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Kénnte Jérg Arnold eine Zeitreise machen, wiirde er in die Epoche von 1750 bis 1790 reisen, wo ihn besonders Kunst und
Theater interessieren.

ZVG

Die Digitalisierung soll
niitzen, nicht versklaven

Jorg Arnold weiss Tradi-
tion und Digitalisierung
geschickt zu verbinden.
Wie er das macht, wird der
Hoteldirektor als Referent
am diesjihrigen bvham-
Symposium erzihlen.

Zeitreise. So lautet das Jahres-
motto des Berufsverbands Ho-
tel Administration Management
bvham. Unter diesem Titel steht
auch sein Symposium. Einer der
Referenten wird Jorg Arnold sein.
Er ist Direktor eines der dltesten
Hotels der Schweiz. Das Hotel
Storchen Ziirich blickt auf eine
iiber 660-jihrige Geschichte zu-
riick. Dass in so einem Haus His-
torie und Tradition eine grosse
Rolle spielen, liegt auf der Hand.
Doch selbst eine Institution wie
der «Storchen» muss sich der
Digitalisierung stellen.

Wie es gelingt, Tradition und
Moderne harmonisch so zu kom-
binieren, dass fiir den Gast einzig-
artige emotionale Erlebnisse ent-
stehen, zeigt Jorg Arnold in sei-
nem Referat «Traditionsbetrieb

im Schritt mit der Digitalisie-
rung». Die Hauptbotschaft seines
Vortrags fasst der Hotelier so zu-
sammen: «Wir sind keine Sklaven
der Digitalisierung - wir versu-
chen, diese zu unserem Vorteil
einzusetzen und zu nutzen.»

«Wir nutzen das
Neue, um besser,
rascher, effizienter
und produktiver
zu arbeiten.»

JORG ARNOLD,
DIREKTOR HOTEL STORCHEN ZURICH

Der «Storchen Ziirich» setzt mo-
derne Hilfsmittel wie Smart
E-Mail, Social Media, Customer-
Relations-Management-Systeme
(CRM) sowie Handy- und Tablet-
Concierge ein. Gleichzeitig pflegt
das Hotel die Tradition und Histo-
rie zum Beispiel mit seiner Archi-
tektur, seiner Verbundenheit mit
der Schiffleutenzunft und seiner
jahrhundertelangen Erfahrung
als Gastgeber.

Jorg Arnold sagt: «Mit techno-
logischen und klugen Software-

Errungenschaften nutzen wir das
Neue, um besser, schneller, effizi-
enter und produktiver zu arbeiten.
Wir konnen den Gésten gezielter
Dienstleistungen anbieten und
Begehrlichkeiten durch erlebnis-
reiche Angebote wecken.»

Rasantes Tempo

Noch nie habe man so viele und
genaue Informationen tiiber die
Giste gehabt wie heute. Daher
kénne man den einzelnen Gast viel
direkter mit fiir ihn interessanten
Dienstleistungen ansprechen. Der
Hoteldirektor ridumt aber auch
ein: «Das Tempo der technischen
Entwicklung ist rasant. In vielen
Fillen schaffen wir es gar nicht,
ihm zu folgen.» RICCARDA FREI

20. Symposium bvham

Das Symposium «Zeitreise»
des Berufsverbands Hotel
Administration Management
bvham findet am
2. Oktober 2018 im
Hotel Teufelhof in Basel statt.
Anmeldung:

bildung@hotelgastrounion.ch

5 E
L
£<
S
c =2
o <=
£ S
L <=
w2
<
€ 3
o
£z
7]
— ©
= =
L 2
= o
=
=
=
=

=
<
=
)
<=
o
2
=]
=
M
ES
S
=z

Mehr Informationen unter:

az-

www.hotel-hohberg.ch

www.sommerlust.ch

LORENZ MESSORA

«ICH WILL DIE
VIELFALT AUFZEIGEN»

Lorenz Messora war
internationaler Spring-
reiter. Jetzt fithrt der
gewiefte 42-Jéhrige ein
Hotel und ein Restaurant
in Schaffhausen.

