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Lauterkeitskommission: 
zu Gunsten der Hotellerie

Im Februar hat Gastgeber Rolf Trechsel 
vom Hotel Roter Ochsen in Solothurn 
bei der Schweizer Lauterkeitskommis­
sion eine Beschwerde gegen das 
Online-Vergleichsportal Trivago einge­
reicht. Grund der Beschwerde war ein 
TV-Werbespot, der unter anderem auf 
SRF zur Hauptsendezeit lief. Trechsel 
beanstandet unter anderem die unzu­
treffende Aussage: «Trivago zeigt den 
Preis für das Hotel, wenn du direkt dort 
buchst. Und die Preise von über 200 
Websites. Trivago vergleicht, und du 
entscheidest». Denn wie Trechsel fest­
hält, zeige Trivago nur bei einer kleinen 
Minderheit von Hotels die Preise der 
Hotel-Webseite: «In vielen Fällen wäre 
die Direktbuchung günstiger. Diese 
wird aber von Trivago in der Regel nicht 
angezeigt. Der Konsument wird somit 
getäuscht.» Letzte Woche hat nun die 
Lauterkeitskommission Trechsel Recht 
gegeben und entschieden, dass die 
Werbung von Trivago gegen das 
Bundesgesetz gegen den unlauteren 
Wettbewerb (UWG) verstösst: «Der 
Beschwerdegegnerin wird empfohlen, 
inskünftig auf die Aussage ‹Trivago 
zeigt den Preis für das Hotel, wenn du 
direkt dort buchst. Und die Preise von 
über 200 Webseites. Trivago vergleicht 
und du entscheidest› zu verzichten.»

«Please Disturb 2018»: 
Hinter die Kulissen blicken

Gäbe es ihn nicht, müsste man ihn 
erfinden: den «Please Disturb»-Tag, 
der diesen Sonntag erneut exklusive 
Einblicke hinter die Kulissen von knapp 
130 Hotels und Hotelfachschulen aus 
der ganzen Schweiz bietet. Eingeladen 
sind insbesondere Jugendliche, die an 
diesem Tag die Möglichkeit haben, 
mit Lernenden und Mitarbeitenden der 
Hotelbetriebe ins Gespräch zu kommen 
und aus erster Hand mehr über die 
Hotellerie zu erfahren. Die teilnehmen­
den Hotels haben sich einmal mehr viel­
fältige Programme einfallen lassen und 
bieten ihren Besuchern einiges: So 
spannen im Berner Oberland unter 
anderem ein Hotel und eine Hotel­
fachschule zusammen, und in Luzern 
gelangen interessierte Besucher in 
einem Betrieb mit der Rolltreppe direkt 
in das Herz einer Hotelküche.

www.pleasedisturb.ch

Kooperation 
mittels Pop-up

Auch die 5-Sterne-Hotellerie entdeckt 
die Kooperation. So haben sich das  
Hotel Vitznauerhof in Vitznau und das 
Arosa Kulm im Rahmen einer speziellen 
Kooperation gefunden. Und zwar zieht 
während je zwei Wochen im Juni und 
September das «Fitness & Beauty  
College» vom Arosa Kulm mit einem 
Pop-up-Spa nach Vitznau. Geboten 
werden laut Mitteilung unter anderem 
Gesichts- und Körperbehandlungen, 
welche je nach Wunsch auf die Themen 
«Better-Aging», «Energy» sowie 
«Body-Fitness» fokussieren. «Das Pop-
up-Spa ergänzt unsere bestehende 
Wellness-Palette mit einem innovativen 
Angebot», kommentiert Direktor  
Raphael Herzog die Kooperation:«Der 
Zusammenarbeit mit dem Arosa Kulm 
schauen wir daher erwartungsvoll ent­
gegen.»

Hotel
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Das Magdas Hotel in Wien integriert Flüchtlinge in die Wirtschaft

Die loyalsten Mitarbeitenden

Blühende Prater-Allee. Direkter 
Blick aufs Riesenrad. Das Ho-
tel Magdas in Wien ist nicht nur 
zentral gelegen, sondern mit sei-
nem Konzept einzigartig in Eu-
ropa. Denn das ehemalige Se-
niorenhaus der Caritas, das für 
1,5 Millionen Euro zum Hotel um-
gewandelt wurde, integriert seit 
der Eröffnung im Februar 2015 
Flüchtlinge in den gastgewerblichen 
Alltag. 

