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…weil Grand Hotels Zeitmaschinen sind 

In Grand Hotels spüren wir den Geist ihrer Zeit. In manchen sogar den 

der Zukunft.  

 

„Life Is Grand“ steht auf dem Papier in meiner Hand, gleich über meiner 

Checkliste für einen weiteren wunderbar verrückten Tag. Es ist das Motto 

unserer Hotelgesellschaft Kameha. Nicht „wunderbar verrückt“, sondern „Life 

Is Grand“, obwohl die Grenzen manchmal fließend sind. Ich muss grinsen: 

Grand, so sieht es hier aus, im großen Saal. Am Boden knien Bauarbeiter. In 

den Ecken lagern Werkzeug und Materialreste. Der Estrich liegt noch offen. 

Aus den Wänden hängen Kabel. Ein grandioses Chaos.  

Es ist Montag, der 23. Februar 2015. In sechs Tagen wollen wir das Kameha 

Grand Zürich eröffnen. 44 Hoteleröffnungen habe ich jetzt hinter mir, und 

wieder wird es sein wie immer: Während wir in der Lobby die ersten Gäste 

begrüßen, werden wir hinter den Kulissen noch die letzten Handwerker 

verabschieden. Ich bin nervös, aber ich weiß auch: In Grand Hotels ist das 

Raum-Zeit-Kontinuum aufgehoben. Dass ich bei jedem Schritt Gefahr laufe, in 

ein Wurmloch zu stürzen, das uns wieder ein paar Stunden zurückwirft, heißt 

nicht, dass wir nicht pünktlich eröffnen werden. Sechs Tage, da ist eigentlich 

keine Luft mehr. Und dann irgendwie doch, jedes Mal.  

Zeit, das haben wir in den drei Jahren seit dem Spatenstich gelernt, ist hier in 

der Schweiz sowieso relativ. Unser Hotel liegt an der Thurgauer, Ecke Dufaux-

Straße im Stadtteil Opfikon. Zum Flughafen Zürich sind es nur ein paar 
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Minuten, in die Innenstadt sechs Kilometer. Die Kritiker sagen, das sei von der 

Stadtmitte Zürich aus „so weit entfernt wie Ulan Bator“.  

Sie haben uns noch nicht wirklich ins Herz geschlossen, unsere Kollegen am 

Zürichsee. Aus dem Blickwinkel vieler Einheimischer mögen sechs Kilometer 

ein sehr weiter Weg sein. Zürich ist eine überschaubare Stadt. Für Gäste aus 

aller Welt sind sechs Kilometer machbar. Wer Peking oder Los Angeles kennt, 

wer weiß, wie lange man unterwegs sein kann, wenn man in Berlin nur von 

einem in den nächsten Bezirk fahren will, der wird diese Distanz verkraften.  

Ein guter Ort für ein Hotel von Welt ist vor allem: nahe an der Welt. Und das 

heißt: gut angebunden. Anbindung ist für einen Frequent Traveller eine 

Maßeinheit, die in Zeit gemessen wird, nicht in Kilometern. Zu uns fliegen Sie 

quasi direkt mit dem Flugzeug, wenn Sie in den Hauptbahnhof einsteigen… 

Ach, fragen Sie einfach Edmund Stoiber.  

 

Im Grunde braucht niemand ein neues Grand Hotel. Ich finde: Für ein Grand 

Hotel mit einer Vision ist an jedem Ort der Welt gerade deshalb noch Platz. In 

vielen der etablierten Grand Hotels spürt man den Geist ihrer Zeit. In einer 

anderen Kategorie ist noch genügend Luft: für jene, die ihrer Zeit voraus sind. 

Die großen Grand Hoteliers, angefangen mit César Ritz, waren schon immer 

Vordenker. Ihre Häuser etablierten für ihre Zeit neue Standards in Technik und 

Design. Viele ruhen bis heute auf diesem Polster, denn viele Kunden suchen 

genau diese Beständigkeit. Daneben braucht es frische Geister, mutige Ideen 

für eine neue Zeit. Egal, wohin die Zeitreise geht, zurück oder in die Zukunft: 

Aus beiden Gründen sind Grand Hotels auch im 21. Jahrhundert 

Sehnsuchtsorte.  

