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2 // EDITORIAL

Unsere Branche ist im Parlament praktisch nicht vertre-

ten. Obwohl die beiden Branchenverbände mit Lobbying 

gute und regelmässige Kontakte zu zahlreichen Parla-

mentarierinnen und Parlamentariern pflegen, gelingt es 

uns bei entscheidenden Fragen nicht, eine Mehrheit für 

unsere Anliegen zu gewinnen. Dies zeigte unter anderem 

die Diskussionen um die Mehrwertsteuer und um die 

Revision des Kartellgesetzes. Auch was den Abbau von 

Fleischzöllen betrifft, erreichen wir unsere Ziele nicht. 

Seit Jahren wird nun über eine Totalrevision des Mehr-

wertsteuergesetzes debattiert, das Parlament schiebt 

jedoch das Geschäft vor sich hin und die Probleme in un-

serer Branche werden grösser. Aufgrund der hohen Zölle 

belaufen sich unsere Warenkosten im Foodbereich durch-

schnittlich um 30 Prozent höher als in den umliegenden 

Ländern. Wenn es um den Bereich «Agrarfreihandelsab-

kommen» geht, sitzt die Bauernlobby zusammen und 

schmettert jeden Antrag ab. 

WIR BRAUCHEN MEHR POLITISCHE  
VERTRETER

Von der wirtschaftlichen Bedeutung müssten wir ei-

gentlich in der Lage sein, mindestens eine solche Anzahl 

von Vertretern im National- und Ständerat zu haben, wie 

die Bauern. Dies ist bei weitem nicht der Fall. Dafür ver-

antwortlich dürften verschiedene Gründe sein. Ein Restau-

rateur oder Hotelier wird in der Regel derart von seinem 

Betrieb beansprucht, dass er keine Zeit mehr hat, ein 

politisches Amt auszuüben. Zudem hat sich das Image 

unserer Branche in den letzten Jahren zwar verbessert, 

gegenüber anderen Branchen liegen wir jedoch noch 

immer im Hintertreffen.

Alle in unserer Branche sind sich einig, dass wir mehr 

Vertreterinnen und Vertreter in kommunalen, kantonalen 

und nationalen Parlamenten haben sollten. Nur damit 

wird es möglich, positive politische Veränderungen für 

unsere Branche zu bewirken.  

Ebenfalls unabdingbar für das gesamte Gewerbe sind 

erheblich bessere politische Rahmenbedingungen. Dafür 

müssen wir die Mehrheit der Politiker von unseren Anlie-

gen, von der Bedeutung und Wichtigkeit der Hotellerie 

und Gastronomie überzeugen können. Politiker, die aus 

unserer Branche im nationalen oder kantonalen Parla-

ment sitzen, sollten neben den üblichen Entschädigun-

gen, die sie erhalten, noch von ihren Verbänden entschä-

digt werden, um etwa Stellvertreter bezahlen zu kön-

nen. Finanziert werden sollte diese Entschädigung über 

politische Fonds, die durch Mitgliederbeiträge geäufnet 

würden. Bei GastroSuisse besteht dieser Fonds schon 

heute; die Gelder werden bis jetzt für Wahl- und Abstim-

mungskampagnen verwendet. Warum nicht in Zukunft 

für Lohnzahlungen?

Unser Präsident, Franz Sepp Caluori, stellt sich als Na-

tionalrat zur Verfügung. Als Grossrat kennt er die Proble-

me, Sorgen, aber auch Chancen unserer Branche. Deshalb 

rufe ich Sie dazu auf, seinen Namen zwei Mal auf Ihrem 

Wahlzettel aufzuführen. Werben Sie auch bei Ihren Gäs-

ten und in Ihrem Bekanntenkreis für unseren Präsiden-

ten. Angesichts der grossen Bedeutung der Gastronomie 

und Hotellerie wäre es dringend notwendig, einen Ver-

treter aus unseren Reihen im nationalen Parlament zu 

haben. Nun haben wir die einmalige Chance. Packen wir 

die Gelegenheit. 

FLUREGN FRAVI

GESCHÄFTSFÜHRER GASTROGRAUBÜNDEN

Wahlen stehen vor der Tür!

Titelbild: Chesa Salis Bever © DANIEL MARTINEK PHOTOGRAPHY



3201532015

4 // BETRIEBSKONZEPT 5

Frische Saiblinge aus dem
nahen See, Bergkristalle

für die Kinder

Die «Ustria dil Kruezli» steht seit 101 Jahren direkt an 

der Durchgangsstrasse in Sedrun. Curdin Brugger führt 

das «Krüzli» und setzt die alte Familientradition fort. 

Im vor drei Jahren neu gestalteten Restaurant lassen es 

sich die Gäste gut gehen mit Forellen und Saiblingen, 

Capuns, Tujetscher Lamm oder Beef vom nahen 

Bauernhof.

«Meine Gäste schätzen es, dass wir Produkte aus der Re-

gion verarbeiten», erzählt Curdin Brugger mit breitem 

Lächeln. Das ist echt und nicht aufgesetzt, authentisch 

und so ehrlich wie alles, was hier auch aus der Küche 

kommt. Cesar Costa, sein portugiesischer Koch, weiss wie 

man so kocht, dass Gäste immer wieder kommen. Brugger 

auch, denn er steht immer dann in der Küche, wenn Cesar 

Costa frei hat. «Es ist gut, wenn der Chef selbst auch im-

mer wieder einmal in der Küche steht. So sehe ich, was es 

alles braucht und welch gute Arbeit unsere Mitarbeiten-

den leisten», so Brugger. Das «Krüzli» ist ein Saisonbe-

trieb, bietet jedoch den Angestellten eine Jahresstelle an.

WIRTEN SEIT 101 JAHREN
Gelernt hat Curdin Brugger das Kochen schon früh 

von seiner Mutter, obwohl er ja zuerst eine Ausbildung 

als Briefträger machte, bevor er sich an der Gastgewerb-

lichen Fachschule Graubünden GFG das notwendige Gas-

tronomie-Know-how holte und praktische Erfahrungen 

in Häusern wie dem Hotel Waldhaus in St. Moritz sam-

melte. Bis vor zwölf Jahren führten die Eltern noch das 

«Krüzli». Aufgebaut wurde es vom Urgrossvater. Der 

Grossvater und der Vater traten in die Fussstapfen des 

Urgrossvaters. Und jetzt ist mit Curdin Brugger seit 101 

Jahren die vierte Generation am Werke. 

1970 wurde das ganze Gebäude abgerissen und durch 

einen Krüzli-Neubau ersetzt. Für die Hoteliers am Ober

alp waren es «fette» Jahre. Der Tourismus boomte. Mit 

dem Bau des Alpen-Transit-Tunnels in Sedrun ab 1994 ka-

men auch viele Arbeiter. Das Haus wurde ausgebaut, die 

Zimmer renoviert. «Jetzt plane ich eine zweite Zimmer-

Renovation», sagt Brugger jun., der vor allem auch neue 

Nasszellen einbauen will. Im Laufe der Zeit konnte die 

Familie Brugger noch vier Ferienwohnungen in einem 

gleich hinter dem Hotel liegenden Chalet kaufen. Sie 

werden seither Feriengästen zum Mieten angeboten, 

Hoteldienstleistungen inbegriffen. Zusammen mit den 

Ferienwohnungen verfügt das Krüzli heute über rund 

40 Betten.

TÖFFFAHRER UND FAMILIEN
Renoviert wurde immer wieder, mal das Dach, dann 

brauchte es eine Heizung und eine neue Terrasse. Doch 

seit der NEAT-Betrieb praktisch fertiggestellt ist, ist auch 

der hohe Wertschöpfungsfaktor geschrumpft. Heute keh-

ren Töff-Fahrer, Familien und Passanten ins Krüzli ein, 

viele legen auf ihrem Weg nach und von Italien im Hotel 

eine Zwischennacht ein. Im Winter kommen Wellness- 

und Wintersportgäste. Trotzdem: Die Auslastung ist bis 

auf rund 30 Prozent stark zurückgegangen. Was hilft ist 

die gute Küche. Dass man im Krüzli gut isst, hat sich weit 

herumgesprochen.

In der Küche arbeitet ein dreiköpfiges Team. Hotel und 

Restaurant sind rund ums Jahr sieben Tage die Woche 

geöffnet. Im Service arbeiten seit Jahren die gleichen 

drei Mitarbeitenden aus Sedrun und den Etagenservice 

erbringen zwei Mitarbeitende, die ebenfalls im gesam-

ten Betrieb mit- und aushelfen. Diese Kontinuität bringt 

Ruhe in den Betrieb.

HOHE QUALITÄT
Curdin Brugger legt grossen Wert auf eine frische, sai-

sonale Küche. Auf der schlichten, gediegenen Speisekarte 

findet man vorab Saibling aus dem nahen Bergsee (Fr. 

36.-), Beef vom Bauernhof von Daniel Monn in Rueras 

(Fr. 39.50), aber ebenso das klassische Cordon Bleu (Fr. 

29.-), feine Geisskäse-Ravioli, die Bio-Hauswurst von der 

Tante, serviert mit Polenta-Knödel mit Rosinen (Fr. 27.) 

FORTSETZUNG SEITE 6

HOTEL KRÜZLI
SEDRUN

Inhaber  Curdin Brugger
Mitarbeitende  8 

Zimmer  10 DZ, 3 EZ, 4 Ferienwohnungen mit Hotelservice
Restaurant, Stübli  55 Plätze
Terrasse  25 Plätze
Besonderes  Frisches, saisonales Angebot, sehr 
gastfreundlich
Spezialitäten  Capuns, Bio-Lammragout mit Polenta-
Canedel, Bizockels, Flammkuchen, bürgerliche Küche

Öffnungszeiten  Montag-Sonntag 7 bis 23 Uhr.
Adresse  Hotel Kruezli, Via Alpsu 79, 7188 Sedrun,
Tel. +41 81 949 11 06, info@kruezli.ch
≥ www.kruezli.ch

Krüzli-Hotelier Curdin Brugger renoviert sein Hotel regelmässig. Susana Fernandes ist die gute Fee im Service. 
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oder das Tujetscher Lamm-Ragout mit Pizzocheri, das 

früher aus Vaters Schafzucht kam und heute von einem 

nahegelegenen Bauernbetrieb angeliefert wird. Bei Gäs-

ten sehr beliebt sind ebenfalls die Bündner Spezialitäten 

wie Capuns und Bizochels. 

