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Relais & Chateaux'

weltweites Netzwerk
an Chefkochen ist
unique, ein nachhal-
tiges F&B ihr Positio-
nierungsmerkmal.
Schweizer Mitglieder
geben Einblick in das
Manifest.

SABRINA GLANZMANN
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Is eine der ersten Amts-
handlungen als neuer
Kiichenchef des Hotel
Restaurant Krone in
Regensberg ZH suchte Ale Morda-
sini Bauernhofe auf Google Maps.
Heute arbeitet er mit Eiern, Pas-
trami oder Beeren vom Guts-
betrieb Loohof, der keine Fahrmi-
nute von der «Krone» entfernt
liegt. Weitere Produkte aus dem
Wehntal kommen ebenso zum
Zug wie die Beute aus eigenen
Krauter-Sammeltouren direkt vor
der Haustiire. Zu den Amuse-
Bouches perlt im Glas der
Schaumwein vom Regensberger
Weingut Weidmann, und das Brot
zu den Vorspeisen backt Morda-
sini im Steinmorser téglich selbst.
Nun sind regionale Produkte
oder kurze Beschaffungswege in
der Profikiiche heute nichts
Neues. Die «Krone» lebt diesen
Ansatz aber auch als eines der
jiingsten Schweizer Mitglieder
von Relais & Chateaux, denn: Die
internationale Vereinigung von
iiber 580 Luxushotels und Gour-
metrestaurants richtet ihre kuli-
narische Philosophie im breiten
Stil danach aus - nach eigenen
Angaben als weltweit grosstes
Netzwerk von Chefkdchen, dar-

Relais & Chateaux: Wachstumsplane
in der Schweiz und eine neue App

In der Schweiz gehéren derzeit
26 Hotel- und Restaurant-
betriebe zu Relais & Chateaux.
Gemiiss Jan Stiller, seit Juni 2018
Vorsitzender von Relais & Cha-
teaux in Schweiz und Liechten-
stein, liege das Wachstumsziel
der Delegation bei «maximal 30
Mitgliedern. Unsere Haltung ist
klar: Qualitdt kommt vor Quanti-
tit, und das mit Betrieben, die
sich aktiv einbringen.» Gemiss
Stiller gdbe es hinsichtlich Be-
triebsphilosophie und F&B-Aus-
richtung ein paar Wunschbetrie-
be hierzulande - ohne allerdings
konkrete Namen zu nennen.
«Generell kann man aber sagen,
dass es regional einige blinde
Flecken gibt, wo wir gerne pra-
sent wiren», so Jan Stiller. Dazu
gehore seit der Schliessung des
fritheren Mitgliedhotels ~Park
Weggis etwa die Region Luzern,
aber auch das Berner Mittelland
und Basel.

Ein weiteres aktuelles Thema
in der Delegation Schweiz &

Liechtenstein ist wie in der gan-
zen Vereinigung die Neulancie-
rung der Relais & Chateaux-App.
Ab Herbst 2019 ist sie mit erwei-
terten  Serviceleistungen auf
dem Markt. Dazu gehoren eine
auf die Region abgestimmte
Auswahl an Musik, Biichern, Fil-
men und touristischen Informa-
tionen, die Kundenhistory sowie
Favoriten- und  Bucket-List-
Funktionen.

Auch Tische sind direkt iiber
die App buchbar. «Die App ge-
hort zusammen mit den ge-
druckten Lander-Guides zu den
wichtigsten Sales-Instrumenten
von Relais & Chateaux», sagt Jan
Stiller. Was ihre Loyalitdtsstrate-
gie angeht, setzt sich Relais &
Chiteaux seit kurzem eingehen-
der mit der Géste-Wiedererken-
nung und einem noch indivi-
duelleren Empfang auseinander.
‘Welche konkreten Massnahmen
das beinhaltet, kommuniziert
die Vereinigung derzeit (noch)
nicht. sag

unter 221 Mitglieder mit total 366
Michelin-Sternen. Innerhalb des
Luxussegments positioniert sich
Relais & Chateaux so seit einigen
Jahren immer stirker mit F&B-
Themen rund um Nachhaltigkeit,
Authentizitit und Ortsbezug.

