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Voriibergehend
gliicklich

Das Waldhaus Sils ist das «Hotel des

Jahres 2017». Eine Hommage vom Schweizer

Schriftsteller Alain Claude Sulzer

Es war nicht Liebe auf den ersten
Blick, aber es blieb auch nicht bei
einem One-Night-Stand. Meine ers-
te Begegnung mit dem Hotel Wald-
haus war etwas distanziert. Ich
schwankte zwischen Staunen und
Uberrumpelung, als ich vor dem
machtigen Gebadude stand, das ich
bislang nur aus der Ferne als Trutz-
burg auf dem Hiigelriicken zwischen
hohen Tannen kannte. Und drinnen?
In der legendiren Halle herrschte re-
ger Betrieb, einige Geschiftsleute
tiiberboten das nachmittdglich auf-
spielende Trio an Lautstarke (damals
wurden hier noch fleissig Geschéfte
vom Handy aus getdtigt; langst ist
dessen Gebrauch hier verpént),
abends nach dem Essen tanzten
altere Ehepaare in der Bar, ich kam
mir vor wie in den Fiinfzigern. Wo
war ich dabloss hingeraten? Ich wuss-
te nicht: Bin ich Akteur oder Dekor?

Von einer ganz anderen Seite zeig-
te sich mir das Hotel bei meinem
nichsten Besuch wenige Jahre spa-
ter. Das war im Januar 2013, als das
Waldhaus seinen Gésten ein Buch
prasentierte, zu dem auch ich einen
Text beigetragen hatte. Fiir die von
den Wahl-Engadinern Angelika
Overath und Manfred Koch zusam-
mengestellte Anthologie «Tafelfreu-
den» hatten Schriftsteller tber ihre
individuellen Essensvorlieben be-
richtet; jede und jeder gab sein Lieb-
lingsgericht oder, wie ich es tat, gleich
ein ganzes Menii zum Besten.

Die Hoteliers hatten sich bereit
erklart, saimtliche Autoren einzula-
den und gemeinsam mit ihnen eine
abendfiillende Monsterlesung mit
begleitendem Essen zu veranstalten.
Von siebenunddreissig Autoren sag-
ten zweiundzwanzig zu, unter ihnen
Hans Magnus Enzensberger, Franz
Hohler, Brigitte Kronauer, Eva
Menasse, [so Camartin und auch ich
(wer ldsst sich eine solche Gelegen-
heit schon entgehen?). Wir wurden
zundchst durch die helle Kiiche mit
ihren diversen Satelliten fur Garde-
manger, Entremetier, Poissonnier
und Patissier gefithrt, wo nur un-
merklich mehr an unaufgeregter Be-
triebsamkeit herrschte als an gewéhn-

lichen Tagen. Ein mannsgrosser
Schwertfisch harrte stumm seiner
Metamorphose zum Haifisch (das
Rezept von Ruth Kluger hiess «Hai-
fisch in der Mikrowelle», aber fiir eine
Mikrowelle, die in der Waldhaus-
kiiche nicht vorkommt, konnte sich
der Koch ebenso wenig erwarmen
wie ftir den Haifisch). An allen Ecken
und Enden wurde fiir den Abend ge-
riistet, geschnitten, blanchiert, pa-
riert, paniert, tourniert und filetiert,
auf den Herden simmerten die
Fonds, in den Kihlrdumen sahen
Fisch und Fleisch ihrer kulinarischen
Transformation entgegen.

Auf meterlangen Buffets wurden
Dutzende von Speisen vorgelegt

Das Resultat, das aus der Kiiche kam,
war eine gastrostrategische Meister-
leistung. Dutzende von warmen und
kalten, sissen und salzigen Speisen
wurden zwischen den Lesungen der
Autoren auf meterlangen Buffets vor-
gelegt; allesamt waren dem Buch ent-
nommen, um das sich an diesem
Abend alles drehte. Und spétestens
hier kamen Urs Kienberger und Fe-
lix Dietrich — die die Leitung des Ho-
tels inzwischen an Patrick und Clau-
dio Dietrich weitergegeben haben -
personlich ins Spiel. Selten habe ich
so engagierte und fiirsorgliche Ver-
anstalter erlebt wie diese.

