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EDITORIAL

iebe Freundinnen & Freunde des Palace

Die Welt um uns im heilen Gstaad dndert sich. Und zwar rasant. Dem ist einerseits gut so,
denn so bleiben wir nicht stehen. Via TripAdvisor und die Bewertungsplattformen der grossen
Online-Anbieter verkaufen wir Zimmer und erfahren, was Ihnen geféllt und wo Sie von Gast-
gebern mehr erwarten. Wir lernen so jeden Tag dazu. Andererseits stehen wir mehr und mehr
in Konkurrenz zu den Giganten im WWW. Booking.com und die Booking engines fakturieren uns
saftige Komissionen. Nun gehort Wettstreit zu unserem Geschift, daran ist auch nichts falsch.
Was mich aber schon ein wenig irritiert, ist etwas anderes. Wahrend wir Hoteliers stetig mit
mehr Auflagen in Sachen Arbeitssicherheit, Brandschutz, Food Waste etc. konfrontiert werden,
sind diese Anbieter, die nicht in der Schweiz beheimatet sind, quasi vogelfrei. Sprich: Sie
unterliegen nicht den Gesetzesgrundlagen, die ein Hotelier hierzulande zu erfiillen hat!

Wir kdmpfen also definitiv mit ungleichen Spiessen. Und das
ist nicht fair. Die Spielregeln miissen fiir alle gelten. Oder wes-
halb miissen Vermieter via AirBnB keine Kurtaxen abliefern?
Und wie garantieren diese Anbieter den Schutz ihrer Giste bei
Feuer oder Naturgefahren? Das geht nicht auf. Und hier wiin-
sche ich mir — der sonst fiir den total freien Markt pladiert —
fiir einmal einen klaren Zwischenruf der Politik. Es bleibt auf
alle Fille spannend ...

Spannendes haben wir auch sonst fiir Sie auf Lager. So ent-
fiihren wir Sie unter anderem aufs Glatteis auf dem Flugplatz
Saanen. Denn der Gstaad Automobile Club fiihrt dort regel-
missige Fahrtrainings durch — fiir mehr Sicherheit auf rut-
schiger Unterlage. Ein Geschift, wo Nullfehlertoleranz gilt, ist
auch die Flugfahrt — made in Switzerland. Ein exklusiver Be-

such hinter den Kulissen von Pilatus in der Innerschweiz zeigt
Ihnen, wie der neueste Businessjet PC-24 Formen annimmt. Andrea Scherz grilliert fiirs Leben

Hochste Sorgfalt lasst auch Professor Dr. René Prétre walten, 8em — eine Bratwurst, ein Steak.

. . Fiir einmal am offenen Feuer
wenn er am offenen Herzen operiert. Der Chef- und Kinder- | )
in der Lobby Bar, sonst meistens

arzt am Universitatsspital Lausanne CHUV berichtet davon, .\ o ohalet Bargli-
wie ihm Entspannung in den Bergen neue Krifte fiir seine matt auf der Terrasse.

Hochprézisionsarbeit gibt.

Willkommen bei uns in Gstaad, im 7. Ferienhimmel!
Thr Andrea Scherz
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Rund geht’s — auf dem
Plattenteller: D) Jim Leblanc

mischt das GreenGo auf.



Durch die Blume gesagt:
Floristin Christine Stalder erklimmt

s Gesteck.

einmal ihr eigene

fir
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Stets genussvoll gepflegt.

Spa-Managerin Estelle Gomes kennt

das Geheimnis der ewigen Jugend.

lhre Zimmernummer? Hoppla!

- Concierge Stefano Bertalli steckt

gerade etwas in der Patsche.




zt gonn’ ich mir einen Drink.»
Mario Guzzetti, Maitre de Lobby Bar,
Wi " schwimmt oben auf.
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Command or Control? Oder beides?
Barbara Kernen, rechte Hand von
General Manager Andrea Scherz,

kennt ihre Waffen ganz genau.

- e L

«Chef, ich brauche dringend lhren Tipp!»:
Vizedirektor Vittorio Di Carlo
und General Manager Andrea Scherz,

ganz schon vertraut.

13



- ]
rgnbrennt

«Wenn mal bloss nic

Culinary Dire
Franz W. Fa tr

Das Bett ist gemacht:
Zimmerméadchen Ana Gabriela Pérez Henriquez
stemmt tagtéglich unzahlige

Aufgaben auf der 3. Etage.
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Ein Glaschen in Ehren... 4
Chefsommelier Andrea Maffei
taucht in den Weinkelle
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RESTAURANT-TIPP

ie verldsst sich am liebsten auf ihr Bauchgefiihl: Carolin Bartel. Und damit fahrt die
HR-Chefin im Palace meistens gut. Immerhin darf sie pro Jahr rund 300 Mitarbeitende rekru-
tieren, davon 73 Vollzeitstellen. Die weitgereiste Hamburgerin hatte einst die Hotelfachschule
in Montreux absolviert und sich im Nu in die Schweiz verliebt. Heute ist sie privat unterwegs,
«back to the roots». Ins Lavaux zieht es sie: in die Auberge du Raisin in Cully. Diese Trouvaille
hat sie nicht zuféllig entdeckt, denn man kennt sich schliesslich untereinander in der Familie
der 5-Stern-Hoteliers. Die Auberge du Raisin steht ndmlich seit fast vier Jahren unter der Agide
von Jean-Jacques Gauer, der lange Jahre das Lausanne Palace gefiihrt hat. «Ich habe mich sozu-
sagen ins Stockli zuriickgezogen und kann nochmals meine ganze Leidenschaft ausleben.»

Zusammen mit Kiichenchef Julien Ostertag 1adt die Familie Gauer zum Tanz in dieser stim-
mungsvollen Brasserie. Und wenn wir von Tanz sprechen, ist dies fiir einmal wortlich zu
nehmen: Denn in der Gluthitze am riesigen Kamin drehen sich die Stubenkiiken, wo sie vom

Maitre im Zehnminutentakt mit einer feinen Krauter-Ol-Marinade iibergossen werden. Dann

brutzelt’s und knuspert’s in der Stube — ein magischer Duft liegt in der Luft. Fiir Carolin Bartel
ist der Fall klar. Als Entrée empfiehlt der Chef des Hauses Coquilles Saint-Jacques mit Truffes
und Champagner, serviert auf Kohlrabi-Spaghetti. Alternativ stiinde noch hausgebeizter
Lachs auf Blinis und Kaviar oder ein Carpaccio vom Féra, ein endemischer Weissfisch aus
dem Genfersee, zur Wahl. Noch Fragen? Dazu serviert wird ein herrlicher Chasselas aus den
Weinbergen im Dorf. Die Auberge du Raisin gehort tibrigens ebenfalls der Gemeinde, seit tiber
60 Jahren, und ist unverkéauflich. Auch der Rotwein ist von hier: eine Grande Cuvée von Louis
Bovard vom Dézaley Rouge, Merlot und Syrah. Wie im Flug vergeht die Zeit im Schlaraffen-
land bei Gauers. Ein letzter Ristretto, dazu Mignardises inklusive der besten Madeleine au
pistache in der nordlichen Hemisphére. Wir fliegen zuriick nach Gstaad — und schweben in
Gedanken noch immer an den Gestaden des Lac Léman. (rw)— AUBERGEDURAISIN.CH




T

{© 6R-1978 )

lleme—

G

]

FAHRKUNST

ART ON ICE —
MIT DEM AUTO

Das ist eine Art «Art on Icen, was sich da abzeichnet, an diesem eiskalten
Februarmorgen. Zwischen den Landebahnen des Gstaad Airport
hat sich eine andere weltgewandte Gemeinschaft versammelt.
Der Gstaad Automobile Club ladt zum Fahrtraining auf Eis und Schnee.
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ansueli Brand, Clubobmann und Besitzer
der LEDI Garage in Feutersoey — redet, als sei’s seine
Muttersprache, den 15 Teilnehmerinnen und Teilneh-
mern ins Gewissen. Deutsch und englisch, deutlich.
«Nehmt Euch ein Vorbild an Marcel Hirscher, dem
x-fachen Weltmeister in Abfahrt, Slalom, Riesensla-
lom. Er hat einmal gesagt: Alle Techniken, die man
nicht mindestens sechshundert mal fehlerfrei wieder-
holt hat, sind nicht in unserem Hirn abgespeichert.»
Fahren im Schnee will getibt sein, wie Skifahren eben
auch. Viele der Anwesenden besitzen sogar eine eige-
ne Rennlizenz. Und doch verhilt sich der Wagen auf
glatter Unterlage komplett anders als auf der trocke-
nen Strasse. Im Fahrtraining geht es deshalb in erster
Linie darum, heikle Abldufe und die angemessenen
Reaktionen darauf zu iiben. «Diese miissen in Fleisch
und Blut tibergehen. Der Fahrer darf in brenzligen
Momenten nicht tiberlegen, sondern muss automatisch
richtig handeln. Das ist das Ziel.»

Viermal im Winter ist der Gstaad Automobile Club, der
2005 gegriindet wurde, auf dem Eisfeld in Saanen ak-
tiv. Im Durchschnitt kommen bis maximal 25 Club-
mitglieder ans Training. «Man muss sich anmelden.
Wir mieten die Piste von der AZ-Gstaad GmbH. Denn
die Strecke ist ideal, weil wir hier im Talkessel gewisser-
massen im Sibirien des Saanenlands sind.» Dies ga-
rantiert beste Fahrbedingungen jeweils zwischen Mit-
te Dezember und Mirz. Alle Anwesenden, Andrea
Scherz als Gast ebenso, mussten eine Extra-Haftpflicht
fiir den heutigen Tag abschliessen. Schliesslich sind
sie mit dem eigenen Fahrzeug am Start, es ist ein bunt
gemischter Fahrzeugpark am Start, kurz nach 10 Uhr
morgens bei minus 5 Grad.

Als erstes dreht sich alles um die Lenktechnik. «Diese
wird oft unterschitzt und in Krisenmomenten sehr
wichtig.» Und schon wirbeln und kurbeln die Fahre-
rinnen und Fahrer um die Wette. Hansueli Brand
stoppt alle und brieft seine Schiitzlinge erneut. 2. Runde.
Das Steuern auf Eis geht schon viel besser von der
Hand. Dann geht er zum Bremstraining tiber. Denn
Bremsen und Steuern — oder besser: tiber- und unter-
steuern — haben enorm viel miteinander zu tun. Zu-

erst miissen die Testpiloten den Bremsweg auf Schnee
bei harmlosen 30 km /h schitzen. Gar nicht so einfach.
«Im Normalfall betrdgt dieser rund 9 Meter inklusive
Reaktionszeit. Die Bremsverzogerung sinkt auf Schnee-
fahrbahn auf 2,0 bis 3,0 Meter pro Sekunde.» Bei
Glatteis steigt der Bremsweg sogar auf das Sieben-
fache gegentiber trockener Fahrbahn an. Generell sei-
en Fahrzeuge mit weniger Leistung auf Eis besser als
jene mit vielen PS, gibt Brand zu bedenken. Je sport-
licher die Aufhdngung und Federung ist, desto schlech-
ter ist der Wagen unter extremen Wetterbedingungen
zu beherrschen — lautet die Gleichung.

Nun steht ein erster Test an — die Fahrer treten in ei-
nem Oval gegen einander an und versuchen, Mann
gegen Mann, Frau gegen Frau, Distanz aufzuholen.
«Vieles beim guten Autofahren passiert im Kopf. Ist
also Psychologie. Wir unterscheiden in erster Linie:
Angst versus Respekt.» Angst sei kontraproduktiv und
lahmend, Respekt hingegen schaffe Sicherheit. Mehr
Wissen fordere den Respekt. «Das Auto verhilt sich
wie auf Carvingskis. Wenn ich mit dem Gewicht und
dessen Verlagerung beim Skifahren sauber spiele, kann
ich dessen Wirkung sowie deren Beschleunigungs-
und Fliehkraft positiv nutzen. Dann geht das Kurven-
fahren viel besser von der Hand.»

Genau so reagiert ein Auto beim Bremsen, zum Bei-
spiel beim Riesenslalom, der am Nachmittag auf dem
Programm steht. Nicht abrupt, sondern leicht brem-
sen sei deshalb besser. Die Draufgédnger und Alpha-
tiere — meistens méannlich, sagt Instruktor Hansueli
Brand — seien hier im Nachteil, wihrend Frauen oft
sanfter und respektvoller ins Geschehen eingriffen.
Am Abend, nach dem rund vierstiindign Training, seien
dann alle, unabhéngig vom Geschlecht, inetwa gleich
schnell und sattelfest unterwegs. (rw)

Gstaad Automobile Club: Das jlingste ist 16, das élteste Mitglied 91
im Gstaad Automobile Club, in den man nur auf Einladung und
mittels Patenfiirsprache aufgenommen werden kann. Der Club
besteht aus einer Gruppe von ausgewdhlten Personen — die
Driver sind Gentleman by driving — das ergibt gute Freunde, die
ihre Passion fiir Autos und Genuss gemeinsam haben.

