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Ka# eekultur 
Ka# ee-Schwerpunkt 

mit einem Baristi-

Meistermacher und 

einer Cafébar-Kette, 

die mit dem Ein-

stieg in die Hotel-

branche liebäugelt.

Seite 16 – 18 und 10 

Stadtleben
Gespräch mit Oliver 

Altherr, CEO der 

Mövenpick-Tochter 

Marché Internatio-

nal, über sein Flair 

für City-Standorte.

Seite 3

Businessreisen
Eine internationale 

Studie zum Reise-

verhalten zeigt: Die 

GeschäQ sreisenden 

selbst sind opti-

mistischer als die 

Travel Manager. 

Seite 6 und 8

Luxushotel
Philippe Attia, 

Direktor des 5-Ster-

ne-Hauses RoyAlp 

in Villars, setzt auf 

das MICE-GeschäQ . 

Seite 12

hotelrevue
Die Schweizer Fachzeitung für Tourismus|Avec cahier français

D I E S T E L L E N - U N D 

I M M O B I L I E N B Ö R S E

Davos Klosters

Langer Weg zur 
klareren Marken-
strategie 

Die Erarbeitung und Umsetzung 
eines geschärften Pro# ls ist für 
eine Destination kein Spaziergang.  
Diese Erfahrung macht derzeit 
Davos Klosters. Setzen will die 
Destination künftig auf Sport und 
Gesundheit. Ein aus Leistungsträ-
gern gebildetes Kernteam soll nun 
Massnahmen erarbeiten. god/dst
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Hoteltrends

Neue Hotelgeneration der Ketten
Immer mehr Traditionsketten 
der internationalen Hotellerie 
verpassen sich eine Verjün-
gungskur mit neuen Konzepten, 
die weit mehr als eine Antwort 
auf die Budget-Design-Konkur-
renz sind. Ob Moxy von Marriott, 
Mama Shelter mit Kapitalgeber 
Accor oder das im Sommer star-
tende Me and All von Lindner: 
Gemeinsam ist den neuen jun-
gen Trendmarken gestandener 
Hotelketten, dass sie mehr bie-

ten wollen als ein Hotel, viel-
mehr eine Begegnungsstätte mit 
viel Wohlfühlatmosphäre und 
lokalem Touch. Rupert Simoner, 
Ex-Vizepräsident für Kempinski 
in Europa und heute CEO 
 Vienna House, sieht in den un-
konventionellen Konzepten die 
 Zukunft der Hotellerie. Einer Ex-
pansion entgegen kommen der 
neue Fokus auf B- und C-Lagen 
sowie tiefere Personalkosten. gsg
Seite 13 bis 15

Mountainbiken wird immer beliebter. Dies macht sich Lenzerheide zunutze und baut die notwendige Infrastruktur aus. David Schultheiss

Lenzerheide als Positionierungsvorbild

Trumpfkarte Sport
Wie man sich mit 

grossen Sportevents 
pro2 lieren und 

positionieren kann, 
beweist Lenzerheide 

eindrücklich.

Damit eine Feriendestination in 
der aktuell touristisch schwieri-
gen Zeit punkten kann, muss sie 
sich durch Scha% ung eines USP 
klar von der Konkurrenz abhe-
ben. Dass dies mit dem & ema 
Sport erfolgreich umgesetzt wer-
den kann, zeigt Lenzerheide bei-
spielhaft. Im Vordergrund stehen 
der alpine Schneesport im Win-
ter und das Biken im Sommer. 
Als «Heilige Bibel» bezeichnet 
Bruno Fläcklin, Geschäftsführer 
der Lenzerheide Marketing und 
Support AG, diese klare Destina-
tions- und Eventstrategie. Um die 
Ziele zu erreichen, investiert Len-
zerheide ganze 70 Prozent der 

Marketingmittel in die Bereiche 
alpiner Schneesport und Biken. 

Internationale sportliche Top-
Events in den prioritären Ge-
schäftsfeldern, die durch TV- 
Stationen übertragen werden, 
helfen, den Namen Lenzerheide 
weltweit bekannt zu machen. 
Neben Ski- und Mountainbike-
Weltcup sowie der Tour de Ski 
will Lenzerheide künftig auch im 
Biathlon-Weltcup-Zirkus mitmi-
schen. Anfang April wurde in 
diesem Zusammenhang der Bau 
des «Nordic House» in Angri%  
 genommen. Auch die Hotellerie 
steht hinter dem eingeschlage-
nen Weg. Andreas Züllig, Inhaber 

des Hotels Schweizerhof in Len-
zerheide und hotelleriesuisse-
Präsident, ist überzeugt, dass von 
einer konsequenten Positionie-
rung mit derartigen Events die 
gesamte Region pro# tieren kann.

