
› � Mit 5000 Ex. abonnierter Auflage  
erreichen Sie die Mehrheit der Hoteliers  
der Deutschschweiz direkt

› �� Ganzjährige Präsenz mit sechs Ausgaben  
à 128 Seiten

› �� Hohe Glaubwürdigkeit dank gedruckter und 
adressierter Zeitschrift
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Die führende  
Fachzeitschrift 
für die Schweizer 
Hotellerie 
Die Redaktion der «Hotelière» recher-
chiert unabhängig und kompetent am 
Puls des Geschehens im In- und Ausland 
und bietet der Fachleserschaft einen 
konkreten Mehrwert für den Berufsalltag. 
In den Reportagen, Porträts, Berichten, 
Ratgeberbeiträgen und Kommenta-
ren stehen stets Protagonistinnen und 
Protagonisten der Branche sowie ihr 
Know-how im Mittelpunkt.

MAGAZIN
Erscheinungsweise: 6 × jährlich
Druckauflage: 7000 Exemplare
Verbreitete Auflage: 5871 Exemplare 
(WEMF/KS beglaubigt 2023)

NEWSLETTER
Erscheinungsweise: 

wöchentlich, 52 × pro Jahr
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Die führende Fachzeitschrift –  
das ideale Umfeld für Ihre Botschaft

Redaktionskonzept
Die Redaktion von «Hotelière» recherchiert 
unabhängig und kompetent am Puls des 
Geschehens im In- und Ausland und bietet 
so der Fachleserschaft einen konkreten 
Mehrwert für den Berufsalltag. In den unter-
schiedlichen Rubriken stehen die Protago-
nistinnen und Protagonisten der Branche 
sowie ihr Know-how im Mittelpunkt. 

Leserschaft 
Die sechsmal jährlich erscheinende, 
deutschsprachige Fachzeitschrift  
«Hotelière» richtet sich an Kader und 
Management der Schweizer Hotellerie und 
Gastronomie sowie hiesiger Tourismus
organisationen und gehört zu den führenden 
Schweizer Titeln im Bereich Hospitality. 
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Die Berliner Schnauze 
und ihre Helden auf dem 
Teller

Weltenbummlerin Michéle Müller hat das berufliche Glück in  
Engelberg  gefunden. Im «Kempinski Palace Engelberg»  
leistete sie  Aufbauarbeit. Nun trägt die talentierte Köchin die  
gesamte Verantwortung für Kulinarik und Gastronomie.

Christoph Ammann

W enn Michéle Müller im Winter-
garden die Gäste beobachtet, 
die beim Afternoon Tea die 
kleinen Leckereien von der 
Etagère auf den Teller schau-

feln, dann hüpft ihr Herz: «Ich freue mich über das 
hübsche Service und bin ein wenig stolz, es mit ausge-
sucht zu haben.»

Michéle Müller hatte nicht lange gezögert, als Anfang 
2021 die Anfrage vom «Kempinski Palace Engelberg» 
eintraf. Sie arbeitete gerade als Executive Sous-Chefin 
im Hotel Adlon Kempinski am Pariser Platz in Berlin. 
Ihre Familie war glücklich, die Weltenbummlerin 
 wieder regelmässig in die Arme schliessen zu können. 
Zuvor hatte Müller unter anderem in Italien, Irland, 
Qatar und den Vereinigten Arabischen Emiraten am 
Herd gestanden. Und in der Schweiz: «Ich wollte un b-
edingt wieder zurück. Ich hatte ja früher schon in 
 Pontresina und Saas-Fee gearbeitet», ergänzt die 
42-jährige.

Neu in übergeordneter Rolle
Was sie an der Aufgabe im einzigen Luxushotel in 
Engelberg fasziniert: «Ich durfte einen Betrieb mitauf-
bauen und -einrichten. Jeden Topf, jede Pfanne habe 
ich selber ausgewählt und meine Küchencrew zusam-
mengestellt.» Seit kurzem bekleidet die Berlinerin die 

übergeordnete Rolle mit dem etwas umständlichen 
Titel Director of Food & Beverage in charge of Culinary 
Operations. «Die neue Aufgabe mit der Verantwor-
tung für die gesamte Gastronomie, den Service und 
die kulinarische Ausrichtung bedeutet viel Büroarbeit 
und Planung. Aber es macht grossen Spass.»

Müller war eine der raren weiblichen Executive Chefs 
in Schweizer Nobelherbergen. «Darüber mache ich 
mir keine Gedanken. Ich bin es gewohnt, Verantwor-
tung zu übernehmen und freue mich über die Aner-
kennung», so die Deutsche, die sich als sehr anpas-
sungsfähig beschreibt: «Ich bin in meiner bisherigen 

Karriere zumindest geografisch zwischen den Extre-
men gependelt, vom Schnee in die Wüste, und nun 
zurück zum Schnee.»

Viele ihrer Mitarbeitenden sind seit dem Start in 
Engelberg dabei. Das spricht für die Ambiance in der 
Küche des im Juni 2021 eröffneten «Kempinski Palace 
Engelberg». Obwohl sie jetzt viel weniger an der Front 
stehe, dulde sie den rauhen Umgangston nicht, der oft 
in männlich dominierten Brigaden herrsche. «Darauf 
weise ich neue Mitarbeiter hin», sagt Müller. «Aber als 
Berliner Schnauze bin ich in der Küche eine Freundin 
kurzer Sätze und klarer Ansagen.»

Michéle Müller bringt Berliner 

Esprit nach Engelberg.

Blick aus der Titlis-Suite.

Habanos Cigar Lounge.
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Mineral oder  
Hahnenburger – das  
ist (k)eine Frage

M it den Labels WfW Classic, WfW 
Green und seit diesem Jahr WfW 
Green Hotels holt die Luzerner 
Non-Profit-Organisation Wasser 
für Wasser (WfW) das Gastge-

werbe ins Boot. Betriebe, die das Classic-Label tragen, 
servieren ihren Gästen neben Mineralwasser auch 
 Leitungswasser. Die selbstbestimmten Einnahmen, 
die sie mit dem Hahnenwasser generieren, fliessen zu 
100 Prozent in WfW-Projekte in Mosambik und Sam-
bia. 

Die Green-Label-Partnerbetriebe gehen weiter: Sie 
schenken ausschliesslich Leitungswasser mit oder 
ohne Kohlensäure aus, verzichten auf Mineralwasser 
und unterstützen die Projekte mit mindestens zehn 
Prozent ihres Wasserumsatzes. Auch die Green Hotels 
servieren Leitungswasser und bezahlen einen monat-
lichen Partnerschaftsbeitrag an WfW. Je nach Um -
setzung des Konzepts bieten sie zusätzlich Mineral-
wasser an. Zurzeit sind es rund 370 Partnerbetriebe  
im Bereich Gastronomie und Hotellerie. Davon sind  
43 Häuser als Green Hotels aufgeführt. Betriebe, die 
eine WfW-Auszeichnung tragen, können sich auch 

«Eine gute Sache»
«Unsere Konzepte bieten den Partnerbetrieben nicht 
nur die Möglichkeit, ihre Verantwortung im Umgang 
mit Wasser zu zeigen, sondern auch ihre soziale Ver-
pflichtung gegenüber der Gesellschaft zu demonstrie-
ren», sagt Nick Schwery. «Wir unterstützen sie mit 
unseren Konzepten dabei, sich als umweltbewusste 
und nachhaltige Betriebe zu positionieren.» Das 
stärke ihre Glaubwürdigkeit und baue ein positives 
Image bei umweltbewussten Gästen auf. Dass die 
Gäste grundsätzlich gut auf die WfW-Labels reagie-
ren, zeigt die Umfrage bei verschiedenen Green Hotels. 

Die meisten der befragten Gastgeber schenken auch  
ohne Label Leitungswasser aus und sind offen für eine 
Partnerschaft mit WfW. Allerdings möchte niemand 
auf den Ausschank von Flaschenwasser verzichten. 
Das Hotel Ameron in Luzern ist eines der Häuser, 
 welche die Anforderungen des WfW-Labels Green 
Hotel umgesetzt haben. «‹A green promise› ist unser 
Versprechen zur Nachhaltigkeit bei den Althoff-Hotels 
und fasst unsere Verpflichtungen gegenüber den 
 Menschen und unserer Erde zusammen», begründet 
General Manager Jessica Ternes ihre Mitgliedschaft. 

Die Organisation Wasser für Wasser (WfW) will mit ihren Labels das 
 Gastgewerbe zum sorgsamen Umgang mit Wasser motivieren.  
Plädiert wir dafür, vermehrt das vorzügliche Schweizer Leitungswasser  
zu servieren. Die Partnerbetriebe finden das eine gute Sache, aber  
die meisten verzichten nicht auf Mineralwasser.

Christine Künzler

beim Swisstainable-Programm von Schweiz Touris-
mus beteiligen.

Einsparen und sensibilisieren
«Wir setzen uns konsequent für eine nachhaltige 
 Wassernutzung in der Gastronomie ein und erfreuen 
uns an einem stetig wachsenden Netzwerk», sagt Nick 
Schwery, Projektleitung Kommunikation bei WfW. 
«Allein mit den 59 neu gewonnenen Partnerinnen und 
Partnern in diesem Jahr sparen wir bis zu 60 000 PET-
Flaschen pro Jahr und erreichen Tausende weitere 
Menschen, die wir rund um die Ressource Wasser 
 sensibilisieren.» Das Partnerschaftsnetzwerk soll 
denn auch kontinuierlich ausgebaut werden. Denn 
jede neue Partnerschaft spare eine beträchtliche 
Menge an Plastikabfällen, Transporten und Recyc ling-
Emissionen ein. «Schweizer Flaschenwasser hat einen 
bis zu 1500-mal grösseren CO2-Fussabdruck als Lei-
tungswasser», gibt Schwery zu bedenken. «Zusätzlich 
schärfen die Partnerschaften unsere Sensibilisie-
rungsarbeit und ermöglichen die Umsetzung unserer 
Wasser-, Hygiene- und Bildungsprogramme.» 

In ihrem Betrieb leisten auch die Gäste einen Beitrag 
zu einem verantwortungsvollen Umgang mit Wasser: 
«Wenn sie auf ihre Zimmerreinigung verzichten, spen-
den sie einen Beitrag an die WfW-Projekte.»

Das Art Deco Hotel Montana in Luzern gehört auch  
zu den Green Hotels. «Wir finden das WfW-Konzept 
eine sehr gute Sache», sagt Franziska Furrer, Leiterin 
Marketing und Sales sowie Mitglied der erweiterten 
Geschäftsleitung. «Dieses Label sollte vermehrt in  
der Gastronomie eingesetzt werden.» Ihre Gäste kön-
nen sowohl Leitungswasser als auch Mineralwasser 
or dern. «Sie verstehen, dass wir für das Leitungs-
wasser eine Gebühr verlangen.» Das liegt, glaubt sie, 
daran, dass der Umgang mit Wasser im Hotel thema-
tisiert wird. 

Der «Alpenhof» in Grindelwald ist ebenfalls mit dem 
Label WfW Green Hotel ausgezeichnet. Für die Direk-
torin Margrith Stähli-Kaufmann «eine tolle Sache». 
Generell hat sie wenig Rückmeldungen von den 
 Gästen, was sie als grundsätzlich positiv wertet. «Nur 
die asiatischen Gäste fragen, wo sie die leere Flasche 
füllen können.»

