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Auf der ganzen Welt bewahren die Inhaber der Relais & Châteaux Hotels und Restaurants ihre
Leidenschaft für die Gastfreundschaft, indem sie ihre Werte an ihre Kinder und die nachfolgenden
Generationen weitergeben. Die vielfältigen Familienunternehmen unter den 580 Mitgliedern weltweit
erzählen von ihrer Geschichte und ihrer Vision für die Zukunft.
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GIAN PAZELLER – SCHLOSSHOTEL CHASTÈ 
TARASP. Das 500-jährige Bauernhaus ist bereits seit 
22 Generationen im Besitz der Familie Pazeller. Im Jahr
1912 wurde der erste Hotelgast begrüsst und so feiert
das Schlosshotel Chastè dieses Jahr seinen historischen 
111. Geburtstag. Gleichzeitig übernahm Gian Pazeller
dieses Jahr die Führung des kleinen, aber feinen «Relais 
& Châteaux»-Hauses von seinen Eltern, Rudolf und 
Daniela Pazeller.

Was ist Ihre früheste Erinnerung an das Hotel?
Gian: Als kleiner Junge konnte ich an einem 
verschneiten Winterabend einmal nicht schlafen. Nur im 
Pyjama und gelben Gummistiefeln habe ich mich auf die 
Suche nach meinen Eltern gemacht. Als ich ins 
Restaurant gelaufen bin, habe ich anfangs nur viele 
Gäste gesehen, die mich lachend angeschaut haben, bis 
meine Mutter mich dann entdeckt und zurück ins Bett 
gebracht hat. Da muss ich etwa drei gewesen sein.

01

Wann haben Sie angefangen, Ihren Eltern im 
Betrieb zu helfen? Und womit?
Gian: So richtig angefangen habe ich in der 
Wintersaison 2001 als «Commis de cuisine». Doch 
bereits davor habe ich bei diversen Aussenarbeiten 
mitgeholfen, die angefallen sind. So habe ich den Rasen 
gemäht, die Fassade gestrichen oder bei 
Renovationsarbeiten auf dem Bau mitgeholfen.

Welche Werte wurden an Sie weitergegeben?
Gian: Meine Eltern haben mich gelehrt, wie wichtig es 
ist, Tradition zu bewahren, zu leben und zu pflegen. 
Aber auch, dass es für glückliche Gäste zufriedene 
Mitarbeitende braucht und es dafür 100% Einsatz und 
mehr bedarf. So leiste ich Vorarbeit, statt nur zu 
delegieren und bin mir für keine anfallende Aufgabe zu 
schade.

SCHLOSSHOTEL CHASTÈ TARASP, Tarasp, Schweiz

https://www.relaischateaux.com/de/hotel/schlosshotel-chaste/
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Was ist Ihre Vision für das Gastgewerbe von 
morgen?
Gian: Ich möchte das Niveau gewohnt hoch halten und 
unsere Gäste auch in Zukunft verwöhnen und ihnen eine 
unvergessliche Auszeit schenken. 

Aber auch an die Mitarbeitenden ist zu denken. Aus 
diesem Grund denken wir ein modernes und etwas 
grösseres Mitarbeiterwohnhaus an. Obwohl ich aktuell 
alle Arbeitspositionen mit grossartigen Mitarbeitenden 
besetzen konnte, wird es zukünftig sicher nicht einfacher. 
Daher möchte ich Abläufe verkürzen, doch eben im 
gleichen Atemzug auch die Qualität bewahren. Ich bin 
überzeugt, in Zukunft wird weniger mehr sein.

Wenn das Schlosshotel Chastè eine Person wäre... 
Gian: … wäre es eine Person voller Charme und Klasse, 
die den Geist des historischen Tarasp verkörpert. Mit 
stolzer Haltung und einer ruhigen Aura von historischem 
Glanz würde diese Person die Blicke auf sich ziehen. Sie 
würde jenen, die ihr begegnen nicht zuletzt wegen ihrer 
faszinierenden Geschichte(n) im Gedächtnis bleiben.
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BRITTA UND HANNES BAREISS – HOTEL 
BAREISS, DEUTSCHLAND. 1950 KAUFTE HANNES 
GROSSMUTTER, HERMINE BAREISS, EIN 
GRUNDSTÜCK IM SCHWARZWALD UND BAUTE DAS 
SPÄTERE KURHOTEL MITTELTAL, DAS HEUTE DAS 
RELAIS & CHÂTEAUX HOTEL BAREISS IST.

Was ist Ihre früheste Erinnerung an das Hotel?
Hannes: Ich war etwa sechs Jahre alt und mein 
Lieblingsessen war eine Blumenkohlcremesuppe, gefolgt 
von einem Teller gebratener Garnelen. Meine 
Grossmutter liebte es, mich mit diesen beiden Gerichten 
zu verwöhnen. Nichts machte sie glücklicher, als mich so 
genüsslich essen zu sehen. Die heutigen Kuchen sind 
nach ihren Rezepten gebacken. Sie erinnern mich jeden 
Tag an sie.
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Wann haben Sie sich entschieden, den 
Familienbetrieb zu übernehmen?
Hannes: Schon im Alter von zehn Jahren wusste ich, 
dass ich das Gleiche machen wollte wie mein Vater 
Hermann - er war Hoteldirektor. Er hat uns gezeigt, wie 
viel Freude sein Beruf macht. Erst später wurde mir klar, 
wie komplex es ist, ein Hotel zu führen und ein 
Unternehmen zu leiten...

