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Das beste Team der Welt
Nathalie Seiler-Hayez vom Beau-Rivage Palace ist die Hotelière des Jahres 

Ein Nein gibt es nicht
Giuseppe Pesenti vom Badrutt’s Palace ist Concierge des Jahres

Kompromisslose Küche
Mattias Roock vom Castello del Sole in Ascona ist Koch des Jahres

Ihre Freude über den Titel «Hote-
lière des Jahres» ist riesig: «Wow, 
incroyable!», tönt es durchs Tele-
fon. Natürlich fühle sie sich geehrt, 
sagt Nathalie Seiler-Hayez, 47, die 
Generaldirektorin des Luxus- 
hotels Beau-Rivage Palace in Lau-
sanne. Aber! «Das ist keine One-
Woman-Show.» Das ganze Team, 
400 Angestellte, müssten als Gast-
geber gefeiert werden. «Was wäre 
eine Hotelière ohne ihr Team? – 
Nichts!», gibt sie die Antwort 
gleich selbst. Sie schätze sich so 
glücklich, das beste Team der Welt 
zu haben. Und tatsächlich tönt das 
Lob an die Mitarbeitenden nicht 
nur nach der üblichen Floskel. 

Mit Nathalie Seiler steht erst-
mals in der 150-jährigen Geschich-
te des Grand-Hotels eine Frau an 
der Spitze. Aber nein, deswegen 
habe sie sich nicht unter Druck ge-
fühlt. Im Alltagsgeschäft hätte die-
ses «Frauen-Ding» keinen Platz. 
Aber selbstverständlich scheint 
eine weibliche Führung nach wie 
vor nicht zu sein: Die Direktorin 
erzählt von einem Gast, der nicht 
mit ihr, sondern mit dem Direktor 
sprechen wollte. Okay, sagte sie, 
verschwand und kam wieder. Mit 
einem grossen Lächeln im Gesicht.  

Der weibliche Touch ist im Mär-
chenschloss an den Gestaden des 

Genfersees omnipräsent – bis zum 
verführerischer Duftspray auf dem 
Kopfkissen. Vor allem auch die im-
mer häufiger allein reisenden Frau-
en sollen sich wohl fühlen. «Wir 
haben andere Bedürfnisse als die 
Männer.» Die Frau wolle zum Bei-
spiel schmeichelndes Licht im Ba-
dezimmer, einen flauschigen Ba-
demantel und vor allem: einen 
richtig starken Haarföhn. 

Seit zweieinhalb Jahren führt 
Nathalie Seiler das noble Haus mit 
168 Zimmern, wo die Übernach-
tung ab 440 Franken kostet. Das 
Hotel sei schon bei ihrem Antritt 
grossartig gewesen. Sie habe ver-
sucht, «Gutes zu perfektionieren». 
Sie spricht von der Kirsche auf der 
Torte. Für die Kirsche sorgt – na-
türlich – das Team. Hierarchien 

mag die Hotelière nicht, sie sieht 
sich eher als Leader, denn als Che-
fin. Motivieren, fördern, pushen, 
jeden einzelnen noch besser ma-
chen, das sei ihre Aufgabe. «Sei gut 
zu dir selber», auch diese Botschaft 
möchte sie weitergeben. Denn nur, 
wenn es einem selbst gut gehe, 
könne man anderen Gutes tun. 

Aufgewachsen in Genf, hat Na-
thalie Seiler zwanzig Berufsjahre 
im Ausland verbracht. Ihr Mann, 
Sebastien Hayez, ein Franzose, 
und die beiden Kinder Victor, 12, 
und Manon, 9, kannten die 
Schweiz nur als Ferienland. Inzwi-
schen ist Lausanne ihr Zuhause. 
Die leidenschaftliche Gastgeberin 
hatte sich vorgenommen, das Wo-
chenende wann immer möglich 
mit der Familie zu verbringen. Je-
den Abend wollte sie den Kindern 
gute Nacht sagen und versuchen, 
einmal die Woche um sieben Uhr 
daheim zu sein. Tatsächlich hat sie 
ihre Vorsätze eingehalten: «Es ist 
alles eine Frage der Disziplin und 
der Organisation.» 

