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Die Niesenbahn AG
baut ihren Hotel-
Gastrobetrieb fiirs
MICE-Geschift aus.
Geschiftsfiihrer Urs
Wohler will so das
Bergunternehmen zu
einem attraktiveren

Arbeitgeber machen.

GUDRUN SCHLENCZEK

n Tagen wie diesen ist

es ruhig auf dem Nie-

sen: Wenn der Nebel

die bei schonem Wetter
so phdnomenale Sicht verstellt,
lockt der Berner Oberlander Aus-
sichtsberg nur wenige Géste auf
die knapp 2400 Meter hohe Spitze.
An solchen Tagen wiinscht sich
Urs Wohler, der seit Anfang 2017
die Geschicke der Niesenbahn AG
mit ihrem Hotel- und Gastrono-
miebetrieb auf dem Berg lenkt,
Geschiftsfelder, welche jene mit
den Ausflugsgésten ergdnzen. Der
erfahrene Touristiker kennt sich
aus mit wetterabhingigem Ge-
schift: 12 Jahre war er zuvor Di-
rektor der Ferienregion Scuol
Samnaun Val Miistair. Mit dem
Unterschied, dass der Niesen ein
reines Sommergeschaft ist. Zu
einem 365-Tage-Berg will Wohler
den Niesen deshalb nicht ma-
chen, aber an den rund 210 Off-
nungstagen die Auslastung gleich-
missiger verteilen.

Néchstes Ziel: Mitarbeiter-Sharing
mit Betrieben aus der Region

Um das zu erreichen, sind Mitte
April die ersten Baumaschinen
auf dem Niesen aufgefahren. Ziel:
Das gegebene Gebdudevolumen
auf dem Berg fiir neue Nut-

ungsmaoglichkeiten un 1

«Heute kénnen wir nicht gut meh-
rere Anldsse parallel durchfiih-
ren», so Urs Wohler. Die Nachfra-

Mehr Events im Glaspavillon sollen auch bei ungiinstigem Wetter Gaste bringen.

Bilder zvg

Wetterfest mit
mehr Business

ge fiir Firmen- und private Events
wire aber durchaus gegeben. Der
Niesen ist mit dem direkten Bahn-
anschluss an der Talstation ver-
kehrsmassig gut erschlossen, in
zweieinhalb Stunden erreiche
man beispielsweise von Basel
oder Ziirich aus die Bergspitze. In
Zukunft sollen neue Raumauftei-
lungen im Glaspavillon mit seinen
an die 160 Sitzpldtzen drei Veran-
staltungen parallel ermdoglichen.
Um gut 60 zusitzliche Innenplit-

ze zu erhalten, richtet man die
Kiiche in einem Anbau ein und
verlegt die Haustechnik ins Unter-
geschoss. Das bestehende Berg-
haus bietet weitere 40 Plitze. Ins-
gesamt werden 6,7 Millionen
Franken investiert, bis zur Eroff-
nung der Sommersaison 2019 soll
der Umbau, der im Sommer bei
laufendem Betrieb erfolgt, abge-
schlossen sein.

Als Treiber fiir den Umbau defi-
niert der Touristiker zwei, die

nicht unabhingig voneinander
sind: Das Jahresergebnis der Nie-
senbahn AG soll weniger vom
Wetter abhingig sein. Gutes Bei-
spiel hierfiir: der zu kiihle und
verregnete  Herbstferienmonat
September im letzten Jahr, der
den Jahresumsatz um rund 5 Pro-
zent schmilerte - nach einem
sehr erfolgreichen 2016. Heute
macht das Eventgeschift rund
10 Prozent des gastgewerblichen
Umsatzes auf dem Berg aus, nach

«Berghaus 2019»: Umnutzung im bestehenden Bauvolumen.

dem Umbau sol-
len es dann 20 Pro-
zent werden. Min-
destens  genauso
entscheidend  ist
fiir Wohler aber
die Steigerung der
Attraktivitit  des
Arbeitsplatzes

Niesen. Ein Gross-
teil der 75 Mit-
arbeitenden arbei-
tet heute aufgrund

«Die Wetterabhin-
gigkeit kann man
sich heute nicht

viduell mit Weiter-
bildungen férdern
und so stirker an
das Unternehmen
binden.
Ausgebaut wird
auch der Hotelbe-
reich von heute 9
auf 12 Zimmer. Fiir
die exklusive Lage
will Urs Wohler
primdr Schweizer
Giste begeistern,

der Wetterabhén- - das asiatische
gigkeit im Stun- mehr leisten, auch Gistepotenzial

denlohn. Ist auf ; aus der Jungfrau-

»

dem Niesen Nebel, personell nicht. region steht fiir
verdienen  viele _ Urs Wohler ihn nicht im Fo-
von ihnen kein Geschéftsfiihrer Niesenbahn AG kus. Man biete
Geld. Im Zuge des eine sehr gute

