaf starkt unsere
Abwehrkrafte und bestimmt
das Wohlbefinden und
damit die Erfolgskraft.
Deshalb ist dem Schlaf-
komfort grésste Bedeutung
zuzumessen. Rasch ein-
schlafen, ausgeruht auf-
wachen und voller Energie
in den Tag starten.

Die handwerklich in der Schweiz
gefertigten Produkte von BICO
und Happy Professional ermégl-
ichen Ihren Gésten ein sensatio-
nelles Schlaferlebnis.

Hochster Schlafkomfort auf
Schweizer Qualitatshandwerk
BICO fur «a tuufa gsunda Schlaaf»
und Happy Professional «l wett i
hett es happy Bett» produzieren
am Standort Schénis hervorra-
gende Matratzen, selbstverstand-
lich swissmade und nachhaltig.
Die Lebensdauer der Matratzen
und die einfache Handhabung
auch fur das Housekeeping sind
weiterere Pluspunkte. Die beiden
Schweizer Qualitatsmarken schaf-
fen gemeinsam mehr Wohlbefin-
den beim Schlafen und besseren
Schlafkomfort. Wissenschaftlich
fundierte Erkenntnisse aus dem
Good Night’s SleepLab kombi-
niert mit Schweizer Qualitat bil-
den die perfekte Grundlage fir
die beste Matratze. Sie Giberzeugt
hinsichtlich Ergonomie, Bettkli-
ma, Hygiene und Haltbarkeit und
ist optimal auf lhre Wuinsche ab-
gestimmt.

Handwerkliche Spitzenleistung
und Hightech-Materialien

Die technalogisch innovativen Ma-
tratzen von BICO und Happy Pro-
fessional werden in Schénis mit viel
Liebe zum Detail produziert. BICO
und Happy Professional kombinie-
ren Handwerk mit technisch hoch
entwickelten Materialien.

Handwerk in der
BICO Manufaktur

Schweizer Schlafkomfort fiir

lhre Gaste

Wer auf einer Matratze von
BICO oder und Happy Professio-
nal schlaft, profitiert von einer
idealen und konstanten Kérper-
temperatur - ohne unangeneh-
mes Schwitzen oder Frieren. Die
Matratzen bieten eine gleich-
massige Gewichtsverteilung zur
Vermeidung von Druckpunkten.
Eine individuell passende Schlaf-
unterlage stutzt und entlastet
lhren Koérper namlich an den rich-
tigen Stellen: Die Hiifte und die
Schultern sinken ein, der Bereich
der Lordose wird gestutzt und die
Wirbelsaule liegt entspannt. BICO
und Happy Professional Matrat-
zen sind &usserst langlebig: Uber

¢ : »

Jahre hinweg verliert die Matrat-
ze kaum an Rickstellkraft und
Uberzeugt mit Materialbestan-
digkeit. So sind die Kérper lhrer
Gaste an den richtigen Stellen ge-
stutzt und entlastet — und zwar
die ganze Nacht. Sie werden es
bereits am Morgen merken, aus-
geschlafene Gaste sind zufriede-
ne Gaste.

Gepriifte Schweizer Qualitat

und Expertise

Jedes BICO und und Happy Profes-
sional -Produkt wird im SleepLab
in Schanis CH, dem einzigartigen
Matratzen-Testcenter, auf die vier
relevanten Parameter Ergonomie,
Hygiene, Klima und Dauerhaltbar-
keit gepruft und vom unabhangi-

1

latkomfort auf Schweizer

gen Institut AEH in Zurich zertifi-
ziert. Die Produkte erfullen damit
héchste Anspriiche in puncto
Qualitat und geben lhnen Sicher-
heit, jederzeit «a tuufa gsunda
Schlaaf» zu geniessen.

Swissness und Nachhaltigkeit
BICO und Happy Professional sind
durch und durch Schweizerisch: So
liegen Firmensitz und Fertigung
in Schénis und die Wolle kommt
von Schweizer Bergschafen (Swiss-
wool).

Aus der Liebe zur Heimat und fur
kurze Transportwege werden lo-
kale Lieferanten bevorzugt. Dar-
um haben BICO und Happy Pro-
fessional einen der geringsten
CO,-Fussabdruicke der Branche.

L) [
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Geschlagen, aber nicht besiegt

Vielerorts herrschen noch perfekte Schneebedingungen — wie hier in Adelboden. Am letzten Wochenende wurde der Skibetrieb jedoch auf Anordnung des Bundes gestoppt.

Wintersaison

Das vorzeitige Saisonende trifft Berg-
bahnen und -destinationen hart. Nun
hoffen sie auf unkomplizierte Hilfe durch
den Bund — und auf den Sommer.

Seit letztem Samstag stehen in
der ganzen Schweiz die Skilifte
still. Das Coronavirus hat die
‘Wintersaison, die fiir viele so
schwungvoll begonnen hatte, ab-
rupt ausgebremst. «Der vorzeitige
Saisonabbruch ist fiir die Seil-
bahnunternehmen &usserst ein-
schneidend - wie notabene fiir
den gesamten Tourismus in unse-
rem Land. Aber die Gesundheit
der Menschen geht absolut vor»,
sagt Andreas Keller, Kommunika-
tionsleiter beim Branchenver-
band Seilbahnen Schweiz. Der
Saisonabbruch werde die Berg-
bahnen wirtschaftlich sehr stark

PATRICK TIMMANN

treffen. «Fiir einige kdnnte es gar
existenziell werden.»

Kellers Aussagen widerspiegeln
die Lage bei den Bahnen vor Ort.
Peter Engler, CEO der Lenzerhei-
de Bergbahnen AG, spricht von
einer «schmerzhaften» Situation.
«Die Region Arosa Lenzerheide
konnte bis am 13. Mérz auf eine
sehr gute Wintersaison schauen,
nun werden uns bis zum geplan-
ten Saisonende vom Ostermontag
Einnahmen von ca. 6 Millionen
Franken fehlen.» Bei den Zermatt
Bergbahnen rechnet man mit
Umsatzeinbussen von 20 bis 30
Prozent, bei den St. Galler Pizol-

bahnen sind es 10 bis 15 Prozent.
Letztere Prognose beruhe aller-
dings auf der optimistischen An-
nahme, dass die 8er-Gondelbahn
Bad Ragaz am 9. Mai in den regu-
ldren Sommerbetrieb starten kon-
ne, so CEO Klaus Nussbaumer.
Auf dieses Datum hofft auch Tho-
mas Kiing, Geschiftsfithrer der
Brunni-Bahnen Engelberg AG.
«Wir hatten wegen der schwieri-
gen Schneeverhiltnisse in tiefe-
ren Lagen eine durchzogene Win-
tersaison und hatten gehofft, im
Friihling noch etwas Boden gut-
machen zu kénnen.» Wenig Opti-
mismus herrscht bei den Titlis
Bahnen: «Wir rechnen damit,
dass sich die angespannte Situa-
tion bis in den Herbst hinein-
zieht», so CEO Norbert Patt.

Eine gespenstische Ruhe legt
sich tiber die Talschaften

Die Pandemie hat léngst Folgen
fiir die Destinationen als Ganzes.
«Die Massnahmen des Bundes
vom 13. und 16. Médrz bedeuten
faktisch den Stillstand fiir uns als

Destination», ldsst Daniel Lug-
gen, Kurdirektor von Zermatt,
mitteilen. «Die Winterwander-
wege um Zermatt sind zwar

noch offen, doch es gibt kaum:

noch Géste. Auf die kommenden
Monate blicken wir mit Besorg-
nis. Die Zeit ist von viel Unsicher-
heit geprégt.»

Im Unterengadin und Val
Miistair kénne man weiterhin
Wintererlebnisse in der Natur
abseits der Massen wie Winter-
wandern, Schlitteln oder Lang-
laufen wahrnehmen. «Wir ver-
zichten angesichts der sehr
angespannten Lage jedoch auf
eine aktive Bewerbung dieser
Aktivititen», so Martina Stadler,
Direktorin bei der Tourismus
Engadin Scuol Samnaun Val
Miistair AG. Ahnlich klingt es aus
dem Prittigau: «Eine neue
Langsamkeit ist ins Tal einge-
kehrt», sagt der Davoser Touris-
musdirektor Reto Branschi.

Kein Blatt vor den Mund
nimmt Yolanda Josephine Bond,
verantwortlich fiir die Kommuni-

kation der Saastal Tourismus AG.
«Die Giste bleiben mehrheitlich
zu Hause, Ferien sind momentan
nicht angesagt. Kein Hotel kann
so wirtschaftlich bleiben. Die
Einbussen werden folglich mas-
siv sein - fiir alle Anbieter in der
Destination.» Dass die Auswir-
kungen auf das Geschift ein-
schneidend sein werden, glau-
ben auch ihre Kollegen aus
Graubiinden. Stadler fiirchtet
einen «gravierenden» Einfluss auf
das Geschiftsergebnis. «Fiir Be-
herberger, Gastronomie, Berg-
bahnen, Handel, Gewerbe und
Sportanbieter bedeutet der vor-
zeitige Saisonschluss einen enor-
men wirtschaftlicher Verlust», so
Branschi.

Im Saastal hofft man nun auf
die Soforthilfe von 10 Milliarden
Franken, die der Bundesrat in
Aussicht gestellt hat. Nicht im
Detail klar sei jedoch, wer, wie,
wann und in welcher Héhe An-
spruch darauf habe, gibt Bond zu
bedenken: Seilbahnen Schweiz
dppelliert deshalb an die Politik:

Corona-Krise

swissimage.ch/Christof Sonderegger

«EBs ist nun matchentscheidend,
dass die vom Bundesrat verspro-
chene wirtschaftliche Abfede-
rung iiber Kurzarbeit und andere
Instrumente ganz rasch umge-
setzt wird. Es geht u. a. darum, die
kurz- und mittelfristige Liquiditat
der Unternehmen zu sichern», so
Andreas Keller. Entsprechende
Forderungen habe man beim
Bundesrat deponiert.

Martina Stadler will unterdes-
sen die Hoffnung nicht verlieren:
«Der Schaden ist sicher geringer,
als wenn die Corona-Pandemie
uns bereits im Dezember erreicht
hétte.» Mit Hinblick auf den Som-
mer setze sie auf die Treue der
Schweizer Giste.

Reto Branschi driickt es so aus:
«Wenn . die Infektionswelle ein-
mal abgeklungen ist, werden die
Menschen wohl viel Ruhe brau-
chen und die Natur geniessen. Es
wird wohl ein Sommer, den wir
alle nie vergessen werden.»

seilbahnen.org/de/Service/Co-
ronavirus.ch

Schweiz Tourismus legt den Fokus «auf die

Krisenmanagement

Obwohl hierzulande noch
kein Ende der Krise rund
um das Coronavirus in
Sicht ist, arbeitet die
Marketingorganisation
Schweiz Tourismus jetzt
bereits an einem Plan fiir

die Zeit danach.

o

Die gesamte Reiselandschaft be-
findet sich derzeit in einer noch
nie dagewesenen Zisur, welche
die Branche noch lange Zeit be-
schiftigen wird. Der globale Tou-
rismus befindet sich derzeit quasi
im Stillstand.

«Wir miissen mit unserer
Arbeit bei null anfangen», sagt
Markus Berger, Mediensprecher
von Schweiz Tourismus. Bei der
Marketingorganisation = wurden
siamtliche Veranstaltungen und
Kampagnen auf Eis gelegt, weil
Reisen in die Schweiz derzeit nur
sehr eingeschriankt moglich sind.

