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Mit dem heute
erschienenen Guide

Michelin Schweiz
2011 ist die Schweizer
Gastronomie um ein

neues 3-Sterne-
Restaurant reicher.
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Guide Michelin 2011:
Schweizer Sterne-Ernte

Die Michelin-Inspektoren zeich-
nen mit dem Restaurant «Schauen-
stein» in Fürstenau (GR) unter der
Leitung von Andreas Caminada
erstmals ein Haus in der deutsch-
sprachigen Schweiz mit drei Ster-
nen aus. Zusammen mit Philippe
Rochats Restaurant in Crissier (VD)
bleibt die Zahl der Häuser in der
Königsklasse bei zwei: Das seit 1998
mit drei Sternen ausgezeichnete
«Le Pont de Brent» in Brent (VD) er-
hält neu zwei Sterne. Inhaber und

Küchenchef Gérard Rabaey über-
gibt im Januar 2011 an seinen lang-
jährigen Mitarbeiter Stéphane
Décotterd.

Erstmals eine Zürcher Adresse
mit zwei Sternen ausgezeichnet

Drei Restaurants erhalten erst-
mals zwei Sterne. Es sind dies das
Homann’s Restaurant in Samnaun
(GR), das «Ecco» im Hotel Giardino
in Ascona (TI) und «The Restau-
rant» im Zürcher Hotel Dolder

Grand. Damit führt erstmals eine
Zürcher Adresse die 2-Sterne-
Kennzeichnung. Insgesamt 14 Mal
vergaben die Inspektoren den be-
gehrten Stern neu; beispielsweise

Andreas Caminada: Chef des
3-Sterne-Hauses Schauenstein.

kann die Hauptstadt Bern mit dem
«Meridiano»unddem«Schöngrün»
fortan zwei neue 1-Stern-Häuser
vorweisen, und Andy Zauggs «Zum
alten Stephan» in Solothurn wird

wieder honoriert, nachdem der
Stern im Guide Michelin 2009 ge-
strichen worden war.

Nach der Auszeichnung von Kü-
chenchef Nenad Mlinarevic als
Gault-Millau-«EntdeckungdesJah-
res» und 15 Punkten erhält das Res-
taurant Neue Blumenau in Löm-
menschwil (SG) nun seinen ersten
Stern.

Schweiz bleibt das Land mit den
meisten Sternen pro Einwohner

Mit total 113 Sternen (2010: 102
Sterne) bleibt die Schweiz das Land
mit den meisten Michelin-Sternen
pro Einwohner. Lediglich fünf Ster-
ne wurden in der Schweiz für die
Ausgabe 2011 gestrichen. Insge-
samt empfiehlt die Ausgabe 2011
auf 520 Seiten 1537 Häuser in allen
Komfort- und Preiskategorien – 871
Hotels und 666 Restaurants.

Zu einem gesetzten
Dinner gehört ein

Tischprotokoll. Wo
die besten Gäste

platziert werden und
warum Hoheiten im-
mer zuerst kommen.

S
itzende Dinners sind heu-
te zwar dünner gesät. Gab
es vor 20 Jahren fast nur
solche, ist das Verhältnis

zu Stehapéros inzwischen 40 zu 60,
schätzt Bernadette Heim, Chefin
des Eventverbandes Event Ma-
nagement Circle und Dozentin an
der Hochschule Luzern. Immer
noch angebracht
seien Dinners zu
Tisch bei «Corpo-
rate Events», das
heisst Anlässen
für Mitarbeiter,
sehr gute Kunden,
bei Jubiläen. Und
wenn dann sit-
zend gespiesen
wird, dann richtig.
Dann darf auch das so genannte
Tischprotokoll nicht fehlen. «Ein
Must für den gesetzten Anlass», so
Heim, und begründet: «Sitzt der
Gast neben dem ‹Falschen›, bleibt
er nicht bis zum Dessert.» Und rea-
giere im Extremfall «beleidigt»,
weiss Angelo Martinelli, Resident
Manager des Badrutt’s Palace Hotel
in St.Moritz. Dann, wenn gegen
ungeschriebene Hierarchie-Geset-
ze verstossen werde.

Der beste Platz ist dem
Gastgeber vorbehalten

Angelo Martinelli zeigt die
GrundregelneinerperfektenTisch-
ordnungauf:DerbestePlatzistdem
Gastgeber vorbehalten, oft ist dies
der Tisch mitten im Saal. Rechts
neben dem Gastgeber sitzt die
«wichtigste Frau» respektive die
FraudeswichtigstenMannes.Links
vom Gastgeber der zweitwichtigste
weibliche Gast, ihm gegenüber der
drittwichtigste. Das Gleiche gilt für
den direkt daneben oder in der Nä-
he platzierten Tisch der Gastgebe-
rin, neben ihr sitzt der wichtigste
männliche Gast rechts, der zweit-
wichtigste links, etc.