Ein Manifest mit 20 Punkten
verpflichtet die Mitglieder

Ein Beispiel dafiir ist etwa die
internationale Zusammenarbeit
mit Slow Food. Letzten Herbst
wurde sie auch hierzulande mit
der ersten Teilnahme von Relais &
Chateaux am Ziircher Slow Food
Market sichtbar, und heuer
kommt es zur erneuten Koopera-
tion: Am Nachfolge-Event «Food-
expo - die Schweizer Genusstage»
vom 29. November bis 1. Dezem-
ber in Bern, wo sich die Chefs
verschiedener Mitgliedsbetriebe
vor 25000 erwarteten Besucherin-
nen und Besuchern prisentieren
werden. Ein weiteres Beispiel ist
die im Mirz 2019 lancierte On-
line-Werbekampagne mit dem
Slogan «Creating Delicious Jour-
neys», in deren Produktion, Ein-
fithrung und Verbreitung die Ver-
einigung eine Million Euro
investierte. Als interaktive Video-
kampagne angelegt, soll sie Giste
und Influencer dazu anregen, ge-
nussvolle Momente in einem Be-
trieb via Social Media zu teilen.

Die Grundlage fiir diese Posi-
tionierung bildet das Manifest,
welches Relais & Chéteaux 2014
anldsslich ihres 60-jahrigen Be-
stehens verfasste und vor der
Unesco présentierte. Zu den ins-
gesamt 20 Punkten rund um
nachhaltige Kiiche und Schutz
des kulinarischen Erbes gehort
etwa, dass die Mitglieder eine ver-
antwortungsvolle Fischerei unter-
stiitzen, Food Waste reduzieren
oder mit Kleinstproduzenten und
Manufakturen  Kooperationen
eingehen. Auch die Schulung der
Mitarbeitenden in diesen The-
men ist aufgefiihrt oder die Kon-
taktpflege zu Behorden, um sie
bei entsprechenden Initiativen zu
unterstiitzen. Alle Mitglieder-
betriebe verpflichten sich zu die-
ser Vision, aber: «Die einzelnen
Punkte sind als Handlungsemp-
fehlungen zu verstehen. Als Verei-
nigung von unabhingig gefiihr-
ten Individualbetrieben wiéren
feste Vorgaben wenig zielfiithrend.
Jedes Haus soll aufgreifen, was im
Rahmen seiner Maoglichkeiten
sinnvoll und umsetzbar ist», er-
klart Jan Stiller, Delegierter fiir

Relais & Chateaux in der Schweiz
und Liechtenstein. So soll das
Manifest nicht bloss ein marke-
tingwirksames Lippenbekenntnis
sein fiir die Vereinigung, die seit
ihrer Griindung 1954 Kulinarik
auf hohem Niveau zu ihren
Grundpfeilern zdhlt. Vielmehr
soll es konkrete Initiativen und
Massnahmen hervorbringen und
stiitzen.

Beispiel Restaurant Le Pont de
Brent in Brent VD: Inhaber, Gast-
geber und Chef Stéphane Décot-
terd stellte vor einem Jahr die
Kiiche konsequent auf einheimi-
sche, vornehmlich lokale regio-
nale Produkte um. Seither macht
er Hecht und Flusskrebs zu den
Stars oder bezieht Safran und
Schnecken aus der Waadt. Eine
der Antworten darauf, wie eine
18-Punkte- und 2 Sterne-Kiiche
ohne ausldndische Luxusproduk-
te funktioniert, lautet «Abgren-
zung von den grossen Hotel-
kiichen.» Als Individualbetrieb

dukte nicht auf breiter Linie ope-
rieren und sind auf eine be-
stimmte Menge angewiesen. Das
ist unsere Chance auf Differenzie-
rung - und eine, von der wir 100-
prozentig  {iber-
zeugt sind», so Dé-
cotterd. Bei ihm
findet kommen-
den Oktober auch
das jahrliche Mee-
ting statt, bei dem
sich alle Schweizer

Maggia, erstreckt sich direkt
neben dem Hotel. Dazu gehéren
das weltweit nordlichste Risotto-
feld, Weinanbau, vier Sorten Po-
lentamais und neu auch Quinoa
sowie eine Griin-
teeplantage. Im
Garten des Hotels
wachsen iiber 20
verschiedene Bee-
ren- und ebenso
viele  Tomaten-
sorten, sogar eige-

Relais & Chateaux- ner Yuzu. Kiichen-
Chefs zum Erfah- chef Mattias Roock
rungsaustausch, nutzt diese Aus-
fiir ‘Workshops «Jedes Haus gangslage im
und Produzenten- ift auf : Menii «Sapori del
besuche treffen. greiit aul, was im nostro orto» («Aro-
Heuer auf dem Rahmen seiner men aus unserem
Programm: die oali i Garten») im Gour-
Wildkrautersuche MOghChkel.ten metlokal des Hau-
auf den Waadt- umsetzbar ist.» ses, der «Locanda
lander Wiesen und Jan Stiller Barbarossa» (18
ein Besuch beim Relais & Chateaux CH und FL Punkte, 1 Stern).
Champignonpro- Darin verarbeitet
duzenten. er in jedem Ge-

Tessiner Risotto in ausgeschleiften
Maggia-Steinen serviert

Das Castello del Sole Beach
Resort & Spa in Ascona verkorpert
das Manifest auf breiter Ebene:
Ein Grossteil des mit 120 Hektaren
grossten  Landwirtschaftsbetrie-
bes des Tessins, die Terreni alla

Kulinarisches Erbe im «Castello
del Sole» in Ascona: Risotto
vom eigenen Reisfeld (ganz o.).

