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GASTKOLUMNE

Echter Einblick

Carmen Himmel, Direktionsassistentin

Kartause Ittingen, Warth/TG

Der Gast kommt. Mit dabei sind: Koffer,
Erwartungen und ein feines Gespiir.
Fiir Atmosphdre. Fiir Energie. Fuir

das, was nicht auf der Website stand. Er
merkt, ob das «Herzlich willkommen!»
echt ist. Er hat direkten Einblick und
sptirt, wie die Stimmung im Team
untereinander ist. Wenn es uns gelingt,
ein positives Grundgefiihl zu vermitteln,
kann nicht mehr viel schiefgehen. Kommt
die Herzlichkeit wirklich von da, wo man
thren Ursprung vermutet? Noch bevor der
Gast den Zimmerschliissel in der Hand
hdlt, hat er sich ein erstes Bild gemacht.
Ein Gast, der Wert auf guten Service legt,
merkt, wenn das Lécheln erlischt, kaum
hat man sich abgewendet. Selbst der aus-
gewogenste Kaffee schmeckt nicht, wenn
er mit bitterer Miene serviert wird, und
der «gute Appetit» schldgt auf den Ma-
gen, bevor die hausgemachte Konfitiire
tiberzeugen kann. Unsere Authentizitdt
ist oft transparenter als die Fensterfront
im Friihstiicksraum. Solche Qualitdten
kénnen zum Teil geschult werden. Schon,
wenn sie von innen kommen, man sie
vorleben und so Standards setzen kann.
Schon bei Vorstellungsgesprdchen und
Probearbeiten kann ein grosses Augen-
merk auf eben diese Echtheit gelegt
werden. Und man kann sich selbst reflek-
tieren: Wenn ich jemanden nach seinem
Wohlbefinden frage, spiirt man, dass mich
die Antwort auch wirklich interessiert?
Ist mein Blick aufrichtig und zugewandt?
Wir sind es, die den Unterschied machen
und auch in Zukunft machen werden. Ob
aufden See, die Berge oder den Innen-
hof - auf etwas Weiteres haben alle Gdste
thren Blick gerichtet: Aufunsere innere
Haltung und das, was wir daraus machen.

ANZEIGE

«Meine Branche.

Mein Team.»

Das Kapuzinerkloster wurde 1582 gegriindet. Seit 2020 ist es ein Kompetenzzentrum fiir alpine Kulinarik. VG

Das Culinarium Alpinum
hriges Bestehen

feiert fiinfja

Zum Geburtstag gibt es im
Culinarium Alpinum ein
grosses Fest, das zusammen
mit den Sdumern der Sbrinz-
Route gefeiert wird.

Im Culinarium Alpinum, im ehemaligen
Kapuzinerkloster in Stans/NW, befin-
det sich der einzige Alpsbrinzkeller der
Schweiz. Damit schligt das Kompetenz-
zentrum fiir alpine Kulinarik, Regionalitét
und Genuss eine Briicke zur Geschichte der
Sdumer, die einst mit dem Kéise tiber die
Alpen nach Norditalien zogen.

Aus diesem Grund feiert das Culina-
rium Alpinum am Wochenende vom
23. und 24. August sein fiinfjihriges Beste-
hen zusammen mit den Sdumern, die aus
nostalgischen Griinden alljahrlich der eins-
tigen Sbrinz-Route nach Domodossola (IT)
folgen - in Begleitung von beladenen Saum-
tieren, wie es einst die Sdumer bis ins
20.Jahrhundert taten. Der Fo6rderverein
Sbrinz-Route, der fiir die Organisation der
Wanderwoche zustidndig ist, gedenkt so
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dieser Handelsform. Das Gelédnde des ehe-
maligen Klosters verwandelt sich an die-
sem Wochenende in ein grosses Festareal.
Peter Durrer, Gastgeber im Culinarium Al-
pinum, hilt fest: «Das Fest zum fiinfjihri-
gen Bestehen findet bewusst im Rahmen
des Saumerfests statt, da uns die Verbin-
dung von Kulinarik und gelebter Tradition
am Herzen liegt und wir mit dem Alp-
sbrinzkeller eine schone Verbindung zum
Sdumertum haben.»

Kulinarische Highlights

Neben den Feierlichkeiten der Sdumer mit
Handwerkermarkt, Esel- und Ponyreiten,
musikalischer Unterhaltung und Verpfle-
gungsangeboten erginzt das Kompetenz-
zentrum um Gastgeber Peter Durrer die
Festivititen: «Wir bieten kostenlose Fiih-
rungen im Haus und im Garten mit der ess-
baren Landschaft an.» Zudem gibt es be-
sondere gastronomische Angebote. «Wir
haben passend zum Sdumerfest das hausge-
machte Rindsgulasch mit Focaccia auf un-
sere Karte gesetzt», so Durrer. Erginzt
wird das Angebot mit typischem Bratchis,
Sdumerkaffee, Grill und Gelati nach italie-
nischer Rezeptur. RUTH MARENDING

Das «Marina Lachen» baut um und
besetzt die Geschiiftsleitung neu

Das Viersternehaus am oberen
Ziirichsee wird umfassend reno-
viert. Ausserdem verlisst die
Geschiftsfiihrerin Bettina Romer
nach 24 Jahren den Betrieb.