Zu den gestrichenen Events ge-
hért auch der Ferientag, welcher
am 15. und 16. April in Arosa hat-
te stattfinden sollen und der
grosste inldndische Branchenan-
lass fiir die touristische Vermark-
tung der Schweiz ist. Derzeit wird
laut Schweiz Tourismus {iiber
mogliche Alternativen diskutiert,
bei Redaktionsschluss waren
diesbeziiglich noch keine weite-
ren Informationen verfiigbar. Ob

der Anlass verschoben wird oder
in einer anderen Art stattfindet,
will die Marketingorganisation
aber in den nichsten Tagen be-
kannt geben. Auch die geplante
Sommerkampagne, welche ST
hitte  kommunizieren wollen,
wird so nicht durchgezogen; zu-
erst muss sich die Lage im Land
entspannen. Ansonsten haben
solche Marketingaktivitdten kei-
ne oder gar eine negative Wir-
kung.

«Wir miissen bei den Gésten
sehr viel Empathie zeigen»
Selbst wenn ab Sommer wieder
Giste in die Schweiz einreisen
diirfen; laut Markus Berger miis-
sen diese dann ganz anders an-
gesprochen werden. Denn nach
einem solchen Ereignis sei die
Tonalitdt elementar: «Wir miis-
sen nach einem solchen Ereignis
sehr viel Empathie zeigen und
beim Gast zuerst wieder die Rei-
selust wecken», so der ST-Me-
diensprecher. Schweiz Touri§mus

arbeitet derzeit an einem Recove-
ry-Plan. Dieser soll eingesetzt
werden, sobald die grébste Pan-
demie-Welle tiberstanden ist und
die ersten Leute wieder Lust be-
kommen zu reisen. Die poten-
ziellen Giéste sollen so bewusst
zur richtigen Zeit abgeholt
werden.

Bereits wieder Buchungen aus
China entgegengenommen
Wann und wo die Menschen zu-
erst wieder Lust auf Ferien in der
Schweiz kriegen, ist momentan
schwer abzuschdtzen. In einem
mittlerweile tiberholten Szenario
rechnete Schweiz Tourismus
noch damit, dass die Géste aus
dem Inland als Erstes wieder fiir
Reisen in der Schweiz motiviert
werden konnen. Diese Prognose
hat sich nun etwas verdndert.
Laut dem aktuellsten Stand
wird sich die Situation in Asien,
vor allem in China, am ehesten
etwas entspannen. Die Coro-
na-Infektionen gingen dort dras-

Zeit danach»

tisch zurtick in den letzten Wo-
chen und kénnen derzeit recht
tief gehalten werden. Die Be-
arbeitung dieser Mérkte durch
Schweiz Tourismus wird nun
langsam wieder aufgenommen.
«Wir konnten bereits wieder Bu-

chungen fiir Incentive-Reisen
und Gruppen aus China entge-
gennehmen, allerdings fiir das
Jahr 2021», so Markus Berger. In
China sehe man bereits wieder
ein Licht am Ende des Tunnels, in
Europa hingegen noch nicht.

Die Gasteeinbriiche nach Quartal
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Food und Beverage

Saviva AG 4
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b Universitst Bern, Forschungs-
stelle Tourismus CRED-T

3012 Bern
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EAC Eltschinger Au
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8800 Thalwil
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World of Fragrance
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barmade
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Glas- & Siebdruck AG
6010 Kriens
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Bietet den Campern viel individuelle Freiheit — und auch geniigend Abstand: Der Campingplatz Morteratsch im Oberengadin.

Im Winter gibts noch Luft nach oben

Wintercamping

Rund 90 Prozent des Campingumsatzes
wird in der Sommersaison generiert. Doch
die Nachfrage in der kalten Jahreszeit
steigt, Wintercamping liegt im Trend.

Im laufenden Winter verzeich-
net der TCS, der grosste Cam-
pingplatzbetreiber der Schweiz,
bereits ein sattes Plus von
30 Prozent im Vergleich zum
Vorjahr. Trotzdem: Der Léwen-
anteil des Jahresumsatzes wird
in der Sommersaison erwirt-
schaftet. Auf den Winter fallen
lediglich circa 4 Prozent. «Das
Wintercamping ist immer noch
ein Nischengeschift», sagt Oli-
ver Griitzner, -Leiter Touris-
mus &Freizeit beim TCS, Die
gute Entwicklung des Umsatzes
in diesem Winter sei unter ande-
rem auch auf kimatische Ursa-
chen zuriickzufiihren - der
Winter war warm und an den
‘Weihnachtsfeiertagen schnee-
reich. 5 der insgesamt 24 Cam-
pingplétze des TCS halten in der
kalten Jahreszeit ihre Pforten fiir
winterfeste Camper offen.

Von den 401 Campingplétzen
in der Schweiz sind 175 Mitglied
von Swisscamps, dem Verband

LIZ WOLLNER-GRANDVILLE

Schweizerischer Campings. Die
Hilfte der Swisscamps-Mitglie-
der-Campings hilt ihre Anlagen
in der kalten Jahreszeit fiir Géste
offen. Allein in den Monaten Ja-
nuar und Februar 2019 verbuch-
ten die Plitze in der Schweiz ein
Plus von 16 Prozent im Vergleich
zum selben Zeitraum 2018,

Der Campingboom der letzten
Jahre sei auch ein Lifestyle-The-
ma, meint Griitzner. «Die Leute
haben das Campen wiederent-
deckt; es ist wieder cool gewor-
den.» Man besinne sich wieder
auf die einfachen Dinge, «und
auch Themen wie Flugscham
und Greta Thunberg schaffen ein
entsprechendes  Bewusstsein»,
das dem Camping zugutekomme,
sagt der Experte. Im vergangenen
Jahr konnten allein die TCS-Plit-
ze einen Umsatz von 24,6 Millio-
nen Franken erwirtschaften.

In der wirmeren Jahreszeit lo-
cken Schweizer Campingplétze
viele Géste an. Ganzjahrig be-

trachtet, gab es in den ersten
neun Monaten des Vorjahres
3,55 Millionen Ubernachtungen.
Laut der grossten nationalen
Gastebefragung im  Freizeittou-
rismus der Schweiz (TMS, 2017)
kommt der Wintercamper vor-
wiegend aus der Schweiz
(77,4 Prozent). An zweiter Stelle
liegen Géste aus Deutschland mit
13 Prozent, gefolgt von Gisten
aus den Niederlanden mit 2 Pro-
zent. Fast die Hilfte der Winter-
camper bleibt fiir eine bis drei
Néchte auf einem Campingplatz.
Allerdings halten sich auch tiber
20 Prozent der Campinggiste
wihrend acht oder mehr Néch-
ten in der gleichen Destination
auf. In der Regel reisen die natur-
verbundenen Ferienfreunde im
Winter vorwiegend mit einem
‘Wohnmobil oder einem Caravan
an.

Wintercamper sind bereit, tief
in die Tasche zu greifen
Wintercamping liege eindeutig
im Trend, sagt auch Michael
Sterk, Betriebsleiter des gréssten
Campinganbieters der Schweiz,
der Bantam AG. Allerdings miis-
se man zwischen campen im
Schnee und iiberwintern in siid-
lichen Landern unterscheiden.
Sterk beobachtet in den letzten
Jahren einen deutlichen Anstieg
der Verkaufszahlen wintertaugli-
cher Wohnmobile. Die Bantam

Campingplatze: Nun trifft es auch sie

Die Corona-Pandemie lihmt die
Reisebranche. Auch das Cam-
ping ist betroffen, obwohl «Social
Distancing» hier leichter fallt als
etwa im Hotel. Vergangene Woche
herrschte in der Campingbranche
noch vorsichtiger Optimismus:
«Entweder wir profitieren von die-
ser Situation, oder sie hat einen
negativen Effekt», meinte Oliver
Griitzner, Leiter Tourismus & Frei-
zeit beim TCS. «Wenn das Virus
nicht wire, wiirde ich sagen, der
Start ins 2020 ist gegliickt.» Vor
den neu erlassenen Grenzkont-
rollen und beinahe téglich neuen
Einschrankungen des 6ffentlichen
Lebens musste inzwischen aller-
dings auch der TCS kapitulieren:
«Alle 24 TCS-Campingplétze blei-
ben bis auf Weiteres geschlossen.
Das Wohlbefinden unserer Mit-

glieder, Gaste und Mitarbeitenden
hat hochste Prioritédty, liest man
seit neustem auf der Website des
Touring-Clubs.

Bereits friiher schliessen muss-
te der TCS-Camping Lugano-Muz-
zano im Tessin. «Wir gehen davon
aus, dass weitere Schliessungen
folgen werden oder sogar die Er-
4ffnung der Campingsaison ver-
schoben werden muss.» Die Aus-
sage hat sich inzwischen als
richtig erwiesen. Beispiel Peter
Kéch, Pachter und Betreiber des
Campingplatzes Morteratsch im
Oberengadin: Vergangene Woche
registrierte er noch kaum negative
Auswirkungen. «Wir haben ein
paar Absagen, weil der Engadin
Skimarathon abgesagt wurde,
aber generell ist es eher positiv.
Camping bietet eine gute Moglich-

keit, die Distanz zum Nachsten
selbst zu bestimmen. Die Géste
kommen mit ihren eigenen Unter-
kiinften, und man kann sich so
bewegen, wie man das mochte»,
50 Kich. Und trotzdem heisst es
seit Wochenbeginn auf der Web-
site des Campingplatzes: «Ob-
schon auf unserem Campingplatz
die aktuell geltenden und notwen-
digen Abstands- und Hygienere-
geln eingehalten werden, haben
wir entschieden, den Platz am
Sonntag, 22. Mérz, zu schliessen.»

«Wie gross die Auswirkungen
sein werden, kénnen wir zum’iet-
zigen Zeitpunkt nicht sagen», be-
tont der Verband Schweizerischer
Campings, Swisscamps. Immer-
hin: Bei allen Platzen gingen nach
wie vor weitere Buchungen fiir die
kommende Saison ein. liz/pt

AG verkauft jahrlich schweizweit
{iber 1000 Campingfahrzeuge. In
der gesamten Schweiz waren
2019 bereits mehr als 100000
campingtaugliche Fahrzeuge im
St kehr ugel i
darunter 65000
Wohnmobile und
35000 Caravans.
Fiir Wintercam-
per spiele eine
hochwertige Fahr-

allgemein ist der Wintercamper
bereit, mehr Geld pro Tag auszu-
geben a]s. Camper in den wirme-
ren Monaten. Geméss dem TMS
2017 haben Géste im Winter
eher héhere Ausgaben pro Tag,
als Géste im Som-
mer: Knapp 9 Pro-
zent geben in der
kalten Jahreszeit
tdglich 200 Fran-
ken oder mehr

zeugausstattung aus, wihrend im
wie z.B. eine Sommer nur rund
perfekte Isolation, 3 Prozent der Gés-
eine verldssliche te eine vergleich-
Heizung oder Din- «Wer hartes Win- bare Summe auf-
ge wie eine frost- e wenden.

freie  Wasserver- tercarnpmg m Zu den kostspie-
sorgung eine  Engadin machen  ligeren Camping-
besonders wichti- formen zihlen

ge Rolle, sagt auch
Christoph Hostett-
ler, Président von
Caravaningsuisse,
dem Schweizeri-
schen Caravange-
werbeverband. «Wer wirklich
hartes Wintercamping im Enga-
din machen will, der muss ein
entsprechend gutes Fahrzeug
haben» - und das bedeute eine
Investition in der hoheren Preis-
kategorie, so Hostettler. Bei
Wohnwagen miisse man mit
Kosten in Hohe von 40000 Fran-
ken rechnen, bei Wohnmobilen
mit 100000 Franken - wobei die
Grenze nach oben offen ist. Ganz

will, muss ein gutes
Fahrzeug haben.»