Die meisten Hoteliers 

schenken nach wie  

vor Mineralwasser aus.

Eine edle Karaffe wertet 

 Hahnenwasser auf. 
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In Zürich, Genf und den 
Bergen werden am meisten 
Hotels gehandelt 

Der Schweizer Hoteltransaktionsmarkt ist bekannt für seine Intransparenz. 
Informationen zu Handänderungen werden selten publiziert und oft sind  
strikte Vertraulichkeitserklärungen im Spiel. Die CBRE Schweiz ist durch ihre 
Tätigkeit in viele Transaktionsprozesse involviert. Dank weiterführenden 
Recherchen konnte ein Marktüberblick zusammengestellt werden, inklusive 
einer Annäherung an die aktuelle Lage (Stand September 2023). 

Julia Wyss

Zwischen 2018 und 2022 belief sich der 
Anteil der Hoteltransaktionsvolumen 
am Gesamtvolumen in der Schweiz auf 
5–10 Prozent. Insgesamt entspricht das 
einem Volumen von rund zwei Milliar-

den Franken, oder rund 50 Transaktionen, die in den 
letzten fünf Jahren stattgefunden haben. Die Zahlen 
lassen einige Aussagen zur Zusammensetzung des 
Schweizer Hoteltransaktionsmarktes zu. 

Wie die Illustration 1 verdeutlicht, variieren die Volu-
men von Jahr zu Jahr stark. Sie sind von einzelnen 
grossen Einzel- oder Portfoliotransaktionen abhängig. 
Bisher beobachteten wir das grösste Volumen im Jahr 
2019, das durch den Verkauf der Credit Suisse von 
einem Portfolio in den Schweizer Bergen (mehrheitlich 
Zermatt) geprägt wurde. Dies stellt die grösste Trans-
aktion in den letzten fünf Jahren dar.

Wie die Illustration 2 aufzeigt, wurde das grösste 
Volumen in alpinen Regionen gehandelt. Selbst ohne 
den Rekordverkauf der Credit Suisse liegt der Anteil 
bei rund 30 Prozent, ungefähr gleich viel wie auf  
die beiden Grossstädte Zürich und Genf fiel. Seit 2020 
entfällt ein Grossteil der Transaktionsvolumen auf 

wenig Informationen sind dazu bekannt, um kurzfris-
tige Trends abzuleiten oder die Marktsituation zu 
einem bestimmten Zeitpunkt klar zu definieren. 

Es lassen sich jedoch hilfreiche Anhaltspunkte finden: 
Die Zürcher Prime Bürorenditen (gemäss CBRE House 
View on Yields; ohne Gewähr) haben sich seit Okto- 
ber 2022 um rund 70 Basispunkte verschoben (Illustra-
tion 4). Generell gehen wir von einer Mindes trisiko-
prämie von 100 bis 150 Basispunkten für Hotels gegen-
über kommerziell genutzten Immobilien aus. Das deu-
tet darauf hin, dass sich Renditeerwartungen auch im 
Hotelsektor verschoben haben. Das ergibt sich auch 
aus Gesprächen mit Marktteilnehmern und aktuellen 
Transaktionsprozessen, die die CBRE begleitet. 

Renditeerwartungen für Hotel 
Ein weiterer Anhaltspunkt ergibt sich aus den Ren-
diteerwartungen für Hotels in den grösseren euro-
päischen Märkten. Diese haben sich über die gleiche 
Zeitspanne um nur 25 bis 50 Basispunkte nach oben 
verschoben (CBRE House View on Yields, Illustration 4).

Auf der Cashflow Seite beobachten wir, dass die in -
flationsbereinigte Performance von vielen Hotels in 

diese Städte – im Jahr 2020 waren es fast 70 Prozent. 
Das, obwohl die Nachfrage in den urbanen Zentren 
gemäss Daten des Bundesamts für Statistik die gröss-
ten Nachfrageeinbussen erlitten hatten. Es zeigt sich 
also auch in der Schweiz eine Flucht hin zur Qualität, 
zu Städten mit starken wirtschaftlichen Grundlagen 
und Nachfragegeneratoren. Die Pandemie hat jedoch 
auch das Potenzial der Bergregionen aufgezeigt. Un -
sere Gespräche mit Marktteilnehmern zeigen, dass 
hier die Nachfrage für die Top-Destinationen steigt 
und daserade bei internationalen Investoren.

60 Prozent Marktvolumen in Zürich und Genf
Circa 40 Prozent der Transaktionen entfallen auf 
internationale Käufer (Illustration 3). Dieser Anteil ist 
mehr als doppelt so hoch als bei den Volumen von 
anderen kommerziell genutzten Immobilien in der 
Schweiz. Die internationale Anziehungskraft von 
Zürich und Genf zeigt sich hier, mit rund 60 Prozent 
des Volumens, das an internationale Investoren ver-
kauft wurde. 

Anders als in den grösseren europäischen Märkten 
wie zum Beispiel Deutschland und Frankreich werden 
pro Jahr zu wenige Verkäufe abgeschlossen, und zu 

HOSPITALITY INVESTMENT CLUB

Illustration 1: Hoteltransaktionsvolumen  

und   Volumen im Markt – 2018 bis Juni 2023.  

Quelle: CBRE Recherche

Illustration 2: Standortverteilung 

nach Volumen – 2018 bis 2022 

Quelle: CBRE Recherche

Illustration 3: Käufer 

 Herkunftsland nach Volumen – 

2018 bis 2022 

Quelle: CBRE Recherche
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Chur: StadtFinden – Lehrgang 
bei Regen, im Gefängnis und 
mit Champagner
Beim diesjährigen StadtFinden in Chur überzeugte das Organisationskomitee vollends. 
Vertrauen in die Kompetenzen der anderen führte zu einem reibungslosen Ablauf und 
zu einem sich selbstorganisierenden Team. Der Vortrag über die beeindruckende Trans-
formation des ehemaligen Stadtgefängnisses Sennhof war ein Highlight. Wie bei jedem 
StadtFinden standen Networking und gemeinsam eine Schweizer Stadt intensiv zu erle-
ben im Vordergrund.

J edes Jahr findet das StadtFinden statt. En -
gagierte VDH-Mitglieder organisieren das 
Event, das allen Gustos entspricht, neben 
dem normalen Wahnsinn des Alltags im ei -
genen Betrieb. Auch das StadtFinden 2023 
wurde zu einem unvergesslichen Erlebnis, 

bei dem die einzelnen Programmpunkte perfekt auf-
einander abgestimmt waren. Von Anfang an gab es im 
Organisationskomitee (OK) gegenseitiges Vertrauen, 
denn schliesslich kommen die OK-Mitglieder aus der-
selben Berufsschmiede. OK-Präsident Jago Leyssens, 
Direktor ABC Chur, gewährte uns auf die Frage, wie 
sie dieses Event so gut planen konnten, einen kleinen 
Einblick in die Geheimnisse seines Führungsstiles. 

Das Können
«Jeder macht das, was er kann.» Das Schlüsselwort in 
dieser Zusammenarbeit ist Vertrauen. Vertrauen in 
die Kompetenzen der anderen. Die OK-Mitglieder 
übernahmen jeweils einen Programmpunkt und 
brachten dort ihr Know-how und ihre Fachkompetenz 
ein. Schnittstellen und Eckpunkte wurden abgespro-
chen.

Das Wollen
«Jeder macht das, was er will.» In Meetings kam das 
OK zusammen und sprach sich ab und funktioniert als 
selbstorganisiertes Team. Die Motivation ist nicht nur 

–  Helmut Gold, Hotel Post Chur (VDH-Mitglied)
–  Michi Hentschel, Schloss Schauenstein, Fürstenau 

(VDH-Mitglied)
–  Beatrice Schweighauser, EHL Swiss School of 

 Tourism and Hospitality, Chur-Passugg 

Die Teilnehmenden und der ganze Vorstand des VDH 
bedanken sich für den beherzten Einsatz des OKs. 

Rückblick auf das Event StadtFinden in Chur
Der (Sonnen-)Schein trügt, denn der Regen war Dauer-
gast während des StadtFindens. Nichtsdestotrotz 
waren die Teilnehmer:innen frohen Mutes und schätz-
ten die gemeinsame Zeit. Sie tauschten sich rege aus, 
genossen die Gastfreundschaft der Gastgeber und 
freuten sich über das neu erlangte Wissen über Chur.

Typisch für Hoteliers: Regen kann sie nicht daran hin-
dern, ihren Plänen nachzugehen.

bei der Organisation eines StadtFindens ein zentraler 
Punkt: Mitarbeitende, die selbst bestimmen können, 
welche Aufgaben sie übernehmen wollen, weil sie Lust 
darauf haben, sind die wertvollsten und motiviertes-
ten Mitarbeitenden überhaupt. 

Das Dürfen
«Jeder macht das, was er kann und will, wie er es will.» 
Da kommt der Knackpunkt für manche Manager,  
die mit traditionellem Führungsstil führen: Wenn 
Mitarbeitende den Raum erhalten, «einfach mal zu 
machen», muss die Führungskraft akzeptieren, dass 
Dinge anders gemacht werden, als er oder sie es g  e -
wohnt ist. Für Mitarbeitende kann es schwierig sein, 
ohne genaue Anleitung zu arbeiten. Es schafft aller-
dings Platz für Neues, neue Prozesse, neue Standards. 
Statt zu korrigieren oder die Handlung oder das Ergeb-
nis als falsch zu bewerten, sollte daher an dieser Stelle 
gefragt werden: «Warum hast du das so gemacht?» So 
können auch erfahrene Führungskräfte Neues lernen.

Das Organisationskomitee
Präsidiert hat das OK Jago Leyssens, Direktor ABC 
Chur. Gemäss seiner Aussage musste er nie eingreifen, 
denn es lief alles wie von allein. Das OK bestand aus: 
–  Marco Leibundgut, Bogentrakt Chur  

(VDH-Mitglied)
–  Patrick Leu, Curia AG (VDH-Mitglied)

Lange Apéros stören niemanden:  
Hotelfachschule Chur-Passugg 
In der renommierten Hotelfachschule Chur-Passugg 
veranstaltete man den traditionellen Nicolas Feuillatte-
Champagner-Apéro, der länger als geplant dauerte. 
Grund dafür war der Enthusiasmus eines Hotelfach-
schülers, der eine Gruppe durch die Räumlichkeiten 
der Schule führte und vor lauter Begeisterung die Zeit 
vergass.

Dem Sternekoch über die Schulter schauen  
bei der Fundaziun Uccelin
Anthea Zinsli-Jufer stellte die Fundaziun Uccelin vor, 
die 2016 von Andreas und Sarah Caminada gegründet 
wurde. In diesem Nachwuchsprogramm erhalten 
junge Küchen- und Servicetalente die Gelegenheit, den 
weltbesten Köchinnen und Köchen über die Schulter 
zu schauen. Im anschliessenden Workshop regte 
Anthea Zinsli-Jufer die Teilnehmenden dazu an, sich 
über ihre eigene Motivation Gedanken zu machen: 
Wofür stehe ich morgens auf? Was macht mir beson-
deren Spass an meiner Arbeit?