Das Unternehmen Marina Lachen/SZ am
Ziirich-Obersee bereitet sich auf eine bauli-
che Erneuerung vor. «Nach rund 18 Jahren
seit der letzten grossen Renovation steht
insbesondere der Hotelbereich unter Druck,
intechnischerund gestalterischer Hinsicht
erneuert zu werden», schreibt das Hotel in
einer Mitteilung. Ziel ist, den Betrieb als
attraktive Lifestyle-Destination zu positio-

Mehr Informationen unter:

marinalachen.ch

nieren. Es wurde ein umfassendes Baupro-
jekt erarbeitet, das den Behorden zur Prii-
fung vorgelegt wird. Mit dem Beginn der
Planungsphase geht auch ein Wechsel in der
Unternehmensleitung einher. Bettina Ro-
mer, die das Unternehmen iiber 24 Jahre
wesentlich mitgepriagt und das «Marina La-
chen» {iber 16 Jahre in der Geschiftsfiih-
rung begleitet hat, verldasst das Unterneh-
men im Lauf der kommenden Monate. Die
Geschiftsfithrung wird per 1. Oktober an
Frank Widmer iibergeben, der seit Mai
2024 als Executive Chef Teil des Fiihrungs-
teams ist. Der erfahrene Gastronom bringe
itber 30 Jahre Berufserfahrung mit, ist wei-
ter zu lesen. Neben seiner operativen Tétig-
keit engagiert er sich seit vielen Jahren als
Berufsbildner und Priifungsexperte. (ooe)

PRESSESPIEGEL

Spiegel-Panorama

Britisches Rezept
schockiert Italien

Es gibt Dinge, die sind in
[talien Gesetz, auch wenn sie
nicht vom Parlament verab-
schiedet wurden: Cappuccino
trinkt man nicht nach zwslf
Uhr, Ananas gehért nicht auf
Pizza und Rahm nicht in

eine Carbonara. Auch fir die
«Cacio e Pepe»-Pasta gel-
ten klare Vorgaben. Weil sich
unter anderem eine britische
Kochwebseite nicht daran halt,
gibt es nun michtig Stress.
Laut «Good Food» braucht
man fir «Cacio e Pepe» nam-
lich Spaghetti, Pfeffer, Butter
und Parmesan. Tatséchlich
haben Butter und Parmesan
darin nichts verloren. Fiir eine
gute «Cacio e Pepe» braucht
es ausser Nudeln nur Nudel-
wasser, schwarzen Pfeffer und
- das ist wichtig - Pecorino-
Kase. Ganz so einfach wie das
britische Rezept es verspricht,
kann man es zudem nicht her-
stellen: Es braucht viel Sorg-
samkeit im Ablauf.

nau.ch

Drink mit Liefergebiihr
plus Trinkgeld

Die hippe Ziircher Europa-
allee ist als teures Pflaster be-
kannt. Was die Bar in der
Markthalle «The Bridge» nun
von ihren Géasten verlangt,
gibt es wohl auch nur dort.
Auf die Rechnung kommt
nicht nur der Preis fiir bestellte
Drinks, sondern automatisch
Trinkgeld und neu auch noch
eine Liefergebuhr. Letztere
wird damit begriindet, dass
die Drinks in einer anderen
Bar im ersten Stock zubereitet
wiirden. Die rund 30 Meter
Wegstrecke gelten fiir den
Service dann als Lieferung.

Blick

Landwirte wollen nicht
Bauernopfer werden

Seit dem 1. August dominiert
ein Thema die Schweizer
Medien: Trump und seine
Zslle. Um den US-Prasidenten
milde zu stimmen, sollen nun
auch die Zoslle auf Landwirt-
schaftsprodukte fallen. Dabei
wiirden Einfuhrzollsenkungen
bei amerikanischen Orangen,
Meeresfriichten oder Niissen
die Schweizer Landwirtschaft
kaum tangieren. Happig wiirde
es beim Fleisch. Zumal bereits
in einem im Juli abgeschlos-
senen Freihandelsabkommen
mit den siidamerikanischen
Mercosur-Staaten ein Kontin-
gent von 3000 Tonnen Import-
fleisch innerhalb des WTO-

Kontingents vereinbart wurde.



