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Die neue Gilde-Generation jung und innovativ
Kafer & Co. erobern bald den europaischen Markt
Geschmacktrends zum Erforschen mitinteressanten Rezepten
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LUNCH-CHECK [

LUNCH-CHECK E3

Noch einfacher bezahlen mit der
kontaktlosen Lunch-Check Karte.

Mitarbeitende kénnen Lunch-Checks in mehr als 6000 Restau-
rants einlésen und geniessen so kulinarische Vielfalt. Uber die
attraktive Alternative zum Personalrestaurant und zu Spesen
freut sich das Team und der Chef: Lunch-Checks sind bis zu
einem Betrag von 180 Franken pro Monat und Mitarbeitenden
von allen Sozialabgaben befreit.
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Anna-Maria Mustermann

Gleiche Vorteile, zusatzliches Zahlungsmittel: Auf lunch-check.ch
erfahren Sie mehr Uber die neue Prepaid-Karte.

SCHWEIZER LUNCH-CHECK
DIE LECKERSTE WAHRUNG DER SCHWEIZ.
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DAS GEHEIMNIS =
DES GUTEN GESCHMACKS

KRISTA Black Tiger Riesencrevetten
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oo KRISTA
Tiefgekiihlt, heissgeliebt... top seatood

KRISTA Top Seafood gibts beim Spezialisten, im Dyhrberg-Verkaufsladen in Klus-Balsthal und tiber www.dyhrberg.ch

Im Buch «Das Prinzip Arche Noah» von Eva Herman steht: «Gemeinsam-

keit ist eine Tugend, die erlernt, oder besser: gelebt werden muss. Zu-
nachst muss sie auch erlebt werden. In starken Beziehungen erfahren wir,
dass ein Zugehorigkeitsgefihl nicht nur im familidren Kreis entsteht, son-
dern auch Freunde, Bekannte, schliesslich gréssere Gruppen bis hin zum
Staatswesen umfasst. Wo wir Identitat erleben, sind wir auch bereit, fiir
das, womit wir uns identifizieren, zu kdmpfen und einzustehen.»

Wir sind stolz, dass bei den Mitgliedern der Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen auch in der heutigen Zeit das Zugehdrigkeitsgeflihl immer
noch sehr gross ist. Und das, obwohl die Forderung nach einer Marke-
ting-Organisation an unsere Vereinigung immer grosser und bedeutender
wird. Unsere Mitglieder leben den Familiengedanken und identifizieren
sich stark mit der Gilde. Sie leben, oder wie es im Text von Eva Herman zu
lesen ist, «kampfen» dank der Gemeinsamkeit fir den Grundsatz: «Jeder
Gilde-Betrieb bietet auf seinem Niveau gleichbleibend hohe Qualitét.»

Aber lesen Sie selbst: Wir Giberlassen es in dieser Ausgabe des Gilde-Ma-
gazins einigen unserer jingeren oder neueren Mitglieder, lhnen den
Gilde-Familiengedanken naher zu bringen und lhnen zu erzahlen, wes-
halb sie Teil dieser Gilde-Familie sind.

Liebe Gaste, wir hoffen, dass wir auch bei Ihnen dieses Zugehdrigkeits-

gefiihl wecken kénnen, beim Lesen unseres Gilde-Magazins und natir-
lich beim nachsten Besuch in einem Gilde-Restaurant.
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Letztes Jahr konnte die Gilde
etablierter Schweizer
Gastronomen ihr 60-jahriges
Bestehen feiern. An jungen,
tatenfreudigen Mitgliedern
fehlt es ihr aber nicht.

Nur gerade 1% der Schweizer Gastronomiebe-
triebe sind Mitglieder der Gilde. Das liegt nicht
zuletzt an den Aufnahmekriterien: Es werden nur
Restaurants aufgenommen, deren Betreiber aus-
gewiesene Kdche, Hoteliers oder Patissiers und
zudem selbst Inhaber des Betriebs sind. Damit
stehen sémtliche Gilde-Betriebe fiir langjéhrige
Erfahrung, Unabhangigkeit und grosses personli-
ches Engagement. Aber die hohen Auflagen, ge-
rade die Pflicht, den gefiihrten Betrieb selbst zu
besitzen, erschweren es jungen Gastronomen,
Mitglied zu werden. Dennoch mangelt es der
Gilde nicht an Nachwuchs, der sie auch nach
ihrem 60. Geburtstag nicht an Schwung verlieren
[asst, sie im Gegenteil immer wieder mit neuen
Ideen und tatfreudigem Willen, diese umzuset-
zen, bereichert.