UNESCO-Weltkulturerbe Rhätische Bahn
Renato Fasciati, Direktor der Rhätischen Bahn, hielt 
einen Vortrag über das UNESCO-Weltkulturerbe. 
Dank der Rhätischen Bahn finden Touristen den Weg 
nach Graubünden und nach Chur. Voller Hingabe 
erzählte er von den Herausforderungen und innova-
tiven Lösungsansätzen, die die Rhätische Bahn auch 
in Zukunft erfolgreich machen werden.

Erich von Däniken, Kunst von Bane und 
 Klappmöbel: Hostel Bogentrakt
Das ehemalige Stadtgefängnis Sennhof wurde zum 
weltoffenen Hostel Bogentrakt umgebaut. Marco Leib-
undgut, selbst leidenschaftlicher Backpacker, leitete 
die Transformation ein und legte selbst Hand an beim 
Umbau. Heute begrüsst der diplomierte Hotelmana-
ger NDS HF als Gastgeber seine Gäste aus der ganzen 
Welt. Die Betten wurden speziell für das Hostel ange-
fertigt, um den begrenzten Platz optimal zu nutzen. 
Fläpps Klappmöbel aus Berlin ermöglichen eine fle-
xible Raumgestaltung. Die Gemeinschaftsräume des 
Hostels sind mit Wandgemälden des Churer Streetart-
Künstlers Bane geschmückt.
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Sein «Albergo Giardino» in Ascona sei eine 
Oase der Liebe, pflegte Hans C. Leu mit 
einem Augenzwinkern zu sagen. Tatsäch-
lich gibt es wohl kaum ein Hotel, in dem 
sich in den 80er- und 90er-Jahren so viel 

Prominenz aus Politik, Wirtschaft und Gesellschaft 
kennenlernen und – bisweilen recht ausgelassen – ver-
gnügte. Im «Giardino», das während der letzten fünf 
Jahre mit Leu jeweils als bestes Ferienhotel der 
Schweiz ausgezeichnet wurde, kamen sich freilich 
nicht bloss die Gäste näher. Auch viele von Leus Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter fanden hier zusammen. 
Manche gar fürs Leben. Damaris und Christian Lien-
hard etwa, die nach ihrer Zeit im «Giardino» mit dem 
«Hof Weissbad» im appenzellischen Weissbad aus 
dem Nichts eines der besten Schweizer Ferien hotels 
aufbauten und sich jetzt, dreissig Jahre später, etap-
penweise aus dem operativen Geschäft zurück ziehen. 
Oder eben Daniela und Philippe Frutiger.

Karriere wie aus dem Bilderbuch
Der Berner Oberländer Philippe Frutiger hatte seine 
Karriere wie so viele erfolgreiche Hoteliers begonnen. 
Er absolvierte im «Victoria-Jungfrau» in Interlaken 
eine Kochlehre, besuchte anschliessend die Hotelfach-
schule Thun und landete dann fürs Servicepraktikum 
erstmals im «Giardino». Dort revolutionierte der 
 kreative Paradiesvogel Leu dann die Luxushotellerie. 
Unter dem begeisterten Applaus von Gästen und 
Medien aus ganz Europa schaffte er Kleiderzwänge ab, 
erfand das Frühstücksbüffet, veranstaltete Show-
dinners, Gourmetpicknicks, Foodfestivals, Theater-
abende am Seerosenteich und einiges mehr. Der junge 
Frutiger war tief beeindruckt von der Persönlichkeit 
und Philosophie des vor sechs Jahren verstorbenen 

Daniela und Philippe Frutiger stehen hinter dem Erfolg der kleinen, 
 feinen Giardino Group. Manches deutet darauf hin, dass die schöne 
Geschichte noch lange nicht fertig geschrieben ist.

Karl Wild

Daniela und Philippe Frutiger: 

Wenns brennt, sind sie auch 

im «Giardino».

Paradiesgarten im Giardino Ascona.
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ARCHITEKTUR ARCHITEKTUR

Ästhetik, Leichtigkeit, 
Leidenschaft – Ina 
Rinderknechts Ambitionen 

Um moderne, anspruchsvolle und zeit-
lose Projekte zu schaffen, verfolgt das 
Studio einen breiteren Ansatz, als sich 
nur auf das Interieur zu konzentrie-
ren. Alle Entwürfe entstehen aus der 

Wertschätzung von Architektur, Kunst, Mode, Ge -
schichte, Reisen und Natur. Wichtig sind die Beratung 
sowie die enge, respektvolle Zusammenarbeit mit den 
Kunden während des ganzen Prozesses. So entworfene 
Räume von Ina Richerknecht sind transformativ, 
 elegant, vom Zeitgeist geprägt und dennoch zeitlos.

Die prägende internationale Kinderstube
Eine glückliche Kindheit in Asien und Europa prägte 
die heutige Kosmopolitin. Während ihrer Schweizer 
Schulzeit reiste sie für ein Austauschjahr nach Indo-
nesien. Ihre Ausbildung mit Masterabschluss ab -
solvierte sie in Mailand. Die dortige, breit abgestützte 
Methode, Design als Ganzes zu erforschen, mit Mode-, 
Schmuck-, Interieur- und Produktdesign nebst Archi-
tektur, entsprach ihr. Danach zog es sie wieder weg. 
Ziel war, in den USA oder in Asien Fuss zu fassen. Mit 
Hawaii als erster Station schien der eingeschlagene 
Weg als Spezialistin für Hotelprojekte vorgezeichnet. 

Dort erreichte sie der Ruf der Blackstone-Gruppe, die 
Realisation von Luxusobjekten in den USA und der 
Karibik zu verantworten. Während etwas mehr als 

Ina Rinderknechts Innenarchitekturstudio 
wird für die Gestaltung visionärer, eleganter 
Interieurs weltweit geschätzt. Gearbeitet  
wird phasenübergreifend, von der Entwurfs-
vision über die detaillierte Entwicklung eines 
Projekts bis hin zur Umsetzung. Die Grund- 
lage für diesen Ansatz ist die langjährige 
Erfahrung der Innenarchitektin VSI.ASAI. 
 Entwickelt  werden Projekte, die auf die Bedürf-
nisse der Kunden zugeschnitten sind, getreu 
der Maxime: von innen nach aussen und  
von  aussen nach innen, und dies bereits ab der 
Architekturphase. Es muss alles passen,  
sonst verzichtet man lieber auf einen Auftrag. 
Nur so entstehen für die Innenarchitektin  
wie auch für ihre Auftraggeber befriedigende 
und  erfüllende Projekte, seien es die Hotels 
Storchen und Ambassador in Zürich, das 
 Montana in Luzern oder das Rixos Libertas in 
Dubrovnik.

Suzanne Schwarz (Text),  

Reto Guntli, Agi Simoes & Maja Juzwiak (Bilder) zwei Jahren pendelte sie quasi wöchentlich zwischen 
Miami und San Francisco und durfte mit den besten 
Innenarchitektur-Teams der Welt zusammenarbeiten. 
2008 kam Ina Rinderknecht zurück in die Schweiz  
und gründete ihr eigenes Studio. Zu ihren Lieblings-
designern zählen Kengo Kuma, seiner Sensibilität 
bezüglich Materialien wegen, die legendären Gestalter 
Italiens sowie das Londoner David Collins Studio. Ihre 
eigenen transformativen Einrichtungen sollen bewe-
gen, Emotionen und Gefühle auslösen. 

Farbspiel und Mosaik.

Art Deco Hotel Montana 

in Luzern

Ina Rinderknecht, die  

polyglotte Innenarchitektin  

mit Boden haftung.

«Ästhetik  
ist Weltsprache»
Ina Rinderknecht
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«Bettgeflüster – Backstage 
Hospitality»: SHL lanciert 
neuen Podcast

Die SHL Schweizerische Hotelfachschule Luzern hat einen 
neuen, eigenen Podcast: «Bettgeflüster – Backstage 
 Hospitality». In Zusammenarbeit mit der Berliner  Sound  - 
designerin und Medienfrau Henni Koch sowie dem  
SHL-Alumnus und  Branchenkenner Wilko Weber ermöglicht 
der  Podcast einen einzigartigen «Hörblick» hinter die  
Kulissen der Hospitality-Welt.

gleichen Zeit am gleichen Ort, sozusagen 
von einem Hotelbett zum anderen. Und 
dann geht es los: das Bettgeflüster. Die 
räumliche Trennung zwischen Henni Koch 
in Berlin, Wilko Weber in Luzern und den 
Gesprächspartnern und Gesprächspartne-
rinnen irgendwo auf der Welt wird dank 
moderner Technologie überwunden. Die 
weltumspannenden Verbindungen ermög-
lichen gleichermassen unterschiedliche 
wie erfrischende Perspektiven, und es er -
geben sich inspirierende Denkanstösse. 

Von Kundenzufriedenheit zu  
CO2-Neutralität
Zum Start drehte sich alles darum, ob das 
Motto «Der Kunde ist König» der Schlüssel 
zur Kundenzufriedenheit oder das Ende 
einer Monarchie ist. Es wird die Frage auf-
geworfen, ob die traditionelle Doktrin in 

Henni Koch und Wilko 
We ber, beide passionierte 
Reisende und Gäste aus 
Leidenschaft, haben ihre 
Erfahrungen vereint, um 

mit «Bettgeflüster – Backstage Hospita-
lity» einen frischen, frechen und unterhalt-
samen Podcast zu schaffen. Gemeinsam 
mit Alumni und Freunden aus dem SHL-
Universum schaffen sie eine dynamische, 
informative Gesprächsatmosphäre und 
nehmen aktuelle Themen rund um die 
Hospitality-Welt unter die Lupe. So ver-
bindet der Podcast «viel Expertise» mit 
Humor und verspricht interessante Ein-
blicke sowie herzhaftes Lachen. 

Globale Gespräche und lokale Vibes
Die Aufnahmen des Podcasts entstehen in 
unterschiedlichen Locations, selten zur 

der heutigen Zeit überhaupt noch relevant 
ist. Zum Thema äussern sich unter ande-
rem Christian Eckert, Managing Director 
im «The Omnia» in Zermatt und Hotelier 
des Jahres 2023, und Marc Aeberhard, 
SHL-Dozent. Die zweite Folge widmet sich 
der Frage, ob der Tourismus überhaupt 
CO2-neutral sein kann. Oder ob wir fürs 
gute Gewissen Bäume pflanzen müssen. 
Dazu teilen Stefan Hinteregger, SHL-Alum-
nus und Managing Director des Südtiroler 
Tophotels Forestis, Renat Heuberger von 
South Pole und Marc-André-Dietrich, SHL 
Culinary Director, ihre Standpunkte. Die 
ebenfalls bisher veröffentlichten Folgen 
drei bis fünf zeigen verschiedene Stand-
punkte und Meinungen zum Ausbildungs-
system von morgen, der optimalen Custo-
mer Journey und «High-Touch» versus 
«High-Tech».