— GSTAADAUTOMOBILECLUB.CH
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ALPINE EAGLE

With its pure and sophisticated lines, Alpine Eagle offers a contemporary reinterpretation
of one of our iconic creations. Its 41 mm case houses an automatic, chronometer-certified
movement, the Chopard 01.01-C. Forged in Lucent Steel A223, an exclusive ultra-resistant metal
resulting from fouryears of research and development, this exceptional timepiece, proudly
developed and handcrafted by our artisans, showcases the full range of watchmaking skills
cultivated within our Manufacture.
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BARKEEPERS' BEST

ie einen gonnen sich ein Red Bull, die ande-
ren probieren es mit Coca-Cola. Und die dritten machen
einen Powernap. Wer aber richtig Energie fiir lange
Niéchte braucht, der hilt sich mit Vorteil an das Rezept
von Hausherr Andrea Scherz. Beziehungsweise von
Michelangelo Martucci. Es heisst: Espresso Martini.
Und der hat’s in sich: Vier Anteile Wodka — am besten
ein Klassiker wie Absolut oder Belvedere —, dazu
kommt halb so viel Kahlua. Und ein Espresso, stark
und cremig. Ein wenig Zuckersirup, eine Spur Bitter-
schokoladen-Aroma. Alle Komponenten werden auf
Eiswiirfel aufgegossen und im Shaker tiichtig durch-
geschiittelt. Anschliessend wird die Emulsion noch im
Mixer so richtig schon aufgeschdaumt. Und fertig ist
die Energie-Bombe. Aber oha: Der richtige Finish ge-
lingt nur mit Pinzette. Michelangelo platziert mit viel
Fingerspitzengefiihl die zwei Kaffeebohnen aus dunk-
ler Schokolade auf dem Meer aus Espresso und Alko-
hol — so, dass die zwei Geschmackstrager nicht ver-
sinken, sondern dem Drink das gewisse optische Etwas
verleihen. Und dann kommt der wirklich magische
Moment: Langsam senkt sich der Alkohol und ver-
farbt sich in ein dsthetisches Dunkelbraun, wihrend
der hellbraune Schaum mit Bohnenkrone im obersten
Drittel des Glases verharrt.

Einen Espresso Martini — dieser zdhlt laut der Inter-
national Bartenders Association zu den «New Era
Drinks» aus den 1980er-Jahren —, den trinkt man gut
und gern auch mal nach dem Mittagessen oder sonst
als Cocktail nach dem Dinner, bevor es zum Abtanzen
im GreenGo geht. «Dieser Typus Drink ist bei Frau und
Mann gleichermassen beliebt», beobachtet Michel-
angelo. Der Espresso Martini gehort eigentlich nicht
zu den klassischen Martinis, trotzdem wird er gern im
gleichnamigen Glas serviert. Entstanden ist der Drink
ilibrigens — so man der Legende aus Fred’s Bar in Lon-
don Glauben schenken will — durch einen leicht an-

ztiglichen Spruch einer angeheiterten Partygéngerin.

Diese soll zum Barkeeper gesagt haben: «Wake me up,
and then fuck me up.» «Se non @ vero, & ben trovato»,
meint der stets diskrete Michelangelo Martucci schmun-
zelnd. (rw)

ESPRESSO MARTINI — STIL ANDREA SCHERZ

4 cl Wodka, 2 cl Kahlua (Kaffeelikor), 1 frischer Espresso (warm),
auf Eiswirfel in den Shaker geben. Ein paar Tropfen Bitter-
schokoladen-Aroma sowie 1cl Zuckersirup beifligen. Alle
Bestandteile kraftig schiitteln und anschliessend — nachdem
das Eis abgeschopft ist — im Mixer schaumig rihren.

Nun den Cocktail in ein kiihl gestelltes Martini-Glas giessen,
mit der Pinzette zwei bis drei Schokoladenbohnen (Zartbitter)
vorsichtig auf dem Drink platzieren und rasch servieren.
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s herrscht so etwas wie Stau am Berg. Aber ein friedlicher. Vor uns breiten sich sieben
riesige Stofffelder aus, hoch oben an einem Abhang auf der Wispile. Man griisst sich und ist
unter Seinesgleichen. Die Paraglider, die hier auf den Abflug warten, kennen sich, die meis-
ten griissen sich mit Vornamen. Wir haben Vortritt fiir unseren Huckepack-Flug. Mit an Bord
bei Pilot Fabrice Bielmann ist zuerst Neffe Loic, spédter dann seine Schwester Chantal aus
Gimel, die ihm einst das Fliegen mit dem Gleitschirm beigebracht hatte.

Fabrice Bielmann von ParaGstaad ist ein erfahrener Mann der Gstaader Liifte. 1993 schon
hatte er mit dem Gleitschirmfliegen begonnen. Seither ist er kommerziell in der Luft, fiir
seine Gaste aus aller Herren Lander. 7000 Fliige oder so hat er unterdessen auf dem Buckel,
auf dem er aktuell einen 20 Kilogramm Rucksack mit Gleitschirm und Sicherheitsmaterial
mittragt. «Zurzeit haben wir viele arabische und indische Interessenten, die unsere Bergwelt
aus einer anderen Perspektive sehen wollen. Das gehort sozusagen auf die Bucketlist bei einem
Besuch in den Alpen.» Im Sommer sind vor allem die Fliige am spdten Nachmittag und vor
dem Einnachten beliebt. Dann présentiert sich das Bergpanorama von seiner spektakulédrsten
Seite — und die Thermik ist auch ideal. Im Winter fliegt’s sich den ganzen Tag hindurch gut.
«Generell ist die Thermik im Sommer eher besser als im Winter. Aber dieser Blick in die ver-
schneite Landschaft, die packt einen schon. Auch nach vielen Jahren noch lauft’s mir da kalt
den Riicken runter», gesteht der Profipilot. Obwohl man dank guter Thermowadsche und Aus-
riistung nicht frieren muss, hoch oben in der Luft.

Heute sowieso nicht — im Tal hat’s schon morgens um 10 Uhr 29 Grad, auf der Wispile auf
1800 Metern iiber Meer sind es immer noch angenehme 20 Grad. Unterdessen ist der Schirm
mit seinen rund 200 Faden, von denen jeder 200 Kilo Gewicht tragen kann, feinsduberlich auf
der Bergwiese ausgebreitet. Die meisten Schirme wiirden heute im Fernen Osten, oft in Viet-
nam, von Hand in 80 bis 100 Stunden sorgfiltig gendht, die Endausriistung erfolgt dann in
der Schweiz. «Beim Start miisst ihr mitrennen, fiinf Sekunden rund, dann sind wir in der Luft.
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Und bei der Landung bitte genau meinem Kommando folgen, damit wir sanft aufsetzen
konnen und nicht tibereinander driiberstolpern.» Fabrice gibt dem Passagier, der an seiner
Brust in einem zweiten Sitz — fast wie bei einem Kédnguru — héngt, klar dosierte Anweisun-
gen. Helm aufsetzen, die Aufhdngevorrichtungen mehrfach gegenchecken, Pause. Und dann
geht’s auch schon los. Im Nu sind die zwei in der Luft. Und zur Uberraschung der versam-
melten Fluggemeinde am Berg ist der Aufwind schon in diesen frithen Morgenstunden aus-
gezeichnet. «Dafiir gibt's keine Garantie. Die Thermik ist heute einmal da, morgen wieder
anderswo. Wir miissen die warmeren Luftstromungen jeden Tag neu suchen.»

In grossen Radien kurbelt der Schirm mit den zwei Uberfliegern hther und héher. «Bis zu 10
Meter Auftrieb pro Sekunde haben wir. Und an guten Tagen kommen wir gut und gern auch
mal bis auf 4200 Meter iiber Meer.» Sie driften ab, kleiner und kleiner wird der Schirm am
stahlblauen Himmel. Irgendwann tiberfliegt er das Palace. Und muss dabei stets Riicksicht
nehmen auf die Zivilflugzeuge, die sich im Anflug auf den Flugplatz Saanen befinden. Eben-
so hat der Pilot jederzeit seine Mitfliegenden im Auge. Am Himmel gilt Rechtsvortritt unter
Gleitschirmfliegern. Sprich: Der Pilot, der ndher zu einem Berghang zur rechten Hand ist, hat
Prioritét.

Viele sind schon mit Fabrice in die Luft gegangen — von Gunter Sachs bis zu manch adligem
Passagier. Auch Kinder von bekannten Filmstars hatte er mit an Bord. Wen genau, das ver-
schweigt der diskrete Pilot aus Rougemont. Die &lteste Passagierin war 90, eine Franzosin,
die stets zu ihrem Geburtstag zum Ausfliegen kam. Der jiingste war gerade mal drei Jéhr-
chen alt. «Ich glaub, ich hab’ den coolsten Job der Welt.» Spricht’s — und hebt erneut ab.
Dieses Mal mit seiner Schwester, die schon seit Jahren nicht mehr in die Luft ging! Die zwei
jauchzen, im Chor. (rw) — PARAGSTAAD.CH
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SWISS MADE

SCHWEIZER
IM AUFWIND

Er ist der Stolz einer ganzen Nation, einer klitzekleinen mitten in Europa.
Nicht nur die Schweiz, die ganze Welt fliegt auf den Pilatus PC-24,
den jiingsten Star am Himmel der Businessjets. Uber 30 Stiick sind seit
Februar 2018 schon ausgeliefert worden. Die erste Maschine mit
der Seriennummer 101 hat bereits Giber 100 Flugstunden gesammelt.

Ein rarer Augenschein «behind the scenes» in Stans.
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Fertigungswerk in Stans, 15 Fahrminuten von Luzern entfernt.
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ie Royal Flying Doctors setzen auf ihn. Der
Schweizer Bundesrat ist mit an Bord und hat seine
T-786 im Februar 2019 tibernommen. Und auch in
Gstaad ist der neue Superflieger von Jetfly im Design
von Philipp Starck regelmissig zu sehen. Die Rede
ist vom PC-24, dem ersten Jet-Flugzeug, das in der
Schweiz gefertigt wird.

Die Traditionsfirma Pilatus Flugzeugwerke — sie wur-
de 1939 gegriindet und ist seit 80 Jahren am Himmel
prasent — verfolgte seit tiber zehn Jahren schon den
Plan, dieses Wagnis zum Fliegen zu bringen. Am
1. August 2014, dem Schweizer Nationalfeiertag, war
das Rollout; in anderthalb Tagen gingen 84 Bestellun-
gen ein. So viele, dass ein Bestellstopp bis Sommer
2019 verordnet werden musste. Schliesslich wollen die
Schweizer Uberflieger liefern, was sie versprechen:
Qualitdt. Swiss made. Nun ist das Flugzeug, das im
Normalausbau 10,7 Millionen Dollar — notabene tiber-

all auf der Welt gleich viel — kostet, wieder erhéltlich.
40 Stiick sollen im 2019 in die Luft gehen, ab 2020 sind
50 pro Jahr vorgesehen. Wir besuchen exklusiv das
Fertigungswerk in Stans, 15 Fahrminuten von Luzern
entfernt. Begleitet werden wir von Ignaz Gretener, Vice
President General Aviation, und Matthias Luder, Leiter
Verkauf & Marketing. Normalerweise findet man hier
keinen Zugang.

Da steht er also, der erste PC-24, den ich live sehe. Auf
den ersten Blick ein eigenartiger Vogel, schnittig-ele-
gant, in diesem Fall ganz in Matt-Grau gehalten, sehr
diskret in seiner Gesamterscheinung. Dieser hebe in
den nichsten Tagen nach Danemark ab. «Das Design
bestimmen unsere Kunden. Wir verfiigen tiber eine
Palette von Grundmustern, die sich bewahrt haben»,
erklart Ignaz Gretener. Pilatus arbeitet mit den Besten
aus der Branche, unter anderem mit Designworks,
einer Tochterfirma von BMW in Kalifornien. Und an
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PC-24 IN ZAHLEN

Kirzeste Landedistanz: 839 m
Maximale Steigleistung: 20,7 m/s
Maximaltempo: 815 km/h

Reichweite (bei 4 Personen): 3704 km
Maximale Flughohe: 13 716 m
Basisgewicht: 5,315 t

Maximales Abfluggewicht: 8,3 t
Maximales Landegewicht: 7,665 t

Ideenvielfalt fehlt es nicht: Da gibt’s einen Flieger mit
Tribal Art, der auf Privat-Safari-Einsitzen in Stidafrika
verkehrt. Oder da war jener Kunde, der auf dem ge-
samten Rumpf den Nachthimmel mit dem Universum
der Sternbilder wiedergegeben haben wollte. Auch Flie-
ger im Zebraoutfit, im Leopardenstil oder mit Wind-
miihlen auf Fliigel und Body kreuzen durch die Liifte.
Gleiches gilt fiirs Interieur des Fliegers. Kiirzlich sei
sogar eine konsequent vegane Ausstattung gewtinscht
worden, also kein Leder, alles aus Baumwolle. «Alles
ist moglich bei uns, solange die Behorden die Zulas-
sung erteilen. Die Sicherheit geht immer vor, selbst-
verstandlich», sagt Verkaufschef Matthias Luder.

Soeben passieren wir einen PC-24 im Rohbau. Im In-
nern hangen Drihte und Paneelen von der mehrheitlich
unverkleideten Decke. Die Isolation wird momentan
angebracht. Unter dem Flugzeug rollt ein Mitarbeiter
auf einer Art Sofabett rund ums Fahrwerk und bringt

Schrauben an. 55 Nationen arbeiten bei Pilatus, Fliege-
rei ist eben eine internationale Sache. An Nachwuchs
— aktuell sind hier 125 Lehrlinge in 13 Lehrberufen
beschéftigt — und interessierten Fachkréften mangelt
es nicht. «Der PC-24 wird in der Schweiz komplett ge-
baut und flugtiichtig gemacht. Dann erhilt er eine vor-
laufige Immatrikulation der Schweiz, bevor er meis-
tens in die USA, in unser dortiges Werk, zur Endmon-
tage tiberfiihrt wird. Und dann gleich auch die Geneh-
migung durch die US-Flugbehérde FAA erhilt»,
prézisiert Gretener. Der Flieger, vor dem wir unterdes-
sen stehen, ist ein besonderer. Er wurde ndmlich von
einer Kommune von Inuit im héchsten Norden Alaskas
bestellt. Der Chief hochstpersonlich flog nach Stans
und unterzeichnete — live per Face Time mit seinen
Stammesaltesten verbunden — den Vertrag. «Das Flug-
zeug wird fiir die Gemeinde, die fernab von jeder Zivi-
lisation wohnt, so etwas wie die Lebensader sein. Ret-
tungsflieger, Versorgungsflieger, Tor zur Welt.»