Entstanden ist das Projekt aus einem 
Bedürfnis heraus, wie Geschäfts-
führerin Gabriela Sonnleitner er-
zählt: «Die Caritas hat in ihren 
Beratungsstellen gemerkt, dass 
Menschen, die einen Asylbescheid 
haben und in Österreich arbeiten 
möchten und auch dürften, keine 
Anstellung finden.» Das, obwohl 
gerade im Tourismus-Bereich hän-
deringend nach Mitarbeitenden ge-
sucht werde: «Wir hatten also auf 
der einen Seite jene, die nach Ar-
beit, und auf der anderen solche, die 
nach Mitarbeitenden suchen.» Da 
sei die Idee entstanden, diese bei-
den Gruppen zusammenzubringen. 
Zwar müsse man als gastgewerb-
licher Betrieb am Anfang in die 
Leute investieren, aber dann habe 
man die loyalsten Mitarbeitenden, 
die man sich wünschen kann, führt 
Sonnleitner weiter aus: «Apropos 
Flüchtlingsintegration, das Modell 
‹Riesco› in der Schweiz finden wir 
ganz toll. Genau so etwas bräuchten 
wir auch in Österreich. Denn viele 
Gastgeber sagen zwar: Ich würde je-
manden mit Asylbescheid nehmen, 
aber ein wenig etwas müssten sie 
schon können.»

Denn dass die Integration zwar Nut-
zen stiftet, aber auch mit Aufwand 
verbunden ist, zeigt sich an der 
Anzahl Mitarbeitenden, die auf ei-
nen Flüchtling im Betrieb kommen. 
«Auf eine Fachkraft kommt jeweils 
ein zu integrierender Mitarbeiten-
der», erklärt Sonnleitner: «Denn 
wir haben gemerkt, auch wenn je-
mand mit Branchen-Vorkenntnis-
sen kommt, ist es was anderes, die 

Gabriela Sonnleitner (links): «Die einen suchen nach Arbeit, die anderen nach Mitarbeitenden – insofern ist das Magdas eine Win-win-Situation.»

Arbeit in Österreich zu machen, als 
im eigenen Kulturkreis.» Weiter 
habe sich die Leitung inzwischen 
mehr auf junge Menschen fokus-
siert. «Wir hatten zu Beginn auch 
ältere Arbeitnehmende, aber das 
grosse Potenzial liegt einfach in der 
Jugend, die zudem noch eine Chan-
ce auf eine offizielle Lehre hat.» Fi-
nanziell verdienen die Flüchtlinge 
übrigens im Magdas gleich viel wie 
die jeweiligen Fachkräfte in ihrer 
Abteilung. «Wir arbeiten mit die-
sen reellen Löhnen, weil es uns ein 
Anliegen ist, gegenüber normalen 
Wirtschaftsunternehmen konkur-
renzfähig zu sein», erklärt Sonnleit-
ner. Die einzige Eingabe, die sie im 
letzten Herbst gemacht habe betref-
fend «Lernenden-Förderung», sei 
auch für die anderen Unternehmen 
zugänglich.

Diese wirtschaftliche Einstellung 
ist sicher auch ein Grund, wes-
halb das Magdas zu den anderen 
gastgewerblichen Betrieben einen 
guten Kontakt pflegt. So ist Sonn-
leitner immer wieder einmal bei 
Verbänden und Kollegen eingela-

den, um das Projekt vorzustellen. 
«Und im Sommer frage ich jeweils 
auch andere Hoteldirektoren an, 
ob sie Rückmeldungen zu unserem 
Haus liefern könnten, weil das total 
wertvoll ist», sagt Sonnleitner. Hier 
bestehe eine grosse Bereitschaft 
von Seiten der Kollegen, sich ein bis 
zwei Stunden hinzusetzen und zu 
sagen, wo es noch Potenzial gebe 
und wo nicht.

Das Magdas Hotel firmiert als Ver-
ein, ist eine 100-prozentige Tochter 
der Caritas und funktioniert wirt-
schaftlich unabhängig. «Das Start- 
investment der Caritas, ein Kredit 
über 1,5 Millionen Euro, um die 
nötigen Revitalisierungs-Arbeiten 
im Betrieb durchzuführen, wurden 
seit der Eröffnung kontinuierlich 
zurückbezahlt», betont Sonnleit-
ner: «Wenn alles gut läuft in diesem 
Jahr, dann werden wir erstmals den 
Break-even erreichen.»