Der Podcast «Bettgeflüster – Backstage 
Hospitality» wird alle zwei Wochen jeweils 
mittwochs um 19.09 Uhr – inspiriert durch 
das Gründungsjahr der SHL – und in deut-
scher Sprache auf den gängigen Podcast-
Plattformen sowie auf der Website der SHL 
Schweizerischen Hotelfachschule Luzern 
veröffentlicht.  (mm SHL)

Links zum Podcast:  
 
SHL Website:  
https://www.shl.ch/podcast-bettgefluester 
 
Spotify: https://open.spotify.com/
show/7Lv2NkVvJMOFae5CXFh3z0?si= 
37f6393492924721

Cover des Podcasts 

«Bettgeflüster – Back-

stage Hospitality»   

mit Henni Koch und 

Wilko Weber. 
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RAMSEIER

Naturgenuss: 
RAMSEIER’s 
Huus-Tee
Frisch aufgebrühter Tee, gesüsst mit bestem RAMSEIER Obstsaft 
– der RAMSEIER’s Huus­Tee sorgt für ein ausgewogenes, frisches 
Geschmackserlebnis. 

RAMSEIER’s Huus­Tee mit den beiden Varietäten Schweizer 
Minze und Schweizer Früchte besteht ausschliesslich aus besten 
Schweizer Zutaten und ist 100 % natürlich. Damit kein Quäntchen 
Genuss verloren geht, wird der Tee äusserst schonend zubereitet. 
Nach dem Aufbrühen wird der Tee gefiltert und langsam abge­
kühlt. Danach wird er mit bestem RAMSEIER Obstsaft leicht 
gesüsst.

Der RAMSEIER’s Huus­Tee Schweizer Minze erfrischt mit er ­
frischendem Apfelminzengeschmack und ist perfekt für Sport 
und Alltag.

Die neue Varietät, RAMSEIER’s Huus­Tee Schweizer Früchte aus 
Hagebutten, Cassis und Kirschen, ist geschmackvoll fruchtig und 
ein Genuss­Highlight für jede Tageszeit.

  
www.ramseier.ch

LIVINGDREAMS

Kissen in jeder 
Grösse – und 
immer draussen!
Seit über 20 Jahren hat sich LIVINGDREAMS darauf 
 spezialisiert, wetterfeste Kissen für den Outdoorbereich 
herzustellen. Diese Kissen und Matratzen können das 
ganze Jahr über im Freien gelassen werden und vermeiden 
den grossen Aufwand, die Kissen immer rein­ und raus­
zutragen. Natürlich werden diese Kissen auf jedes Mass 
gefertigt und LIVINGDREAMS bietet die grösste Auswahl 
in der Schweiz mit über 1000 verschiedenen Stoffen. Auf 
Wunsch kann jede Grösse an Lounges, Daybeds oder 
Tischen aus Teakholz oder Eisenholz hergestellt werden, 
gefertigt in eigener Produktion. Die Ausstellung mit über 
580 m2 befindet sich in Meilen, 90 m2 in Meggen und 960 m2 
auf Mallorca. 

www.livingdreams.ch  
www.livingdreams.es

RUGENBRÄU

Gin-Genuss aus dem 
Berner Oberland
Der beliebte Swiss Crystal Gin ist ein sicherer Wert in namhaften 
Bars und bei privaten Geniesserinnen und Geniessern. Die Rugen 
Distillery der Rugenbräu AG im Berner Oberland bietet eine fantas­
tische Gin­Trilogie.

Gin hat sich zu einem Destillat entwickelt, das in der Gastronomie, 
für Mixgetränke und für Speisen sowie bei Genussmenschen einen 
festen und wichtigen Platz eingenommen hat. Die Gin­Trilogie der 
Rugen Distillery besticht durch ihre drei Gins, hergestellt aus exklu­
siven Ingredienzen und mit besonderen Aromen und Farben.

Der Swiss Crystal Gin in der markanten grünblauen Flasche gilt  
seit Jahren als Klassiker in namhaften Bars und besticht durch seine 
zwölf Botanicals.

Der Swiss Crystal Gin RED verführt mit seinem etwas herben Aroma, 
verliehen durch die Aroniabeere. Der Swiss Crystal Gin BLUE mit 
 feineren und fast lieblichen Aromen inspiriert zu kreativen Drinks.

Die Gins laufen im Veredelungsverfahren über einen heimischen, 
Millionen Jahre alten Bergkristall. Die Destillerie in Interlaken kann 
auch besucht werden.
  
www.swisscrystalgin.com 
www.rugenbraeu.ch 

HERO

Himmlische Toppings: 
Salted Caramel Cream  
und Chocafé vegan
Bereit für den Frühling? Jetzt ist Saison für sündige Desserts und 
kühle Shakes! Mit unseren hochwertigen, authentischen Toppings 
servieren Sie im Handumdrehen kreative Ideen. Noch nicht genug? 
Jetzt finden Sie in unserem grossen Sortiment zwei neue Lieblings­
sorten: Salted Caramel Cream, die herrliche Kombination aus 
 Caramel und einer Prise Fleur de Sel, und das vegane Chocafé – eine 
Verführung aus dunkler Schokolade und Arabica­Kaffee.

www.gastro.hero.ch 

PERSÖNLICHKEITEN UND SZENE
Einblicke, Geschichten und Erfahrungen  
der herausragenden Persönlichkeiten  
und Akteure der Hospitality-Branche.

ESSEN UND TRINKEN
Neue Food- und Beverage-Trends, Küchen-
einrichtungen, Hotelbar, Restaurants und 
vieles mehr im Fokus.

UNTERNEHMEN UND FINANZEN
Betriebswirtschaftliche Aspekte der 
Branche, insbesondere Unternehmens
strategien, Finanzierung und Investitionen.

VERBANDSNEUIGKEITEN
«Hotelière» ist offizielles Publikumsorgan  
der Vereinigung diplomierter Hoteliers (VDH) 
sowie des Sommelierverbandes Deutsch-
schweiz (SVS).

TITELGESCHICHTE
Die Redaktion porträtiert jeweils eine 
besondere Perösnlichkeit aus der Branche 
und bildet diese auf dem Cover ab.

ARCHITEKTUR UND DESIGN
Innovative Gestaltungskonzepte, aktuelle 
Trends und inspirierende Beispiele aus der 
Branche.

NEXT GENERATION
Innovative Ansätze und neue Lösungs
modelle für die Hotellerie von Morgen.

AM MARKT
Ihre Gelegenheit, um Ihre neusten Produkte 
unserer Fachleserschaft vorzustellen.
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RECHTRECHT

Negatives Image führt 
zwingend zu Fachkräfte-
mangel

Gastronomie und Hotellerie kämpfen, wie viele weitere Branchen auch, um qua-
lifizierte Mitarbeitende. Gerade nach den Turbulenzen der Coronapandemie ist 
das ein schwieriges Unterfangen. Im Raum steht auch, die rechtlichen 
 Rahmenbedingungen in der Branche zu verbessern. Das Problem aber liegt an 
einem ganz anderen Ort. 

Martin Schwegler

Hört man den Arbeitgebenden bzw. 
ihren Verbandsvertretern zu, so sorgt 
man sich beispielsweise um die dro-
hende Energieknappheit. Man be- 
klagt sich über das fehlende Personal 

oder wendesich gegen die Senkung der BVG-Eintritts-
schwelle, weil dies zu höheren Personalkosten führt. 
Vonseiten der Arbeitnehmenden werden  bessere 
Arbeitsbedingungen gefordert. Man sorgt sich um den 
Stress am Arbeitsplatz und will generell höhere Löhne. 

GastroSuisse hat einen Fünf-Punkte-Plan publiziert, 
mit dem der Fachkräftemangel bekämpft werden soll. 
Dabei geht es vor allem um Kampagnen oder Promo-
tionen, aber auch um die Entwicklung «zeitgemässer 
Lohn- und Arbeitszeitmodelle». In der Zeitschrift 
«Bilanz» kann man lesen, dass auch die einfachere 
Zulassung von Fachkräften von ausserhalb der EU 
nötig wäre. Die Hotel & Gastro Union als Vertreterin 
der Arbeitnehmenden will das Fachkräfteproblem 
über mehr Bildungsinvestitionen, ein anderes Arbeits-
klima, attraktivere Arbeitszeiten und mehr Lohn 
lösen. Deshalb sammelt sie Unterschriften für eine 
Petition. Kommuniziert wird über offene Briefe. 

Die Botschaft ist von beiden Seiten dieselbe: 
Immer nur negativ!
Man versetze sich in Eltern, deren Kinder in der 
Berufswahlphase sind: Was wissen sie über die Gast-

sen zwei Ruhetage gewährt werden und man hat fünf 
Wochen Ferien. Nach Lehrabschluss verdient man 
aktuell 13-mal mindestens 4369 Franken, und neu 
dann ab Januar 2024 sogar CHF 4470. Wird noch das 
Arbeitsgesetz eingehalten, dann hat man elf  Stunden 
Nachtruhe, kriegt Nachtarbeitszuschläge, hat genü-
gend Pausen usw. Auf arbeitsrechtlicher Ebene besteht 
deshalb kein zwingender Handlungs bedarf. Die Rah-
menbedingungen sind ähnlich oder gar besser als in 
anderen Branchen, etwa im Detailhandel. Es ist zwar 
offenbar, dass nach wie vor in einigen Betrieben diese 
nicht eingehalten werden. Aber es ist massiv besser als 
noch vor 20 Jahren, die Zahl der schwarzen Schafe hat 
erheblich abgenommen. Diese Entwicklung wird wei-
tergehen, auch dank der L-GAV Kontrollstelle.

GAV-Parteien heissen Sozialpartner:  
Partner reden miteinander
Die Tätigkeit in Gastronomie und Hotellerie ist doch 
eine sehr schöne Arbeit: Man darf Gästen ein beson-
deres Erlebnis bieten, hat oft mit Menschen zu tun, 
welche ihre Freizeit geniessen und entsprechend gut 
drauf sind. Stimmt die Dienstleistung, kriegt man 
viele positive Rückmeldungen, die motivierend und 
befriedigend sind. Die jungen Menschen von heute 
wollen nicht nur Geld verdienen, sie wollen eine befrie-
digende Arbeit. Die Arbeit in der Branche ist so viel 
sinnhafter, als irgendwo an einer Maschine zu stehen 
oder am Computer zu arbeiten. Es wäre zu wünschen, 

robranche und Hotellerie? Stressige Arbeit, tiefer 
Lohn, lange und unmögliche Arbeitszeiten. Verant-
wortungsvolle Eltern halten doch ihre Kinder davon 
ab, sich in eine moderne Form von Leibeigenschaft zu 
begeben. 

Zwar wissen auch die Branchenvertreter arbeitneh-
mer- wie arbeitgeberseitig um das schlechte Image. 
Aber dieses wird sich nicht verbessern, solange man 
auf diese Art kommuniziert wie derzeit. Die Arbeit-
nehmerseite muss sich den Vorwurf gefallen lassen, 
mit der ständigen Thematisierung der angeblich gene-
rell schlechten Arbeitsbedingungen keinen Beitrag 
zur Bekämpfung des Fachkräftemangels zu leisten, im 
Gegenteil. An die Arbeitgeberseite muss man adres-
sieren, dass die besten Kampagnen nichts nützen, 
wenn, wie kürzlich im Zusammenhang mit der Rück-
forderung von Härtefallgeldern, in dicken Schlag-
zeilen der «Konkurs von Tausenden von Betrieben» 
angekündigt wird. 

Arbeitsbedingungen sind nicht so schlecht,  
wie immer behauptet wird
Aus rechtlicher Sicht ist klar: Die geltenden rechtli-
chen Rahmenbedingungen sind nicht so schlecht, wie 
immer behauptet wird. Unverständlich ist beispiels-
weise, wenn kolportiert wird, man müsse viel arbeiten 
für wenig Geld. Auch in der Gastronomie und Hotelle-
rie gilt gemäss L-GAV die 42-Stunden-Woche. Es müs-

dass die Branche die positiven Seiten des Berufes viel 
mehr öffentlich thematisiert. 