Seit Februar 2019 fliegt die Schweizer Regierung mit PC-24.




Die Traditionsfirma Pilatus Flugzugwerke ist seit 80 Jahren am Himmel présent.

Verkauf & Marketing (links).

Und so sind es noch etliche andere. Besonders stolz ist
man bei Pilatus tiber die Bestellung der Royal Flying
Doctor Service of Australia. Diese flogen schon lianger
mit dem Flugzeugtyp PC-12 mit Turboprop-Antrieb,
das traditionell starkste Zugpferd im Stall. Nun aber
sattelt die private Hilfsorganisation auch auf PC-24
um. Bereits hat sie drei Ambulanzflugzeuge bestellt
und den ersten seit November 2018 in ihren Reihen.
«Der Neue ist eben sehr versatil, er hat als erster Busi-
nessjet eine separate grosse Cargo-Tiire, was fiir Pa-
tiententransporte sehr hilfreich ist. Zudem kann er auf
sehr kurzen Pisten starten und landen. Und noch
wichtiger: Der fliegende Offroader kann auch auf
Schotter, Gras und Schnee aufsetzen», zeigt sich Gre-
tener begeistert. Diese «Swissness» im Sinne von Tech-
nologieftihrerschaft, gepaart mit Prazision, Verlass-
lichkeit und einem permanenten Service vor Ort sind
es, die Pilatus als Nischenplayer in der Privatfliegerei
zu einem guten Ruf verholfen haben. Und das obwohl

Fiir den Verkauf des PC-24 zusténdig: Ignaz Gretener, Vice President General Aviation, und Matthias Luder, Leiter

aus der kleinen Schweiz, die kaum als Luftfahrernati-
on auf dem Globus bekannt sein diirfte. «Wenn man
einen Flieger gekauft hat, ist damit nicht Schluss.
Denn dann beginnt’s erst richtig. Wir verfiigen tiber
Teams in allen wichtigen Aussenmérkten, damit diese
Héndler bei Bedarf sofort eingreifen kénnen, sei es in
der Wartung oder in der Ausbildung.»

Und so erstaunt’s denn auch nicht weiter, dass viele
Besteller eine oft lebenslange Beziehung zu den
Schweizern pflegen. Etliche haben sogar den neuesten
Vogel bestellt, ohne ihn live vor Ort anzuschauen.
Auch bekannte Namen sind mit an Bord: Der ehe-
malige Nestlé-Chef Peter Brabeck hat einen, Bernie
Ecclestone ist treuer Kunde seit eh und je. Wer denn
sonst noch einen bestellt habe? Dariiber schweigt des
Dichters Hoflichkeit. Diskretion ist garantiert. Typisch
schweizerisch eben. (rw)

— PILATUS-AIRCRAFT.COM
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REZEPT

DER

SONNEN

KONIG

uch wenn er um die ganze Welt gereist ist und in den besten Hausern fiir die besten
Herrschaften schon gekocht hat, ist Franz W. Faeh auf dem Boden geblieben. Der Culinary
Director im Gstaad Palace ist ein Hiesiger. Einer aus dem Tal zwar, einer aber, der in seiner
Jugend oft zu Alp war.

«Als Bub war ich keine fiinf Kilometer von hier jeden Sommer am Kiihehtiten. Dort ennet der
Hasenegg, da liegt der Hintere Walig. Und da half ich meinem Goétti, dem Zingre Hans.» Heu
zusammenrechen, Kiihe heimtreiben und melken, Stall putzen — Franz W. Faeh scheute die
Handarbeit nicht. Und das handhabt er bis heute so. Deshalb ist er auch gerne draussen, auf
dem Vorderen Walig, weit weg vom hitzigen Treiben in der Palace-Kiiche. Auf 1700 Metern
iiber Meer ist sein Revier, hier hat er Luft zum Nachdenken und Tiifteln.

Und so kam es, dass sein Vorgéanger Peter Wyss ihm eine etwas sperrige Holzkiste tiberlassen
hatte, mit der er zuerst nichts anzufangen wusste. Beim genaueren Hinsehen jedoch entpupp-
te sich das 1,5 auf 0,5 Meter grosse Stiick als Solarbackofen. Rund 20 Kilogramm schwer ist er
und kann mittels zweier Griffe herumgetragen werden. Diese Modelle sind normalerweise in
Afrika im Einsatz, dort, wo es an allem mangelt, insbesondere aber an elektrischem Strom.
Und so haben kluge Kopfe diese Holzkiste mit einer Klappe aus Glas ausgestattet und einer
zweiten, die mit reflektierender Folie belegt ist. Diese fiihrt die Sonnenstrahlen durchs Glas
auf den Pizzastein, der den Boden des mobilen Backofens ausmacht. Selbiger ist, um die Hitze
moglichst zu reflektieren, zudem mit schwarzer Farbe bemalt. Das Erbstiick stammt vom
Pfarrer aus Lauenen, der es bei Hilfseinsdtzen in Afrika entdeckt und den damaligen Palace-
Kiichenchef darauf aufmerksam gemacht hatte.
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Und die eingefangene Sonnenenergie heizt erstaunlich ein. Eine Stunde nun steht das Teil an
der Sonne und schon haben wir die gewtiinschten 100 bis 120 Grad beisammen. «Schritt eins
ist immer: Hitze aufbauen. Dafiir muss man den Ofen stets nach dem Sonnenstand ausrichten
und dafiir sorgen, dass sich der Pizzastein moglichst gut erwédrmt.» Franz W. Faeh ist parallel
dazu bereits am Werk. Er wiirzt die Langoustinen mit Olivendl, Pfeffer und Salz. Parallel dazu
belegt er ein zweites Blech mit frischen Forellenfilets, legt sie auf Stangensellerie, wiirzt sie
und tibergiesst sie mit gehorig Weisswein. Das dritte Element des Walig-Mendis sind die
Meringues. Die Masse besteht aus Eiweiss und Zucker. «Deren Geheimnis ist, dass man den

Zucker in drei Etappen dem Eiweiss beimischt.» Franz dressiert — einmal mehr spiirt man

den Konner — diese mit Schwung und Sorgfalt auf ein Stiick Backpapier. Zwei tupfgleiche
grosse S sind bereit, ebenfalls in den Ofen zu wandern. Alle drei Gange werden nun gleichzeitig

der Sonnenenergie unterzogen. Man darf gespannt sein ...
Ob er selbst denn auch ein Alphiittli besitze? Faeh schiittelt den Kopf. Er sei einer «von una us»,

aus dem Talboden. Und obwohl er in Gstaad aufgewachsen ist, hat er mehr Verwandte im
Ausland als vor Ort. Das kommt nicht von ungefihr, denn seine Mutter stammt aus Norwe-
gen, 300 Kilometer siidlich von Oslo. Dort ist er denn auch gern, wenn er frei hat im Palace.
Und hat schon manche gute Idee aus der Nordic Cuisine mitgebracht im Ideengepack. Ob er
gerne campiere, wenn er privat reise, wollen wir wissen. Franz W. Faeh schiittelt den Kopf.
Das sei gar nicht sein Ding, wenngleich seine Frau ihn schon lange dazu bringen méchte....

Gute 35 Minuten spéter tut sich was im Glaskasten. Die Langoustinen haben eine schone,
weisslich-rote Farbe genommen. Der rohe Fisch gart ebenfalls sanft. Und die Meringues ver-
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lieren ihre glasige Bldsse und werden allméhlich weiss und fest. Nach weiteren fiinf Minuten
offnet Franz W. Faeh den Ofen und staunt iiber die Hitze im Innern. Fast hitte er sich gar die
Finger verbrannt am heissen Stein. Nun richtet er die Langoustinen an, der Salat wird am
Brunnen mit Alpwasser gewaschen, die Krduter zum Ausgarnieren ebenso. Dann drapiert er
die Meerestiere auf ein griines Beet und Mozzarella di Bufala, die er téglich frisch von einem
Lieferanten direkt aus Kampanien erhilt. Dann betraufelt er den 1. Gang mit der Sauce Agrume,
die er herrlich sauer-siisslich mit Zitronen- und Orangensaft angesetzt hat. Wahrend wir den
Primo Piatto kosten, wird bereits die Forelle dem Ofen entnommen und mit Kartoffeln und
einem S@sschen aus Rahm, Red Curry und etwas frisch gehacktem rotem Chilli napiert. Auch
der 2. Gang ist ein Gedicht. Der Weltenbummler Franz W. Faeh bringt kulinarische Welten
zusammen, weit oben tiber Feutersoey.

Fehlen nur noch die Meringues. Die brauchen ldnger, 20 bis 30 Minuten sicherlich noch. Un-
terdessen schlidgt Franz den Doppelrahm auf. Und das ist ein Heimspiel, denn schliesslich hat
er die Kiihe seines Patenonkels nicht nur gemolken, sondern hernach mittels Gebse zum gros-
sen Chessi transportiert und beim Késen mitgeholfen. Bevor die Milch jedoch aufgekocht
wurde, musste sie stets entrahmt werden. «Und daraus macht man dann eben Anke, die
Butter, oder Nidle, wie wir sagen.» Was gibt’s Besseres als frisch gebackene Meringues mit
Creme double und saisonalen Friichten, am besten natiirlich handgepfliickte Heidelbeeren von
der Alp. Dafiir blieb heute keine Zeit. Franz W. Faeh muss los — er hat noch ein Catering und
ein grosses Bankett fiir Gdste vom Tennisturnier. In 15 Minuten hat er seine sieben Sachen
gepackt und den Ofen im Wagen verstaut. Wir bleiben noch und wandern spiter — ein idealer
Verdauungsspaziergang — in der Abendsonne zu Tal. (rw)

MI-CUITS DE LANGOUSTINE,
BURRATA DI BUFFALO ET SALADE
PASTORALE, SAUCE AGRUME

FILET DE TRUITES
PALACE
TOM KHA

MERINGUE
A LA CREME DOUBLE
DU SAANENLAND

8 Stiick Scampi (Grosse 9-12),
geschilt und entnervt
Olivend], Salz, Pfeffer, Thymian
4 Stiick Burrata di Buffala a 125 gr
100 gr gemischter Blattsalat und Krauter
Aceto Balsamico, alter Herkunft

SAUCE AGRUME
15 gr Orangensaft
8 gr Zitronensaft
5 gr Honig
15 gr Sonnenblumendl

5 gr Olivenol

8 gr Avocadopiiree
Salz, Pfeffer

4 Stiick Bachforellen filetieren
Selleriestreifen
Lauchstreifen
Weisswein
Salz, Pfeffer
Caviar
Olivenol
Blattspinat
Salzkartoffeln
Salz, Pfeffer

SAUCE TOM KHA
Sesamol
Zwiebeln, eminciert
Ingwer, geschilt und eminciert

Galgantwurzel, eminciert
Zitronengras, zerstossen

«Tom Kha Gai»-Paste

Kokosmilch

Chilli, rot, entkernt & eminciert

Limettenjus, Fischsauce

100 gr Eiweiss
300 gr Zucker in drei Etappen
dazugeben
Doppelrahm, steif geschlagen

Beeren verschiedenster Art
(Brombeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren)

zum Dekorieren.

Zubereitung Filet de Truites Palace Tom Kha: Zwiebeln ohne Farbgebung im Sesamol glasig andiinsten. Ingwer, Galgant und
Zitronengras beigeben und wihrend rund 15 Min. diinsten. Die «Tom Kha Gai»-Paste beifiigen und ebenfalls 15 Min.
mitdiinsten, dann Kokosmilch dazugiessen und mindestens eine Stunde lang unter stetigem Umriihren am Siedepunkt leicht
kochen lassen. Anschliessend mit Chilli, Limettenjus, Fischsauce und Zucker abschmecken, das Zitronengras entfernen, die Suppe
mixen und schliesslich abpassieren. Falls notig, mit wenig Wasser verdiinnen oder bis zur gewiinschten Konsistenz reduzieren.

Samtliche Rezepte sind fiir 4 Personen kalkuliert. En Guete!
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anche der Figiirchen erzielen Spitzenpreise bei Auktionn. Die Kunstwerke der
Brienzer Holzschnitzer sind ein gefragtes Gut, tiberall auf dem Globus. Und einer, der nicht
nur weiss, wie man diese schonen Krippengestalten aus Holz formt, sondern auch anderen
beibringt, wie man dies tut, den kann man «heimsuchen»: Markus Fliick, Leiter der Schule fiir
Holzbildhauerei und selbst «Schnitzler».

Vom Bahnhof Brienz zieht es sich ein wenig, 10 Minuten zu Fuss sind es, die man auf sich
nehmen muss. Doch der Weg lohnt sich, denn er fiihrt unweigerlich an diversen Schau-
fenstern in diesem pittoresken Chaletdorf vorbei. Und wem es das Holz angetan hat, der kann
sich unterwegs kaum sattsehen. Maria, Josef, die Hirten, die drei Kénige, Schifchen und viele
andere biblischen Figuren stehen Spalier. Das sind sie also, die kunstvoll seit Generationen
gefertigten Werke, die so manche Krippe auf der Welt schmiicken. Brienz kennt man.