Wer «wichtiger» und wer «un-
wichtiger» ist, entscheidet grund-
sätzlich der Gastgeber. Die gesamte
Tischordnung wird dann gemein-
sam mit dem Eventmanager er-
stellt. Zwei Stunden veranschlagt
Bernadette Heim für die Planung
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Wie man zu
Tisch bittet

eines Anlasses mit 50 Personen. Bis
zum Schluss kann es jedoch immer
Änderungengeben.Heim:«Sagtein
wichtiger Gast ab, kann das die
ganzeOrdnungwiederaufdenKopf
stellen.»

Informiert über die Tischord-
nung müsse auch unbedingt der
Chef de Service werden. «Es kommt
immerwiedervor,dasseinGastfrü-
her kommt, dann muss er Bescheid
wissen», so Heim.

Polarisierende Persönlichkeiten
gehören nicht nebeneinander

Vorlieben hin oder her, ist das
Mitglied eines Königshauses mit
von der Partie, gehöre es immer ne-
ben den Gastgeber respektive die
Gastgeberin, erklärt Martinelli. Erst
danach folgen in der Hierarchie die
Staatsoberhäupter. Ein weiterer
Grundsatz: Frau und Mann wech-

seln sich am Tisch
ab. Dabei zählt ein
Kardinal oder
Pfarrer wie eine
Frau, kann also
neben einen
männlichen Gast
platziert werden.

Kommt eine
Frau alleine, was
gerade in der Fi-

nanz- und der Wirtschaftswelt vor-
kommen kann, so wird möglichst
innerhalb desTeams für sie ein pas-
sender Tischpartner ausgesucht.
Werde man dort nicht fündig, so
engagiere man am besten einen
Studenten einer passenden Fach-
richtung, empfiehlt Heim. Denn
angehende Akademiker hätten das
nötige Niveau.

Namensschilder am Tisch sorgen für Ordnung. Sitzt der Richtige neben der Richtigen, bleibt er oder
sie länger, unliebsame Konfrontationen werden vermieden, Kontakte geknüpft.

«Aussendienstler
sind extrovertierte
Menschen, die ein
Gespräch am Tisch
in Gang bringen.»

Bernadette Heim
Event Management Circle

Wenn Stehapéro, dann mit
Namensschild, klein und dezent.

Aufpassen müsse man gerade
bei Politikern und dürfe nie polari-
sierende Persönlichkeiten neben-
einander zu Tisch bitten. «Ein SVP-
Mann darf nicht neben einer SP-
Frau sitzen», verdeutlicht Heim.
Nebeneinander sitzen dürfen aber
gute und potenzielle Kunden. Das
würdemansogarverstärktmachen,
denn die «Mund-zu-Mund-Propa-
ganda» sei für den Geschäftserfolg
meist die beste, weiss Heim.

Gut beraten ist, wer die Aussen-
dienst-Mitarbeiter auf die Tische
verteilt. «Das sind extrovertierte
Menschen, die ein Gespräch am
Tisch in Gang bringen», betont
Heim. Die «kniffligste» Tischord-
nung sei jedoch jene einer Hoch-
zeit, so die Eventmanagerin. Hier
gilt heute besonders: Geschiedene
Mutter und Ex-Mann so entfernt
wie möglich platzieren.

Im Trend Steh-Dinner und
gesetztes Dinner zur gleichen Zeit

D as reine Stehapéro ist
eher unverbindlich, das
gesetzte Dinner bietet

nicht die nötigen Kontaktmög-
lichkeiten. Eine gängige Alterna-
tive: Das Apéro im Stehen, an-
schliessend bittet man zu Tisch.
Eine Alternative, die im Trend ist,
besondersbeiBranchengalasund
allgemein dann, wenn der Gast-
geber darauf Wert legt, dass sich
seine Gäste besser kennenlernen:
Steh-Dinner und gesetztes Din-
ner parallel. «So wird man jedem
Gast gerecht, der eine sitzt gerne,
der andere steht lieber», meint
Stefan Merz von der Merz&Part-
ner Events AG. Die bei solchen
Events zwangsläufig entstehende
Unruhe sei gewollt, so Merz, die
Fluktuation unter den sitzenden
und stehenden Gäste fördere den

Austausch. Damit das unter-
schiedliche «Niveau der Köpfe»
nicht unangenehm auffällt, müs-
se man eine gewisse räumliche
Distanz einhalten oder die Tische
auf einem Podest anordnen, da-
mit das Köpfe-Niveau wieder aus-
geglichen sei, empfiehlt Merz. Als
Tischgrösse schlägt Merz einen
Sechser-Tischvor,damitmansich
noch unterhalten könne. Serviert
wird ein Acht- bis Zehn-Gang-
Dinner mit kleinen Portionen,
mundgerecht geschnitten. «Sol-
che Dinners sind aufwendiger
und teurer», betont Merz. Zuneh-
mend verkaufe er auch Happy-
Hour-Events unter der Woche:
Erstens seien die guten Locations
dann weniger ausgebucht, zwei-
tens hätten die Gäste einen weni-
ger vollenTerminkalender. gsg

Philippe Rochat: Sein Restaurant
erneut mit höchster Sternenzahl.
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