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Missionare des guten
Geschmacks

Sie setzen sich fiir lokale,
saisonale und fair
produzierte Lebensmittel
ein. Eine Gruppe junger
Menschen, bei denen nicht

alles auf den Teller kommt.

«Ichhabe heute Brownies mit Blut

mitgebracht», erzédhlt Laura
Schilchli am monatlichen
Stammtisch der Organisation

Slow Food Youth. «Schweineblut
hat beim Backen die gleichen Ei-
genschaften wie Eier. Also warum
nicht alles von einem Tier ver-
wenden?» Die Mitglieder von Slow
Food Youth leben die Philosophie
von nachhaltigen und fairen Le-
bensmitteln. Einmal im Monat
werden an der Tafelrunde die
neuen Projekte besprochen. Jeder
bringt etwas mit - selbst einge-
legte Kapernbliiten, Randen-
mousse oder Kiimmelwurst vom
Metzger nebenan. Lokal und sai-
sonal soll es sein.

Doch wer sind diese Men-
schen, die das Bewusstsein fiir
gute Produkte stiirken wollen? Es
sind K6che, Bauern, lokale Produ-
zenten oder alle, denen es am Her-
zen liegt, was auf den Teller
kommt. Sie sind Missionare des
guten Geschmacks.

Thre Priasidentin ist die
34-jahrige Laura Schilchli. Wenn

Beim monatlichen Stammtisch von Slow Food Youth wird zusammen gegessen,

sich ausgetauscht und iiber neue Projekte gesprochen.

es um kulinarische Begegnungen
geht, hat sie ihre Finger im Spiel.
Sie organisiert Pop-up-Restau-
rants, Workshops, Fortbildungen.
Sie ist die Bio-Fee, kulinarischer
Apostel und Botschafterin der
Natiirlichkeit.

Die Jugend findet sich zusammen
Junge Leute sind offener fiir diese

Entwicklung - deshalb fangen die
Projekte bei den Kleinsten an.

MIKE FLAM

Slow Food Youth veranstaltet
Kochaktionen an Kindergirten
und Schulen. Sie gehen an Hotel-
fachschulen, Universititen und an
die Offentlichkeit. «Schnippel-
disko» oder «Foodsaver-Jam»
heissen die Veranstaltungen, an
denen offentlich gekocht und ein
Zeichen gegen Lebensmittelver-
schwendung gesetzt wird.

Eine lockere Struktur,
Freundschaft und gleiche Menta-
litdt vereinen die Mitglieder von

ANZEIGE

o
]
3
c
El
=
o
c
S
2
©
£
=
S
=2
c
=
=
]
=

<
<
<
=
5
o
>
=]
S
S
<L
=z
=)
i
=
=z
B

Slow Food Youth. «Wir versuchen
auch, uns gegenseitig zu helfen.
Ein Bauer aus dem Netzwerk
pflanzt beispielsweise Edamame

«Als Koch profi-
tiert man sehr von
geschmacklicher
Vielfalt
seltener Gewichse
und vergessener
Tierarten.»

LAURA SCHALCHLI,
PRASIDENTIN SLOW FOOD YOUTH

auf seinem Hof. Als junger Bauer
ist es jedoch schwierig, mit dieser
speziellen Bohne Kundschaft zu
erreichen. Wir biindeln unsere
Beziehungen und helfen den ande-
ren», erzihlt Laura Schilchli.

Laura Schalchli
studierte «Gastronomi-
sche Wissenschaften»
im Piemont und ist nun

Prasidentin von Slow
Food Youth Schweiz.

Auch Ausfliige zu Metzgereien
und Winzereien oder Wildkrauter-
wanderungen stehen auf dem Pro-
gramm. Der Austausch zwischen
Produzenten und Konsumenten
ist ihnen wichtig - man sieht, wo-
her die Produkte kommen.

Vielfalt in der Gastronomie

«Ich finde es toll, dass viele Gas-
tronomen mit lokalen Produzen-

ten arbeiten», bemerkt Laura
Schilchli, «die hoheren Kosten
lohnen sich allemal. Einige Res-
taurants verarbeiten alte Tierras-
sen wie die Toggenburger Geiss
oder das Evoléener Rind. Als Koch
profitiert man sehr von der ge-
schmacklichen Vielfalt.»

ANNA SHEMYAKOVA

Informationen und
bevorstehende Events

Slow Food ist eine weltweite
Organisation mit tber
100 000 Mitgliedern in

150 L&ndern. 2011 entstand

Slow Food Youth, die Tochter
von Slow Food Schweiz, die
1986 als Gegenbewegung zur
Industrialisierung geformt
wurde. Die Jugendorganisati-
on in Ziirich hat rund 100
Mitglieder.

Kommende Veranstaltungen

5. Juli
Monatlicher Stammtisch
mit Austausch wahrend

eines gemeinsamen Essens
und Diskussion anstehender
Projekte.