Christoph Hostettler
Président Caravaningsuisse

auch die vielfalti-
gen Glamping-An-
gebote - sie rei-
chen von mietba-

ren  Safarizelten
iiber Bungalows
bis hin zu beheizbaren Weinfés-
sern. Glamping spricht laut

Griitzner vor allem Neueinsteiger
an, da sie dafiir weder Wohnmo-
bil noch Schlafsicke und auch
kein Zelt brauchen. «In diesen
Unterkiinften kann man das
Campingfeeling spontan erleben
und geniessen.» Insgesamt hat
der TCS auf seinen Plitzen
240 Glamping-Angebote in
24 verschiedenen Varianten, die

Peter Kéch

auch im Winter zur Verfiigung
stehen. Im Sommer liegt die
Auslastung bei bis zu 100 Pro-
zent, in der Tiefsaison je nach
Angebot bei 30 bis 50 Prozent.

Keine Konkurrenz zur klassi-
schen Hotellerie

2018 verbuchte die Parahotellerie
in der Schweiz, zu der neben
Campingplédtzen auch Ferien-
wohnungen und Kollektivunter-
kiinfte zdhlen, laut Bundesamt
fiir Statistik rund 16,5 Millionen
Logiernichte. Zum Vergleich:
Schweizer Hotels und Kurbetrie-
be verzeichneten im gleichen
Zeitraum knapp 39 Millionen
Néchtigungen. Laut IG Paraho-
tellerie Schweiz hilt der Boom
unvermindert an. Die traditionel-
le Hotelbranche sieht in der Para-
hotellerie keinesfalls einen Kon-
kurrenten, vielmehr «ergénzen
sich die Hotellerie und die Para-
hotellerie in den Schweizer Fe-
rienregionen seit mehr als 100
Jahren ideal. Beide decken unter-
schiedliche  Gistebediirfnisse
ab, heisst es beim Branchenver-
band HotellerieSuisse.

Markus Berger, Medienspre-
cher bei Schweiz Tourismus,
schliesst sich dieser Meinung an:
«Hotels und Campingplétze spre-
chen unterschiedliche Zielgrup-
pen an und sind in diesem Sinne
vielmehr eine Ergdnzung des An-
gebots als eine Konkurrenz.»

uerilla-Camping

Campen abseits der Massen

Es muss nicht immer der Cam-
pingplatz sein - es gibt interessan-
te Alternativangebote. Dazu zahlt
die Méglichkeit, das Wohnmobil
fiir eine Nacht auf dem Hof oder
Feld eines Landwirts abzustellen.
«Als Gegenleistung freuen sich
die Hofe tiber -einen Einkauf im
Hofladen», sagt Ole Schnack, der
in Deutschland den Reisefiihrer
«Landvergniigen» herausgibt, in
dem rund 830 Landwirte aufgelis-
tet sind, die ihren Hof fiir Wohn-
mobilisten zur Verfiigung stellen.
Mit dem Kauf des Reisefiihrers er-
halten Reisende eine Vignette, mit
der sie bei den gelisteten Gastge-
bern eine Nacht kostenfrei tiber-
nachten kénnen.

Fir die Schweiz gibt es mit
«SwissTerroir» ebenfalls einen
Reisefithrer fiir Wohnmobilisten,

die sich nach noch mehr Ruhe
sehnen. «SwissTerroir» fiihrt aller-
dings nur eine kleine Auswahl von
Betrieben auf - darunter auch Ki-
sereien, Weinbauern und Schoko-
ladeproduzenten, alle vorwiegend
in der franzosischen Schweiz.
Schweizer Wohnmobilisten nut-
zen entsprechend begeistert die
Alternativen im Ausland: In
Deutschland stellten Schweizer
die zweitwichtigste Gruppe von
Campinggésten dar - nach den

" Deutschen, sagt Schnack.

In der Schweiz seien diese
Alternativen nicht im Trend, be-
dauert Christoph Hostettler, Prasi-
dent von Caravaningsuisse, dem
Schweizerischen Caravangewerbe-
verband. In Deutschland, Frank-
reich und Italien kénnten Wohn-
mobilisten sogar problemlos in

Restaurants und Hotels essen ge-
hen und dann auf deren Parkplit-
zen im eigenen Mobil tGbernach-
ten. «Hotellerie und Gastronomie
in der Schweiz empfinden dies
immer noch als Bedrohung und
nicht als Chance», glaubt Hostett-
ler. Seiner Ansicht nach konnte
man in diesem Bereich noch mehr
Wertschopfung  generieren. Als
positives Beispiel fiihrt Hostettler
«France Passion» an. Dort werden
Tausende Betriebe angeboten, wo
man eine oder zwei Néchte gratis
tibernachten kann. Leider seien
solche Konzepte in der Schweiz
bislang auf kein Echo gestossen,
bedauert er. liz

landvergnuegen.com
swissterroir.ch
france-passion.com
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Mit Regionalitat die Gaste anziehen

Food-Tourismus

Der Food-Tourismus ist ein wachsender
Markt mit zahlungskraftigen Gésten. Ver-
schiedene Schweizer Regionen versuchen

sich entsprechend zu positionieren.

In einer globalisierten Welt, in der
Produkte und Dienstleistungen
weltweit kopiert werden, wéchst
das Bediirfnis nach einzigartigen
und authentischen Erlebnissen -
auch im kulinarischen Bereich.
Food-Touristen, als Zielgruppe
auch «Foodies» genannt, interes-
sieren sich fiir lokale Gerichte
und deren Geschichte, die Pro-
dukte und deren Herkunft.
Schweiz Tourismus hat deshalb
bereits 2017 den Gastronomiegast
ndher analysiert. Kulinarik ist
demnach zwar kein Hauptreise-
grund, aber ein wichtiger Be-
standteil einer Schweiz-Reise.
Gastronomiegdste sind jiinger als
der durchschnittliche Tourist, die
meisten sind zwischen 35 und 55
Jahre alt, gefolgt von der Gruppe
der 16- bis 35-Jéhrigen. Sie haben
ein Bediirfnis nach Qualitdt, Lu-
xus, Tradition und kulturellen
Events und nichtigen hauptséch-
lich in 4- und 5-Sterne-Hotels.
Fast jeder zweite Gastronomie-
gast gibt {iber 200 Franken pro
Tag aus; beim Durchschnittstou-
rist tut dies bloss einer von vier.
Attraktiv ist diese Zielgruppe
auch, weil sie iibers ganze Jahr

NATALIA GODGLUCK

kulinarische Erlebnisse sucht.
«Der Food-Tourismus ist ein Ni-
schenmarkt, aber die Community
wichst - auch dank Social Me-
dia», sagt Oliver Weibel von
Schweiz Tourismus.

Graubiinden Vorreiter, Grindel-
wald erkennt Potenzial
Kulinarische Vorzeigedestinatio-
nen sind das kanadische Onta-
rio, Kopenhagen als Epizentrum
der Nordic Cuisine sowie Malay-
sia als Schmelztiegel der Kultu-
ren. Aber auch das spanische
Baskenland, die Weinregionen
Bordeaux und Piemont oder das
Siidtirol sind bei Foodies beliebt.
Eine in der Schweiz bereits gut
positionierte Food-Region ist
Graubiinden mit den iiber die
Landesgrenze hinaus bekannten
Spezialititen ~wie  Biindner-
fleisch, Capuns, Nusstorte, Berg-
kdse und anderem. Auch das
Tessin positioniert sich mit Ri-
sotto, Polenta, seinen lokalen
Wurst- und Késesorten und wei-
teren Spezialititen als Genussre-
gion. Ebenfalls grosses Potenzial
in der Regionalitit sieht Bruno
Hauswirth, Direktor von Grindel-

Die authentische, urchige Schweizer Kiiche ist auch bei Touristen beliebt.

wald Tourismus. «Mit Authenti-
zitdt und Landwirtschaft wollen
wir die Wettbewerbsfahigkeit
und Wertschopfung als alpine
Tourismusdestination stérken.»
Die grésste Herausforderung
sieht Hauswirth in der Verfiig-
barkeit von regionalen Lebens-
mittelrohstoffen aus Grindel-
wald und der Jungfrau-Region,
denn das sei die Voraussetzung
fir die Entwicklung eines au-
thentischen Food Tourismus. Die
Grundlagen hierfiir hat Grindel-

wald Tourismus 2019 zusammen
mit dem Verein Eigerness sowie
der Berner Fachhochschule
(BFH) in einem 50-seitigen
Dokument erarbeitet.

Gemeil Identitét g

wichtig wie gute Produkte
Welche Faktoren fiir eine erfolg-
reiche Marktpositionierung wich-
tig sind, weiss Toya Bezzola von
Graubiinden Viva. Sie hat 2016
eine Masterarbeit zum Thema
Food-Tourismus geschrieben, die

Schweiz Tourismus

international publiziert wurde.
«Um mit Regionalitit zu punkten,
bendtigt eine Destination einzig-
artige Produkte, kulinarische
Kompetenz und ein funktionie-
rendes Netzwerk. Eine gemeinsa-
me Vision und eine gemeinsame
Identitdt sind ebenfalls wichtigy,
betont Bezzola. Schubkraft brin-
gen Spitzenkdche, Lebensmittel-
produzenten, Hoteliers und ande-
re Vorbilder, welche Regionalitit
leben, sie innovativ weiter entwi-
ckeln und nach aussen tragen.

Graubiinden habe alles. Kulinari-
sche Leuchttirme wie Rebecca
Clopath und Andreas Caminada,
Produzenten wie Marcel Heinrich
aus dem Albulatal mit seinen
Bergkartoffeln, das Gourmetfesti-
val St. Moritz, {iber 80 Gault-Mil-
lau-Restaurants, zahlreiche au-
thentische Bergbeizen und seit
2019 auch einen «kulinarischen
Reisefithrer». Mit Graubiinden
Viva stérkt der Kanton zudem den
Wirtschaftsstandort Graubiinden
iiber die Themen Erndhrung und
Kulinarik, indem die Region als
Hochburg der alpinen Genusskul-
tur national und international ver-
marktet werden soll.

Das Budget des 5-Jahres-Pro-
jekts liegt bei 14 Millionen Fran-
ken, wobei rund ein Drittel der
Fordergelder aus der Neuen Re-
gionalpolitik (NRP) stammen.
Bereits eine Erfolgsgeschichte in
Regionalitit erzihlt die Destina-
tion Valposchiavo. Zehn Hote-
liers haben 2015 das Programm
«100% Valposchiavo» gestartet,
bei dem jedes Hotel drei Gerich-
te aus lokalen Rohstoffen anbie-
tet. Einige Jahre, Auszeichnun-
gen (darunter der Milestone 2016
im Bereich «Nachhaltigkeit»)
und zahlreiche Medienberichte
spiter sind die Ubernachtungs-
zahlen markant gestiegen. Wa-
Ten es 2015 noch 45000 Logier-
nichte, konnte die Destination
2019 bereits deren 60000 ver-
buchen.

graubuendenviva.ch
eigerness.ch
valposchiavo.ch

;
TRANSGOURMET

Quiality

Neu im Sortiment

Mit Transgourmet Quality fangt jeder Tag gut an. Seit Kurzem kommen auch

Schokoladenfreunde voll auf ihre Kosten: Die Nuss-Nougat-Creme gibt
‘es neu im Sortiment und rundet die Produktvielfalt fir jedes Fruhsttick ab.

ANZEIGE

&= TRANSGOURMET
PRODEGA
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L'industrie tourist

Le chateau de Chillon tristement désert.

Gestion de crise

Les musées, transports touristiques et
autres activités de loisirs sont interdits
jusqu’au 19 avril. Les prestataires restent
sereins et activent le chomage technique.

