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Neues Speiseausgabekonzept auf der Alp Carmenna hoch iiber Arosa:

Wo im Sommer die Kuhe grasen,
feiern im Winter die Gastel

Auf 2134 Metern und mitten in der Aroser Bergwelt ist die Alp
Carmenna ein beliebter Treffpunkt fiir Wanderer und Wintersportler.
Wahrend in den warmeren Monaten die Alp in erster Linie zum
Sommern genutzt wird, geht im Winter regelmassig die Post ab.

Um dem Ansturm der Gaste gerecht zu werden, hat die Alp Carmenna
neu ein Selbstbedienungslokal eroffnet - mit Ausgabevitrinen der
Firma Beer Grill AG, die fiir beste Essensqualitat sorgen und erst
noch Energie sparen und Food Waste fast ganzlich eliminieren.

Text: Irene Infanger | Bilder: Rolf Canal und zVg.
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Bei sonnigem Wetter ist die
Carmennahiitte oberhalb
Arosas ein beliebtes Ausflugs-
ziel, egal ob draussen an der
Sonne oder drinnen in den
verschiedenen Lokalitidten
der Hiitte.
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on weit her ist sie schon zu sehen,
die Alp Carmenna mit ihrem Holz-

konstrukt, das spitz in die Hohe ragt.
Menschen aus allen Teilen der Welt
haben sich hier - auf tiber 2000 Metern
- schon verkostigen oder einen wunderbaren
Skitag gemtitlich ausklingen lassen. Vor 20 Jahren
war die Alp Carmenna Vorlduferin der Aprés-Ski-
Partys. Und das Munggaloch, wie die berihmte
Skibar auf der Alp Carmenna heisst, ist bis heute
ein Anziehungspunkt. Das damalige Tippizelt
ist mittlerweile einem festen Holzkonstrukt ge-
wichen - es umfasst neu die Vorziige von flies-
sendem Wasser, ist geheizt und bietet im Innern
sogar einem DJ Platz. «Die langjdhrige Hiitten-
wartin Marianne Halter machte die Carmenna-
hiitte zu dem, was sie heute ist. Es waren die
Anfange der Wintergastronomie, und das da-
malige Iglu ist bis heute das Aushdngeschild der
Carmennahtitte>, erkldart Hiittenchef Tschdmp
Patigler.
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Eine atemberaubende Kulisse, traumhafte Pisten &
und die perfekte Location, um eimg} utliche- by
Stunden zu verbringen: die Carmen iitté‘ng't : )

ihrer vielseits bekannten Munggaloch- irekt
neben der Plattenhornpiste.
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Den Churer Gastronomen, Bar- und Discobetreiber
verschlug es im Jahr 2002 auf die Alp Carmenna.
Vorgesehen war nur ein kurzes Zwischenspiel.
«Daraus sind nun 20 Jahre geworden>, fasst
Tschamp Patigler lachend zusammen. Seit die
Wintersportorte Arosa und Lenzerheide ihre Pisten
miteinander verbunden haben, weilen tagsiiber
auch Touristen aus der Lenzerheide auf der Alp
Carmenna: Schweizer, Deutsche, Belgier, Hollander
und Luxemburger. Der Mix ist bunt. Jung und
Alt zieht es auf die Churer Alp - sei es an die
Munggaloch-Bar, wo der selbst erstellte Mung-
gapfupf fiir warme Kehlen sorgt, sei es auf die
Terrasse mit rund 550 Sitzmoglichkeiten oder
in die Carmennahtitte selbst. Stubd, Hexastibli,
Wurzelstubd, Sunnabluama-Stiibli: In den ver-
schiedenen Innenrdaumen der Carmennahiitte
befinden sich rund 200 Sitzpldtze. Tagslber
verweilen dort Individualgdste, abends geniessen
auch Gdstegruppen bei einem feinen Fondue oder
einem «heissen Stein» die Bergwelt bei Nacht.
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Rund 200 Platze bietet
die Carmennahiitte

in ihren verschiedenen
Innenrdumen, wo abends
auch Gastegruppen
verweilen.

