Bewdhrtes beibehalten - Neues erproben

Die Eréffnung riickt ndher

Das wunderbare Winterwetter
ermdglicht es, dass mit Schaf-
fenslust innen und aussen am
GenerationenHaus weiterge-
arbeitet werden kann. Nach
und nach zeigen sich die ge-
stalterischen Details, wie bei-
spielsweise die Holzschindeln
an den Aussenwdanden. Das
Verlegen begann diese Woche.
Die Erdffnung riickt naher - in
etwas mehr als zwei Monaten
soll es soweit sein.

Mit Hochdruck feilen die Betreiber
Klaus Leuenberger, Ingrid und Phi-
lipp Schmid Birri und Ruedi
Schweizer nun am zukiinftigen Be-
wirtschaftungskonzept des Hotels
und Restaurants. Bewahrtes beibe-
halten und neue Ideen erproben,
so die Strategie fiir den Angebots-
plan im Gastrobereich. Anregun-
gen fiir Neues gibt’s im Land in
Hille und Fille. So wird denn auch
iiber den Tellerrand geschaut und
hinterldsst bei den «Forschungs-
reisendeny gelegentlich bleiben-
den Eindruck - oder bestatigt den
eingeschlagenen Weg.

All das, was man tut, was hat es
auf Dauer fiir Auswirkungen? Dies
soll insbesondere das Handlungs-
prinzip zur Ressourcen-Nutzung
sein. Die Dinge so zu erhalten wie
sie sind, beziehungsweise sie zu
verbessern. Aber auf keinen Fall zu
verschlechtern. «Wir werden mog-
lichst viele Lebensmittel und Roh-
stoffe aus der eigenen saisonalen
Produktion und dem nahen Umfeld

verarbeiten. Ein Netzwerk mit den
regionalen Produzenten im Goms
aufzubauen ist unser Ziely, wird
bekraftigt.

Doch was tun, wenn der Roh-
stoff im Land gar nicht angebaut
wird? Nehmen wir zum Beispiel
den Kaffee. In allen seinen Varian-
ten ist er sehr beliebt bei uns
Schweizern. Und nicht nur das.
Etwa 70 bis 80 Prozent des welt-
weit gehandelten Rohkaffees wird
iiber die Schweiz abgewickelt. Kaf-
fee ist zum wichtigsten Exportgut
der Schweiz geworden, noch vor
Schokolade oder Kdse.

«Da ist es doch qut, wenn wir
ein wenig Sorge tragen. Gerade die
Lebenssituation der vielen kleinen
Kaffeebauern konnen wir durch
unser Einkaufverhalten verbes-
serny, so Klaus Leuenberger. Er
bezieht den Kaffee fiir seine Res-
taurants tber das Projekt Lam-
poco. Er wird biologisch-organisch
angebaut und direkt gehandelt.
Die Bauern des kleinen Bergdorfes
Lampocoy in Guatemala produzie-
ren seit Uber 100 Jahren Kaffee.
2011 hat der deutsche Fernseh-
autor Dethlev Cordts diesen Kaffee
entdeckt und erstmals nach Eu-
ropa gebracht, wo er begeistert
aufgenommen  wurde. Dethlev
Cordts: «Wir kaufen den Kaffee
tiber die Kleinbauern-Kooperative
direkt im Dorf, lassen ihn iiber ei-
nen Dienstleister exportieren, kon-
trollieren die Qualitdt und die An-
baumethoden, zahlen einen Preis,
der mindestens 15% iber Welt-
marktniveau liegt und unterstit-
zen das Dorf und die Kooperative
mit Sachwerten und Infrastruktur-
massnahmen zur Verbesserung
von Schulbildung, Gesundheit und
Qualitdt des Kaffees. So bieten wir
den Menschen von Lampocoy eine
langfristige Perspektive.»

«Auch im neuen Generationen-
Haus-Restaurant werden wir die-
ses Projekt weiter unterstiitzen.»
Da sind sich die Betreiber einig. Die
Gdste werden es sicherlich schat-
Zen.