27. August
«A Tavolal» Slow-Food-
Symposium mit Diskussionen,
Vortréagen, Workshops und
Essen in der Markthalle Basel.

18. September
«Eat In» Zirich: gemeinsames,
sffentliches Essen mit
Workshops zum Thema
«Herbst isst bunt».
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RAPHAEL HERZOG

«ICH HABE EIN FAIBLE FUR

LUXUSHOTELS ... UND DEN BVHA M»

Raphael Herzog ist seit
seiner Lehre aktives
Mitglied des Berufsver-
bands Hotel Admini-
stration Management.
Heute ist er Direktor
eines exklusiven Luxus-
hotels in Saas-Fee.

HGZ: Herr Herzog, seit der
Lehre engagieren Sie sich fiir
den Berufsverband Hotel
Administration Management
bvham. Wie kam es dazu?
RAPHAEL HERZOG: Ich wurde im
Rahmen des Branchenkunde-Un-
terrichts von zwei sehr charman-
ten und #usserst iliberzeugenden
Damen als Mitglied geworben.
Und zwar von Heidi Noth, Fach-
lehrerin, und Sandra Windlin, Ge-
schéftsfithrerin des Vereins kauf-
minnische Grundbildung der
Branche Hotel-Gastro-Tourismus
HGT. Beide waren zudem Vor-
standsmitglieder des Berufsver-
bands Hotelempfang, wie der
bvham damals noch hiess. Ihre
guten Argumente, aber auch ihre
Begeisterung und ihr Engagement
fiir die Mitarbeitenden im Front-
und Back-Office sowie fiir die Be-
rufsbildung hat mich so fasziniert,
dassich sofort Mitglied wurde.

Sie waren kaum aus der Lehre,
da wurden Sie schon als
Vorstandsmitglied gewihlt.
Bloss Mitglied zu sein, war mir zu
wenig. Ich wollte mich einbringen,
die Berufsbildung mitgestalten
und den Berufsstolz fordern.

«Die Arbeit

im Vorstand
des bvham
hat meinen
Horizont
erweitert.»

RAPHAEL HERZOG,
MITGLIED BVHAM UND DIREKTOR
HOTEL THE CAPRA, SAAS-FEE

Ich wollte den Kontakt mit ande-
ren Berufsleuten pflegen und
mich austauschen. Vor allem aber
wollte ich sehen und erleben, wie
das politische System funktio-
niert, wie ein Verband die Interes-
sen seiner Mitglieder vertreten
und so eine Branche prigen kann.
Dass der damalige Vorstand un-
terbesetzt war und die reine Da-
menrunde gerne einen Mann im
Team haben wollte, begiinstigte
meinenraschen Einstieg als neues
Vorstandsmitglied etwas.

Sie waren gut fiinf Jahre lang
im Vorstand des bvham. Wie
haben Sie in dieser Zeit die
Branche geprigt?

Raphael Herzog ist Direktor des Hotels The Capra, Saas-Fee, sowie Mitglied und Imagetriager des bvham.

Die Arbeit im Vorstand ist immer
ein Teamergebnis. Wihrend mei-
ner Zeit im Vorstand sind einige
gute Projekte umgesetzt worden.
Zum Beispiel das Starter-Kit fiir
Lehrbeginner der kaufminni-
schen Grundbildung. Das Image
des Berufsverbands Hotelemp-
fang wurde in dieser Zeit aufpo-
liert. Der Verband bekam mit
«Berufsverband Hotel Administ-
ration Management» einen neuen
Namen, der alle Berufe und
Hierarchiestufen einschliesst, die
nicht in einem der anderen, zur
Hotel & Gastro Union gehorenden
Berufsverbinde abgedeckt sind.
Zudem habe ich versucht, in der
Region Graubiinden ein Netzwerk
aufzubauen.

Sie haben viel Zeit und Effort
in die Verbandsarbeit gesteckt.
Hat es sich gelohnt?

Ja, und zwar auf ganz unter-
schiedliche Weise. Ich habe span-
nende Menschen kennen gelernt.
Ich konnte viele Erfahrungen und
schone gemeinsame Erlebnisse
sammeln. Die Arbeit im Vorstand
des bvham hat meinen Horizont
erweitert. Und sie hat mein politi-
sches Verstindnis geschérft.
Noch heute schitze ich die Mog-
lichkeiten zum Erfahrungsaus-

tausch, zur Weiterbildung und die
spannenden Symposien sehr, die
der bvham bietet.

Eines dieser Symposien fand
im Zirkus Monti statt, wo sie
damals arbeiteten. Was haben
Sie im Zirkus gemacht?

Ich war zwei Jahre lang als Leiter
Kommunikation mit dem «Monti»
unterwegs. Wobei man bei einem
Zirkus dieser Grdsse natiirlich
tiberall mithilft. Zu meinen Auf-
gaben gehorte unter anderem das
Leiten eines Teams aus fiinf Per-
sonen, die Terminplanung und
andere administrative Aufgaben
sowie das Betreuen der Uber-
nachtungsgiste. Familien konn-
ten wochenweise einen Wohnwa-
gen mieten und den Zirkus auf der
Tournee begleiten.