Mschw
und sein Geschiftsfiihrer Nico

Stankovic sind seit 15 Jahren ein

eingespieltes Team.
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«Um eine bessere Auslastung der Carmenna-
hiitte zu erhalten, haben wir vor Jahren eine
Betriebsdnderung vorgenommen>, erkldrt Gast-
geber Tschdamp Patigler. Wdhrend friher die
Gdste draussen blieben, bis es kalt wurde und sich
danach in die Restaurantraumlichkeiten zurtick-
zogen, ist es heute gerade umgekehrt. «Heute
geniessen die Leute den Apres-Ski an der Mung-
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galoch-Bar, wahrend wir am Nachmittag die
Rdumlichkeiten im Hauptgebdude flir die Abend-
gruppen herrichten.>» Statt mit Ski und Snow-
board, dafiir in Abendgarderobe und in Schuhen
geniessen kleinere und grossere Gruppen jeweils
gesellige Stunden, transportiert mit hiitten-
eigenen Pistenfahrzeugen, wahrend die Skifahrer
gegen Abend langsam den Riickweg ins Tal an-
treten.

Eine Hiitte - zwei Ausrichtungen:

Gastronomie und Alpwirtschaft

Seit vielen Jahren schafft die Alp Carmenna den
Spagat zwischen der sommerlichen Alpbewirt-
schaftung und dem beliebten Wintertourismus.
Insbesondere die Unterbringung der beiden Hirte
in den Sommermonaten, die fiir die rund 120 Kiihe
besorgt sind, erforderte grosse Flexibilitdt. Denn
die Carmennahiitte war bislang die einzige Churer
Hiitte, die keine separate Unterkunft fiir das Alp-
personal zur Verfligung hatte. Deshalb wurde je-
weils im Restaurant ein Teil notdiirftig als Unter-
kunft mit separater Kiiche umgewandelt. Die
offentliche WC-Anlage diente dem Alppersonal
als Nasszelle. «Das war keine zufriedenstellende
Losung», sagt Tschdamp Patigler. Ein als Proviso-
rium dienender Foodtruck stellte zudem die ein-
zige Moglichkeit dar, fiir die Terrassengdste einen
Selbstbedienungsservice anzubieten. Die Biirger-
gemeinde Chur als Eigentlimerin der Alp (Nutzung
und Bewirtschaftung hingegen laufen tber die
Stadt Chur) entschied sich deshalb fiir einen Neu-
bau mit einer Wohnung fiir die Alpler und mit einem
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komplett neuen und auf hochste Qualitdtsan-
spriiche ausgelegten Selbstbedienungslokal. Seit
Ende Dezember 2021 sammeln Tschdmp Patigler
und Geschaftsfiihrer Nico Stankovic mit ihrem rund
45-kopfigen Team erste Erfahrungen. Mit Erfolg.
1300 Mahlzeiten an einem gut frequentierten Tag
sind dabei keine Ausnahme. «An den ersten
Tagen sind wir regelrecht liberrannt worden», er-
innert sich Tschamp Patigler und ergdnzt lachend:
«Wir waren froh, konnten wir danach einige Tage
schliessen.>