Meine Frau Susanne, mein engagiertes Team und ich haben mehr als drei Jahre 

daran gearbeitet, das Kameha Grand Zürich aufzubauen – und wir sind dabei 

einen Weg gegangen, den nicht viele gehen. Wir wollten nicht zurückblicken 

und in die Kiste mit den etablierten Rezepten greifen. Stattdessen wollten wir 

nach vorn blicken und etwas Neues erschaffen. Nicht einfach ein weiteres 

Grand Hotel, sondern eines, das sich abhebt. An einem Standort wie Zürich ist 

das eine umso größere Herausforderung: Die Schweizer können Luxus, und wir 

stellen uns dieser Konkurrenz mit großem Respekt.  

Es ist nicht unser erstes Hotel unter der Marke Kameha Grand. Wir hätten 

unser eigenes Konzept kopieren können. Man kann immer weiter routiniert 



 

3 

 

Hotels aufreihen wie Perlen auf eine Schnur, wie es die großen Hotel-Ketten 

machen. Das bietet dem Gast neben dem standardisierten Komfort auch eine 

schöne Behaglichkeit, nämlich die der Gewohnheit. Er blickt auf dieselben 

Ölgemälde, auf dieselben Blumen-Arrangements, ob er nun in New York oder 

Shanghai aufwacht, und er weiß: Ah, ich bin in einem Ritz Carlton. Ein 

beruhigendes Gefühl nach einer durchfeierten Nacht: Ich weiß zwar nicht, in 

welcher Stadt ich gerade bin, aber in welchem Hotel. Wenn das Auge sich nicht 

an neue Dinge gewöhnen muss, fühlt sich der Gast vertraut und sicher. Er wird 

weder positiv noch negativ überrascht. Alles berechenbar, alles gut.  

So kann man ein Grand Hotel konzipieren und damit Erfolg haben. Sogar 

jahrzehntelang. Doch ein Grand Hotel, wie wir es definieren, ist anders. Wir 

wollen durchaus, dass der Gast spürt, wo er ist. Auch unser Hotel soll die Gäste 

auf eine Zeitreise schicken – nur nicht in die Vergangenheit, sondern in die 

Zukunft. Nicht: Ach, schau, wie damals in Paris. Sondern: Das gibt es nur hier – 

dafür komme ich wieder!   

 

Ich arbeite seit mehr als 25 Jahren in der Hotellerie. Sie hat mein Leben 

geprägt: Ich habe Hotels in Südafrika eröffnet, in den USA, im Schwarzwald. Ich 

war im Hotel Adlon in Berlin, als dieses wiedereröffnete, und ich habe 

Hotelketten führen dürfen. Ich hätte irgendwann Halt machen können an einer 

dieser Stationen, und bleiben. Aber ich wollte weiter. Etwas Neues machen. 

Hotels eröffnen, die es noch nicht gibt. Von der Vergangenheit lernen und in 

die Zukunft denken. Weil Grand Hotels immer noch Sehnsuchtsorte sind – nur 

heute aus ganz anderen Gründen als früher.  

Früher ging Gustav Stresemann im Stresemann ins Adlon. Das hat dazu 

geführt, dass die Angestellten in manchen Hotels heute immer noch 

Stresemann tragen. Ihre Gäste dagegen checken immer öfter in Flip-Flops ein. 

Sogar und gerade Milliardäre tun das. Früher wären sie am Eingang 

abgewiesen worden. Und werden von manchen Concierges noch heute so 

beäugt, als ob sie da nicht hingehörten. Wer ist hier aus der Zeit gefallen – der 

Gast oder der Concierge?  

Die Zeiten ändern sich, die Gäste ändern sich. Wer die Zukunft mitgestalten 

will, für den ist ein Grand Hotel die ideale Baustelle.   
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…weil es den Blick für das Wesentliche schult 

Ein Hotelier fühlt sich manchmal wie der Protagonist in einem Actionfilm: 

Irgendetwas liegt immer im Argen. Selbst Frau und Kollegen scheint die 

Mission unmöglich, und ein Querschlag folgt dem nächsten. Der Hotelier 

behält trotzdem den Überblick. Meistens jedenfalls.  