Abends kann man zusätzlich unter einem Zwei- oder 

Dreigangmenue wählen. Das preisgünstige Mittags-

Menue bezeichnet Curdin Brugger als Arbeitermenue, 

weil es oft und gerne von den Arbeitern im Dorf bestellt 

wird. Die Weinkarte ist eher klein und das Angebot kon-

zentriert sich auf Graubünden, Italien, Spanien und Frank-

reich. Serviert wird im neu umgebauten Restaurant oder 

in den Sommermonaten auf der neu gebauten Terrasse. 

Das Stübli wird als Frühstücks- und als Versammlungsraum 

genutzt.

Kinder sind im Krüzli sehr willkommen. Die werden 

sogar zusätzlich mit einem kleinen Kristall beschenkt. 

Mineralien aus Cavradi vom einheimischen Strahler Dosi 

Venzin sind auch im Restaurant ausgestellt. Schnell ins 

Auge fällt auch die wunderschöne, alte Aufschnittma-

schine Van Berkel aus dem Jahr 1906. Sie wurde einst vom 

nahen Metzgereibetrieb gekauft, später in den Keller ge-

stellt und vergessen. «Irgendwann fand ich sie», erzählt 

Curdin Brugger, «und brachte sie dann zur Restauration 

nach Italien. Mit diesem Bijou wird nun wieder Schinken 

geschnitten wie in alten Zeiten.

NOMINATION BEST OFT SWISS GASTRO
Curdin Brugger hat sein Krüzli bei Best oft Swiss Gastro 

angemeldet. Gäste können den Betrieb nun direkt be-

werten. Die Nomination freut Curdin Brugger und er hofft 

sehr, dass sein Betrieb mit dem Award ausgezeichnet wird. 

«Das motiviert uns alle, unser Bestes zu geben».  

Die Gesamtwertung des Krüzli wird man erst erfah-

ren, nachdem der Best of Swiss Gastro Award am 2. No-

vember 2015 vergeben und alle Quellen der Bewertung 

erfasst wurden.

TEXT UND FOTOS: KARIN HUBER

BEST OF SWISS GASTRO:
18 BÜNDNER LOKALE
NOMINIERT

Zum 12. Mal hat die Fachjury Restaurants und Lokale für 
den Schweizer Publikumspreis «Best of Swiss Gastro» 
nominiert. 211 Lokale gehören dazu, 18 stammen aus der 
Region Graubünden.

Gegen 300 unterschiedlichste Betriebe haben sich für den 
Publikumspreis angemeldet. Jetzt hat die 30 köpfige Fach-
jury 211 Betriebe nominiert, darunter auch das Krüzli in 
Sedrun sowie weitere 17 Bündner Betriebe.

Zwischen dem 1. Juli und dem 30. September 2015 kürt das 
Publikum ihre Favoriten in acht Kategorien – mittels Bewer-
tungskarten, die in den Lokalen aufliegen, oder Online über 
www.bestofswissgastro.ch. Die Anzahl der Bewertungen 
und die Note des Publikums sowie die Note der Fachjury er-
geben die Gesamtnote für die Auszeichnungen und Platzie-
rungen an den Gastroawards vom 2. November 2015. Die je-
weils drei Bestplatzierten je Kategorie – die Gewinner «Best 
of Swiss Gastro 2016» – erhalten zusätzlich zu ihrem Gütesie-
gel einen Pokal. Der Gesamtgewinner über alle Kategorien 
hinweg wird «Master Best of Swiss Gastro 2016». Dies ist 
die höchste Auszeichnung des Publikumspreises.

Die 18 Nominierten aus Graubünden
ViV Bistro; Hotel Kruezli; Ustria Startgels; Gasthaus Spinas; 
Sportpavillon; Stübli Bar im Hotel Schweizerhof; Devil’s Place 
im Hotel Waldhaus am See; Hotel Post; Prättiger Hüschi; Hotel 
Chesa Salis; Epoca im Waldhaus Flims; La Riva; Restaurant 
Adler; Restaurant Stübli im Hotel Seehof; Biohotel Ucliva; 
Pizzeria il forno im Hotel des Alpes; Bellini Vini & Spuntini; 
Restaurant Crap da Fö im Hotel Palü.

Infos Gastronomen ≥ www.gastroawards.ch
Infos Publikum ≥ www.bestofswissgastro.ch 
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Der «Alte Torkel»
rundumerneuert 

GASTRO-INFO // 7

Der «Alte Torkel» in Jenins ist nach acht Monaten 

Bauzeit renoviert und hat eine neue, moderne Gastro-

küche erhalten. Neu kocht ihr Spitzenkoch Christian 

Kaiser, der zusammen mit seinem Team vom Alpina in 

Klosters nach Jenins abwanderte. Im Haus des Bündner 

Weins gibt’s dann viele Infos rund um den Wein.

Francisca Obrecht strahlte mit Torkel-Pächterin Susanne 

Bucher und Spitzenkoch Christian Kaiser Anfang Juli um 

die Wette, denn der «Alte Torkel» hat in einem Erweite-

rungsbau des Churer Architekten Pablo Horvat auch eine 

neue Küche erhalten. An die neue Küche schliesst nun 

der historische Innenraum des alten Teils an. Auffallend: 

Das neue Weingestell mit Kühlmöglichkeit. Neu gestaltet 

wurde auch die Terrasse, ein Teil sogar neu gebaut. Noch 

sieht alles etwas kahl aus. Wenn die Reben dann einmal 

die neue Holz-Pergola eingewachsen haben, wird das Pro-

blem sicher entschärft. 

Nun steht bereits eine zweite Bauetappe bevor: im 

Dachgeschoss des Erweiterungsbaues wird ein Ausstel-

lungs- und Begegnungsraum eingerichtet. Neu heisst der 

Torkel dann «Haus des Bündner Weins». Hier wird eine Aus-

stellung zur Geschichte, Gegenwart und Zukunft des ein-

heimischen Weinbaus eingerichtet. Dieser Raum kann auch 

als Apéro-, Seminar- und Sitzungslokal genutzt werden.

Das ganze Projekt wird mit einem zinslosen Darlehen von 

550`000 Franken von der Landwirtschaftlichen Kreditge-

nossenschaft Graubünden unterstützt. 800`000 Franken 

stellen private Geldgeber zur Verfügung.

TEXT UND FOTO: KHR

Fullservice aus dem Bündnerland!

Scan Me
www.drucki.ch

ANZEIGE

Francisca Obrecht, Christian Kaiser und Susanne Bucher freuen  
sich über ihr «Haus des Bündner Weins» in Jenins.

Der rote Töff ist ebenso 
ein Prachtstück wie die 

alte Aufschnittmaschine 
Van Berkel.

Frische Saiblinge 
aus dem nahen 

See, Bergkristalle
für die Kinder

User
Notiz
die Legende stimmt so nicht, entweder das Foto mit dem Koch und den beiden Damen nehmen oder nur das Küchenfoto... 

User
Kommentar zu Text
Nomination best of Swiss Gastro
(anstelle von OFT). 
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FRANZ SEPP CALUORI:

«Mache mich stark für die
Gastronomie und Hotellerie» 

Franz Sepp Caluori, seit Mitte April 2015 neu gewählter 

Präsident von GastroGraubünden, kandidiert für den 

Nationalrat in Bern. Er will sich für die Gastronomie, 

die Hotellerie und den Tourismus stark machen. Am 

18. Oktober wird sich zeigen, ob er als Stellvertreter 

oder als Nationalrat seiner Branche mehr Gewicht in 

Bundesbern verschaffen kann. 

Andreas Züllig, Hotelier und Präsident von hotelleriesu-

isse,  scheiterte bei seiner FDP-Kandidatur Welche Chan-

cen rechnen Sie sich aus?

Gute. Wenn ich es schaffe, meinen Platz nach Martin 

Candinas zu behaupten, ist das ein grosser Erfolg. Das wür-

de mir eventuell die Möglichkeit eröffnen nach zu rutschen 

– je nachdem welche Pläne Martin Candinas verfolgt.  

 
Das heisst, dass Sie als Zweitplatzierter auf der Liste 11 

(CVP) nach Candinas, der 2011 mit 14`330 Stimmen vor 

Vincent Augustin (10`584 Stimmen) gewählt wurde,  gar 

nicht mit einer Wahl rechnen?

Das kann man so nicht sagen. Wem die Wählerinnen 

und Wähler ihre Stimmen geben, ist im Vorfeld ja nicht 

absehbar. Überraschungen gibt es gelegentlich. Aber ich 

bleibe realistisch. Martin Candinas hat für unsere Branche 

in den letzten vier Jahren hervorragende Arbeit geleistet. 

 
Die CVP steht derzeit nicht unbedingt in der Gunst der 

Wähler.

Das ist für mich kein Handicap. Ich bin Quereinsteiger 

und politisiere erst seit rund drei Jahren. Immerhin ver-

trete ich als Präsident von GastroGraubünden über 1000 

Betriebe. Dazu kommen noch sehr viele Mitarbeitende im 

Tourismus, die ich über meine Kandidatur mobilisieren 

möchte. 

 
Sie sind nach Andy Züllig erst der zweite Bündner Na-

tionalratskandidat, der als Vertreter der Gastronomie/

Hotellerie kandidiert.

Das ist so. Kein Hotelier oder Gastronom gehört im 

Moment dem Bundesparlament an. Das wäre aber ganz 

wichtig, damit wir unsere Anliegen in diesem wichtigen 

Gremium einbringen könnten. Generell ist die ganze Tou-

rismusbranche nur schlecht in die Entscheidungsgremien 

der Politik eingebunden. Darauf müssen wir hinarbei-

ten und auch, unsere Anträge gut und glaubwürdig ein-

bringen.  

 
Ein einziger Nationalrat aus der Gastronomie-/Hotellerie

branche kann wohl nicht viel ausrichten in Bern. 

Es braucht immer einen Anfang. Ich stelle mich jetzt 

zur Verfügung und werde mich stark für die Gastronomie, 

die Hotellerie und den Tourismus einsetzen. Das heisst 

auch, dass ich versuchen werde, andere Nationalrätinnen 

und Nationalräte für unsere Anliegen zu gewinnen und 

diese zu überzeugen. Natürlich ist ein Sitz nicht genug, 

um umfassendes Lobbying betreiben zu können. Trotz-

dem ist es wichtig, dass unsere Branche einen guten Ver-

treter in Bern hat. Wir werden auch nach den Wahlen 

daran arbeiten müssen und daran, gute Leute für politi-

sche Ämter zu rekrutieren. Ausserdem können wir uns in 

Bern auf verschiedenste tourismusnahe Vertreterinnen 

und Vertreter verlassen, die unsere Ansichten teilen und 

unsere Anliegen vertreten. 

