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Zu Besuch

Mut wird belohnt

Im Hotel Schweizerhof auf der Lenzerheide ist Nachhaltigkeit
nicht nur eine Worthiilse. Im Pionierhotel setzt ein gut
vernetztes Direktorentrio Akzente und zeigt, dass kleine Ideen
durchaus eine grosse Wirkung haben konnen. Und dass
der Schutz der Umwelt nicht nur Mehrkosten verursacht,
sondern etliche wirtschaftlichen Vorteile bringt.

ber 32 Jahre fithren Claudia

und Andreas Zillig das Hotel

in den Biindner Alpen. Das da-

mals kleine Hotel bauten die

beiden um, mit den Jahren ka-
men einige Zimmer und ein grosser Well-
nessbereich hinzu. Sdmtliches Erneuern
stand dabei immer im Einklang mit der
Natur. Natiirliche Materialien haben und
hatten den Vorzug. LED-Leuchtmittel, lo-
kale Produkte fiir die Gaste oder der Ein-
satz von nachfiillbaren Shampooflaschen
und Duschmittel wurden zum Standard in
einer Zeit, als Nachhaltigkeit noch von
vielen belédchelt wurde. Erst vor knapp
drei Jahren tibernahm der Dritte im Direk-
torenteam, Christian Zinn, die Aufgabe als
Direktor und Gastgeber im Hotel Schwei-
zerhof. «<Mir fehlten in Basel die Berge. Das
Stadtleben, der Larm und die tberfillten
Strassen haben mich gestresst», erklart
Christian Zinn seinen Umzug nach Len-
zerheide.

Der Corona-Turbo

Der sympathische Gastgeber aus Gar-
misch-Partenkirchen steht am unschein-
baren Frithstlicksbuffet: Darauf fehlen
Schiisseln mit Birchermiiesli und Friichten

Text: Erich Biichler Bilder: Holger Jacob

Ob Birchermiiesli oder Fruchtsalat - Weck-
glaser helfen, Foodwaste zu reduzieren.

sowie Kése- und Fleischplatten. «Corona
hatuns gelehrt, sparsamer mit den Lebens-
mitteln umzugehen», erklart Christian
Zinn begeistert und fahrt weiter: «Wir
sparen seither 70 Prozent an Lebensmit-
telverlusten ein. Frither stellten wir die
Schiisseln und Platten mit Biindnerfleisch
und Kise etc. offen aufs Buffet. Das Glei-
che richten wir heute in kleinen von uns
definierten Mengen in zugedeckten
Weckglasern an. Der Gast bedient sich da-
mit und bestellt sich die Portion Kése,
Biindnerfleisch, Lachs oder seine Eier-
speisen am Tisch dazu. Die iibriggeblie-
benen Weckgldser werden heute datiert
und morgen als Erstes aufgestellt. So
wirkt das Buffet wihrend der ganzen
Friihstiickszeit aufgerdumt und sauber.
Und auf den Tellern des Gastes verblei-
ben viel weniger Speisereste.»

Die Einzelgangerin und

das Brotmassaker

Die Banane gilt als «fast» einheimisch,
obwohl sie in tropischen Gebieten geern-
tet wird. Das heisst: Sie ist aus dem
Fruchtangebot schlecht wegzudenken.
Deswegen ziert die gelbe Frucht trotz-
dem das Frihstlicksbuffet. Auf weitere
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Zu Besuch

Backt exklusiv fur das
Hotel Schweizerhof.

exotische Friichte verzichtet die Kiichen-
crew jedoch bewusst. Im Speiseangebot
stehen vielmehr einheimische und saiso-
nale Friichte. Mit den alten Apfelsorten
von regionalen Hochstammb&umen stellt
Kichenchef Martin Moritz Apfelmus oder
Kompott her. Die Banane wird also auch in
Zukunft eine exotische Einzelgédngerin
bleiben im Hotel Schweizerhof.

Bei der Brotauswahl greift der Gastge-
ber auf das Handwerk einer hiesigen Ba-
ckerin zuriick: Petra Hartmann backt auf
dem Milchwirtschaftsbetrieb in Muldain
in ihrem alten Backhaus fiir das Hotel
Schweizerhof Holzofenbrot. «Dank einer
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«Das Brotmassaker
macht keinen Spass»

Christian Zinn
Direktor und Gastgeber

langen Triebfithrung enthalt das Brot we-
nig Hefe und bleibt daher bis zu vier Tage
frisch», erkldrt Christian Zinn. Das Brot
werde zudem in der Kiiche vorgeschnit-
ten. Etliche Géste seien mit dem Brot-
schneiden uberfordert. Es sei schlimm,
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UNSEREN  BIENEN

Bergbienen liefern den Honig
zur Brotauswahl.

was dem Brot zum Teil angetan werde.
Diese Brotmassaker verhindern die Profis
in der Kiiche oder im Service, indem sie
ausreichend Brot vorschneiden.

