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PROFIL

DIE STELLEN- UND
IMMOBILIENBORSE

Kaffeekultur
Kaffee-Schwerpunkt
mit einem Baristi-
Meistermacher und
einer Cafébar-Kette,
die mit dem Ein-
stieg in die Hotel-
branche liebaugelt.
Seite 1618 und 10

Stadtleben
Gesprach mit Oliver
Altherr, CEO der
Méovenpick-Tochter
Marché Internatio-
nal, tiber sein Flair
flr City-Standorte.
Seite 3

Businessreisen
Eine internationale
Studie zum Reise-
verhalten zeigt: Die
Geschiftsreisenden
selbst sind opti-
mistischer als die
Travel Manager.
Seite 6 und 8

Lenzerheide als Positionierungsvorbild

o S 5

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

David Schultheiss

Trumpfkarte Sport

Wie man sich mit
grossen Sportevents
profilieren und
positionieren kann,
beweist Lenzerheide
eindriicklich.

Damit eine Feriendestination in
der aktuell touristisch schwieri-
gen Zeit punkten kann, muss sie
sich durch Schaffung eines USP
klar von der Konkurrenz abhe-
ben. Dass dies mit dem Thema
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 Flicklin, Geschiftsfithrer
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 prioritdren Ge-
schiftsfeldern, die durch TV-
Stationen {ibertragen werden,
helfen, den Namen Lenzerheide
weltweit bekannt zu machen.
Neben Ski- und Mountainbike-
Weltcup sowie der Tour de Ski
will Lenzerheide kiinftig auch im
Biathlon-Weltcup-Zirkus mitmi-
schen. Anfang April wurde in
diesem Zusammenhang der Bau
des «Nordic House» in Angriff
genommen. Auch die Hotellerie
steht hinter dem eingeschlage-
nen Weg. Andreas Ziillig, Inhaber

des Hotels Schweizerhof in Len-
zerheide und hotelleriesuisse-
Prisident, ist {iberzeugt, dass von
einer konsequenten Positionie-
rung mit derartigen Events die
gesamte Region profitieren kann.

Urs Wagenseil, Leiter des Com-
petence Center fiir Tourismus an
der Hochschule Luzern, warnt
vor Nachahmern, da der Markt
schnell gesittigt sei. Allerdings
sieht er fiir eine derartige Ent-
wicklung zurzeit keine Gefahr.
Die entsprechenden Infrastruk-
turen seien teuer, und zur Reali-
sierung sei ein langer Atem not-
wendig. glydst
Seite 4

Davos Klosters

Langer Weg zur
klareren Marken-

Hoteltrends

Neue Hotelgeneration der Ketten

Editorial

Liebe Leserinnen
und Leser

A GERY
NIEVERGELT

Nervositdt beim «Hotelier»

In der aktuellen Ausgabe des
Magazins «Hotelier», das vom
B+L Verlag herausgegeben wird,
wirmt Hans Amrein die Gedan-
kenspiele einer Fusion zwischen
hotelleriesuisse und Gastrosuisse
aufund schreibt in diesem
Zusammenhang, die htr hotel
revue «kdmpfe ums Uberleben».
Diese Aussage ist nicht nur
rufschidigend. Sie ist vor allem
schlicht und einfach falsch.
Offensichtlich herrscht beim
«Hotelier» Nervositéit - 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
jiingeren Hoteliersgeneration an.
Zudem haben wir es innert
kiirzester Zeit geschafft, mit htr.ch
zur fithrenden Newsplattform fiir
die Tourismusbranche zu avan-
cieren. Nirgendwo sonst werden
téaglich 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.

Jiirg Schmid aus den USA.

145 USS$ fiir 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
Jiirg Schmid auf Seite 2.

Kennen Sie unseren
taglichen News-
Service? Ihre An-
meldung unter
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DAS WASSER
FILTERN, WENN
EIN KAFFEE ZU
98% DARAUS
BESTEHT?

MIT BRITA PROFESSIONAL.
Beste Qualitét bei der Kaffee-
zubereitung und in der Backerei.