 
Was sind Ihre Hauptanliegen?  

Wir stehen vor grossen Herausforderungen, die wirt-

schaftliche Unsicherheit ist gross, der hohe Frankenkurs 

belastet uns genauso wie die hohen Einfuhrzölle und die 

Überregulierung. Vor diesem Hintergrund darf man nicht 

vergessen, dass der Tourismus mit der Hotellerie und der 

Gastronomie  weiterhin  eine ganz  wichtige Stütze der 

Bündner Wirtschaft ist. Nach dem fortschreitenden Logier-

nächterückgang und dem gleichzeitigen Einbruch in der 

Gastronomie sind wir noch stärker als bisher gefordert. 

 

Ein wichtiges Anliegen unserer Branche bleibt der 

Mehrwertsteuersatz. Dass wir hier benachteiligt werden, 

ist eine grosse Ungerechtigkeit. Ich setzte mich auch dafür 

ein, dass endlich einmal der provisorische Beherbergungs-

satz von 3,8 Prozent im Gesetz fest geschrieben wird. Wir 

müssen unsere Rahmenbedingungen verbessern und uns 

gegen die hohen Importzölle bei den Lebensmitteln weh-

ren. Nur Protektionismus zu betreiben, bringt uns nicht 

weiter. Da sich die wirtschaftliche Situation verschärft, 

müssen wir ferner den L-GAV etwas anpassen, respekti-

ve flexibler ausgestalten können. Nur damit wird es uns 

möglich sein, Entlassungen zu vermeiden.  

 
Wenn sich Gäste aufregen über fehlende Freundlichkeit 

der Gastronomen, dann schafft dies schlechte Voraus-

setzungen für eine Wahl.

Oft werden einfach die eigenen Produkte schlecht ge-

redet. Schweizer sagen nach einem Restaurantbesuch: Es 

war recht, es war gut, aber im benachbarten Ausland lo-

ben sie das gleiche Produkt enthusiastisch. Wichtig aber 

ist es schon, dass die Gastronomen ihr Angebot und ihr 

Verhalten überdenken und ihre Mitarbeitenden gut schu-

len. GastroGraubünden ist überdies in der vom Kanton 

eingesetzten Arbeitsgruppe «Faszination Tourismus Grau-

bünden» eingebunden. Hier ist es das Ziel, die Bevölke-

rung zu sensibilisieren und das Bewusstsein für den Tou-

rismus generell zu stärken. Nach innen plane ich, wie ich 

das schon sagte, die in der Gastronomie tätigen Mitar-

beitenden in eine allfällige Gastfreundschaftskampagne 

einzubinden. 

 
Es gibt immer viele Wahlversprechen, die dann nicht ein-

gehalten werden. Was versprechen Sie? Was halten Sie?

Ich verspreche, dass ich mich stark für die Gastronomie, 

die Hotellerie und den Tourismus einsetze mit allem, was 

ansteht und nach guten Lösungen suche. Und dieses Ver-

sprechen werde ich auch halten.  

 
Mitte April wurden Sie erst gerade zum Präsidenten von 

GastroGraubünden gewählt, jetzt streben Sie schon ein 

weiteres Amt an. Bleibt da noch Zeit für die Konditorei 

und das Café, das Sie in Chur betreiben? 

Die Dauer des Wahlkampfes ist absehbar, in dieser Zeit  

bin ich während etwa zwei Monaten zusätzlich belastet.  

Die Zeit, die ich jetzt für die Wahlen einsetze, die werde 

ich nachher aufarbeiten. Ich habe zudem sehr gute Mit-

arbeitende, und ich selbst bin auch jemand, der weiss, wie 

man anpackt. Schliesslich führe ich meinen Betrieb be-

reits seit 31 Jahren…  

INTERVIEW: KARIN HUBER, FOTO: ZVG

«DIE GASTRONOMIE IST EINE 
GANZ WICHTIGE STÜTZE DER 
BÜNDNER WIRTSCHAFT.»

«ALS PRÄSIDENT VON GASTROGRAUBÜNDEN 
VERTRETE ICH ÜBER 1000 BETRIEBE. DAZU 
KOMMEN NOCH SEHR VIELE MITARBEITENDE
IM TOURISMUS, DIE ICH ÜBER MEINE
KANDIDATUR MOBILISIEREN MÖCHTE»

Nationalratswahlen: Franz Sepp Caluori kandidiert, 
um der Gastronomie eine Stimme zu geben und der 

Branche mehr politisches Gewicht zu verleihen.
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         «Neu auch als 47 cl  
in der gepflegten Gastronomie
    und bei Ihrem Getränkehändler.»

47 cl    77 cl

AKTUELL // 11

Was passiert mit den Berghäusern Alpenrösli und 

Sulzfluh in St. Antönien Partnun? Ernst Flütsch, 

Gastgeber seit über 30 Jahren, will verkaufen – aber 

nicht an reiche Russen oder Araber, sondern an 

initiative Schweizer mit Know-how.

Bald wird eine Ära zu Ende gehen und vielleicht eine 

neue beginnen: Ernst Flütsch, Inhaber der beiden Prätti-

gauer Berghäuser Alpenrösli und Sulzfluh, will verkaufen. 

Er bereitet seine Pensionierung vor und sucht Nachfol-

ger. Einfach ist das nicht, obwohl die Berggasthäuser Al-

penrösli und Sulzfluh bei Wanderern, Skitourengängern 

und Volksmusikern allererste Anlaufadresse sind und pro 

Jahr rund 7000 Logiernächte generieren. 

Ideal ins Portefeuille des SAC würden die Häuser pas-

sen, findet Flütsch, dem hier schon als Bergbauernbub ein 

Glas Milch serviert wurde. Doch der Zentralvorstand des 

SAC Schweiz will keine Berggasthäuser aufnehmen. Ob 

die SAC Sektion Prättigau dies anders entscheidet, darü-

ber soll nun nochmals diskutiert werden.

Sicher ist: Dort oben bleibt kein Bett lange leer, weder 

sommers noch winters und schon gar nicht, wenn man 

mit der heissen Bettflasche ins Bett steigt. Für die Schwei-

zer Volksmusiker sind die beiden Prättigauer Berggast-

häuser gefragter Musik-Hort. In dieser Zeit ist jedes Bett 

in und um St. Antönien herum belegt. 

GASTRONOM, KOCH, HOTELIER
Ernst Flütsch, der in St. Antönien aufgewachsen ist, ist 

ein Tausendsassa. Er ist Gastronom, Hotelier, Koch, ehe-

maliger Politiker, ist Tourismuspräsident von Prättigau 

Tourismus, Volksmusikspieler auch. 1983 pachtete er zu-

erst das 1875 erbaute Berggasthaus Sulzfluh, das Urtüm-

lichkeit und Moderne aus zwei Jahrhunderten vereint. 

Dort wohnt man wie zu Gotthelfs Zeiten oder, im An-

bau, ganz modern. 1988 kaufte Flütsch dieses Haus voller 

Geschichten vom Bruder des schweizweit als «Coolmann» 

bekannt gewordenen Peter Steiner. Vieles ist immer noch 

so wie einst: Der Holzherd steht noch in der Küche, statt 

Strom gibt’s Petroleum, ein Holzofen heizt den Gästen ein 

und auch gelacht, getanzt und manchmal «geprügelt» 

wird hier wie einst immer noch. 

Ernst Flütsch hat seine Häuser immer gut instand ge-

halten, die Zimmer im Berghaus Sulzfluh teilweise aus- 

und Duschen eingebaut. Das Alpenrösli hat er erst 2005, 

kurz bevor es in den Konkurs gegangen wäre, gerettet. 

Das Berghaus Sulzfluh übernahm er vor 30 Jahren mit 

seiner Partnerin Käthi. Nun hofft das Paar, dass das viel-

leicht alles noch mindestens weitere 30 Jahre so weiter-

gehen würde; dass Flütsch die Schlüssel vom Alpenrösli 

und der Sulzfluh jemandem übergeben könnte, der Freu-

de hätte, in dieser grandiosen Berglandschaft die Gäste 

zu verwöhnen und der ab und zu auch einmal einen Prät-

tigauer Braten in den Holzofen schieben würde. «Wir wol-

len jemanden finden, der die Berggasthäuser weiterführt. 

Einen reichen Russen oder Araber, der einfach nur kau-

fen möchte, das wollen wir ganz bestimmt nicht. Darum 

würden wir bei der Finanzierung sogar Hand bieten…». 

TEXT UND FOTO: KARIN HUBER

Ernst Flütsch und Käthi Meier wollen ihr Alpenrösli und das 
Berggasthaus Sulzfluh verkaufen – an engagierte Leute 
und nicht an einen reichen Russen oder Araber. 

Berghäuser Alpenrösli und 
Sulzfluh stehen zum Verkauf

Infos
  www.sulzfluh.ch
www.alpenroesli.ch
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«Für viele Reisende ist das Kriterium «historisches Hotel» 

ein ganz wichtiger Anhaltspunkt für eine Buchung», sagt 

Barbara Zaugg, Geschäftsführerin swiss historic hotels. 

Und Christof Steiner, seit Frühling 2015 neuer Präsident 

dieser Hotelvereinigung, ergänzt: «Unser Bonus ist es, 

eine Geschichte zu haben und die Geschichte zu leben».  

Steiner ist Geschäftsführer des historischen Kurhauses 

Bergün, das direkt an Unesco-Welterbestrecke der RhB 

und mitten im Naturpark Ela liegt. Die meisten Bündner 

Historic Hotels sind gut mit der RhB erreichbar. 

START IN CHUR
Die Reise könnte also gut in Chur im Hotel Stern begin-

nen, dort, wo Adrian K. Müller im über 330-jährigen Haus 

höchste Gastfreundschaft pflegt. «Die Positionierung von 

swiss historic hotels passt genau zum Stern. Zudem ist es ein 

Produkt, dass über ein klares Profil verfügt und bei Schweiz 

Tourismus ein Schwergewicht im Marketing darstellt.» Im 

Stern nächtigen und essen viele Schweizer und deutsche 

Gäste, aber auch Fernostgäste, die mit der RhB Anreisen. 