Diszipliniert ist die Direktorin 
auch im Sport, «Sport ist meine 
Ballance», sagt sie, «ohne Bewe-
gung werde ich nervös.» Im No-
vember ist sie erstmals den New-
York-Marathon gerannt – im Team 
mit ihrem Mann.      Chris Winteler

Sucht man im Web nach dem Ho-
tel der Zukunft, wird man vom  
Geschwätz der Experten, Berater, 
Wissenden und Weisen gleichsam 
überfahren. Ein Teil der super-
schlauen Gurus glaubt allen Ern-
stes, ein Hotel würde allein schon 
deshalb gebucht, weil es einen 
automatischen Check-In gibt.  
Andere wie der frühere Kempins-
ki-Chef Reto Wittwer sehen es an-
ders: Der Branchenstar setzt in sei-
nen über zwanzig Häusern auf eine 
totale Gastfreundschaft und 
Dienstleistungsbereitschaft. Rund 
um die Uhr und ohne Einschrän-
kungen. Auch der klassische Con-
cierge soll als Ratgeber und An-
sprechpartner aufgewertet werden. 
Weil, so Wittwer, wunderbare Ho-
tels immer gefragt sind.

Giuseppe Pesenti arbeitet in einem 
dieser Traumhotels. Der 53-Jähri-
ge ist nicht wegzudenken aus dem 
Badrutt’s Palace, dem Wahrzeichen 
von St. Moritz. Niemals möchten 
die verwöhnten Gäste, auch die 
jungen, den Kontakt mit dem Con-

cierge, den sie oft schon seit vielen 
Jahren kennen, missen. Denn sein 
Wissen, sein massgeschneiderter 
Rat, seine Hilfsbereitschaft, seine 
Geheimtipps und seine Diskretion 
sind unersetzlich. Der einzige Kö-
nig im Haus sei der Gast, sagt Giu-
seppe Pesenti. Wenn nichts mehr 
helfen könne, nicht mal die dicks-
te Brieftasche, komme der Conci-
erge zum Einsatz. Im Wortschatz 
eines guten Concierge existiere das 
Wort «nein» ganz einfach nicht.

Giuseppe Pesenti besuchte die 
Hotelfachschule in Bellagio und 
arbeitete danach in Spitzenhäu-
sern in Italien, Deutschland, Eng-
land und den USA. Seit 17 Jahren 
ist er Chefconcierge im Palace. Und 
glücklich, an diesem wunderbaren 
Ort arbeiten zu dürfen.       Karl Wild

Dass es nicht einfach sein würde, 
einen charismatischen Sternekoch 
wie Othmar Schlegel zu ersetzen, 
wussten Castello-Besitzer Gratian 
Anda und sein Direktions-Duo  
Simon und Gabriela Jenny. Doch 
dann zogen sie aus Dutzenden von 
Bewerbungen mit dem 37-jähri-
gen Mattias Roock das grosse Los. 
Natürlich, ein Nobody war Mat-
tias Roock nicht. Nach der Lehre 
im Kempinski Hamburg wurde er 
Olympiasieger mit der deutschen 
Jugend-Nationalmannschaft und 
Kochweltmeister. Im Kempinski 
St. Moritz erhielt er früh einen  
Michelin-Stern. Es folgten reihen-
weise weitere Auszeichnungen, 
unter anderem in den Kempinskis 
Shanghai und Doha. Doch dass er 
im Castello derart einschlagen 
würde, konnte niemand wissen.

«Mir war klar, dass ich als Nach-
folger von Othmar Schlegel Gas 
geben musste», sagt Mattias Roock. 
Das tat er denn auch. Er beliess die 
Klassiker seines Vorgängers klu-
gerweise auf der Karte und erwei-
terte diese mit neuen Kreationen. 
Die Begeisterung in der Locanda 
Barbarossa ist im Jahr zwei nach 
Schlegel unbeschreiblich.