Gehort auch zur Vereinigung:
die «Villa Principe Leopoldo»
in Lugano (o.).

Leonardo Mariani, zvg, M. Danesin

richt mindestens ein hauseigenes
Produkt zusammen mit saisonal
verfiigharen Zutaten wie Tessiner
Berglamm, Gitzi aus dem Verzas-
catal oder Zander aus dem Lago
Maggiore. Und stets ist ein
Risotto-Gericht auf der Karte, zu-
bereitet mit Weisswein der Ter-
reni, eigenen Gartenkrdutern,
Kdse und Butter aus der Region.
Roock serviert es in selbst gesuch-
ten Steinen aus der Maggia, die er
ausschleifen liess. «Das ist wohl
das regionalste Gericht, das wir
hier anbieten kénnen».

Dario Ranza war wihrend fast
30 Jahren Kiichenchef im Mit-
gliedsbetrieb «Villa Principe Leo-
poldo» in Lugano - vor kurzem hat
er an seinen Nachfolger Cristian
Moreschi iibergeben. Auch das
Luganer Luxushotel geht den kuli-
narischen Weg so regional wie
moglich: Ein eigener Rebberg liegt
in unmittelbarer Néhe, dessen
Weine gehéren zu den USPs des
Hauses. Mit dem Landwirtschafts-
betrieb La Caldera in Ponte
Capriasca besteht eine enge Zu-
sammenarbeit fir Wagyu- und
Fleisch vom Rhitischen Grauvieh,
Produkte wie Gemiise, Kdse und
Wiirste stammen weitgehend aus
dem Tessin. «Wir miissen und
wollen jeden Gast zufrieden stel-
len, und gerade unsere internatio-
nale Kundschaft bringt andere
Wiinsche als viele Schweizer oder
deutsche Giste», sagt Ranza. Des-
halb kénne das Team in der Villa
Principe Leopoldo nicht aus-
schliesslich mit einheimischen
Produkten arbeiten. «Aber unge-
achtet dessen, in welchem Seg-
ment sich ein Betrieb bewegt:
Wenn er heute gar nicht mit seiner
Region verbunden ist, hat er iiber
kurz oder lang ein Problem. Wir
miissen in erster Linie kochen wie
in Lugano, um glaubwiirdig zu
sein. Deshalb kann ein Risotto nie
zu banal sein.»

Zahlen und Fakten Unabhéngig
gefiihrte Betriebe, gemeinsamer Auftritt

Gegriindet: 1954 in Frankreich
Mitgliederbetriecbe weltweit:
tiber 580 unabhingig gefiihrte
Luxushotels und Gourm

anderen Aktivitidten (u.a. Spa)

Reservierungen: 2018 wurden
fast 150 Mio. Euro durch die Re-
servierungszentrale (aus Reise-

rants

i betriebe
und Liechtenstein: 26 (Stand

biiros/GDS, Call Center und
Website/mobile App) generiert.
Pro Jahr werden durchschnittlich
134000 Reservierungen getitigt.
D ittlicher Gast: um

Juni 2019)

Internationaler Présid,

Philippe Gombert

General Manager: Anthony

Torkington 1100 Euro aus.
Delegierter und Q arkte:

die 50 Jahre alt, bleibt in der Re-
gel zwei Nichte, gibt im Schnitt

Nordamerika

Liechtenstein: Jan Stiller
Einnah 50 Prozent aus Mit-

ohne Mizen im Riicken oder
Quersubventionierung durch
Hotelzimmer zu bestehen, werde
bekanntlich immer schwieriger.
«Grosse gesponserte Betriebe
kénnen mit den kleinen Verfiig-
barkeiten ultraregionaler Pro-

gliedsbeitrdgen, 50 Prozent aus
Verkaufserlosen

Kumulierter Umsatz aller Be-
triebe: 2,3 Mrd. Euro (2017), da-
von 46 Prozent aus dem Hotel-
bereich, 47 Prozent aus der
Gastronomie, 7 Prozent aus

(27%), Frankreich (27%), Italien
(15%), Grossbritannien  (6%).
Diese Zahlen beziehen sich auf
die Vereinigung als Ganzes; in
der Delegation Schweiz & Liech-
tenstein ist der Inlandmarkt am
starksten.

relaischateaux.com