Welche Werte haben Ihnen Ihre Eltern und 
Grosseltern mit auf den Weg gegeben?
Hannes: Betrachte die Arbeit nie als Plackerei, sondern 
als Berufung; und bringe deine Freude und Begeisterung 
deinem Team gegenüber zum Ausdruck.

Welche Werte möchten Sie an Ihre Kinder 
weitergeben?
Hannes: Der Erfolg fällt nicht einfach vom Himmel.

HOTEL BAREISS, Baiersbronn-Mitteltal, Deutschland

https://www.relaischateaux.com/us/germany/bareiss-baden-wuerttemberg-baiersbronn-mitteltal
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Woran arbeiten Sie gerade?
Britta: Neben der grossen Aufgabe, unsere drei Kinder 
grosszuziehen, haben wir 2017 eine Aquakulturanlage 
gebaut. Unser Ansatz orientiert sich an der nachhaltigen 
Bio-Aquakultur von Forellen und Saiblingen und dem 
Wohlbefinden der Tiere. Die Anlagen sind direkt von 
typischen Schwarzwaldhöfen inspiriert. Wenn es darum 
geht, unser Know-how weiterzugeben, ist uns die 
Generation Z wichtig. Deshalb haben wir vor einigen 
Jahren die Bareiss-Akademie gegründet, in der wir 
Auszubildende und Fachkräfte in den Berufen Hotel, 
Service und Küche ausbilden. Es ist uns ein Anliegen, sie 
in die Zukunft zu führen.

Was ist Ihre Vision für das Gastgewerbe von 
morgen?
Britta: In erster Linie geht es darum, dem Kunden zu 
dienen.

Wenn Sie ein Gericht wären, was wären Sie dann?
Hannes: Ein Vanille-Soufflé. Das ist ein leckeres Dessert, 
das Kinder, Eltern und Grosseltern gleichermassen lieben. 
Es ist sehr anspruchsvoll und kompliziert in der 
Zubereitung. Man muss sich an das Rezept halten, damit 
das Ergebnis leicht und fluffig wird, so wie es alle drei 
Generationen mögen.
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FLORIAN MOOSBRUGGER – HOTELDIREKTOR 
DER RELAIS & CHÂTEAUX POST LECH ARLBERG 
IN ÖSTERREICH. DAS HOTEL WIRD SEIT 1937 VON 
DER FAMILIE GEFÜHRT.

Wenn Sie eine Zutat oder eine lokale Pflanze 
wären...
Wäre ich ein Edelweiss. Ich bin ein Mann der Berge, dort 
bin ich am glücklichsten.

Wenn Sie ein Teil des Hotels wären... 
Wäre ich die Jägerstube - sie ist unser ältestes 
Restaurant und wir servieren dort traditionelle Gerichte.

Wenn die Post Lech Arlberg eine Person wäre... 
Wäre sie eine warmherzige und einladende Grossmutter, 
die sich um ihre Gäste kümmert.

Eine Erinnerung... 
Ich bin im Hotel aufgewachsen. Am Silvesterabend gab 
es immer eine grosse Party. Als ich fünf oder sechs 
Jahre alt war, verkleidete ich mich als Schornsteinfeger 
und versteckte mich in einer riesigen Torte. Ich platzte 
heraus und gab allen Frauen eine Rose.

Wann haben Sie angefangen, dort zu arbeiten?
Meine ersten Erfahrungen in der Küche habe ich mit 
etwa 10 Jahren gemacht, als ich Kekse gebacken habe.

Wann haben Sie sich entschlossen, den Betrieb 
zu übernehmen?
Ich habe einen Bruder und eine Schwester: Ich bin der 
Jüngste. Mein Bruder hatte ursprünglich beschlossen, 
den Betrieb zu übernehmen, und war dabei, sich darauf 
vorzubereiten, aber er änderte seine Meinung und wurde 
Winzer. Ich war überrascht, aber glücklich. Ich wusste 
bereits, dass ich im Gastgewerbe arbeiten wollte. Ich 
habe 10 Jahre gebraucht, um die Post Lech zu 
entwickeln und es zu dem Hotel zu machen, das ich mir 
immer gewünscht habe.
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POST LECH ARLBERG, Lech am Arlberg, Österreich

https://www.relaischateaux.com/us/austria/postlech-vorarlberg-lech-am-arlberg
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Welche Werte wurden Ihnen vermittelt? 
Meine Grosseltern haben mir beigebracht, dass es keine 
perfekte Situation gibt und dass man mit allem 
umgehen muss, was auf einen zukommt. Niemals andere 
beneiden. Meine Eltern haben mir beigebracht, dass 
man mit Herz und Seele bei der Sache sein muss, wenn 
man ein Projekt zum Erfolg führen will.

Welcher Gegenstand erinnert Sie an Ihre 
Vorfahren?
Die Steinbock-Trophäe in der Eingangshalle. In den 
1960er Jahren hat mein Grossvater diese Tierart wieder 
angesiedelt, obwohl sie aus unseren Bergen 
verschwunden war. Als die Population aufblühte, war er 
der Erste, der ihn in den 1980er Jahren wieder jagen 
durfte. Er war immer bestrebt, die Fauna und Flora des 
Tals zu schützen.