Im Schatten jedes Autors und je-
der Autorin bewegte sich Felix Diet-
rich als guter Geist, darum besorgt,
das Mikrofon zweiundzwanzigmal
neu auszurichten. Dieser Abend ent-
schied iiber mein neues, leidenschaft-
liches Verhaltnis zum Waldhaus, das
ich - zugegeben wenig originell - mit
ungezahlten anderen, Lebenden wie
Toten, teile. Ich war unzweifelhaft
Akteur, nicht Dekor. Etliche Jahre
spater siedelte ich einige Kapitel mei-
nes Romans «Postskriptum» dort an,
wo sich die Zeit so leicht zurtickdre-
hen und anhalten ldsst, im Waldhaus
in den 30er- und 50er-Jahren.

Es gibt vier Arten des klassischen
Hotels, deren Urspriinge im 19. Jahr-
hundert liegen: das Kurhotel (mit an-
geschlossener Therme), das Bade-
hotel (am See oder an der See), das

Spektakulare Aussicht libers Oberengadin; der letztes Jahr neu erdffnete, 1400 Quadratmeter grosse Wellnessbereich; Fauteuils in der Hotelhalle, die zum Lesen oder Nichtstun einladen
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Stadthotel (in Grossstidten wie Lon-
don oder Paris) und das Berghotel
(im Engadin, im Berner Oberland
oder im Wallis, um auf Schweizer Bo-
den zu bleiben). Historisch auf der
Herberge basierend, entfaltete sich
das palastartige Grandhotel, von dem
bald auch kleinere Ausgaben wie Pil-
ze aus dem Boden schossen, ab Mit-
te des 19. Jahrhunderts zu majestd-
tischer Grosse, als vornehmlich der
englische Adel dasReisen, die Natur
und die Erholung in abgeschiedener
Atmosphare entdeckte - allen voran
Konigin Victoria, die dank ihrer
Schweizer Aufenthalte unzihligen
Hotels das imperiale Siegel ihres
triumphalen Namens aufdriickte.

Es war der 1850 in Niederwald
geborene César Ritz, der damals die
Hotels weltweit von Pliisch, Portie-
ren, schweren Vorhidngen und &dhn-
lichen Staubfingern befreite und die
indirekte Beleuchtung einfiihrte, als
deren Erfinder er gilt. Dank der Zu-
sammenarbeit mit Auguste Escoffier
fithrte er auch die Hotelgastronomie
zu ungeahnten Hoéhenfligen. Die
neue Ara begann, als er 1878 das Ho-
tel National in Luzern itbernahm; sie
erreichte ihren Gipfelpunkt 1898, als
in Paris das Hotel Ritz an der Place
Vendo6me seine Tore 6ffnete.

Zehn Jahre spdter logierten die
ersten Giste in Giger’s Hotel Wald-
haus, wie es damals hiess. Zwar ge-
hort es unverkennbar zur Kategorie
der Berghotels, doch seine Ndhe zum
Wald, aus dem es wie eine gliicklich
gestrandete Arche Noah herausragt
— das Wasser der beiden Seen zu sei-
nen Fissen hat es fur immer hinter
sich gelassen -, ist erheblich grésser
als die zur Bergwelt. Auf ein ertrag-
liches Mass zurechtgertickt, bilden
die Berge hier ein beschauliches Hin-
tergrundpanorama. Sie schiichtern
den Stadter nicht ein, sondern schiit-
zen ihn von weitem und geben ihm
ein Gefithl der Geborgenheit. An-
ders als vor dem Matterhorn fithlt
sich hier niemand genoétigt, die Hohe
kletternd bezwingen zu miissen.