Wenn manche Spitzenköche 
den Begriff «regional» ziemlich 
strapazieren, gibt es bei Roock kei-
ne Kompromisse. Auf dem eige-
nen Gutshof Terreni alla Maggia 
und im Kräutergarten wächst so 
ziemlich alles, was er benötigt. Und 
was dort nicht gedeiht, holt er sich 
aus der Region. Etwa die Konfitü-
re. Auf dem Markt hatte Roock 
eine Frau getroffen, die eine un-
vergleichliche Konfi feilbot. Heu-

te ist die Konfitüre exklusiv auf sei-
nem Frühstücksbüffet und im Cas-
tello-Shop erhältlich. Oder sein be-
rühmtes Gitzi: Den besten Liefe-
ranten fand er zuhinterst im Ver-
zascatal. So hole man sich die Ster-
ne, heisst es bei Michelin. Und so 
wird man Koch des Jahres. Karl Wild

«Sei gut zu dir selber»: Hotelière 
des Jahres Nathalie Seiler-Hayez

Seit 17 Jahren im Badrutt’s
Palace: Giuseppe Pesenti

Klassiker und neue Kreationen: 
Koch des Jahres Mattias Roock

Hans Amrein* (Text) und  
Stefano Schröter (Fotos)

Ein normaler Donnerstagabend, 
kurz nach 22 Uhr. Ich sitze am 
Schlagzeug und begleite fünf Pro-
fi-Musiker. Senioren, alle über 
siebzig Jahre alt. Trompete, Saxo-
phon, Posaune, Kontrabass, Pia-
no. Es swingt wie verrückt. Die 
Menschen in der Bar sprechen, la-
chen und amüsieren sich. Sie trin-
ken Bier, Whisky oder Gin Tonic. 
Dicht gedrängt stehen sie an der 
«Louis Bar», die Louis Armstrong 
gewidmet ist, oder direkt neben 
den swingenden Jazzern. Daneben 
in der «Hemingway Rum Lounge» 
raucht man edle Havannas – und 
fühlt sich in Chicago um 1930. 
Jazzclub-Atmosphäre pur. 

Ich kenne viele Hotels in der 
Schweiz, in Europa, weltweit. Ich 
verbringe als Hoteltester mein hal-
bes Leben in Hotelräumen. Doch 
es zieht mich immer wieder in die-
ses mächtig über dem See thronen-
de Art-déco-Hotel in Luzern. Nicht 
bloss wegen der Jam Sessions und 
der einzigartigen Lage und Aus-
sicht. Es ist diese spezielle Stim-
mung im Haus. Alles ist ein wenig 
anders als in anderen Hotels. Nein, 
das Montana ist kein spektakulä-
rer Ort. Es gibt verrücktere Hotels, 
wenn es um Design, Küche oder 
Wellness geht. 

Warum aber ist dieses 1910 er-
öffnete Haus mit seinen 62 Zim-
mern und Suiten, der mediterra-
nen Küche von Johann Breedijk, 
der wunderbaren Terrasse mit ein-
zigartiger Aussicht auf die Stadt 
Luzern, den Vierwaldstättersee 

und die Innerschweizer Berge so 
beliebt, ja begehrt?  Der Mann, der 
dieses Haus seit über zwanzig Jah-
ren mit totalem Engagement und 
völliger Hingabe führt, prägt und 
stets weiterentwickelt, heisst Fritz 
Erni. Seit Jahren ist er einer der  
erfolgreichsten und innovativsten 
Hoteliers des Landes, ein Vorbild 
für ganze Generationen. 

Das Montana ist eine  
einzigartige Erfolgsstory

Der ehemalige Hilton- und Mö-
venpick-Manager, der sein Hand-
werk als junger Hotelier beim Hil-
ton-Konzern in Kanada lernte und 
Mitte der Neunziger-Jahre die 
Schweizerische Hotelfachschule 
Luzern (SHL) als Vizedirektor 
führte, ist mehr als ein auf Umsatz, 
Rendite und Cash-Flow getrimm-
ter und mit Diplomen dekorierter 
Hotelmanager. Er ist das pure 
Gegenteil davon, wobei man sa-
gen muss, dass Ernis Montana 

auch betriebswirtschaftlich eine 
einzigartige Erfolgsstory ist – dank 
Fritz Erni und seinem hochmoti-
vierten Team.

