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Das Berghaus Mdnnlichen: , : i

Softdrink-Ausschank
zu Gretas Zeiten...

Mit eigenem Quellwasser und den feinen Aroma-Konzentraten von Grapos
reduziert das Berghaus Mannlichen hoch iiber Grindelwald beim Ausschank
von Softdrinks seinen dkologischen Fussabdruck um 90 Prozent im Ver-
gleich zum Ausschank von Softdrinks aus der Flasche. Auch der Transport-
und Lageraufwand sowie das tagliche Flaschen-Handling fallen weg. Und lg
den Gasten kann erst noch ein top-frisches Softgetrank serviert werden. |
Maoglich macht das im Berghaus Mannlichen die neu implementierte Post-
mix-Ausschankanlage der Grapos Schweiz AG.
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kischuhe zu, Bretter an, Rucksack ge-

schniirt. Die kalte Winterluft brennt in

den Lungen, aus den schwarzen Berg-
riesen bringt der anbrechende Tag Eiger, Monch
und Jungfrau hervor. Daniela diist auf ihren Ski-
ern die knapp 1000 Hohenmeter runterr ins Tal
nach Grindelwald. Esistihr Schulweg, Startort?
Das Berghaus Ménnlichen auf 2222 M.ii.M. -
das Zuhause von Daniela. Hier wohnt sie mit
ihrer Familie — der Familie Kaufmann —, die
das Berghaus seit 1955 gepachtet hat.
Daniela Stalder-Kaufmann. Die heutige Gast-
geberin im Berghaus Méannlichen fihrt die
Familientradition weiter und leitet den Gastro-
nomie- und Hotelbetrieb gemeinsam mit ihrem
Mann Ruedi seit dem Jahr 2011. Sie ist aus-
gebildete Hotelsekretirin und hat die Schwei-
zerische Hotelfachschule in Thun absolviert.
Ruedi StalderKaufmann ist Skilehrer und
arbeitete frither auf dem Bau. Die Beiden sind
ein eingespieltes Team mit klarer Aufgaben-
trennung: Ruedi ist zustindig fiir die Kiiche und
die Selbstbedienung, fiir Technik und Unterhalt.
Daniela ist fiir das Restaurant, das Personal-
wesen und die Administration verantwortlich.
Die klare Auftrennung ist notig. Schliesslich
fithren die Beiden ein KMU: Im Winter packen
hier oben 50 Mitarbeitende an, im Semmer
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20. Zum Berghaus Ménnlichen gehéren das
Restaurant mit insgesamt 156 Sitzplitzen, das
Selbstbedienungsrestaurant mit 382 Platzen.
und draussen auf der Terrasse konnen sich an
schonen Tagen 330 Giste sonnen. Das Hotel be-
herbergt 14 Gistezimmer. Fiir eine ausgelassene
Aprés-Ski-Party sorgt zudem die stets frohliche
Stimmung in der Spycher-Bar mit 120 Plitzen.

In 19 Minuten vom Tal auf den Berg

Das Berghaus Mannlichen kann viele Ge-
schichten erzihlen. Immerhin tragen seine
Winde 150 Jahre auf dem Buckel. Das Haus
wurde als Schutzhiitte fiir Tiere und Hirten er-
baut und schenkte erst spiter durstigen Wande-

rern Getrinke aus. Wer nicht zu Fuss den Berg

hoch wollte, erreichte das Gasthaus lange Zeit
nur mit der Bahn von Wengen her, 1978 dann
auch mit der Gondelbahn aus Grindelwald-
Grund. Touristen brauchten Geduld fiir die 6,2
Kilometer lange Fahrt auf den Méannlichen.
Die halbe Stunde Gondelfahrzeit zihlte zu den
lingsten der Welt, die Technik dahinter nahm
aber eine Vorreiterrolle ein und fand rund um
den Globus Beachtung.

Die Fahrt auf den Minnlichen sorgt jetzt —
41 Jahre spiter — wieder fiir Furore. Als Jahr-
hundertprojekt, welches die Jungfrau Region
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Die neue Mannlichen-Gondelbahn ist
Tell des revolutiondren V-Bahn-Projekts
der Jungfraubahnen: Die Gaste werden
jetzt in nur neun statt wie frither in 30
Minuten auf den Mannlichen beférdert.