Dazu passt auch das Interieur:
Verglichen mit anderen Grandhotels

besticht das Waldhaus nicht durch
protzige Luxussuiten, sondern durch
zurtickhaltend burgerliche, auf indi-
viduelle Bediirfnisse zugeschnittene,
eher unspektakulire Zimmer (mital-
lerdings oft spektakuldren Aussich-
ten), von denen lediglich die grossen
Speisesale abweichen; ein Grund, wa-
rum die prunkliebenden Russen sich
hier rarmachen. Selbst die Halle wirkt
trotz ihrer durchaus beachtlichen Di-
mensionen handfest und behabig,
ein tiberdurchschnittlich gerdumiges
Wohnzimmer mit tippigem Blumen-
schmuck statt mit vergoldetem Stuck.
Dazu passt, dass im Waldhaus eher
Nietzsche- und Hessetage, Konzer-
te und Lesungen, Yogakurse und in-
time Literaturgespriche als Semina-
re oder Politikertreffen stattfinden.

Nicht nur die Hoteliersfamilie, in
deren Besitz sich das Hotel nunmehr
in der fiinften Generation befindet,
auch die zahlreichen Angestellten,
die sich um die Bewohner der hun-
dertvierzig Zimmer kilmmern, tra-
gen zum Wohlbefinden der Gaste
wesentlich bei. Wer hier regelmdssig
einkehrt, wird mit dem Personal il-
ter, das dem Haus oft jahre-, wenn
nicht jahrzehntelang treu bleibt: al-
lesamt stets aufmerksam, aber nie
aufdringlich, selbstbewusst, aber
nichtarrogant, effizient und hilfsbe-
reit, jedoch niemals devot.

Man wiinschte sich aus vielerlei
Griinden eine treffendere Bezeich-
nung als Personal fiir die vielen al-
ten Bekannten, denen man im Wald-
haus auf den Fluren, im Speisesaal,
an der Bar, am Empfang oder im Bad
bei jedem Aufenthalt wiederbegeg-
net. Wenn unser Gedéchtnis uns tiber
deren Namen und Funktionen hin
und wieder auch im Stich lasst, auf
ihre Loyalitit und Freundlichkeit ist
immer Verlass. Ob Kellner oder Zim-
mermidchen, ob Chauffeur, Som-
melier oder Voiturier, jeder ist Teil
dieser grossen Familie, in der auch
der Fremde stets willkommen ist.

Den ersten Einblick ins Waldhaus-
reich gewdhren die allzeit prasenten
Concierges: Arnold Giamara aus Ta-
rasp und Karl Stolz aus Zehlendorf;

Schweizer Hotel des Jahres — die Jury

Zum 5. Mal erkirt die SonntagsZeitung das «Schweizer Hotel des Jahres». Ge-
wahlt wurde das Sieger-Hotel Waldhaus Sils von einer Jury aus Personlichkei-
ten aus dem Journalismus und der Reisebranche (v. |.): Jirg Schmid, Direktor
Schweiz Tourismus; Silvia Affolter, Unternehmerin und TV-Journalistin; Karl Wild,
Fachpublizist und Buchautor; Hans Amrein, Fachjournalist und ehemaliger Chef-
redaktor «Hotelier»; Gery Nievergelt, Chefredaktor «Hotelrevue»; Christoph
Ammann, Leiter Reisen SonntagsZeitung, «Tages-Anzeiger» und «Der Bund».

zwei ungleiche Charaktere, die ein-
ander so perfekt erganzen wie Don
Carlos und Marquis Posa, ohne dass
gleich der eine fiir den anderen ster-
ben miisste. Sie wissen tiber alles Be-
scheid und haben auf alles eine Ant-
wort, ausser auf indiskrete Fragen
neugieriger Gaste (wie ich einer bin),
die etwa gern wiissten, wer denn die
Dame sei, der beim Friihstiick stets
der Platz in der Ecke am Fenster vor-
behalten ist und die das anachronis-
tische Gebaren einer russischen
Grossfurstin an den Tag legt.