Damit wären wir bei einem der 
wichtigsten Erfolgsfaktoren des 
Hauses: das Team. Erni schafft es 
seit Jahren, junge und talentierte 
Top-Leute – darunter auch viele 
Frauen in Kaderpositionen – an 
sein Hotel zu binden. Wie er das 
macht? «Es sind vor allem die Mit-
arbeitenden, die das Hotel nach-
haltig prägen. Ich bin echt stolz auf 
mein motiviertes und professionell 
arbeitendes Team. Meine Leute 
machen hier nicht einfach einen 
ausgezeichneten Job, wir wollen 
die Gäste begeistern und die Er-
wartungen übertreffen. Und das 
tun wir engagiert und leidenschaft-
lich. Mein oberstes Führungsprin-
zip lautet: Man muss die Menschen 
mögen», so Ernis Credo. 

Dies betreffe Mitarbeitende ge-
nauso wie Gäste. Ja, Erni fordert 

viel von seinen Leuten, aber er för-
dert sie auch. Er gibt ihnen die 
«Bühne Montana», wo sie sich als 
Gastgeber inszenieren und entfal-
ten können. Der Chef selbst sieht 
sich eher als Regisseur hinter dem 
täglichen Schauspiel, zuständig für 
Dramaturgie und Drehbuch. Die 
Inszenierung an der Hotelfront 
überlässt er seinem Team – ein wei-
teres Erfolgsrezept des charisma-
tischen «Hotelier des Jahres 2017», 
der eigens für sein Haus so etwas 
wie Grundwerte definiert hat. Wer-
te wie «lebendig», «innovativ», 
«emotional», «ehrlich», «natürlich» 
oder «mit Begeisterung». Jeder im 
Team kennt diese sechs Werte und 
ist verpflichtet, «täglich danach zu 
leben und zu handeln». 

Und noch etwas: Regisseur Erni 
nimmt sich viel Zeit für seine Leu-
te. Er führt die Crew allerdings 
nicht hierarchisch, so wie die meis-
ten Hotelmanager, sondern mit 
grossem Vertrauen und «wie eine 

Kette». «Die Kette darf aber kein 
schwaches Glied haben, sonst reisst 
sie», ist Ernis Führungsphiloso-
phie. «Professionalität ja, aber es 
dürfen auch Fehler passieren, wir 
sind nicht immer perfekt.»

Fritz Ernis Ideenreichtum – ein 
weiterer Erfolgsfaktor – scheint 
keine Grenzen zu haben. Er ist ein 
Macher, der erfolgversprechende 
Ideen sofort umsetzt und nicht 
ewig lamentiert. Apropos Ideen: 
Er hatte die Vision von der ersten 
digitalen Küche Europas, nächs-
tens folgt – nach der digitalen Zei-
tung auf den Zimmern – die digi-
tale Weinkarte. Als in der Schweiz 
die Grenze von 0,5 Promille beim 
Alkoholkonsum eingeführt wur-
de, die Gäste verunsichert waren 
und die meisten Wirte und Hote-
liers über rückläufigen Alkohol-
konsum klagten, handelte Erni so-
fort – und installierte im Monta-
na den ersten Promille-Testauto-
maten in einem Schweizer Hotel. 
Der Gast bläst ins Röhrchen und 
weiss sofort, wie viele Bierchen 
noch drin liegen. Fazit: Der Alko-
holumsatz im Montana zeigt wie-
der steil nach oben. 

Art-déco als architektonisches 
Alleinstellungsmerkmal, Pent-
house-Suiten mit luxuriösen 
Whirlpools, Beach Club mit Mia-
mi-Feeling im Sommer, Winter-
gartengrill mit Käsehütte auf der 
beheizten Terrasse, Jazz am Don-
nerstag und «Good Oldies Nights» 
am (sonst ruhigen) Sonntagsabend 
– Fritz Ernis Ideen- und Innova-
tionsliste ist lang. Und wird immer 
länger. So ist das Montana auch 
das erste Vierstern-Superior-Ho-

tel der Schweiz, das gleichzeitig 
über Zimmer und Suiten im Fünf-
stern-Bereich verfügt. «Hotel im 
Hotel» nennt Erni diese Konzept, 
das bereits sehr erfolgreich ist.

Seit Jahren führt er zudem die 
sogenannten «Crea Sessions» 
durch. Dabei entwickeln vier bis 
sechs Mitarbeitende des Hotels 
Ideen und setzen diese dann um.  
Ein Beispiel? «Jeder kennt die ame-
rikanische Fernsehserie ‹Sex and 
the City‹. Wir bieten im Hotel ‹Spa 
and the City› an», erklärt Erni. 
«Dabei handelt es sich um einen 
Polterabend für Frauen, die heira-
ten. Die künftigen Ehefrauen und 
ihre besten Freundinnen treffen 
sich in einer der Spa-Suiten mit 
Whirlpool und eigenem Butler, wo 
sie ein Käferfest mit allem Drum 
und Dran veranstalten. Die Nach-
frage ist gewaltig.»  