SR SRS,

Das Berghaus Mannlichen ist eine veritable
touristische Destination fir Jung und Alt
— Spycher-Bar, Kinderskilift und Holzkuh

«Liselotte» inbegriffen!
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mit dem «Top of Europe»-Jungfraujoch in die
europdische Champions League katapultiert,
wird namlich die V-Bahn bezeichnet. Unten im
Tal empféngt ein neuer Terminal mit Bahnhof-
haltestelle, Shoppingcenter und Tiefgarage die
Touristen und Ausfliigler. Die 10er-Gondeln be-
fordern seit Anfangs Wintersaison 2019/2020
stiindlich 1800 Personen auf den Minnlichen.
In nur 19 Minuten, statt 30! Die zweite Bahn
zur Bergstation Eigergletscher erdffnet im
Dezember 2020. «Ziircher sind jetzt bei uns
schneller auf der Piste als in Graubiinden», freut
sich CEO Urs Kessler von der Jungfraubahn
Gruppe, iiber den erwarteten Touristenzuwachs
rund um Eiger, Monch und Jungfrau.

Holzskier und

Karl Molitor in schwarzweiss

Dass trotz des schneearmen Winters mehr Giste
den Weg ins Berghaus Minnlichen finden,
stellt Daniela Stalder-Kaufmann bereits jetzt
fest. Vor allem die Stammgiste kommen diesen

Winter des Gwunders wegen hoch. Denn die
Eigenttimer haben gemeinsam mit dem Gast-
geberpaar die Bauphase der V-Bahn fiir ein
Facelifting des Restaurants genutzt. Wo frither
der Kiosk war, findet sich nun der Neubau mit
Frithsticksraum und Lounge. Die restlichen
Bereiche wurden grossziigig modernisiert.
Hell und warm gestaltet sind die Réume, das
nostalgische Dekoerzihltausalten Tagenaufdem
Berg, zum Beispiel von Lokalheld Karl Molitor,
dem erfolgreichsten Skifahrer in der Geschichte
des Lauberhornrennens. Die Materialien
sind weich und freundlich und strahlen einen
modernen Alpenchic aus. Das viele Holz an
Winden und Decken schafft eine urgemiit-
liche Atmosphiare und wirkt schallddmpfend.
«Wir erhalten nur positives Feedback», betont
Gastgeber Ruedi Stalder-Kaufmann gegeniiber
GOURMET.

Regional und frisch

Gerade im Winter herrscht im Berghaus Minn-
lichen grosser Andrang — da gehen schon mal
3000 Personen am Tag ein und aus und die
Tische sind jeweils bereits um 10 Uhr bis auf den
letzten Platz fiirs Mittagessen reserviert. Auf der
Karte findet man wihrschafte Schweizer Kiiche.
Die Zutaten dazu kommen, wenn immer mog-
lich, aus dem Dorf und der Region. Milch und
Joghurt von der Eigermilch AG, Fleisch von der
Metzgerei Boss in Grindelwald und frisches Brot
von lokalen Bickereien. Das ist den Stalders sehr
wichtig. «Wir riisten jeden Morgen die Kartof-
feln fiir unsere Résti von Hands, meint Ruedi
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BERGGASTRONOMIE

f T
3 .“\“m"||mﬂﬂﬂm.llﬂfmﬂf.’l,‘1:’.‘l
. I i
L
LT

Impressionen vom modernisierten und
erweiterten Berghaus Mannlichen mit
Gistezimmer, Frihsticksraum, Lounge,
mit dem bedienten Restaurant und dem
Selbstbedienungsrestaurant.
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AUSSCHANK

Ein «Must» zu Gretas Zeiten:
Softdrink-Ausschank mit
minimalem okologischem
Fussabdruck dank dem neu
implementierten Postmix-Aus-
schank-System der Grapos
Schweiz AG im Berghaus
Ménnlichen: Stets top-frische
Softdrinks ohne umstandliches
Flaschen-Handling und ohne
Lager- und Transportkosten.

«Mit dem Postmix-System
von Grapos leisten wir einen
wesentlichen Beitrag zum
Klima- und Umweltschutz.»

Daniela Stalder-Kaufmann,
Gastgeberin im Berghaus Mannlichen
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Stalder-Kaufmann stolz. Entsprechend schmack-
haft kommt die Rosti auf den Gistetisch — oder
anch der hausgemachte Apfelkuchen!

Softdrink-Ausschank — ékologischer
Fussabdruck um 90 Prozent reduziert

Die vielen Giiste haben aber nicht nur Hunger,
sondern nach dem Wandern und Skifahren auch
grossen Durst. Herrlich, mit einer Apfel- oder
Holunderschorle diesen zu stillen. Doch was
bietet man seinen Gisten an, auf 2222 M.i.M.?
«Softdrinks haben wir bis zum Umbau in Glas-
und Petflaschen angeboten. Das ist einfach nicht

umweltfreundlich», findet Ruedi Stalder-Kauf-
mann, und Daniela Stalder-Kaufmann fugt
hinzu: «Zudem hatten wir einen enormen logis-
tischen Aufwand. Die Flaschen transportierten
wir mit dem Hori-Schlitten zur Bahn und per
Gondel runter ins Tal zum Recycling.» Fiir
die Gastgeber im Berghaus Ménnlichen war
klar, dass sie den Getrinke-Ausschank im Be-
dienungsrestaurant mit einem Postmix-System
lasen wollten — und sie horten sich um. Thr
Freund ist der Gastgeber im Berghaus Bort auf
der Firstseite von Grindelwald, schwarmte von
seinem neuen Ausschank-System und lud die
Beiden zu sich ein. Ruedi Stalder-Kaufmann
bestellte eine Holunderschorle — und verliebte
sich auf den ersten Schluck in das Getrink.
Der Hersteller dahinter? Grapos! Die Grapos
Schweiz AG aus Worb vertreibt eine innovative
Ausschank-Technologie und nennt diese