Heutige Herausforderungen... 
Die Globalisierung ist die grösste Herausforderung. Die 
Menschen kommen aus vielen verschiedenen Ländern 
und Kulturen hierher und wissen oft nur sehr wenig 
über die Berge. Es liegt an uns, ihnen ein echtes Erlebnis 
zu vermitteln.

Welche Ihrer beiden Töchter wird Ihre 
Nachfolge antreten?
Violeta, die Jüngste, wird wie ich die Kochschule in 
Lausanne besuchen.
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CAMILLE OOSTWEGEL UND MEREDITH STARK 
OOSTWEGEL CAMILLES VATER GRÜNDETE 1980 DAS 
FAMILIENUNTERNEHMEN UND ERÖFFNETE 1984 DAS 
CHÂTEAU NEERCANNE, DAS CHÂTEAU ST. GERLACH 
FOLGTE IM JAHR 1997. HEUTE IST CAMILLE EIGENTÜMERIN 
UND GESCHÄFTSFÜHRERIN, MEREDITH IST DIE MARKEN-
UND MARKETINGDIREKTORIN.

Was ist Ihre früheste Hotelerinnerung? 
Camille: Die Zeit, als wir unseren Michelin-Stern für das 
Château Neercanne erhielten. Ich war noch sehr jung 
und meine Eltern nahmen mich zu einem feierlichen 
Mittagessen mit. 

Wann haben Sie angefangen, Ihren Eltern zu 
helfen?
Camille: Ich wurde praktisch im Restaurant geboren. 
Ich wuchs dort auf, hörte und sah alles. Ich habe viele 
Berufe ausgeübt, vom Gepäckträger über die Bedienung 
bis zur Wartung.

Wenn Sie auf einer einsamen Insel gestrandet 
wären, welchen Gegenstand würden Sie 
mitnehmen wollen?
Camille: Den Ofen, damit ich kochen kann.

Welche Werte würden Sie gerne an die nächste 
Generation weitergeben?
Camille: Einfühlungsvermögen, Engagement, 
Höflichkeit und Handeln. Wir sollten uns daran 
erinnern, dass wir nur Hüter der Welt sind, in der wir 
leben - wir müssen sicherstellen, dass wir sie in einem 
besseren Zustand hinterlassen, als wir sie vorgefunden 
haben.
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CHÂTEAU NEERCANNE, Maastricht, Niederlande
CHÂTEAU ST. GERLACH, Valkenburg aan De Geul, Niederlande

https://www.relaischateaux.com/us/netherlands/neercanne
https://www.relaischateaux.com/us/netherlands/stgerlach-limburg-valkenburg-aan-de-geul
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Welche Rolle spielt der ökologische Landbau in 
Ihrem Konzept?
Camille: Die Erhaltung der Authentizität unseres 
architektonischen und natürlichen Erbes ist von 
entscheidender Bedeutung. Im Relais & Châteaux 
Château Neercanne haben wir die einzigartigen 
terrassierten Barockgärten restauriert. Im Relais & 
Châteaux Château St. Gerlach haben wir einen 
Obstgarten, einen Gemüsegarten mit einer Fläche von 
mehr als 1.486 Quadratmetern und Weinberge mit 
einer Grösse von etwa 3,5 Hektar. Wir produzieren 
Wein auf nachhaltige Weise und beschränken uns auf 
einige wenige Rebsorten, die wir mit viel Liebe zum 
Detail und in kleinem Massstab anbauen. Wir 
bemühen uns verstärkt darum, unseren CO2-
Fussabdruck zu verringern, und suchen gleichzeitig 
nach neuen Wegen, die Umwelt positiv zu 
beeinflussen.

Woran arbeiten Sie derzeit?
Camille: Ich bin jetzt in einem Alter, in dem 
Tradition und Innovation aufeinander treffen. Wir 
reduzieren zum Beispiel unseren Erdgasverbrauch um 
fünfundsiebzig Prozent, indem wir eine Wärmepumpe 
zum Heizen und Kühlen der Räume installieren.

Was ist Ihre Vision für das Gastgewerbe von 
morgen?
Meredith: Wir sind Zeugen eines Wandels: Die 
Bedeutung von Luxus entwickelt sich weiter. Wir 
gehen weg vom hedonistischen Vergnügen des 
Konsums hin zu einer Art Suche nach dem 
Wesentlichen, nach Selbstdarstellung. In jedem 
unserer Häuser schaffen wir Erfahrungen, die eine 
Quelle der Erfüllung sind. Sie bereichern unser Leben 
und das Leben unserer Gäste.
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AVIJIT SINGH - EIGENTÜMER DIE FAMILIE VON 
AVIJIT IST SEIT FÜNFZEHN GENERATIONEN IN 
RAJASTHAN ANSÄSSIG. 1990 BAUTEN SEINE ELTERN 
DAS HAUS IHRER VORFAHREN AUS DEM 17. 
JAHRHUNDERT – ROHET GARH – ZU EINEM HOTEL 
UM. IM JAHR 2009 BAUTEN SIE DAS MIHIR GARH.

Wenn Sie ein Ort innerhalb des Hotels wären, 
welcher wäre es?
Die Ställe. Das ist der Ort, den ich am meisten liebe. Wir 
züchten eine einheimische Pferderasse, die Marwari, und 
wir haben eine der renommiertesten Ranches des Landes. 
Ich reite mit meinem Vater und wir bieten für unsere 
Gäste Ausritte an.