Zum Jubiläum gabs für die 
Stammgäste einen Krimi

Das Montana war aber auch das 
erste Hotel in der Schweiz, das ein 
Ess-Theater veranstaltete. In drei-
zehn Jahren haben mehr als 30 000 
Leute diese Inszenierungen be-
sucht, Theaterstücke, die extra fürs 
Hotel geschrieben wurden. Das 
ganze Hotel als Theaterbühne.  
Und zum 100-Jahr-Jubiläum 2010 
schenkte Erni allen seinen rund 
300 Stammgästen einen Krimi in 
Buchform. Das Besondere daran: 
Der jeweilige Gast war in diesem 
Buch der personifizierte Haupt-
verdächtige in einem Mordfall, der 
sich im Hotel ereignete. Erni: «Das 
war ein Riesenerfolg. Man spricht 
heute noch davon.»

Vorhang auf für das 
swingende Hotel

Ess-Theater, Jazz-Bar und ein äusserst innovativer Direktor. 
Das Montana Luzern ist das «Hotel des Jahres 2018»

Schweizer Hotel des Jahres – die Jury 

Zum 6. Mal erkürt die SonntagsZeitung das «Schwei-
zer Hotel des Jahres». Gewählt wurde das Sieger- 
Hotel Montana in Luzern von einer Jury aus Persön-
lichkeiten aus dem Journalismus und der Reisebran-
che (v. l.): Jürg Schmid, früherer Direktor Schweiz  
Tourismus; Silvia Affolter, Unternehmerin und TV-Jour-
nalistin; Karl Wild, Fachpublizist und Buchautor; Hans  
Amrein, Fachjournalist; Gery Nievergelt, Chefredaktor 
«Hotelrevue»; Christoph Ammann, Leiter Ressort  
Reisen «SonntagsZeitung» und Tamedia.

Die Liste der Ideen und Projekte, 
die Erni umgesetzt hat, liesse sich 
fast endlos weiterführen: der ers-
te Kitchen Club Europas mit eige-
ner TV-Sendung («Kitchen Date»), 
die exklusivste Whisky- und Rum-
Sammlung der Zentralschweiz.  
«Ich stelle fest, dass sich unsere 
Gäste im Hotel ganz einfach wohl-
fühlen», resümiert er. «Das Mon-
tana ist ein Treffpunkt, wo ständig 
etwas passiert: Musik, Kochkurse, 
Jazz in der Louis Bar. Das Monta-
na ist ein Hotel, das lebt. Und ge-
nau das lieben die Leute. Es 
herrscht hier eine positive Grund-
stimmung, die ansteckend wirkt.»

Irgendwie scheint Erni das Posi-
tive, das Lebensfreudig anzuzie-
hen. Und so fügt er gleich noch 
eine Anekdote an. «Als das Hotel 
vor über zwanzig Jahren umgebaut 
wurde, arbeitete im Treppenhaus 
ein italienischer Maler. Während 
er die Wände mit grüner Farbe an-
strich, sang er aus voller Kehle  
‹O Sole mio› – und malte somit das 
wunderbare Lied an die Wände. 
Man sagt, das Lied ertöne noch 
heute im Treppenhaus…»

Schön, dass es dieses «Hotel des 
Jahres 2018» gibt, geführt von 
«Fritz, dem Regisseur», einem der 
kreativsten und innovativsten Ho-
teliers der Schweit. Deshalb: Vor-
hang auf für das swingende Art-
déco Hotel Montana in Luzern!

*Hans R. Amrein ist Publizist, 
Buchautor und Hotelexperte.  
Von 2009 bis 2016 war er 
Chefredaktor der Fachzeitschrift 
«Hotelier». Heute arbeitet Amrein 
als Hoteltester und Dozent. 

Jazz am 
Donnerstag:  
In der «Louis 
Bar» im Montana 
wird gefeiert

Voller Idee und Visionen: Hoteldirektor Fritz Erni