Das Waldhaus steht mit beiden
Beinen in der Gegenwart

Der Concierge — in gewohnlicheren
Hotels nichts weiter als eine unver-
bindliche Empfangsperson, die
einem die Fruhsttckszeiten erklart
und den Schliissel ibergibt, der im
Waldhaus tatsichlich noch ein
Schliissel ist — wird zum Turéffner in
die ebenso private wie offentliche
Welt dieses besonderen Hotels, das
nicht nur aus Zimmern und Sélen,
sondern auch aus der Summe aller
darin Beschiftigten besteht, zu denen
die Angestellten ebenso geh6ren wie
die Gaste, dieja in erheblichem Mass
mit dazu beitragen, dass es genau so
weiterlebt, wie alle es sich wiinschen.

Das Waldhaus zehrt zweifellos
von seiner Vergangenheit, steht aber
mit beiden Beinen in der Gegenwart,
wovon die permanenten Erneuerun-
gen wie der neue Wellnessbereich
zeugen. Ob man sich extremer Wan-
dertdtigkeit oder kontemplativem
Nichtstun hingibt, ob man Freunde
zum Nachmittagstee (mit anschlies-
sendem Wein oder Champagner)
trifft, sich auf sein Zimmer zurtick-
zieht, um zu lesen, zu arbeiten oder
zu schlafen, oder ob man in einem
der Fauteuils in der Halle tuber sei-
ner Lektiire einschlift: Der Gast ist
zu gar nichts verpflichtet.

Wihrend andere sich mit der Seil-
bahn auf den Piz Corvatsch oder zu
Fuss nach Maloja begeben, ob es reg-
net oder gerade mal wieder Engadi-
ner Schneemangel herrscht: Mir ist
es herzlich egal. Ich kann hier eine
Woche leben, ohne das Hotel auch
nur fiir eine Sekunde verlassen zu
miissen. Mich drangt hier nichts, mir
mangelt es an nichts. Ich habe alles,
was ich brauche: ein Zimmer, das
Frithstiick, die Halle, ein Abend-
essen, die Bar, die Bibliothek — was
brauche ich mehr, um vortibergehend
glicklich zu sein?

*Alain Claude Sulzer wurde vor
allem mit seinem Roman «Ein
perfekter Kellner» bekannt. Im
September erscheint sein neustes
Buch «Die Jugend ist ein fremdes
Land». Zudem hat er das Libretto zu
David Philip Heftis Oper «Annas
Maske» geschrieben, die zurzeit in
St. Gallen aufgefiihrt wird.

Ein Paradiesvogel im Hohenflug

Diego Glaus vom Albergo Losone ist Hotelier des Jahres 2017

Besessen von der Idee, das erste
Motel der Schweiz zu bauen, kauf-
te SBB-Kondukteur Charly Glaus
vor 60 Jahren auf einer gottverlas-
senen Sandbank der Maggia eine
Riesenfldche Riedland. Zu Beginn
der 90er-Jahre war er am Ziel. Das
Albergo Losone gehérte zu den
fithrenden 5-Stern-Hotels im
Land. Als Charlys Krafte nachlies-
sen, schien das Mirchen von
Losone zu enden. Das Albergo
siechte zunehmend seelen- und
fahrungslos vor sich hin.

Doch dann traf das ein, was kei-
ner zu hoffen gewagt hatte: Sohn
Diego folgte dem Hilferuf aus dem
Tessin. Er brach seine Karriere bei
Movenpick ab, verwirklichte sich
wihrend eines halben Jahres noch

Immer neue, verriickte Ideen:
Diego Glaus vom Albergo Losone

den Traum vom Leben unter In-
dianern im Amazonasgebiet und
kehrte zuriick nach Losone. Beim
Priifen der Finanzen seien ihm die
ersten grauen Haare gewachsen,
erinnert er sich. Dann machte er
sich an die Arbeit. Und wie.