Wenn Mihir Garh ein Mensch wäre, wer wäre das? 
Ein Gott. Für mich ist das Betreten des Relais & Châteaux 
Mihir Garh wie das Betreten eines Tempels. Wir haben 
einen Tempel für Krishna gebaut, den jungen, 
romantischen Gott des Hinduismus. Jeden Abend wird 
eine Andacht abgehalten.

Was ist Ihre früheste Erinnerung an Mihir Garh?
Als ich 1992 geboren wurde, hatten meine Eltern gerade 
ihr erstes Hotel eröffnet. Ich kenne sie nur so, dass sie 
ihre Tage im Hotel verbrachten. Ich war das kleine Kind, 
das um sechs Uhr morgens in der Küche schlief. Meine 
Mutter machte Omeletts und ich fügte eine Prise Salz 
hinzu.

Welche Werte wurden Ihnen vermittelt?
Stolz zu sein auf das, was wir zu bieten haben, Freude zu 
empfinden und, wie ein hinduistisches Sprichwort sagt, 
dass "der Gast Gott ist".

Was möchten Sie Ihren Gästen mit auf den Weg 
geben?
Ich möchte unserer Kunst Tribut zollen und ein 
Schaufenster der lokalen Kulturen über unsere Grenzen 
hinaus sein.

Was sind die Herausforderungen des 
Gastgewerbes in der heutigen Zeit?
Seit der Pandemie ist es sehr schwierig geworden, 
qualifizierte Fachkräfte zu finden, die bereit sind zu 
bleiben. Das ist ein Problem der Humanressourcen. Aber 
wir haben in unserem Hotel kein Problem mit der 
Fluktuation, weil wir jeden Gast zuerst analysieren.

Was ist Ihre Vision für das Gastgewerbe von 
morgen?
Mit der Pandemie haben wir die Bedeutung von kleinen 
Luxushotels erkannt, die oft von einer einzigen Gruppe 
gebucht werden, um die Privatsphäre zu gewährleisten. 
Für unsere Gäste ist es wichtig, mit der Familie oder mit 
Freunden allein zu sein.
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MIHIR GARH, Jodhpur, Indien

https://www.relaischateaux.com/us/india/mihirgarh-rohet
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RELAIS & CHÂTEAUX GILPIN HOTEL UND LAKE 
HOUSE ENGLAND – DIE ELTERN DES BESITZERS 
BARNEY CUNLIFFE HABEN DAS EHEMALIGE 
LANDHAUS UND DIE FISCHERHÜTTE DER FAMILIE IN 
EIN HOTEL UMGEWANDELT: DIE GESCHICHTE 
SEINER FAMILIE MIT DEM ANWEISEN REICHT ÜBER 
FÜNF GENERATIONEN DER CUNLIFFES BIS INS JAHR 
1918 ZURÜCK:

Was sind Ihre frühesten Erinnerungen an das 
Gilpin Hotel & Lake House?
Barney: Ich habe viele Sommer meiner Kindheit im 
Gilpin Lake House verbracht. Damals war es eine 
einfache Fischerhütte mit dem Namen "Knipe Tarn". 
Wie Grossvater Tony liebte ich es, mit meinem Bruder 
Ben und meinem Cousin Mel auf die Insel zu rudern, 
Feuer zu machen und zu zelten. Ich fühlte mich wie in 
Swallows and Amazons.

Zoe: Meine ersten Erinnerungen an Gilpin reichen 31 
Jahre zurück, als Barney und ich zusammenkamen. Wir 
waren an der Universität und arbeiteten beide in den 
Ferien bei Gilpin. Abends, egal wie spät es war, sass die 
Familie zusammen, um zu reden, zu lachen und ein gutes 
Essen mit gutem Wein zu geniessen. Jetzt, da ich so alt 
bin wie Barneys Eltern damals, bin ich erstaunt, wie sie 
es geschafft haben, so lange aufzubleiben und so viel 
Energie zu haben - vor allem seine Mutter Chris, die 
Chefköchin war. Selbst nachdem sie bis spät in die 
Nacht geredet hatte, stand sie um sechs Uhr morgens 
wieder in der Küche, um das Frühstück vorzubereiten.

Wann hast du angefangen, deinen Eltern zu helfen?
Barney: So weit ich mich zurückerinnern kann, habe ich immer 
geholfen - beim Abwaschen oder Putzen. Das war eine 
fantastische Möglichkeit, gutes Geld zu verdienen. Schon als 
Teenager liebte ich das Gefühl, Teil eines eingespielten Teams zu 
sein. Ich habe gelernt, dass harte Arbeit genauso wichtig ist wie 
Kameradschaft und gemeinsames Lachen.

Welche Werte würden Sie gerne an die nächste 
Generation weitergeben?
Zoe: Tu das, was du wirklich liebst, und geniesse dein Leben 
ausserhalb der Arbeit. Entdecke die Person, die du gerne wärst, 
und bemühe dich jeden Tag, diese Person zu werden. Sage die 
Wahrheit. Zeige Freundlichkeit. Versetze dich in die Lage eines 
anderen, auch wenn du ihn nicht verstehst.