Und um Nachwuchs handelt es sich — zumindest
teilweise — wortwdrtlich: Viele der Gilde-Betriebe
werden schon in der zweiten oder gar der dritten
Generation gefiihrt. Aber wer den elterlichen Be-
trieb Ubernimmt, dem wird nichts geschenkt. So
gewahrleisten regelmassige Kontrollen der Gilde

die Qualitat der Dienstleistungen auch nach einem Generationen- oder Be-
triebswechsel. Und auch sonst kann eine Ubernahme Schwierigkeiten mit sich
bringen. Wer kennt sie nicht, die Erzahlungen von Missgunst unter Geschwis-
tern und Meinungsverschiedenheiten zwischen Eltern und der Nachfolgerge-
neration? Dass es nicht so sein muss, davon berichten im Interview zwei junge
Gilde-Mitglieder, bei denen die Ubergabe an die nachste Generation bereits
erfolgte, bzw. gerade im Gange ist.

In der «Tenne» in Reckingen-Gluringen, so berichtet Fernando Michlig, gibt
es eine klare Aufgabenteilung und Eltern, die noch taglich mitanpacken. Der
«Vogelsang» wird sogar schon in der dritten Generation gefihrt, Reto Burk-
hard kann nicht nur von den Veranderungen nach einem Generationenwech-
sel, sondern auch den Herausforderungen von zahlreichen Um- und Ausbau-
ten berichten. Auch Bruno Lustenberger, erfahrener Gastronom, kennt die
Starken und die Schwierigkeiten der Jungen und berichtet im Interview davon.

Neben dem eigenen Nachwuchs gibt es fir die Gilde auch anderen Zuwachs.
Robert Zwyer, der mit der «Schwanau» ein ganz spezielles, auf einer Insel
gelegenes Restaurant fihrt, und der mit 17 GaultMillau-Punkten ausgezeich-
nete Damien Germanier sind seit diesem Jahr Mitglied. Sie erzahlen von ihrer
Motivation, der Gilde beizutreten, und erklaren die Attraktivitat der Gilde fiir
junge Gastronomen und Kéche.

Die befragten Gastronomen werden, wie alle der rund 280 Gilde-Mitglieder,
im «Gilde Gourmet Guide» aufgefiihrt. Dieser wird von den Gésten geschatzt,
teilt er doch die Restaurants mit einem bis vier Krénchen in dibersichtliche und
hilfreiche Kategorien ein. Von einfachen und gemitlichen Restaurants Gber
traditionelle und kunstfertige bis zu hochstehenden: Hier ist garantiert fiir
jeden Gast etwas dabei. Daflr sorgen die alteingesessenen ebenso wie die
neuen Mitglieder der Gilde. Mit Herzblut, Engagement und viel Kreativitat
sorgen sie dafr, dass die Gilde auch nach 60 Jahren ihr junges Erscheinungs-
bild bewahrt.
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Bruno Lustenberger
Hotel Krone
Am Bahnhofsplatz, 4663 Aarburg
www.krone-aarburg.ch

Bruno Lustenberger fiihrt nicht nur gemeinsam mit seiner Frau das Hotel
«Krone» in Aarburg, er ist auch Prasident der Hotel & Gastro formation fir
Berufshildung im Gastgewerbe des Kantons Aargau. Die Kommission betreibt
die Ausbildung fiir Lernende in der Branche Hotellerie und Gastronomie.

Eine Verdnderung ist feststellbar, eine hin zu Systemgastronomie, sprich Mc-
Donalds und so, und andererseits in Richtung Gemeinschaftsgastronomie. Bei
den Kéchen mache ich mir keine Sorgen, da gibt es immer genug Lernende.
Aber bei den Restaurationsfachfrauen und -ménnern nehmen die Zahlen ab.

