HOTELLERIE

Hotel-Restaurant Tenne, Gluringen Goms/VS:

«In der Tenne fiihlt
man sich wie zu Hause»!

Die kulinarischen Kreationen sind bis weit iber die Walliser Grenzen
hinaus bekannt — insbesondere die Wildspezialitaten lassen das Herz von
Wildliebhabern hoherschlagen. Zudem wissen die Gastgeber Luzia und
Fernando Michlig ihre Gaste so zu verwohnen, dass sie sich im Hotel-Restaurant
Tenne «wie zu Hause» flihlen. Dieses «Zuhause» hat das junge Gastgeber-
Paar erst kiirzlich umfassend erneuert — es erstrahlt nun modern und
traditionell zugleich. Dass dieser Spagat gliickte, ist zu einem grossen Teil
der Innenraumgestalterin beck konzept ag aus Buttisholz zu verdanken.

Text: Irene Infanger | Fotos: Jeronimo Vilaplana, hotelfotograf.ch
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«Luxurids einfach»: Nach
diesem Motto verwdhnen
Luzia und Fernando
Michlig gemeinsam mit
ihren Mitarbeitenden ihre
Gaste.

s ist ein Eldorado fiir naturverbundene und be-

wegungsfreudige Menschen, konzipiert fiir Touris-

ten und Durchreisende mit dem Charme eines diinn
besiedelten Hochtals in den Schweizer Alpen. Im Saden
der Schweiz gelegen, ist das Goms fiir viele Schweizer
ein beliebtes Ferienziel. Mitten in diesem langgezogenen
Tal liegt auf 1357 Metern iiber Meer Gluringen. Wihrend
das Bergdorf lediglich 140 Einwohner zihlt, erfreuen sich
die 120 Betten der drei Hotels grosser Beliebtheit. Ruhig
und idyllisch liegt das Hotel-Restaurant Tenne ganz zentral
und ist damit der optimale Ausgangspunkt zum Wandern
und Langlaufen. Loipen und Wanderwege beginnen fast
vor dem Haus.
«Luxurits einfach» lautet denn auch das Motto der «Tenne».
Zwilf stilvoll und mit Charme eingerichtete Gistezimmer

umfasst das Hotel Tenne. Hier verbringen die Giste nicht

einfach ihre Ferien, hier kommen sie heim und fiihlen sich
geborgen. Dafiir sorgen die Gastgeber Luzia und Fernando
Michlig gemeinsam mit ihren 12 Mitarbeitenden. Und das

wissen die Giste zu schitzen, viele kommen schon seit Jahr-
zehnten und lassen sich gerne verwohnen. Dabei nutzen sie
auch die Moglichkeit, auf den hauseigenen E-Bikes die Berg-
welt zu erkunden. Fiir das anschliessende korperliche Wohl-
befinden sorgt der Whirlpool auf der Hotelterrasse oder eine
Massage. Dank ihren Mehrbettzimmern und Junior-Suiten
ist die «Tenne» auch fiir Familien ein beliebtes Domizil.

Traditionelle Kiiche mit dem gewissen Extra

Verkostigt werden die Hotelgdste aus der hauseigenen
Kiiche, die weit tiber die Gemeinde- und Kantonsgrenzen
hinaus bekannt ist. Von einfachen, aber feinen traditionellen

Kostlichkeiten tiber besondere Gourmetbesonderheiten:
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In der «Tenne» werden die Giste ganz nach dem haus-
eigenen Motto «Luxuriés einfach» verwohnt. «Unsere
Kiiche basiert auf klassischem Handwerk und ist bei aller
Finesse und Kreativitit einfach und urspriinglich», fasst
der Gilde-Gastronom Fernando Michlig seine Kochkiinste
zusammen. Mit 13-GaultMillau-Punkten ausgezeichnet,
weiss Fernando Michlig seine Gaste immer wieder zu
iiberraschen. Sein Kochstil, so beschreibt ihn der Ver-
bund der «Jeunes Restaurateurs», deren Mitglied er ist,
stehe fiir leidenschaftliche, passionierte, moderne, regio-
nale, naturnahe und nachhaltige Kiiche, aufbauend aus
den Tiefen der klassischen und traditionellen Kochkunst.
Als gelernter Konditor-Confiseur kreiert er zudem feinste
Dessert-Uberraschungen. Weitherum bekannt ist Fernando
Michlig insbesondere fiir seine Jagdspezialititen. Dabei
serviert er den Gasten Gerichte von Tieren, welche er oder
sein Vater Ewald Michlig grosstenteils selbst erlegt haben.
Entsprechend gross ist die Nachfrage in den herbstlichen
Monaten nach einem Sitzplatz in der «Tenne». Aber auch
sonst tdtigt man eine vorgangige Reservation nicht um-
sonst. Gut und gerne 55 Mahlzeiten serviert das Tenne-
Team, mittags wie abends, wihrend der Wildsaison sind
es bis zu 80. Das Walliser Traditionshaus bietet 95 Innen-
plitze, im Sommer stehen zusitzliche 45 Plitze auf der
Terrasse zur Verfiigung.