 

Wir packen aus. Seit Wochen. Parallel zu den Schulungen und Trainings wird in 

den Wochen vor der Eröffnung alles geliefert, was man in einem Hotel eben so 

braucht. Da kommt einiges zusammen. Das Auspacken nimmt kein Ende: mal 

Pfeffermühlen, mal Teller, mal Dekorationsobjekte. Jeden Tag kommt etwas 

Neues an. Manchmal sogar Dinge, die wir nie bestellt haben. 

Oder auch: nichts. Vieles bleibt unterwegs irgendwo auf der Strecke, ist nicht 

lieferbar, muss anderswo besorgt werden.  Für das italienische Restaurant, das 

„L’Unico“ haben wir beispielsweise auch runde Tische bestellt. Die 

quadratischen und rechteckigen Tische kamen an, alle mit einer Oberfläche 

aus Kacheln in strahlenden Farben. Auch sie wurden von Marcel Wanders 

konzipiert, als optisches und haptisches Highlight. Er hat das „L’Unico“ 

komplett in die Farben der Sonne Italiens getaucht. Der große Raum strahlt in 

gelb, orange, rot und grün.  

Was wir drinnen noch nicht unterbringen können, landet erst einmal in der 

Tiefgarage. Dort sieht es aus wie im Zentrallager eines Möbellieferanten.  

Aber wo bleiben die runden Tische für die Essnischen mit den Sitzpolstern?   

Endlich eine Lieferung – das müssen sie sein!   

Sie sind es nicht. Es sind Schrankwände. Große, rechteckige Schrankwände. 

Schick sind sie ja, keine Frage, aber … Schrankwände? Wir loten beim Design 

durchaus gern Grenzen aus, aber dass unsere Gäste von Schrankwänden essen 

sollen, das geht uns dann doch zu weit. Auch Marcel Wanders, der uns 

versichert, keine Schrankwände verplant zu haben. Nicht im Restaurant und 

auch sonst nirgends. Diese Lieferung ist offensichtlich für jemand anderen 

bestimmt. Wir schicken die Schrankwände wieder zurück – und hoffen weiter. 

Die Hoffnung stirbt zuletzt.  
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Sechs Tage vor der Eröffnung eines Hotels der Spitzenkategorie, und im 

Restaurant fehlen Tische. Schlimm? Es gibt Schlimmeres.  

In einem Grand Hotel passieren schon in „normalen“ Zeiten gleichzeitig so 

viele Dinge, dass ich mich bis heute manchmal frage, wie das eigentlich einen 

um den anderen Tag gut gehen kann. In einem Grand Hotel, das kurz vor der 

Eröffnung steht, passiert noch so viel mehr. Im Moment laufe ich n einer Szene 

in die nächste.  

Eine absurder als die vorherige. Sie kennen diese Filme, in denen der 

Protagonist von einer Katastrophe in die nächste gerät? Mit der Linken hält er 

ein Hochhaus gerade, das umzustürzen droht, während er mit der rechten die 

Rakete startet, die den Meteor zerstören soll, der die Erde aus ihrer 

Umlaufbahn schießen wird, wenn er nicht jetzt sofort… Und übrigens steht der 

Timer der Atombombe am anderen Ende der Stadt schon bei 17 Sekunden, von 

der noch niemand weiß, wie sie zu entschärfen ist, aber ja, natürlich telefoniert 

er zwischendurch noch mit seiner Tochter, die hat schließlich Schulball, und 

rettet den Kater einer hysterisch schreienden Oma vom Fensterbrett und hat 

ein paar aufmunternde Worte übrig. Soviel Zeit muss sein. Natürlich sieht er 

bei all dem auch gut aus und bleibt gelassen.  

Ziemlich genau so gestalten sich die Tage kurz vor der Eröffnung eines Grand 

Hotels. Sie wollen sich einmal im Leben fühlen wie Bruce Willis? Eröffnen Sie 

ein Grand Hotel.  