Spritz ohne Aperol

Die Gastgeber der Hotel-Schweizerhof-
Crew zeigen Mut und kaufen in der Re-
gion ein. Das Restaurant Bar mit der an-
grenzenden Terrasse bietet zu 100 Prozent
Schweizer Produkte. «Der Kaffee wichst
leider noch nicht in der Schweiz. Aber die
Kaffeebohnen rostet Café Badilatti, der Fa-
milienbetrieb in Zuoz, nach einer speziel-
len Rezeptur fiir den Schweizerhof», er-
z&hlt Christian Zinn. Im Regal hinter der
Bar reiht sich ein trendiges Angebot mit
Schweizer Gin-Raritdten oder auch Whis-
ky-Spezialititen wie der Biindner Single
Malt Whisky von Boner Rasi aus Malans.
Hinter der Bar treffen wir Claudia Zillig
im Gesprach mit einer Mitarbeiterin. «Die
Aufgaben unserer Servicemitarbeitenden
sind sehr anspruchsvoll. Die stiddtischen
Géste sind sich gewohnt, in einer Bar in-
ternationale Getrdnke zu konsumieren.



Bild Lounge: Dolores Rupa

Unsere Servicemitarbeitenden beno-
tigen darum viel Verkaufstalent, brei-
te Produktekenntnisse und grosse
Freude, um die einheimischen Ge-
trdnke zu verkaufen. Darum férdern
und unterstiitzen wir sie mit regelma-
ssigen Schulungen. Der beliebte Ape-
rol Spritz beispielsweise fehlt auf un-
serer Karte. Als Alternative bieten wir
den Martinazzi an — schmeckt fast
wie Aperol, wird aber im Tessin her-
gestellt», hilt Claudia Zillig fest.

Taglich frisch geliefert

Fir das Abendessen stellt Martin Mo-
ritz jeden Tag ein Sechs-Gang-Meni
zusammen. Der Hotelgast kann aber
auch frei a la carte sein Meni zusam-
menstellen. Jeweils bis morgens um
10 Uhr werden die Lebensmittel der
Bauern, Fischer und des Metzgers in
die Kiche angeliefert. Danach stellt
Martin Moritz das Menii zusammen,
informiert seine Kéche und das Ser-
viceteam. Vergeblich sucht man im
Restaurant Krustentiere, Kaviar oder
Génsestopfleber. In Zukunft wird der
Kiichenchef gar auf die Edelfleisch-
stiicke fiir die Hotelgéste verzichten.

Der Gast macht mit
Normalerweise werden fiir ein Sechs-
Gang-Ment ebensoviele Messer, finf
Gabeln und zwei Loffel aufgedeckt.
Das sind mindestens zehn Besteck-
einheiten. «Es sind vielfach die klei-
nen Ideen, die méachtig Einsparungen
generieren», erklart Christian Zinn
stolz. «Der Kaderausflug zu Rebecca
Clopath im letzten Jahr hat uns ge-
zeigt, dass es auch anders geht. Beim
Zehn-Gang-Ment der Spitzenkdchin
assen wir immer mit dem gleichen
Besteck. Danach war ich Feuer und
Flamme, es ihr gleichzutun. Nach ei-
nigen intensiven Gesprachen mit den
Restaurantmitarbeitenden starteten
wir eine Testphase. Dafiir lancierten
wir einen Investitionsantrag fiir ein
Hinguckerbesteck» aus Italien und
ein Besteckbinklein aus Andeerer
Granit.»

Zu Besuch

«In der Bar gibt's
nur Schweizer Produkte»

Christian Zinn
Direktor und Gastgeber

Beim Umbau wurde aus der fritheren Réception
eine bequeme Lounge.

= N - A S —
[MIm Bar-Restaurant gib es nur Schweizer Getl:aim;

~auch eine breite Atiswahl aﬁhisgy: i
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Zu Besuch

Andeerer Granit als
Besteckbanklein.

Wihrenddem das Besteck nicht sofort ge-
liefert werden konnte, traf der Granit in
Kiirze ein.» Die noch héhere Hiirde war die
nichste Mitarbeitendensitzung: Die Ser-
vicecrew musste Uberzeugt werden, das
gebrauchte Besteck nicht abzurdumen.
«Die Auseinandersetzungen waren zdhn,
erzdhlt der Teamleader und fahrt fort:
«Wir vereinbarten, dass die Gaste bei der
Begriissung {iber die Anderung informiert
werden.» Mit strahlenden Augen schliesst
Christian Zinn ab: «Kein einziger Gast

lehnte sich gegen unser Besteckkonzept
auf. Im Gegenteil, sie begliickwiinschten
uns dazu.»

