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Mit «Spacial Dyna-
mics» legt das Hotel
La Val in Brigels
regelmissig ein
Package auf, das sich
Bewegungs- und
Haltungsmustern
widmet. Ein zeitge-
nossisches Konzept.

SABRINA GLANZMANN

itnessgerdte im Sport-

und Wellnessbereich?

Zur Infrastruktur vieler

Ferienhotels gehort das
heute ldngst dazu. Das Schniiren
von Wellness-Packages? Fiir ein
Haus mit Spa-Anlage - noch
dazu, wenn sie preisgekront ist,
wie das Bergspa im Hotel La Val
in Brigels - ist das sowieso Pflicht.
Deshalb sollte das neue Bewe-
gungs- und Gesundheitsangebot,
welches das Direktorenpaar Su-
san und Chris Faber zu gestalten
im Sinn hatte, iiber eine géngige
«Fitness-Erholung»-Combo hin-
ausgehen. «Auch die typischen
Yoga-Kurse interessierten uns
nicht. Es sollte ein anderer, aber
umfassender Ansatz sein - Bewe-
gung begleitet uns schliesslich in
allem, was wir tun. Meiner Mei-
nung nach wird das viel zu oft
vernachlissigt», sagt Chris Faber.

Ein Package, mit dem die Gdste
Bewegungsabliufe verbessern
Das war vor fast zwei Jahren.
Gliickliche Fiigung fiir Fabers,
dass bald darauf Birgit und Kon-
rad Graf ihren Hochzeitstag im
«La Val» feierten und ihnen von
«Spacial Dynamics» erzéhlten.
Das Paar aus Teningen (D) bietet
seit tiber zehn Jahren die aus den
USA stammende Therapie- und
Ubungsform an. Im Wesentli-
chen geht es dabei darum, Bewe-
gungsabldufe anzuschauen, wo
notig zu korrigieren und «harmo-
nischer» zu machen - immer
unter Einbezug des umgebenden
Raumes (engl. «spacial» = «rdum-
lich»). Ein Beispiel aus der Bran-
che: «<Nehmen wir eine Service-
fachfrau, die nicht mehr gross
darauf achtet, wie und wo genau
sie ein Tablett hilt, wie sie sich
damit im Raum bewegt, welchen
Kraftaufwand das braucht. Unter
Umstédnden sind da unbewusste
Automatismen im Spiel, die zu
Blockaden im Korper fithren kon-
nen» erklart Birgit Graf.
Mittlerweile ist im «La Val» ein
3-Néchte-Package entstanden,
das nebst den {iblichen Leistun-
gen Gruppenkurse und Einzel-
termine mit Birgit und Konrad
Graf sowie dem Begriinder Jai-
men McMillan (siehe auch Box)
enthilt und schon mehrmals auf-
gelegt wurde. Géste mit Riicken-
problemen zum Beispiel lernen
Techniken, wie sie die Wirbelsdu-
le wieder flexibler machen kén-
nen. Oder in den Einzelsitzungen
orten die Therapeuten durch ge-
zielte Beriihrungen («Hands-on-
Technik») Haltungs- und Bewe-
gungsmuster und was es braucht,

Im 4-Sterne-Haus La Val in Brigels (GR) arbeiten «Spacial-Dynamics»-Begriinder Jaimen McMillan (unten links) und Bewegungs-

therapeutin Birgit Graf (rechts) mit Giisten und Mitarbeitenden an deren Bewegungs- und Haltungsmustern.

Bilder zvg

Hotel iIn Bewegung

«La-Val»-Direktionspaar Susan & Chris Faber: «Zu oft wird ver-
nachldssigt, dass uns Bewegung in allem was wir tun begleitet.»

um diese zu verbessern. Chris
Faber ist mit Angebot und Riick-
meldung sehr zufrieden: «Die
Giste waren tiberrascht, was man
beispielsweise mit der richtigen
Haltung alles bewegen kann.»