«Schankomat». Daraus sprudeln die Soft-
drinks auf der Basis der Aroma-Konzentrate von
Grapos. «Der Schankomat gehért heute zu den
héchst entwickelten Ausschanksystemen auf
dem Markt», weiss Peter Allemann, CEO der
Grapos Schweiz AG. Was er aber auch gerne mit
Nachdruck erwihnt: «Der 8kologische Fussab-
druck von Grapos Getrinken ist 90 % kleiner im
Vergleich zu den Getranken aus der Flasche.»

Ein Argument, das sitzt, gerade auch in der
Greta-Epoche! Doch nicht das einzige, das fiir
Grapos spricht. Daniela und Ruedi Stalder-Kauf-
mann iiberzeugten vor allem auch die folgenden

Features des Postmix-Ausschanksystems von

Grapos:
® dic einfache Logistik dank dem
Bag-in-Box-System

® der kleine Platzbedarf im Keller.
20 Boxen finden Platz auf 2 m? und
ergeben 1200 Liter Fertiggetrank

® die Auswahl von 30 Geschmacks-
richtungen und die lange Haltbarkeit
der Sirupe

® die umweltfreundliche Verpackung
der Finweg-Boxen, denn der Container
aus Karton ldsst sich recyclen

® dic einstellbare Menge von 2, 3und 5 dl
am Schankomat

®  dass Grapos ihnen ein Konsignationslager
zur Verftigung stellt

® dass sie ihr eigenes Quellwasser fiir
die Softgetranke verwenden kénnen
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«Dank Grapos sind wir viel
wirtschaftlicher unterwegs.»

Ruedi Stalder-Kaufmann,
Gastgeber im Berghaus Ménnlichen

Im Untergeschoss be-
finden sich die Bag-in-
Boxen mit den Aroma-

Konzentraten sowie der
Karbonator der Grapos
Schweiz AG.

Die Bag-in-Boxen von
Grapos sind vollstandig
rezyclierbar.
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Und wie funktioniert’s genau?

Oben an der Theke am Schankomat fiillt
Servicefachfrau Linda 5 dl Cola ins Glas. Das
Konzentrat dazu lagert eine Etage tiefer unter
dem neuen Friihstiicksraum. Auf einem Platz
von nur zwei Quadratmetern lagern hier acht
verschiedene Aroma-Konzentrate in 20 Boxen.
Von jedem Aroma sind mindestens zwei Boxen
durch einen Vakuum-Umschalter zusammen-
geschlossen. So wird ein Leerlaufen der Konzen-
trat-Leitungen verhindert. st kein Konzentrat
mehr in der Box, schaltet das System einfach auf
die nichste Boxum. Beim Bezug eines Softdrinks
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am Schankomat transportiert die mit Press-
luft betriebene Vakuumpumpe das Konzen-
trat aus der Bag-in-Box in produktspezifisch se-
paraten Leitungen zum Ausschankhahnen am
Schankomat. Gleichzeitig wird das hauseigene
Quellwasser, das im (sich ebenfalls im Unter-
geschoss befindlichen) Karbonator gekiihlt und
bei Bedarf mit Kohlensaure angereichert wird,
ebenfalls zum Schankomat beférdert und dort
unmittelbar vor dem Bezug am Ausschank-
hahnen mit dem Aroma-Konzentrat gemischt.
Das Ergebnis: Stets top-frische Softdrinks,
welche dem Gast serviert werden kinnen. Ach
ja — Holunder- und Apfelschorle, Skiwasser,
Mineralwasser und Co. kann man natiirlich
auch ohne Kohlensiure beziehen. Die Giste im
Berghaus Mannlichen haben acht Geschmacks-
richtungen zur Auswahl: Cola und Cola Zero,
Apfel, Holunder, Eistee, Mineralwasser, Ski-
wasser und Rivella. Ja, genau, das echte Rivellal
Denn mit Rivella pflegt Grapos Schweiz-CEO
Peter Allemann eine gute Partnerschaft, welche
es ermdglicht, dass das Schweizer Kultgetrank
direkt ab dem Zapfhahn des Schankomaten von
Grapos sprudelt.