Die Ausbildung ist anspruchsvoller geworden. Im Lehrplan stehen Erndh-
rungslehre und Englisch. Das grosste Problem ist der Durchhaltewillen. Ich
sage es mal ein bisschen brutal: Heute haben die meisten einen Fallschirm,
Lehrabbriiche sind Gblicher als friiher, wo man das einfach durchgezogen hat.

Hier wird das Handwerk noch von Grund auf gelernt. Die Mitglieder haben
selbst Koch gelernt und haben meist noch eine hohere Ausbildung gemacht.

Ganz entscheidend ist, dass alles geregelt ist. Gerade wenn Geschwister da
sind, muss das Finanzielle geregelt sein. Und wenn man dann einen Nachfol-
ger hat, ist es wichtig, dass man den Jugendlichen eine Basis gibt, sodass sie
den Betrieb auch tatsachlich fiihren kénnen, das ist ja nicht so einfach. Damit
ein Betrieb Bestand hat, ist es auch wichtig, dass er nicht iiberaltert, einen
guten Standort hat, gute Produkte. Es gibt also sehr viele Faktoren. Dann
kann man Erfolg haben, aber es ist sicher schwierig.
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Robert Zwyer
Restaurant Schwanau — Das Insel-Restaurant
6424 Lauerz
www.schwanau.ch

Gemeinsam mit seiner Lebenspartnerin Claudine Bruhin fiihrt Robert Zwyer
seit 2009 das Restaurant «Schwanauy. Seit diesem Jahr ist der Betrieb Gilde-
Mitglied. Im Interview erzahlt Robert Zwyer, wie es dazu kam, was er sich von
der Mitgliedschaft erhofft und was fiir Schwierigkeiten die aussergewohnli-
che Lage der «Schwanau» birgt.

Unser Ambassador Markus Sager vom Rossli Adligenswil hat mich angefragt.
Ich fand das sehr sympathisch.

Erstens steht die Gilde fiir gegenseitige Wertschatzung. Zudem bietet sie die
Maglichkeit, neue Kontakte zu kniipfen zu bekannten wie neuen Gastrono-
miepartnern.

Ich erhoffe mir eine Zusammenarbeit der etablierten Gastronomie. Bereits
jetzt haben wir positive Riickmeldungen bekommen, von Berufskollegen,
aber auch von Gasten, taglich spricht uns sicher ein Gast auf die Gilde an. Die
Gilde bietet auch eine Unterstlitzung bei der Umsetzung von allgemeinen,
gemeinsamen Interessen. Alle Mitglieder sitzen ja im selben Boot.

Beispielsweise sind wir dem Wetter vollig ausgesetzt. Das betrifft vor allem
auch die Logistik, fir die wir ein eigenes Boot bendtigen. Zudem gibt es einen
Fahrmann fir die Gaste, eine sehr wichtige Person fir uns. Er empfangt und
verabschiedet schliesslich die Gaste und erhalt so auch immer gleich ein Feed-
back. Wir haben hier eigentlich ein kleines Dorf: eine Kapelle und mit einer
Ruine auch Spuren vom Mittelalter. Aber es ist nicht ganz einfach und braucht
auf jeden Fall viel Energie.
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Damien Germanier
Restaurant Damien Germanier
Rue du Scex 33, 1950 Sion
www.damiengermanier.ch

Damien Germanier kann stolze 17 GaultMillau-Punkte vorweisen, ist Mitglied
der Jeunes Restaurateurs d'Europe und seit diesem Jahr auch der Gilde.

Es war die Anfrage von befreundeten Restaurateuren aus dem Wallis, die
selbst Mitglieder der Gilde sind, die mir die Idee gegeben hat, meinen Antrag
flir einen Beitritt zu stellen.

Vor allem bedeutet sie fir mich Freundschaft zwischen den Mitgliedern, eine
grosse Briderlichkeit. Und ich freue mich auf viele schéne Momente.

Ich hoffe, dass ich neue Kontakte kniipfen kann zu anderen Gastronomen und
dass ich in der Deutschschweiz an Bekanntheit gewinnen kann.

Nein, das denke ich nicht. Wir arbeiten schliesslich alle im selben Metier, wir
haben die selben Sorgen, die selbe Passion. Das ist starker als die linguistische
Barriere.