Dass da die Holzschnitzer nicht weit sein kénnen, liegt auf der Hand. Dass es aber eine eigene
Ausbildungsstitte fiir die «Holzigen» gibt, das wissen nur wenige. Und dass diese Kunst von
einem jungen Kiinstler geleitet wird, dem das Schnitzen in die Wiege gelegt wurde, das ist
eine Fligung des Schicksals, gewissermassen. Markus Fliick wirkt dort, wo er das Licht der
Welt erblickt hat: in Brienz. Was nicht heissen will, dass er nichts von selbiger gesehen hitte.
Im Gegenteil, er ist ein gebildeter, weitsichtiger Mann. Schon sein Urgrossvater hatte mit Holz
seinen Unterhalt verdient. Obwohl Fliicks eher «Blecherne» waren, sprich Spenglermeister
und Sanitére, hat’s ihn zu den «Holzigen» verschlagen. Das mag nicht zuletzt damit zusam-
menhéngen, dass ihm seine Vorfahren samtliches Werkzeug vererbt hatten. 200 Meissel in al-
len Grossen und Formen von Urgrossvater Stihli gehdren dazu. Wie dem Chirurgen sind sie
sein Ein und Alles. Und wollen gehegt und gepflegt sein — sprich, ein guter Holzschnitzer
hilt seine Messer stets gewetzt.

Der Berufswunsch, der stand fiir Markus Fliick gar nie gross zur Diskussion. Er hatte eine
natiirliche Begabung, fiirs Figiirliche, fiirs Zeichnen, schon ganz friih. Nach seiner offiziellen
Schulzeit startete er seine Karriere schnurstracks mit einer vierjéhrigen Lehre zum Holzbild-
hauer. Nicht irgendwo, sondern beim Vorzeigebetrieb: bei Hugglers. Diese Familie produziert
seit tiber 100 Jahren die schonsten Figuren und verschickt sie in alle Himmelsrichtungen.
Markus zahlte Lehrgeld und arbeitete stunden-, ja tagelang. Zu einem Stundenlohn von
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18 Franken, spéter dann ging ihm das Schnitzen einfacher von der Hand, und er wihlte einen
Vertrag, wo er im Akkord bezahlt war. «Fleiss hat seinen Preis. Wenn du gut und schnell bist,
schnitzt du bis zu 30 Mal eine Joseffigur am Stiick.»

Markus war amibitiés —, und ist es bis heute geblieben. Auf keinen Fall wollte er stehen
bleiben. Kaum hatte er ein wenig Geld auf der Seite, zog’s ihn hinaus, {iber den grossen Teich,
nach San Diego und an die Universit4t von Philadelphia fiir ein Vertiefungsstudium in Kunst.
«Dass ich nach dieser zweiten Schule fiirs Leben wieder in Brienz landen wiirde, das hitte ich
wahrhaftig nicht gedacht», lacht Fliick. Doch erstens kommt es anders — und zweitens, als
man denkt. Kollegen aus der Heimat hatten ihn auf die Stellenausschreibung hingewiesen.
Gesucht war ein neuer Leiter fiir die Holzbildhauerschule. Diese Institution, 1884 gegriindet,
iibt eine Magie aus wie keine zweite.

Und so kam es, wie es kommen musste: Er kam, sah und siegte. Seit nunmehr vier Jahren steht
Markus Fliick der «Schnitzerschule Brienz», wie sie damals hiess, vor. 24 Lernende schwitzen
in der Lehrwerkstatt und wollen Holzbildhauerin, Holzbildhauer werden. Andere erlernen
das Holzhandwerk in den Fachrichtungen Drechslerei und Weisskiiferei oder widmen sich
der Korb- und Flechtwerkgestaltung sowie der Kiiferei. Thr oberster Lehrer: einer von ihnen.
«Vier Fiinftel meiner Zeit verbringe ich im Biiro und organisiere den Betrieb. Zu zehn Prozent
unterrichte ich, um den Draht zur Basis nicht zu verlieren.» Bleiben nach Adam Riese noch
zehn Prozent. Und die lasst sich der Brienzer nicht nehmen. Denn dann sind er und seine
Holzkunst an der Reihe. Dann ziickt er nicht etwa Meissel und Hammer, sondern seine
Motorsédge. Er ist ndmlich auch ein Mann fiirs Grobe. Vorerst riickt er den Holzstimmen mit
Axt und Beil zu Leibe, anschliessend kommt die Kettensidge zum Zug. Treffsicher bahnt sich
Markus Fliick seinen Weg durch sein Element: das Holz aus Brienz. (rw)

Weiterlesen: Schweizer Handwerkskunst, Orell Fussli Verlag, Zirich, 2016, ISBN 978-3-280-05627-1, ofv.ch

Schule fiir Holzbildhauerei, Schleegasse 1, 3855 Brienz— HOLZBILDHAUEREI.CH
Markus Fliick, Holzbildhauer, Feldstrasse 18, 3855 Brienz— MARKUSFLUECK.COM
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RENDEZ-VOUS

«EIN GUTES
HERZ IST
EIN KLEINES
HERZ)

Weltweit gilt er als Experte fiir Herzchirurgie — insbesondere bei Kindern: Prof. Dr. René Prétre
(62) am Universitatsspital Lausanne (CHUV) und partiell auch in Ziirich. Der erfahrene Chirurg
operiert pro Woche in der Regel acht Patientinnen und Patienten. Prazisionsarbeit, die viel Diszi-
plin und mentale Starke voraussetzt. Wie der als «Schweizer des Jahres 2009» ausgezeichnete
Konner mit diesem Druck im Kampf um Leben und Tod umgeht, wollten wir im Gesprach mit
René Prétre genauer wissen.

Herr Prétre, Sie kommen soeben aus dem Operationssaal. Ist alles wunschgemiss verlaufen? Ja, heute
ist mein Programm — bis auf ein wenig Riickstand auf die Marschtabelle — aufgegangen,
und die Operation ist gelungen. Ich bin erleichtert.

Eine banale Frage zum Einstieg: Was macht eigentlich ein gutes Herz aus? Nun, ich muss immer
lachen, wenn ich diese Frage hore. Denn ein gutes Herz — symbolisch gesprochen — ist ja ein
grosses Herz. Es zeichnet einen Mensch aus, der viel Empathie und Goodwill fiir andere auf-
bringt. Wir Mediziner hingegen erschrecken immer, wenn wir ein grosses Herz sehen. Denn
ein grosses Herz deutet darauf hin, dass das Organ krank ist. Entweder zu viel Wasser oder
ein Loch erschweren dem lebenswichtigen Muskel das Leben. Und entsprechend alarmiert
sind wir. Anders gesagt: Ein gutes Herz ist ein kleines Herz, intakt, kraftig, pulsierend — mit
einem guten Tonus.

Nun arbeiten Sie ja oft mit schwer erkrankten Kindern. Was motiviert Sie — trotz den oft schwierigen
Schicksalen, die Sie sehen — optimistisch zu bleiben? Schauen Sie — es ist im Prinzip eine ganz
einfache Gleichung, die ich auch immer mit den Eltern anspreche. In der Regel geht alles gut.
Ab und zu stehen die Chancen eins zu zwei, dass es gelingt. Ohne Operation ist die Chance
null. Wann immer man kann, muss man also operieren.

59



60

Sie sind auch mit dem Tod konfrontiert. Wie trdsten Sie andere, allen voran die Eltern? Meistens treffe
ich die Angehorigen gut zwei Monate nach dem traumatisierenden Ereignis, das macht’s
leichter fiir alle. Ich artikuliere ganz ehrlich und klar meine Gefiihle, spende Trost. Und wenn
ich einen Fehler begangen haben sollte, dann spreche ich diesen an. Ehrlichkeit ist das A und
O in diesen schwierigen Momenten. Letztlich will ich sagen kénnen: «Wir haben alles unter-
nommen, was man konnte.» Aber natiirlich gibt es auch Rahmenbedingungen der Natur —
zum Beispiel eine schwer geschiddigte Lunge eines Kleinkinds —, die den Erfolg unmdglich
machen.

Kennen Sie Schuldgefiihle? Ja. Wenn ich eine Lage falsch eingeschitzt habe, geht mir das sehr
nah. Ich schlafe schlecht, wache auf. Zum Gliick ist mir dies in den letzten acht Jahren «nur»
zweimal passiert.

Sie arbeiten in einem Hochprizisionsberuf. Wie bereiten Sie sich auf Risikoeingriffe vor? Im Normal-
fall haben wir einige Tage Vorbereitungszeit vor einer Operation. Ich lese die Krankenge-
schichte bis aufs letzte Detail. Dann arbeite ich meine Checklisten durch, fast wie ein Pilot,
Schritt fiir Schritt. Wir sprechen hier von unserem «Cookbook». Und neuerdings zeichne ich
die schwierigsten Operationen auf und schneide daraus 10-Minuten-Videos, die ich mir ge-
nauestens anschaue, um im Fall der Félle geriistet zu sein.

«ALS CHIRURG WILL ICH
VON MIR SAGEN KONNEN:
WIR HABEN ALLES
MENSCHENMOGLICHE
UNTERNOMMEN.»

Wenn Sie nicht Chirurg geworden wiren, was wire ein anderer Traumberuf gewesen? Ich weiss es
nicht genau. Ich bin per Zufall in der Medizin gelandet. Die Chirurgie hat mich aber von Be-
ginn weg fasziniert. Denn als Chirurg gehen wir direkt an die Krankheit heran, attackieren
diese und schneiden sie raus, wihrend viele andere Somatikerkollegen Krankheiten primér
mittels Medikamente und anderer Therapien bekdmpfen miissen. Das zumindest war meine
Vision dieses Berufes ...

Sie sind auf einem Bauernhof gross geworden. Inwiefern hat Sie dies geprigt? Stark. Sehr stark sogar.
Einerseits lebten wir sehr bescheiden — meine Eltern und meine sechs Geschwister. Wir haben
gelernt, Sorge zu tragen zu den Dingen, die unser Leben einfacher machten. Den Traktor bei-
spielsweise. Schon als Kind habe ich gelernt, ein solches Gefdhrt — wenn es dann mal nicht

funktionierte — bis auf die letzte Schraube zu zerlegen. Diesen Tiiftelsinn und die nétige
Feinmotorik kann ich heute noch gut gebrauchen. Wie auch meinen Sinn fiir das Beobachten
von Naturphédnomenen.

Wie meinen Sie das? Als Bauer miissen Sie die Natur lesen konnen. Wenn ein Gewitter im An-
zug ist, miissen Sie wissen, wie Sie ihre Ernte schiitzen. Denn sonst stehen Sie mit leeren Handen
da, wenn das grosse Wasser kommt. Wenn ich heute ein Herz beobachte und sehe, wie der Blut-
fluss in diesem komplexen Organ verlduft, fiihle ich mich manchmal in diese Zeiten zurtick-
versetzt, weil ich dhnliche Phdnomene auch in der Biologie des Menschen beobachten kann.

Sie engagieren sich stark fiir Wohltitigkeitszwecke und haben in diesem Zusammenhang Ihre eigene
Stiftung, die in Mozambique und Kambodscha herzkranken Kindern hilft. Wieso gerade dort? Nach
Mozambique kam ich im Rahmen eines Hilfsprojekts, als ich noch in Paris titig war. Ich ge-
stehe: Im Vorfeld fragte ich mich ernsthaft, wieso wir dort Herzchirurgie betreiben sollten,
wenn die Halfte der Kinder nicht mal in die Schule gehen darf. Aber am Schluss iiberzeugten
mich meine Pariser Kollegen, dass es sinnvoll ist, in diesem armen Land professionelle Struk-
turen aufzubauen. Unser primédrer Zweck ist zwar, kranken Kindern zu helfen. Mit unserem
Hilfswerk wollen wir aber auch die unternehmerischen Strukturen férdern. Das heisst: Wir
sichern und schaffen neue Arbeitsplétze.

Und wie kamen Sie nach Kambodscha? Dorthin holte mich mein Freund Beatocello, der letztes
Jahr verstorbene Arzt Beat Richner, der dort sein grosses Hilfswerk Kantha Bopha aufgebaut
hat. Sein Engagement fiir die Akutspitiler in Siem Reap und in Phnom Phen haben mich sehr
beeindruckt. Und so schule ich dort Chirurgen fiir Herzoperationen an Kindern. Mein Team
reist viermal pro Jahr in arme Lander, zweimal davon bin ich selbst mit dabei.

Sie sind offensichtlich ein Mann mit viel Herzblut und Passion. Wofiir schligt Ihr Herz, wenn Sie nicht
arbeiten? Bleibt da iiberhaupt noch Zeit fiir Hobbys? Nun ja, die Tage im Operationssaal sind schon
intensiv und lang. Aber es gibt auch ein Leben neben dem Spital. Besonders gern gehe ich ins
Kino — denn da bin ich offline und zwei Stunden nicht erreichbar. Zudem lese ich viel. Nicht
nur Fachbiicher, sondern auch Literatur. Ich liebe die gepflegte Sprache der grossen Dichter
dieser Welt: Shakespeare, Dostojewski, Malraux. Und ich habe sogar selber versucht, ein Buch
zu schreiben. Ganz ohne Ghostwriter, darauf bin ich ein wenig stolz. Und es verkauft sich gar
nicht so schlecht. (lacht).

Sie sind ja ab und zu auch in Gstaad. Was verbindet Sie mit diesem Ort? Das ist eine schone Ge-
schichte. Im Normalfall sehe ich 99 Prozent meiner Patientinnen und Patienten im spéteren
Leben nie wieder. Wenn die Operation gelungen ist, leben sie ohne mich weiter. Nicht so in
diesem Falle — in Gstaad ndmlich treffe ich jenen Mann und seine Familie, den ich operieren
durfte. Uns verbindet unterdessen eine lange und schéne Freundschaft. Der Besuch hier im
Berner Oberland, wo ich in der Regel einmal pro Jahr bin, ist also eine doppelte Freude.