Historische Hotels bieten
kulinarische Zeitreisen

Müllers 14 Punkte Küche bietet sowohl traditionelle 

bündnerische Gerichte als auch moderne, saisonale Krea-

tionen. Der «Stern» ist das älteste Hotel in Chur. Es wurde 

1677 mit 18 Zimmern eröffnet. Heute bietet es 69 schön 

renovierte Zimmer (Haupthaus und Anbauten). Kern des 

Hauses ist das Restaurant mit verschiedenen Räumlich-

keiten. «Interessant ist», so Müller, «dass das alte «De-

signkonzept» nach wie vor gut funktioniert. Der «Stern» 

bekocht Gäste jedoch auch auswärts, etwa während den 

Schlossoper-Aufführungen in Haldenstein und verschie-

denen Catering-Anlässen.

EIN KURHAUS IST AUCH  
GRAND- UND FERIENHOTEL

Gastronomisch ähnlich hat sich das Kurhaus Bergün 

ausgerichtet. Im imposanten Jugendstilgebäude aus dem 

Jahre 1906, das auf eine turbulente Geschichte zwischen 

Grandhotel und Familienherberge zurückblickt, pflegt 

Christof Steiners Küchenchef Heribert Förtsch inmitten 

historisch authentischem Charme eine alpine, authenti-

sche und hochstehende Küche. Sie ist gut erlebbar an 

einer Table d`hôte in der historischen Hotelküche. Dort 

zaubert Förtsch vor den Augen seiner Gäste (meistens 

freitags) am alten Nostalgie-Herd feinste Bündner Spezia-

litäten. Aber auch im Restaurant La Peida, auf der Son-

nenterrasse oder im historischen Speisesaal kommen die 

Gäste, verwöhnt von einem jungen Team, in Genuss von 

viel Gluschtigem. 

Lange vor der Globalisierung verfügte das alte Kur-

haus über eine «American Bar», wie Steiner gerne er-

zählt. Und die noch immer eher kleinen Zimmer sind zwar 

sanft renoviert, aber nicht an die heutigen Ansprüche 

angepasst. «Denn wir leben hier unsere Überzeugung.» 

Nach drei Konkursen begann 2002 endlich eine erfolg-

reichere Aera mit dem Kauf und der Gründung der neu-

en Kurhaus AG. Nach einer umfassenden, aber sanften 

Renovation und mit neuem Marketingkonzept fasste das 

Kurhaus wieder Fuss. Es gehört seit 2009 zur Historic-Ho-
Eine ungewöhnliche Zeitreise zu den Bündner Swiss Historic Hotels: Stern in Chur, 
Kurhaus Bergün, Chesa Salis in Bever, Hotel Saratz, Pontresina und Albrici in Poschiavo.

§€_       _        

telgruppe. 2012 wurde der Betrieb von ICOMOS Schweiz 

zum historischen Hotel des Jahres ausgezeichnet.

KULINARIK IMMER ANDERS
Es lohnt immer, einmal eine kulinarische Zeitreise durch 

alle historischen Betriebe einzuplanen. Von Bergün aus 

fährt die RhB gleich weiter ins Engadin. Auch in den dor-

tigen Häusern finden die Gäste hohe Gastlichkeit, authen-

tische Architektur und gastgewerbliche Spitzenleistun-

gen, wie etwa die Einkehr in der Chesa Salis in Bever (je-

der Raum ist eine Sehenswürdigkeit, in der Küche sorgt 

Küchenchef Marc Fuchs für echte Highlights). Im Hotel 

Saratz in Pontresina setzt man sich im Jugendstil-Restau-

rant, der Szene-Beiz oder im Gewölbekeller an den Tisch 

und lässt sich kulinarisch verwöhnen. Gastfreundschaft 

gross geschrieben wird ebenso im 1692 erbauten Patrizi-

erhaus Albrici in Poschiavo. Hier wird mit Liebe zum De-

tail die traditionsreiche Küche gepflegt.

TEXT: KHR, FOTOS: ZVG

Historische Hotels sind immer auch Zeitreisen, wo es viel zu entdecken gibt – insbesondere 

gastronomische Besonderheiten. Graubünden verfügt im Schweizer Vergleich über die

meisten historischen Häuser. Die 16 Bündner Hotels der swiss historic hotels sind sehr individuell

und sie verfügen alle über sehr gute Küchen. Eine kleine Rundreise durch Graubünden.§€ _       _        

€

INFOS
Infos zu den Swiss Historic Hotels samt Lister der Bündner 
Historic-Betriebe ≥ www.swiss-historic-hotels.com 

User
Kommentar zu Text
Eine ungewöhnliche Zeitreise zu den Bündner Swiss Historic Hotels: Stern in Chur (re. unten), Kurhaus Bergün (re. oben), Chesa Salis in Bever (re oben), Hotel Saratz, Pontresina (oben) und Albrici in Poschiavo.

User
Notiz
bitte noch das Foto Kurhaus Bergün zum Hotel Saratz einfügen.
Legende: Auch besuchenswert: Kurhaus Bergün und Hotel Saratz.
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Ein bisschen
Asien in Andeer 

Ausgangspunkt für das kürzliche interkulinarische 

Treffen im Hotel Post in Andeer war einst das Hotel 

Fravi: Dort machten Benedikt Joos, der nun die «Post» 

führt, und Stefan Trepp, Küchenchef von neun Restau-

rantküchen im Mandarin Oriental in Bangkok, ihre 

Kochlehren. Joos war Unterstift von Trepp. Der brachte 

nun ein bisschen Asien nach Andeer.

Ein Gourmetessen für 50 Gäste und zusätzlich ein Grill

abend für ebenso viele Gäste, das wollten die beiden Kö-

che und Freunde im Juli gemeinsam aufgleisen. Die Plätze 

dafür waren in Nullkommanichts ausgebucht. Auch Tony 

Annen, ehemaliger Gewerbeschullehrer von Joos und 

Trepp, wollte sehen, was seine einstigen Schützlinge da 

so zusammenkochen… 

Vor wenigen Jahren noch hatten Benedikt Joos und 

Stefan Trepp den gleichen Traum: Kochen in der oberen 

Liga. Das lernten sie während ihren Wanderjahren durch 

viele Gourmetküchen. Ihre Ziele waren jedoch verschie-

den: Heute führt Joos in seinem Heimatort Andeer mit 

Partnerin Stephanie Stalder das Hotel/Restaurant «Post» 

und Stefan Trepp dirigiert als Küchenchef 320 Köche im 

«Mandarin Oriental» in Bangkok. «Benedikt», sagt Trepp, 

«wollte immer schon ein eigenes Restaurant haben. Ich 

aber wollte immer Küchenchef eines grossen Hauses sein. 

Jeder von uns konnte also seine Träume realisieren». 

KULINARISCHER AUSTAUSCH
«Dass ich zu Benedikt Joos nach Andeer reise und 

mit ihm zusammen koche, das war eine sehr kurzfristige 

Entscheidung», sagt Stefan Trepp (36), der Thusner, der 

in dieser gemeinsamen Zeit des Wirkens seine Ferien in 

Graubünden verbrachte. Am zweiten Juliwochenende 

standen die beiden Köche und Freunde in Andeer zuerst 

hinter dem Grill, brutzelten Würste und Fleisch und ser-

vierten dazu feine Salate – traditionellere und asiatische, 

während sie tags darauf ihre Gäste mit einem asiatisch 

angehauchtem Gourmetessen verwöhnten: Gänseleber-

Terrine mit Variationen von Randen, Zwiebel-/Thymian

suppe mit Kalbsmilken, Langustine mit Fenchel und Grape-

fruitsauce, Rindsfilet mit Morcheln und Kartoffel-Espuma 

sowie Beeren-Variationen.

In Bangkok hat Stefan Trepp die Verantwortung für 

das gesamte kulinarische Angebot im besten Hotel der 

Welt. Er ist Küchenchef von neun Restaurants und 320 

Köchen. Auch betreut er vier exklusive Verkaufsläden in 

Shoppingmalls mit verschiedenen in seinen Hotelküchen 

hergestellten Spezialprodukten in der City von Bangkok. 

Tony Annen, der Stefan Trepp vor über einem Jahr in 

Bangkok besuchte, bezeichnet Stefan Trepp als «Manager 

mit vielen Talenten». Um an die Spitze zu kommen wie er, 

braucht es viel Einsatz. Noch heute arbeitet Stefan Trepp 

täglich 12-14 Stunden. Zum Ausgleich gibt’s Sport.

Nachdem sich Benedikt Joos in den guten Küchen der 

Schweiz und im Ausland umgesehen hat, ging er daran, 

seinen Traum zu verwirklichen. Als das Hotel «Post» in An-

deer zu haben war, griff er zu. Seit Mitte März 2015 führt 

er nun zusammen mit Partnerin Stephanie Stalder, einer 

gelernten Hotelkauffrau, den Betrieb, den die beiden vor 

der Eröffnung zuerst noch renovierten. Trotz einigen Mit-

bewerbern am Ort, mangelt es nicht an Gästen. «Unser 

Haus wird gut frequentiert von Einheimischen genauso 

wie von Reisenden». Das Küchenangebot ist gewollt über-

schaubar, jedoch von bester Qualität.

VERSCHIEDENE TECHNIKEN
«Unsere unterschiedlichen Werdegänge haben unter-

schiedliche Kochtechniken gefördert: Stefan ist gewohnt, 

grosse Bankette zu servieren. Die Vorbereitungszeit ist 

mit seiner Arbeitsweise äusserst intensiv, alles wird so-

weit vorbereitet wie möglich, um dann im richtigen Mo-

ment nur noch verfeinert und fertig gestellt zu werden. 

Meine Technik ist anders, ich komme aus dem a la Carte 

Bereich, wo alles meist erst in letzter Minute angebra-

ten, gedreht und gewendet wird. Ich konnte viel von sei-

ner Technik lernen, denn auch wir im Restaurant servieren 

hin und wieder grössere Bankette, wo eine solch penible 

Vorbereitung definitiv von Vorteil sein wird», soweit Be-

nedikt Joos. Für ihn und seine Freundin Stephanie «war es 

eine grosse Ehre, mit Stefan diesen Event durchführen zu 

können». Mitgeholfen, um den Gästen einen ausserge-

wöhnlichen Abend zu bieten, haben Freunde von der 

Hotelfachschule. «Wenn alles klappt, wollen wir unseren 

Event im nächsten Jahr in einem etwas abgeänderten 

Format wiederholen…».

LEICHTE THAI-KÜCHE
Was ist anders in den Schweizer und Thai-Küchen? 