Inwiefern sind Sie typisch britisch?
Barney: Der britische Sinn für Humor ist etwas ganz Besonderes, 
und wir haben immer das Gefühl, dass der Geist von Gilpin von 
Liebe und Lachen getragen wird - von unseren Gästen und von 
unserem netten Team.

Was ist Ihre Vision für das Gastgewerbe von morgen?
Zoë: Gastfreundschaft ist und wird immer ein menschliches 
Unterfangen sein. Luxus ist die eine Sache, aber wir versuchen 
auch, auf eine nachhaltigere Art und Weise zu schaffen, zu leben 
und zusammenzuarbeiten, was bedeutet, sich umeinander zu 
kümmern. Unsere Gäste suchen selbst nach Orten, die diesen 
Geist teilen.
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GILPIN HOTEL & LAKE HOUSE, Windermere, England

https://www.relaischateaux.com/us/united-kingdom/gilpin-cumbria-windermere
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MARGARET UND LAURA BOWE – RELAIS & 
CHÂTEAUX MARLFIELD HOUSE, IRLAND. 1977 
KAUFTEN DIE ELTERN VON MARGARET UND LAURA 
DAS MARLFIELD HOUSE UND BAUTEN ES ZU EINEM 
HOTEL UM. FÜNF JAHRE NACH DER ERÖFFNUNG 
WURDE DAS HERRSCHAFTSHAUS MITGLIED VON 
RELAIS & CHÂTEAUX. HEUTE LEITEN DIE BEIDEN 
SCHWESTERN MARLFIELD HOUSE GEMEINSAM -
UND IHRE MUTTER LEBT NOCH IMMER DORT.

Hatten Sie vor diesem Hotel eine Karriere?
Margaret: Ich kam 1994 zum Team, nachdem ich eine 
Karriere als Koordinatorin von Veranstaltungen in 
London hinter mir hatte. Laura kam 2004 an Bord, 
nachdem sie die Filmindustrie hinter sich gelassen hatte. 
Sie ist die Entwicklungsmanagerin, und ich leite die 
Verkaufs- und Marketingabteilung. Aber in Wirklichkeit 
leiten wir das Hotel tagtäglich gemeinsam als Ganzes.

Was ist Ihre früheste Erinnerung an das Hotel?
Margaret: Das Füttern der Enten und Entenküken am 
Morgen, bevor ich zur Schule ging. Und sonntags meine 
Freunde zum Mittagessen einzuladen. Daran erinnern sie 
sich auch heute noch! Aber eine meiner schönsten 
Erinnerungen wird immer der Dessertwagen sein, der mit 
Schokoladen- und Fruchtkuchen beladen war. Ich habe 
oft versucht, welche zu stehlen, ohne erwischt zu 
werden. Nicht jeder kann mit einem Dessertwagen in 
Reichweite aufwachsen!
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Wann haben Sie angefangen, Ihren Eltern zu 
helfen?
Margaret: Laura und ich waren etwa sechs bzw. neun 
Jahre alt. Neun... Stellen Sie sich das vor! Wir räumten 
das Frühstücksgeschirr ab und deckten den Tisch für das 
Abendessen. Dann sind wir bis zum Sonnenuntergang 
Ponyreiten gegangen. Abends kamen wir zurück, um zu 
kellnern. Unsere grösste Freude war es, wenn uns ein 
Gast eine Münze in die Hand drückte.

Inwiefern sind Sie typisch irisch?
Margaret: Ich habe die meiste Zeit meines Lebens auf 
dem Land gelebt. Ich denke, dass meine Liebe zur Natur 
und zum Landleben meine Art ist, diese Vorliebe, diesen 
irischen Geist, auszudrücken.

Wie sieht Ihr ökologisches Engagement aus?
Margaret: Wir bemühen uns ständig, unseren 
ökologischen Fussabdruck zu verringern, und freuen uns, 
über unsere Fortschritte. Wir beziehen Ökostrom und 
arbeiten auch an grünem Gas. Die Pond-Suiten, die 2020 
gebaut werden, sind nahezu kohlenstofffrei. Unsere 
Mahlzeiten werden mit frischen Produkten aus unserem 
eigenen Garten oder von örtlichen Bauernhöfen 
zubereitet, was die Anzahl der Lebensmittelkilometer 
verringert. In den letzten zwei Jahren haben wir 
mindestens 150 Bäume gepflanzt. Ausserdem ermutigen 
wir unsere Gäste, den Energieverbrauch in ihren 
Zimmern zu senken, und wir sensibilisieren unser Team 
aktiv für die kleinen Veränderungen, die jeder von uns 
vornehmen kann, um einen positiven Einfluss auf die 
Umwelt zu haben.

MARLFIELD HOUSE, Gorey, Ireland

https://www.relaischateaux.com/us/ireland/marlfield-co-wexford
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PAULINE DAUBÉ – DIREKTORIN  DES RELAIS & 
CHÂTEAUX MANOIR DE LAN KERELLEC IN 
FRANKREICH. DAS HOTEL BEFINDET SICH SEIT 1925 
IN FAMILIENBESITZ.

Wie bringen Sie Ihre bretonischen Wurzeln zum 
Ausdruck?
Ich liebe gesalzene Butter, das Meer und ich habe eine 
schöne Sammlung gestreifter Matrosenpullover!

Wenn Sie Teil des Hotels wären... 
Wäre ich die Deckenkonstruktion über dem Speisesaal, 
die die Form eines umgedrehten Bootsrumpfes hat. Er 
ist in natürliches Licht getaucht. Sie ist das Herzstück 
des Hauses.

