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Der letzte Innovations-
Tag - ein voller Erfolg

Rund 250 Giste haben sich am

14, Oktober anlisslich des Innova-
tlons-Tages «Machhaltlg wirtschaf-
ten & clever sparen - Erfolgsstrate-
glen for das Gastgewerbe= von
GastroSulzse In Luzern aelngefundan.
Ein Tag voller wertvoller Inputs,
spannender Gesprichen und einer
fulminanten Awardverlelhung.

Text Oliver Borner und Micole Steffen

Yum zehnten Mal hat GastroSuisse das
innovativste Schweizer Hotelkonzept
pramiert: Das Projekt « Waldhuus Bellary
—-back to the 708 in Grindelwald BE
wurde mit dem Hotel-Innovations-
Award ausgezeichnet. «[Daz Waldhuus

Iita Langenstein, Leiterin Weiterbildung bei
GastroSuisse, wird fir ihr langjghriges Enga-
gement am Innovations-Tag geehri

P il Lo Boarsier

Noah Bachofen und Nico Franzoni (rechts)
von der Culinery Grand Tour durch die
Schweiz plaudern aus dem Nahkastchen.

zeigt, was passiert, wenn man Mut, Krea-
tivitit und strategisches Denken mitein-
ander verbindets, sagt Peter Gloor, Di-
rektor der Schweizerischen Gesellschaft

fiir Hotelkredit, in seiner Laudatio im

Verkehrshaus Luzern.

Innovation trifft Kreativitit

wllass wir diesen Preis bereits zum zehn-
ten Mal vergeben, unterstreicht die In-
novationskraft und Wandlungsfi higkeit
der Schweizer Hotelleriew, fiigt Gloor an.
«Mit dem Projekt ist es dem Waldhuus
gelungen, ein Traditionshaus in eine
moderne, einzigartige Nischenunter-
kunft zu verwandeln», beprindet er den

Entscheid der siebenkdpfigen Jury. «Wir
freuen uns riesig, wir hitten nie mit die-
sem Preis gerechnets, sagt Philipp Hau-
ser (37), Mitbesitzer des Waldhuus Bel-
lary. Die Auszeichnunyg zeige, dass sie mit

ihrem Konzept auf dem richtigen Weg

|y .

e gliicklichen Gewinner {(v.ln.r.): Philip Hawsar (37, Mitbasitrer), Banjamin Schick (30,
Direktar), Carobe Hauser (34, Mitbesitzerin], Vanessa Rebelo (35, Gouvernante)

seien, Gleichzeitig sei sie ein grosses Pri-
vileg und eine Wertschatzung fiir die ge-
leistete Arbeit. Das Siegerprojekt erhdlt
ein Coaching im Wert von 15 coo Fran-
len. Trager des Awards sind GastroSuisse
und die Schweizerische Gesellschaft fir
Hotelkredit. Anerkennung fanden auch
die anderen beiden Projekte Appenberg
im Emmental BE und Hotel Jardin Bern,
die es ins Finale peschafft hatten und am
Innovations-Tag im Verkehrshaus vor
den zahlreichen Besuchern ihre Kon
zepte prasentieren durften.

Ein abwechslungsreiches Programm

Der Innovations-Tag stand unter dem
Motto «Nachhaltig wirtschafien & clever
sparen — Erfolgsstrategion flir das Gast
gewerbes, Zum ersten Mal fanden Break
outsessions statt, und die Teilnehmen
den hatten die Moglichkeit sich aus drei
Vortrigen zwei auszusuchen. Dr. Nina

Heim, Dozentin an der ZHAW, sprach
iiber die Kunst der richtigen Preizgestal-
tung im Gastgewerbe, Sie zeigte anhand
realer Praxisbeispiele auf, wie Gaste auf
unterschiedliche Preisstrategien reagie-
ren. Dr. Roland Zegg, Prasident von ibex
fairstay, klirte auf, weshalb Machhaltig
keit auch wirtschaftlich Sinn macht, und
diskutierte mit Branchenvertretenden
iber konkrete Erfolpsmodelle aus der
Praxis. Nico Schefer, Dr. Koch Consul-
tancy, indes erklirte, wie die Effizienz im
Unternehmen mit Lean Managment ge-
steigert werden kann.

Hochkaritige Referate und Inhalte

Meben den Breakoutsessions hielten
zahlreiche Referenten Vortripe dariiber,
wie wirtschaltlicher Erfolg im Einklang
mit nachhaltigem Handeln funktioniert.
Christine Schifer, Senior Researcherin
am GDI, stellte die Studie «Decoding

Food Culture: Wie Innovationen zu Tra

* ditlonen werden= vor. Darln entschlis

selte Schifer die Esskultur und zeigt re
gionale Unterschiede auf, Mehr dazu
kann auf gastrojournal.ch nachgelesen
werden, Food-Journalist und KI-Experte
Patrik Zbinden zeigte auf , welchen Im-
pact KI im Alltag der Gastronomie und
Hotellerie haben kann und Moglichkei-
ten, diese erfolgreich zu integricren.

Auf dem Podium diskutierten Yves
Latour, Managing Partner von Lunch-
gate, Christine Schafer, Senior Resear-
Schatz AG und Vorstandsmitglied von
GastroSuisse, und Valentin Diem, Gast-
ronom und Berater bei ValeFritz GmbH,
Ansatzpunkte, welche Haltung die Be-
triebe bei leeren Tischen einnehmen sol-
len und wie sie darautf reagieren kinnen.
Alle waren sich einig. Heute darf und soll
der Betreiber die nicht erschienenen
Gaste in die Verantwortung ne hmen und
die entstandenen Aufwande klar kom
munizieren - oder gar in Rechnung stel-
len. Zum Abschluss erzahlten Nico Fran-
zoni und Moah Bachofen Anekdoten aus
ihrer Culinary Grand Tour durch die
Schweiz und gewahrten Einblicke hinter
die Kulissen.

Ein Kapitel geht zu Ende

Der Innovations-Tag fand heute nach
17 Jahren zum letzten Mal in dieser Form
statt. Es ist Zeit, Neues zu schaffen.
«Mach dem erfolgreichen Start der Ko
operation mit HotellerieSuisse in diesem
Jahr intensivieren wir unsere Pariner
schaft am kemmenden Hospitality Sum
mit 2026w, erklart Bruno Lustenberger,
Vorstandsmitglied von GastroSuisse.