«Viele Gerichte sind mit Oystersauce gemacht. Die Roh-

stoffe aber sind variantenreicher als in der Schweiz. Alles 

ist frisch und leichter; die Suppen werden anders als bei 

uns nur wenige Minuten gekocht, sodass der volle Ge-

schmack bleibt», erklärt Trepp in Andeer. 

SCHWEIZERN FEHLT ES AN 
GASTFREUNDSCHAFT

Trepp stellt aber auch fest, dass es mit der Gastfreund-

schaft in der Schweiz nicht mehr so gut bestellt ist wie 

einst. «Die Thai sind sehr freundliche, herzliche Leute. 

Die Unterschiede sind augenfällig. Vieles läuft in der 

Schweiz nicht mehr gut. Die Leute müssen zuerst wieder 

die Basics lernen, lernen, Grüezi zu sagen, Wasser einzu-

schenken und nicht nur die Flasche auf den Tisch zu stel-

len, so Trepp. «Thai-Mitarbeitende fragen: Was hätten Sie 

gerne? Und in der Schweiz fragt man: Was wollen Sie? 

Das alles hat nichts mit Personaleinsparungen und den 

Löhnen zu tun, sondern mit der Einstellung.» Früher wuss-

ten wir hier noch, was Gastfreundlichkeit ist. Wir sollten 

das sehr rasch wieder lernen».

TEXT UND FOTO: KARIN HUBER

«Leben in Graubünden» ist ein Gemeinschaftsprojekt 

von GastroGraubünden, hotelleriesuisse Graubünden, 

berufehotelgastro (GastroSuisse, hotelleriesuisse) und 

richtet sich an Schülerinnen und Schüler der 5. und 6. 

Klasse. Der Startschuss erfolgte am 21. September mit 

einer Pilotklasse im Hotel Schweizerhof in Lenzerheide. 

In den nächsten Monaten und Jahren öffnen diverse Ho-

tels und Gastronomiebetriebe den Schülern ihre Türen. 

Sie sollen dadurch Einblick in die Arbeitswelt erhalten.

Allen Lehrern steht es nun offen, ihre Klassen für dieses 

spezielle Nachwuchsprojekt auch anzumelden. Mit dem 

Projekt sollen Schülerinnen und Schüler für den Tourismus 

und die Berufe der Gastronomie und Hotellerie sensibili-

siert und begeistert werden. Vorgesehen ist, nach jedem 

Schuljahr eine Standortbestimmung zu machen und dann 

über eine Weiterführung zu entscheiden. Momentan ist 

eine Projektdauer bis 2018 veranschlagt.

Die Schulklassen verlegen jeweils für einen Tag ihr 

Schulzimmer in die beteiligten Betriebe. Sie werden von 

ihrer Lehrerin oder ihrem Lehrer begleitet. Nebst den 

praktischen Einblicken gibt es auch Lektionen im Touris-

mus. Mitarbeitende von Tourismusvereinen werden den 

jungen Menschen viel über den Tourismus erzählen und 

ihnen auch die wirtschaftliche Bedeutung für Graubün-

den aufzeigen. Sie erfahren, wie wichtig die Arbeitsplätze 

im Tourismus sind. Im Plenum werden sodann die Her-

ausforderungen, welche in den nächsten Jahren auf die 

Tourismusbranche zukommen, thematisiert. Die Schüler 

erhalten auch die Möglichkeit, Lernende und Mitarbei-

tende direkt zu interviewen und ihnen zu ihrem Beruf 

Fragen zu stellen.

Für die Schulklassen werden keine Kosten entstehen. 

Die teilnehmenden Gastronomiebetriebe und Hotels wer-

den für ihren Aufwand entschädigt. Die beteiligten Ver-

bände erhoffen sich von die-

ser Sensibilisierungskampa-

gne mehr Interesse an den 

Berufen in der Gastronomie 

und den Hotels.

TEXT UND FOTO: KHR

Nachwuchsaktion

Spitzenköche vereint: Wollten die Gäste im Hotel Post in Andeer 
glücklich machen – Benedikt Joos (li) und Stefan Trepp, der sonst im 

Luxushotel Mandarin Oriental in Bangkok kocht.

NACHWUCHS // 15

Leben in Grau
bünden

Schülerinnen und Schüler werden ab Herbst Gelegenheit erhalten, einen
Schultag in ein Hotel oder einen Gastronomiebetrieb zu verlegen.

Infos ≥ www.postandeer.com
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Das Tourismusprogramm Graubünden 2014-2021 ist 

langsam angelaufen. Vier Innovationsprojekte wurden 

bewilligt, erhielten Geld und sind in Umsetzung. Zwei 

weitere Projekte laufen ab Herbst. Neu werden auch 

Kosten für Projektentwicklungen übernommen.

Der Bündner Tourismus braucht Innovationen, aber auch 

Kooperationen. Innerhalb des Tourismusprogramms Grau-

bünden 2014-2021 werden gute Projekte mit Fördergel-

dern unterstützt. Von den bislang eingereichten Projekten 

hat der Tourismusrat unter seinem Präsidenten Ernst A. 

Brugger der Regierung vier Projekte zur Förderung emp-

fohlen. Weitere Projekte sollen diesen Herbst bewilligt 

werden, wie Ernst A. Brugger auf Anfrage versicherte. 

NEU: GELD FÜR PROJEKTENTWICKLUNG
Es hat sich jedoch gezeigt, dass zwar Projektideen vor-

handen sind, aber die Kosten für die Projektentwicklung 

nicht aufgebracht werden können. «Wir unterstützen da-

rum jetzt auch die Entwicklung von Projekten mit 5000 bis 

max. 20`000 Franken», erklärt Ernst A. Brugger. 

Ist der Tourismusrat zu «pingelig»? Stellt er zu hohe 

Ansprüche? «Nein», findet Brugger. Wichtig bei allen 

Projekten sei vorab die Qualität. Es gehe hier nicht um 

die Geschwindigkeit oder um die Quantität. Lieber seien 

ihm weniger, aber gute Projekte. Ausserdem sei die Ideen-

Pipeline mit der Zeit doch auch angewachsen. «Bis aus 

einer guten Idee ein gutes Projekt wird, braucht es ein-

fach Zeit. Das darf man nicht unterschätzen. Halbferti-

ges verhebt nicht. Die Unternehmen und Organisationen 

müssen sich ihrer unternehmerischen Verantwortung be-

wusst sein.»

Für das Tourismusprogramm Graubünden 2014-2021 

liegen für den auszulösenden Innovationsschub Zusatz-

Touristische Innovationen:
Erst wenige Projekte

gelder von 21 Mio. Franken, je hälftig vom Kanton und 

um Bund getragen, bereit. Graubünden soll, so sieht es 

das Förderprogramm vor, Vorbild sein in Feldern wie tou-

ristischer Führung, Produkt-/Marktentwicklung, Innova-

tionen. Gefragt ist dabei Eigeninitiative der Destinatio-

nen und Leistungsträger. Die sollen stärker als bis anhin 

kooperieren, insbesondere in Marketingaufgaben, der 

Informationstechnologie, des Know-hows und der Wei-

terbildung. Ganz neu ist diese Idee allerdings nicht. 

Um den Pioniergeist zu entfachen setzen Kanton und 

Tourismusrat auf Coopetition (Kooperation und Compe-

tition/Wettbewerb). Der Tourismusrat, dem hervorragen-

de vor allem auch ausserkantonale Köpfe angehören, hat 

die Aufgabe, gemeinsam mit den Tourismusakteuren eine 

Innovationskultur zu kreieren und spannende Projekte 

zu ermöglichen. Lanciert worden ist das Tourismuspro-

gramm im Juni 2014. 

Ernst A. Brugger fordert auch die Hoteliers und Gas-

tronomen auf, innovative Projekte auch in der Beherber-

gung, der Infrastruktur, der Angebotsbündelung und 

Vermarktung zu kreieren und Kooperationsprojekte an-

zugehen. Graubünden verfüge über ein vielfältiges Po-

tenzial; es gelte dieses zu nutzen. In bislang zwei Projek-

te (Effektivere Marktbearbeitung im Bündner Tourismus) 

sowie «Leben in Graubünden» sind auch die Bündner Ho-

tellerie und Gastronomie involviert.

TEXT UND FOTO: KARIN HUBER

Ernst A. Brugger:

«NEU WERDEN NUN AUCH 
PROJEKTENTWICKLUNGEN 
MITFINANZIERT.»

TOURISMUS // 17
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«The Alpina»: Tschiertschen 
rückt in den Asien-Fokus 

Im kleinen Walserdörfchen Tschiertschen tut sich derzeit 

einiges. Das weit über 100 jährige Jugendstilhotel 

«Alpina», das 2013 in Konkurs ging, wird umgebaut zu 

einem Mountain Resort & Spa-Hotel. Das 3* Superior 

Boutique-Hotel wird zur Swiss Historic Gruppe gehören. 

Der chinesische Investor Ah King Teo rückt das Berg-

dorf in neuen Fokus.

«Wir haben nach einem zweiten Sawiris gesucht und ihn 

vor zwei Jahren in der Person von Ah King Teo dann ge-

funden», freut sich Peter Knobel, Projektinitiant, VR-Mit-

glied der Alpina Estate AG und Bauherrenvertreter. Und so 

entsteht nun mitten in der touristischen Flaute in Tschiert-

schen das «The Alpina Mountain Resort & Spa» mit 40 

Betten in 20 Zimmern, 7 Suiten, Spa, Seminarräumen und 

Restaurants. Eröffnet wird das «Alpina» im Dezember.

Die Suche nach einem Investor sei nicht ganz einfach 

gewesen, räumt Peter Knobel ein. «Wir haben rund 90 

Schweizer Unternehmen kontaktiert, von denen wir wuss-

ten, dass sie Interesse haben könnten an einem Hotelbe-

trieb. Es gab nur Absagen. Als wir dann Präsentationen 

bei Privatbanken machten, kam etwas Schwung in die 

Sache, denn es interessierten sich danach gleich zwei In-

vestoren für das «Alpina». Einer davon war Ah King Teo. 

KÜCHE UND RESTAURANTS
Im neuen Anbau wird eine grosszügig konzipierte Kü-

che eingerichtet, in der ab Dezember dann ein deutscher 

Haubenkoch wirken wird. Der Investor lässt sich auch 

hier nicht lumpen: Drei der insgesamt 15 Millionen Fran-

ken steckt er in die Küche. Der Küchentrakt wird konzep-

tionell als französische Küche eingerichtet, mit warmer 

und kalter Küche, mit asiatischer Kochinsel, Kühl- und 

Abfallraum. Gebaut wird auf eine ehrliche, regionale Kü-

che mit Produkten wo immer möglich aus Tschiertschen. 