Und sind Sie ab und an auch im Palace? Ja, genau, mit diesem Freund gehe ich gerne zum Apéro
ins Palace. Es ist cool, berithmte Leute dort zu treffen. Das ist dann schon grosses Kino ... (rw)
Stiftung «Le Petit Coeur» — LE-PETIT-COEUR.CH
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Nach Weihnachten ist vor Weihnachten. Stefan Romang kennt kein Halten, wenn es darum geht, Ideen fiir die

schonste Zeit im Jahr zu schmieden. Er, der das Palace in- und auswendig kennt — schliesslich hat er von 1986
bis 1994 als Chefpatissier in den Reihen des besten Hauses am Platz gestanden — l4sst sich was einfallen fiir die
treusten Géste. Denn Stefan Romang hat die Mission «Schoggitraum» zu erfiillen, angeordnet von hochster
Stelle. Und schon hat der Tiiftler, der nur mit ausgewdéhltesten Zutaten wie ChobaChoba- oder Madagaskar-
Kakaobohnen zu Werke geht, einen Gedankenblitz. Ein Griff zum Telefon, ein kurzer Chat mit Barbara Kernen,
der rechten Hand von Andrea Scherz, — und die Weihnachtsiiberraschung 2020 nimmt Formen an. Ein win-
terlicher Schlitten soll’s heuer werden, gefiillt mit Truffes, alle Grand Crus.

Der eidgenéssisch diplomierte Confiseur besass lange Jahre ein Tea Room an der Promenade, nun ist er in seiner
Boutique an der Viktoriastrasse 3, Gstaad-Downtown, daheim. 50 Quadratmeter, fiir ihn, seine Frau Heidi und
Marina Gehret, auch sie eine Patissiere. «Einfach und klein, so wie wir es gern haben. Wir wollen bewusst nicht
grosser werden», erklédrt Stefan Romang, der iiber eine treue Fangemeinde verfiigt. Kein Wunder: Seine kreati-
ven Kiinste gehen ab wie jene Rakete in Tortenform, die er kiirzlich fiir 140 Géste hat ziinden diirfen. Seine
Spezialitit sind die Griottes, alle noch von Hand gemacht. Genauso wie die «Louibachsteine» mit Honig und
Doppelrahm von heimischen Kithen — eine Hommage an sein Heidi, die aus Lauenen stammt. Oder die
Millefeuilles mit Vanilleschaum und ohne klebrige Zuckerglasur. Zuriick aber zu den siissen Seiten im Leben:
120 Stiick soll er von seinem Schlitten bauen. Und dafiir braucht’s zuerst einen Prototyp. Die auf 30 Grad erhitz-
te Masse bringt Romang auf eine Plastikfolie auf, mit der er das Blech bespannt hat. Mit dem Spachtel streicht
er sanft die Masse diinn aus, damit diese beim Erkalten nicht ihren Glanz verliert. Dann sticht er die Kotfltigel
und Kufen aus und «verleimt» hernach tupfenweise die Bauteile mit fliissiger Schokolade. Zur Krénung wird
das Palace-Logo aufmontiert, bevor Meister Romang zur Spritzpistole greift: Der Goldstaub fliegt. Nun fehlen
nur noch die Masche — und natiirlich der Puderzucker. Denn der Schnee fillt im Atelier von Stefan Romang
von Hand und mit grosster Sorgfalt. (rw) — CHOCOLATEBOUTIQUE.CH




BOGHOSSIAN

PROMENADE 44 - 3780 GSTAAD

GENEVA LONDON HONG KONG

www.boghossianjewels.com

i

FOREVER YOUNG

unker — Kegelbahn — Genusstreffpunkt. Es gibt auf der Welt wohl kaum einen anderen Ort,
dessen Geschichte sich mit diesen drei Begriffen umreissen lisst: Die Rede ist von «La Fromagerie».
Das mondine Fonduestiibli im Gstaad Palace ist mehr als ein Restaurant, es ist ein Ort der Kontraste,
eine Institution — und das seit 45 Jahren. Wo die Schweizerischen Bankgesellschaft im Zweiten Welt-
krieg ihre Goldbarren in Sicherheit brachte, kegelten spiter kinigliche Hiupter um die Wette. Nicht
immer ein harmloses Vergniigen. So brach sich die persische Prinzessin Soraya einst beim abendlichen
Kegelturnier mit Prinzessin Beatrix von Holland und dem tunesischen Prisidenten Habib Burgiba den
linken Zeigefinger.

Mitte der 1970er-Jahre — Kegeln war nicht mehr en vogue — musste eine neue Idee her. Zu einer Zeit,
als die Erlebnisgastronomie hierzulande noch lingst nicht in aller Munde war, bewies Palace-Besitzer
Ernst A. Scherz 1975 mit der Erdffnung von «La Fromagerie» den richtigen Riecher. Im ehemaligen
Goldbunker aus dem 2. Weltkrieg setzt man seither mit Fondue, Raclette und Co. auf das Gold des
Saanenlands. Kredenzt werden die so einfachen wie beliebten Kisegerichte in einem bunt zusammen-
gewiirfelten Interieur aus gemiitlichen Stabellen, Holztischen, karierten Tischdecken und Stahlbesteck.
2018 verpasste Andrea Scherz mit Marina Nickels und Atelier 72 dem urchig-gemiitlichen Lokal ein
Facelifting. Doch auch im frischen Vintage-Look gilt: Alt und neu gesellt sich gern ... (1s)

palace.ch/restaurants-bars/la-fromagerie
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Mit neun Jahren ging sie ins Institut Le Rosey — in die Finishing School. Etliche Jahre spéter kehrt sie zurtick
nach Gstaad an die Promenade: Nazanine Sabbag, Vizedirektorin Sales im Maison Boghossian. «Es ist ein Dorf
geblieben. Gott sei Dank. Eines mit Glamour und Klasse. Mit einer Klientel, die mehr denn je Wert auf hochste
Qualitdt und Handarbeit legt.» Zwei Fahrstunden sind es nur an den Hauptsitz von Boghossian in Genf, wo das
Traditionsunternehmen, das seit sechs Generationen im Besitz der gleichnamigen Familie ist, die urspriinglich
aus Armenien stammt. Dort sind auch die zwei Werkstitten, wo der Schmuck mehrheitlich seit tiber 30 Jahren
in komplexer Handarbeit hergestellt wird. Grosse Stiicke brauchten rasch einmal drei Monate, ein Jahr sogar,

bis sie auf Mass fertiggestellt sind.

Nazanine gehort auch zur Familie, sie ist die Schwaégerin des aktuellen Geschiftsfiihrers Albert Boghossian und
seit vielen Jahren im Juweliergeschift engagiert. «<Wir sind sehr gut gestartet in Gstaad. Wir haben zum einen
viele Géste aus den Chalets und Hotels. Zum anderen stammen viele auch aus Genf und Umgebung, die in den
Bergen ihre Ferien verbringen.» Kundinnen und Kunden im Ferienmodus, die mag Nazanine besonders. Sie
hitten viel mehr Zeit, wiirden sich hinsetzen, Varianten von Schmuckstiicken anprobieren, vergleichen. Generell
sei Gstaad ein perfekter Platz fiir schénen Schmuck, werden hier doch noch richtige Partys mit viel Eleganz und
Stil gefeiert. Deshalb hat Boghossian auch keine Sorge, dass die Kundschaft ins Internet abwandert und Bou-
tiquen wie jene in Gstaad schon bald der Vergangenheit angehorten. «Schmuckstiicke sind taktile Erlebnisse.
Und jedes hat seine eigene Geschichte. Oder es entsteht allererst aus einer Begebenheit, welche die Kunden uns
und unserem Creative Director anvertrauen. Daraus wird dann ein ganz personliches Oeuvre, das es so nur
einmal auf der Welt gibt.» Vorerst entstehen erste Entwiirfe, alle handgezeichnet, dann folgt eine lange und
intensive Phase der Evolution, die von Albert Boghossian hochstpersonlich mitiiberwacht wird. Bevor es
schliesslich zur grossen Anprobe kommt, wenn die Kundin in die Boutique kommt und das Schmuckstiick in
Vollendung sieht. «Wir haben dafiir ein eigentliches Ritual etabliert. Denn so besonders das Kunstwerk, so ein-
zigartig muss der Moment sein, wenn man es das erste Mal um den Hals, am Ohr oder am Armgelenk trégt.»
Und genau das ist es, was Boghossian so gut kann: den Moment zur Ewigkeit werden lassen. Kein Wunder,
sind die meisten Kunden denn auch Stammkunden.(rw)

BOGHOSSIAN , PROMENADE 44, GSTAAD — BOGHOSSIANJEWELS.COM
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THE NEW
INDEPENDENT MODEL

1875 FINANCE is an independent asset manager for private and institutional clients which is ranked amongst the most important
Multi-Family Offices in Switzerland and Europe (Bloomberg 2015 ranking). We perpetuate the tradition in wealth management by using
a unique asset allocation model and IT tools developed for our Multi-Family Office. We adapt to the new financial challenges by offering
a model, regulated by FINMA in Switzerland and the CSSF in Luxembourg, which combines security and risk control for our clients.

Our aim is to create added value for you, based on the best possible independent advice, trust and know-how.

/0

FINANCE

1875 FINANCE. The financial place to be.

info@1875.ch - www.1875.ch GENEVA ZURICH LUXEMBOURG HONG KONG
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SALON D'ART

ennen Sie «Twindog»? Mithilfe der App, auch bekannt als Tinder fiir Hunde, kénnen
fiirsorgliche Frauchen und Herrchen ihren treuen Begleitern zu neuen Freunden in der Um-
gebung verhelfen. Und dabei vielleicht selbst die grosse Liebe finden. Ganz nach dem Motto
«Gleich und Gleich gesellt sich gern» swipen und matchen sich Mensch und Hund dank der
Dating-App einer Zukunft in trauter Viersamkeit entgegen. Wie der Hund so der Halter also?

Tatsdchlich konnten Forschende der University of California eine Korrelation zwischen dem
Aussehen reinrassiger Hunde und der dusseren Erscheinung ihrer Besitzer nachweisen. An-
ders als bei Ehepaaren, die sich Studien zufolge im Laufe der Jahrzehnte auch physisch anglei-
chen, ist die optische Ahnlichkeit zwischen Menschen und ihren Vierbeinern allerdings be-
reits bei der Hundewahl entscheidend. Des Pudels Kern liegt im Ahnlichkeits-Anziehungs-
Effekt: Wir Menschen mogen das, was wir kennen — und was ist uns vertrauter als unser eige-
nes Gesicht? In Anlehnung an diese These machte sich der Fotograf Gerrard Gethings in Eng-
land auf die Suche nach bunten Hunden und ihren Doppelgidngern — und wurde fiindig. Aus
der Fotoserie entstand ein tierisch vergniigliches Memory-Kartenspiel — eigentlich nahe-
liegend, geht es doch beim Spiel wie auch in der (Hunde-)Liebe letztendlich darum, mit etwas
Gliick das passende Gegenstiick zu finden. (is) — GERRARDGETHINGS.COM

Gethings, Gerrard: Do You Look Like Your Dog?
Match Dogs with Their Owners: A Memory Game.




Bis zu 4,5 Meter lang und 250 Kilogramm schwer wird der Pirarucu, auch bekannt als Arapai-
= ma gigas. Der torpedoférmige Riese mit den rot leuchtenden Schuppenréndern z&hlt damit zu

: dukte liegen im Trend, den grossten Siisswasserfischen der Welt. In den 1970er-Jahren stand der bei der lokalen Be-
BEURIESSEHISWIChtiReT sind denn je.» Caroline Hirt volkerung seit jeher als Grundnahrungsmittel beliebte Fisch kurz vor der Ausrottung — seit

[

1999 steht er unter Artenschutz. Wahrend sich die Population rasch erholte, wurde die unge-
niessbare Fischhaut weiterhin achtlos weggeworfen oder zum Schaden der Umwelt verbrannt.
Dann entdeckte Caroline Hirt das Potenzial des aussergewhnlichen Materials.
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Hirts Idee, die Haut des Pirarucu in schillernde Luxus-Lederkreationen zu verwandeln, ent-
stand 2013 in Brasilien. Auf der Suche nach einer neuen beruflichen Herausforderung stiess
die gelernte Art-Direktorin aus Biel in den Surfferien zuféllig auf das exotische Leder — und
die erfahrene Werberin wusste sofort, dass sie etwas Einzigartiges in den Handen hielt: «Das
Pirarucu-Leder ist ein extrem hochwertiges Material, es ist wunderbar weich und geschmei-
dig, sieht schon aus und ist gleichzeitig dusserst stabil», so die Designerin. Doch erst durch die
Bekanntschaft mit Eduardo und Paulo, den Besitzern einer 2009 ertffneten Pirarucu-Fischger-
berei in den Bergen tiber Rio de Janeiro, nahm die erste, 2016 lancierte Fischleder-Kollektion
von REALTRUE konkrete Formen an.

«Die Verarbeitung des Fischleders erfordert kunstvolle Handarbeit,

Massenanfertigungen gibt es bei REALTRUE nicht.»

Die Gerberei hatte ein umweltfreundliches Verfahren entwickelt, das eine Verarbeitung der
Fischhaut zu Leder mit rein pflanzlichen Stoffen und ohne die brancheniiblichen Schwer-
metalle erlaubt. Alle verwendeten Haute stammen aus streng kontrolliertem und zertifiziert
nachhaltigem Fischfang. Zudem verschafft die Zusammenarbeit mit der Gerberei der lokalen
Bevolkerung im Amazonasbecken und um Rio de Janeiro ein faires Zusatzeinkommen sowie
eine wertvolle Alternative zur Rodung des Regenwalds. Auch in der norditalienischen Quali-
tatsmanufaktur, in der die Produkte in sorgféltiger Handarbeit hergestellt werden und ihren
kunstvollen Schliff erhalten, gelten in Sachen Qualitit, Nachhaltigkeit und Fairness strengste
Vorschriften. Nach dem Motto STAY REAL, BE TRUE ist die gesamte Wertschopfungskette
von REALTRUE o&kologisch nachhaltig, fair und transparent. High-End-Luxusprodukte im
Zeichen der Nachhaltigkeit? Fiir Caroline Hirt kein Widerspruch, im Gegenteil: «Nachhaltig-
keit ist auch im Luxussegment das grosse Thema. Nachhaltige Produkte liegen im Trend, weil
diese heute wichtiger sind denn je.»