Neu befindet sich der Hotelempfang im
Eingangsbereich des Restaurants, sodass der
Gast beim Betreten des Gebdudes direkt von
den Gastgebern Luzia und Fernando Michlig

oder ihren Mitarbeitenden empfangen wird.
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Spitzenkoch Fernando
Michlig und sein Team
kochen auf Basis klassi-
schen Handwerks, ver-
feinert mit viel Kreativi-
tat. Insbesondere fur

ihre Wildspezialitaten

aus eigener Jagd ist die
Familie Michlig weitherum
bekannt.
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Gastgeber, welche die Gastronomie im Blut haben
Das Hotel-Restaurant Tenne ist ein Familienbetrieb durch
und durch. 1976 von Hermine und Rudolf Michlig-Miiller
erbaut und von Caroline und Ewald Michlig ersfinet,
wirkt mit Fernando und Luzia Michlig mittlerweile die
zweite Generation im Betrieb.

Erste Erfahrungen in der Gastronomie sammelte Fernando
Michlig bereits als kleiner Junge, indem er seinem Vater
in der Kiiche des Drei-Sterne-Hauses beim Anrichten
half. «Wihrend mein Bruder Kilian im Vordergrund im
Service anzutreffen war, fiihlte ich mich im Hintergrund
wohler», erinnert er sich an seine Kindheit. Und dort ist
der «Jeune Restaurateur», der vor gut einem Jahrzehnt
Mitglied der Schweizer Koch-Nationalmannschaft war,
auch heute noch am liebsten. Sein Riistzeug holte er sich
aber auch auswirts, unter anderem bei Beat Bolliger im
Hotel Walliserhof in Klosters und im Viersterne-Hotel bei
Georges Wenger in Le Noirmont im Jura. Zwischenjahre
in London und eine Zusatzlehre als Confiseur/Conditeur
runden seinen Erfahrungsschatz ab.

Gastgeberin Luzia Michlig-Schlegel hingegen weiss mit
Charme und Fachwissen die Giste an der Front zu ver-
wohnen. Dieses Handwerk wurde ihr ebenfalls von Kinds-
beinen an weitergegeben. Aufgewachsen am schénen
Hallwilersee, half sie gerne im elterlichen Betrieb mit.
Dabei arbeitete sie mehrheitlich im Service, ihre Aus-
bildung absolvierte sie im kaufménnischen Bereich und
sammelte dann in zahlreichen Betrieben Berufserfahrung,
bevor sie in Thun die Hotelfachschule besuchte und an-
schliessend wihrend funf Jahren als umsichtige Geschifts-
fithrerin der Gilde etablierter Schweizer Gastronomen
agierte. Bei den «Jeunes Restaurateurs» war sie zudem
fir die Administration zustindig. Luzia Michlig-Schlegel
bezeichnet ihre Funktion in der «Tenne» gerne auch als
«Midchen fiir alles». Sie ist insbesondere fiir den Service
und die Administration zustindig — nur das Kochen tiber-
lasst sie lieber ihrem Ehemann. «Die perfekte Aufgaben-
teilung», schmunzelt die Hoteliere.
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Wo friiher kleine Fenster
nur wenig Licht nach innen
durchliessen, befinden sich
heute grosse, Ubersichtliche
Fenster, die nicht nur eine
bezaubernde Aussicht zu-
lassen, sondern die Raum-
lichkeiten angenehm erhel-
len. Und auf den 45 Platzen
der Terrasse geniesst man
nicht nur feinste A la Carte-
Kreationen, sondern auch
eine wunderbare Aussicht
auf die Bergwelt des Goms.

920

«Fiir uns war klar, dass wir etwas Modernes wollten, es
durfte aber nicht zu modern wirken, sondern musste ins
geografische Gefiige und zum Stil des Hauses passen.»

Luzia Michlig, Gastgeberin im Hotel-Restaurant Tenne, Gluringen

Gemeinsam wirkt das junge Gastgeber-Paar nun im elter-
lichen Betrieb von Fernando Michlig. Und fiir sie war bald
klar, dass gewisse Investitionen in das iiber 40-jahrige
Haus unumginglich wurden. Vor rund zwei Jahren ent-
schied sich das Unternehmerpaar, das 1976 erbaute Ge-
baude teilweise zu renovieren. «Eigentlich hatten wir nur

