
Fünfsterneappartements

MauraWasescha:«MeineKunden
schätzenDiskretion»
InderWelt derReichenundSchönenvonSt.Moritz undanderenNobelortengibt esdiejenigen, die ihre
Fotosgern inderPressesehen.Undesgibt die «Very ImportantPersons» (VIP), dieDiskretionsuchen.
Letztere sindoft KundenMauraWaseschas.Sie vermittelt LuxuswohnungenmitServiceundCatering.

lich am Telefon.» Sie verhandele
nicht mit Dritt- oder Viertperso-
nen. Der Grund: «Ich möchte die
Wünsche meiner Kunden genau
kennen und richtig interpretieren
können. InmeinemBusinesskann
man sich keine Fehler erlauben.»
PunktoEssen ist es übrigens so:

Nicht selten wünschen sich die
Mieter ein Catering oder einen ei-
genen Koch (siehe Interview mit
Reto Mathis). Der Trend ist laut
Wasescha leichte und möglichst

gesundeKüche.VieleBio- und sai-
sonale Produkte sowie Spezialitä-
ten aus der Region sind gefragt.
Nicht selten essendieVIPs aber

auch gerne auswärts. Und zwar in
Restaurants jederKategorie.Mau-
ra Wasescha: «Sie sind sich ge-
wöhnt, imLuxuszu leben.Deshalb
bevorzugen sie in den Ferien oft
urchige Lokalemit viel Ambiente.»
Die Diskretionsregel gilt aber

auch hier: Wenn «zufällig» ein Fo-
tograf auftaucht, wird das Lokal
nichtmehr berücksichtigt. Das ist
bisher nur einmal passiert. Die
Schweizer sinddiskret: «Wirhaben
eben im Tourismus seit jeher mit
den Berühmtheiten gelebt.»

marc.benedetti@gastronews.ch

Wenn ein Restaurant in St. Moritz
oder Gstaad eine Reservation auf
den Namen Wasescha erhält, gilt
es aufzuhorchen.Denn bald kann
einWirtschaftsboss, eine Filmdiva
oder ein Politiker auf der Schwel-
le stehen. Vermittelt hat den Be-
such Maura Wasescha. Sie ist auf
die Vermietung und den Verkauf
von Luxuswohnungen an Topla-
gen spezialisiert. Seit 2002 hat sie
ihreeigeneFirmamitFrontoffice in
St. Moritz und Backoffice in Bern.

«VielemeinerKundenziehendie
Fünfsterne-Mietwohnungeinem
Hotel vor», erklärtWasescha.

Siemöchten inRuhe ihrenAufent-
halt indenBergengeniessen.Mau-
ra Waseschas Kunden kommen
vornehmlich aus Italien, der
Schweiz, Deutschland, England
und den USA. Viele reisen mit Fa-
milie und Kindermädchen an.
Namengibt siekeinepreis. «Dis-

kretion ist die Basis meines Er-
folgs», sagt sie.Dazu zählt auchdie
persönliche Betreuung durch die
Chefin. «Der erste Kontakt ge-
schieht mit dem Kunden persön-

MauraWasescha,Mutter vonvier Kindern, vor ihremBackoffice inBern.
«Ichhabedie schönsteArbeit derWelt», sagt die quirligeGeschäftsfrau.
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Gourmetfestival von
St.Moritzgutbesucht
Das Festival hat laut den Ver-
anstaltern mit 3300 Gästen an
32Events einenRekord erzielt.
70 Prozent der Besucher
stammten aus der Schweiz, 30
Prozent aus anderen Ländern.

Restauranttester für
Fernsehpreisnominiert
DieSendung «Bumann,derRes-
tauranttester» (letzte Ausgabe
von «eXpresso») ist für den
Schweizer Fernsehpreis 2010
nominiert. Der Entscheid fällt
am 26. März in Zürich.

Wechsel im«Dolder»
DerBündnerGionFetzwird ab
1. März neuer Executive Chef
des «Dolder Grand» in Zürich.
Er löstClaudioSchmitz indieser
Funktion ab. Gion Fetz ist seit
2007 Küchenchef des «Dolder
Waldhaus». Das Fine-Dining-
Lokal «The Restaurant» hat mit
Heiko Nieder einen eigenen
Chef und eine eigene Küche.

Gastronomie

DerKüchenchefGionFetz
wechselt imMärz vom«Dolder
Waldhaus» ins «GrandDolder».

Wel-
cheAnlässedür-
fen Sie für Frau
Wasescha ca-
tern ?
Ihre Kunden
machen oft Ein-
ladungen für
ihre Freunde.
Meist ist der
Rahmen locker,

Stehdiners sind gefragt, die klas-
sischen Sit-down-Diners sind
passé.
Manchmal liefernwirdasEssen

traiteurmässig an,manchmal sind
15 bis 20 meiner Mitarbeiter im

Einsatz. Ich besuche ausserdem
jeden Anlass persönlich.

BrauchenSieandiesen
Anlässen Fingerfood?
Nein. EherwarmeMenüsmit vie-
len Gängen und kleinen Degus-
tationsportionen. Gefragt sind
leichte Sachen und unsere regio-
nalen Spezialitäten.

Wie zumBeispiel?
EinEngadinerHirschrückenoder
Hirschwürstemit Polenta.

FliesstderChampagner
in St.Moritz immernoch?

EswirdnachwievorChampagner
getrunken, das ist beruhigend.
Die Kunden sind nicht auf Pro-
secco umgestiegen (lacht).

Gibt es auch ausgefal-
leneWünsche für Caterings?
Nichts ist unmöglich bei Mathis
FoodAffairs. Aber fürmichmuss
es immer im Rahmen des guten
Geschmacks bleiben und Stil ha-
ben. Lebendige Sushi-Platten
oder so etwasbietenwir nicht an.
* RetoMathis ist einer der bekanntesten
GastronomenvonSt.Moritz . Er betreibt das
1967eröffneteBergrestaurant aufCorviglia
unddie FirmaMathis FoodAffairs.

VierFragenanRetoMathis, offiziellerCatererderMauraWaseschaAG

Reto
Mathis*

Luxusservice inklusive
Zu den Wohnungen an Topla-
gen gehört auch eine ganze Pa-
lette vonDienstleistungen. «Ma-
ximumwellbeing»heisstdieDe-
vise. Ein Team erfüllt dem
KundenalleWünschevonAbis
Z: vom Arzt über den Babysit-
ter, Bodyguard oder Butler bis
hin zumFliegenfischen,Nordic
Walking oder einemZugbillett.
Infos:www.maurawasescha.com