Neben ethischen Uberlegungen steht bei den limitierten REALTRUE-Kollektionen die Asthe-
tik im Vordergrund. Die Inspiration fiir Farben, Struktur und Modelle holt sich Caroline Hirt
auf ihren Reisen, mindestens zweimal im Jahr fliegt sie zum Qualitédts-Check nach Brasilien.
Noch haufiger besucht Hirt die Manufaktur in Italien, wo sie die neusten Produkte entwirft
und mit dem Zuschneider die passenden Leder-Ausschnitte festlegt: «Wie bei anderen exoti-
schen Lederarten gilt auch beim Pirarucu: Das Tier diktiert die Form. Die Verarbeitung des
Fischleders erfordert kunstvolle Handarbeit, Massenanfertigungen gibt es bei REALTRUE
nicht», erkldrt sie. Das Resultat kann sich sehen lassen: Das Design bringt die einzigartige
Musterung der Pirarucu-Haut perfekt zur Geltung, die brillanten Farben erinnern an die glit-
zernden Strdnde und leuchtenden Landschaften Brasiliens. Auch in den Produktenamen fin-
den sich die stidamerikanischen Inspirationsorte wieder: Ipanema, Copacabana oder Belo Hori-
zonte heissen die von der kreativen Energie Brasiliens inspirierten eleganten Lederartikel.

«Born in Brazil — Designed in Switzerland — Crafted in Italy» — in dieser internationalen
Verbindung besteht fiir Caroline Hirt denn auch die Essenz der Marke: «Brasilianische Krea-
tivitiat und Lebensfreude trifft auf Schweizer Klarheit und Qualitdt und vereint diese mit
italienischer Emotionalitdt und Handwerkskunst — diese Aspekte zu kombinieren bereitet
mir neben dem personlichen Austausch am meisten Freude.» Die exklusiven Taschen, Ruck-
sdcke, Schuhe und weitere Accessoires vertreibt Hirt in ausgewéhlten Boutiquen, online und
an Messen. Auch an Ideen fiir weitere Produkte mangelt es der umtriebigen Unternehmerin
nicht; bevor diese zum Tragen kommen, geht es aber darum, REALTRUE im internationalen
Markt zu etablieren. Dem bewéhrten Rezept bleibt Caroline Hirt dabei treu: Sie produziert
luxuridse Slow Fashion mit Seltenheitswert — und sie tut dies ASAP: as sustainable as possible.

— REALTRUE.STORE
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SAITENBLICKE

AUF DEN FERSEN
VON RENAUD
CAPUCON

eintiicher schweben in der Luft. Grosse weisse Flockenteppiche, die im Sekundentakt
zu Boden gleiten. 50 Zentimeter hat es hingeworfen, in zwei Stunden nur. Wintermérchen-
zauber kurz vor sechs Uhr abends. Eine festliche Stille liegt {iber Saanen.

Doch wo steckt er bloss? Die Kirche von Saanen ist prall gefiillt mit winterfesten Kulturinte-
ressierten, die durcheinanderreden. Ein Stimmengewirr, feierlich aufgeregt, voller Vorfreude
auf das, was da kommen wird. Doch wo um Himmels willen sind sie, die Gebriider Renaud
und Gautier Capugon an Violine und Cello sowie Pianist Jean-Yves Thibaudet? Unvermittelt
tauchen sie auf, die drei musischen Mianner im Schnee, und huschen in ihren Lackschiihchen
durch den Hintereingang hinauf auf die Empore, entledigen sich ihrer Mintel, Hiite und
Schals. Drei Minuten spéter 16scht der Pfarrer das Licht.

Das Trio schreitet durch den Mittelgang ins warme Scheinwerferlicht, nimmt Platz. Pause.
Und dann tauchen sie ab, in ihre Welt der Noten von Mendelssohn und Ravel. 65 Minuten
wohliger Kammermusik-Klang mit drei Virtuosen, die sich wie im Schlaf verstehen. Der Ap-
plaus will nicht enden. Zwei Zugaben geben die drei international gefeierten Freunde, dann
miissen sie ein Haus weiter. Zurtick ins Palace, wo eine grosse Gala zu den Sommets Musicaux
auf sie und 142 Géste wartet. Renaud Capugon, Solist und zugleich kiinstlerischer Direktor
des Festivals, ist gefordert. Kurz die Schweissperlen abtupfen, ein Glas Wasser im Vorbeige-
hen — und dann gilt es Hande zu schiitteln, viele Hande. Der Violinist hat sein Publikum im
Griff, auch neben der Biihne. Es wird ein langer und lustiger Abend in der Salle Baccarat.

Am nichsten Morgen — bevor er zu einem Kinderkonzert davonrennen muss — besuchen
wir den Spiritus Rector in Zimmer 218. Eine Junior Suite mit Blick auf Wispile ist es, wo er es
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sich fiir eine Woche lang bequem macht — stets dieselbe tibrigens. «Ich habe lieber einen
iibersichtlichen Raum fiir mich. Sonst irre ich eh nur rum, weil ich ja durchschnittlich alle
drei Tage in einem anderen schonen Hotel dieser Welt wohnen darf.» Er fiihlt sich so richtig
wohl im Palace, das spiirt man. Auf dem Tisch liegt eine Legoschachtel seines Sohns, der mit
Maman wieder abgereist ist, zurtick nach Paris in die Schule. Daneben steht eine Champagner-
flasche mit Widmung eines Fans. Und in einer Vase ruht das Bouquet, das er am vergangenen
Abend tiberreicht erhalten hat. Verstreut auf dem Sofa liegen Noten des gestrigen Ravel-
Konzerts, mit Handnotizen versehen. Ein zerknitterter Frack hdngt an der Garderobe, den der
Room Attendant spater aufbiigeln wird.

Aber wo ist eigentlich sie? Die Guarneri aus dem Jahre 1737, die Renaud durch die ganze Welt
begleitet? «Unter dem Bett im Moment. Da ist’s ihr am wohlsten», meint er lachend. Stehlen
kann und will sie niemand, denn sie ist unverkduflich. Ein Luftbefeuchter lduft rund um die
Uhr. Thretwegen? «Primdr ist er fiir mich da, denn ich schlafe nicht gut bei trockener Luft.
Aber der Violine tut es sicherlich auch gut.» Dann ist er fast schon wieder weg. Ein letzter
Blick in den Spiegel, rasch mit dem Kamm durchs Haar, die Sonnenbrille aufgesetzt. Und
selbstverstandlich sein omindses Kofferchen unter dem Arm.

Spater kehrt er zurtick. Und tibt seine zwei Stunden; Feinschliff nennt er dies. «Ich liebe Ritu-
ale. Vor jedem Konzert gonne ich mir einen kurzen Gesundheitsschlaf. Anschliessend trinke
ich Tee und gehe in Gedanken die heiklen Passagen durch.» Dann rasiert er sich, nimmt eine
Dusche und macht sich fiirs Konzert bereit. Nervos sei er in der Regel nicht, aber hochkonzen-
triert und gespannt schon. Gegessen wird erst nach dem Auftritt, am liebsten auf dem Zimmer.
Bewusst nicht zu viel. «Ich muss ziemlich aufpassen, denn vor lauter Einladungen wiirde ich
sonst rasch an Gewicht zulegen.»

Renaud Capugons Liaison zum Palace und zu den Sommets Musicaux hat eine ldngere Vorge-
schichte. Mit dem Griinder und langjdhrigen Leiter des Festivals, Thierry Scherz, verband den
Franzosen eine Freundschaft, und er war oft zu Gast. «Dann kam der schwierigste Anruf
meines Lebens: Das Festival brauchte einen neuen kiinstlerischen Direktor nach dem Tode
Thierrys. Und ich sagte spontan zu.» Seither gedeiht das Festival organisch. Capugcon verléasst
sich dabei auf seinen Instinkt. Ein Jahresthema will er nicht, vielmehr sollen die Kiinstler und
die Stiicke im Zentrum stehen. «Ich will die Musik, die mir nahe geht, mit meinem Publikum
teilen. Wir wollen einen grossen Moment gemeinsam erleben», umreisst er sein Programm.
Auf dem Riickweg aus Gstaad macht er jeweils in Lausanne an der Haute Ecole de Musique
Halt, dort unterrichtet Renaud Capucon alle zwei Wochen seine Studierenden. 22 Talente und
Alumni sind es unterdessen schon. «Fast wie eine Familie.» Kiinftige Stars fiir die Sommets
Musicaux also. Unter anderem. (rw)

SOMMETS MUSICAUX DE GSTAAD, 31.1. BIS 8.2.2020 — SOMMETSMUSICAUX.CH




KUNSTFEUERWERK _

IN ¢ OUTDOORS:

i)

ARTGENEVE 2020

ie namhafte Kunstausstellung artgenéve bildet jeweils im Januar den Auftakt im in-
ternationalen Kalender der modern-zeitgendssischen Kunst-Events. Fiir die kommende
Ausgabe holt artgenéve neue renommierte internationale Galerien wie Lévy Gorvy, Applicat-
Prazan und Salon 94 ins Palexpo nach Genf. Dort treffen sie auf renommierte Fachhédndler
und Galeristen wie Hauser & Wirth, Gagosian, Pace, Perrotin, Capitain Petzel, Tornabuoni Art,
Blain I Southern, Marlborough, Continua, Eva Presenhuber, Mitterrand, Lelong, Templon, de Jonck-
heere und Skopia.

Auch das institutionelle Programm der Messe — ein wesentlicher Bestandteil des Salon d’art
— wird heuer wachsen. Neue Sonderausstellungen, attraktive 6ffentliche und private Samm-
lungen sowie kuratierte Ausstellungen sind geplant. Nach der Présenz von Institutionen wie
der Stiftung Beyeler, den Serpentine Galleries, dem Swiss Institute New York, der Whitechapel Gal-
lery und der V-A-C Foundation in den vergangenen Jahren empfangt artgenéve nun unter ande-
rem das ICA Milano und das Le Consortium.

In ihrer Ausgabe von 2020 présentiert artgenéve eine Auswahl hochwertig kuratierter Pro-
jekte: So zeigt die Ringier-Sammlung ein monumentales schwimmendes Werk des Schwei-
zer Kiinstlers Urs Fischer am Eingang der Messe. Die Architektur wird mit dem Demontierbaren
Haus geehrt, einer historischen und seltenen Installation von Jean Prouvé, die 1944 erstmals
zur Umsiedlung von Kriegsopfern errichtet worden war.

artgenéve/Estates wiederum ist eine Reihe von kuratierten Ausstellungen, die etablierten
Kiinstlern gewidmet sind. Dieses Mal nimmt sie sich Mario Merz an, der Schliisselfigur der
Arte Povera. Die Ausstellung versammelt einige seiner beriihmtesten Installationen in einem
eigens dafiir gestalteten Raum. «Hors-les-Murs» — ausser Hauses gewissermassen — prasen-
tiert artgenéve/musique eine «kiinstlerische Soirée» mit zeitgendssischen Kiinstlern
und Musikern in der legendédren Victoria Hall in Genf. Die Performance wird im Kontext von
Contemprorary Art as Concert durchgefiihrt — eine Event-Reihe, die zuvor bereits in Miin-
chen, Berlin und Venedig gastierte. (rw) — ARTGENEVE.CH

ARTGENEVE, PALEXPO GENEVE, 30.01.—02.02.2020
ARTMONTE-CARLO, GRIMALDI FORUM MONACO, 01.—03.05.2020
SCULPTURE GARDEN BIENNALE, GENF, 12.06—10.09.2020

Oben links: Chris Burden, 40 Foot Stepped Skyscraper (2011) presented by Gagosian

Oben rechts: Studio Africa, works from the Contemporary African Art Collection of Jean Pigozzi,
presented by the Centre de la Photographie Geneve

Unten: Arbeiten von Valentin Carron, prasentiert von der Ringier Collection

87



OUTDOOR

in Schritt folgt dem néichsten. Es knirscht. Es
ist still, alle sind hochkonzentriert. Schlurfen solle
man, hat es zu Beginn geheissen. Seltsam, diese Gan-
gart. Aber auch logisch. Denn schliesslich bewegen
wir uns auf einer rutschigen und oft bis zu einem hal-
ben Meter tiefen, frisch verschneiten Unterlage. Unse-
re Fiinfergruppe hinterldsst einen kleinen Trampel-
pfad im tiefverschneiten Fichtenwald oberhalb von
Schonried. Auf Trappers Pfaden mit Schneeschuhen
an den Fiissen — fiir einmal im Saanenland statt in
den einsamen Weiten Kanadas.

Die Stocke geben Halt, wenn ich ab und an ins Stol-
pern gerate, weil ich an einer Eisscholle hdngen ge-
blieben oder in die Spuren meines «Vorldufers» ge-
tappt bin. Jetzt nur das Gleichgewicht nicht verlieren,

die Spur halten, tief ein- und ausatmen — schiesst es
mir durch den Kopf. Und nicht zu viel sprechen, denn
das braucht Kraft. Das Tempo scheint auf den ersten
Blick zwar gemdichlich, fiir Anfinger wie uns ist es
aber durchaus stattlich. Claude, unser Guide, kennt
den Weg. Regelmdssig wendet er seinen Blick zurtick.
Ein paar ermunternde Worte und weiter geht’s. Man
will sich ja keine Blosse geben und den Rhythmus der
Gruppe brechen. Mit mir sind Estelle, die Spa Mana-
gerin, Paul von der Rezeption, Massimiliano, der
Sportlehrer, sowie Ercilia, die stellvertretende Gouver-
nante von den Palace Residences, unterwegs.