Daneben soll ebenfalls die asiatische Küche gepflegt 

werden. Neue Akzente werden Gastköche aus China und 

Südostasien setzen.

Die Gäste sollen in drei Restaurants verwöhnt werden: 

Im La Belle Epoque, einem à la Carte Restaurant, in dem 

dann auch Jazz-Events durchgeführt werden, im Marché 

Restaurant Panorama und auf der grossen 100-plätzigen 

Sonnenterrasse. Gäste-Treffpunkte sind auch Bar, Lounges 

und Vinothek.

Noch ist das ganze Hotel eine Baustelle, aber man er-

ahnt doch schon, wie schick es in den über 100-jährigen 

Gemäuern bald einmal sein wird. Was erhaltenswert ist, 

bleibt bestehen: Das alte Täfer, die Stuckdecke im histo-

rischen Speisesaal, die alten Chromleuchter, das Parkett. 

Die Zimmer jedoch werden komplett neu gebaut und 

modern mit viel Caché eingerichtet. 

KOMPLETTE ERNEUERUNG 
«Ursprünglich», so sagt Peter Knobel, «war nur eine 

sanfte Renovation angedacht. Doch dann, als wir unse-

ren Investor gefunden haben, sagte der, er baue für Ge-

nerationen. Und damit war klar, dass wir das ganze Haus 

erneuern würden». Für die Architektur wurde das Churer 

Büro Fanzun verpflichtet.

Ah King Teo kaufte aber nicht nur das «Alpina», das 

2013 in Konkurs ging, sondern auch gleich noch das Ho-

tel Gürgaletsch. Es wurde sanft renoviert und seither 

vom ehemaligen Alpina-Pächter geführt – mit einer sa-

genhaften Auslastung von 90 Prozent. Die Preise dort 

sind attraktiv: 65 Franken für das Bett mit Halbpension. 

Im Sommer wird das Gürgaletsch mehrheitlich von Hol-

ländern gebucht, im Winter hingegen von Schweizern. 

Im «Alpina» setzen Michael und Marlies Gehring, das 

neue Hotelierpaar, vorab auf Schweizer, deutsche und 

italienische Gäste. Allerdings wird auch in Asien die Wer-

betrommel gerührt, zumal der Investor gute Kontakte in 

Malaysia pflegt.

GROSSZÜGIGER SPA
Bevor die vom Churer Architekturbüro Fanzun geplan-

ten Umbauten des «Alpina» gestartet werden konnten, 

wurden die Grundstücke in die Hotelzone umgezont – 

Voraussetzung für den Umbau und den Neubau von wei-

teren zwei Hotel-Chalets. Im Obergeschoss des «Alpina» 

entstehen nun sieben Familiensuiten à vier Betten (140 

Franken/pP). In den beiden darunter liegenden Geschos-

sen 20 Zimmer. Der Spa u.a. mit verschiedenen Saunen, 

Whirlpool, Massage- und Beautyräumen, liegt gleich ne-

ben der Rezeption im Eingangsbereich. Geführt wird das 

«Alpina» als Ganzjahresbetrieb mit 24 Arbeitsplätzen. 

Das künftige 3* Superior Hotel wird Mitglied der Swiss 

Historic Hotels.

Das ist nicht alles. Auf der grünen Hangwiese hinter 

dem Hotel will Ah King Teo später zwei Chalets mit je 20 

Betten und unterirdischem Hotelzugang erstellen. Am 

Ende wird «The Alpina» rund 100 Betten haben. Unter 

dem grossen Gemeinde-Parkplatz von Tschiertschen ein-

gangs Dorf will er in drei Jahren ein Parkhaus erstellen, 

vor allem, weil die Zufahrt durchs Dorf im Winter be-

schwerlich ist. 

JAHRESUMSATZ
«Ziel ist es, bereits im ersten Jahr einen Umsatz von 

zwei Millionen Franken zu generieren», erklärt Michael 

Gehring. Das bedeutet auch, dass er mit einer hohen Aus-

lastung rechnet. Damit dies gelingen kann, führte Knobel 

auch Verhandlungen mit den Bergbahnen. Die haben sich 

nun bereit erklärt, die Bahn im Sommer an den Wochenen-

den zu öffnen und die Wintersaison neu bis Ostern zu ver-

längern. «Immerhin», freut sich Knobel, «verfügen in ganz 

Graubünden nur Flims und Tschiertschen über Abfahrten 

über 1000 Höhenmeter.» Der angepeilte Umsatz ist ehr-

geizig. «Erreichbar ist dieses Ziel nur, wenn ein grosser 

Marketingaufwand betrieben wird», schätzt Aschi Wyrsch, 

Präsident hotelleriesuisse Graubünden, die Situation ein. 

«Damit das Haus aber nachhaltig funktioniert, braucht es 

einen grossen finanziellen Schnauf und dazu passende 

Gastgeber, die es verstehen, Gastfreundschaft zu leben».

THE ALPINA MOUNTAIN
RESORT & SPA
TSCHIERTSCHEN

Mit Michael und Marlies Gehring wurde ein erfahrenes Ho-
telierpaar angestellt. Sie sind seit rund 30 Jahren in der öster-
reichischen und deutschen Ferien-Hotellerie tätig mit dem 
Auftrag, Drei- bis Fünfsterne-Hotels betriebswirtschaftlich 
zu revitalisieren. 2013 wurde das Paar als «Genusswirt Ös-
terreich» ausgezeichnet. Es ist dies höchste Auszeichnung 
Österreichs für authentische Küche. 2012 bereits erhielten 
die Gastgeber die «Toque d`Or» für besondere Verdienste in 
der Gastornomie. Ihre Diplome als Qualitäts-Coach haben 
sie bei hotelleriesuisse erworben.

«Jetzt wollen wir erstmals von Anfang an mitwirken», freut 
sich das Paar, das mitten in den Zeiten des starken Frankens 
einen Hotelbetrieb zur Blüte führen möchte. «Wir haben 
davor Respekt, aber Tschiertschen verfügt über grosses Ent-
wicklungspotenzial. Im touristischen Graubünden wollen 
wir eine Fahne setzen». 

Im «The Alpina Mountain Resort & Spa» wollen Micha-

el und Marlies Gehring auch Mitarbeitende aus Tschiert-

schen und der weiteren Region beschäftigen. Ebenfalls 

werden sie mit dem nahe gelegenen Schulhotel in Pas-

sugg zusammenarbeiten, vor allem, um personell die 

Spitzen abdecken zu können. Für Gäste wird zusätzlich 

zum bestehenden Postauto überdies ein Shuttledienst 

zwischen Chur und Tschiertschen eingerichtet. «Im Dorf 

wird das «Alpina zum grössten Arbeitgeber», freut sich 

Werner Walser, Gemeindepäsident Tschiertschen. «Für 

uns ist das ein reiner Glücksfall». Das neue Hotelierpaar 

will das «Alpina» jedenfalls zum Treffpunkt für Genie-

sser mit Stil machen. «Und wir wollen dazu beitragen, 

dass Tschiertschen wieder seinen verdienten Platz in der 

touristischen Landschaft Graubündens erhält». 

TEXT: KARIN HUBER, FOTOS: ZVG, KARIN HUBER

Gasteber Michael und 
Marlies Gehring sehen ihre 
Wurzeln im Bergdorf. «Wir 

begrüssen bei uns den 
Bauarbeiter genauso gerne 

wie Gäste aus Asien».

René Meier vom 
Architekturbüro 
Fanzun stellt die 
Umbaupläne vor.
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Bündner Tourismus: 
Schwierige Ausgangslage

«GET CHEAPER, GET BETTER OR GET OUT»

Der Bündner Tourismus steht vor dem Scheideweg. 

«Die heutige Ausgangslage ist pickelhart», befindet 

Peder Plaz, Geschäftsführer Wirtschaftsforum

Graubünden. Auf einen schwächeren Franken könne 

man nicht warten.

Die Hausaufgaben seien jetzt zu machen – von allen, von 

der Hotellerie und Gastronomie genauso wie von den 

Bahnen, Destinationen, Gemeinden und dem Kanton. 

Jeder für sich, aber vor allem auch koordiniert. 

Peder Plaz, der im Juli das neue Kerndokument des 

Projekts «Strategien für Bündner Tourismusorte» präsen-

tiert hatte, sagte, es gäbe nicht die eine Bündner Strate-

gie sondern mehrere. Sie wurden segmentiert in Kurzauf-

enthalte (Wellness, Kultur, Sport), Ferienaufenthalte und 

Reisen (Gruppen, individuell). Zweitwohnungsbesitzer 

bleiben gemäss Bericht wichtig für die Wertschöpfung. 

Die Ferienorte müssten vorerst ihre eigene Strategie oder 

auch kombinierte Strategien festlegen als Basis. Daraus 

entsteht die Angebotsentwicklung. Plaz: «Es ist eine He-

rausforderung, intelligente Produkte zu gestalten».

GASTRONOMIE IST ABHÄNGIG
Mit neuen Denkmustern auseinandersetzen müssen 

sich ebenso die Gemeinden. Sie sollten u.a. Flächen und 

Standorte für Beherbergungsbetriebe schaffen, sich aber 

genauso mit dem «Golfclubmodell» (z.B. Finanzierung 

Bergbahnen über neue Tourismussteuer) befassen. TO`s 

und die Hotellerie sind gefordert, kompakte Reisevor-

schläge zu entwickeln. Vorgeschlagen wird für die Berg-

bahnen ferner, das Geschäft mit den Asiaten zu prüfen, 

während der Kanton die Raumplanung neu überdenken 

sollte. Von allen Strategien wird das Geschäft der Gastro-

nomiebetriebe abhängig sein. Sie werden sich dem ver-

änderten Reise-, Gäste- und Kulinarikverhalten anpassen 

und ihre Infrastrukturen mit anderen nutzen müssen.

Am Anfang der «Strategien für Bündner Tourismusor-

te» stand die Vision: Der Tourismus bleibt in Graubünden 

ein wesentlicher Wirtschaftsfaktor und bietet vermehrt 

wieder Einheimischen Arbeitsplätze. Daraus leitet sich 

als Mission die Bezahlung von attraktiven Löhnen ab. 

«Schrumpft sich die Hotellerie bis 2030 auf 50 Prozent 

des heutigen Bettenangebotes gesund, ermöglicht dies 

die Bezahlung besserer Löhne», so Plaz. Statt Kleinbe-

trieben brauche es vermehrt grössere Hotels, die insbe-

sondere alle gebündelten Angebote aus ihrer Hand auch 

über die grossen Reisekanäle verkaufen können.