Erfahren Sie mehr unter: www.brita.ch

THINK YOUR WATER

16 hotel gastro welten

htr hotel revue | NI. 8, 14. April 2016

Kaffeekultur

Aromen unter Druck

Die Wassertempera-
tur ist fiirs Kaffeearo-
ma wichtiger als der
Druck und die zweite
Hilfte des Extrak-
tionsprozesses
besonders entschei-
dend: Das zeigt eine
neue ZHAW-Studie.

GUDRUN SCHLENCZEK

affee brithen ist eine
Wissenschaft fiir sich.
Und zwar langst nicht
mehr nur im landldufi-
gen Sinne, dass ein perfekter Es-
presso viel Methodenkenntnisse
voraussetzt. Die relevanten Para-
meter sind jetzt auch in den Fokus
der akademischen Wissenschaf-
ten geriickt. Hat der Vorgang in
einer Espressomaschine doch viel
mit Chemie und Physik zu tun -
kein Wunder also, dass sich an der
Ziircher Hochschule fiir ange-
wandte Wissenschaften (ZHAW)
in Wadenswil gerade ein Chemi-
ker der Kaffeeforschung ver-
schrieben hat: Fiir Chahan Yeret-
zian ist es nicht die erste wissen-
schaftliche Kaffeeuntersuchung,
aber es ist wohl die, die fiir sich die
hochste Praxisrelevanz beanspru-
chen kann. Gegenstand seiner
jiingsten Untersuchung sind ndm-
lich genau jene Einstellungskrite-
rien bei einer Kaffeemaschine,
iiber 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.

«Fiir einen
Ristretto sind

Am meisten Aromen werden in der zweiten Hilfte des Extraktionsprozesses freigesetzt.

che solche Experimente nun
iiberhaupt méglich machen, wa-
ren die eigentliche Leistung, auf
dessen Entwicklung Chahan Ye-
retzian besonders stolz ist: Die
Kaffeearomen wurden mit einer
«kiinstlichen 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-

Geforscht wird mit Druck und ten Druck und
Nespresso-Kaffee Temperatur ~ zei-

Chahan Yeretzi- T'emperatur gen. Die Aroma-
an variierte zu- Wel‘llgel‘relevant.» verbindungen im
sammen mit einer Chahan Yeretzian Kaffee erforschte
Gruppe interna- ZHAW Chahan Yeretzian

tional tétiger For-

scher diese beiden

Faktoren, um zu sehen, welchen
Einfluss das auf die Aromavielfalt
im Kaffee tatsdchlich hat. Kons-
tant gehalten wurden die Auslauf-
zeit fiir den Espresso (25 Sekun-
den), die Kaffeemischung und das
Wasser. Zum Einsatz kam ein
moglichst standardisiertes Kaffee-
produkt, um den Storfaktor klein
zu halten: Espressokapseln von
Nespresso. Die Entwicklung und
Verfeinerung der Methode, wel-

bereits in fritheren

Studien: 46 Ver-
bindungen konnte der Forscher
bereits detailliert identifizieren,
bei 120 weiteren sind ihm zumin-
dest die chemischen Summenfor-
meln bekannt. Bei den Aromaver-
bindungen handelt es sich um
fliichtige organische Verbindun-
gen (volatile organic compounds,
kurz «VOC»). Bei der aktuellen
Untersuchung wird bestimmt,
was «gerochen» wird, dem Kaffee
also bereits entwichen ist. Dies

Briihtemperatur ist entscheidend
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Konzentration vom nussig-holzig riechenden Dimethylpyrazin im
Kaffee im Laufe der Extraktion bei drei Wassertemperaturen.ZHAW

steht aber im engen Verhiltnis
zum Geldsten (Partialdruck) und
dient deshalb als Indikator fiir
jene Aromen, welche zum jeweili-
gen Zeitpunkt im Kaffee auch zu
schmecken sind.