Fachkrifteman-

gels kénne man sich solche Gege-
benheiten fast nicht mehr leisten,
weiss Wohler. Die Attraktivitit fiir
Arbeitnehmer will er auch noch
steigern, indem er gemiss dem
«Mitarbeiter-Sharing»-Prinzip die
Zusammenarbeit mit weiteren
saisonabhdngigen Arbeitgebern
der Region, wie Bergbahnen oder
gastgewerblichen Betrieben,
sucht. 80 Prozent der Mitarbeiten-
den sind Saisonniers und miissen
sich heute selbst eine Wintersai-
sonstelle in der Region suchen. Da
will die Niesenbahn kiinftig Hand
bieten. Zudem mdchte Wohler in
Zukunft die Mitarbeitenden indi-

Leistung, die von
der entsprechenden Kundschaft
auch bezahlt wird: Die Ausgaben
pro Gast sind 2017 um 11 Prozent
auf 60 Franken gestiegen.

Mittelfristig kann sich Urs Woh-
ler auch eine Erweiterung des
Bauvolumens auf dem Berg vor-
stellen. Doch davor will der Nie-
sen-Chef erst mal die Hypothek
fiir den aktuellen Umbau amorti-
sieren. In sieben bis zehn Jahren
sollte das aus dem laufenden
Cashflow maglich sein. Steigt die-
ser von heute 1,1 Mio. Franken im
Jahr um die erhofften 20 Prozent,
vielleicht sogar noch etwas
schneller.

Mit «Head to Tail» und regionalem Gemuiise in die Top 7

Dave Wilti, Sous-Chef in
der «Eisblume Worb»,
vertrat die Schweiz am
renommierten Nachwuchs-
wettbewerb S.Pellegrino
Young Chef in Mailand.

FRANZISKA EGLI

ANZEIGE

Gastebetreuer/-in

mit eidg. Fachausweis

Mit seiner «Lachsforelle von Kopf
bis Flosse» hatte er sich letzten
September qualifiziert, letztes
Wochenende nun fand in Mailand
im Rahmen der «Milano Food
Week 2018» der «S.Pellegrino
Young Chef» statt - und prompt
hat es fiir die Top 7 gereicht. «Die
Konkurrenz war hart. Das ist
mehr, als ich mir ertraumt hatte»,
sagt ein gliicklicher Wilti, Sous-
Chef in der «Eisblume» in Worb/
BE (17 GM-Punkte, 1 Michelin-
Stern), zumal Kochnationen wie
Italien und Frankreich auf den
hinteren Plitzen rangieren.

Spitzenkoch André Jaeger (l.) fungierte als Wiltis Coach.

Der Lehrgang richtet sich an Mitarbeitende, die an der Front in einem
touristischen Betrieb arbeiten und sich vertiefte Kenntnisse aneignen wollen.
Aber auch an Berufsleute oder Wiedereinsteiger/-innen, die zukunftig in der
Tourismus-, Freizeit- und Eventbranche tatig sein mochten.

> Modulare Ausbildung in der touristischen Nebensaison

> 15 Unterrichtsbldcke: Kundenbetreuung,

gebotsgestaltung,

Eventmanagement, Kommunikation/Distribution und Selbstmanagement
> Kursstart 1. November 2018 / Kursende 20. Dezember 2019
> 2 Semester/ 360 Lektionen
> Blockunterricht Donnerstag Nachmittag bis Samstag Nachmittag
> Abschluss mit Eidgendssischer Berufsprufung
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21 Jungkdche aus aller Welt ha-
ben an der dritten Austragung des
renommierten Wettbewerbs teil-
genommen. Es galt, innert fiinf
Stunden ein Signature Dish zu
kreieren und der hochkaritigen
Jury zu prisentieren, darunter
Paul Pairet, Ana Ros, Virgilio Mar-
tinez, Annie Féolde, Brett Graham
und Dominique Crenn. Sie be-
urteilten die Gerichte nach den
sogenannten «Golden Rules»: In-
gredients, Skill, Genius, Beauty,
Message. Wilti setzte auf das, was
ihn auch im Alltag beschiftigt:
Nachhaltigkeit und Regionalitit,

er servierte Berner Lachsforelle
«Head to Tail» mit regionalem Ge-
miise, das er ebenfalls vom Blatt
bis zur Wurzel verwertete.

Sieger ist Yasuhiro Fujio aus
Japan mit seinem Gericht «Across
the Sea», fiir das er den ostasiati-
schen Fisch Ayu verwendete. Wal-
ti zeigt sich beeindruckt ob der
japanischen Einfachheit: «Aus-
serlich kam das Gericht schlicht
daher: Ayu am Spiess, zwei Dips,
ein Shot. Dahinter aber steckten
ein enormer Aufwand und un-
glaubliche Technik», lobt er des
Japaners Arbeitsweise.
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