 

Das heutige Skript ist besonders wild. Wir haben Gegenwind, und zwar richtig 

heftigen. Damit müssen wir jetzt klar kommen, mitten in den letzten 

Vorbereitungen, zwischen einstürzenden Hochhäusern und Atombomben 

sozusagen: Es hagelt Kritik und Schmähungen in der Schweizer Gastronomie-

Szene. Mal wieder. Vor allem von den alteingesessenen Hoteliers in Zürich. Als 

Deutscher steht man ohnehin nicht ganz oben im Beliebtheits-Ranking der 

Schweizer, und so wie es ausschaut, wird man vermutlich auch nie einen 

Spitzenplatz einnehmen dürfen. Zwar benötigen sie in der Schweiz dringend 

Arbeitskräfte, aber es ist für viele Schweizer immer noch ein schwer zu 

verdauender Gedanke, dass immer mehr Aufgaben von Deutschen 

übernommen werden. Und wenn man sich dann noch anschickt, die Schweizer 

auf einer ihrer wichtigsten Domänen Konkurrenz zu machen, dem 
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Gastgewerbe, sind Widerstände fast schon zu erwarten. Nicht nur 

Widerstände, auch Gerüchte über unser Scheitern.  

Ein Jahr bevor wir eröffnen wollten und der Bau schon weit fortgeschritten 

war, machten erstmals Gerüchte die Runde, wonach wir bald insolvent sein 

und das Haus ohnehin nicht zu Ende bauen würden. Der Baugrund an der 

Thurgauer Straße würde eine Ruine bleiben, hieß es - schade um das schöne 

Geld. Später ging die Kunde um, wir hätten uns übernommen und würden 

sowieso keine Mitarbeiter finden. Keiner wolle bei uns arbeiten, schon gar kein 

Schweizer.  

Und heute, wenige Tage vor der Eröffnung, heißt es nun: Jetzt ist es raus, das 

Haus wird nie eröffnen, sie sind endgültig pleite. Haben wir’s doch gewusst.  

Ich weißt das komischerweise nicht. Zur Sicherheit vergewissere ich mich noch 

mal, dass draußen vor meinem Büro noch gearbeitet wird, aber doch: Die 

Bohrer bohren, die Sauger saugen, die Maler malen. Das Haus steht noch. 

Mein Zeitplan auch. Soweit ich das überblicke, wird hier immer noch ein Hotel 

eröffnet. Wenn ich mich nicht irre, hätte ich von der Pleite wohl als erster 

erfahren.  

Das Ärgerliche am Buschfunk ist, dass man ihn nicht abschalten kann. Über die 

Jahre habe ich allerdings ein gutes Gegenmittel gefunden: Back to work.  

 

Ich lebe nun lange in der Schweiz, leite das Europageschäft unserer 

Gesellschaft von der Schweiz aus und habe auch den Sitz meiner Firmen in die 

Schweiz verlagert. Ich weiß, wie reserviert manche Schweizer sein können, wie 

sehr sie gerade den Deutschen misstrauen. Genauso  habe ich allerdings 

immer wieder viele positive Erlebnisse mit Schweizern und Schweizer 

Geschäftspartnern. Sie sind aufrichtig, anständig, und sie übervorteilen dich 

nicht.  

Ich nehme die Unkenrufe vor der Eröffnung als  positives Zeichen: Sie nehmen 

uns ernst. Sehr ernst.  

Soll mir recht sein. Back to work. In ein paar Tagen kommen die Gäste. Und um 

die geht es hier.  

Ein Hotel der Spitzenklasse steht für den gut inszenierten Augenblick. Die 

wenigsten wollen ihr Leben in einem Hotel verbringen, außer vielleicht Udo 

Lindenberg, der sich bekanntermaßen für immer den Hotelservice gönnt. Aber 

die meisten Gäste wollen einfach eine gute Zeit verbringen, ein wenig Opulenz 
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genießen und sich selbst gern ein wenig inszenieren. Ganz gleich, ob sie privat 

einchecken oder dienstlich. Sie kommen für den besonderen Moment, oder 

zwei oder drei.  

Unsere Dienstleistung ist nicht die Zimmervermietung, sondern dieses Erlebnis. 

Ein Glas Champagner an der Bar, eine Zigarre in der Raucher-Lounge, ein 

Kellner, der den besten Wein empfiehlt, ein Probe-Schluck und ein Nicken – 

alles schöne kleine Momente einer Inszenierung, die sich ganz um den Gast 

dreht. Der spielt immer die Hauptrolle, und niemand sonst. Wir sind höchstens 

die respektvollen Regisseure, Dramaturgen und Bühnenbildner, die kaum 

sichtbar dafür sorgen, dass er in den einzelnen Szenen gut aussieht. Er sollte 

sich so geben können, wie er sich selbst am liebsten sieht. Ein Hotel muss der 

Ort sein, wo jeder er selbst sein darf, oder wer er an diesem Tag gerade gern 

sein möchte. Jedenfalls so weit, wie es das Bürgerliche Gesetzbuch gerade 

noch erlaubt. Der Gast ist König.  