Bewegungs-Training auch fiir
Hotelmitarbeitende

Nicht von ungefdahr kommt Bir-
git Grafs Interesse, «Spacial Dy-
namics» in und fiir Hotelbetriebe
anzubieten. Nach Abschluss der
Hotelfachschule in Glion hat sie
einige Jahre in der amerikani-
schen Hotellerie gearbeitet, be-
vor sie in New York «Spacial Dy-
namics» kennen lernte und sich
zur Bewegungstherapeutin und
Trainerin ausbilden liess. Als An-
wendungsbereiche nennt Graf
verschiedenste gesundheitliche
Problematiken von Migréne iiber

Tinnitus, Muskelverspannungen,
Schlaflosigkeit bis hin zu Burn-
out oder Depressionen. «An der
Hotellerie habe ich geliebt, mit
Menschen zu arbeiten, sei es mit
den Kollegen oder mit den Gis-
ten als Kunden. Jetzt mache ich
im Grunde dasselbe in anderer
Form.» Vor diesem Hintergrund
ist auch die Idee entstanden, die
Vereinigung «Spacial Dynamics
in Hotels» zu griinden. Neben der
klassischen Praxisarbeit in Tenin-
gen und Baden-Baden soll das
vermehrt Angebote wie im «La
Val» moglich machen, denn Birgit
Graf ist iberzeugt, dass viele Ho-
tels den geeigneten Rahmen da-
fir bilden. «Fiir mich hat die
«Chemie> im Hotel La Val zum
Beispiel deshalb gestimmt, weil
es wirklich mdglich ist, hier zur
Ruhe zu kommen, sich zuriick-

Konrad und Birgit Graf mit
Jaimen McMillan (Mitte).

ziehen und trotzdem in unaufge-
regtem Kontakt mit dem Team
und auch den anderen Gésten zu
sein, wenn man das mag. Ein sol-
ches Umfeld hilft bei Bewegungs-
arbeit wie <Spacial Dynamics»
sehr, denn der Gast soll das Er-
lernte wirklich nach Hause mit-
nehmen und nachhaltig im Alltag
umsetzen konnen. Und wenn er
zu Hause daran arbeitet, denkt er
auch an den Hotelaufenthalt».
Aktuell gibt es laut Birgit und
Konrad Graf grosses Interesse an
Kursen in der Nidhe von Vancou-
ver, auch weitere Kurse im Brigel-
ser 4-Sterne-Haus sind geplant.
Daneben sieht die gelernte Hote-
liere kiinftig besonders auch
Potenzial im Bewegungs-Trai-
ning fiir Mitarbeitende, um das
Beispiel mit der Servicefachfrau
nochmals aufzunehmen. «Hier

iben wir mit dem Personal, wie
die unterschiedlichsten Arbeiten
im Hotel mit einer verbesserten
Haltung leichter und effektiver
ausgefiihrt werden kénnen. Dies
kann Schmerzen durch die hdufig
einseitige Belastung verhindern
und erhoht die Freude der Mit-
arbeiter an ihrer Arbeit.» Im Ho-
tel La Val haben es bereits mehre-
re Mitarbeitende ausprobiert.
«Auch hier war die Resonanz sehr
positiv. Die meisten fiihlen sich
im Gleichgewicht und beim tédg-
lichen Arbeiten ausgeglichener»,
erzdhlt Direktor Chris Faber.

Fakten Eine «Bewe-
gungs-Bewegung»
aus den USA

Die Therapie- und Ubungs-
form Spacial Dynamics wird
seit 1985 vom Amerikaner
Jaimen McMillan entwickelt;
zuvor hatte sich der frithere
Meister-Fechter fast 20 Jahre
mit unterschiedlichen
Bewegungsrichtungen und
ihrer Anwendung beschaf-
tigt. Bis heute hat er mit
Tausenden von Menschen
auf jedem Bewegungsniveau
gearbeitet. Die Vereinigung
«Spacial Dynamics in Hotels»
haben Birgit und Konrad Graf
in Zusammenarabeit mit
McMillan gegriindet. sag
www.spacialdynamics.com
www.sd-in-hotels.com

Schweilzer -

Das Projekt «Swiss Tavola-
ta» gibt Bauerinnen und
Landfrauen die Moglich-

keit, Géste zu empfangen
und zu bewirten. Bereits
machen 24 Gastgeberin-
nen mit.

as sich in Italien
«Home Food Italia»
nennt, ist bei uns

«Swiss Tavolata». Aber im Gegen-
satz zu unseren siidlichen Nach-
barn - bei denen jedermann die
Moglichkeit hat, Géste zu Hause
zu empfangen und zu bewirten -
konzentriert sich das Schweizer
Projekt auf Béuerinnen und
Landfrauen. Ganz im Sinne des
Trends «meet the local» kénnen
Schweizer Bduerinnen per sofort
kleine Géstegruppen aus dem In-
und Ausland in ihrer Kiche, im