Gibt es Parallelen zwischen
Zirkus und Hotellerie?

Beides ist Showbusiness und ab-
solute Teamleistung. Im Zirkus
und im Hotel muss man hart ar-
beiten, um Erfolg zu haben. Es
braucht in beiden Betrieben Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter,
die sich mit Begeisterung einset-
zen, die bereit sind, jeden Tag
hochstehende Leistung zu erbrin-
gen. Sie miissen rasch, flexibel

CLAUDIA LINK

«Zirkus und

Hotellerie -
beides ist
Showbusiness
und absolute

Teamleistung.»

RAPHAEL HERZOG,
MITGLIED BYHAM UND DIREKTOR
HOTEL THE CAPRA, SAAS-FEE

und unkompliziert reagieren so-
wie iiber ein gutes Improvisati-
onstalent verfiigen.

Ihr Improvisationstalent
zeigten Sie sechs Jahre lang
wihrend des Weltwirtschafts-
forums WEF im Steigenberger
Hotel Belvédeére in Davos.

Ich muss zugeben, so gut es mir
jetzt in Saas-Fee und zuvor in
Arosa gefallen hat, das WEF mit
seinen extrem intensiven, span-
nenden und adrenalingeladenen
Arbeitstagen vermisse ich. Am
WETF habe ich gelernt, unkonven-

Mehr Informationen unter:

www.bvham.ch

www.capra.ch

tionell zu denken und Unmdgli-
ches moglich zu machen. Und wie
viel ein Team leisten kann, wenn
es abteilungsiibergreifend Hand
in Hand arbeitet.

Lehre, Hotelfachschule,
Anstellungen in den besten
Hotels, Direktionsposten - bis
auf den Abstecher zum Zirkus
eine Hotelierkarriere wie aus
dem Bilderbuch. Ist der Zirkus
ein Schonheitsfleck im CV?

Im Gegenteil, das Wort Zirkus im
Lebenslauf ist ein Blickfang. Es
weckt bei den meisten Menschen
Neugier und positive Assoziatio-
nen. Meine Zirkuserfahrung ist
ein super Alleinstellungsmerkmal
und ein perfekter Tiroffner.
Wie mir einige meiner Arbeitge-
ber erzihlten, dachten sie: «Der
war beim Zirkus - der kann
anpacken.»

Verfolgt man Ihre Karriere,
fillt auf, dass es Sie immer zur
Luxushotellerie hingezogen
hat. Ist das Strategie?

Nein, Neigung. Ich habe seit jeher
ein Faible fiir Luxushotels. Beson-
ders kleine, exklusive Hotels mit
vielen Sternen sprechen mich an.
Ich mag es einfach, Giste mit ei-
nem individuellen, personlichen
Service zu verwohnen. Das kann
ich nun im «The Capra», Saas-Fee,
intensiv tun. Und die Giste gou-
tieren das. Wir haben zwar erst
am 18. Dezember 2015 eroffnet
und doch ist es uns bereits gelun-
gen, eine ansehnliche Stamm-
kundschaft aufzubauen. Ausser-
dem sind wir schon in Karl Wilds
Hotelrating-Buch «Die 150 besten
Hotels» gelistet.

Welche Tipps wiirden Sie
jungen Berufsleuten geben?
Bewahrt die Neugierde und die
Freude, mit Menschen fiir Men-
schen zu arbeiten. Vernetzt euch
mit Berufskollegen, zum Beispiel
durch eine Mitgliedschaft in ei-
nem Berufsverband. Und seid
Euch bewusst: Schone, luxuriose
Hotels gibt es auf der ganzen Welt.
Den grossen Unterschied machen
die Mitarbeitenden.

INTERVIEW: RICCARDA FREI

Zur Person

Raphael Herzog ist 1984
geboren. Er hat seine
kaufméannische Grundbildung
mit Berufsmatura im Hotel
Schiitzen in Rheinfelden
absolviert. Nach der Lehre
arbeitete er sich ins Marketing
des Hotels Schiitzen und der
dazugehérenden Klinik ein.
Anschliessend an die
Rekrutenschule erfillte sich
Herzog einen Bubentraum. Er
zog zwei Jahre mit dem Zirkus
Monti durch die Schweiz. Sein
Arbeitsplatz war der Biiro-
und Kassenwagen. Danach
konzentrierte er sich wieder
auf seine Laufbahn in der
Luxushotellerie. Herzog
absolvierte die Schweizeri-
sche Hotelfachschule Luzern,
arbeitete in Hotels in
Kapstadt, Stdafrika, und in
Los Angeles, bevor er sich
wieder in der Heimat
etablierte. Le Vieux Manoir,
Murten, Steigenberger Hotel
Belvédere, Davos, und Arosa
Kulm Hotel sind drei weitere
Etappen auf seinem Weg.
Hier hat er seine Sporen als
Direktionsassistent und
Vizedirektor abverdient. Seit
2015 ist er Direktor des Hotels
The Capra in Saas-Fee.