Darauf liegt der Fokus. Wenn ich daran nicht mehr denke, dann habe ich den 

Überblick verloren. Mag schiefgehen, was will: Das ist das einzige, was wirklich 

nicht passieren darf.  

 

Wie es aussieht, wenn dieser Fokus in einem Hotel abhandengekommen ist, 

wissen Sie aus eigener Erfahrung. In manchen Hotels fühlt sich der Gast nicht 

als Hauptdarsteller, sondern als schlecht bezahlter Statist, der sich krampfhaft 

um eine Nebenrolle bemüht und sie nicht bekommt. „Da kann ich Ihnen nicht 

weiter helfen“ – kommt Ihnen dieser Satz bekannt vor? Oder dieser: „Sie 

benötigen ein Ladekabel für Ihren BlackBerry? Das tut mir leid, ich kann Ihnen 

nur eins von Apple geben.“ Oder: „Gehen Sie einfach vorne an den Aufzug, 

dann 4. Etage und immer den Gang entlang. Unterwegs kommen Sie an einer 

Wäscherutsche vorbei, hinter der dritten Tür rechts und dann um die nächste 

Ecke, da dürften Sie Ihr Zimmer dann finden.“  

In manchen Häusern artet das Gastsein in Arbeit aus. Nur dass Sie dafür nicht 

mal ein belegtes Brötchen bekommen, sondern für Ihre Statistenrolle auch 

noch ordentlich bezahlen. Im übertragenen wie im wörtlichen Sinne. Service 

sieht anders aus.  

Warum passiert das in so vielen Hotels? Weil irgendjemand den Blick fürs 

Wesentliche verloren hat. Ein solcher Hotelbetrieb läuft – eben wie ein 

Betrieb. Da wird abgearbeitet, Punkte auf einer Liste abgehakt, ständig von A 
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nach B delegiert, und am liebsten will keiner zuständig sein. Der Fokus auf das, 

worauf es eigentlich ankommt, ist verlorengegangen: das Gasterlebnis.  

 

Im Kameha Grand tun wir alles dafür, die Hauptrollen an die Gäste zu verteilen. 

Darauf kommt es an, und nur darauf. Auch und besonders an Tagen wie 

diesem, wenn es noch gar keine Gäste gibt und das gesamte Gastgewerbe sich 

provisorisch dennoch gegen uns verschworen zu haben scheint.  

Am Ende entscheidet der Gast. Back to work.    

 

 

…weil es natürlich ein Wahnsinn ist.  

Ist es eine gute Idee, wenige Tage vor der Eröffnung ein Bankett für 60 der 

anspruchsvollsten Menschen des Landes zu veranstalten? Natürlich nicht. Ein 

Grund mehr, es zu tun.  

 

„Das ist natürlich der Wahnsinn“. Unser Küchenchef Raoul Mühlan verdrehte 

die Augen. Für einen Spanier ist er eigentlich ein recht nüchterner Zeitgenosse, 

der nicht so leicht aus der Ruhe zu bringen ist. Das haben Spitzenköche so an 

sich – ein enorm stressresistenter Menschenschlag. Doch heute wirkt sogar 

Raoul nervös: Ich habe wenige Tage vor der Eröffnung, inmitten des 

Baustellenchaos, eine Mission Impossible ausgegeben. Da entgleisen sogar 

einem hartgesottenen Küchenchef mal kurz die Gesichtszüge.  

Inzwischen ist Dienstag, der 24. Februar 2015; noch fünf Tage bis zum Tag X. 

Draußen hat es sich eingeregnet. Es ist die Zwischenzeit zwischen Winter und 

Frühling, nicht mehr eiskalt, aber auch längst noch nicht warm. Zürich gibt sich 

bedeckt; nicht die noble, zurückgenommene Schweizer Bedecktheit, sondern 

die graue, nasse. Die Art Atmosphäre, an der wir dankbar sind für die 

Errungenschaften der Zivilisation: Heizung, Strom, Komfort auf Knopfdruck.  

Für ein Hotel, zumal dessen Küche, absolut unentbehrlich. Ohne Strom geht 

nichts, außer vielleicht Rohkost.  

