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7.Schweizer KMH-Tag: Top Ten der Klein- und Mittelhotellerie 2014

Einzigartigkeit als Merkmal

Christine Bachman, Romain Wanner,
peter Grunder Die Klein- und
Mittelhotellerie (KMH)

war und ist das Riickgrat
der Schweizer Hotellerie.

Sie ist einzigartig, befindet sich meist
seit Generationen in Familienbesitz
und wird mit viel Herzblut gefiihrt -
die Klein- und Mittelhotellerie
(KMH). Diese Voraussetzungen soll-
ten Banken und Investoren eigent-
lich dazu motivieren, langfristig in
solche Betriebe zu investieren und
Hilfestellung zu leisten. Die KMH-Be-
triebe werden aber gerne iiberse-
hen. Ja, es ist sogar immer wieder
aus der Branche zu vernehmen: Un-
ter 50 Zimmern werde es schwierig
bis unmdoglich, hier brauche man
nicht zu investieren. Dass es auch
mit wenigen Betten gelingt, Erfolg
zu haben, zeigen einige von Gastro-
Journal in den Top Ten der KMH
2014 gekiirten Hotelbetriebe.
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Hotel Tobler, Ascona

Im Tessin hat es die Hotellerie
1 zurzeit nicht leicht. Denn der

Glanz der Schweizer Sonnen-
stube verblasst zusehends, und das
Ausbleiben der deutschen Giste
macht schwer zu schaffen. Einer,
der in seinem KMH-Betrieb den
Nimbus erhalten konnte, der am
schonsten Fleck oberhalb Asconas
seine Géste empfingt und noch je-
den Investoren abgewiesen hat, ist
Gastgeber Walter Tobler. In dritter
Generation fiihrt er seit 1996 ge-
meinsam mit seiner Frau Marianne
das Hotel Tobler. Mit ihr hat er in
den letzten Jahren aus dem kleinen
unscheinbaren Hotelbetrieb ein so-
lides 4-Sterne-Haus aufgebaut, das
bereitsteht, dereinst in die Hinde
der vierten Generation {iberzuge-
hen. Das Hotel Tobler bekommt den
ersten Platz fiir viel investiertes
Herzblut und stellvertretend ftir
viele KMH-Betriebe im Tessin, die
sich von den wirtschaftlichen Fak-
toren nicht unterkriegen lassen.

Lofthotel, Murg

Das Lofthotel
2 in Murg, in der

Alten Spinne-
rei, ist der letzte ver-
blelbende Hotelleriebetrieb in der
kleinen Gemeinde am Walensee. Das
alleine zeichnet ihn aber nicht aus,
sondern vielmehr seine Entste-
hungs-Geschichte und sein kreati-
ves Umnutzungs-Konzept. Denn
bevor es ein Lofthotel, eine Sagibeiz
sowie einen Sagisteg und die Loft-
Wohnungen gab, stand am gleichen
Ort eine Spinnerei. Diese wurde bis

1996 von den beiden Inhabern
Esther und Dieter von Ziegler in
siebter Generation gefiihrt. Aus wirt-
schaftlichen Griinden mussten die
beiden die Fabrik schliessen und
entschieden sich flir eine Umnut-
zung. So entstanden zuerst Woh-
nungen, dann aufgrund der Anwoh-
ner ein Restaurant und danach ein
Hotel. Heute ist der Betrieb mit
19 Zimmern und maximal 54 Betten
ein beliebter Ort fiir Géste, die es
schétzen, in die Zeit alter Fabri-
kanten einzutauchen.

Le Petit Manoir, Morges

Der kleine
3 4-Sterne-Ho-
telbetrieb in

Morges der Gruppe
Boas befindet inmitten wunder-
schoner Gérten. Letztes Jahr ent-
stand in unmittelbarer Nihe ein
zusitzliches Gebdude mit 14 gross-
ziigigen Zimmern, mit welchen die
Betten-Kapazitidt des Hotelbetriebs
verdoppelt werden konnte. Um auf
die Wiinsche der Giste einzugehen,
wurden ausserdem ein «Luxus»-
Spa und ein Hallenbad eingerichtet.

So wie alle Hotels der Boas-Gruppe,
ist im Petit Manoir ein junges und
motiviertes Team tagtdglich am
Werk, das nicht nur die Arme ver-
schrankt. Zum Betrieb gehort auch
ein gastronomisches Restauration,
welches in einer farbenprichtigen
Umgebung eine klassische und zeit-
gendssische Kiiche anbietet. Im
Gault&Millau wird das Lokal mit
15 Punkten gewertet. Kiichenchef
Julien Retler wurde vom Gastro-
Fithrer zudem als «Entdeckung
2013» gefeiert.