 

FLEXIBLERE PREISGESTALTUNG
Um das Feriengeschäft zurückzuholen, sei etwa der 

Aufbau von Feriendörfern analog Brigels ideal. Die Haupt-

saison sollten die Unternehmen (Hotels, Bergbahnen etc.) 

im bisherigen Preisgefüge gestalten, während in der Ne-

bensaison gezielte Preistaucher angesagt seien, um kon-

kurrenzfähig zu bleiben. Neue Angebote brauche es ge-

rade auch für Kurzaufenthalte und für das Reisegeschäft. 

Das alles hat Konsequenzen: Für Graubünden Ferien (An-

passung Leistungsauftrag), für Tourismusorganisationen 

und Leistungsträger wie Bahnen (anpassen Marketing

strategien). Der Aufbau einer Incoming-Agentur ist eben-

so wichtig wie die Realisation von echten Attraktionen 

und eine verbesserte Anreiselogistik. Für alle aber heisst 

die Devise: «Get cheaper, get better or get out».

TEXT: KHR, FOTO: ZVG

Die Gastronomie ist von der Entwicklung des Tourismus stark abhängig. 
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Die Bäuerin Dolores Parolini aus Brail hat ihre Hotelière, 

Meike Bambach vom Hotel Paradies in Ftan, gefunden 

– und umgekehrt. Beide Frauen machen mit im Bündner 

Agrotourismus-Projekt «Bauer wird Hotelier wird Bauer». 

Ziel ist, das gegenseitige Verständnis zu stärken.

Beide sind aufeinander angewiesen: Der Bauer und der 

Hotelier, die Bäuerin und die Hotelière respektive der 

Gastronom. Hoteliers und Gastronomen beziehen zuneh-

mend direkt regionale bäuerliche Produkte. Denn die 

werden auch von den Gästen geschätzt. Anderseits ist der 

Bauer zur kleinen Konkurrenz des Hoteliers und des Gas-

tronoms geworden, da er Nischen besetzt mit «Schlafen 

im Stroh», «Schlafen im Fass», «Schlafen auf dem Bauern-

hof» und auch Besenbeizen betreibt. 

Vor diesem Hintergrund hat Agrotourismus Graubün-

den das Projekte «Bauer wird Hotelier wird Bauer» aufge-

gleist. «Wir wollen das gegenseitige Verständnis wecken 

und die Zusammenarbeit fördern», sagt Projektverant-

wortliche Sabine Schlosser. Meike Bambach und Dolores 

Parolini sind Teilnehmerinnen des Projektes. 

Wie das in der Praxis funktionieren wird, das haben die 

zwei Frauen bereits ausprobiert. Dolores Parolini bewirt-

schaftet mit ihrem Mann das Demeter-Landgut Prazet in 

Brail, Meike Bambach ist Direktorin des Relais & Chàteaux 

5-Sterne-Hideaway Hotel Paradies in Ftan.

Auf dem Hof Prazet versucht Heike Bambach einen Tag 

lang all` das zu tun, was Dolores Parolini täglich macht. Sie 

melkt ein Schaf, mistet aus, erntet Rhabarber, verarbeitet 

diesen und hilft in der Küche. Dolores Parolini wird im 

Gegenzug im Hotel Paradies in Ftan antreten, um einmal 

hinter die Kulissen eines Hotelbetriebes zu schauen. Meike 

Bambach zeigt sich nicht zimperlich. Und auch Dolores 

Parolini hat ihren Einsatz schon geprobt, hat Bier gezapft, 

in der Küche geholfen und in der Rezeption. Sie wollte sel

ber erfahren, was es braucht, um ein Hotel wie das «Para-

dies» zu führen. 

Die gelernte Eurythmistin aus St. Moritz ist mit ihrem 

Mann Johann viel und oft in Indien und Tibet gereist und 

Hoteliers und Bauern:
Mehr Verständnis

füreinander

erst vor 14 Jahren Bäuerin geworden. Dolores hat mit ih-

rem Mann, der vor der Ausbildung zum Bauer als Sozial-

pädagoge arbeitete, auf «Prazet» nun einen lebendigen 

Begegnungsort für Menschen und Tiere und einen Ort 

der Achtsamkeit geschaffen. «Unsere Freude ist die Be-

gegnung mit Menschen». 

WERTSCHÄTZUNG ZEIGEN
Auf dem Hof Prazet, wo selber Strom aus dem Wasser 

des Gletschers Sarsura produziert wird, begegnet sich wie 

im Hotel Paradies die Welt. Denn Dolores und Johann 

produzieren nicht nur Schafprodukte und halten Bienen, 

sondern bieten auch Gästezimmer an. «Landwirtschaft 

und Tourismus bedingen sich gegenseitig», so Dolores 

Parolini. «Mit der Teilnahme am Agrotourismusprojekt 

möchten wir auch die gegenseitige Wertschätzung doku-

mentieren.» 

Ebenso wollen sie dazu beitragen, Vorurteile auszuräu-

men und gegenseitiges Verständnis zu schaffen. Meike 

Bambach weiss: «Die Sinnhaftigkeit eines Hotelbetriebes 

wie dem unseren wird oft falsch und oberflächlich ein-

geschätzt. Uns liegt viel an den Einheimischen und unsere 

Gäste wollen und schätzen Begegnungen mit den Leuten, 

die hier leben, sehr. Sie möchten Land und Leute erfahren 

im Erleben und im Gespräch und sie wollen essen, was 

hier produziert wird. So sehen wir es auch als unsere Auf-
Eine erste Schnupperstunde im Hotel Paradies in Ftan:  
Die Bäuerin Dolores Parolini bereitet sich auf ihren Einsatz vor.
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Meike Bambach (li) versucht sich darin, Melkia, 
das scheinträchtige Schaf, zu melken, das von der 

Bäuerin Dolores Parolini gehalten wird.

gabe an, dem Gast zu vermitteln, mit welch` grosser Lei-

denschaft die Einheimischen ihre Produkte produzieren.»

Dolores Parolini macht sich bereits Gedanken darüber, 

wie die Zusammenarbeit künftig aussehen könnte, erhofft 

sich ebenso neue Inspirationen für ihren Demeter-Hof. 

Ihre lang gehegte Idee, es Gästen zu ermöglichen, einmal 

als «Bergbauer auf Zeit» zu wirken, wird langsam konkre-

ter. Menschen den Sinn und die Freude des Bauernda-

seins vor allem in der biologisch-dynamischen Landwirt-

schaft nahe zu bringen, das ist ihr ein grosses Anliegen. 

Fest steht bereits: An beiden Orten können die Menschen 

auftanken, können zur Ruhe kommen, ihre eigenen und 

die Ressourcen der Natur und der ganzen Schöpfung neu 

entdecken.

VIELE PARALLELEN
Nach einem langen Tag auf dem Hof Prazet weiss Meike 

Bambach: «Wir und auch die Bauern leben mit den Men-

schen. Was ein Bauer leistet, verdient Hochachtung und 

bezeugt so ihre grosse Wertschätzung dem Paar gegen-

über. «Tatsächlich», so sinniert Dolores Parolini, «gibt es 

viele Parallelen zwischen unseren Berufen. Auch ein Ho-

telier oder eine Hoteliére wie Meike ist genau wie wir in 

vielen Berufen zu Hause.»

TEXT: KARIN HUBER, FOTOS: KHR / ZVG

AGROTOURISMUS
GRAUBÜNDEN

Mit dem neu angelaufenen Projekt «Bauer wird Hotelier 
wird Bauer» durch Agrotourismus Graubünden soll die Ver-
bindung von Landwirtschaft und Tourismus enger geknüpft 
und über Synergien eine Win-win-Situation für beide Bran-
chen geschaffen werden. Ziel ist es auch, Vorurteile auszu-
räumen. Das neue Agrotourismusprojekt fördert den Pers-
pektivenwechsel, indem neue Einsichten gewonnen und der 
Horizont erweitert werden. Ziel ist es ebenso, das Verständ-
nis und die Zusammenarbeit zu fördern, Vorurteile abzubau-
en und konkrete gemeinsame Gäste-Angebote Hotel & Bau-
ernhof zu entwickeln.

Infos	 ≥ www.agrotourismus-gr.ch
	 ≥ www.paradieshotel.ch
	 ≥ www.prazet.ch
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Hoteldirektorin Meike Bambach (li) ermöglicht der Bäuerin Dolores Parolini einen Einblick in die Hotelarbeit.
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Der Bundesrat hat die Parlamentarische Initiative «Auf-

hebung der zolltariflichen Begünstigung der Importe von 

gewürztem Fleisch» abgelehnt. Der Branchenverband 

GastroSuisse begrüsst diesen wirtschaftsfreundlichen Ent-

scheid. Insbesondere angesichts der Frankenstärke ist das 

ein positives Signal für das Gastgewerbe. Noch höhere 

Zölle auf Waren akzentuieren die Hochkosteninsel Schweiz 

und schwächen die Wettbewerbsfähigkeit des Gastge-

werbes. 

Im grenzüberschreitenden Wettbewerb sind die ho-

hen Warenkosten ein grosser Nachteil für die Branche. 

Willkürliche Zollerhöhungen dürfen den Standortnach-

teil der Schweiz als Hochkosteninsel in Europa nicht wei-

ter akzentuieren. Dessen negative Auswirkungen zeigen 

sich im Ausbleiben von Gästen aus dem Euro-Raum, was 

durch die Überbewertung des Frankens noch verstärkt 

wird. Zugleich wird der Gastronomietourismus gefördert, 

der einen jährlichen Wertschöpfungsverlust von rund 

4 Milliarden Schweizer Franken verursacht, erläutert 

GastroSuisse.

Nein zu höheren Zöllen auf Würzfleisch

Das Steigenberger Grandhotel Belvédère Davos schenkte 

sich zum 140-jährigen Bestehen das Buch «Grandhotel 

Belvédère & Davos – Die unglaubliche Geschichte des 

alpinen Entertainments oder der Stundenplan der Zer-

streuung». Präsentiert wurde 

das Buch des österreichischen 

Autors Andreas Augustin zum 

Auftakt der Jubiläumswoche 

Anfang August. Herausgege-

ben wird das Buch von der 

Organisation «The Most Fa-

mous Hotels in the World®». 