Und an diesem Tag müssen wir den Strom abstellen. Nein, das ist nicht die 

Mission, mit der ich bei Raoul für Verspannungen sorgt. Das ist einfach nur 

eine Bonus-Challenge obendrauf, auferlegt von den Züricher Behörden. Die 

Kontrolleure waren im Haus. Ohne deren Okay für die Sicherheit des Hauses 
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würde es keine Eröffnung geben. Einen ungünstigeren Zeitpunkt könnte es 

kaum geben, aber da müssen wir jetzt durch – ganz geduldig.  

Und Geduld brauchten wir.   

Die Kontrolleure, ein paar sehr gewissenhafte Schweizer, verrichten ihre Arbeit 

mit der Ruhe und Präzision, die wir an den Schweizern schätzen. Und die einen 

mental aus der Kurve tragen kann, wenn einem klar wird, wie viel noch getan 

werden muss.  

Wie bei Baustellen dieser Größe üblich geht es natürlich auch um den 

Brandschutz. „Wir müssen Stockwerk für Stockwerk testen, um zu schauen, ob 

das Haus auch im Katastrophenfall tauglich ist“, erläutern die Kontrolleure ihr 

Vorhaben. Und sie nehmen die Sache genau, sehr genau.  

und wir haben keinen Strom. Wir können nicht ins Hotel, wir können nicht 

putzen, wir können nicht bohren und die Küche kann nicht kochen.   

Für die Küchencrew, ausgerechnet an diesem Tag, der absolute Supergau  

angesichts dessen, was am Abend noch kommen sollte. Denn ich hatte den 

Druck auf die Mitarbeiter maximal erhöht: An diesem Abend hatte ich ein 

großes Bankett für 60 Personen angesetzt. Die Einweihung unseres Ballsaals, 

des „Dome“. Ein vollständiges Bankett mit Gästen, Pomp und Gloria. Auf einer 

Baustelle, wo vieles noch halbfertig war. Mit einer neuen Küche, die noch nie 

in dieser Zusammensetzung und in dieser Location ein Event bestritten hatte.   

  

Raoul hat Recht: Schon der Gedanke, dass hier in fünf Tagen Eröffnung sein 

soll, ist ein Wahnsinn. Die Vorstellung, hier in einigen Stunden ein Bankett zu 

veranstalten, ist schierer Irrsinn. Der fehlende Strom ist da noch das geringere 

Problem.   

Wir haben nämlich keine gewöhnlichen, nachsichtigen Test-Esser eingeladen. 

Wir haben es auch nicht eine Nummer größer gemacht, das fand ich irgendwie 

nicht angemessen.  

Wir haben es gleich zehn Nummern größer gemacht und die Crème de la 

Crème der Schweizer Wirtschaft eingeladen: das Swiss Economic Forum. Das 

sind 60 Schweizer Unternehmerinnen und Unternehmen, hoch erfolgreiche 

Menschen, für die Luxus einfach nur Alltag ist. Ein angesehener Zirkel des 

Erfolgs, eine ökonomische Elite. Diese Menschen beschäftigen mindestens 500 

bis 1000 Mitarbeiter, einige auch mehr, und machen Umsätze im mehrstelligen 

Millionenbereich. Jedes Treffen dieses Forums ist eine Feier des Erfolgs – und 
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entsprechend opulent. Um die zufriedenzustellen, muss man sich etwas 

einfallen lassen. Um sie zu begeistern, muss man über sich hinauswachsen.  

Und diesen Gästen wollen wir zeigen, was wir in diesem neuen Grand-Hotel zu 

bieten haben.  

In einigen Stunden.  

Das ist keine Gesellschaft, die nachsichtig ein Mahl zu sich nimmt und darüber 

hinwegsieht, wenn das Kerzenwachs auf die Tischdecke tropft. Denn das ist in 

der Tat eines von zahlreichen Problemen in diesem Moment. Die Firma hat die 

kleinen Auffangvorrichtungen nicht geliefert, die das tropfende Wachs unserer 

opulenten Leuchter auffangen sollen.  

Schon jetzt ist klar, dass ein paar Mitarbeiter extra dafür abgestellt werden 

müssen, um am Abend das Kerzenwachs zu beobachten.  

Unser kleinstes Problem, in diesem Moment.  