Stattdessen reden die Verbände offenbar nicht einmal 
mehr miteinander. Denn nur so ist es zu erklären, dass 
Unterschriften für eine Petition gesammelt werden. 
Wo sind die Persönlichkeiten in den Branchenorga-
nisationen, die das Charisma und den Willen haben, 
Blockaden zu überwinden? 

Die GAV-Parteien bezeichnet man als Sozialpartner. 
Partner gehen bei Problemen aufeinander zu, reden 
miteinander und versuchen, die andere Seite zu ver-
stehen. Diesem Anspruch genügt man in der Gastro-
nomie und Hotellerie gegenwärtig offensichtlich nicht. 
Lieber denkt man hüben wie drüben weiterhin in 
arbeitskämfperischen Kategorien und merkt nicht, 
wie veraltet und schädlich dieses Denken ist. 

Martin Schwegler, lic. iur. / RA 

Der Autor dieses Beitrags ist seit 1994 Dozent  

für Arbeitsrecht an der SHL Schweizerischen 

Hotelfachschule Luzern. Hauptberuflich ist  

er in der von ihm gegründeten Anwaltskanzlei 

Schwegler & Partner Rechtsanwälte und  

Notare AG in Menznau (LU) tätig. 2020 hat  

er die correct.ch ag gegründet, die arbeits  -

rechtliche Dienstleistungen für die Hotel-  

und  Gastrobranche anbietet. Ein Produkt  

der Firma ist correctTime, eine Zeiterfassung,  

die nach L-GAV und ArG korrekt rechnet. 
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Nationalrat macht Pirouette 
für koordinierten 
touristischen Verkehr 

Für den Ständerat war die 
Sache in der Wintersession 
klar. Mit 34 gegen 5 Stimmen 
beauftragte er den Bundes­
rat, als Erstrat eine «Koordi­

nation zur Förderung des öffentlichen Ver­
kehrs für den Tourismus» in die Hand zu 
nehmen. Er stimmte damit der Forderung 
zu, wie sie die Walliser Ständerätin Ma ­
rianne Maret (Mitte, VS) in ihrer Motion 
«Touristischer Verkehr. Ein vernachläs­
sigter Bereich im öffentlichen Verkehr?» 
formuliert. Bundesrätin Simonette Som­
maruga hatte im Ständerat empfohlen, die 
Motion abzulehnen. 

An- und Abreise mit öV
Das Ziel ihres Vorstosses begründet Stän­
derätin Maret: «In der Schweiz ist die 
An bindung an den öffentlichen Verkehr 
insgesamt gut, und es gibt noch grosses 
Potenzial, mehr Touristinnen und Touris­
ten dazu zu bewegen, die öffentlichen Ver­
kehrsmittel zu nutzen.» An­ und Abreise 
mit dem öV soll in den touristischen Des­
tinationen künf tig noch mehr genutzt 
 werden. «Durch gemeinsame Projekt aus­
schrei  bungen» zur Schaffung einer Koordi­
na tionsstelle, so die Motion, «könnten un ­

lung von KVF­Mehrheit (Kurt Fluri), Bun­
desrat und SVP­Fraktion folgend, wurde 
die Motion Maret mit 73 gegen 85 Stimmen 
(9 Enthaltungen) abgelehnt. Das Resultat 
irritierte die Grünen. Ihre Fraktionsprä­
sidentin, Aline Trede (BE), beantragte eine 
Wiederholung der Abstimmung: «Es ist 
eine einfache Erklärung. Wir hatten eine 
Verwirrung, und einige haben nicht so 
gestimmt, wie sie eigentlich stimmen woll­
ten.» Der Ordnungsantrag wurde mit 177 
gegen 1 Stimme angenommen. Die Abstim­
mung wurde wiederholt.

«Schlichte und einfache Frage» 
Jetzt schlug die Stunde für die Argumente 
der achtköpfigen Minderheit, die von Phi lipp 
Bregy (Fraktionschef Mitte, VS) angeführt 
wurde. Er hatte bereits in der Debatte 
 Kol  lege Fluri widersprochen und sich für 
die Motion Maret starkgemacht. Das Argu­
  ment der Nutzlosigkeit entkräftete Bregy 
mit dem Hinweis, dass zwar schon «Hin­
tergrundinformationen» gesammelt wür­
den, ohne dass aber klar sei, was damit 
geschehen soll. Nicht gelten liess er auch 
den Vorwurf, die Forderung der Motion sei 
«unklar». Er konterte mit dem Hinweis, die 
Entscheidung über die Art und Weise der 
Koordination liege beim Bundesrat. «Ob 
das schlussendlich in einem Gremium, in 
einem Projekt oder in einer anderen Form 
der Koordination endet, das ist in der 
Motion nicht definiert. Zu guter Letzt hat 
der Bundesrat die Möglichkeit, dies bei der 
Umsetzung der Motion zu entscheiden.» 

Die Abstimmungsfrage, die der National­
rat zu entscheiden habe, brachte Bregy auf 
den Punkt: «Die Frage ist schlicht und ein­
fach: Wollen wir im öffentlichen Verkehr 
im Bereich des Tourismus koordinieren 
und damit auch fördern, oder wollen wir 
das nicht?»

Zweiter. Anlauf: Minderheit gewinnt 
Mehrheit 
Die Minderheit rund um Philipp Bregy – 
Matthias Aebischer (SP, BE), Florence 
Brenzikofer (Grüne, BL), Martin Candinas 
(Mitte, GR), Marco Romano (Mitte, TI), 

Verwirrung, Unklarheit und Irritation im Nationalrat. Und am Schluss  
gewinnt der Antrag der Minderheit die Mehrheit. Der Bundesrat hat den  
Auftrag erhalten, den touristischen Verkehr zu koordinieren. Eine  
kleine parlamentarische Sternstunde in einer kleinen touristischen Debatte. 

Hilmar Gernet

ter schiedliche Zielgruppen gemeinsam 
mo  bilisiert werden und bedeutende Im ­
pul se für Innovationen im Bereich des tou­
ristischen Verkehrs gegeben werden.» 

Während dieses Anliegen im Ständerat na ­
hezu unbestritten war, präsentierte sich die 
Situation im Nationalrat ganz anders. In 
der Sondersession (von 2. bis 4. Mai) stand 
die Koordination des öffentlichen Verkehrs 
zugunsten des Tourismus auf der Kippe. 

«Nutzlos» und «unklar»
Als derzeit «nutzlos», bezeichnete Kurt 
Fluri (FDP, SO), Sprecher der vorberaten­
den Kommission für Verkehr und Fern­
meldewesen (KVF) im Nationalrat, die 
 Forderung der Motion im Nationalrat. Der 
Bundesrat habe vom Parlament bereits den 
Auftrag, zu untersuchen, «inwieweit eine 
nationale Strategie für eine bessere Er ­
schliessung der Tourismusregionen durch 
den öV angezeigt» sei. Zudem, so Fluri, sei 
die Absicht der Motion «unklar». 

Verwirrung bei der Abstimmung
Tatsächlich sorgte das Geschäft bei der 
Abstimmung im Nationalrat für Verwir­
rung. Doch der Reihe nach. Der Empfeh­

Simon Stadler (Mitte, UR), Isabelle Pas­
quier­Eichenberger (Grüne, GE), Valérie 
Piller Carrard (SP, FR) – drehte in der zwei­
ten Abstimmung das Resultat. Durch die 
Pirouette der Grünen wurde die Motion 
mit 96 gegen 84 Stimmen (4 Enthaltungen) 
angenommen. Der Bundesrat hat nun den 
Auftrag, ein Mandat zu erteilen, um den 
touristischen Verkehr in der Schweiz zu 
koordinieren. So sollen mehr Touristen 
dazu bewegt werden, vermehrt öffentliche 
Verkehrsmittel zu nutzen, und «da  durch 
zu einem klimaschonenderen Verhalten 
beitragen».

Philipp Bregy 

 lancierte die erfolg-

reiche Pirouette im 

Nationalrat.

Linke Spalte von oben 

nach unten: Matthias 

Aebischer (SP, BE), 

Florence Brenzikofer 

(Grüne, BL), Martin 

Candinas (Mitte, GR).  

 

Rechte Spalte von 

oben nach unten: 

Marco Romano (Mitte, 

TI), Simon Stadler 

(Mitte, UR), Isabelle 

Pasquier-Eichenberger 

(Grüne, GE), Valérie 

Piller Carrard (SP, FR).

RECHT UND WEITERBILDUNG
Rechtlicher Ratgeber und bildungs
spezifische Themen direkt von den  
Hotelfachschulen der Deutschschweiz.

POLITIK UND GESCHICHTE
Politische Entwicklungen und historische 
Ereignisse, die die Hotellerie und Gastro
nomie beeinflussen.



Termine und Schwerpunktthemen 2024

Ausgabe Redaktions/-
Buchungsschluss

Datenanlieferung
bis spätestens …

Erscheinung Messevorschau Vorgesehene Schwerpunkte

Nr. 1 / 2024 2. Feb. 2024 15. Feb. 2024 7. März 2024 · �ITB, Berlin, 
5.–7.3.24

· �Gastia,  
24.–26.3.2024

Unternehmen: Berufsbekleidung, Hotelwäsche, Textiltrends, Energie sparen im Hotel
Next Generation: Cyberangriffe und die Hotellerie, das digitale Hotel, Soft- und Hardware-
innovationen
Essen & Trinken: Tischkultur, Geschirr, Tischwäsche
Architektur & Design: Outdoor, alles für den Garten, Outdoor, Wellness
Sonderteil Schlafen: Schlafkultur, Betten

Nr. 2 / 2024 5. April 2024 18. April 2024 9. Mai 2024 · �Hospitality 
Summit,  
12./13.6.2024

Unternehmen: Hotelwäsche und -wäscherei, Zutrittslösungen
Next Generation: Gästebewertungen, Intelligente Zahlungssysteme
Essen & Trinken: Frühstück und Brunch, Kaffee, Tee und Backwaren
Architektur & Design: Interior (Schlafkomfort, Stühle, Sessel, Loungemobiliar, Ojekttextilien)
Sonderteil: Finanzen

Nr. 3 / 2024 17. Mai 2024 30. Mai 2024 20. Juni 2024 Unternehmen: Entertainment, Hygiene & Reinigung, Trendforschung im Tourismus
Next Generation: Intelligentes Revenue-Management
Essen & Trinken: Weinmarkt
Architektur & Design: Hotelbadezimmer (Armaturen, Keramik, Sanitärtechnik, Wellness)
Sonderteil: Hotelbau

Nr. 4 / 2024 2. August 2024 15. August 2024 5. Sept. 2024 · �ZAGG,  
20.–23.10.2024

Unternehmen: Kundenbindung in der Hotellerie, Nachhaltigkeit, E-Fahrzeuge, Ladetechnik
Next Generation: Influencer-Marketing
Essen & Trinken: Ausstattung der Hotel-Bar
Architektur & Design: Gebäudeautomation Heizung, Klima, Lüftung
Sonderteil: Food & Beverage