«Schneeschuhlaufen ist ein Sport fiir alle. Er ist nieder-
schwellig, man braucht bloss ein Paar Schneeschuhe,
ein Paar Teleskop-Stocke, Winterkleider. Und ein we-
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nig Kondition», erklart Claude Frautschi, 38, der seit
drei Jahren fix als Schneesportlehrer beim Alpinzent-
rum Gstaad angestellt ist. Im Sommer ist er jeweils mit
dem Bike, ob elektrisch oder mit Muskelkraft, mit sei-
nen Gésten auf Achse. Im Winter sind es oft auch die
Langlauflatten oder dann mit dem Fatbike. Claude ist
im Freien im Element, das spiirt man. Er ist hier in der
Region aufgewachsen, in Saanen genau genommen. In
erster Linie aber ist Claude ein guter Beobachter. So-
fort spiirt er, wenn jemandem die Luft ausgeht, wenn
die Krifte in den Oberschenkeln nachlassen. Oder
wenn die Crew langsam unkonzentriert und sofort
lauter und lustiger wird. Dann schaltet er automatisch
eine Pause ein.

Denn nebst seiner Aufgabe als pflichtbewusster Out-
door-Experte ist er vor allem auch Gastgeber. Er, der
einst als Koch im Romantik Hotel Hornberg in Saa-
nenmgser und im Sonnenhof ob Saanen hinter dem
Herd stand, weiss, wie man Géste verwdhnt. Er ziickt
die Schweizer Militar-Gamellen aus den mitgefiihrten
Filz-Rucksdcken, giesst zuerst den Orangen-Punsch
und dann die heisse Currysuppe ein. Die gibt warm,
von innen. Der Pausenhalt bringt uns zum Verschnau-
fen. Und zum Lachen. «Oft entwickelt sich eine Schnee-
schlacht, ganz spontan. Oder ein tiefsinniges Gespréch,
irgendwo in der Pampa auf einem Bénkli, zwischen
wildfremden Menschen. Das macht mich gliicklich»,
sagt der Berner Oberldnder, dem seine Rolle auf den
Leib geschrieben ist.

Er ist gerne draussen. Und er kennt seine Routen sehr
genau. Dem ist auch besser so. Von Einzelgdngen auf
eigene Faust rit er dringend ab. Rasch habe man sich
in eine heikle Situation begeben, auch im sogenannten
Talboden. Oft schon hat er Schneeschuhwanderer in
Lawinenhdngen entdeckt, die sich der Gefahren, in
die sie sich begeben hatten, gar nicht bewusst waren.
Auch gibt es klar markierte Pfade, auf denen man sich
fortbewegen sollte. «Mit dem Forst- und Jagdaufseher
haben wir sogenannte Wildschutzzonen definiert. In
diese soll und darf man nicht eindringen. Denn wir
wollen die Tiere, die im Winter wegen Nahrungssuche
eh schon gestresst sind, nicht aufscheuen.»

Die ideale Schneeschuhtour fiir Anfanger dauert rund
zwei Stunden. Wer schon etwas Ubung und Erfahrung
mitbringt, kann aber auch eine Tagestour mit Claude
oder einem seiner 15 Kolleginnen und Kollegen buchen.
Viele Stammgdste zdhlen zu seiner Fangemeinde. Und
wo geht Claude am liebsten hin, wenn er Zeit und
Musse hat? Ins Sparenmoos, zur Blauen Stunde, sagt er
in Sekundenschnelle. Und seine Augen leuchten ... (rw)

Das Alpinzentrum Gstaad veranstaltet gefiihrte Schneeschuh-
touren mit Privatguide fiir jeden Schwierigkeitsgrad in der Re-
gion, individuell oder in Kleingruppe inklusive Material.

— ALPINZENTRUM.CH
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TAKI TALK

MYSTERY
of ROOM 606

As already noted in this space, the Palace Hotel’s clientele more or less knew each other well during the Fifties

and Sixties. We knew which table belonged to whom in the lobby, and where everyone was seated in the dining
room. This, of course, led to many practical jokes being played on unsuspecting souls by troublemaking Greek
jokesters, including this writer. Our easiest target was one Jean Lascare, an Aristotle Onassis lookalike today,
back then a very thin Lausanne Romeo looking for love. Jean loved new things, so my friend Zographos and I
would go into town and order large TV sets and other house appliances to be delivered in his room at
the Palace. In those days locals’ trust reigned supreme. All we had to do was give a name and the merchandise
was delivered. George the concierge paid, and voila, Jean would arrive in his room and find it looking like a
hardware store.

The concierge back then knew us better than we knew ourselves. Needless to say, they tried to protect us from
ourselves each and every night. My friend Andrea Gambardella, recently retired, once tried his best but to no
avail. I had spotted Princess Caroline having dinner and had sent her a billet doux with a poem. She finally
spotted me and smiled back. I followed her to the Palace and demanded from Andrea her room number. “Mis-
ter Taki, you know I cannot give it to you,” said Andrea, “I will be fired.” But I insisted so much Andrea took
pity on me and finally said, “606.” I went up and found two priests parked outside her door. “I'm going in,
fathers,” said I. “No you are not my son,” said the fathers. I did not and Andrea kept his job. I think Andrea
mobilized the priests, and the mystery remains: Where did he find them?

Taki Theodoracopulos (born August 11, 1936), best known as TAKI, is a Greek-born journalist and writer living in New York City, London and Gstaad.
Takimag.com
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LIECHTENSTEIN
WI'TH.
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PHILATELIE

s war einmal im Heiligen Roémischen Reich
Deutscher Nation ein Fiirst, der wollte nicht nur
durchlauchtig auf seiner Burg herumsitzen, sondern
auch politisch mitreden. Allerdings erhielt im damali-
gen Reichsfiirstenrat nur Sitz- und Stimmrecht, wer
auch tiber reichsunmittelbaren Besitz verfiigte. Aus
diesem Grund erstand der ambitionierte Fiirst von
den verarmten Grafen von Hohenems 1699 kurzer-
hand die Herrschaft Schellenberg, wenig spéter folgte
die Grafschaft Vaduz. Die fiirstlichen Investitionen
zahlten sich aus: Am 23. Januar 1719 erhob Kaiser Karl
VI. das neu vereinte Gebiet am Rhein zum Reichsfiirs-
tentum. Und so durfte das Fiirstentum Liechtenstein
2019 bereits seinen 300. Geburtstag feiern — doch was
wissen wir eigentlich tiber das «Ldndle» in der Mitte
zwischen Osterreich und der Schweiz?

Im Zentrum des europédischen Alpenbogens gelegen
ist Liechtenstein im Ausland vor allem fiir drei Dinge
bekannt: seine bescheidene Grosse, sein Fiirstenhaus

— und seine Briefmarken. Aber der Reihe nach. Mit
einer Gesamtfliche von 160 Quadratkilometern und
rund 38100 Einwohnern ist Liechtenstein selbst fiir
Schweizer Verhiltnisse ein kleines Land: 260-mal klei-
ner als sein westlicher Nachbar und damit der sechst-
kleinste Staat der Welt. Vielleicht dauerte es deshalb
fast 220 Jahre, bis sich 1938 mit Franz Josef II. der erste
Fiirst von Liechtenstein in dem nach seinem Ge-
schlecht benannten Gebiet niederliess. Heute ist der
Fiirst nicht mehr aus dem Land wegzudenken — er
gehort zu Liechtenstein wie die Queen zu England.
Ein fiirstliches Haupt zierte denn auch die erste liech-
tensteinische Briefmarke. Diese erschien 1912 und liu-
tete so die Entwicklung des Kleinstaats zum «Land
der Briefmarken» ein.

Denn die kleinen viereckigen Boten aus dem Fiirsten-
tum erfreuten sich bei Philatelisten weltweit von An-
fang an grosser Beliebtheit. Insbesondere in Asien gel-
ten die Briefmarken aus dem viertkleinsten Land
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Europas bis heute als das Sammlerobjekt schlechthin.
Zeigten die in den Wertstufen 5, 10 und 25 Heller aus-
gegebenen ersten Briefmarken noch Fiirst Johann II,
erschienen ab 1938 erstmals Sujets ohne Bezug zur
Adelsfamilie. Doch ob nun Fiirsten, Komponisten oder
Steinadler die Oberfliache zierten, die Liechtensteiner
Postwertzeichen zeichneten sich stets durch ihre hohe
Asthetik und anspruchsvolle Technik aus. Zu bewun-
dern sind die Kunst-Stiicke im Postmuseum in Vaduz,
das seit 1936 Einblicke in die beriihmte Geschichte der
liechtensteinischen Philatelie und Post gewdahrt.

Dort erfahren die Besucher zum Beispiel, dass die Pro-
duktion eigener Briefmarken im Fiirstentum von Be-
ginn weg mehr als nur eine Funktion erfiillte: Zum
einen markierten die Wertzeichen gegen aussen die
Souverdnitdt Liechtensteins, fiir dessen Postwesen
anfangs noch Osterreich—Ungarn, ab 1920 dann die
Schweizer Post zustdndig war. Zum andern bedeute-
ten sie in wirtschaftlich schwierigen Zeiten eine drin-

gend bendotigte finanzielle Einnahmequelle. Schliess-

lich kaufen Sammler mit einer Briefmarke zwar die
Dienstleistung fiir den Posttransport, anstatt diese
aber in Anspruch zu nehmen, ordnen sie die Marke
lieber ins Sammelalbum ein. Von den 1930er- bis in die
1970er-Jahre machten Briefmarkenverkiufe und Fran-
katurerldse in Liechtenstein bis zu 40 Prozent der
Staatseinnahmen aus.

Heute floriert die Wirtschaft im Fiirstentum, doch hat
dies der Begeisterung fiir Briefmarken im Land keinen
Abbruch getan. Zu Ehren des 300-jahrigen Bestehens
gab die Philatelie Liechtenstein 2019 erstmals in der
Geschichte ein gesticktes Wertzeichen heraus. Die Ju-
bildumsmarke ist selbstklebend und préasentiert sich
in der schmucken Form des Fiirstenhutes — in diesem
Sinne: Chapeau! Happy Birthday! Und auf die ndchsten
300 Jahre. (1s) — PHILATELIE.LI
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as morgendliche Dammerlicht tiber Kreta

lasst die Grenze zwischen Himmel und Wasser ver-
schwimmen. Vom Meer her weht eine angenehme Brise
und nur das sanfte Rauschen der Wellen ist zu héren,
wiéhrend die rosenfingrige Aurora den nachtblauen
Himmel tiber der Elounda-Bucht langsam aber sicher
mit warmen Farben {iiberzieht. Eigentlich herrscht
Hochsaison auf Griechenlands grosster Insel, doch
vom Gedrédnge der tiberfiillten Touristenorte ist im
Elounda Beach Hotel & Villas an der Nordostkiiste nichts
zu spiiren. Das preisgekronte Fiinfsterne-Resort ist
eine Ruhe-Oase par excellence und l4dt Paare, Familien
und Beriihmtheiten gleichsam dazu ein, mediterranes
Lebensgefiihl in einem gepflegten und intimen Luxus-
ambiente zu verinnerlichen.

Die pittoreske Anlage erinnert denn auch eher an ein
kretisches Dorf als an ein funktionales Strandhotel:
Eingebettet in eine idyllische Griinlandschaft verteilen
sich die Gebdude und eleganten Villen auf einer Fldche
von tiber 16 Hektar — von Dichtestress und zweifelhaf-
tem Plastikcharme keine Spur. Stattdessen setzt man
im Resort auf die wahren Luxusgiiter unserer Zeit:

Ruhe, Raum und Gastfreundschaft. Die geschmackvoll
und nach modernsten Standards eingerichteten Suiten,
Bungalows und Villen der 2018 eréffneten The Water-
front Dream Line liegen direkt am Meer und verfiigen
je nach Kategorie iiber eine private Sonnenterrasse,
einen beheizten Pool, Jacuzzi oder eigenen Fitness-
raum. Das tiirkisblaue Mare Nostrum ist dank Direkt-
zugang zu Wasser oder Strand nur einen Kopfsprung
von der privaten Terrasse entfernt.

Trotz dieser wunderbaren Aussicht lohnt es sich, das pri-
vate Luxusrefugium gelegentlich zu verlassen. Schliess-
lich sorgen der lichtdurchflutete Spa- und Wellnessbe-
reich Espace Vitalité Chenot sowie diverse Sport- und
Freizeitangebote auf dem Geldnde fiir eine gesunde
Einheit von Korper und Seele. Dartiber hinaus verspre-
chen die Bars und Restaurants wie das Dionysos oder
Blue Lagoon (mit seinen japanisch-peruanischen Spezia-
litdten) wahrhaft géttlichen Gourmetgenuss. Denn auch
wenn Normalsterblichen der Zugang zum Olymp in
der Regel verwehrt bleibt — im Elounda Beach Hotel &
Villas findet man ihn auf Meereshohe. (Is)

— ELOUNDABEACH.GR
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Das Gstaad Palace und sein Team
befinden sich im Hohenflug. Gleich
zweimal konnten wir heuer prestige-
trachtige Preise einheimsen: Erstens
durfte ich im Mai den Ehrentitel
«Hotelier des Jahres 2019» im Hotel-
rating von Autor Karl Wild entgegen-
nehmen, das er mit dem Weber
Werd-Verlag und der SonntagsZeitung
erstellt. Und im Juli 2019 folgte dann
die Auszeichnung zum «Besten Ferien-
hotel der Schweiz 2019» im Rating
des fiihrenden Schweizer Wirtschafts-
magazins BILANZ von Experte Claus
Schweitzer. In beiden Ratings wird
explizit die Topleistung der ganzen
Palace-Family hervorgehoben, die
unser Haus einzigartig macht. Eine
Family-Affair durch und durch, auf

die wir allesamt ganz schon stolz sind!