 

Unser großartiger „Dome“, auf den wir sehr stolz sind, ist bisher nur zur Hälfte 

gefliest.  Im Rest des Saals gibt es noch offenen Estrich zu bewundern. Überall 

stehen Baugeräte, in erster Linie Kreissägen, um die Bodenfließen zurecht zu 

schneiden. Durch die Halle wandern zahlreiche Fliesenleger und Bauarbeiter. 

Gut, im Moment halten sie eher ein Pläuschchen, denn ohne Strom kann nicht 

gesägt werden. An den Wänden stapeln sich die edlen Fliesen. Es sieht aus wie 

in einer Werkshalle, aber bestimmt nicht wie in einem Bankettsaal, in dem in 

wenigen Stunden die Elite der Schweizer Wirtschaft dinieren wird.  

Es brauchte überhaupt einiges an Fantasie, um sich an diesem Ort ein Bankett 

im Kerzenschein vorzustellen. Nur für den Kerzenschein braucht man gerade 

keine Fantasie, denn ohne Strom gibt es natürlich auch kein Licht.   

„Der Wahnsinn“, würde Raoul sagen. Aber der ist zum Glück in der Küche.  

 

Wahrscheinlich ist es genau das, was uns ausmacht. Andere würden abwinken; 

wir machen es. Aus Prinzip. Wenn andere das Risiko scheuen, gehen wir es erst 

recht ein. Klar, wir können in dieser Situation selbst bei diesem illustren Kreis 

von Bankettgästen auf ein gewisses Verständnis hoffen. Sie wissen, dass es 

unser erstes Event ist; sie sehen alle, dass noch nicht alles fertig ist. Sie sehen, 

dass wir uns Mühe geben. Diese Schweizer Elite besteht aus hoch anständigen 

Menschen, die uns keinen Strick daraus drehen würden, wenn an diesem 

Abend nicht alles optimal läuft. Schließlich haben sie alle mal ein Unternehmen 
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aus dem Boden gestampft. Sie kennen die Stufen zum Erfolg, auch die 

staubigen.   

Aber wollen wir das ausnutzen? Wollen wir einen Mitleidsbonus? Alles, bloß 

das nicht. Gerade, weil die Mission irrwitzig ist, wollen wir glänzen. Wir wollen 

von Anfang an zeigen, dass in diesem Haus auch das Unmögliche machbar ist. 

Dass wir etwas wagen und bewältigen, dass anderswo gar nicht erst versucht 

würde. Wir wollen, dass sie nach dem Bankett in ihre Limousinen steigen und 

denken: „Es ist ein Wahnsinn, dass sie das geschafft haben.“ 

 

 

…weil wir unseren Mitarbeiter etwas zutrauen.  

Der Mensch wächst mit seinen Aufgaben. Dieses abgedroschene Prinzip ist 

das Fundament eines großartigen Hotels. Wer daran nicht glaubt, muss gar 

nicht erst daran denken, ein Grand Hotel zu eröffnen.  

 

Wenn man seinen Mitarbeitern eine Mission stellt wie die eines Edelbanketts 

unter den denkbar widrigsten Umständen und fünf Tage vor der Eröffnung, 

dann nimmt man die Möglichkeit des Scheiterns in Kauf. Was man dagegen 

nicht tut ist, auch nur einen Gedanken ans Scheitern zu verschwenden. Wenn 

es geschieht, lernen wir daraus, und gut. Wie an vielen Glückskeks-Botschaften 

ist auch an dieser etwas dran: Der Mensch wächst mit seinen Aufgaben.   

Sich dem Unmöglichen zu stellen ist ein Wahnsinn, aber es ist auch eine richtig 

gute Idee. Wenn es nämlich gelingt, wenn das Team über sich hinauswächst 

und die Mission Impossible bewältigt, dann ist das wie Doping fürs 

Unternehmen. Das bringt einen Zuwachs und Selbstbewusstsein und 

Teamgeist, den kein Standard dieser Welt erzielen kann. Diese Erfahrung ist 

durch nichts zu ersetzen: Egal, was es ist, wir können das. Egal, was der Gast 

braucht: Wir stellen es auf die Beine.  