Grundsitzlich zeigte sich: Je
hoher Druck und Temperatur in
der Maschine gewidhlt wurden,
umso mehr Aromen wurden aus
dem Kaffee 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-
haltsstoffe sind gleich druck- und
temperaturempfindlich: Die we-
niger gut in Wasser loslichen re-
agieren stdrker auf die Parameter
Druck und Temperatur, sie neh-
men also bei einer Erth6hung die-
ser Faktoren iiberproportional zu.
Ebenso Einfluss hat der zeitliche
Verlauf: Eine Heraufsetzung von
Druck und Temperatur wirkt sich
bei diesen weniger gut wasserlos-
lichen (oder lipophileren) Aroma-
stoffen  ndmlich insbesondere
nach der Halbzeit (bei ca. 15 Se-
kunden) des Kaffeeauslaufens
aus.

Druck und Aromenvielfalt:
Kein linearer Zusammenhang

Die hohere Relevanz der zwei-
ten Hilfte des Extraktionsprozes-
ses gelte ganz grundsitzlich,
konnte Chahan Yeretzian belegen:
«Hinsichtlich Druck- und Tempe-
raturempfindlichkeit des Extrak-
tionsprozesses ist die zweite Half-
te der 25 Sekunden Briihzeit eines
Espressos entscheidend.» Daraus
folgert der Forscher Weiteres: Bei
Kaffeespezialitdten, welche weni-
ger Brithzeit als ein Espresso
brauchen, haben Druck und Tem-
peratur der Kaffeemaschine auch
weniger Einfluss auf das Aroma-
profil in der Tasse: «Fiir einen Ris-
tretto, der mit der halben Wasser-
menge und kiirzerer Auslaufzeit
gebriiht wird, sind die Parameter
Druck und Temperatur weniger
relevant.» Mit anderen Worten:
Fiir einen Ristretto (18 ml) muss
die Einstellung der Maschine we-
niger perfekt sein als bei einem
Espresso (30 bis 40ml). Als Faust-
regel und bis vertiefte Studien
spezifisch fiir den Ristretto vorlie-
gen, empfiehlt 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

barang/Fotolia

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 fiir Kaffee lassen sich zum
Teil auch auf den Tee tibertra-
gen. In einer ersten Studie
untersuchte Yeretzian 100 ver-
schiedene Tees: von weissen
tiber Oolong bis zu schwarzen.
Es ging um die Klassifizierung
der Teearomen, nach Regionen
und Fermentationsprozessen.
Da sich das Aromaprofil je nach
Anbauregion unterscheidet,
koénne man so nun verifizieren,
ob eine Teepackung auch

korrekt deklariert ist. gsg

7 auf 9 bar wirkt sich weniger stark
auf die Aromavielfalt aus als eine
Druckverstirkung von 9 auf 11
bar. Das gleiche Verhalten zeigen
die Aromen in Abhéngigkeit von
der Temperatur. Unterschiedlich
wirken sich auch Druck und Tem-
peratur aus: Die Forschergruppe
um Chahan Yeretzian konnte fest-
stellen, dass die Temperatur des
Briithwassers in der Kaffeemaschi-
ne einen grosseren Einfluss auf
die Aromen hat als der Druck.
Der Zusammenhang zwischen
Druck, Temperatur und Aroma-
verbindungen verrit aber noch
nicht, wie sich Druck und
Temperatur der Kaffeemaschine
schlussendlich auf den Ge-
schmack auswirken. «Mehr Aro-
maverbindungen im Kaffee be-
deutet ja nicht, dass dieser auch
besser schmeckt», betont Yeretzi-
an. Dafiir brauche es die Sensorik.
Und genau das hat der Chemiker
nun mit einer nichsten Studie
vor: Die gewonnenen Resultate
sollen mit Geschmacksprofilen
kombiniert werden. Manches
lasst sich aber bereits jetzt schon
vorhersagen: Rostaromen  bei-
spielsweise sind weniger gut 16s-
lich, solche werden also bei
hoherem Druck und héherer
Temperatur besonders stark spiir-
bar. Das verhilt sich fiir eher bitter
schmeckende Verbindungen &hn-
lich. Das wissen erfahrene Baristi,
die Widenswiler Forschergruppe
liefert nun den wissenschaftli-
chen Beweis - und neue Details,
durch die selbst erfahrene Baristi
noch etwas dazulernen kénnen.



