Walliser «Oscar» geht ins Goms

«Tenne» in Gluringen als « Walliser Gastgeberteam des Jalires 20006 preisgekriini

Die lukullischen Ereignis-
se, wie sie von Gastroso-
phen und Autoren be-
schrieben und von Kultur-
gﬁpa‘ten ersehnt werden,
nden selten in den Spit-
zenrestaurants statt. Auch
bei einem ehrgeizigen
Gastwirt und Koch ohne
publizistisches  Geschrei
und fremde Hilfe kann ein
originelles Gericht oder
ektes Stiick Fleisch
dchstes Entziicken ausli-
sen. Und es hat noch eine
zusiizliche Qualitii: Es ist
mit Liebe gekocht - und
serviert. Markante und bhe-
kannte Spitzenkiche ko-
chen nicht nur einfach gut.
Sie kommunizieren durch
ithre Kreativitit und Ge-
richte und ihr Marktver-
halten.

Crilhert
Pacoza

Dazu braucht es Spezialisien,
die sich mit Enthusiasmus, In-
tuition, Fantasie und Freude am
Beruf mit der Wissenschaft des
Kochens auseinander setzen.
Und dass solche Perstnlichkei-
ten die Gastroszene beleben
und: aufwenten, bewiesen auch
Ewald und Caroline Michlig-
Ruppen vom Hotel Restaurant
Tenne in Gluringen im Verbund
mil ihren Mitarbeitenden. Sic
sind vom Guide gastronomique
wguide-bleu.ch=, der Schweizer
Gastrobibel, zum  «Walliser
Crasigeberteam  des  Jahres
2006+ ausgereichnet worden.
Was den Filmleuten der «0s-
cars, 15l den Kichen, Gastrono-
men und Gasigebern diese
Preiskriinung und gefragte Titel
m der Gastrolandschaft.

Kulinarisches
Bewusstsein in der
Offentlichkeit
Qualitiit zu erkennen ist keine
Gottesgabe, die einem in die
Wiege gelegt wird. Es muss er-
lernt werden. Die Ess- und
Trinkgewohnheiten haben sich
in den letzten Jahren stark ver-
dndert. Wir stellen eindeutig ei-
ne Wende fest bei unseren An-
sprilchen, bei der Kultivierung
des Geschmacks. Was wir brau-
chen, 150 das Entstehen des Be-
wussiseins in der Offentlich-
keit. Und dabei ist die Gastro-
presse  und Restaurantkritik
hilfreicher und vor allem wirk-
samer als alle hochgemuten
Selbstdarsiellungen mit hausge-
machten Beweihriucherungsef-

fekten!

Bei sunehmender Freizeitorien-
terung und Individualisierung
wird die Verpflegung mehr und

;mehr zu einer Frage des Le-

bensstils, der Selbstverwirkli-
chung. Essstilfragen werden an
Bedeutung gewinnen. Esskultur
wird nach aussen hin demon-
striert.
Das Wiihrschafte
ist im Kommen

In der Laudatio von Gilbert Pa-
cozzi ist festgehalten: «Be-
kanntlich hat man immer wie-
der die Freiheitsstatue fotogra-
fiert, und man hat den Weg
nach Rom gefunden, Man ist
iiber den Champs-Elysées Platz
spaziert und hat iiber den Nebel
von London geschimpft. Aus
aller Welt hat man «liebe Griis-
se» geschickl. und selbst ¢in
Stiick Berliner Mauer konnte
man ergattern. Trotzdem: Wer
das Goms nichi kennt, der hat
einiges nachzuholen. Die gros-
se Gastronomie, aufwiindig und
zwangskiufig tever, wird von al-
len anspruchsvollen Gourmets
und Kulturpipsten ohne Ein-
schriinkung respekuert. Geliebt

aber wird das Einfache, das Un-
komplizierte, das Regionale,
das Wiihrschafte, das Boden-
stiindige.
In diesem Sinn und Geiste ge-
ben sich die Preistriiger Ewald
und Caroline Michlig in enger
Zusammenarbeit mit thren Mit-
arbeitenden eine anerkannt gas-
tronomische Bonitiit und Repu-
tation, an der Einheimische und
Giiste von nah und fern geniiss-
lich teilhaben diirfen.
Walliser
Gastgeberteam 2006
Kiirzlich ging im Hotel Restau-
rant Tenne in Gluringen die Di-
plomiibergabe mit  kulinari-
schen Hohepunkten iiber die
Biihne. Den Gastgebern und
den Mitarbeitenden der Tenne
wurden vom Gastrofilhrer «gui-
de-bleu.ch» individuell die per-
stnlichen Diplome iibergeben
von Anton Honegger, Chefre-
daktor, und Herbert Huber,
Fachberater. Der Guide will
nicht die 100 besten Restau-
rants der Schweiz bewerten,
sondemn  als  umfassender
Schweizer Fiihrer weit iiber
1000 Hinweise geben auf ur-
tiimliche Gaststitien und Bei-
2en, feine Spezialitiitenrestau-
rants, trendige  Esslokale,
gemiitliche  Gasthiuser und
preiswerte Gaststiitten, die alle-
samt cines auszeichnet: Was auf
den Tisch und aus dem Wein-
keller kommt, soll iiberzeugen.
Empfang, Service und Ambien-

te sowie Qualitit der Mitarbei-

tenden beeinflussen dabei die
Bewertung ebenfalls, da es bei
diesem Filhrer um eine ganz-
heitliche  Betrachtungsweise
geht. Selbstverstiindlich fehlen
auch die ganz Grossen der hel-
vetischen (Gastroszene nicht.
Haute Cuisine hat darin neben
Wiihrschaftem ebenso Platz wie
Originelles; Kreatives und Re-
gionales. Was einzigartig ist:



Die Leser hatten im November
2005 im Rahmen einer Publi-
kumswahl die Moglichkeit, via
SMS die ecigentliche Wahl
durchzufiihren. Die Testredakti-
on des «guide-bleu.ch» nomi-
nierte emmge ausgewihlte Be-
triche. Von den Teams aus dem
Kanton Wallis erhielt das Team
aus Gluringen die meisten Stim-
men und erhielt somit den Titel
«Walliser Gastgeberteanys,

Die Gastgeber
im Portriit

Ewald Michlig absolvierte im
Hotel Gomesia in Miinster die
Kochlehre und so war fiir sei-
nen Vater Rudolf Michlig bald
einmal klar, das Hotel Tenne zu
planen und baulich zu verwirk-
lichen. Im Dezember 1976 wur-
de das gelungene Chalet-Hotel
feiérlich ertiffnet. Die Gastge-
ber kénnen also dieses Jahr
auch noch das 30-jdhrige Ju-
bilium zelebrieren. Ewald
Michhig hat sich beruflich auch
immer engagiert. Er ist Ambas-
sador der Schweizer Gilde eta-
blierter Kiiche, der Sektion und
Ambassade Wallis, ebenfalls
war er Teamchef der Rho-
nekiche. Der  Prisident
Schweiz der Gildekiche, René
Maeder, Gemeindepriisident
von Kandersteg, beehrte den
feierlichen Anlass im Goms.
Region. Abschliessend aus der
Laudatio: «Wohltuende Erho-
lung, gastlich-herzliche Betreu-
ung, kompetente Beratung,
frihliche Betriebsamkeit und
kulinarische Kistlichkeiten
vom einfachen, wiihrschaften
Gericht bis zum mehrgiingigen
Glanzlicht haben hier schon
zahllose Giiste ins Schwiirmen
gebracht. Eine Kiiche, die sich
mit grossem Bemiihen der ein-
fachen, regionalen Dinge an-
nunmt = und dazu en gut sor-
tierter Weinfundus. Alles in al-
lem: Ein bodenstindiger Walli-
ser Lichtblick, éine wentvolle
Adresse in  der imposanten
Gommer Bergwelts!

Reform
der Alltagskost

Bekanntlich kénnen aber die
Hitlisten der besten und besse-
ren und damit der empfehlens-
werten Restaurants der Gour-
metpiipste und Fachtester nie-
mals vollstiindig sein. Es sind
vielfach Momentaufnahmen,
wobei dem Gast der Weg zu
Gutbiirgerlichem,  Leichtem
oder Kreativem, zu kistlichen
Gaumenfreuden gewiesen
wird. Und Gott sein Dank gibt
es ja mittlerweile auch am Rho-
nestrand eine stattliche Anzahl
Gaststitten, die sich die Re-
form der biirgerlichen Alltags-
kost zu Herzen genommen ha-
ben.

Kriterien
Fir die Selektion zum
Gastgeberteam des Jahres
gelten fiir uns folgende

Auswahlkriterien als ge-
samtheitliche Betrach-

der angewandten Restau-
rantbenotung und -bewer-
tung:

® Charisma, Profil und
Kommunikationsfihigkeit
der Gastgeber.

® Motivation, Delegation
und Forderung der Mitar-
beitenden sowie Freund-
lichkeit und Beratung.

® Betriebe und Gastgeber,
die sich um den Ruf der
Walliser Gastroszene und
damit um den Walliser
Tourismus am Ort und n
der Region verdient ge-
macht haben und machen.
® Ambiente, Ausstrahlung
und Onginalitiit der Loka-
lititen und Giisterdumlich-
keiten.

® Umsetzungsgrad  von
Animation, Innovation und
Kreativitit.

tungsweise, zusitzlich zu

Die bisherigen
P i
Die bisherigen vom «gui-
de-bleu.ch» Schweiz aus-

gezeichneten Walliser
Gastgeberteams des Jahres:

2000: Brigitte und Peter
Gschwendtner, Alpenhotel
Castle, Blitzingen/Goms
2001: Véronigue und Jean-
Maurice Joris, Hotel Les
Alpes, Orsiéres

2002: Evelyne und Harald
Beckert-Grichting, Hotel
Restaurant Waldhaus, Leu-
kerbad

2003: Pascal Fantoli, Res-
taurant Le Jardin Gour-
mand, Sitten

2004: Chantal und Beat
Anthamatten-Zurbriggen,
Ferienart Resort & Spa,
Haas Fee

2005: Familie Alex und
Gisela Perren, Hotel Res-
taurant Alex, Zermatt
2006: Ewald und Caroline
Michlig-Ruppen,  Hotel
Restaurant Tenne, Glurin-
gen/Goms




Die Auszeichnung und der gefragte Titel « Walliser Gastgeberteam des Jahres 2006
gehen ins Goms zu Ewald und Caroline Michlig-Ruppen von der «Tennes» in Gluringen.

Feierliche Ubergabe des Diploms durch den Verlagsleiter des «guidebleu.ch» Schweiz, Werner
Kirschbaum, Brunner AG Druck und Medien in Kriens/Luzern.