Urs Wagenseil, Leiter des Com-
petence Center für Tourismus an 
der Hochschule Luzern, warnt 
vor Nachahmern, da der Markt 
schnell gesättigt sei. Allerdings 
sieht er für eine derartige Ent-
wicklung zurzeit keine Gefahr. 
Die entsprechenden Infrastruk-
turen seien teuer, und zur Reali-
sierung sei ein langer Atem not-
wendig.  gl/dst
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Editorial

Liebe Leserinnen 

und Leser 

Nervosität beim «Hotelier»
In der aktuellen Ausgabe des 
Magazins «Hotelier», das vom 
B+L Verlag herausgegeben wird, 
wärmt Hans Amrein die Gedan-
kenspiele einer Fusion zwischen 
hotelleriesuisse und Gastrosuisse 
auf und schreibt in diesem 
Zusammenhang, die htr hotel 
revue «kämpfe ums Überleben». 
Diese Aussage ist nicht nur 
rufschädigend. Sie ist vor allem 
schlicht und einfach falsch.
O% ensichtlich herrscht beim 
«Hotelier» Nervosität – und das 
ist nachvollziehbar. Mit der 
Schweizer Ausgabe des Magazins 
«Top hotel», das wir in Zusam-
menarbeit mit dem deutschen 
Freizeit-Verlag herausgeben, sind 
wir publizistisch wie kommerziell 
gut gestartet. Der unverkrampfte 
Auftritt entspricht dem Zeitgeist 
und kommt gerade auch bei der 
jüngeren Hoteliersgeneration an.
Zudem haben wir es innert 
kürzester Zeit gescha% t, mit htr.ch 
zur führenden Newsplattform für 
die Tourismusbranche zu avan-
cieren. Nirgendwo sonst werden 
täglich alle relevanten News 
redaktionell aufbereitet und 
aufgeschaltet. Gerade in einer 
Branche, in der so vieles in Bewe-
gung ist, ist die schnelle und 
umfassende Information wichti-
ger denn je.
Jürg Schmid aus den USA.
145 US$ für eine Tageskarte im 
April in den Rocky Mountains: 
Wie gelingt es den amerikani-
schen Bergbahnen, so hohe 
Preise durchzusetzen? Sie 
erfahren es im Gastkommentar 
von Schweiz Tourismus-Direktor 
Jürg Schmid auf Seite 2.

GERY

NIEVERGELT

Inhalt

meinung 2–3

thema 4–7

cahier français 8–12

hotel gastro welten 13–20

ratgeber & service, brands 21–22

impressum 22

people 23–24

Kennen Sie unseren 
täglichen News-
Service? Ihre An-
meldung unter 

htr.ch

Rupert Simoner. zvg



htr hotel revue | Nr.  8 ,  14. April 2016 16 hotel gastro welten

Aromen unter Druck
Die Wassertempera-

tur ist fürs Ka0 eearo-
ma wichtiger als der 

Druck und die zweite 
Häl= e des Extrak-

tionsprozesses 
 besonders entschei-
dend: Das zeigt eine 
neue ZHAW-Studie.

GUDRUN SCHLENCZEK

K
a� ee brühen ist eine 
Wissenschaft für sich. 
Und zwar längst nicht 
mehr nur im landläu� -

gen Sinne, dass ein perfekter Es-
presso viel Methodenkenntnisse 
voraussetzt. Die relevanten Para-
meter sind jetzt auch in den Fokus 
der akademischen Wissenschaf-
ten gerückt. Hat der Vorgang in 
einer Espressomaschine doch viel 
mit Chemie und Physik zu tun – 
kein Wunder also, dass sich an der 
Zürcher Hochschule für ange-
wandte Wissenschaften (ZHAW) 
in Wädenswil gerade ein Chemi-
ker der Ka� eeforschung ver-
schrieben hat: Für Chahan Yeret-
zian ist es nicht die erste wissen-
schaftliche Ka� eeuntersuchung, 
aber es ist wohl die, die für sich die 
höchste Praxisrelevanz beanspru-
chen kann. Gegenstand seiner 
jüngsten Untersuchung sind näm-
lich genau jene Einstellungskrite-
rien bei einer Ka� eemaschine, 
über welche sich 
Baristi nur zu oft 
den Kopf zerbre-
chen: Druck und 
Wassertempera-
tur. «Das sind die 
zwei treibenden 
Faktoren bei der 
Extraktion hin-
sichtlich dem Frei-
setzen von Aro-
men», so Chahan 
Yeretzian.