Nr. 5 / 2024 26. September 2024 3. Oktober 2024 24. Okt. 2024 Unternehmen: Der Mensch steht im Mittelpunkt, Sicherheit und Komfort, Beleuchtung
Next Generation: Social Media 
Essen & Trinken: Convience-Food
Sonderteil: Architektur & Design, Trends 2025, ausgewählte Objekte

Nr. 6 / 2024 7. November 2024 14. November 2024 5. Dez. 2024 Unternehmen: Revival Bergferien Fehlende Hotelbetten, Energietechnik und -management
Next Generation: Digitalisierung
Essen & Trinken: Schaumweine und Champagner, besondere Getränke für die Festtage
Architektur & Design: Das Hotelbad / Pools, Naturteiche, Wasseraufbereitung & -belebung
Sonderteil: Wellness & Health, Sauna, Pools, Fitness



2/1 Seite� CHF 7500.–
RA 440 × 297 mm

1/2 Seite� CHF 2500.–
quer SS 181 × 124 mm, quer RA 220 × 144 mm
hoch SS 87 × 254 mm, hoch RA	107 × 297 mm  

1/4 Seite� CHF 1300.–
Block SS 87 × 124 mm, Block RA 107 × 144 mm  
hoch SS 43 × 254 mm, hoch RA 61 × 297 mm 
quer SS 181 × 59 mm, quer RA 220 × 76 mm

Umschlagseiten
220 × 297 mm, randabfallend, 
mit 5 mm Beschnittzugabe auf allen 4 Seiten

1/1 Seite� CHF 4400.–
SS 181 × 254 mm
RA 220 × 297 mm

1/3 Seite� CHF 1600.–
quer SS 181 ×  80 mm, quer RA 220 × 100 mm
hoch SS 56 × 254 mm, hoch RA 75 × 297 mm  

2. Umschlagseite:	
CHF 4600.–
3. Umschlagseite:	
CHF 4500.–
4. Umschlagseite:	
CHF 5200.–

UG

Anzeigen und Preise
SS = Satzspiegel, RA = Randabfallende Anzeigen (randabfallende Anzeigen im Inhalt sind mit 
3 mm, im Umschlag mit 5 mm Beschnittzugabe auf allen 4 Seiten anzulegen).

Auflage, Verteilung und Sonderformate
7000 Ex.	  
	5000 Ex.	 Versand an Abonnent:innen
	 750 Ex.	 Probe-, Werbe- und Messeexemplare
	 250 Ex.	 Persönlichkeiten und Firmen
	1000 Ex.	� Auslage in Fachgeschäften, Fachmessen, Restaurants und Hotels in der  

ganzen Schweiz
Verbreitete Auflage: 5871 (WEMF/KS beglaubigt 2023)

Partnerschaften
«Hotelière» ist offizielles Publikumsorgan der 
Vereinigung diplomierter Hoteliers (VDH) 
sowie des Sommelierverbandes Deutsch-
schweiz (SVS) und der Association Suisses 
des Sommeliers Professionnels (ASSP).

Beilagen
Lose Beilage total bis 50 g 	 CHF� 4292.–
Lose Beilage total bis 75 g 	 CHF � 4469.–
Lose Beilage total bis 100 g 	 CHF � 4822.–
Beihefter total bis 50 g 	 CHF � 3935.–
Beihefter total bis 75 g 	 CHF � 4112.–
Beihefter total bis 100 g 	 CHF � 4465.–
Karte aufgeklebt 	 CHF � 4015.–
Booklet aufgeklebt 	 CHF � 4528.–

Preise inkl. Porto und techn. Kosten. Keine 
Kommission, kein Mengenrabatt. Andere 
Formate und Spezialwünsche auf Anfrage.
Allfällige Kosten Verzollung/Transport gehen 
zulasten des Kunden.

Sie erhalten auf Anfrage und bei Buchung 
einer Beilage ein zusätzliches Dokument mit 
allen Richtlinien zur korrekten Anlieferung 
der Beilagen.

Wiederholungsrabatte
5 % ab 2-fach-Buchung 
10 % ab 4-fach-Buchung
20 % ab 6-fach-Buchung

Beratungskommission  
10 % (BK)

Platzierungswunsch  
zzgl. 15 % (rechte Seite)

Spezifikationen
PDF in Druckauflösung (300 dpi) mit  
eingebetteten Schriften. Randabfallende 
Anzeigen benötigen den angegebenen 
Anschnitt (siehe nebenan). Mit Vorteil über-
mitteln Sie uns nur PDF-Dokumente in  
der Qualität X1a, X3 oder X4. Weitere Infos 
zum PDF/X-Standard finden Sie unter:  
www.pdfx-ready.ch. Texte und Bildelemente, 
die nicht angeschnitten werden dürfen, 
müssen mindestens 8 mm vom Formatrand 
entfernt sein.

Druck: 			   4-farbig Skala, 70er-Raster 
Farbprofil:		 ISO Coated v3 300 % (ECI) 
Umschlag: 	 250 g/m2 Mattlack 
Innenseiten:	 70 g/m2 halbmatt gestrichen
Druck:			   AVD, Goldach



Werbe-Informationen, aufgemacht im Stil eines redaktionellen Beitrages.
Die angegebenen Preise verstehen sich inklusive Produktion von Text, Bild und Layout sowie 
allfällige Testimonial/Experten. 

Am Markt
In unserer beliebten Rubrik «Am Markt» stellen wir in jeder Ausgabe Produkte und 
Dienstleistungen von verschiedenen Anbietern vor. Sie liefern Ihr gewünschtes Bild  
(mind. 300 dpi) und den textlichen Input (700 bis 1000 Zeichen).

Leistungen (ohne Firmenlogo):
– Umsetzung erfolgt im Layout des Magazins 
– Redaktioneller Kurztext inkl. Lektorat
– Professionelle Bildbearbeitung

Online-Firmenprofil
�Das Verzeichnis auf hotelier.ch richtet sich direkt an Ihren Endkunden. Das Verzeichnis ist in 
passende Kategorien unterteilt. Dank dem Dienstleisterverzeichnis auf hotelier.ch erfahren die 
Hoteliers in der Schweiz direkt, mit welchen Partnern sie für die gewünschte Dienstleistung 
bzw. das gewünschte Produkt in Kontakt treten können. 
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RAMSEIER

Naturgenuss: 
RAMSEIER’s 
Huus-Tee
Frisch aufgebrühter Tee, gesüsst mit bestem RAMSEIER Obstsaft 
– der RAMSEIER’s Huus­Tee sorgt für ein ausgewogenes, frisches 
Geschmackserlebnis. 

RAMSEIER’s Huus­Tee mit den beiden Varietäten Schweizer 
Minze und Schweizer Früchte besteht ausschliesslich aus besten 
Schweizer Zutaten und ist 100 % natürlich. Damit kein Quäntchen 
Genuss verloren geht, wird der Tee äusserst schonend zubereitet. 
Nach dem Aufbrühen wird der Tee gefiltert und langsam abge­
kühlt. Danach wird er mit bestem RAMSEIER Obstsaft leicht 
gesüsst.

Der RAMSEIER’s Huus­Tee Schweizer Minze erfrischt mit er ­
frischendem Apfelminzengeschmack und ist perfekt für Sport 
und Alltag.

Die neue Varietät, RAMSEIER’s Huus­Tee Schweizer Früchte aus 
Hagebutten, Cassis und Kirschen, ist geschmackvoll fruchtig und 
ein Genuss­Highlight für jede Tageszeit.

  
www.ramseier.ch

LIVINGDREAMS

Kissen in jeder 
Grösse – und 
immer draussen!
Seit über 20 Jahren hat sich LIVINGDREAMS darauf 
 spezialisiert, wetterfeste Kissen für den Outdoorbereich 
herzustellen. Diese Kissen und Matratzen können das 
ganze Jahr über im Freien gelassen werden und vermeiden 
den grossen Aufwand, die Kissen immer rein­ und raus­
zutragen. Natürlich werden diese Kissen auf jedes Mass 
gefertigt und LIVINGDREAMS bietet die grösste Auswahl 
in der Schweiz mit über 1000 verschiedenen Stoffen. Auf 
Wunsch kann jede Grösse an Lounges, Daybeds oder 
Tischen aus Teakholz oder Eisenholz hergestellt werden, 
gefertigt in eigener Produktion. Die Ausstellung mit über 
580 m2 befindet sich in Meilen, 90 m2 in Meggen und 960 m2 
auf Mallorca. 

www.livingdreams.ch  
www.livingdreams.es

RUGENBRÄU

Gin-Genuss aus dem 
Berner Oberland
Der beliebte Swiss Crystal Gin ist ein sicherer Wert in namhaften 
Bars und bei privaten Geniesserinnen und Geniessern. Die Rugen 
Distillery der Rugenbräu AG im Berner Oberland bietet eine fantas­
tische Gin­Trilogie.

Gin hat sich zu einem Destillat entwickelt, das in der Gastronomie, 
für Mixgetränke und für Speisen sowie bei Genussmenschen einen 
festen und wichtigen Platz eingenommen hat. Die Gin­Trilogie der 
Rugen Distillery besticht durch ihre drei Gins, hergestellt aus exklu­
siven Ingredienzen und mit besonderen Aromen und Farben.

Der Swiss Crystal Gin in der markanten grünblauen Flasche gilt  
seit Jahren als Klassiker in namhaften Bars und besticht durch seine 
zwölf Botanicals.

Der Swiss Crystal Gin RED verführt mit seinem etwas herben Aroma, 
verliehen durch die Aroniabeere. Der Swiss Crystal Gin BLUE mit 
 feineren und fast lieblichen Aromen inspiriert zu kreativen Drinks.

Die Gins laufen im Veredelungsverfahren über einen heimischen, 
Millionen Jahre alten Bergkristall. Die Destillerie in Interlaken kann 
auch besucht werden.
  
www.swisscrystalgin.com 
www.rugenbraeu.ch 

HERO

Himmlische Toppings: 
Salted Caramel Cream  
und Chocafé vegan
Bereit für den Frühling? Jetzt ist Saison für sündige Desserts und 
kühle Shakes! Mit unseren hochwertigen, authentischen Toppings 
servieren Sie im Handumdrehen kreative Ideen. Noch nicht genug? 
Jetzt finden Sie in unserem grossen Sortiment zwei neue Lieblings­
sorten: Salted Caramel Cream, die herrliche Kombination aus 
 Caramel und einer Prise Fleur de Sel, und das vegane Chocafé – eine 
Verführung aus dunkler Schokolade und Arabica­Kaffee.

www.gastro.hero.ch 
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Mauler – erlesene Tropfen
Schaumweine, seit 1829 nach der authentischen «Méthode Traditionelle» 
 hergestellt, altüberlieferte Produktionsmethoden und ständiges Streben nach 
Perfektion – was mit zahlreichen Auszeichnungen honoriert wurde. So kann 
man die Kellerei Mauler & Cie SA umschreiben.

1765 in Môtiers auf und erwog sogar, dort eine Drucke-
rei aufzubauen und die Erstausgabe seiner gesammel-
ten Werke herauszugeben.

Im Jahr 1859 zieht Louis-Edouard Mauler, ein Elsässer, 
ins Kloster ein, da es ihm die geräumigen und tiefen 
Keller mit ihren konstanten Temperaturen angetan 
hatten. Er übernimmt somit eine Institution, die im 
Jahr 1829 von Abram-Louis Richardet gegründet wor-
den war und bereits für ihre grossartigen ‹grands vins 
mousseux› berühmt war.