Esszimmer, im Garten, im Tenn
oder auf der Wiese empfangen,
bekochen und bewirten.
Entwickelt und lanciert wurde
«Swiss Tavolata» vom Schweizeri-
schen Béduerinnen- und Land-
frauenverband SBLV und der
Home Food Media GmbH. Vor
neun Monaten wurde der Verein
gegriindet, nun ist das neue Ser-
viceangebot gestartet. Mit von
der Partie sind bereits 24 Gastge-
berinnen aus der ganzen Schweiz,
die sich verpflichten, mindestens
24 Tavolatas im Jahr durchzufiih-

ren. Jede bietet ihr eigenes
3-Gang-Menii an, das ohne Wein
Fr. 70.- und mit Wein Fr. 90.- kos-
tet, wobei Organisation wie auch
Administration Aufgabe der Ge-
schiftsstelle sind: Gebucht wie
auch bezahlt wird nur via Web-
site, auf der der Gast ein Datum,
eine Region, einen Ort oder direkt
eine Gastgeberin auswihlt.
Dabei profitieren nicht nur die
Giste von wihrschaften regiona-
len Spezialitdten und einem kul-
turellen Austausch. Die Tavolata
bietet den Bauerinnen zudem ein

Bauerinnen bitten zu Tisch

Zusatzeinkommen auf dem eige-
nen Hof. «Eine wunderbare Idee,
die den Zeitgeist trifft und Gaste
begeistert», zeigt sich Daniela
Bar, Kommunikationschefin von
Schweiz Tourismus, {iiberzeugt.
Die Vermarktungsorganisation
wird denn auch das Angebot von
«Swiss Tavolata» ab Herbst in ver-
schiedene Marketingaktivitaten
mit einbinden. Unterstiitzt wird
das Projekt zudem vom Bundes-
amt fiir Landwirtschaft. fee

www.swisstavolata.ch

Vier Zurcher
Bartender tauschen
ihre Tresen

Anlésslich des «Bartenders Jour-
ney» begeben sich vier Mix-Profis
von vier Ziircher Bars auf eine klei-
ne Tournee und tauschen ihre
Tresen: Am 30. September und
1. Oktober zieht es den «Clouds»-
Bartender in die Onyx Bar, am 14.
und 15. Oktober den Bartender
vom «Onyx» in die Kronenhalle
Bar, am 28. und 29. Oktober den
Bartender der Widder Bar in die
Clouds Bar und am 11. und 12.
November den «Clouds»-Barten-
der in die Kronenhalle Bar. Am
Gasttresen werden vom «Barman
on Tour» jeweils drei spezielle
Drinks aus dem eigenen Reper-
toire zubereitet und serviert.

Swiss-Fluge
mit Menus von
Siegfried Rossal

Bis 2. Dezember stellt Swiss den
Kanton Aargau auf ihren Langstre-
cken- und ausgewdhlten Europa-
fligen in den Mittelpunkt ihres
kulinarischen Angebots an Bord.
Im Rahmen von «Swiss Taste of
Switzerland» werden Meniis des

Aargauer Kiichenchef Siegfried
Rossal vom «Seerose Resort & Spa»
in Meisterschwanden (15 GM-
Punkte) serviert, wie Rindsfilet an
Seetaler Apfel-Balsamico-Sauce
und Apfelmostgelée. In diesen Ge-
nuss kommen die Passagiere der
First und Business Class.

Ausgezeichnete
Schweizer
Kochbucher

Der «Club Prosper Montagné.
Académie suisse des gastronomes»
hat seinen alljahrlichen «Grand
prix du livre gastronomique» ver-
geben: Gewonnen haben «Butten-
most und Ochsenschwanz» von
Martin Jenni und Marco Aste,
«H. Schwarzenbach» von Dominik
Flammer und Sylvan Miiller,
«Die schonsten Alpwirtschaften
der Schweiz» von David Coulin
sowie «Winzer und Weine im
Aargau» von Stephan Thomas und
Hans-Peter Siffert.

www.club-prosper-montagne.ch

Drei Neuigkeiten
aus dem Zurcher
Hause Péclard

Per November erdffnet der Ziir-
cher Michel Péclard die Milchbar
am Paradeplatz in Ziirich - die
zunédchst nur Provisorium war -

nach langerer Umbauzeit definitiv:
neu mit einer Café-Bar und dem
ersten Einzimmer-Hotel in Ziirich.
Dafiir 16st der Gastronom die
Pacht fiir das Restaurant im Wild-
nispark im Langenberg per Ende
Jahr auf, {ibernimmt aber zusam-
men mit seinem Geschiftspartner
Florian Weber das Rooftop-Res-
taurant im neu renovierten Mo-
dissa-Gebdude an der Bahnhof-
strasse in Ziirich. fee

www.peclard.net