Geforscht wird mit 
Nespresso-Ka3 ee

Chahan Yeretzi-
an variierte zu-
sammen mit einer 
Gruppe interna-
tional tätiger For-
scher diese beiden 
Faktoren, um zu sehen, welchen 
Ein! uss das auf die Aromavielfalt 
im Ka� ee tatsächlich hat. Kons-
tant gehalten wurden die Auslauf-
zeit für den Espresso (25 Sekun-
den), die Ka� eemischung und das 
Wasser. Zum Einsatz kam ein 
möglichst standardisiertes Ka� ee-
produkt, um den Störfaktor klein 
zu halten: Espressokapseln von 
Nespresso. Die Entwicklung und 
Verfeinerung der Methode, wel-

che solche Experimente nun 
überhaupt möglich machen, wa-
ren die eigentliche Leistung, auf 
dessen Entwicklung Chahan Ye-
retzian besonders stolz ist: Die 
Ka� eearomen wurden mit einer 
«künstlichen Nase» am aus der 
Maschine laufenden Espresso-
strom massenspektrometrisch in 
Echtzeit gemessen. «Es ist techno-
logisch und messtechnisch sehr 
anspruchsvoll, in einer Sekunde 

das gesamte Aro-
maspektrum fest-
zuhalten», so der 
Chemieprofessor. 

Dass es gelang, 
belegen die Ergeb-
nisse, die deutli-
che Unterschiede 
sowohl im zeitli-
chen Verlauf der 
Aromaentfaltung 
als auch bei einer 
Variation der bei-
den Determinan-
ten Druck und 
Temperatur zei-
gen. Die Aroma-
verbindungen im 
Ka� ee erforschte 
Chahan Yeretzian 
bereits in früheren 
Studien: 46 Ver-

bindungen konnte der Forscher 
bereits detailliert identi� zieren, 
bei 120 weiteren sind ihm zumin-
dest die chemischen Summenfor-
meln bekannt. Bei den Aromaver-
bindungen handelt es sich um 
! üchtige organische Verbindun-
gen (volatile organic compounds, 
kurz «VOC»). Bei der aktuellen 
Untersuchung wird bestimmt, 
was «gerochen» wird, dem Ka� ee 
also bereits entwichen ist. Dies 

steht aber im engen Verhältnis 
zum Gelösten (Partialdruck) und 
dient deshalb als Indikator für 
jene Aromen, welche zum jeweili-
gen Zeitpunkt im Ka� ee auch zu 
schmecken sind. 

Grundsätzlich zeigte sich: Je 
höher Druck und Temperatur in 
der Maschine gewählt wurden, 
umso mehr Aromen wurden aus 
dem Ka� ee auch extrahiert. Vari-
iert wurde zwischen drei Tempe-
ratur- und drei Druckeinstellun-
gen: 82, 92 und 96 Grad sowie 7, 
9 und 11 bar. Doch nicht alle In-
haltssto� e sind gleich druck- und 
temperaturemp� ndlich: Die we-
niger gut in Wasser löslichen re-
agieren stärker auf die Parameter 
Druck und Temperatur, sie neh-
men also bei einer Erhöhung die-
ser Faktoren überproportional zu. 
Ebenso Ein! uss hat der zeitliche 
Verlauf: Eine Heraufsetzung von 
Druck und Temperatur wirkt sich 
bei diesen weniger gut wasserlös-
lichen (oder lipophileren) Aroma-
sto� en nämlich insbesondere 
nach der Halbzeit (bei ca. 15 Se-
kunden) des Ka� eeauslaufens 
aus. 