Die Anfänge
Seit seiner Gründung setzt das Haus Mauler auf die 
Méthode traditionnelle (Flaschengärung). Diese 
Methode verlangt anspruchsvolle Kenntnisse und 
unendliche Sorgfalt. Die altüberlieferten Rezepturen 
zur Herstellung edler ‹grands vins mousseux› und das 
Fachwissen reichen über Generationen zurück. 1829 
beginnt Abram-Louis Richardet im ehemaligen Klos-
ter mit der Herstellung von ‹vins mousseux› nach der 
Méthode traditionnelle. 30 Jahre später übernimmt 
Louis-Edouard Mauler die Kellerei und gründet die 
Gesellschaft Louis Mauler, die bald einmal das Kloster 
erwirbt. Der Erfolg der Schaumweine am Markt er -
fordert und ermöglicht in den Jahren 1894 und 1899 
den Bau neuer Keller im historischen Gebäude. Der 
gute Ruf der Mauler-Weine eilt dem Haus voraus und 
so wird die Cuvée de Réserve 1906 dem fran zösischen 
Präsidenten Armand Fallières und dem deutschen 
Kaiser Wilhelm II. bei ihren Staatsbesuchen serviert.

Die traditionelle Methode
Die Prozedur ist seit Jahrhunderten dieselbe: Eine 
rigorose Auswahl der Rebstöcke und der Trauben  
legt die Grundlage für die spätere Qualität des Pro-
duktes. Nach der ersten Gärung des Mosts erfolgt eine 
sachkundige Assemblage der Weine (entscheidende 
und heikle Etappe zur Differenzierung der verschie-
denen Cuvées) und, unter Zugabe des «liqueur de 
tirage», die Abfüllung in die Flasche. In dieser findet 
die zweite Gärung und während 18 bis 36 Monaten  
der Ausbau der Hefe in den dunklen Kellern des 
Prieuré statt. Danach wird durch fachkundiges Rüt-
teln das Hefedepot im Flaschenhals gesammelt und 
beim Degorgieren aus der Flasche herausgeschleudert. 
Schlussendlich wird durch die Dosage entschieden,  
ob die Cuvée brut, sec, dry oder demi-sec sein wird. 
Am Ende erfolgen das Verkorken, das Verdrahten und 
das Etikettieren der Flasche.

E ine jahrhundertealte Tradition
Ein malerisches und idyllisches Dorf, ein 
altes Benediktinerkloster, in dem die 
gregorianischen Gesänge bis heute nach-
zuhallen scheinen, und ein mystischer 

Keller mit jahrhundertealten Mauern und Gewölben. 
Das ehemaliges Benediktinerkloster Saint-Pierre, in 
Môtiers im Herzen des Val de Travers gelegen, ist seit 
Generationen im Besitz der Familie Mauler. An  diesem 
geschichtsträchtigen Ort wird seit mehr als 190 Jahren 
mit anhaltender Leidenschaft die grosse Kunst der 
Erzeugung von ‹vins mousseux› gelebt. Eine Beru-
fung, die zusammen mit wertvollen Rezepturen von 
Generation zu Generation weitergegeben wird.

Das Kloster Saint-Pierre
Jüngsten Ausgrabungen zufolge wurde das Kloster  
Saint-Pierre im 6. Jahrhundert gegründet. Seit dem 8. 
Jahrhundert lassen sich zwei nebeneinander beste-
hende Kirchen nachweisen, die der spirituellen Bedeu-
tung von Môtiers Ausdruck verleihen: Notre-Dame als 
Kirche für die Laiengemeinde und Saint-Pierre als Kir-
che der Mönche.

Das Kloster erlebte in seiner langen Geschichte zahl-
reiche Veränderungen. Die wichtigste ist wohl der 
umfangreiche Ausbau durch Benediktiner im 11. Jahr-
hundert.
Die grosse, in romanischem Stil gehaltene Kirche mass 
35 Meter Länge und 20 Meter Breite. Die Krypta ist die 
einzige ihrer Art im Kanton Neuenburg. Heute ist sie 
Teil der Kellergewölbe, in denen die Cuvées Mauler 
heranreifen. Die gotischen Bögen des Chores und der 
aussergewöhnliche Dachstuhl in Form eines umge-
kehrten Kiels stammen aus dem 16. Jahrhundert.

Im Jahr 1536, also nach 1000 Jahren ununter brochener 
Präsenz, vertreibt die Reformation die Mön  che. Sie 
flüchten in die Abtei von Montbenoît in der Franche-
Comté und lagern auch die Archive dorthin aus. Zwei 
Jahre später wird das Kloster säkularisiert. Die Kirche 
dient nun als Scheune zur Auf bewahrung von Sach-
einnahmen und Steuern in Naturalien. Die fürstlichen 
Steuereinnehmer nutzen die Klostergebäude als Woh-
nung.
Danach hatte das Kloster Saint-Pierre wechselnde 
Besitzer. Jean-Jacques Rousseau hielt sich von 1762 bis 

Das Haus Mauler heute
Mauler ist heute der führende Schaumweinproduzent 
nach traditioneller Methode der Schweiz. Zahlreiche 
Kunden aus dem In- und Ausland erfreuen sich fort-
laufend der anerkannten Qualität der Mauler-Weine.
1992 erfolgte mit dem Bau der neuen Produktions-
stätte ein wichtiger Schritt zu einem nachhaltigen und 
organischen Wachstum. Mit der Cuvée Tradition Brut 
feiert 2003 die schweizerische Botschaft in London die 
Parade des Lord Mayor, an der 900 Vertreter der zür-
cherischen Zünfte teilnehmen. 2019 feiert Mauler sein 
190-Jahr-Jubiläum mit der Cuvée du Jubilé, einer rein-
sortigen Kreation aus Pinot-noir-Trauben. Dieses Jahr 
übergibt Jean-Marie Mauler die operative Leitung der 
Firma an Caleb Grob, bleibt aber als Präsident und 
Delegierter des Verwaltungs rates im Interesse der 
Firma aktiv.

Eine breite Auswahl an Cuvées für jeden Anlass 
Das Haus Mauler bietet eine Vielfalt von Cuvées für 
alle Geschmäcker und Vorlieben an. Unzählige Va -
rianten, mit oder ohne Jahrgang und mit diversen 
Dosagen, warten darauf, von Kennern und Liebhabern 
entdeckt zu werden.
Einer der prestigeträchtigsten Schaumweine ist die 
Cuvée Louis-Edouard Mauler Millésimé, vinifiziert 
aus 100 Prozent Neuenburger AOC Pinot noir. Seine 
vielschichtigen Noten von roten Früchten, Gewürzen, 
 Trockenfrüchten und geröstetem Brioche zeichnen 
diesen Schäumer aus und überzeugten auch die Fach-
jurys der Expovina Wine Trophy und des Grand Prix 
du Vin Suisse, die ihm 2023 jeweils die Goldmedaille 
verliehen. Bei der Cuvée Louis-Edouard Mauler han-
delt es sich endgültig um einen ausdrucksstarken und 
kraftvollen Wein, der Sie vom Aperitif bis zum Dessert 
begleiten wird.
Das Kloster Saint-Pierre in Môtiers und die anliegende 
Schaumweinkellerei kann nach vorheriger Anmel-
dung besichtigt werden. Die Führung durch die Wein-
keller verspricht Ihnen ein unvergessliches Erlebnis 
und eine Reise durch die Zeit. Die Führung endet mit 
einer kleinen Degustation der Mauler-Spezialitäten.

Besuchen Sie  
www.mauler.ch für weitere Informationen.

Das Kloster St. Pierre  

in Môtiers kann 

 besichtigt werden.

Cuvée Louis-

Edouard Mauler 

Millésimée.
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Aussergewöhnliches 
Hoteldesign in den Tiroler 
Bergen

vier hoteleigenen Restaurants könnten unterschied-
licher nicht sein. Isabella Erlebach betont: «Unser 
neuer Restaurantbereich begeistert die Gäste, denn er 
ist so ganz und gar nicht gewöhnlich». 

Romantisch, cool & luxuriös
In vier neuen «You & Me»-Junior-Suiten erwartet die 
Hotelgäste ein romantisch-cooles Design und ein Aus-
blick direkt auf die Skipiste. Indirekte Beleuchtung 
und warme Hölzer schaffen eine lauschige Atmo-
sphäre. Kleine Details wie Retro-Telefone oder styli-
sche freistehende Kühlschränke bringen den Vintage-
Flair der Restaurants auch in die Suiten. Einige Zim-
mer sind mit einem Bad en suite mit freistehender 
Wanne und begehbarer Dusche ausgestattet. Grössere 
Private-Spa-Suiten bieten zusätzlich den Luxus einer 
eigenen Sauna. Für den Innenausbau, inklusive Boden-
belägen, Tapeten und deckenhohen Badtüren, war 
ebenfalls Appia verantwortlich. Diverse Möbel wie 
Schränke, Kaffeestationen, Bettkopfteile und Wasch-
tische wurden am Firmensitz in der eigenen Möbel-
manufaktur angefertigt. 

Mit Design & Build zum Projekterfolg
Appia arbeitet nach der Design- & Build-Methode.  
Das heisst, der Hotelier kann sich entspannt zurück-
lehnen, während das Appia-Team den gesamten Hotel-
bau von der Planung bis hin zur Einrichtung betreut. 
Von Beginn an tauschen sich alle Projektbeteiligten 
aus und sorgen somit für einen reibungslosen Ablauf. 

Jeder Gast kennt ihn, den besonderen Hotelmoment. Mit knalligen 
 Farben, aussergewöhnlichen Motiven und einer beeindruckenden 
 Innenarchitektur hat die Appia Contract GmbH im Berghotel Hochfügen 
ein Hoteldesign geschaffen, das die Gäste sofort in seinen Bann zieht.

W erfen wir einen Blick zu unse-
ren Nachbarn ins österreichi-
sche Zillertal: Auf 1500 Metern 
Höhe im Bundesland Tirol liegt 
das familiengeführte Bergho-

tel Hochfügen, das mit einem extravaganten, farben-
frohen Designkonzept begeistert. Für den Neubau von 
vier Junior Suiten, zwei Private-Spa-Suiten sowie den 
Umbau des Restaurantbereichs hat die Gastgeber-
familie Erlebach die Firma Appia Contract GmbH aus 

Bayern mit Innenarchitektur, Innenausbau sowie 
 Ausstattung beauftragt. In Zusammenarbeit mit der 
Interior Designerin und Stylistin Joryne Geerden ist 
ein einzigartiges Designkonzept entstanden, bei dem 
ein Highlight das Nächste jagt. 

Von der Seilbahn ins Restaurant 
Eine Original-Seilbahngondel der Hochfügener Berg-
bahn hat ihren Dienst gegen einen Platz im Haupt-
restaurant getauscht. Mit rustikalen Massivholzsitz-
bänken und neuen Tischen aus der firmeneigenen 
Schreinerei von Appia können Hotelgäste nun in ein-
zigartiger Atmosphäre regionale Köstlichkeiten ge -
niessen. Die Farben im Hauptrestaurant reichen von 
zartem Rosa über kräftiges Gelb bis hin zu royalem 
Blau. Noch farbenfroher wird es im Frühstücksrestau-
rant. Allein für die von Appia angefertigte Sitzbank 
kamen sechs verschiedene Stoffe zum Einsatz: vom 
Hexagon-Muster über Streifen bis hin zu Zebra-Moti-
ven. Die Konstruktion der Bank wurde abhängig von 
Stoffmotiv und -webbreite durch Appia ausgeklügelt. 