Hotel-Restaurant
leschen Grindelwald

Das Hotel-Restau-
4 rant Hirschen mitten

im Dorf ist ein Fami-
lienbetrieb seit Generatio-
nen. Der Gastgeber Patrick Bleuer
ist gelernter Koch mit umfassen-
den Weiterbildungen und einem
globalen beruflichen Erfahrungs-
hintergrund. Sein Haus ist seit
Jahren gut aufgestellt, doch die Ver-
dnderungen von Konsum und
Nachfrage erforderten manch radi-
kale Massnahme: So hat Koch zu-
letzt gegen viele Widerstinde den
Kostenfaktor Kiiche aufs Maximale
reduziert und das Hotel ausgebaut
- der Erfolg gibt ihm Recht.

Hotel Restorant Lej da
Staz, St. Moritz-Celerina

Das Hotel Ristorant

Lej da Staz hat sich

unter der Fiihrung

] von Gastgeber Jiirg Mett-

ler, der auch fiir das Hotel Misani in

St. Moritz-Celerina sowie die alte

Post- und Sdumerstation La Rosa

verantwortlich zeichnet, zum Bijou

entwickelt. Der KMH-Betrieb punk-

tet nicht nur mit absoluter Ruhega-

rantie, sondern auch mit einer gut-

biirgerlichen Gilde-Kiiche sowie

einer betriebswirtschaftlich, kos-

teneffizienten und soliden Fiihrung.

Der fiinfte Platz geht an einen Be-

trieb, der beweist, dass Erfolg auch
mit 10 Zimmern moglich ist.

Schloss Ueberstorf,
Ueberstorf

oS Schloss Ueberstorf
%;;f .J 61st anders, genauso
wie seine Gastgebe-
rin Rosmarie Furrer und
ihre Mitarbeitenden. Das Hotel
Restaurant in Ueberstorf, dessen
Grundmauern aus dem 15. Jahr-
hundert stammen, ist nicht einzu-
ordnen und nicht klassifiziert. Ein
Herzblutprojekt, das Platz fiir Kul-
tur, Kunst und Freigeister ldsst. In
seinen 15 Zimmern und 30 Betten
kann der Gast im schlichten Am-
biente seinen Gedanken freien
Lauf lassen. Der sechste Platz fiir
einen ungewdhnlichen und einzig-
artigen KMH-Betrieb.

River House Boutique
Hotel Andermatt

Das The Ri-
; ver  House
Boutique Ho-

- tel des Gastgeber-
paars Sarah Keller und Kevin Ob-
schlager ist einer der schonsten
Hotelbetriebe in Andermatt, der
sich durch Liebe zum Detail erfri-
schend von den lokalen Mithewer-
bern abzuheben vermag. Den
siebten Platz in den GastroJour-
nal-Top-Ten erhalten die beiden
dafiir, dass sie mit ihrem Boutique
Hotel beweisen, dass man in der
Gemeinde Andermatt auch ohne
grossen Namen wie «The Chedi»
Erfolg haben kann.

Maya Boutique Hétel,
Nax
Bl Lisa und
Louis Papa-
dopoulos vom
=8 Maya Boutique Ho-
tel lassen sich stidndig etwas Neues
fiir ihren Betrieb einfallen. Heuer
haben die beiden auf die Finanzie-
rung durch Crowdfunding (deutsch:
Schwarmfinanzierung) zuriickge-
griffen. In 100 Tagen kamen 23000
Franken zusammen. Das Geld er-
moglicht den Einbau einer skandi-
navischen Sauna sowie die Instal-
lation einer Photovoltaikanlage,
durch die das Gebdude autark mit
elektrischer Energie versorgt wer-
den kann.

Hotel Bellevue,

Interlaken
Das  Hotel
Bellevue war
ein herunter-

= gekommener Kas-
ten an bester Lage. Entsprechend
giinstig war die massige Kubatur
direkt an der Aare zu haben, als
Gastgeberpaar Regula und Tho-
mas Diibendorfer einstiegen — mit
wenig Kredit in vieler Hinsicht.
Seither hat das Paar das Potenzial
des Standortes gezielt, engagiert
und professionell ausgeschopft,
namentlich mit parallel gefithrten
Schienen von origineller Lodge,
originellem Mittelklassehotel und
kleiner Bar statt grosser Kiiche.