«Tout le monde court et essaie de
faire au mieux.» Jérome Gachet,
responsable Communication du
MOB, résume assez bien l'état
d’esprit qui régne au sein de I'in-
dustrie touristique depuis pres
d’'une semaine. Suspendus aux
décisions du Conseil fédéral, les
prestataires  touristiques  ro-
mands ont tous fermé leurs por-
tes, la plupart depuis ce week-
end déja. Cette mesure, valable
jusqu'au 19 avril, concerne abso-
lument toute la palette touristi-
que: les musées, l'offre culturelle
et sportive, les transports touristi-
ques, les bains thermaux, les acti-
vités de divertissement. «La santé
de nos clients et de nos collabora-
teurs représente pour nous la
priorité», partage avec sérénité
Bernhard Tschannen, CEO de

LAETITIA GRANDJEAN

Glacier 3000. Contrairement a
dautres stations de ski restées
ouvertes jusqu’a la fin du week-
end dernier, le domaine a choisi
de fermer toutes ses installations
des le samedi 14 mars.
«Mars-avril sont normalement
nos mois les plus forts de I'hiver.
Nous nous attendions un peu a
des restrictions, mais pas d'un
jour a l'autre. Nous avons organi-
sé le rangement du domaine
skiable pour le convertir en mode
été. Ce lundi a midi, tous nos col-
laborateurs étaient a la maison»,
détaille Bernhard Tschannen.
Glacier 3000 emploie environ 80
personnes. Parmi celles-ci, seules
cing a six personnes travaillent
encore 4 temps partiel, occupées
a des taches telles que le marke-
ting, la comptabilité, les réserva-

swiss-image.ch/Markus Buehler-Rasom

tions et l'information. Lentre-
prise envisage de faire appel au
choémage technique, également
pour les saisonniers. Aprés un
«excellent début de saison»,
Glacier 3000 avait déja perdu 60 a
70% de sa clientele de groupes
durant le mois de février.

Le MOB s'attend a une baisse
des recettes de 80% en mars

La semaine derniére encore, le
domaine skiable et de loisirs fai-
sait partie des acteurs touristi-
ques annongant vouloir miser sur
le marché suisse pour compenser
la baisse de fréquentation visible
depuis février en provenance des
marchés lointains. Cette stratégie
est pour I'heure reportée. «Plus
on se tiendra & ces mesures, plus
vite cette situation difficile sera
derriere nous», estime le CEO.
«Lobjectif consiste a limiter la
propagation du virus et non d’en-
courager les clients a utiliser no-
tre offre», indique a son tour Jé-
réme Gachet. Le MOB accueille
une majorité de touristes (80 a
85% de ses flux) tout en assurant
le transport de passagers. Une si-
tuation particuliere qui compli-
que la gestion de la crise. Lentre-
prise a fermé les lignes menant

aux Rochers-de-Naye et aux
Pléiades, etinterdit les voyages de
groupes, les trains spéciaux et le
train du fromage. Elle dessert en-
core les lignes Montreux-
Vevey-Rivera et Montreux-Ober-
land bernois, mais s'appréte a ré-
duire la cadence. Elle annonce
aussi recourir au chémage par-
tiel. Quant aux pertes estimées,
elles s'alourdissent de jour en
jour: «Notre fréquentation avait
baissé de 20% en février. Pour
mars, nous nous attendons a une
baisse des recettes de 80%. Lan-
née s'annonce trés compliquée.»
A Gruyeres, le chateau était
encore ouvert lundi. Il limitait
son acces a 50 personnes, y com-
pris le personnel. «Nous ressen-
tions jusque-la une baisse, mais
assez insignifiante, nos visiteurs
étant des Suisses, des familles et
non des caristes. Mais au-
jourd’hui [lundi], cest trés clair.
Le message est passé aupres de la
population, il n'y a vraiment pas
grand monde...» Filipe Dos San-
tos, directeur du chateau, gardela
téte froide. Il annongait «étre prét
4 tout» et avait déja pris la déci-
sion, comme beaucoup d'autres,
de repousser les manifestations
et vernissages agendés. Laurene
Weguener, responsable Commu-
nication et marketing de I'Ali-
mentarium de Vevey, confirme

Crise du coronavirus

ique a l'arrét

une période pascale habituelle-
ment riche en événements pour
le musée. Entre le 14 mars et le
30 avril, plus de 1500 personnes y
étaient attendues, sans compter
les traditionnelles
visites du musée.
«Nous avons bien
entendu stoppé la
promotion de
notre nouvelle ex-

précisément les répercussions
économiques que cette situation
exceptionnelle aura sur I'exploi-
tation. Plusieurs scénarios sont
étudiés en paralléle», releve aussi
un communiqué
de presse. La fon-
dation a annoncé
devoir  recourir
au chomage par-
tiel.

position mais «Nous  serons
comptons utiliser attentifs aux dé-
cette période pour penses, tout ce qui
mettre 'accent sur nest pas indis-
notre offre de  «Plus on se tiendra  Pensable sera mis
musée enligne,en . en attente. Heu-
proposant  des 3 CE€S MESUTES, plus reusement, nous
jeuxnotamment.»  vite cette situation  venons de boucler

. : difficile sera une période d'fn-
Chillon freinera o vestissement avec
les dépenses derriére nous.» notamment le
Fortement dépen- Bernhard Tschannen nouveau restau-

dant des visiteurs
étrangers a raison
de 75%, le chateau
de Chillon a vu son affluence
chuter depuis plusieurs semaines
déja. «Notre fréquentation suit la
courbe des nuitées en Suisse»,
déclare sa directrice Marta Dos
Santos. Sachant le taux d'occupa-
tion des hotels romands en chute
libre (lire ci-dessous), tout porte &
croire que les visiteurs n’étaient
plus trés nombreux. «Il est diffici-
le & I'heure actuelle de chiffrer

CEO Glacier 3000

rant qui est termi-
né. La qualité de
nos services sera
assurée au moment de la repri-
se», poursuit Marta Dos Santos.

Une certaine confiance qui ne
l'empéche pas dexprimer ses
préoccupations: «Je m'inquiéte
de 'impact de cette situation sur
I'économie mondiale. On peut
sattendre a une baisse du
pouvoir d’achat qui pourrait se
reporter sur les loisirs et le touris-
me.»

Mesure post-épidémie

L'OTV prét a un soutien financier

«La situation est tres difficile.
Nous éprouvons beaucoup d'em-
pathie a l'égard des prestataires
touristiques, mais partons aussi
du principe qu'il y aura une suite.»
Andreas Banholzer, directeur- de
I'Office du tourisme du canton
de Vaud (OTV) réfléchit déja 2 la
maniére dont L'office du tourisme
pourra aider ses partenaires au
sortir de la crise. «la priorité
consiste & régler les enjeux actuels,
ce qui n'empéche pas de penser &
L'orientation stratégique que nous
voulons privilégier au moment de
la reprise.» Les prestataires touris-
tiques ont revu leurs prévisions et
escomptent une reprise dés I'été.
LOTV prévoit de renforcer les
actions et campagnes existantes a
l'encontre de la demande indigéne
et résidente, a I'image de l'oeno-

Andreas Banholzer Valentin Dubach

tourisme. Des actions spéciales et
concertées - avec les destinations,
les hételiers, GastroVaud et ]'Office
des vins vaudois - sont également
envisagées: «Cela ne sert a rien
que tout-le monde fasse de la pro-
motion. Les prestataires ont et au-
ront besoin de liquidités. Notre OT
peut assumer cette part de marke-

ting.» Andreas Banholzer annonce
que des moyens financiers supplé-
mentaires seront débloqués. «Il
pourra s'agir de montants consi-
dérables en fonction de l'ampleur
des mesures nécessaires», note le
directeur.

«Nous nous attendons a ce que
nos voisins frangais et italiens pri-
vilégient la méme attitude: tout le
monde voudra stimuler le touris-
me, il sera dés lors difficile de res-
ter concurrentiel, d’autant plus si
T'euro reste aussi bas. Notre straté-
gie doit viser la plus-value.» Il cite
un exemple dans I'hétellerie qui
maintiendrait ses tarifs mais
pourrait proposer un surclasse-
ment ou un accés au spa, par
exemple. «LOTV pourrait financer
une partie de ces bonus», glisse
Andreas Banholzer. Ig

«Ces hotels plongés dans le noir font penser a un couvre-feu»

Portes closes

Les hotels peuvent offi-
ciellement rester ouverts,
selon le Conseil fédéral.
Mais voyant leur taux
d'occupation chuter, de
plus en plus d'hébergeurs
optent pour la fermeture.

LAETITIA GRANDJEAN

«En mars-avril, mon taux d'occu-
pation avoisine généralement les
55 & 60%. A la mi-mars, ce taux
atteignait 8 a 10%, représentant
une perte de chiffre d’affaires de
85%. Aujourd’hui, mon hotel est
vide.» Marie Forestier annongait
lundi le cceur lourd face aux mé-
dias avoir décidé le matin méme

de fermer son établissement 3
étoiles de La Tour-de-Paix, apres
avoir bouclé le restaurant deux
jours plus tot. La directrice de
I'Hotel Bon Rivage, par ailleurs
membre du comité exécutif
d'HotellerieSuisse, figurait parmi
les premiers hotels a prendre cet-
te décision. Mais depuis, les an-
nonces se succédent. De Geneve
aux stations valaisannes, autant
les petits que les grands établisse-
ments, ils sont de plus en plus
nombreux a opter pour la ferme-
ture. Méme si le Conseil fédéral
autorise l'ouverture des hotels,
mais pas de leur restaurant.
«Avant, on parlait d’annula-
tions, aujourd’hui, il n'y a plus
aucune activité», partage a son
tour Stefano Brunetti, président
des hoteliers lausannois et direc-
teur de I'Hotel de La Paix. Dans
son établissement, les longs cor-
ridors sont effectivement déserts,

L'Hétel de la Paix, a Lausanne, pratiquement vidé de ses hotes.  ldd

la réception est inoccupée, on
entend un bruit d’aspirateur au
loin. L'hotelier n’hésite pas a par-
ler d'un «tsunami» pour les 40
hotels qu'il représente. «Dans les
prochaines heures et jours, 90%

des collaborateurs de I'hotellerie
se trouveront a l'arrét, soit 'équi-
valent de 1800 personnes. Les
pertes de chiffre daffaires sont
estimées a un million de franc par
jour pour Lausanne.»

Son de cloche similaire a Ge-
neve: «Les compteurs tombent
petit a petit a zéro. J'estime le taux
d’occupation a 10% sur la desti-
nation & ce jour [mardi]», indique
Thierry Lavalley, président des
hételiers genevois et directeur du
Fairmont Grand Hotel Geneva.
«Je n’ai jamais vu la ville comme
ca: ces hotels plongés dans le
noir, ces restaurants fermés font
penser a un couvre-feu. C'est une
situation trés triste.»

Le Beau Rivage, I'Atrium Air-
port Hotel (tout juste inauguré)
ou encore le Warwick font partie
des établissements genevois ay-
ant notamment décidé de fermer.
«Nous n’émettons pas de consig-
nes a ce niveau-la, cette décision
appartient a chaque hotelier en
fonction aussi de son propriétai-
re», poursuit Thierry Lavalley. Sur
la Riviera, Le Montreux Palace, le
Swiss Majestic, le Grand Hotel du

Lac et L'Helvétie ont aussi fermé.

En Valais, le Conseil d’Etat
avait décidé lundi de fermer tous
les hotels. Une décision finale-
ment annulée par celle du Con-
seil fédéral: «Nous regrettons ce
manque de coordination, réagit
Patrick Bérod, directeur de I'As-
sociation hételiere du Valais. Si
on veut éviter la propagation du
virus, les hotels doivent fermer.»

En Valais, la plupart des éta-
blissements, autant en plaine
qu'en stations, ont déja opté pour
cette mesure, suite & la fermeture
des remontées mécaniques C€
week-end. Patrick Bérod estime
toutefois que certains hotels
doivent rester ouverts, du moins
en partie, pour héberger ceux
«qui n'ont nulle part ot loger»
comme les travailleurs détachés,
les techniciens, le personnel de la
grosse industrie ou des touristes
ne pouvant rentrer chez eux.
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«Estavayer-le-Lac a besoin d'un atout
comme ce projet de parc ludique»

D'une destination a 'autre

La directrice depuis trois ans de I'Office du
tourisme de la Broye loue une destination
proche de la nature. Mais affirme que
deux hotels 3 étoiles ne suffisent plus.