Zwei Culinario Master Touch-Ausgabevitrinen
der Beer Grill AG sorgen fiir hochste Qualitdt
Das Freeflow-Systemim «Zum Carmenna Bockli>,
wie das Selbstbedienungslokal heisst, fihrt den
Gast ganz selbstverstdndlich an den verschiedenen
Prasentations-Vitrinen und Ausgabe-Stationen
vorbei, weiter zur Kasse und wieder hinaus. Ob
ein frischer Salat, ein feines Sandwich, ein Siiss-
gebdck fiir zwischendurch oder aber eine war-
mende Mahlzeit in Form einer Suppe, den be-
liebten Pommes und Wirsten oder eines Steaks,
es prasentiert sich ein abwechslungsreiches An-
gebot. Trotz Selbstbedienung: Die Anspriiche des
Carmenna-Teams sind hoch. Um diesen gerecht zu
werden, hat das Team zwei Top-Ausgabevitrinen
der Marke Culinario Master Touch der Firma
Beer Grill AG im Einsatz. Sie sind so konzipiert
und konfiguriert, dass eine sehr hohe Gastezahl
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in vernlinftiger Zeit bedient werden kann, und das
mit Essen von héchster Qualitdt. Dabei konnen die
verschiedenen GN-Felder - auf der Alp Carmenna
sind es insgesamt fiinf — ganz nach Wunsch und
Bedirfnis als separate Einheit mit Licht, Warme
und Feuchtigkeit gesteuert werden. So er-
halt jedes Gericht die optimale Behandlung und

www.gourmetmedia.ch
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«Zum Carmenna Bockli», so
heisst das neue Gebaude auf
der Alp Carmenna, das neu eine
Wohnung sowie ein Selbst-
bedienungslokal umfasst.

Die neue Selbstbedienungs-
anlage ist ganz aus natiir-
lichen Materialien erstellt,
hell und iibersichtlich. Zwei
der Qualitats-Produkte der
Beer Grill AG stehen dabeiim
Mittelpunkt.
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Martin Grischott
- der neue
Gebietsleiter Ost

Den Kanton Graubiinden kennt
er wie seine Westentasche,
Martin Grischott aus Andeer.
Der Biindner ist bestens ver-
netzt und in der Gastroszene
kein Unbekannter. Als gelernter
Koch und Gastronom weiss er,
was die Profis vor Ort bendti-
gen, was praktisch, sinnvoll und
unentbehrlich ist. Den Weg in
die Gastronomie fand er bereits
in jungen Jahren, heute agiert
er als Gebietsleiter Ost der Beer
Grill AG. Er betreut ein um-
fangreiches Gebiet: den Kanton
Graubilinden, das Glarnerland,
St. Gallen, Appenzell, Teile des
Kanton Thurgau, Fiirstentum
Liechtenstein und das Tessin.
Er leitet zudem den Verkauf in
Osterreich.
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«Die klimatischen Bedingungen hier in der
Carmennahiitte sind je nach offener oder ge-
schlossener Ture unterschiedlich. Hier mussten
wir spezifische Anpassungen vornehmen, damit
die Gerichte die passende Temperatur erhalten.»

Martin Grischott, Gebietsleiter Ost bei der Beer Grill AG

Prdsentation. «Damit kann die richtige Kern-
temperatur gewdhrleistet werden fiir eine opti-
male Produktqualitdt mit mit moglichst geringer
Nach-Garung>, erkldart Martin Grischott. Er ist
seit Oktober 2021 Gebietsleiter Ost der Beer Grill AG
- der Spezialistin fiir Speiseprdsentation. Ob tro-
ckenes Klima fiir Backwaren oder Pommes frites,
ob feuchtes Klima fiir warme Speisen wie Reis,
Fleisch, Gemiise oder Fisch oder aber Crushed-
Ice-Klima flirs Dessertangebot oder Frihstiicks-
muesli.