www.gourmetmedia.ch

eine kleine Renovation im Sinn. Wir waren uns aber be-
wusst, dass wir diese nicht allein umsetzen konnten», er-
klart Luzia Michlig im Gesprach mit GOURMET. Den
richtigen Partner hatten sie schnell an ihrer Seite. Aus
der Zeit als Gilde-Geschiftsfiihrerin und aus Erfahrungs-
berichten anderer anderer Gilde-Kollegen wussten die
Gastgeber, dass sie mit der beck konzept ag aus Buttisholz
gut betreut sein werden. Die Unternehmung aus dem lu-
zernischen Buttisholz ist eine anerkannte Spezialistin fiir
Innenraumeinrichtungen. IThr Tétigkeitsspektrum umfasst
Gastronomie, Hotellerie und Ladengeschifte wie auch ge-
hobene Privatwohnungen, Feriendomizile und Villen.
Roland Walker, Geschiftsfithrer und Leiter Verkauf/
Planung der beck konzept ag, war es, der sich die Im-
mobilie in Gluringen genauer anschaute. Bald zeigte sich:
Hier braucht es mehr. «Die Betriebsabliufe mussten opti-
miert werden», beschreibt der Spezialist die vorgefundene
Situation. «Ich ging véllig unbelastet an das Objekt, weil
ich den Betrieb vorher nicht kannte. Meine Wahrnehmung
konnte ich so ins Projekt einfliessen lassen: Wird die Fliche
optimal genutzt, kénnen Abldufe vereinfacht oder ver-
bessert werden? Fragen, die wir uns zu Beginn eines Pro-
jektes immer stellen», sagt Roland Walker zu GOURMET.
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Fruhstlicksraum und Restaurant in einem: Dank der von der
beck konzept ag konzipierten Lésung kann das Buffet nach
dem Frihstlcksservice dezent verdeckt werden, sodass die

Mittagsgaste dieses gar nicht mehr wahrnehmen.
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Rustikal-heimelig und doch modern-freundlich:
Dies gilt nicht nur fur das neu gestaltete
Restaurant, sondern auch fur die Weinstube im
Untergeschoss. Auf der Weinkarte finden sich
Uber 120 verschiedene Weine von namhaften
Produzenten aus dem Wallis.

Aufgrund dessen zeigte sich, dass sich eine Umgestaltung
der Raume aufdringt. Ziel war es, das Hotel und Restau-
rant zusammenzufithren. «Der heutige Grundriss hat
nichts mehr mit dem zu tun, wie es vorher war», erklart
Roland Walker. Das Haus wurde komplett ausgehéhlt und
neu konzipiert.

Materialisierung erleben —

im neuen Ausstellungsraum

Der Empfang des Hotels wurde von der ersten Etage ins
Parterre verlagert, die Kiiche vergrossert, die WC-Anlagen
im unteren Bereich erneuert, ein Lager- und Garderoben-
bereich fiirs Personal wurde erstellt und simtliche Etagen
mit einem Lift ausgestattet. Dank eines zusitzlichen An-
baus hat das Restaurant heute rund 15 Sitzplitze mehr als
friiher, das tiber 40-jihrige Haus ist nun rollstuhlgingig,
offen und klar gegliedert.

HOTELLERIE

Die Fachleute der beck konzept ag unterstiitzten die
Familie Michlig mit Ideen, wie die Rdume gestaltet werden
konnten. «Fiir uns war klar, dass wir etwas Modernes
wollten, es durfte aber nicht zu modern wirken, sondern
musste ins geografische Gefiige und zum Stil des Hauses
passen», erkldrt Luzia Michlig gegeniiber GOURMET. Mit
Fotos hitten sie den Fachleuten gezeigt, was sie sich vor-
stellten. Anhand dessen legten die Spezialisten der beck
konzept ag erste Material- und Farbkonzepte vor. Diese
wurden schliesslich zu drei Hauptvorschligen weiter-
verarbeitet. Die grosse Herausforderung bestand fiir das
Ehepaar Michlig darin, samtliche Materialentscheide zu
treffen. Was fiir ein Boden soll es sein, welche Beleuchtung

«Unser neuer Showroom bringt den Vorteil, dass wir alles vor
Ort haben, variabler sind und flexibel reagieren konnen, nicht
passt oder nur der Farbton der Materials verandert werden soll.»

Roland Walker, Geschéftsfiihrer und Leiter Verkauf/Planung der beck konzept ag

passt dazu, auf welchen Stiihlen sitzen die Gaste bequem?
Die Meinung von Familie und Mitarbeitenden floss in die
Entscheidungen von Luzia und Fernando Michlig mit ein.
Der Besuch im neu erstellten Ausstellungsraum HAPTIK
der beck konzept ag erleichterte es den Walliser Gastro-
nomen zudem, ein besseres und konkreteres Bild von den
Materialien zu erhalten. «Im Haptik-Raum war dies alles
realistischer, greifbarer und somit einfacher vorzustellen,
wie etwas wirkt», fasst Fernando Michlig den Besuch zu-
sammen. «Unser neuer Showroom bringt den Vorteil, dass
wir alles vor Ort haben, variabler sind und flexibel reagieren
konnen, falls ein Material nicht passt oder nur der Farbton
der Materials verandert werden soll», zihlt Roland Walker
die Vorteile auf.