CLAUDE JENNY

Myriam Dégallier, vous allez
quitter la Broye aprés avoir
dirigé durant trois ans Esta-
vayer-le-Lac/Payerne Tourisme
pour prendre la direction de
Pays-d’Enhaut Région, Econo-
mie et Tourisme. Vous ne vous
plaisez plus dans la Broye?
Mais si | Je m’y plais bien, j'ai
beaucoup de plaisir a ceuvrer ici.
J'ai simplement été séduite par la
configuration du poste qui
m’attend au Pays-d’Enhaut, qui
est plus large, et me fera
m’occuper aussi de développe-
ment économique. Je n'ai pas pu
résister a l'attrait d'un tel poste.

Quelle radiographie faites-vous
du tourisme dans la Broye ?

Je fais un constat positif sur le
plan de la dynamique générale. 11
y a une belle motivation de tous
les partenaires de tirer a la méme
corde et faire valoir la qualité
d'un tourisme de qualité, proche
de la nature, grace a des rives
bien protégées. Cette motivation
émane des villes d’Estavayer et
de Payerne, ainsi que de
I'ensemble de la rive sud du lac
de Neuchétel. Sur un plan chiffré,
I'essentiel des nuitées vient de la
parahdtellerie. Au niveau
hotelier, nous avons enregistré

ANZEIGE

- sur mesure

Y

Viande fraiche. Choisissez la taille des portions
sur mesure, les types de transformation et
d'emballage qui vous conviennent, de méme que
des farces ou des créations de brochettes spéciales.

Notre vaste assortiment.
Adapté a vos besoins.
pistor.ch

Myriam Dégallier part sur un constat positif.

38800 nuitées en 2019, en
sensible augmentation, qui
résulte principalement de
Touverture d’une clinique de
soins spécialisés a Estavayer.

La carence au niveau des
pacités hotelieres d
Oui, il nous manque des
capacités hotelieres pour pouvoir
accueillir des événements. Avec
deux hétels 3 étoiles seulement a
Estavayer-le-Lac, ce n'est pas
suffisant. Il faut espérer de
nouveaux équipements hoteliers
et pouvoir disposer d'un
établissement 4 étoiles de 60 lits.
Louverture d'un hétel a Payerne
serait également souhaitable, car
cette ville va connaitre un attrait
important désormais avec la
rénovation de I'abbatiale et le
parcours muséographique qui a
été mis en place. On table sur
250000 &
300 000 visiteurs
cette année.

«Nous espérons

Miriam Schwarz

Parcours R

De la Broye au
Pays-d’Enhaut

Myriam Dégallier remettra ses
fonctions touristiques dans la
Broye a la fin mai avant de
reprendre la direction de Pays
d'Enhaut Région Economie et
Tourisme au 1er juin. Elle a
précédemment occupé le poste
de directrice adjointe de I'Office
du tourisme des Diablerets et fut
municipale de la commune
d'Ormont-Dessus. j

fructifier certaines valeurs fortes
de cette région, a commencer par
le parc naturel Gruyere-
Pays-d'Enhaut et certaines
traditions comme I'art du papier
découpé ou la
fabrication du
fromage.Ilya

Payerne est plus POUVDi r disposer aussi tout un
attractivegracea  d'yn établissement potentiel qu'il
I'abbatiale. Et a L faudra chercher a
Estavayer-le-Lac? 4 eton.les faire fructifier
Oten estle de 60 lits.» autour des

projet de parc Le Myriam Dégallier ballons, en dehors
Grand Jeu avec Dir. Estavayer-le-Lac Tourisme  du festival bien
son musée en connu. Je vais
plein air? également aussi

Le projet est présentement en
pause pour une question de plan
d’affectation mais pas du tout
abandonné. Au contraire, c'est
I'atout dont Estavayer-le-Lac a
besoin. Son étude devrait
avancer dans les mois a venir. Ce
projet historico-ludique s’articu-
lerait autour d'une place de jeux
et d'un parcours a travers la ville.

Un nouveau challenge vous
attend au Pays-d’Enhaut. Quelle
est votre analyse avant votre
entrée en fonction a la téte de
T'entité mise en place pour gérer
ala fois développement
économique et tourisme?

Iy a un enjeu de taille qui est de
trouver les moyens de remplacer
le ski traditionnel en proposant
d’autres activités praticables en
hiver. Offrir du fun hivernal,
vendre la montagne en hiver
autrement. Il s’agira aussi de faire

travailler a intensifier les liens et
peut-étre les collaborations avec
les régions voisines comme la
Gruyere, le Saanenland et les
Alpes vaudoises.

Vous cumulerez les casquettes
au niveau de la région, un défi
personnel qui, vous 1'avez dit
plus haut, vous attire?

La structure mise en place fait
qu'il y a désormais un seul
interlocuteur pour le développe-
ment économique et le tourisme.
On sait clairement a qui s’adres-
ser. C'est un atout dans la mesure
ol cela lisse la structure. Le
directeur en partance, Frédéric
Delachaux, a créé une dynami-
que. On ne part pas de rien. C'est
un énorme avantage. Et pour ma
part, venant de l'extérieur, je vais
arriver avec un regard neuf. Un
beau challenge professionnel
m’attend.
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Viamala Tourismus ist die regionale Tourismusorganisation
der Talschaften am Hinterrhein in Graubiinden. Sie erbringt
im Auftrag der 22 Gemeinden Dienstleistungen im Bereich
des touristischen Marketings und der Kommunikation.

Wir suchen per 1. August 2020 oder nach Vereinbarung eine/n

sucht per sofort eine/einen GeSChéﬁ:SfﬁhTET/iTl (100 %)

Allein-RezeptionistinI-Rezeptionisten 100% Fiir diese verantwortungsvolle und abwechslungsreiche
Unbefristete Anstellung Stelle mit Arbeitsplatz in Thusis und Spliigen suchen wir eine

fithrungserfahrene Persénlichkeit.

Glamping/Camping in Bad Ragaz

Sie \
haben Erfahrung als Rezeptionistin o Ihre wichtigsten Aufgaben und Zustandigkeiten |
sind entscheidungsfreudig und arbeiten selbststandig ~ Geschaftsfihrung von Viamala Tourismus o ‘

sind anpassungsfahig und arbeiten auch gerne im Team
absolvierten eine kaufmannische oder andere 3-jahrige Lehre
verfligen tiber ein stilsicheres Deutsch 5
sprechen und schreiben gut Englisch (Franzésisch- und Gemeinden, Medien, Giste, Offentlichkeit) ‘\
Italienischkenntnisse sind von Vorteil) ~ Pflege und Forderung aller notwendigen touristischen Kontakte und

« sind bereit, am Wochenende und abends zu arbeiten (Flexibilitat) Geschaftsbeziehungen ‘

- Aktive Kommunikation und Vertretung von Viamala Tourismus nach innen
und nach aussen (Mitglieder, Dienstleistungs- und Kooperationspartner, ‘

Aufgaben
- selbststandiges Fiihren der Rezeption mit Check-in, Inkasso
« Bearbeiten sé&mtlicher E-Mails in D/E/F/I

Was Sie mitbringen
Begeisterung fiir den Tourismus in der Region Viamala

I

« Fuhren der Reservationslisten und Tagesprotokoll ~ Hohere Touristische Fachausbildung und Berufserfahrung im touristischen
« Reinigungsarbeiten Umfeld :
Wir ~ Analytische, planerische und organisatorische Fahigkeiten sowie
« stehen voll hinter unserem Team unternehmerische Denkweise
sind ein innovatives Tourismusunternehmen ~ Erfahrung in Kommunikation und Organisation
fihren seit 10 Jahren Restaurant, Camping und Freibad - Hohe Leistungsbereitschaft sowie selbststindige und I8sungsorientierte

sind ein Ganzjahresbetrieb £Ai
beschaftigen 12 Festangestellte (im Sommer ca. 30 Mitarbeitende) Arbeitsweise

'

Kreativitat, Motivationsfahigkeit, Durchsetzungsvermégen und
Bewerbung an: 5 ! Fiihrungserfahrung

Giessenpark GmbH, J.+M. Zacharias, Seestrasse 41, 7310 Bad Ragaz Gewandtheit im Umgang mit EDV und modernen Kommunikationskanlen
oder E-Mail an info@giessenpark.com Stilsicheres Deutsch und gute Sprachkenntnisse in Italienisch und Englisch

mit Motivationsschreiben, aktuellem Lebenslauf mit Foto,

den letzten drei Arbeitszeugnissen. Was Viamala Tourismus Ihnen bietet

~ Selbstandiges Arbeiten mit einem dynamischen Team

- Abwechslungsreiche und vielfdltige Tatigkeit in einer Tourismusregion
it srossem ia ¢

«Sestalungsfreiraum bei der Entwicklung und Vermarktung unserer.

kultur- und naturnahen Tourismusregion

[

ezl

al

Gesucht einen leidenschaftlichen Gastrofreak

KOCh/Kachin Interessiert?
Jobcode hoteljob.ch: job17276022 Daniela Kollegger, Présidentin, freut sich tiber Ihren Anruf und erteilt gerne

weitere Auskiinfte, Tel. 079 438 24 26.

Lekker & Lekker Eatery Ihre vollstindige Bewerbung senden Sie bi‘tte an praesidium@viamala.ch
Zentrum Staldenbach 8, 8808 Pféffikon
info@lekker-lekker.ch -

3586 Y -
7 Viamala

50

Unsere Kundin ist eine etablierte im Wachstum befindliche Schweizer Hotelgruppe mit Sitz im Gross-
raum Zirich.

E N K ﬁ N M I c H Fir die bedeutende und mit viel Gestaltungsfreiraum ausgestaltete Position

Ferien und Freizeit fir Behinderte

Group General Manager

suchen wir eine unternehmerisch denkende Persénlichkeit (w/m) mit hoher Sozialkompetenz und guten
betriebswirtschaftlichen Kenntnissen.

Neber: der umfassenden operativen Fiihrung der gehobenen Hotellerie- und Gastronomiebetriebe
kommt der Optimierung und Kontrolle samtlicher Betriebsabléufe in dieser spannenden Position erhdhte
Bedeutung zu. Weiter sind Sie verantwortlich fiir das Qualitdtsmanagement und die Flihrung eines
schlagkraftigen Managementteams sowie das Innovationsmanagement zur stetigen Produktentwicklung
und Marktpositionierung.

Sie verfiigen Uber eine solide Ausbildung in der Hotellerie und mind. sieben Jahre Fihrungserfahrung in

H S - - der Leitung eines grosseren Hotelbetriebes bzw. einer Hotelgruppe im gehobenen Segment. Ausgewie-
Fg”eﬁtraume weg‘deﬁ wahr‘ sene Fachkenntnisse im Gastronomiebereich runden Ihren fachlichen Rucksack ab. Ihr Team begeistern
= . Sie durch Ihre authentische und inspirierende Filhrungspersénlichkeit mit Drive und Teamspirit. Sie
nank @hfef Si]ﬁﬂdﬁ 3L!Ch ﬂ!l’ kommunizieren auf allen Ebenen sicher in Deutsch und Englisch und gelten als herzliche Gastgeberper-

2 3 B h sénlichkeit mit der nétigen Prise Humor.
S

Men‘)Chen m{t € de!Uﬁg. Fiir eine Persénlichkeit mit hoher Eigenmotivation und erfrischendem Energielevel bietet sich hier eine

einzigartige Gelegenheit zur Weiterentwicklung einer modernen und zukunftsorientierten Hotelgruppe.