Druck und Aromenvielfalt: 
Kein linearer Zusammenhang

Die höhere Relevanz der zwei-
ten Hälfte des Extraktionsprozes-
ses gelte ganz grundsätzlich, 
konnte Chahan Yeretzian belegen: 
«Hinsichtlich Druck- und Tempe-
raturemp� ndlichkeit des Extrak-
tionsprozesses ist die zweite Hälf-
te der 25 Sekunden Brühzeit eines 
Espressos entscheidend.» Daraus 
folgert der Forscher Weiteres: Bei 
Ka� eespezialitäten, welche weni-
ger Brühzeit als ein Espresso 
brauchen, haben Druck und Tem-
peratur der Ka� eemaschine auch 
weniger Ein! uss auf das Aroma-
pro� l in der Tasse: «Für einen Ris-
tretto, der mit der halben Wasser-
menge und kürzerer Auslaufzeit 
gebrüht wird, sind die Parameter 
Druck und Temperatur weniger 
relevant.» Mit anderen Worten: 
Für einen Ristretto (18 ml) muss 
die Einstellung der Maschine we-
niger perfekt sein als bei einem 
Espresso (30 bis 40 ml). Als Faust-
regel und bis vertiefte Studien 
spezi� sch für den Ristretto vorlie-
gen, emp� ehlt Yeretzian, die Ma-
schinenjustierung nach dem Es-
presso auszurichten. 

Mehr Druck heisst dabei nicht 
gleichsam mehr Aromen. «Druck 
wirkt sich nicht linear auf die Aro-
mafreisetzung aus», so Yeretzian. 
Sondern vielmehr exponentiell: 
Eine Zunahme des Drucks von 

7 auf 9 bar wirkt sich weniger stark 
auf die Aromavielfalt aus als eine 
Druckverstärkung von 9 auf 11 
bar. Das gleiche Verhalten zeigen 
die Aromen in Abhängigkeit von 
der Temperatur. Unterschiedlich 
wirken sich auch Druck und Tem-
peratur aus: Die Forschergruppe 
um Chahan Yeretzian konnte fest-
stellen, dass die Temperatur des 
Brühwassers in der Ka� eemaschi-
ne einen grösseren Ein! uss auf 
die Aromen hat als der Druck.

Der Zusammenhang zwischen 
Druck, Temperatur und Aroma-
verbindungen verrät aber noch 
nicht, wie sich Druck und 
 Temperatur der Ka� eemaschine 
schlussendlich auf den Ge-
schmack auswirken. «Mehr Aro-
maverbindungen im Ka� ee be-
deutet ja nicht, dass dieser auch 
besser schmeckt», betont Yeretzi-
an. Dafür brauche es die Sensorik. 
Und genau das hat der Chemiker 
nun mit einer nächsten Studie 
vor: Die gewonnenen Resultate 
sollen mit Geschmackspro� len 
kombiniert werden. Manches 
lässt sich aber bereits jetzt schon 
vorhersagen: Röstaromen bei-
spielsweise sind weniger gut lös-
lich, solche werden also bei 
 höherem Druck und höherer 
Temperatur besonders stark spür-
bar. Das verhält sich für eher bitter 
schmeckende Verbindungen ähn-
lich. Das wissen erfahrene Baristi, 
die Wädenswiler Forschergruppe 
liefert nun den wissenschaftli-
chen Beweis – und neue Details, 
durch die selbst erfahrene Baristi 
noch etwas dazulernen können.

Am meisten Aromen werden in der zweiten HälA e des Extraktionsprozesses freigesetzt.  baranq/Fotolia

«Für einen 

Ristretto sind 

Druck und 

Temperatur 

weniger relevant.»
Chahan Yeretzian

ZHAW

MIT BRITA PROFESSIONAL.
Beste Qualität bei der Kaffee-

zubereitung und in der Bäckerei.

Erfahren Sie mehr unter: www.brita.ch
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Tee steht neu eben-

falls im Fokus der 

Kaffeeforscher

Kaffeeforscher Chahan Yeretzi-

an untersucht neu auch Tee, 

schon rein methodisch biete 

sich das an: Wie Kaffee ist Tee 

ein Heisswasser-Extraktions-

produkt. Untersuchungsmetho-

den für Kaffee lassen sich zum 

Teil auch auf den Tee übertra-

gen. In einer ersten Studie 

untersuchte Yeretzian 100 ver-

schiedene Tees: von weissen 

über Oolong bis zu schwarzen. 

Es ging um die Klassifi zierung 

der Teearomen, nach Regionen 

und Fermentationsprozessen. 

Da sich das Aromaprofi l je nach 

Anbauregion unterscheidet, 

könne man so nun verifi zieren, 

ob eine Teepackung auch 

korrekt deklariert ist. gsg
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Brühtemperatur ist entscheidend

Konzentration vom nussig-holzig riechenden Dimethylpyrazin im 

Kaffee im Laufe der Extraktion bei drei Wassertemperaturen. ZHAW

Ka" eekultur