Als genauso innovativer und krea-
tiver Querdenker und Paradies-
vogel wie sein legenddrer Vater
tiberrascht er die Géste seit mitt-
lerweile iber zwei Jahrzehnten
staindig mit neuen, verriickten
Ideen, Konzepten und Angeboten.
Die Schénwetterversicherung, das
3-Generationen-Angebot oder der
Kultfilm «Ticino Experience» sind
Dauerbrenner.

Diego Glaus schreibt eine mar-
chenhafte Hotelstory auf uniiber-
treffliche Weise weiter. Langst
zdhlt das wunderbare Refugium
im grossten Palmengarten der
Schweiz wieder zu den Top-
Hotels im Land. Und zu den ren-
tabelsten. «Der vergangene Som-
mer war hervorragend, der bevor-

stehende entwickelt sich zum bes-
ten der letzten 25 Jahre», sagt
Glaus. Und wartet gleich mit einer
weiteren seiner berithmten Uber-
raschungen auf: Seit diesem Jahr
ist das Albergo Sitz des Konigli-
chen norwegischen Konsulats.

In Bern wusste man schon
lange um sein Faible fur Norwe-
gen. Schliesslich befand der nor-
wegische Botschafter, das Hotel sei
der ideale Ort, um Beziehungen
zu kniipfen und zu vertiefen. Seit-
her hangen in Glaus’ Biiro das Bild
des norwegischen Konigspaares
sowie das von Bundesrat Schnei-
der-Ammann unterschriebene
Exequatur. «Und ich», sagt Glaus,
«lerne jeden Morgen fleissig Nor-
wegisch.» Karl Wild

«Ich bin mein hartester Kritiker»

Heiko Nieder von The Dolder Grand in Zirich ist Koch des Jahres 2017

Vor zehn Jahren war Heiko Nie-
der ein junger, bereits mit einem
«Michelin»-Stern ausgezeichneter
Starkoch im Bonner Gourmettem-
pel LOrquivit. An einen Wechsel
dachte er nicht. Da machte ihn ein
Freund im Vortibergehen auf zwei
interessante offene Stellen auf-
merksam: eine in Spanien, die an-
dere in Zirich. Nieders Neugier
war geweckt, doch erst als er ein
Mail aus dem Ziircher Dolder er-
hielt, wusste er itberhaupt, um wel-
ches Haus es sich handelte — und
sah seine Chancen etwa bei null.
Es sollte anders kommen. Zu-
erst erschien Dolder-Besitzer Urs
E. Schwarzenbach mit Gemahlin
im LCOrquivit und war tberaus
angetan. Dem damaligen Dolder-

Starkoch im Zircher Luxushotel
The Dolder Grand: Heiko Nieder

Manager Thomas Schmid erging
es anschliessend ebenso. Der Deal
war perfekt, und es war wie ein
Lottosechser. Fiir Heiko Nieder
ebenso wie fiir The Dolder Grand.

Denn der junge Koch, den
selbst Konkurrenten neidlos als

Genie am Herd bezeichnen, nutz-
te die Chance. Er liess seiner Fan-
tasie und Kreativitat freien Lauf.
Assistiert von elf Kochen, versetz-
te er die Gaste in helle Begeiste-
rung und erkochte sich rasch den
zweiten «Michelin»-Stern. Trotz
wachsender Konkurrenz ist The
Restaurant in der Region bis heu-
te die Topadresse fir Gourmets.
Viermal im Jahr schreibt Heiko
Nieder die Karte neu. «Es ist wie
bei einem Komponisten, der vor
dem leeren Blatt sitzt, einen ers-
ten Ton anschligt und diesen
notiert», sagt er. Irgendwann sei
es fertig, das eine Lied, das eine
Gericht. «<Und ganz am Ende wird
alles zu einem Konzert zusam-
mengefugt, zu einer Karte.»