PC 40-1855-4 i
o ‘ . (\;) Falls dieses Inserat Ihr Interesse geweckt hat, wenden Sie sich bitte mit Ihren vollstandigen Bewerbungsunter-

www.denkanmich .ch e lagen direkt bei Mike Widmer, Managing Partner, Boyden global executive search (mike.widmer@boyden.ch).

g
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DIREKTION/ GESCHAFTSLEITUNG Stv. Leiter/in Kiiche Bad Schinznach AG SO/AG  jobl7265174
Kiichenhilfe im Std.Lohn Hotel Allegro D-CH job17214132
Position Arbeitgeber / Vermittler Region  Job-Code Koch Aushilfe SV Group BE job17198757
Geschiiftsfithrer Active Gastro Eng GmbH D-CH job17392413  Hilfskoch 90 % SV Group Z-CH job17198703
Leiter/in Gastronomie Adecco Human Resources AG 0-CH job17379528  Kiichenchef Active Gastro Eng GmbH BE j
Stv./Junior Geschiftsleiter/in Effinger Kaffeebar GmbH BE job17365381  Koch Kappeler Gastro AG GR J 3
Geschiftsfithrer/in Adecco Human Resources AG BE job17348925  Pizzaiolo Marina Gastro AG O-CH ji
Geschiftsfiihrer Aletsch Bahnen AG 0-VS job17182555  Chefde Partie Ampersand LU joh
Stv. Geschiftsfiihrer/in Adecco Human Resources AG ZH job17168328  Koch Gastronomie Vierwaldstittersee LU job16525850
Restaurant; er Active Gastro Eng GmbH D-CH _ jobl7158266  Thailéndischer ialitdten Koch hotel Wilerbad Z-CH ji
Geschiiftsfithrer Adecco Human Resources AG BS job17138374 Chef de Partie SeminarHotel am Agerisee Z-CH job16473490
Geschiiftsfiihrer Active Gastro Eng GmbH D-CH  job17125869  Chefde Partie Restaurant Schiitzenhaus Basel BS Jjob16471007
Geschiftsfithrer/in Belalp Bahnen AG 0-Vs job17089597  Hilfskochin/Hilfskoch 80% Hirslanden AG BE job16455808
Geschiiftsfithrer/in Adecco Human Resources AG Z-CH Jjob17075169 Jungkoch Swiss Holiday Park AG D-CH j 3
Geschiftsfiihrer/In stalderprojects sagl ZH jobl7064709  Souschef frutt Lodge & Spa Z-CH Jjob15276416
GeschiiftsfithrerIn HRMaker GmbH BE jobl6968491 Chefde Partie Maiensisshotel Guarda Val GR Jjob15251455
GeschiiftsfiihrerIn/Geschéftsfithrerpaar Hauenstein Hotels BE jobl6412844  Koch Kappeler Gastro AG BO ji
Chef de Partie Saucier Schweizerhof Bern BE J
MARKETING/VERKAUF/KVI IT Demi-Chef de Partie Kongress + Kursaal Bern AG BE j
Koch Kappeler Gastro AG GR job11040788
Position Arbei / Vermittler Region  Job-Code Chef de Partie Maiensi 1 Guarda Val GR jobl0773800
Director of Marketing and Sales SV Group ZH job17319698  Chefde partie Hotel Schweizerhaus AG GR job9945746
HR Manager PermServAG Z-CH Jjob17307700
Direkti i In Hotel du Parc Baden AG SO/AG _ job17270319  SERVICE [ RESTAURATION
Sales SV Group ZH job17168571
Event Sales Manager Radisson Blu Hotel Reussen, Andermatt ~ D-CH job17151039 Position Arbeitg /Vermittler Region  Job-Code
Sales Manager 60-100% H: in Hotels BE job17150163 Betriebsmitarbeiter 50 % SV Group ZH job17379654
Controller PermServAG D-CH job17065627  Chefde Rang Adecco Human Resources AG ZH job17379501
HR-Fachfrau/-mann Swiss Holiday Park AG D-CH Jjob Restaurantfachfrau Domino GastroAG SO/AG  jobl7365745
Marketing & Sales Verantwortlicher 60-80% Belvédére BO job15998721  Sommelier/Sommeliére PermServAG ZH job17361650
ServicemitarbeiterIn 80 % Imwil - Alters- und rum ZH job17265094
BEAUTY/WELLN ESS/FITNESS Servicefachmitarbeiter/in Adecco Human Resources AG LU jobl7254225
Chefde Rang Le Mirabeau Hotel & Spa 0-Vs job17241396
Position Arbeitgeber / Vermittler Region _ Job-Code Teamleader Service Zoo Restaurants GmbH ZH jobl17238132
Stv. Leitung Spa & Vitalitit Deltapark Vitalresort BE i 4  Restaurantleiter/in Seehotel Sternen Horw Lu job17219854
Chefde Rang Hotel Balm Meggen LU jobl17216077
. Chef de Service 80-100% Hotel Allegro D-CH job17211258
RECEPTION/RESERVATION 2 Betriebsmitarbeiter Allrounder Aushilfe SV Group ZH job17198748
Position Arbeitgeber / Vermittler Region _ Job-Code Chefde Rang Romantik Hotel Wilden Mann LU jobl7187019
Front Office Manager Adecco Human Resources AG ZH job17379564 &L ansgen e S AG BS HobI7186569
Leitung Guest Relations Bl BE job17363192 Stv. GeschiiftsfithrerIn PermServAG BS jobl17185859
Stv.TeamleiterIn Rezeption 70-80% Hirslanden AG BE jobl73a9159 ~ Duffetmitarbeiterim Std-Lohn OspenaGronpiGy 2] Job17181759
Receptionist/in e T L e BE jobl! Barmitarbeiter Engadin St. Moritz Mountains AG GR job17154125
Rezeptionist DeltaparkVitalresort BE jobl7265402 Leiter(in) Restaurant Swiss-Chalet Merlischachen LU job17151599
Reservierungsleiter/in i C B0 job17216776 Restaurantfachfrau/-mann : Hotel Schiitzen BS job17149365
o Hotel Vorab GR jobl7210745 Emp.loyé d’exploitation Auxiliaire SV Group FR job17138500
Réceptionist/in Berghotel Randolins St. Moritz GR____ jobi7210600 ChefdeRang -deccoRessourceSHumAmes S VDR job1 7136428
Portios T e D-CH job17181354 Restaurantleiter Adecco Human Resources AG Z-CH Jjob17138347
Mitarbeiter/in Réception 80-100% Marina Gastro AG O-CH _jobl7180203  ChefdeRang - deccoessonoe sHumalnes 54 D HobLAASS158
Receptionist Adecco Human Resources AG Z-CH job17168508 Chef-de Ran.g Cristallotrosallotel Ch ob17124717
Reservierungsmitarbeiter frutt ResortAG ZCH _ jobls275546  Betrieb In et eRyAG ZH ijab1123542)
Stv. Front Office Manager Berghotel Randolins St. Moritz GR jobl Chefide .Bar' - BetTSery G il ']:°b17123315
Teammitglied Reservierung & Empfang Seerose Resort & Spa SO/AG  jobl1709746 Teammitglied Service Mirset Restaurants SO/AG
Rezeptionist/in ol A GR jobo 731 Stv. Chef de Service Hotel Pilatus—l_(ulm/PilatuS—BahnenAG D-CH Jjobl14075892
Réceptionsmitarbeiter Seehotel Wilerbad 7Z-CH 3 o Chefde R'ang - Grandhotel Giessbach BO job13689177
Receptionist/in Hotel-Restaurant Alpenblick BO j Servicemitarbeitende/r Kongress + Kursaal Bern AG BE j
Chefde Rang frutt Resort AG Z-CH job13390368
E Restaurationsfachmann/-frau City Hotel Ochsen Zug Z-CH jobl12665216
BACKER-KONDITOREN Service-Aushilfe Hotel Pilatus-Kulm/Pilatus-BahnenAG D CH___jobl2044713
e = = = Aushilfe Service Seeblick Hohenhotel LU Jjob11665944
Bosttiont - & Arbettgebor/AiVeninittler) Reglon @R Joh-Code Servicemitarbeiter 60-100% Kappeler Gastro AG BO jobl1040478
::i:z:;/ Latlssiere i:‘:f::]‘{“j;:‘:‘ Ii‘zoums = ; ;’{/ LG ;::i;?g:;:g Chefde Service Hotel-Restaurant Alpenblick BE job10759302
e = Service Mitarbeiter/in Hotel-Restaurant Alpenblick BE jobl0759187
Patissier/-iére Adecco Human Resources AG ZH job17168256 : 5
= = = Commis de Rang Lenkerhof gourmet sparesort BO job7599864
Chef de Partie Patisserie Adecco Human Resources AG 0-CH job17319611
Konditor/Confiseur Adecco Human Resources AG ZH job17075061
Patissier Hotel Seepark AG BE job17065010 - HAUSWIRTSCHAFT
o Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
KUCHE Stv. HauswirtschaftsleiterIn Active Gastro Eng GmbH D-CH jobl17392394
Position Arbeitgeber / Vermittler Reso oo o0 Gc?uvern'ant'e : Ra'cli.ssr.Jn Blu Hotel Reussen, Andermatt ~ D-CH _iob17151189
Jungkochin/Jungkoch 80-100% Klinik im Park ZH j0b17379663 Mltarbelte]:lln Hauswirtschaft 50% Klinikim Park ZH _30])17138545
Betriebsmitarbeiterin Office Aushilfe SV Group BS job17379636  1Lousckeepingl ; 2deccollinanReROIITCeSHG] 2 obl7156335
Cherdeparie e i b @ 0-CH job17379510 MitarbeiterIn Okonomie 60-80% Hirslanden AG ZH jobl17109474
TlRkoeh Hotel Silberhorn Wengen BO job17363832 Etagengouvernante Adecco Human Resources AG 0-CH job17074971
NS SV Group BS jobl7349132 ‘Mitarheiterln Reinij Operationssaal 50% Hirslanden AG BE jobl6617815
Renchet/m AdeccoHuman Resources AG 0-CH jobl7349114 Mitarbeiterin Hauswirtschaft Deltapark Vitalresort BE j
Kiichenchef/in Adecco Human Resources AG 7ZH job17349051 Gouvernante/Leitung Hauswirtschaft frutt Resort AG Z-CH job15275437
Allrounder/Officemitarbeiter (m) Hotel zum Weissen Kreuz LU job17337334
Sous Chef Cristallo Arosa Hotel GR job17336431  DIVERSES
Officemitarbeiter/in Thermalquellen Hotel AG SO/AG  jobl7336114
Kiichenchef/in 90 % SV Group SO/AG _ jobl7319662  Position Arbeitg /Vermittler Region  Job-Code
Chef de Partie Adecco Human Resources AG LU job17319629 ICT Projektleiterin/Projektleiter 80-100%  Hirslanden AG ZH job17168611
KiichenchefIn PermServAG BS job17309400  Portier Hotel Silberhorn Wengen BO job17099705
Chefde partie Adecco Human Resources AG ZH job17281414 Pidagogische Fachfrau/mann Hirslanden AG BE job16943673
Chefde Partie Adecco Human Resources AG BE job17281252  Engineer Supervisor/Hoteltechniker SV Group BO Jjob16845466
Koch Food und Wein GmbH Z-CH job17276022  Portier/Abwischer Le Mirabeau Hotel & Spa 0-VS 40
Kiichenchef Adecco Human Resources AG LU jobl7270561  Storekeeper Mbvenpick Hotel Basel BS Jjob 556
Koch/Kéchin Gasthof Schiitzen Steffisburg AG BE Jjobl7268960  stv. Technischer Leiter frutt Resort AG Z-CH job15276733
Sous Chef PermServAG BE Jjobl17266567  Cheftechniker ‘Waldhaus Flims Wellness Resort D-CH job14321437
Legende:

Z-CH =Zentralschweiz

O-CH = Ostschweiz

B O=Berner Oberland

0-VS = Oberwallis

U-VS =Unterwallis

CH = ganze Schweiz g
INT = International

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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Hier kénnte auch Ihr Stelleninserat stehen

www.htr.ch/jobdispo

Fiir nur 150 Franken erreichen Sie {iber

40 000 bestens ausgebildete Fachleute
‘ aus Hotellerie, Gastgewerbe und Tourismus

Das Alzheimer

Telefon
058 058 80 00

informiert und berdt Sie zu
allen Fragen rund um Demenz
auf Deutsch, Franzésisch und
Italienisch.