Eine klare Vorstellung hatten die Tenne-Gastgeber von
den internen Betriebsablidufen. «Aus den Erfahrungen der
letzten Jahre haben wir gewisse Eigenheiten entwickelt.

Ich wollte zum Beispiel unbedingt, dass der Glaserkorb
des Geschirrspiilers in den Trog versenkt wird, damit er
aus dem Blickfeld des Gastes kommt. Auch wollten wir
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Elemente aus Holz und Stein, vermischt
mit modernen Design-Elementen, lassen
das Traditionshaus neu erscheinen,

ohne dass dessen urspringlicher Charme
verloren gegangen ist.

keine Tische in der Mitte des Raumes. All diese Wiinsche
wurden von beck konzept immer sogleich in die weitere
Planung eingebaut und zu unserer vollen Zufriedenheit
umgesetzt», betont Luzia Michlig.

Im Friihling umgebaut —
mit frischem Wind in den Sommer gestartet

«Wir wiirden sofort wieder die Zusammen-

Im Mirz 2020 war es schliesslich soweit: Just zu dem Zeit- arbeit mit beCk konzept Wéihlen. VOH der

punkt, als der Bundesrat im Friihling den Lockdown ausrief,

haben Luzia und Fernando Michlig planmassig die «Tenne» Planung ﬁber die Umsetzung Wurden Wil‘

geschlossen und das Haus in einer zweiw6chigen Aktion ge-
raumt. Wihrend die Planungs- und Vorarbeiten rund zwei

bestens beraten und unterstiitzt. Thr Geschifts-

Jahre beanspruchten, wurde der Umbau in nur vier Monaten sinn gleiCht dem unseren: Die Umsetzung

realisiert. «Der Umbau verlief einfach perfekt. Es hat sich

so angefiihlt, als wiirden wir einfach so durchspazieren», ha.t ihren WeI't, daS EndprOdUkt, daS man

sagt Luzia Michlig riickblickend und hebt die hervor-
ragende Arbeit sdmtlicher Handwerker hervor. Menschlich

erhilt, ist aber jeden Franken wert.»

wie fachlich hitten die Handwerker sie vollends iiberzeugt. Fernando Michlig, Gastgeber im Hotel-Restaurant Tenne, Gluringen

Nicht nur jene von der beck konzept ag, sondern auch jene
von den anderen Unternehmungen der Region. Dabei seien
auch kurzfristige Anderungswiinsche immer beriicksichtigt
worden. «Wir sind beeindruckt, wie viele Kleinigkeiten auto-
matisch umgesetzt wurden, ohne dass wir davon je was mit-
bekommen haben. Begeistert bin ich, dass beck konzept
zum Beispiel eine Geheimtiire auf der Aussenseite des Buf-
fets eingesetzt hat, um maogliche Reparatur- und Service-
arbeiten an der Getrankesdule unkompliziert und abseits des

Das Gastgeberpaar Luzia und Fernando Michlig haben mit dem getatigten
Umbau den zukinftigen Weg der «Tenne» geebnet und freuen sich, diesen
gemeinsam mit ihrer Tochter Amilia weiter zu gehen.
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Tatigkeitsfelds vornehmen zu kénnen», sagt Luzia Michlig
mit Begeisterung. Und Fernando Michlig erginzt: «Wir
wiirden sofort wieder die Zusammenarbeit mit der beck
konzept ag wahlen. Von der Planung iiber die Umsetzung
wurden wir bestens beraten und unterstiitzt. Ihr Geschifts-
sinn gleicht dem unseren: Die Umsetzung hat ihren Wert, das
Endprodukt, das man erhilt, ist aber jeden Franken wert.»
Komplimente, die Roland Walker gerne entgegennimmt.
Er ist iiberzeugt, dass die «Tenne» gut geriistet ist fiir die
Zukunft. «Mit der neuen Raumgestaltung und dem zu-
satzlichen Anbau konnten wir das Optimum eines funk-
tionierenden und attraktiven Betriebes herausholen», be-
tont der Raumspezialist Roland Walker. Und mit dem
Herzblut der Gastgeber und ihrem Team ist der «Tenne»
eine erfolgreiche Zukunft ganz sicher gewiss.

O

'Mehr zum Thema

Hotel Restaurant Tenne beck konzept ag

Furkastrasse 320 Gewerbezone 82

3998 Gluringen Goms 6018 Buttisholz

Tel. 027 97318 92 Tel. 041929 60 30

info@tenne.ch info@beck-konzept.ch

www.tenne.ch www.beck-konzept.ch
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