Genau diese Energie sollen unsere Gäste spüren, zu jeder Zeit, an jedem Ort im 

ganzen Haus. Ob sie in den Fahrstuhl steigen und eine Reinigungskraft ihnen 

begegnet oder sie im L’Unico einen Grappa serviert bekommen.  

Hier arbeiten Menschen, die sich etwas zutrauen, die sich nicht hinter 

Gepflogenheiten und Traditionen verstecken, schon gar nicht hinter Standard-
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Ausreden. Sondern die sich ohne Scheu in ein Abenteuer stürzen und dabei 

ganz sie selbst sind. Weil sie dafür brennen, weil es wollen. Das ist für mich so 

etwas wie das Geheimnis von Kameha Grand: Der unerschütterliche Glaube, 

dass es möglich ist. Egal, was.  

 

Meinen Mitarbeitern das zuzutrauen, das ist Motivation. Denn das heißt auch: 

Freunde, wir können nur gewinnen. Für mich ist genau das die Lehre aus mehr 

als 25 Jahren in der Grand Hotellerie: „Trau den Menschen etwas zu!“ Wenn 

du die Richtigen gefunden hast, wenn du Mitarbeiter hast, die dir vertrauen,  

werden sie dir genau das zurückgeben: das Vertrauen. Früher hat es geheißen:  

Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser. Ich sage: Vertrauen ist gut, noch mehr 

Vertrauen ist noch besser. Das sind erwachsene Menschen, mit denen ich es zu 

tun habe, viele von ihnen zudem ausgewachsene Service-Profis. Warum sollte 

ich die wie Kinder behandeln, die die ganze Zeit behütet und kontrolliert 

werden müssen. Das wäre eine Beleidigung für ein Team wie das des Kameha 

Grand Zürich.  

Am Zutrauen scheitert es also nicht, und am Vertrauen auch nicht. Doch an 

diesem Tag muss ich gestehen, dass ich den Bogen ganz schön überspanne: Ein 

Bankett fünf Tage vor Eröffnung, auf einer Baustelle und zwischenzeitlich auch 

noch ohne Strom: ein Wahnsinn. 60 Luxusroutiniers! Fünf Tage vor der 

Eröffnung! Ich muss verrückt sein.  

 

Die Gäste treffen gegen 17 Uhr ein. Ach so, habe ich das schon erwähnt? Sie 

sollen nicht nur das Bankett genießen, sondern auch als erste Gäste im Haus 

übernachten. Es wäre doch unfair, die Mission Impossible auf die Küche zu 

beschränken.  

Sie kommen nicht durch den Haupteingang. Der ist ja noch nicht fertig, 

sondern wird immer noch geteert. Im Moment ist er mit dicken, blauen 

Plastikplanen abgedeckt, weil es immer noch regnet. Die Zugänge sind nicht 

beräumt, die Grünanlagen ums Haus weder grün noch Anlagen. Überall ist 

Matsch, nasser Baudreck. Alles, was man sich normalerweise nicht von den 

italienischen Maßschuhen abkratzen muss, wenn man vor einem Grand Hotel 

vorfährt.  

Es würde mich nicht wundern, wenn ein paar dieser Leute auf den Hacken 

kehrt machen, aber das tun sie nicht. Sie flanieren – noch – würdevoll auf den 
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Hintereingang zu, vorbei an Bauschutt und Werkzeug und Bauarbeitern, die 

unbeirrt ihren Gewerken nachgehen.  

Die 60 wichtigsten Unternehmer der Schweiz gehen über eine dreckige 

Baustelle durch den Hintereingang. Plötzlich springt einer zur Seite, dann noch 

einer, dann eine ältere Dame auf hochhackigen Schuhen. Ich blicke nach oben: 

Auf einer Hebebühne viele Meter über uns sind die Fensterputzer zugange. 

Aus ihren Eimern plätschert Wasser zu Boden und direkt auf die illustre 

Gesellschaft. Ich fühle mich an einen Western erinnert, wo jemand auf den 

Boden schießt, damit die Leute springen.  

Das Swiss Economic Forum springt im Zickzack über unsere Baustelle durch 

den Hintereingang. Besser könnte die Sendung mit der versteckten Kamera 

nicht das Gegenteil der Begrüßung inszenieren, die eines Grand Hotels würdig 

ist. Ich schaue zum Himmel, vorbei an den Fensterputzern, und muss an Raoul 

denken. Es ist ein Wahnsinn.   

 