3.30 - 17 Uhr

alzheimer

schweiz Suisse Svizzera

Auf 1. November 2020 oder nach Vereinbarung sucht die Gemeinde Rheinwald fiir
den ***-Campingplatz Spliigen/Rheinwald GR ein

Campingleiterpaar oder Campingleiter/in
Pensum 100 -150%

Der gemiitliche ***-Campingplatz liegt direkt am jungen Hinterrhein, ist ganzjahrig
offen und bietet rund 30 Passantenplétze fiir Wohnwagen, Camper und Zelte sowie
etwa 100 Saison- und Ganzjahresplatze. Das direkt beim Campingplatz gelegene Fe-
rienlager bietet zusatzlich B & B-Ubernachtungen. Die Gemeinde plant, iber die
néchsten Jahre den Angebotsmix in Richtung fester Mietunterkiinfte (Stichwort
Glamping) und attraktiver Freizeitgestaltung zu erweitern.

Im Sommer bietet die Region eine grosse Vielfalt an Wanderwegen und Freizeitakti-
vitdten. Im Winter ist der Campingplatz idealer Ausgangspunkt zum Skifahren (Ski-
gebiet Spliigen-Tambo), Langlaufen (direkter Loipenanschluss) und Winterwandern.

Wenn Sie
o sich als eigentliche Gastgeber verstehen und Ihnen die
Fithrungsrolle natiirlich zufallt;

sich Ihr Ristzeug bereits in Tourismus-, Gastgewerbe-, Freizeit-,
Outdoor- oder dhnlichen Branchen geholt haben;

die mit diesem Geschift verbundene Saisonalitit und
Arbeitsbelastung kennen und schatzen;

gemeinsam sowohl die administrative, technische wie auch
betriebswirtschaftliche Seite abdecken;

den Wunsch haben, auf oder nahe dem Betrieb zu wohnen;

nebst Deutsch auch Italienisch und wenn méglich weitere Sprachen sprechen;
ein Wirkungsfeld suchen, in welchem Aufgabe, Kompetenz und
Verantwortung Ubereinstimmen, und voller Tatendrang sind,

dann freuen wir uns auf lhre Bewerbung(en) samt Foto per E-Mail bis spatestens
31. Mérz 2020 an gemeinde@rheinwald.ch

Gemeinde Rheinwald, Oberdorf 40, 7435 Spliigen
Kontaktperson: Hacher Bernet, hacher@spluegen.ch
www.campi ch / www.rhei ch

|

A louer

Bellelay, Hotel-restaurant de I'Ours
Béatiment historique

Totalement rénové, comprenant :

13 chambres, dortoirs, salles a manger, salle de conférences,
salle de banquets, belle terrasse, cuisine professionnelle.

de Moine et de I'Abbatiale situé & 30 minutes de Bienne
et de Delémont. A 12 minutes de I'autoroute.

Date d’entrée et conditions a convenir.
Renseignements : 079 250 39 04

Dans un écrin de verdure, a proximité de la Maison de la Téte

Immobilien jetzt auch online unter
www.htr.ch/immobilien

=

IMMOBILIEN

A
= RE/MAX
\ 4

7

Zu verkaufen: schénes Hotel/Restaurant, auf einer Parzelle von
ca. 3700 m? mit Anstoss an einen kleinen Fluss, Privatstrand, im
Jura in kleiner aktiver Grenzstadt mit Gewerbe, Stammkund-
schaft, Geschiftsleitung Swatch Group etc.; Bahnhof TGV nur 10
Minuten entfernt. Baureserve!

«A VENDRE: Trés bien situé dans le Jura, hotel sur une parcelle
d’environ 3700 m? avec une clientéle de cadres «Swatch Group»
et autres entreprises. Unicité: une petite riviere traverse la par-
celle, avec plage privée sablonneuse. Gare TGV a 20 minutes.
Belle possibilité de construction sur la surface restante».

Weitere Infos und Besichtigung, Hanane Lekhmassi
+41 77 953 78 96, hanane.lekhmassi@remax.ch

htr

hotel revue



It's
| p
match.

Neu mit Matching-Funktion fiir Inserenten
und Stellensuchende.

hoteljob.ch
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Sorell Hotel Seefeld / A

Der General-
unternehmer flr
Innenausbau

Als Experte fur die Planung und
Realisierung von Hotelprojekten
ist VOGLAUER HOTEL CONCEPT
mit 80 Jahren Erfahrung in allen
daftir relevanten Bereichen Zu-
hause - von moderner Business-
bis hin zur Ferienhotellerie.

Einer fiir alles. Nehmen Sie uns
beim Wort.

Die erfolgreiche Realisierung von
Hotelprojekten bedarf hdchster
Planungsstarke und Umsetzungs-
kraft. Mit eigener Design- und
Architekturabteilung sowie einem
Netzwerk an kompetenten Hand-

werkern, Lieferanten und Dienst-
leistern ist VOGLAUER HOTEL
CONCEPT als Generalunternehmer
der bevorzugte Partner. Hochste
Anspriiche an Planung, Umset-
zung und Betreuung werden er-
fullt - far lhren Erfolg!

Top aktuelle Referenzen von VOG-
LAUER HOTEL CONCEPT sind das
Sorell Hotel ***s Seefeld in Zirich,
die EHL Hotelfachschule Lausanne
und das Hotel Terrace*** in Engel-
berg.

www.voglauer.com

PLAN Accessoires von KEUCO:
Haartrockner mit lonen-Technologie

flr Hotelbader

Mit komfortablen Details bei den
Gasten punkten

Bei Hotelbesuchern ist nach Um-
frageergebnissen der Haartrock-
ner duBerst beliebt. Ein Hotel
kann bei seinen Gasten mit einem
besonders gut ausgestatteten Mo-
dell punkten und die Gastezufrie-
denheit deutlich erhdhen. zur
Top-Ausstattung zahlt lonen-Tech-
nologie, die der PLAN Haartrock-
ner von KEUCO, der in Koopera-
tion mit dem  Schweizer
Technologieunternehmen  Solis
entstanden ist, beinhaltet.

Mit rund 500 Produkten ist die
Serie PLAN von KEUCO weltweit
das umfangreichste Bad-Ausstat-
tungskonzept. Die Collection bie-
tet vielfaltige Losungen fur Privat-
und Hotelbader sowie 6ffentliche
Sanitarbereiche. Durch ihre an-
spruchsvolle  Asthetik, hochste
Funktionalitat und herausragende
Qualitat avancierte die Collection
PLAN bei Architekten, Planern
und Installateuren zum begehr-
ten, modernen Klassiker. Mit
dem PLAN Haartrockner inklusive
lonen-Technologie ergdnzt KEU-
CO speziell das Hotel-Acces-
soires-Sortiment der Serie. Der

Vorteil eines lonen-Haartrockners:
Er verhindert, dass sich die Haare
beim Trocknen statisch aufladen,
indem er die Atome der ange-
saugten Luft negativ aufladt (loni-
sierung).

Die Wandhalterung ist in glanzen-
dem Chrom, silber-eloxiertem
Aluminium- oder Edelstahl-finish
erhaltlich.

www.keuco.com

Citroén lanciert Elektrooffensive im
Bereich der leichten Nutzfahrzeuge

Citroén zahlt zu den fiihrenden
Anbietern von leichten Nutzfahr-
zeugen in Europa. Um diese Posi-
tion weiter zu starken, entwickelt
Citroén - seit 2018 unter dem
Claim ,Inspired by Pro” — massge-
schneiderte Mobilitatsldsungen fiir
Geschaftskunden, darunter den
Berlingo Kastenwagen, den Jumpy
und den Jumper. Ab
sofort startet Citroén eine Elektri-
fizierungsoffensive: Bis zum Jahr
2025 wird die gesamte Modellpa-
lette - leichte Nutzfahrzeuge
ebenso wie Pkw - in einer elektri-
fizierten Version verfugbar sein.

Zunéchst wird 2020 ein rein elektri-
scher Citroén Jumpy auf den Markt
kommen, 2021 folgt ein rein elekt-
rischer Citroén Berlingo Kastenwa-
gen.

Citroén Jumpy: Das erste Modell
der Elektrooffensive
Seit seiner Markteinfihrung im
Jahr 2016 wurden Uber 135.000
* Exemplare des Citroén Jumpy ver-
kauft. Ganz im Sinne der Marken-
signatur ,Inspired by Pro” hat die
Marke den Transporter kurzlich
weiterentwickelt, um den unter-
schiedlichen Bedurfnissen von Ge-

schaftskunden noch besser nach-
kommen zu kénnen. Der robuste
Citroén Jumpy verfigt Uber ein
grosses Ladevolumen. Die beiden
neuen, branchenspezifischen Ver-
sionen flr Baustellentransporte
(inklusive héhergelegtem  Fahr-
werk, Schutzblech, erhéhter Nutz-
last, Grip Control) und fur Vielfah-
rer (mit Fahrerassistenzsystemen
flir Komfort und Sicherheit) ergan-
zen das Angebot.

Leichtes Nutzfahrzeug mit
E-Comfort-Modus
Um die Mobilitét von Gewerbetrei-

benden in stadtischen aber auch in
landlichen Gebieten sicherzustel-
len, wird Citroén im Jahr 2020 eine
rein elektrische Version des Jumpy
in sein Portfolio aufnehmen. Diese
elektrische Variante geht keine
Kompromisse in puncto Leistung,
Komfort und Sicherheit ein. Dari-
ber hinaus bietet sie Gewerbetrei-
benden eine weitere Option fiir
die Austbung ihrer taglichen Ar-
beit und die Mdglichkeit, ein posi-
tives Image in puncto Umweltbe-
wausstsein zu vermitteln.

business.citroen.ch/de

Variable Polster-Lounge Barcelona

Gastrolinie 2020 —

Neuheiten fiir den Gastronomie-Bereich

Die Gastrolinie-Kollektion 2020
der Hunn Gartenmobel AG
Uberzeugt wiederum mit hoch-
wertigen und gastronomietaug-
lichen Gartenmébeln. Auch in
dieser Kollektion sind innovati-
ve und wetterfeste Materialien
Pflicht - denn Gartenmébel, die
im Gastronomie-Bereich einge-
setzt werden, mussen tagtaglich
erhéhter Beanspruchung stand-
halten kénnen. Besonders im
Trend liegen nach wie vor mo-
dulare Loungemébel, die sich
nach individuellen Wiinschen
zusammenstellen lassen. Aktuel-

le Modelle eignen sich so fur
den Gebrauch auf kleinen Fla-
chen ebenso wie fir die Zusam-
menstellung grossziigiger Sitz-
landschaften.

Grossziigige Outdoor
Polsterlounge «Barcelona»

Die neue Gartenlounge ,Barce-
lona” erinnert sehr an ein Sofa
aus dem Innenbereich. Vollum-
fénglich mit strapazierfahigem
Outdoorstoff ummantelt, ver-
leiht sie jeder Terrasse oder Loby
einen  Wohnzimmercharakter
und sorgt fur viel Komfort. Zu-

dem ist sie absolut wandelbar,
denn die Rucken- wie auch Arm-
lehnen lassen sich individuell
platzieren. Diese innovative
Loungegruppe ist in drei Farben
(blau, hellgrin und hellgrau) er-
héltlich, die sich auch gut unter-
einander kombinieren lassen.