Die Erzählungen über das ge-

schichtsträchtige Haus und 

Geschichten über das Who’s 

Who der grossen Welt sind 

140 Jahre Steigenberger Belvédère
spannend. So arbeitete im Belvédère etwa auch Vico Tor-

riani als Kellner oder Maurice Chevalier, der auftrat. Dass 

unter diesem Dach im 19. Jahrhundert gleich vier der wich-

tigsten englischen Romanautoren gewohnt haben und 

der Maler Ernst Ludwig Kirchner hier seine erste grosse 

Davoser Ausstellung gehalten hatte, ist weitgehend un-

bekannt. Von seiner Anziehungskraft hat das Haus bis 

heute an nichts eingebüsst. 

Der Leiter der Dokumentationsbibliothek Davos wur-

de mit dem Award «Keeper of the archives 2015» ausge-

zeichnet, da dieser viel Archivmaterial sowie Fotos zur 

Verfügung gestellt hatte. Die Bilder sind nun in einer 

dauerhaften Ausstellung im Hotel zu sehen.

≥ www.davos.steigenberger.ch

Andreas Caminada übernimmt im Dezember 2015 das 

Gourmetrestaurant «Äbtestube» des Grand Resorts Bad 

Ragaz. Der Spitzenkoch wird im Fünf-Sterne-Resort mit 

einem ganz neuen Gastronomiekonzept aufwarten. Um 

Erfolg zu haben, braucht es ein ausgeprägtes Qualitäts-

bewusstsein, Innovation und auch den Mut, neue Wege 

zu gehen. Darin sind sich Andreas Caminada und das 

Grand Resort Bad Ragaz einig und starten deshalb im 

Dezember eine Partnerschaft.

Caminada ist in vielerlei Hinsicht ein Pionier in seinem 

Schaffen und hegte schon seit einiger Zeit den Gedanken, 

noch ein anderes, neues Gastronomiekonzept, losgelöst 

von der Philosophie und dem Konzept von Schloss Schau-

enstein, zu realisieren. Mit der «Äbte-

stube» des Grand Resort Bad Ragaz hat 

der Bündner nun den idealen Ort zur 

Verwirklichung seines Traumes gefun-

den. Da der Kulinarik-Virtuose Andreas 

Caminada weiterhin im Schloss Schau-

enstein der Gastgeber bleibt, wird er zur Umsetzung sei-

nes neuen Restaurantkonzeptes durch eine von ihm aus-

gewählte und persönlich geschulte Top-Brigade vertre-

ten. Einem exzellenten Lehrmeister entsprechend, wird 

er jedoch laufend persönlich in Bad Ragaz nach dem 

Rechten schauen.

≥ www.resortragaz.ch 

clavadetscher malans

Bündner 
Bio-Freiland  
Geflügel

Clavadetscher Malans • Wein und Fleisch 
Oberdorfgasse 17 • 081 322 66 50 • www.malanser.ch

inserat_malanser_gastro_97x68mm_v03.indd   1 04.02.15   13:33
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dies und das...dies und das …
dies und das …
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Das von Therese und Linus Arpagaus geführte Restau-

rant Casa Fausta Capul in Brigels/Breil, eines der wenigen 

Restaurants mit vier Kronen, ist nun Mitglied der Gilde 

etablierter Schweizer Gastronomen. Damit sind die Res-

taurants in der Surselva noch besser vertreten. Im Juli 

konnte der Ambassador der Gilde in Graubünden, Toni 

Darms aus Ilanz, bereits die sechste Tafel der Gilde im 

Bündner Oberland übergeben. 

Das Restaurant Casa Fausta Capaul mit 15 Gault-Millau-

Punkten ist eines der wenigen Wirtshäuser, die von der 

Gilde mit vier Kronen geehrt wurde. In Gaubünden gab 

es bisher nur zwei solche Betriebe. Zusätzlich zur Quali-

tät von Restaurant und Hotel, die weit über die Grenzen 

bekannt sind, zeichnen sich Therese und Linus Arpagaus 

durch ihre Herzlichkeit gegenüber den Gästen aus. Das 

ist auch eine der Voraussetzungen, um in die Gilde etab-

lierter Schweizer Gastronomen aufgenommen zu werden. 

Die Mitglieder der Gilde sind Wirte von Format, die die 

Wünsche der Gäste ins Zentrum stellen. Linus Arpagaus 

Casa Fausta Capaul ist Gildemitglied

serviert zum grössten Teil selber hergestellte Speisen. Die 

Produkte bezieht der Chefkoch von Produzenten der Re-

gion. Er pflegt einen einfachen Stil ohne Schnörkel, und 

seine Motivation ist die Leidenschaft für das Kochen. Die 

Gilde zählt in der Schweiz im Maximum 280 Mitglieder.

 
≥ www.faustacapaul.ch 

Für die Herbstsession empfiehlt der Verband für Ho-

tellerie und Restauration den Mitgliedern der eidgenös-

sischen Räte, der Haltung des Bundesrates zu folgen und 

die Würzfleisch-Initiative ebenfalls abzulehnen. (pd)

Caminada eröffnet zweites Restaurant

User
Notiz
bitte füge irgendwo noch das Belvedere ein. 
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Mit vielen Aktivitäten und Aktionen feiert Prodega/

Growa dieses Jahr ihr 50 Jahre Jubiläum. Nebst den 

bereits stattgefundenen Aktivitäten, gesellt sich nun 

eine weitere hinzu. Der Prodega Markt Chur lädt zur 

exklusiven Jubiläums-Weindegustation ein.

IM PRODEGA MARKT CHUR

Öffnungszeiten

Mo	 07:30 – 18:00
Di	 07:30 – 20:00
Mi	 07:30 – 18:00
Do	 07:30 – 18:00
Fr	 07:30 – 20:00
Sa	 07:30 – 12:00

KONTAKT
Prodega Markt	
Transgourmet Schweiz AG
Grossbruggerweg 2
7000 Chur

Tel. 081 286 14 14
Fax 081 286 14 15

≥ www.transgourmet.ch
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Exklusive Jubiläums-
Weindegustation

MONTAG, 7. DEZEMBER 2015
AB 17.00 UHR IM PRODEGA MARKT CHUR

DIE HIGHLIGHTS

•	Degustation Weinexklusivitäten, ganzes Wein- 

	 sortiment von Prodega/Growa/Transgourmet

•	Sonderausstellung Zigarren & Rum

•	Wettbewerb mit attraktiven Preisen

•	für die Verpflegung ist gesorgt

Wir offerieren Ihnen an diesem Anlass 20% Rabatt 
auf alle Wein-Exklusivitäten (nicht kumulierbar mit 
den offiziellen Aktionsangeboten).

BARON DE LEY
RESERVA RIOJA DOCA

Herkunft: Rioja

Traubensorte: Tempranillo

Charakteristik: Gut strukturierter und harmonischer 
Rioja der neuen Generation. In Eichenfässern gereift, 
sehr kräftig und körperreich. Rubinrote Farbe, intensiver, 
ausdruckskräftiger Auftakt, Dörrfrucht-Nuancen sowie 
mineralische Düfte und eleganter Tabakfond.

Passt zu: Grilladen, Lamm, Wild

Das Jubiläumsjahr von Prodega/Growa hat es in sich. 

Monatlich bietet der Abholgrosshändler seinen Kundin-

nen und Kunden in der «Golden Week» starke Jubilä-

ums-Aktionen an, verlost jeweils einen VW Caddy im 

Wert von CHF 24‘000.– und hat im Sommer seine Kun-

dinnen und Kunden zur 50-Jahre-Geburtstags-Party ein-

geladen. Aber nicht genug. Damit Sie Ihre Weinkarte 

rechtzeitig auf die Herbstzeit aktualisieren können, lädt 

der Prodega Markt Chur zur exklusiven Jubiläum-Wein-

degustation ein. Probieren Sie in aller Ruhe die Weinex-

klusivitäten von Prodega/Growa/Transgourmet wie auch 

Weine aus dem Gesamtsortiment. Ob auserlesen, hoch-

prämierte Perlen, charaktervolle, individuelle Tropfen 

oder mundende Tischweine – lassen Sie sich bei der Wahl 

kompetent beraten.

Wussten Sie, dass unser umfangreiches Weinsortiment 

auch eine Vielzahl an ausgewählten Exklusivitäten für Sie 

bereithält? Rund die Hälfte des Sortiments besteht aus 

Weinen, die Sie nur bei uns kaufen können und dies zu 

guten Konditionen und starken Preisen. Unsere Weine 

holen zudem regelmässig nationale und internationale 

Top-Prämierungen.

Für Sie heisst das ganz konkret, dass Sie sich mit diesen 

Wein-Exklusivitäten profilieren können, denn Sie erhalten 

unverwechselbare Artikel und haben mehr Freiheit in Ihrer 

Preisgestaltung als bei handelsüblichen Markenweinen.

IHRE VORTEILE
•	Auserlesene Perlen aus aller Welt

•	Hoch prämiert, scharf kalkuliert

•	Exklusiv bei Prodega/Growa/Transgourmet

•	Langfristig verfügbar

UNSERE DIENSTLEISTUNGEN
•	Kompetente Beratung

•	Regelmässige Degustation im Markt

•	Gratis Tischsteller und Weinbeschriebe vom  

	 gesamten Exklusivitäten-Sortiment

•	Unterstützung bei der Erstellung Ihrer Weinkarte

•	Enoteca-Hit – mit Rückgaberecht

Hier eine Auswahl an Wein-Exklusivitäten, welche mit 

dem Expovina Gold-Diplom prämiert wurden:

TAMARAL CRIANZA 
RIBERA DEL DUERO DO

Herkunft: Ribera del Duero

Traubensorten: Tempranillo

Leuchtend kirschrote Farbe. In der Nase vielfältige Aro-
men nach reifen Früchten, wie Pflaumen und Aprikosen 
sowie Noten von Vanille und Kakao. Ausdrucksvoll am 
Gaumen. Warm und seidig mit anhaltendem Abgang.

Passt zu: Braten, Grilladen, Roastbeef, Schmorbraten, 
würzigem Käse

 Name

 Vorname			 

 Begleitperson

 Betrieb			 

 Kundennummer

 PLZ/Ort

 Datum			   E-Mail

 Natel

Anmeldung am Check-In im Prodega Markt abgeben 

oder per E-Mail an rita.kindle@transgourmet.ch

Anmeldeschluss: 20. November 2015

ANMELDETALON
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Ich mache mich stark 
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FRANZ SEPP CALUORI
Präsident Gastro Graubünden

IN DEN NATIONALRAT 2x auf jede Liste.

seppocaluori.ch