Es gehort zur Aufgabe der Servicemit-
arbeitenden, das Besteck blitzblank zu po-
lieren. Diese Arbeit ist zeitraubend und
macht nicht unbedingt Spass. Christian
Zinn stellt fest: «Die Einsparungen sind
beeindruckend. Téglich werden rund ein
bis zwei Stunden eingespart. Pro Monat
ergibt dies rund 50 Arbeitsstunden. Wir
rechnen mit einem durchschnittlichen
Monatslohn von 5000 Franken. Mit dieser
mutigen Idee kdnnen wir in zwei Jahren
den Umbau der Abwaschkiiche und die
Anschaffung von neuen Maschinen fi-
nanzieren.»

SANDWICH BRIE®
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Info

Labels im Hotel
Schweizerhof

Das Hotel Schweizerhof Lenzerheide ist
ein Vorzeigebetrieb im Bereich der
Nachhaltigkeit. Mit dem Label Leucht-
turmhotels (CO-Projekt) legt das Hotel
Wert auf die Energieeffizienz und
einen bewussten Umgang mit den
Ressourcen. Ein weiteres wertvolles
Label ist Swisstainable von Schweiz
Tourismus. Das Nachhaltigkeitspro-
gramm beinhaltet, die Verwendung
lokaler Produkte sowie die Aufenthalts-
dauer der Gdste zu verlangern und
lokale Kultur authentisch aufzuzeigen.

Erfolgreicher Austausch

Etliche Betriebe weisen ihre 6konomi-
schen Prozesse mit Nachhaltigkeitslabels
aus. Direktoren und Mitarbeitende kom-
plettieren zahlreiche Checklisten und le-
gen prall gefllte Ordner in Schrinken ab.
«Wenn wir wollten, kénnten wir uns mit
weiteren Labels schmiicken», erklart
Claudia Zillig ein wenig ironisch. «Seit 30
Jahren suchen wir nach Ldsungen, um
Prozesse zu vereinfachen, Ressourcen zu
reduzieren und ehrlich nachhaltig zu sein.
Wollen wir uns weiterentwickeln, brau-
chen wir den steten Austausch mit Gleich-
gesinnten. Dazu fiihren wir regelmassige
Gesprache mit Hotelkollegen in der Len-
zerheide. Sie sind wertvoll und bringen
uns weiter.»

Zu Besuch

Zweimal im Jahr nehmen sie an den Tref-
fen der Hotelgruppe «Responsible Hotels
of Switzerland» teil. Die Hotelgruppe ver-
eint 30 Betriebe der 6kologischen und so-
zialen Nachhaltigkeit. Claudia Zullig
schwérmt: «Die Treffen sind eine echte
Bereicherung. Jeder kann vom anderen
profitieren und eigene Erfahrungen wei-
tergeben. Das ist in unseren Augen wert-
voller als jedes Label. Denn Nachhaltig-
keit bedeutet, Gewohnheiten zu verin-
dern. Nicht mit dem Ziel, Grosses zu
erreichen, sondern zugunsten der Umwelt
zu entscheiden. Unser Besteckkonzept
hilft uns, Kosten zu sparen. Das ist aber
nicht bei jeder Intervention zugunsten der
Umwelt so.»

<
- AX
o B

(RTURUNTERWEC
N DER AT oA

i v NSN‘SE DECKST ABAL

L v

Her mit dem Abfall!

Beim Abschied driickt mir Claudia Zillig
eine blau etikettierte Tite in die Hand
mit den Worten: «Wenn Sie wiederkom-
men, kdnnen Sie den Abfall mitbringen.»
Ich erfahre: Das Hotel Schweizerhof un-

terstiitzt die Idee «Cleanpeak» mit 1000
Franken. Fir diesen Betrag erhalten sie
1000 Tuten. Der Gast kann die Tiiten mit-
nehmen und auf der Wanderschaft durch
die Bindner Alpen herumliegenden Ab-
fall einsammeln. Und kann ihn im Hotel
abgeben. Als kleines Dankeschon erhélt
der Gast Wildbienen-Samen, die eine
Wiese zum Blithen bringen. Eine tolle Ak-
tion, die der Umwelt zugutekommt und
Gaste, vor allem auch Kinder, fiir die Um-
welt sensibilisiert. [ ]

«Nachhaltigkeit
bedeutet, Gewohn-
heiten zu verandern.»

Claudia Ziillig
Direktorin
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