Begutachtet kénnen alle Gar-
tenmébel vorgéngig in der
2500m?2 grossen Ausstellung in
Bremgarten oder bei einer Be-
musterung vor Ort.

www.hunn.ch

Neu im Sortiment:

Mais-Kase-Tatschli

Unsere Kuchenprofis haben mit
viel Liebe und Phantasie unser
Sortiment mit einer leckeren Krea-
tion erweitert.

Raffiniert und vielseitig einsetzbar
ist das neue Mais-Kase-Tatschli. Ob
als Snack im Burger, Take away
oder als Beilage, das neue Produkt
ist eine schmackhafte Alternative
zu Fleisch oder zu anderen klassi-
schen Beilagen. Es ist fur innovati-
ve Koche in Spitélern, Badis, Food
Festivals, Kantinen oder sonstigen
Gastrobetrieben geeignet. Probie-
ren Sie es und sorgen Sie fir Ab-
wechslung auf Ihrer Speisekarte.

Weitere tolle Produkte finden Sie
auf unserer Website.

Lassen Sie sich inspirieren!

www.culinarium-online.ch
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«Schweizerhof» Lenzerheide
verstarkt Geschaftsleitung

Ab Anfang Mai wird der ehe-
malige Direktor des Waldho-
. tels Arosa, Christian Zinn (Bild),
die Besitzer des Hotels Schwei-
zerhof in Lenzerheide, Claudia
und Andreas Ziillig-Landolt,
unterstiitzen. Der 38-Jahrige
Ubernimmt die Rolle des Gast-
gebers und Direktors. Er verflgt iiber eine fundierte Ausbil-
dung in den Bereichen Hotel- und Wirtschaftsmanagement
und besitzt langjahrige Erfahrung im Management von
nambhaften Hotels in der Schweiz und in Deutschland. Die
Neuanstellung sei Teil einer mittelfristig geplanten Nachfol-
geregelung, schreibt das Biindner 4-Sterne-Superior-Hotel in
einer entsprechenden Mitteilung.

Radisson Hotel Zurich Airport
unter neuer Leitung

Seit Anfang Mirz 2020 ist Jani-
na Kind (Bild) fiir alle betriebli-
chen und operativen Ablaufe
des Radisson Hotel Zurich Air-
port verantwortlich. Sie folgt
auf Nienke Bradley, die sich
einer neuen beruflichen Her-
ausforderung stellen mochte.
In ihrer neuen Funktion als Hotel-Managerin bei der Radis-
son Hotel Group berichtet Janina Kind kiinftig direkt an
Daniel Twerenbold, District Director Switzerland, Austria &
Italy. Die 29-Jéhrige leitete bis zu ihrem Wechsel als Opera-
tions Managerin das Qualititsmanagement und die Prozes-
se samtlicher 25hours Hotels. Zuvor war sie als Front of
House Managerin fiir das Sir Nikolai Hotel in Hamburg tétig.

Neue Geschaftsfihrerin fir
Klosters Tourismus

Marion  Griinenfelder Uber-
nimmt am 1. April 2020 die
Position als Geschaftsfithrerin.
Die 4s5-Jahrige verfiigt {iber
eine 20-jahrige Berufserfah-
rung in Fithrungspositionen in
den Bereichen Marketing,
Kommunikation und PR, Ver-
trieb sowie Projekt- und Produktmanagement. Sie war zu-
letzt an Stationen wie der LGT Bank, beim Krankenversiche-
rer OKK oder bei den Pizolbahnen AG Bad Ragaz und Wangs
tatig. Die Churerin 16st den jetzigen Stelleninhaber Georg
«Pipo» Grass ab. Der 64-Jdhrige verabschiedet sich per Ende
Mai 2020 vorzeitig in den Ruhestand. Er ist seit 2015 fiir Klos-
ters Tourismus im Einsatz. Eines seiner letzten grossen Pro-
jekte war die Mithilfe bei der Ausarbeitung der neuen Touris-
musfinanzierung in Klosters.

Werner Rothen verldsst das
Restaurant Zum Ausseren Stand

Im Februar 2019 hat Werner
Rothen das Restaurant Zum
Ausseren Stand in Bern wieder-
eroffnet und es als Gastgeber
gefiihrt. Ende Mai wird er das
Lokal auf eigenen Wunsch ver-
lassen, um neue Projekte zu
verfolgen. Der Spitzenkoch
machte sich vor allem einen Namen, als er fast zehn Jahre in
der Villa Schongriin und im Museumscafé des Zentrums Paul
Klee tatig war. Dort erkochte er 17-Gault-Millau-Punkte und
einen Michelin-Stern. Bis ein neuer Geschaftsfiihrer fiir den
«Ausseren Stand» gefunden ist, wird die bestehende Crew das
Restaurant weiterfithren. Fiir das kulinarische Wohl der Gaste
wird weiterhin Kiichenchef Fabio Toffolon verantwortlich
sein, wie die ZFV-Unternehmungen als Péchterin schreiben.

Neue Direktorin fur
die Olma Messen

Die ehemalige Direktorin von
Thurgau Tourismus, Christine
Bolt, wurde vom Verwaltungs-
rat der Olma Messen zur neu-
en Direktorin der Genossen-
schaft gewahlt. Die 44-Jahrige,
wohnhaft in Abtwil (SG), ist
derzeit Mitglied der Geschéfts-
leitung von CH Media. Ihre neue Funktion tritt die eidgends-
sische Marketingplanerin per 1. Oktober an. Sie libernimmt
die Nachfolge von Nicolo Paganini, dem designierten Prasi-
denten des Schweizer Tourismus-Verbands. og/npa

@7 mehr unter htr.ch/people-events

Die Ospena-Gruppe mit
CEO Daniel Reimann be-
treibt das Marktgasse Hotel
mit Andreas Caminadas
neustem «Igniv».

Welchen Tipp geben Sie jungen, aufstre-
benden Gastronomen?
Mein Tipp ist, sich zu 100 % und mit
Herzblut im Berufsleben zu engagieren oder
es ganz sein zu lassen. Lob und Kritik
werden auf dem
Berufsweg vielfach
zum standigen
Begleiter — das
s ragt.
r ;‘ prag
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Der 55-jdhrige gelernte Koch und diplomierte
Hotelier/Restaurateur SHV Daniel Reimann ist
seit Januar 2017 CEO der Ospena Group AG. Zu
ihr gehdren schweizweit 19 Pizzeria Ristorante
Molino, die Ristoranti Frascati in Zurrich und das
Restaurant Le Lacustre in Genf sowie seit 2015
das Marktgasse Hotel in Ziirich. Im Februar
er6ffnete Andreas Caminada im Boutique-Hotel
das erste Igniv Restaurant & Bar in Zirich.

Entwicklungschancen bieten und Mit-
arbeitende am Erfolg teilhaben lassen

heid

Was wiinschen Sie sich fiir das Sch
Gastgewerbe?

Die Verdnderungen in der Gastronomie und
der Hotellerie sowie auch die Geschwindig-
keit, in der heute gelebt wird, machen die
Wirtschaftslage generell unberechenbar. Ich
wiinsche mir deshalb gute Win-win-Losun-
gen zu den vielen offenen Fragestellungen
in unserer Branche.

Was mogen Sie an Ihrer Branche nicht?
Ich habe keine Zeit, dariiber nachzudenken,
ob ich etwas an der Branche nicht mag. Ich
liebe den Kontakt zu unseren Gésten, die
Arbeit in unserem Team sowie die Suche
nach neuen Ideen und Produkten, um
unsere Dienstleistungen jeden Tag zu
verbessern.

Was ist das Faszinierende an Ihrem Beruf?
Die Vielseitigkeit! Ich liebe es, mich mit den
unterschiedlichen Herausforderungen und
Anspruchsgruppen in der Gastronomie zu
beschaftigen. Zudem darf ich immer wieder
Neues lernen und erleben.

Wie bégeistern Sie Mitarbeitende fiir und
in Ihrem Betrieb?

Ich versuche, unsere Mitarbeitenden mit
einem verstandlichen Konzept, einer klaren
Positionierung und einem klar umschriebe-
nen Aufgabenbereich zu begeistern. Deshalb
ist es fiir mich sehr wichtig, den Mitarbei-
tenden Entwicklungschancen zu bieten und
sie am Erfolg teilhaben zu lassen.

Wie sorgen Sie fiir eine Work-Life-Balance?
Am besten abschalten kann ich mit der
Familie oder mit Freunden in der Natur.
Gerade die Berge geben mir Kraft und
inspirieren mich. Beim Sport kann ich mich
zudem auspowern, den Kopf liiften und den
Arbeitsalltag hinter mir lassen.

‘Was machen Sie als Erstes, wenn Sie als
Gast ein Hotelzimmer betreten?
Das «Bettmiimpfeli» auf dem Kissen suchen.

Wofiir wiirden Sie sich
Punk-Musik in einem 5-Sterne-Hotel oder
Walzer in einer Jugendherberge?

Weder noch - ich ziehe Blues oder Jazz vor.

Welches Hotel inspiriert Sie und weshalb?
Das Marktgasse Hotel in Ziirich inspiriert
mich durch seine Geschichte sowie auch
durch die neuen Perspektiven, die sich mit
dem Einzug des «Igniv Ziirich by Andreas
Caminada» bieten.

Mit welcher beriithmten Person wiirden Sie
gerne zu Abend essen?

Ein Dinner mit Roger Federer wire sicherlich
eine spannende Erfahrung!

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

Was wiirden Sie unternehmen, wenn Sie
ein Jahr lang frei hitten?

Ich mochte die Fahigkeit haben zu meditie-
ren — was sicherlich auch zur Beruhigung
meines Umfelds beitragen wiirde.

Welches Lied steht zurzeit auf Ihrer
Playlist zuoberst?

«Purple Rain», weil es leidenschaftlich,
perfekt und voller positiver Erinnerungen
ist.

Was wollten Sie als Kind einmal werden?
Chef - ich ging davon aus, dass Chefs nicht
arbeiten missen.

Welchen Jugendstreich vergessen Sie nie?
Ich habe einige Jugendstreiche auf dem
Kerbholz und méchte dies lieber ruhen
lassen.

In wessen Schuhe méchten Sie einen Tag
lang schliipfen?

Gerne mochte ich in die Schuhe eines
Fussballtrainers schliipfen, um die Fussballer
zu Spitzenleistungen anzuspornen. npa

21 neue Biersommeliers

T

21 Kandidatinnen und Kandidaten haben die Abschlussprifung des Spezialistenseminars
«Der Schweizer Bier-Sommelier» des Schweizer Brauerei-Verbands und von Gastrosuisse

erfolgreich bestanden und konnten ihr Zertifikat entgegennehmen.

Eliane Beerhalter

Zitat

«Mit Restaurants
in London und
New York ist mein
Jahr zwolf Monate
im Voraus
geplant.»

Gelesen in der «Schweizer lllustrierten»
vom 13. Marz 2020

Frauenpower in der Schweizer Hotellerie

Zwolf aktive Schweizer Hoteliéren trafen sich auf Einladung von HotellerieSuisse mit
Direktor Claude Meier anldsslich des internationalen Frauentags am 8. Marz im Hotel

Allegro Kursaal zum gemeinsamen Austausch und Brunch.

Sandra Heim

Der 43-jahrige Aargauer absolvierte seine
Kochlehre im Kurhotel im Park in Schinz-
nach-Bad und zog 2003 in die USA, wo er

zum Weltstar avancierte. Er ist Inhaber der
Gastro-Gruppe Make It Nice, 2017 war
das «Eleven Madison Park» in New York
wdie Nummer 1 der «World’s 50 Best».

Helge Kirchberger
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