Stindig ist der Vater von zwei klei-
nen Tochtern auf der Suche nach
neuen Herausforderungen mit
dem Anspruch, Unmoégliches még-
lich zu machen. Esist ein einsamer
Prozess. Und ein bewundernswer-
ter. Denn seine immer wieder tiber-
raschenden Kreationen sind kuli-
narische Feuerwerke, geschmack-
lich glattweg untibertreftlich.

Es sind gelungene Kombinatio-
nen aus modern und klassisch.
Was er seinen Gésten bieten will,
ist «bestes Essen im klassischen
Sinn, aber auch kulinarische Ent-
deckungsreisen, die Spass machen
sollen». Dass ihm das derart meis-
terhaft gelingt, liegt wohl auch da-
ran, dass er selbst sein «hartester
Kritiker» ist. Karl Wild

Die Frau fiir alle Fille

Cristina Bally vom Basler Hotel Les Trois Rois ist Concierge des Jahres 2017

Ihr Vater war Direktor im Park
Hotel Vitznau. Gleichwohl lieb-
dugelte Cristina Bally nie mit
einem Job in der Hotellerie und
begann in London ein Studium fiir
Theatermanagement. Im Rahmen
eines Austauschprogramms lan-
dete sie in einem Hotel in Denver,
Colorado, wo sie in mehreren
Berufen schnupperte. Schliesslich
wurde sie vom Direktor gebeten,
als Concierge einzusteigen.
Abgesehen davon, dass das in
den USA ein Frauenberuf war,
brachte der Direktor weitere
Argumente vor: Cristina Bally be-
herrschte fiinf Sprachen, war neu-
gierig, wollte alles kennen lernen
und war Europderin. Sie sagte zu
und arbeitete spiter in mehreren

Von den Gasten hoch geschatzt:
Chefconcierge Cristina Bally

Tophotels in Paris, wo sie auch die
Concierge-Schule besuchte. Dann
verstarb im Park Hotel Vitznau der
Chefconcierge.

Auf Wunsche des Vaters kehr-
te sie fiir eine Sommersaison heim
an den Vierwaldstattersee. Es folg-

te ein weiterer Abstecher nach Pa-
ris, ehe sie erneut ins Park Hotel
zuriickkehrte. Diesmal blieb sie
sieben Jahre als Chefconcierge.
«Als mein Vater 2003 aufhorte,
hielt ich es fiir besser, auch zu ge-
hen», sagt Cristina Bally. Dann
horte sie, dass in Basel das friihe-
re Hotel Drei Kénige renoviert und
als Les Trois Rois glanzvoll wie-
dereréftnet werde. Sie bewarb sich
- und erhielt den Job als Chef-
concierge.

Die Abwechslung, die ihr Be-
ruf in einem Luxushotel wie dem
Les Trois Rois mit sich bringt, be-
zeichnet sie als einzigartig. «Jeder
Tag ist eine neue Herausforde-
rung, und ich finde es wunderbar,
die vielfdltigen Wiinsche der Gas-

te zu erfiillen oder gar vorauszu-
sehen.» Nur in ganz seltenen Fal-
len kann sie nicht weiterhelfen.
Dasliegt dann freilich nicht an ihr,
sondern an Behérden und Am-
tern. Dann zum Beispiel, wenn je-
mand an einem Sonntag einen
neuen Reisepass ausstellen lassen
mochte. Les-Trois-Rois-Stamm-
gaste vermuten allerdings, sie wiir-
de selbst das noch hinkriegen.
Von diesen Gisten aus aller
Welt wird Cristina Bally hoch ge-
schitzt, ja fast schon geliebt. Thr
Ruf als «Frau fir alle Falle» ist
sprichwortlich. Reto Kocher,
General Manager im Les Trois
Rois, bringt es auf den Punkt: Er
bezeichnet sie schlicht als «Gliicks-
fall fiir das Hotel». Karl Wild