Wenn die Villa eine Person wäre... 
Dann wäre es Mamina, meine Grossmutter. Sie hat ihr 
Privathaus in ein Hotel verwandelt. Sie muss stolz 
darauf sein, dass ihr Sohn das Haus von ihr 
übernommen hat und die Tradition weiterlebt.

MANOIR DE LAN KERELLEC, Trébeurden, Frankreich

Eine Erinnerung... 
Unsere Versteckspiele als Kinder, die Winter im Hotel, 
wenn es für Gäste geschlossen war, die Möbel mit 
weissen Laken bedeckt, stürmisches Wetter draussen, 
knarrende Balken und ein knisterndes Feuer im Kamin. 
Das Herrenhaus war unser Spielplatz.

Wann haben Sie dort angefangen zu arbeiten?
Unsere Eltern brauchten mich und meine Schwester 
Marilou, um die Zimmer zu putzen, das Geschirr zu 
waschen und an der Rezeption zu arbeiten. Das haben 
wir als Sommerjobs gemacht.

Wann haben Sie angefangen, dort Vollzeit zu 
arbeiten?
Es war ein reibungsloser Übergang. Ich hatte nicht die 
Absicht, das Hotel zu übernehmen. Meine Schwester 
beschloss, eine Karriere als Fotografin in New York zu 
verfolgen. Ich habe acht Jahre lang in der 
Kosmetikbranche in Paris gearbeitet. Meine Eltern 
begannen
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https://www.relaischateaux.com/us/france/lankerellec-cotes-d-armor-trebeurden
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ein wenig zurückzutreten und ich wollte es versuchen. 
Ich habe eine Saison gearbeitet, die acht Monate 
gedauert hat. Aber das war nicht genug, um eine 
Vorstellung davon zu bekommen, wie gross die 
Verantwortung war. Ich habe eine zweite Saison 
gemacht und schliesslich im Mai 2014 meinen anderen 
Job gekündigt.

Welche Werte wurden an Sie weitergegeben?
Meine Grosseltern haben mir die Liebe zu gutem Essen, 
zur Lebenskunst und zu guten Umgangsformen 
vermittelt. Meine Eltern gaben die Liebe zur Familie und 
zur Arbeit weiter: wie wichtig es ist, das zu lieben, was 
man tut, um Erfüllung zu finden. Wir wurden nie 
gezwungen, das Geschäft zu übernehmen.

Ihre Werte... 
Menschliche Werte: Freundlichkeit, Bescheidenheit, 
Toleranz. Wir sind eine kleine Organisation, in der jeder 
seinen Beitrag leistet. Unser Maître d'hôtel ist schon seit 
20 Jahren hier ansässig. Wir sind eine grosse Familie.

Herausforderungen für heute und die Zukunft... 
Wir wollen unseren persönlichen Empfang beibehalten -
es ist ein Familienhaus, nicht nur ein Hotel. Und sich 
auf ökologisch verantwortungsvolle Hotelpraktiken zu 
konzentrieren.
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KAZUNARI NAKAMICHI IST DER EIGENTÜMER 
DES RELAIS & CHÂTEAUX BENIYA MUKAYU 
IN JAPAN. DER RYOKAN (TRADITIONELLER 
JAPANISCHER GASTHOF) IST SEIT 1928 IM BESITZ 
SEINER FAMILIE UND WIRD VON SEINER FRAU 
SACHIKO UND DEN SÖHNEN DAISUKE UND 
KOSUKE GEFÜHRT.

Wenn Sie eine Jahreszeit wären ... 
Sachiko: Ich wäre gerne der Frühling - wenn die 
zarten Knospen und jungen Triebe erscheinen. Die 
Samen haben geduldig unter dem Schnee gewartet. 
Ich bin jedes Jahr aufs Neue von diesem Zauber 
beeindruckt.

Welcher Teil Ihres Hotels erinnert Sie an Ihre 
Vorfahren?
Kazunari: Die 300 Jahre alte heilige Rotkiefer in 
unserem Garten: Sie ist Teil unserer Familie.

Wann haben Sie beschlossen, den Ryokan zu 
übernehmen?
Kazunari: Meine Grosseltern träumten davon, ihren 
eigenen Ryokan zu gründen, und eröffneten ihn 1928. 
Meine Grossmutter sagte mir oft, dass ich eines Tages die 
dritte Generation sein würde. In Japan werden viele 
Familienbetriebe von Generation zu Generation 
weitergegeben.

Was möchten Sie an die nächste Generation 
weitergeben?
Kazunari und Sachiko: Unser Name Mukayu bedeutet 
"Reichtum in der Leere", ein Konzept, das im Zen-
Buddhismus verwurzelt ist und das wir weitergeben 
wollen: Hier können die Gäste der Routine ihres täglichen 
Lebens entfliehen, sich entspannen, ihren Körper und 
Geist reinigen und verjüngen. Ein Aufenthalt im Beniya
Mukayu ist ein leerer Raum in einem vollen 
Terminkalender, eine Zeit voller Freiheit, gerade weil er 
leer ist...