HGZ: Lorenz Messora, Ihr
Hotel Hohberg war einst ein
Handelsstall fiir Pferde. Heute
verfiigt es iiber 35 Zimmer.
Wie kommt dieser Wandel?
LORENZ MESSORA: Das Haus ver-
fiigte immer {iber ein paar Géste-
zimmer. Wihrend mein Vater mit
Pferden handelte und ich sie trai-
nierte und auf Turnieren ritt,
kiimmerte sich meine Mutter um
die Géste. 2008 wurde der grosste
Teil des Stalls in einen neuen
Hoteltrakt umgebaut.

Wie wird man vom Spring-
reiter zum Gastgeber?

Ich lernte Koch und bildete mich
nach der Reiterei zum techni-
schen Kaufmann weiter. Zudem
las ich mich in das Thema Mitar-
beiterfithrung ein und besuchte
Seminare. Da ich nach meiner
Ubernahme 2011 den Umsatz im
Hotel und im dazugehorenden
Restaurant kriftig anheben konn-
te, war es mir moglich, vor drei
Jahren auch das von Gault Millau
ausgezeichnete Restaurant Som-
merlust am Rhein in Schafthausen
zu iibernehmen.

Das Hotel Hohberg liegt etwas
versteckt am Rande der Stadt.
Wer sind I'hre Giiste?

Wir haben viele Zweitagestouris-
ten. Sie kommen wegen des Rhein-
falls oder unseres Weinanbau-
gebiets. Unter der Woche beher-
bergen und verpflegen wir viele
Geschiftsleute. Ein wichtiger
Kunde wurde die in der Nihe
liegende BBC Arena, das Natio-
nale Sport- und Leistungszen-
trum Ostschweiz. Fiir sie machen
wir Friihstiick und kochen auch.

Was bieten Sie Besonderes an?
Wir organisieren fiir unsere Gaste
Touren zu Winzern in der Umge-
bung. Erst kiirzlich habe ich eine
durchgefiihrt. Weil ich die Vielfalt
der Schafthauser Weine zeigen

Lorenz Messora ist Prasident der Jungen

Wirtschaftskammer Schaffhausen.  zvG

wollte, besuchten wir ganz unter-
schiedliche Weingiiter.

Zum Beispiel?

Markus Ruch - eine seltene Ehre.
Der Alleinwinzer bearbeitet drei-
einhalb Hektaren und macht bio-
dynamische, eigenwillige Weine.
Nicht wenige seiner 13000 Fla-
schen gehen in die Gastrono-
mie, ins «Noma» oder in Daniel
Humms Restaurant in New York.
Dann besuchten wir Markus
Hedinger, der dieselbe Menge
Wein herstellt wie der Volg in
Schafthausen. Seine Weine sollen
90 Prozent der Kunden schme-
cken. Auch auf dem Weingut Bau-
mann waren wir, seit tiber 40 Jah-
ren ein familiengefiihrter Betrieb,
sowie auf dem Demeter-zertifi-
zierten Weingut von Nadine und
Cédric Besson-Strasser.

Bieten Sie all diese
Schafthauser Weine an?

Vor allem in der «Sommerlust»
haben wir von fast allen Winzern
der Umgebung Weine im Angebot.
Im Mai présentierten wir sie im
Rahmen des Gourmet Festivals
des Blauburgunderlandes Schaft-
hausen. Dank unseres massgefer-
tigen Chapiteau-Zeltes konnten
die Géste den Vierginger im Gar-
ten am Rhein geniessen. Diese
Weine werden hidufig fiir Feste
und nach Seminaren bestellt. Bei
Letzteren verzeichnen wir nach
Investitionen in die Infrastruktur
steigende Nachfrage. sARAHSIDLER

— Sparen Sie Kosten.
Pressen Sie Karton, Plastik

und Kehricht!

— Testen Sie unverbindlich.

Unser neue
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wir stellen Ihnen

Mil-tek AG
Vergnolet 8E
1070 Puidoux

Tel.058 4401537
info@miltek.ch
www.miltek.ch

Telefon: 0041
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Sie sich bei uns — .
melder den neuen Betried

delikat-essen.ch
hotze 433991299
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Wurst Traiteur AG
den + Winterthur

www.delika

kochwerk

—— Events - Rdume - Weine ——

bietet hervorragend ausgesuchte
Weine preiswert an

Kochwerk GmbH
Staldenhof 20, 6014 Luzern
masi@kochwerk.ch, www.kochwerk.ch

Kochen ist Handwerk!

vermietet dazu geeignete

Raume, Einrichtungen und Gerite

L]

organisiert Kochevents mit
kulinarischer Begleitung