Wenn zwei das Gleiche wollen

Peter Allemann sowie Daniela und Ruedi
Stalder-Kaufmann fanden fast gleichzeitig den
Weg zueinander. Peter Allemann hérte vom
Umbau auf dem Berghaus Mannlichen und wit-
terte seine Chance, doch das Gastgeberpaar war
schon fast der Empfehlung wegen tberzeugt
von Grapos. «Wir haben uns tatsichlich schnell
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gefunden und konnten mit der Umsetzung rasch
loslegen», freut sich Peter Allemann. Daniela
Stalder-Kaufmann hatte jedoch beim Cola von
Grapos ihre Bedenken. «Wir haben anspruchs-
volle Gaste. Ich war sehr kritisch gegeniiber dem
Grapos-Cola und dachte, unsere Géste wiirden
den Unterschied zum Marktfithrer merken. Ich
habe ein paar Flaschen als Notfall auf Lager.
Von den rund 3000 Colas, die bis jetzt tiber die
Theke gingen, hat aber noch kein einziger Gast
einen Unterschied bemerkt.»

Beim Einbau der Anlage klappte es wie am
Schniirchen. Auch wenn es bauseitige Ver-
zogerungen gab, konnte man rechtzeitig mit
dem Ausschank beginnen. Das Postmix-System
von Grapos ist in rund drei Wochen ab Hand-
schlag implementiert und betriebsbereit. Kann
man eigentlich in jeden Betrieb das Grapos-
System einbauen? «Wir finden immer eine Lé-
sung, den Schankomat einzubauen, verspricht
Peter Allemann. Der CEO muss es wissen, hat
er doch bereits tiber 350 Systeme in der Schweiz
in Betrieb.

«Was ich an Grapos besonders schitze, ist der
direkte Kontakt», schwirmt Ruedi Stalder-
Kaufmann. «Rufe ich an, werde ich nicht wih-
rend fiinf Minuten und x-Tastenkombinationen
spéter zu einem Mitarbeiter verbunden, der
dann nicht weiss, wer ich bin. Hier nimmt Peter
den Horer direkt ab. Das nenne ich wirkliche
Kundennihe.» Dieist Peter Allemann besonders
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Erfolgreiche und zukunftsgerichtete vielversprechende Lieferantenpartnerschaft: Gastgeberin
Daniela Stalder-Kaufmann, flankiert von Gastgeber Ruedi Stalder-Kaufmann sowie von CEOQ
Peter Allemann von der Grapos Schweiz AG (links im Bild).

«Der dkologische Fussabdruck
von Grapos Getranken ist

90 % kleiner als bei Getranken
aus der Flasche.»

Peter Allemann, CEO der Grapos Schweiz AG

Das «Making of» des GOURMET-Recherche-Teams im Berghaus Mannlichen direkt an der
Praxisfront: Das Gastrounternehmer-Paar Daniela und Ruedi Stalder-Kaufmann, flankiert von
GOURMET-Journalistin Belinda Juhasz (links) und von Grapos-CEO Peter Allemann (links)
sowie von GOURMET-Verlagsleiter Stephan Frech. Hinter der Fotokamera: Der preisgekrénte
Fotograf Rolf Neeser aus Biel.
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wichtig. Mit seinen sieben Mitarbeitenden deckt
er die ganze Schweiz ab. Das reicht, denn das
Postmix-System von Grapos ist sehr zuverldssig,
Ausfille gibt es kaum. Trotzdem ist er und sein
Team gerne bei den Kunden vor Ort, stellt alles
bediirfnisgerecht ein und schaut zum Rechten.
«Wenn etwas nicht funktioniert, wollen wir den
Ausschank innerhalb von zwei bis drei Stunden
wiederherstellen. Wir sind ja auch darauf an-
gewiesen, dass unser Kunde seine Géste rasch-
méglichst wieder bedienen kann», lautet die
unternehmerische Service-Philosophie des CEO
der Grapos Schweiz AG.

Hier, im Berghaus Mannlichen, lauft alles rund,
und die Géste dringen an ihre Tische. Es ist
Mittagszeit, am Schankomat stehen fiinf Glaser
gleichzeitig, wihrend Daniela Stalder-Kaufmann
am Einkassieren ist. «Ach, ich sehe grad, liebe
Daniela, dein Serviceportemonnaie ist etwas
lidiert. Ich schicke dir fiinf neue von Grapos
mit Halfter hoch.» Auch das versteht Peter
Allemann unter Kundennihe. Sehen, was der
Kunde braucht und grossziigig sein.
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'Mehr zum Thema

Berghaus Mannlichen

3818 Grindelwald

Tel. 033 85310 68
info@berghaus-maennlichen.ch
www.berghaus-maennlichen.ch

Grapos Schweiz AG
Bollstrasse 61

3076 Worb

Tel. 031838 74 74
info@grapos.ch
www.grapos.ch
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