«Die klimatischen Bedingungen hier in der Car-
mennahiitte sind je nach offener oder geschlossener
Tiire unterschiedlich. Hier mussten wir spezi-
fische Anpassungen vornehmen, damit die Gerichte
die passende Temperatur halten>, erklart Martin
Grischott die spezifische Herausforderung auf
2134 HOhenmetern. Damit bleiben die Lebens-
mittel aber auch hier in der luftigen Hohe ldnger
frisch, und auch die Okobilanz féllt positiv aus:
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Im Schnitt 40 Prozent energieeffizienter sind die
Gerate der Beer Grill AG im Vergleich zu dhnlichen
auf dem Markt erhaltlichen Ausgabevitrinen.
Gleichzeitig kann durch die optimale Haltbarkeit
auch die Verschwendung an Lebensmitteln deutlich
verringert werden. «Das kann ich nur bestdtigen>,
betont denn auch Hiittenchef Tschamp Patigler
und erganzt gegentiber GOURMET: «Wir haben prak-
tisch kaum mehr Food Waste, ausser das, was von den
Tellern zurtickkommt.>

Gleichzeitig schwdrmt der erfahrene Gastronom
von der Qualitdt der Speisen und der Prasentation,
danke dem umfangreichen Zubehdrsortiment der
Beer Grill. Mit dem ebenso von Beer Grill ge-
lieferten Salamander werden in Spitzenzeiten bis
zUu 350 Wiirste zubereitet und anschliessend im
Culinario Master Touch bereitgestellt. «Die
Qualitdt der Wiirste ist bis zum Schluss sehr
hoch>, erkldrt Tschamp Patigler und erganzt:
«Auch die Prasentation der Speisen im Culinario
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Master Touch der Beer Grill AG ist sehr appetit-
anregend. Hier ist eine Spinatwdhe auch tatsdach-
lich griin und das Riiebli orange.»>

Eine erfolgreiche Zusammenarbeit

mehrerer Partner

Wdhrend Tschamp Patigler mit der Selbstbe-
dienungsausgabe ein fir ihn neues Geschaftsfeld
betrat, durfte er erfahrene Experten an seiner
Seite wissen, die genau wissen, worauf es bei der
Prdsentation von warmen und kalten Speisen an-
kommt. Die Planung der neuen Anlage erfolgte
namlich durch Ralf Ruesch und der Firma Profi-
plan. Umgesetzt haben das Projekt die beiden
langjahrigen Partner Beer Grill AG aus Villmergen
und Alig Grosskiichen aus Chur. «Wir haben flr
Tschdmp Patigler schon zahlreiche Kiichen-
Revisionen erledigen diirfen und sind im Kanton
Graublinden einer der Service-Partner der
Beer Grill AG. Es handelt sich um eine bewdhrte
Partnerschaft: Beide Firmen legen hohen Wert auf
ihre Dienstleistungen und auf hochste Qualitdat>,
erklart der Projektverantwortliche Andreas
Schmutz. Alig Grosskiichen steht seit 30 Jahren fiir
hochwertige Kiicheneinrichtungen und setzt selbst
Gastroplanungen von A bis Z um. Die Beer Grill
AG - ihrerseits seit 100 Jahren eine fiihrende Part-
nerin fur Profi-Kiichengerdte zur Prdsentation,
Ausgabe und Zubereitung von Speisen - unter-
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Culinario Master Touch:
Die bewdhrte Culinario-Technologie
weiter professionalisiert

Die Culinario Speisenausgabevitrinen der Beer Grill AG setzen mit einer
ausgekligelten Technik neue Standards hinsichtlich Handling, Design
sowie Kulinarik und schopfen das Optimum aus dem warmen und kalten
Speiseangebot. Dank der modularen Bauweise lassen sich die Culinario-
Vitrinen Easy, Touch und Master Touch nach den individuellen Wiinschen
und Bediirfnissen des Kunden zusammenstellen. Der neu entwickelte
Culinario Master Touch vereint dabei die bewahrten Vorteile des Culina-
rio-Systems mit einer neuartigen, intuitiven Steuerung tber den 4,3-Zoll-
Touch-Display.

Die Vorteile des Culinario Master Touch auf einen Blick:

B Einfaches Bedienkonzept und intuitive Menifiihrung tiber das
Touch-Display ist fur jeden Anwender leicht verstandlich.