La Cour des Augustins,
Genéve

Das La
Cour des
Augus-

tins ist ein De-
signhotel im Herzen von Genf. Der
Betrieb besticht durch einen Mix
aus moderner Dekoration und ei-
ner Architektur aus den 1850er-
Jahren. Das Ganze wird zudem
ausgeschmiickt mit extravagan-
tem Designmobiliar und - nicht
zu vergessen — mit neuester Tech-
nologie. Dank einer privaten Kol-
lektion afrikanischer Kunstwerke
und Bilder mehrerer internatio-
naler Kiinstler steht die Kunst im
Zentrum des Betriebs.

Groupe Hotels et
Patrimoine

EEpT Die Hotelgruppe
':ﬁ 1 1 Hotels et Patri-
moine ist ein

s voller Erfolg. 2004 von
Anne Southam-Aulas (Foto) ge-
griindet, wertet die Gruppe leis-
tungsarme Hotels auf und gibt
ihnen eine starke Identitét. Das Ma-
nagement und die Ideen der
Gruppe sind aussergewdhnlich. Da
einer der insgesamt sechs Hotelbe-
triebe aber kein KMH ist, erhélt Ho-
tels et Patrimoine den speziellen
elften Platz. Der Spezialplatz geht
an eine Gruppe, die beweist, dass
gebtindelte Krifte und vorhandene
Ideen zum Erfolg fithren kénnen.

LEITARTIKEL

Irrsinn Freisinn

FDP-Prasident Philipp Mller sag-
te offentlich, er bedaure, dass
GastroSuisse nicht eine Initiative
fur einen einheitlichen Mehr-
wertsteuer-Satz lanciert habe.
Mit diesem retroaktiven Mani-
festionchen im Sinne von:
«Wenn das Wértchen wenn
nicht war, war mein Vater Millio-
nar» will Maller GastroSuisse sa-
gen, was GastroSuisse hatte tun
sollen, um die Unterstiitzung der
Freisinnigen zu erhalten.

Hatte. Kénnte. Msste. Als 1995
die Mehrwertsteuer eingefuhrt
wurde, haben Tankstellen Benzin
und Lebensmittelgeschaft Le-
bensmittel verkauft. Heute ver-
kaufen Tankstellen Lebensmittel
und gastronomische Dienstleis-
tungen; Lebensmittelgeschéfte
verkaufen verzehrfertig abge-
packte gastronomische Leistun-
gen und das alles zu 2,5 Prozent
Mehrwertsteuer. Die Gastrono-
mie bezahlt fur das gleiche 8 Pro-
zent. Die Konsumgewohnheiten
und der Markt verandern sich,
das ist weder zu andern noch
aufzuhalten. Aber wenn sich der
Markt dndert, dann mussen auch
Marktverzerrungen beriicksich-
tigt, behoben und angepasst
werden. Das ware eigentlich ein
Thema, dass die ehemalige Wirt-
schafts- und Gewerbepartei FDP
hatte lancieren sollen. Aber was
will man — kaum eine andere Par-
tei verlor wahrend der letzten Le-
gislaturen derart konstant die
Orientierung und damit Wahler-
schaft und Glaubwdrdigkeit.
Muller kann taubelen, wie er will.
Den freien Irrsinn des gewerbli-
chen Unvermdgens kann er da-
mit nicht kaschieren. Und wir
Wirte lassen uns davon nicht
beirren. Die Mehrwertsteuer
muss angepasst und die Diskrimi-
nierung der Gastronomie aufge-
hoben werden. Basta.

Romeo Brodmann

Wirte,
engagiert euch!

Bis Mitte August konnte Informations-
und Werbematerial zum Gastgewerbe
und zur Initiative kostenlos bezogen
werden. Mit dem Start der Hauptkam-
pagne zur Initiative «Schluss mit der
MwSt-Diskriminierung des Gastge-
werbes!» ist nun neues Material be-
reit: Flyer, Plakate und Tischsets. Sie
konnen kostenlos sowohl tber die
Sektionen und GastroSuisse in Zirich
bezogen werden, aber es wird auch
mit den Fahrzeugen verteilt, die Gber-
all in der Schweiz unterwegs sind. Die
Website flihrt zu allen notwendigen
Daten.

www.schluss-mwst-diskriminierung.ch




