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Mit gegenseitigem

Support zum Erfolg

Marie-Madlen Rieder-
Hasler und Brigitte
Lehner-Hasler setzen
auf Teamwork und
Kooperation, um ihren
Familienbetrieb sicher
in die Zukunft zu leiten.

«Die Liebe zu unserem Elternhaus
und die schonen Kindheitserinne-
rungen haben uns den Entscheid
erleichtert, den elterlichen Be-
trieb weiterzufithren», so Brigitte
Lehner-Hasler. Seit iiber 20 Jah-
ren fiihrt sie gemeinsam mit ihrer
Schwester Marie-Madlen Rieder-
Hasler das Hotel Breithorn in
Blatten/VSim Lotschental.
Brigitte Lehner-Hasler leitete
davor mit ihrem Mann wihrend
24 Jahren ein Sportgeschéft. Das
Hotel fithrte sie nebenher mit ih-
rer Schwester. «Als unsere Eltern
1999 in den Ruhestand traten, ver-
dnderte sich die Dynamik. Ich lei-
tete im Zweierteam mit meiner
Schwester das Hotel und neben-
her das Sportgeschift, welches
mein Mann und ich 2015 schlos-
sen», so Brigitte Lehner-Hasler.
Dass die beiden Schwestern
quasi im Hotel gross geworden
sind, ermdoglichte ihnen, die Ver-
dnderungen im Markt aus Gastge-
bersicht iiber die Jahre live mitzu-
erleben. «Der grosse Unterschied
zwischen damals und heute be-

Die beiden Schwestern Marie-Madlen Rieder-Hasler und Brigitte Lehner-Hasler

gefsllt die Abwechslung, die der Beruf der Hoteligre mit sich bringt.

steht vor allem im Buchungsver-
halten der Giste», sagt Marie-
Madlen Rieder-Hasler, gelernte
Restaurantfachfrau. Frither hit-
ten ihre Eltern schon im Winter
sagen konnen, ob es eine gute
Sommersaison werde. Die Aufent-
halte seien zudem viel kiirzer ge-
worden. «Dafiir hat die Winter-
saison stark zugelegt», so Rieder-
Hasler.

Zusammenstehen lohnt sich

Um mit den gestiegenen Ansprii-
chen der Géste mithalten zu kon-
nen, bauten die Schwestern das
Hotel in den Jahren 2016 und 2017
um. Dies mit der Unterstiitzung
der 2011 gegriindeten Koopera-

Das Drei-Sterne-Hotel Breithorn in Blatten/VS verfiigt tiber 16 Zimmer. Selbst
die Einzelzimmer sind hier mit einem komfortablen Grand-Lit ausgestattet.
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tion «Die Lotschentaler». «Die Fi-
nanzierung fiir unseren Umbau
wire nicht moéglich gewesen, wi-
ren wir nicht Teil der Koopera-
tion», sagt Rieder-Hasler.

«Als kleines Haus
haben wir nur
dann eine Zukunft,
wenn wir mit
den anderen Hotels
kooperieren.»

BRIGITTE LEHNER-HASLER,
GASTGEBERIN, HOTEL BREITHORN

Anderen Hotels, die mit dem Ge-
danken spielen, eine Kooperation
einzugehen, rit sie, es zu tun. Sie
sagt: «Man muss sich jedoch be-
wusst sein, dass das auch Arbeit
bedeutet und zudem bereit sein,
offen und ehrlich miteinander zu
kommunizieren».  DESIREE KLARER

«Die Létschentaler»

Zur Kooperation
gehdren drei Hotels und
ein Campingplatz. Die
Gastgebenden spannen
etwa bei den Themen Social
Media, Offentlichkeits-
arbeit und Administration
zusammen. Zudem haben
sie Einsicht in die Zahlen der
jeweils anderen Betriebe.

Mehr Informationen unter:

;-

hotelbreithorn.ch
dieloetschentaler.ch

@

Mehr Informationen unter:

eatbyalex.com

Rundum-Paket
per Mausklick

Ko6chin Alex Marmaziu
schwort auf pflanzliche
Kost. Thr Start-up liefert
auf Wunsch gesunde
Mabhlzeiten fiir eine ganze
Woche. Auch ein Abomodell
ist verfiigbar.

Der Schritt in die Selbstindigkeit
fiel Alex Marmaziu nicht schwer.
Direkt nach Abschluss der Ausbil-
dung «Plant-Based Culinary Arts»
bei The Plantlab in Los Angeles
(USA) entschied sie sich 2018 da-
fiir: «Fiir mich hat sich das sehr
organisch entwickelt. Das Schwie-
rigste war der Druck von aussen»,
sagt die 37-Jdhrige. Menschen,
die sich selbstdndig machen wol-
len, réat sie: «Ignorieren Sie die
Kommentare der Leute und kon-
zentrieren Sie sich darauf, Thren
Traumjob zu schaffen!»

Kein Food Waste dank Software

Bei Alex Marmazius Start-up «Eat
by Alex» konnen sich Kunden ei-
nen individuellen Mahlzeitenplan
zusammenstellen. Téglich sind
sechs verschiedene Mabhlzeiten
verfiighar: Friithstiick, Vitamin-
shot, Snack, Mittagessen, Protein-
shake und Abendessen. Die indivi-
duell gestalteten Pakete konnen
fiir drei, vier oder fiinf Tage am
Stiick gebucht werden. Alle Mahl-

-

Alex Marmaziu hat sich mit Anfang dreissig selbstdndig gemacht.

zeiten fiir einen Tag kosten
80 Franken, die Preise fiir einzelne
Gerichte bewegen sich zwischen 7
und 30 Franken. Gekocht wird mit
Biozutaten, ohne verarbeitete Le-
bensmittel, Konservierungsstoffe
oder raffinierten Zucker. Auch
Food Waste ist fiir Marmaziu ein
grosses Thema. Um diesen so gut
wie moglich zu vermeiden, nutzt
sie eine eigene Software, damit nur
das eingekauft und gekocht wird,
was die Kunden bestellt haben. Der
Versand ist derzeit in den Kanto-
nen Ziirich, Schwyz und Zug mog-
lich und lauft tiber Kurierdienste.

Gut versorgt dank Profis

Das Angebot lauft so gut, dass
«Eat by Alex» noch dieses Jahr
auch in andere Kantone expandie-
ren soll. Das fiinftégige Fasten-
programm ist bereits heute in der
ganzen Schweiz verfiigbar. Das
Konzept, die eigene Ernidhrung
in fachkundige Hinde zu legen,
scheint anzukommen. Alex Mar-
maziuund ihr sechskopfiges Team
bereiten die Mahlzeiten aus iiber
50 verschiedenen pflanzenbasier-
ten Zutaten zu und sorgen so fiir
eine ausreichende Versorgung mit
allen wichtigen Néhrstoffen und
Vitaminen. Die Kunden miissen
sich weder ums Einkaufen und
Kochen noch um die gesunde Zu-
sammenstellungihrer Erndhrung
sorgen — ein Luxus, den sich Ge-
sundheitsbewusste offensichtlich
gerne leisten. ANGELA HUPPI
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HOTELLERIE

GASTRONOMIE VERLAG

Gut 10 000 Kiichenchefs und Kéche haben unsere Zeitung abonniert.

SIE AUCH?

www.hotellerie-gastronomie.ch/Abo