B Fir jedes GN-Feld kann die ideale Klimaeinstellung individuell eingestellt
werden und schafft somit ideale Bedingungen fiir die einzelnen Speisen.
Die Culinario Klima-Arten sind: Trockene Warme, Feuchte-bedampfte
Warme, Neutrales Klima, Crushed-lce-Klima, Gekihltes Klima.

B Perfekte Ausleuchtung dank vordefinierter, produktespezifischer
Einstellungen.

B Nur das beste Licht: 4-Farben-LED fir perfekte Farbabstimmung pro
GN (2500 Lumen Lichtintensit&t).

B Modernste Software ermdglicht die Hinterlegung von eigenen Produkte-
bildern. Diese kdnnen zudem einfach auf andere Vitrinen transferiert
werden.

B Optional auch mit Displays auf Kundenseite fiir Produktedeklarationen
oder Preisangaben.

Optimal in Szene gesetzt dank
4-Farben-LED, individuell
abgestimmt auf jedes GN-Feld
mit dem Culinario Master
Touch von Beer Grill.

www.gourmetmedia.ch
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Tschamp Patigler von der
Carmennahiitte (in der
Mitte) weiss den Service

von Daniel Kyburz (links)
und Martin Grischott (rechts)
von der Beer Grill AG zu
schatzen und umso mehr
auch die Qualitat des
Culinario Master Touch.
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stlitzte das Projekt einer funktionierenden und
modernen Selbstbedienungsanlage mit ihrem
Top-Produkt Culinario Master Touch. Ob Speise-
vitrinen und Verkaufsregale, Warmebriicken, Front-
Cooking-Stationen, Profi-Grills oder Steamer:
«Die Beer Grill AG ist Produzentin zahlreicher
Profi-Gerdte. Dank unserer hauseigenen Pro-
duktion sind wir sehr flexibel und schnell bei
Sonderanfertigungen und verfiigen tiber ein eng-
maschiges Service-Netz>, hebt Daniel Kyburz,
Projektmanager Planung bei der Beer Grill AG,
die Vorteile der Schweizer Traditionsfirma hervor.
Und wenn es sein muss, dann stellt sich der Aus-
sendienstmitarbeiter gleich selbst hinter die Aus-
gabe und hilft, wenn der grosse Ansturm nicht ab-
flachen will. «Wir waren schon froh um die helfen-
den Hande von Martin Grischott>», schmunzelt
Tschdamp Patigler. «Der Neubau ist eine sehr
gute Entlastung fiir die Hitte, bedeutet aber
gleichzeitig auch ein Zusatzaufwand>, ist sich
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«Die Beer Grill AG ist Produzentin
zahlreicher Produkte. Dank unserer
hauseigenen Produktion sind wir
sehr flexibel und schnell in Sonder-
anfertigungen und verfugen uber
ein engmaschiges Service-Netz.»

Daniel Kyburz, Projektmanager Planung bei der Beer Grill AG

Tschamp Patigler bewusst. «Wir befinden uns
immer noch in der Findungs- und Entwicklungs-
phase. Das braucht noch Zeit.» Die ersten Er-
fahrungswerte stimmen ihn positiv, die Riick-
meldungen sind durchs Band sehr gut, die Ab-
laufe stimmten. «Und wenn mal etwas wadre,
dann weiss ich, dass am ndchsten Morgen schon
jemand dasteht von unseren beiden Partnern.»
Und das auch auf iber 2000 Metern Hohe mitten
in der schonen Aroser Bergwelt.!
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Mehr zum Thema

Bergrestaurant Carmennahiitte Arosa
Postfach

7050 Arosa

Tel. 081 377 22 96
info@carmennahuette.ch
www.carmennahuette.ch

alig grosskiichen ag
La-Nicca-Strasse 4
7000 Chur

Tel. 081 300 39 39
info@alig.gr
www.alig.gr

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
5612 Villmergen
Tel. 056 618 78 00
infoldbeergrill.com
www.beergrill.com
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zu weiteren Infos
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