BENIYA MUKAYU, Kaga-shi, Japan

https://www.relaischateaux.com/us/japan/beniya-ishikawa-ken-kaga-shi
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Erzählen Sie uns von Ihrem Engagement für die 
Umwelt
Sachiko: Der Schutz der Artenvielfalt ist von 
entscheidender Bedeutung. Seit vielen Jahren führen wir 
Buch über die Flora, die rund um das Grundstück wächst. 
Wir haben auch eine Mooskarte erstellt - mehr als 30 
Arten wachsen hier. Wir geben diese Kataloge an unsere 
Gäste weiter, damit sie die Pflanzen, die sie sehen, 
identifizieren können. Wenn sie mehr über die Natur 
wissen, sind sie eher bereit, sie zu respektieren und zu 
schützen.

Wer wird den Ryokan übernehmen?
Unsere Söhne Daisuke, der Älteste, ist Buchhalter und 
Filialleiter, und Kosuke, der Jüngste, ist Lebensmittel-
und Getränkemanager. Sie werden die vierte Generation 
sein.

Beschreiben Sie die Gastfreundschaft von 
morgen... 
Sachiko: Die japanische Ästhetik ist tief in der Natur 
verwurzelt. Wenn man sich den Shintoismus und den 
Zen-Buddhismus ansieht, erkennt man, dass die Japaner 
traditionell glaubten, dass die Menschen in Harmonie mit 
der Natur leben sollten, anstatt sie zu beherrschen. Es ist 
uns wichtig, dieses Erbe zu bewahren, und wir möchten, 
dass die japanische Kultur auf moderne und 
internationale Weise für jedermann zugänglich ist und so 
das Leben aller unserer Gäste bereichert.
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CALABSH LUXURY BOUTIQUE HOTEL, St George’s, Grenada

ADELE GARBUTT – DIREKTORIN DES RELAIS & 
CHÂTEAUX CALABASH LUXURY BOUTIQUE 
HOTEL AUF DER INSEL GRENADA IN DER 
KARIBIK. DAS HOTEL BEFINDET SICH SEIT 1987 IN 
FAMILIENBESITZ.

Wie repräsentieren Sie die Karibik? 
Die Menschen in der Karibik sind sehr authentisch, 
natürlich freundlich, entspannt und charmant. Es 
macht Spass, mit ihnen zusammen zu sein.

Wenn Sie ein Teil des Hotels wären... 
Wäre es das Beach Club Restaurant. Es ist ein 
beruhigender Ort mit viel Licht, frischer Luft und dem 
sanften Rauschen der Wellen.

Eine Erinnerung…
In einem Hotel aufzuwachsen macht so viel Spass. Als 
wir klein waren, haben meine Schwestern und ich alle 
unsere Freunde zum Nachmittagstee eingeladen. Und 
jetzt machen meine Töchter das Gleiche.

Wann haben Sie angefangen, dort zu arbeiten?
Ich habe im Alter von 16 Jahren angefangen zu helfen. 
Dann habe ich an der Rezeption gearbeitet, bei den 
Reservierungen. Als ich etwa 25 Jahre alt war, habe ich 
2013 meine jetzige Stelle angetreten.

Welche Werte wurden Ihnen vermittelt?
Harte Arbeit. Und zu lieben, was ich tue. Ich würde nie 
etwas anderes machen.

Wer wird das Hotel übernehmen?
Im Moment führen meine Schwester Beth und ich das 
Hotel zusammen mit meinen Eltern. Später kann ich 
mir vorstellen, dass meine Tochter Isabella das Hotel 
übernimmt. Sie ist jetzt erst fünf Jahre alt - wir werden 
sehen.

Erzählen Sie uns von Ihrem Engagement für eine 
nachhaltige Landwirtschaft.
Wir haben einen Regenwassersammler und nutzen 
Solarenergie. Meine Schwester Bobbie leitet den Bio-
Bauernhof (100 Morgen/40 Hektar), der seit den 1940er 
Jahren im Besitz der Familie mütterlicherseits ist.

https://www.relaischateaux.com/us/grenada/calabash-luxury-boutique-hotel-spa-st-georges
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Die respektvolle Bewirtschaftung dieses fruchtbaren 
Vulkanlandes - die Agroforstwirtschaft - ist eine der 
Säulen unserer Vision von Gastfreundschaft. Wir 
produzieren Kokosnüsse und sind der zweitgrösste
Muskatnuss-Exporteur auf der Insel. Das Obst und 
Gemüse, das wir im Hotel servieren, stammt entweder 
von unserer Farm oder von lokalen zertifizierten Bio-
Erzeugern.

Was würden Sie sich wünschen?
Ich würde mir wünschen, dass die gesamte 
Hotelbranche mehr Verantwortung für ihre 
Auswirkungen auf die Umwelt übernimmt. Wir 
respektieren die Saisonalität. Wenn sich Gäste darüber 
beschweren, dass sie hier keine Avocados auf dem 
Teller haben, obwohl sie sie in New York oder London 
leicht finden können, erklären wir, dass sie auf der Insel 
keine Saison haben. Wir servieren nicht, was wir nicht 
anbauen. Ein Drittel aller Kohlenstoffemissionen 
stammt aus der weltweiten Landwirtschaft. Wenn wir 
diese Auswirkungen halbieren könnten, wäre das ein 
Schritt in die richtige Richtung.
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MARIO SANDOVAL – KÜCHENCHEF  IM RELAIS 
& CHÂTEAUX RESTAURANT COQUE, DAS SEIN 
GROSSVATER 1955 IN SPANIEN GEGRÜNDET HAT. 
DAS HOTEL FÜHRT ER MIT SEINEN BRÜDERN 
RAFAEL, DEM SOMMELIER, UND JUAN DIEGO, DEM 
MAÎTRE D'HÔTEL.