Traditionsgemass werden die Zimmer
im Gstaad Palace nach rund 12 Jahren
renoviert. Dies, obwohl wir nur sechs
Monate im Jahr geodffnet sind und

wir eine durchschnittliche Auslastung
von rund 70 Prozent haben. Sprich,

ein Zimmer wird total renoviert, nach-
dem es lediglich ca. 4,2 Jahre benutzt
wurde. Im Laufe der Herbstpause
haben wir die Zimmer mit der Endziffer
«09» im Westteil des Hauses auf jedem
Stockwerk in Form gebracht. Die
Zimmer prasentieren sich nunmehr
ebenfalls im zeitgendssischen Look-
and-Feel des Palace. Auch die Bader
wurden komplett liberarbeitet.

Alles begann mit unserem Wiederauf-
forstungsprojekt vor gut sechs Jahren
zum 100-Jahr-Jubilaum. Sturm Lothar
hatte 1999 gewaltige Schaden im
Schafwald am Oberbort von Gstaad
angerichtet. Finanziert durchs Palace
legten damals Schiilerinnen und
Schiler aus der Region unter der
Federfiihrung des ortlichen Forstamts
tuchtig Hand an, raumten das Altholz
weg und pflanzten 1500 neue Baum-
chen. Und das nachhaltige Engage-
ment hat sich gelohnt: Das aufge-
forstete Stiick Wald gedeiht prachtig.
Insgesamt haben wir und 120 000
Schweizer Franken in gesundes Griin
investiert.

Seit Sommersaison 2019 machen wir
auch gemeinsame Sache mit dem
internationalen Projekt SapoCycle
(www.sapocycle.org). Das Prinzip ist
einfach: Handseifen, die meistens
wahrend eines Aufenthalts nie ganzlich
aufgebraucht werden, kénnen in einen
Wiederverwertungsprozess einge-
schleust werden, wo sie zu liberlebens-
wichtigen Produkten fiir Menschen in
benachteiligten Regionen dieser Welt
umgewandelt werden. Hygiene ist dort
Uberlebenswichtig, im taglichen Leben
wie auch im medizinischen Umfeld.

Ein NGO-Team sammelt hierfiir in
europaischen Hotels Seifen ein und
verwertet diese erneut. In der Schweiz
ubernimmt die Firma Planzer das Ein-
sammeln der getrockneten Seifen in
den blauen SapoCycle-Behaltern.
Diese gelangen ins WohnWerk in Basel,
wo die Seifen im Rahmen des zweiten,
geschutzten Arbeitsmarkts recycliert
werden. Wir gehen von tiber 30 Kilo-
gramm Seife pro Jahr aus, die wir hier
beisteuern konnen.

Ein Maximum an korperlichem und
geistigem Wohlgefiihl erfahren Erwach-
sene in unserem Spa. Neu haben wir —
exklusiv in Gstaad — das Programm
Cellgym eingeflihrt. Die revolutionare
Methode ist eine Art abgewandeltes
Hohentraining: Betreut durch fach-
kundiges Personal absolvieren sie ein
Intervall-Hypoxietraining, ganz ohne
anstrengendes Bergauf- und Bergab-

gehen. In mehreren Sitzungen werden
abwechslungsweise ein Luftgemisch
mit geringem Sauerstoffgehalt und
eines mit erhohter Sauerstoffkonzent-
ration eingeatmet. So werden der
gesamte Organismus sowie der Haut-
zustand phanomenal verbessert.

Er kehrt von Hellas ins Palace zuriick.
Ende Februar und Anfang Marz 2020
ist der Sternekoch Yannis Baxevanis
vom Elounda Beach Hotel & Villas in
Kreta mit seinen «Griechischen
Wocheny in der Palace-Kiiche bei uns
fur 10 Tage am Herd prasent. Der
auch als «Jamie Oliver Griechenlands»
bezeichnete und in seinem Land
immer wieder als bester Koch gekronte
Konner verkorpert das kretische
Lebensgefiihl in Reinkultur. Fur seine
Rezepte lasst er sich von Landfrauen
in den Bergen Kretas inspirieren und
verwendet wo immer moglich langst
vergessene Naturkrauter. Oft ist
Yannis selbst im kretischen Gebirge
unterwegs und pflickt dort die Ge-
schenke der Natur. Legendar ist sein
Mehl von den Samen des Johannis-
brotbaums, die er mahlt und primar
zum Wiirzen seiner Speisen verwendet.

Jeder kennt ihn: Manolo — unseren
Chauffeur und Voiturier. Er fahrt
unseren historischen Rolls Royce. Von
Maggie Thatcher bis Jacques Chirac,
von Filmstars uber Finanzkapitane hat
er allesamt stets piinktlich, zuverlas-
sig und diskret von A nach B ge-
bracht. Und dabei seine Passagiere
immer mit seinem herzhaften Lachen
angesteckt. Der gebirtige Spanier
kront sein 49-jahriges Engagement fur
unser Haus mit einem grossen Finale
in der Wintersaison. Dann steuert er
heimwarts in Richtung Santiago de
Compostela auf sein grosses Landgut.
Muito obrigado et bon voyage!

Im grossen internationalen Skiareatest
2019 haben die Bergbahnen Desti-
nation Gstaad (BDG) gleich in sieben
Kategorien gross abgeraumt. Ebenso
erhielten die BDG das internationale
Pistengutesiegel in Gold sowie eine
Auszeichnung fiir das beste Gasteleit-
system. Viel Gutes hat sich getan in
unseren Bergen in den letzten Jahren:
30 Millionen Schweizer Franken
kostete die neue Saanersloch-Bahn,

15 Millionen wurde in die eben neu
eroffnete Eggli-Gondelbahn — lbrigens
im Porsche-Design — investiert. Sechs
Bergh&duser wurden saniert und tiichtig
bei der technischen Beschneiung auf-
gerustet. Das darf sich sehen lassen!

Wenn man Kleine zum Wandern ver-
leiten will, lockt man am besten mit
einem Ziickerli. Und diese sind neu in
Form von frisch gebauten Spielplatzen
auf dem Rinderberg und Wispile vor-
handen. Die Wispile wartet mit Rutsch-
bahnen, Klettergarten, Schaukeln

und Wasserspass auf. Ein Highlight ist
auch der Erlebnisstall mit Streichelzoo.
Es dominieren natiirliche Elemente
wie Holz und Stein. Gleiches gilt auch
fur den Spielplatz auf dem Rinderberg
— dieser ist in die Fassade des Berg-
restaurants integriert. Er erstreckt sich
Uber vier Ebenen und ist mit Rutsch-
bahnen, einem Klettergeriist und
Kletterkiihen ausgestattet. Ein grosser
Scherenschnitt an der Fassade bildet
den Blickfang fur das Kinderkletter-
paradies.

35 Jahre stand er hinter dem Herd im
Chesery: Robert Speth. Zusammen mit
seiner Frau Suzanne verlieh er dem
Bijou in Gstaad, das von Prinz Sadruddin
Aga Khan erbaut wurde, seine unver-
kennbare Handschrift. Seit 1984 be-
eindruckt Robert Speth durch eine
enorme Konstanz und hat dank seiner
Beharrlichkeit und seinem Qualitats-
sinn hochste Weihen erreicht. 1998
wurde er mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet, 2005 wurde er zum «Koch
des Jahres» von GaultMillau ernannt.
Per Ende Sommersaison 2019 hat das
Ehepaar Speth nun beschlossen, einen
Gang runterzuschalten. Robert Speth
wird kiinftig im Catering-Bereich in
der Region tatig sein. Speths Nachfolge
im Chesery ubernimmt Marcus G.
Lindner, der mit Gstaad aufs Engste
verbunden ist: Seit 2018 ist der mehr-
fach ausgezeichnete Vorarlberger im
Le Grand Bellevue tatig, friiher war

er schon im Grand Hotel Park und im
«The Alpina Gstaad» aktiv.
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SUGGESTIONS

STEILE OPTION FUR
SCHLITTELPROFIS

Seit letzter Wintersaison steht am
Saanerslochgrat eine anspruchsvolle
Schlittelabfahrt namens Saanersloch
Run im Angebot. Der erste Teil verlauft
zwischen Saanersloch und Saanenwald
und lockt mit steilen Abschnitten —
definitiv eine Challenge flr Schlittler
und nicht fiir Kinder geeignet. Ein

Boxenstopp ist jederzeit an der Euter
Bar auf der Skipiste oder im Restau-
rant Kiibeli moglich. Der zweite Teil der
Strecke fiihrt durch den Saanenwald
nach Saanenmoser und ist eher leicht
zu befahren. Die Route ist 4,1 Kilome-
ter lang und dauert etwa 45 Minuten.

FUR SCHWINDELFREIE TRAIL-
RUNNER

Gstaad mausert sich zu einem Hotspot
fur Trailrunners. Die neue Sportart
findet in der Bergarena im Saanenland
eine ideale Heimat. Neben den drei
Helsana Trails, dem Alpness Trail und
den zwei letztes Jahr lancierten
Trailrunstrecken ist jetzt eine weitere
(anstrengende) spektakulare Runde
dazugekommen: Sie fihrt von Gstaad
auf den Wasserngrat und von dort via
Turnels zuriick nach Gstaad. Die
exponierten Wegstellen sind mit Seilen
gesichert — nichtsdestotrotz ist diese
Tour nur fir trittsichere und schwindel-
freie Runners geeignet. Total umfasst
sie 16,5 Kilometer, und es ist mit einer
Renndauer von 3,5 Stunden zu rechnen.

AUFGALOPP FUR

ROSSLI FEUTERSOEY

Die neuen Gastgeber im frisch reno-
vierten Restaurant Rdssli in Feutersoey
sind Sabine Koll und Simon Richard.
Ihr Credo: «Einfach — Gut». Damit sind
die Kiiche ebenso gemeint wie die Art
und Weise, wie sie ihre Gaste in der
Rosslistube mit den 25 Platzen und
der Gartenterrasse verwohnen. Die
zwei Fachleute kennen Gstaad wie ihre
Westentasche, denn sie waren die
letzten zehn Jahre im Restaurant
Chesery von Robert Speth tatig.

Gesucht und gefunden von Andrea Scherz.
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DUFTNOTE

aroline Burstein und Michael Collis griindeten Molton Brown 1971 an Londons mon-
déaner South Molton Street — jener wegweisenden Lifestyle-Destination, wo ein ein bunt ge-
mischter Schmelztiegel internationaler Glitterati, urbaner Tycoons sowie die «New Romantic»-
Underground-Musikszene verkehrt. Die mutige Experimentierfreude der Hauptstadt hat auf
die Marke abgefdrbt und trdgt heute zu ihrer unbestrittenen Stellung als Heimstétte der
Duftexperten bei. Wie es sich fiir die bestindige Ikone einzigartig britischen Flairs gehort,
kombiniert Molton Brown in seinen Eaux de Parfum und Toilette, den «Bath and Body»-,
Haar- und Heimkollektionen die edelsten natiirlichen Inhaltsstoffe der Welt. Diesem Rezept
verdankt die Marke auch ihre Ernennung zum koniglichen Hoflieferanten von Toiletten-
artikeln fiir IThre Majestdt Queen Elizabeth II. Von Anfang an lehnten die Griinder typische

chemische Formeln ab und setzten stattdessen auf organische und botanische Grundzutaten.
Threr Zeit voraus fertigten Caroline und Michael die ersten Produkte von Hand, sie besorg-
ten die besten Inhaltsstoffe und entwickelten diese im Keller ihres exklusiven Salons weiter.

«Wir sind Made in England — ein unbestreitbares Giitesiegel, bei dem wir keine Kompromisse
eingehen», sagt Prasident Mark Johnson. «Von unserem ersten Salon tiber den Produktionsbe-
trieb auf dem Land bei Motts Hall bis hin zu unserer heutigen Fabrik in Essex sind wir an der
Arbeit mit den besten Herstellern, Zutaten und Materialien gewachsen. Fiir uns geht es darum,
mutig zu sein. Wir kreieren Diifte, indem wir unseren visiondren Parfiimeuren die Moglich-
keit geben, ihren kreativen Impulsen Ausdruck zu verleihen und so das Unerwartete zu ent-
werfen.»

Um immer neue, revolutiondre Duftlandschaften zu erfinden, bleibt Molton Brown den pro-
gressiven Anfingen treu und arbeitet Hand in Hand mit Parfiimeuren jeglichen Alters, un-
abhédngig von deren Hintergrund oder Erfahrungsschatz: vom Meister-Parfiimeur Jacques
Chabert, der die Marke seit 24 Jahren unterstiitzt, bis hin zu experimentellen Parfiimeuren der
neuen Generation wie Jérdme di Marino. Erfiillt von einer mutigen und emotionalen Note
beriihren die Diifte Sinne und Seele und treiben damit Molton Browns einzigartiges Verméchtnis
vorwairts. Molton Brown — von Individuen fiir Individuen. (pd) — MOLTONBROWN.DE
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TO BREAK THE RULES,
YOU MUST FIRST MASTER
THEM.

AUDEMARS PIGUET

Le Brassus

AUDEMARS PIGUET BOUTIQUES
GENEVA | ZURICH