Ein Hingucker ist auch die Beleuchtung: Bunt gefie-
derte Vögel sitzen an Pendelleuchten in Form von 
Vogelkäfigen. Zurückhaltender ist der Seminarraum 
gestaltet, in dem natürliche, erdige Farbtöne dominie-
ren. Im Abendrestaurant setzte das Appia-Innenarchi-
tekturteam auf eine dunkle Tapete mit Waldmotiv, 
edel kombiniert mit cognacfarbenen, gepolsterten 
Ledersitzbänken und antikblauen Polsterstühlen. Die 

Eine originale Seilbahngondel  

hat ihren alten Dienst gegen 

einen Platz im Hauptrestaurant 

des Berghotels Hochfügen 

 eingetauscht.

Romantisch, cool & luxuriös – so lassen 

sich die Private-Spa-Suiten im Berghotel 

Hochfügen am besten beschreiben.

Für die Sitzbank im Frühstücksrestaurant  

kamen sechs verschiedene Stoffe zum Einsatz.

Appia Contract GmbH
Dorfstraße 20
84378 Dietersburg
E-Mail: service@appia-contract.com
Telefon: +49 (0) 8565 9610-0
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RAMSEIER

Naturgenuss: 
RAMSEIER’s 
Huus-Tee
Frisch aufgebrühter Tee, gesüsst mit bestem RAMSEIER Obstsaft 
– der RAMSEIER’s Huus­Tee sorgt für ein ausgewogenes, frisches 
Geschmackserlebnis. 

RAMSEIER’s Huus­Tee mit den beiden Varietäten Schweizer 
Minze und Schweizer Früchte besteht ausschliesslich aus besten 
Schweizer Zutaten und ist 100 % natürlich. Damit kein Quäntchen 
Genuss verloren geht, wird der Tee äusserst schonend zubereitet. 
Nach dem Aufbrühen wird der Tee gefiltert und langsam abge­
kühlt. Danach wird er mit bestem RAMSEIER Obstsaft leicht 
gesüsst.

Der RAMSEIER’s Huus­Tee Schweizer Minze erfrischt mit er ­
frischendem Apfelminzengeschmack und ist perfekt für Sport 
und Alltag.

Die neue Varietät, RAMSEIER’s Huus­Tee Schweizer Früchte aus 
Hagebutten, Cassis und Kirschen, ist geschmackvoll fruchtig und 
ein Genuss­Highlight für jede Tageszeit.

  
www.ramseier.ch

LIVINGDREAMS

Kissen in jeder 
Grösse – und 
immer draussen!
Seit über 20 Jahren hat sich LIVINGDREAMS darauf 
 spezialisiert, wetterfeste Kissen für den Outdoorbereich 
herzustellen. Diese Kissen und Matratzen können das 
ganze Jahr über im Freien gelassen werden und vermeiden 
den grossen Aufwand, die Kissen immer rein­ und raus­
zutragen. Natürlich werden diese Kissen auf jedes Mass 
gefertigt und LIVINGDREAMS bietet die grösste Auswahl 
in der Schweiz mit über 1000 verschiedenen Stoffen. Auf 
Wunsch kann jede Grösse an Lounges, Daybeds oder 
Tischen aus Teakholz oder Eisenholz hergestellt werden, 
gefertigt in eigener Produktion. Die Ausstellung mit über 
580 m2 befindet sich in Meilen, 90 m2 in Meggen und 960 m2 
auf Mallorca. 

www.livingdreams.ch  
www.livingdreams.es

RUGENBRÄU

Gin-Genuss aus dem 
Berner Oberland
Der beliebte Swiss Crystal Gin ist ein sicherer Wert in namhaften 
Bars und bei privaten Geniesserinnen und Geniessern. Die Rugen 
Distillery der Rugenbräu AG im Berner Oberland bietet eine fantas­
tische Gin­Trilogie.

Gin hat sich zu einem Destillat entwickelt, das in der Gastronomie, 
für Mixgetränke und für Speisen sowie bei Genussmenschen einen 
festen und wichtigen Platz eingenommen hat. Die Gin­Trilogie der 
Rugen Distillery besticht durch ihre drei Gins, hergestellt aus exklu­
siven Ingredienzen und mit besonderen Aromen und Farben.

Der Swiss Crystal Gin in der markanten grünblauen Flasche gilt  
seit Jahren als Klassiker in namhaften Bars und besticht durch seine 
zwölf Botanicals.

Der Swiss Crystal Gin RED verführt mit seinem etwas herben Aroma, 
verliehen durch die Aroniabeere. Der Swiss Crystal Gin BLUE mit 
 feineren und fast lieblichen Aromen inspiriert zu kreativen Drinks.

Die Gins laufen im Veredelungsverfahren über einen heimischen, 
Millionen Jahre alten Bergkristall. Die Destillerie in Interlaken kann 
auch besucht werden.
  
www.swisscrystalgin.com 
www.rugenbraeu.ch 

HERO

Himmlische Toppings: 
Salted Caramel Cream  
und Chocafé vegan
Bereit für den Frühling? Jetzt ist Saison für sündige Desserts und 
kühle Shakes! Mit unseren hochwertigen, authentischen Toppings 
servieren Sie im Handumdrehen kreative Ideen. Noch nicht genug? 
Jetzt finden Sie in unserem grossen Sortiment zwei neue Lieblings­
sorten: Salted Caramel Cream, die herrliche Kombination aus 
 Caramel und einer Prise Fleur de Sel, und das vegane Chocafé – eine 
Verführung aus dunkler Schokolade und Arabica­Kaffee.

www.gastro.hero.ch 

1/2-Seite� CHF 780.–

Print-Advertorial 2 Seiten� CHF 7200.–
Textlastig: ca. 4800 Zeichen
Bildlastig: ca. 2000 Zeichen

Print-Advertorial 1 Seite� CHF 4600.–
Textlastig: ca. 1800 Zeichen
Bildlastig: ca. 1000 Zeichen

Online-Eintrag� CHF 500.–

Advertorial

Online-Advertorial� CHF 1900.–



Newsletter
Pünktlich zum Wochenende erscheint jeweils am Freitag um 16 Uhr der wöchentliche 
Newsletter «Hotelière Weekend» und versorgt die rund 8000 Empfänger:innen mit Tipps, 
Kurznews und interessanten Beiträgen.Nutzen Sie den redaktionellen und beliebten 
Newsletter, um mit Ihrem Angebot oder Ihrer Dienstleistung bei unseren Leser:innen zu 
punkten und sie als Kund:innen zu gewinnen.

Empfänger:innen: 8000, Öffnungsrate: 48 %, Klickrate: 9 %

Online
Unsere Website ist die ideale Plattform für 
Ihre Online-Werbung. Mit einer starken 
Reichweite, Glaubwürdigkeit und vielfältigen 
Werbeformaten bieten wir Ihnen die opti-
male Möglichkeit, Ihre Botschaft effektiv zu 
kommunizieren.

Website hotelier.ch 
Page-Impressions: 9500 
Session: 7500 
User: 7000

Banner-Werbung� CHF 500.–

�Ihr gewünschtes Sujet als Bild, GIF oder Video-
vorschau (Verlinkung zu YouTube) o. Ä., inkl. 
Verlinkung zur gewünschten Zieladresse.

Grösse 2030 × 878 Pixel

Produkte-Werbung� CHF 500.–

�Wir stellen Ihre Produkte und Dienstleistungen 
vor (ein Bild und max. 1500 Zeichen inkl. Leerzei-
chen). Verlinkung zum Beitrag auf der Website 
(hotelier.ch oder gewünschte Zieladresse).

Wideboard� CHF 1500.–
Position	  
top, center und bottom Front/Rubrik: ohne Zuschlag  
frei wählbar, Run of Site 

Laufzeit: 1 Monat 
Format: GIF / JPEG / HTML  
Anlieferung: ads@weberverlag.ch

Desktop-Grösse	 994 × 250 Pixel 
Tablet-Grösse	 728 ×   90 Pixel 
Mobile-Grösse	 320 × 160 Pixel

Sofern alle Formate vorhanden, erfolgt die Auslieferung 
multiscreen, ansonsten nur Desktop.

Halfpage� CHF 700.–
Position	  
Front/Rubrik: ohne Zuschlag 
frei wählbar Run of Site

Laufzeit: 1 Monat 
Format: GIF / JPEG / HTML  
Anlieferung: ads@weberverlag.ch 

Grösse 300 × 600 Pixel

Rectangle� CHF 500.–
Position	  
Front/Rubrik: ohne Zuschlag 
frei wählbar Run of Site

Laufzeit: 1 Monat 
Format: GIF / JPEG / HTML  
Anlieferung: ads@weberverlag.ch 

Grösse 300 × 250 Pixel



Wir sind gerne für Sie da
Sie haben Ihre Botschaft, wir bieten spannende Werbeflächen auf allen marktrelevanten 
Kanälen: hochwertige Printanzeigen, Online-Advertorials, klassische Bannerwerbung, Social 
Media und mehr. 

Nehmen Sie mit uns Kontakt auf und wir können gemeinsam einen ganz auf Ihre persönlichen 
Bedürfnisse ausgerichteten Mix an unterschiedlichen und crossmedialen Möglichkeiten zu-
sammenstellen.

Verlag 
Weber Verlag AG
Gwattstrasse 144, 3645 Thun / Gwatt
Telefon 033 336 55 55
www.weberverlag.ch

  www.hotelier.ch

  facebook.com/hotelier.ch

  instagram.com/hotelier.ch

linkedin.com/company/hotelier-ch

Allgemeine Geschäftsbedingungen 
Es gelten die Allgemeinen Geschäftsbedingungen gemäss  
Publikation auf weberverlag.ch/zeitschriften-agb.

Zusatzkosten 
Gestaltungs- und Textarbeiten werden den Kund:innen  
nur nach Absprache in Rechnung gestellt.

Zahlungsfrist 
30 Tage nach Erhalt der Rechnung, ohne Skonto.  
Die Rechnungsstellung erfolgt nach der Erscheinung.  
Eine detaillierte und transparente Abrechnung für  
Online-Buchungen erhalten Sie parallel zu Ihrer Rechnung.

Hinweis 
Alle Preise je Ausgabe zzgl. 8.1 % MwSt., Preise gültig ab 01. 01. 2024. 
Anpassungen der Mediadaten erfolgen im Laufe des Jahres 2024.

Anzeigenleiter 
Thomas Kolbeck

t.kolbeck@weberverlag.ch
079 269 73 21

Anzeigenverkauf 
Maja Giger

m.giger@hotelier.ch
079 760 27 83

Administration, Redaktorin 
Laura Spielmann

l.spielmann@weberverlag.ch
033 334 50 40

Co-Chefredaktion
Hilmar Gernet

h.gernet@hotelier.ch
033 336 55 55

Co-Chefredaktion
Karl Wild

k.wild@hotelier.ch
079 253 16 79