Wenn Sie ein Gericht oder eine Zutat wären...
Pepitoria: Ein Eintopf aus meiner Kindheit weckt 
Erinnerungen an meine Mutter in der Küche. Ich bin in 
der Küche aufgewachsen.

Wenn Sie eine Jahreszeit wären...
Ich wäre der Herbst, wegen der Vielfalt und des 
Reichtums seiner Produkte, vor allem der Pilze.

Wenn Coque eine Person wäre...
Es wäre jemand, der es geniesst, neue Geschmacksrichtungen 
zu entdecken und gleichzeitig die der Vergangenheit zu 
beherrschen.

In welchem Alter haben Sie angefangen, Ihren Eltern 
zu helfen?
Schon als ich vier oder fünf Jahre alt war, nahm mich mein 
Vater mit auf den Markt für Schlachtabfälle in La Cebada oder 
ich ging in den Gemüsegarten, um Rotkohl oder Kartoffeln zu 
ernten.

Eine Erinnerung...
Kochen ist für mich ein Ausdruck des Lebens. Diese Vision 
nahm Gestalt an, als ich noch sehr jung war und mit meinen 
Eltern in der Küche stand. Ich erinnere mich an das Geräusch 
des Mörsers, den Duft von Safran und Lorbeerblatt, den Geruch 
des Holzofens. All diese Dinge haben dazu beigetragen, dass das 
Kochen zu meiner Leidenschaft wurde.

Was ist das Geheimnis einer erfolgreichen 
Zusammenarbeit in der Familie?
Gegenseitiger Respekt und Liebe. Meine Brüder und ich 
ergänzen uns gegenseitig.

11

COQUE, Madrid, Spanien

https://www.relaischateaux.com/us/spain/restaurante-coque-madrid
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Welche Qualitäten wurden Ihnen 
weitergegeben?
Die Bedeutung von Opfern und der Wertschätzung von 
Traditionen, ohne Angst davor zu haben, neue Wege zu 
gehen. Respekt und die Wertschätzung für gute Arbeit.

Was kochen Sie für Ihre Kinder?
Ich frühstücke gerne mit ihnen, eine der wichtigsten 
Mahlzeiten des Tages. Sobald wir die Möglichkeit haben, 
gehen wir zur Finca de El Jaral (dem Bauernhof der 
Familie) und ich koche für meine Familie, Reis mit 
Gemüse aus dem eigenen Garten, unter freiem Himmel. 

Wie fühlt man sich heute als spanischer 
Küchenchef?
Die spanische Gastronomie hat die Art und Weise, wie 
die Welt isst, verändert. Sie appelliert an die 
Erinnerungen und Sinne der Menschen. Ich bin stolz 
darauf, ein spanischer Koch zu sein.

Erzählen Sie uns von Ihrem Engagement für eine 
verantwortungsvolle Küche und Landwirtschaft.
Wir bemühen uns, so weit wie möglich an der 
Kreislaufwirtschaft teilzunehmen und Abfälle zu 
reduzieren. Wir schulen unsere Teams, Händler und 
Gäste und tun unser Bestes, um das Bewusstsein dafür 
zu schärfen.

Herausforderungen für heute und die Zukunft...
Innovation in der Gastronomie. Die Sorge um meine 
Mitarbeiter und Lieferanten. Unsere Gesellschaft dabei 
unterstützen, sich gesund zu ernähren.
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ÜBER RELAIS & CHÂTEAUX

www.relaischateaux.com
@relaischateaux
#relaischateaux
#deliciousjourneys

Über Relais & Châteaux
Eine sinnstiftende Bewegung – Relais & Châteaux, 1954 gegründet, ist eine 
Vereinigung von weltweit 580 einzigartigen Hotels und Restaurants, davon 
24 in der Schweiz und Liechtenstein. Sie werden von unabhängigen 
Gastgebern, häufig Familien, geführt, welche die Leidenschaft für ihre 
Tätigkeit teilen. Den Mitgliedern von Relais & Châteaux liegt es am Herzen, 
die Gastfreundschaft und die kulinarische Vielfalt der verschiedenen 
Kulturen unserer Welt zu erhalten und weiterzuentwickeln. Dieses Streben, 
ebenso wie der Schutz der Umwelt und des regionalen kulturellen Erbes, 
wurde im November 2014 in einem Manifest der UNESCO vorgetragen. 

Fotomaterial 
Bildmaterial in hoher Auflösung findet sich unter diesem Link. 

Kontakt

PrimCom Relais & Châteaux
Sabine Biedermann Melanie Frey
Stv. Geschäftsführerin Direktorin, Member Services 

Schweiz & Liechtenstein
Tel.: +41 78 628 10 28 Tel.: +41 79 682 03 21
s.biedermann@primcom.com m.frey@relaischateaux.com

http://www.relaischateaux.com/
https://www.instagram.com/relaischateaux/
https://www.dropbox.com/scl/fo/6z5u4hdnb2btppypvesu6/h?rlkey=6h7qhgx5wbyikbg1wankdtn54&dl=0
mailto:s.biedermann@primcom.com
mailto:m.frey@relaischateaux.com
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