Mit 180 Betten und 88 Zimmern ver-
fügt das Magdas über eine durch-
schnittliche Grösse. Konzeptionell 
wird auf Vintage gesetzt. «Ein 
Konzept, das aus der Not heraus 
entstanden ist, denn wir hatten 
anfänglich nur wenig Geld. Mit  
1,5 Millionen Euro kommt man ein-
fach nicht weit», weiss Sonnleitner. 
Also habe man vieles im Haus wie-

derverwendet, Mobiliar aus dem 
Caritas-Fundus geholt und auch 
Möbelspenden von Privaten sowie 
Kollegen entgegengenommen – bei-
spielsweise aus dem Hotel Sacher. 
«Wenn ich die Einrichtung gemacht 
hätte, dann würde es heute furcht-
bar ausschauen», lacht Sonnleit-
ner, «aber wir hatten tolle Designer 
und mit Daniel Büchel einen wah-
ren Meister, wenn es um Upcycling 
geht.» 

Neben dem Hotelbetrieb, der rund 
zwei Drittel des Gesamtumsat-
zes einspielt, ist der F&B-Bereich 
inzwischen essenziell geworden. 
«Wir haben einen grossen Essbe-
reich im Parterre, der insbeson-
dere am Wochenende rege genutzt 
wird, und unter der Woche werden 
unsere Räumlichkeiten auch für di-
verse Firmenveranstaltungen und 
Seminare genutzt.» Frequentiert 
wird das Magdas von einer sehr in-
homogenen Gästegruppe. «Konzi-
piert war das Haus ursprünglich für 
junge Menschen, die schon verdie-
nen, aber noch keine Bindungen ha-
ben und gerne reisen.» Aber wenn 
man im Magdas in den Frühstücks-
raum schaue, dann sehe es ganz 
anders aus. «Marketingmässig ist 
das schwierig. Aber ich glaube, dass 
unser Motto ‹stay open minded› das 
verbindende Glied ist. Denn das hat 
nichts mit dem Alter zu tun.»

Blickt Sonnleitner in die Zukunft, so 
ist die grosse Vision ein Franchi-
se-Konzept. «Denn wir wollen die 
grosse Wirkung aus dem Magdas  
machen. Was in Österreich funkti-
oniert, das könnte auch in anderen 
Ländern wirken», ist Sonnleitner 
überzeugt. Momentan seien sie zu-
dem daran, Zukunftsszenarien zu 
besprechen betreffend des Altbaus, 
in dem sich das Magdas befindet. 
«Denn wir müssen wissen, ob das 
Haus auch einer längeren Verwen-
dung standhält, da wir es vor drei 
Jahren nur einer Oberflächensa-
nierung unterzogen haben.» Sobald 
die Entscheidung der «Mutter» und 
Hauseigentümerin Caritas festste-
he, dass das Projekt auch die nächs-
ten Jahre so weiterlaufe, könne 
investiert werden. «Und ich werde 
alles daransetzen, dass wir weiter-
machen können», betont Sonnleit-
ner.� www.magdas-hotel.at
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Wert-
schöpfung
56,5 Mrd. Euro
Die direkte und 
indirekte Wert­
schöpfung der 
Tourismus- und 
Freizeitwirtschaft 
lag 2016 nach dem 
Tourismussatelli­
tenkonto (TSA) in 
Summe bei rund 
56,5 Milliarden 
Euro, das sind 
16,1 % des BIP.
Quelle: Statistik Austria, 

WIFO

Nächtigungen
144,5 Mio.
Im Jahr 2017 
wurden 144,5 Mil­
lionen Nächtigun­
gen erzielt
Winter 2016/17: 
68 591 829
Sommer 2017:
74 987 070
Quelle: Statistik Austria

Lernende
8905
Im Beherbergungs- 
und Gaststätten­
wesen werden 
8905 Lernende 
für ihre Zukunft – 
und die des 
österreichischen 
Tourismus – aus­
gebildet.
Quelle: WKÖ

Gäste-
Einnahmen
40 Mrd. Euro
Im Jahr 2016 
haben nach dem 
TSA die Gesamt- 
einnahmen durch 
Urlaubsgäste, Ge­
schäftsreisende 
und Tagesbesu­
cher für Österreich 
40 Milliarden Euro 
ausgemacht.
Quelle: Statistik Austria, 

WIFO

Ein Blick über die Grenze: die österreichische Hotellerie in Zahlen. 

Christine Bachmann  Vor gut drei Jahren gestartet, wird das 

Magdas Hotel in Wien heuer seinen Break-even erreichen: 

eine Erfolgsgeschichte mit Nachmachcharakter.
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