Es gibt sicherlich einen Unterschied in der Gastronomie. Bei uns gibt es einen
franzdsischen Einfluss auf die kulinarischen Grundlagen, wéhrend unsere Kol-
legen mehr auf deutschen Grundlagen aufbauen. Aber jeder Koch hat eine
gastronomische Linie, die von seinem Werdegang beeinflusst wird, und das ist
das, was wichtig ist.

Fernando Michlig
Hotel Restaurant Catering Tenne
3998 Reckingen-Gluringen
www.tenne.ch

Die «Tenne» in Reckingen-Gluringen ist ein Familienbetrieb, der diesen Na-
men verdient. Seit bald vierzig Jahren werden Hotel und Restaurant von Familie
Michlig geftihrt, die Sohne Kilian und Fernando haben sich beide in Hotellerie und
Gastronomie aus- und weitergebildet und (ibernehmen den Betrieb bald offiziell.

Zuerst habe ich die Kochlehre gemacht, danach die Aushildung zum Kondi-
tor-Confiseur. Zehn Jahre lang war ich dann auf Wanderschaft, bin in der Schweiz
und im Ausland herumgereist und habe an verschiedenen Orten gearbeitet, das
waren meine Lehr- und Wanderjahre. Mit 30 bin ich dann zuriickgekommen und
in den elterlichen Betrieb eingestiegen. Dass ich dort mal arbeiten wiirde, war
mir schon von klein auf klar.

Die Zusammenarbeit lauft sehr gut. Jeder hat seinen Bereich. Mein Bruder ist
fir die Administration zusténdig, ich fiir die Kiiche. Auch meine Eltern arbei-
ten beide noch aktiv im Betrieb mit, meine Mutter im Service, mein Vater in
unserer Berghtitte, dem Alpengliick. Warum es funktioniert? Wir reden mitei-
nander, reden einander jedoch nicht rein.

Ja, wir haben dazu bereits eine AG gegriindet, aber solche Umstellungen dau-
ern ja immer ihre Zeit. Ich sehe der Ubernahme positiv entgegen. Unsere El-
tern werden auf jeden Fall weiterhin mitarbeiten, vielleicht etwas weniger.

Nein, das glaube ich nicht. Wir haben ja sehr friih mit der Gilde zusammenge-
arbeitet, schon als ich in die Lehre ging. Wir haben beispielsweise auch Gil-
de-Versammlungen organisiert. An der Gilde schétze ich die gute Kollegialitat
unter den Mitgliedern. Und die Gilde bringt auch viele Gaste, es gibt Gaste,
die den Gourmet Guide konsultieren und gezielt Gilde-Restaurants besuchen.
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Reto Burkhard
Hotel Restaurant Vogelsang
Vogelsang 2, 6205 Eich
www.vogelsang.ch

Es ist ein super Betrieb, den meine Eltern da aufgebaut haben. Da wachst man
dann hinein und ist sehr stolz, wenn man ihn {ibernehmen kann.

Nein, gar nicht. Die Gilde bedeutet fir uns vor allem Zusammenhalt mit Kolle-
gen. Ich schatze es, mit ihnen zusammenkommen zu kénnen.

So ein Wechsel bringt immer auch Schwierigkeiten, das stimmt. Auf der einen
Seite mochte man etwas Neues aufziehen. Andererseits haben wir ja einen
gut funktionierenden Betrieb Gibernommen, an dem eigentlich nichts gedn-
dert werden muss. Man muss also die Balance zwischen Altem und Neuem
finden.

Ja, die Ausweitung zum Hotelbetrieb, das haben meine Frau und ich gemacht.
Das war, was wir an Neuem gebracht haben. Aber auch mein Vater ist immer
a jour geblieben. Solche Veranderungen sind nicht unbedingt notwendig, die
Gaste sehen sie aber schon. Und sie sind wichtig, um den Bestand zu erhal-
ten, damit es nicht irgendwann retour geht.
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/\_)" ABEGGLEN® PFISTER AG® a la carte

o
Individuelle Wein- und Speisekarten Alles fiir Ihre Weine! H ht t
ganz nach lhren Vorstellungen. Von Lagersystemen bis hin zum 1 I. S C a a I.
perfekten Ausschank. C =
([
Landgasthof §
mit Gurken
Tel. +41 41 620 11 41
info@sternen-buochs.ch W Y
www.sternen-buochs.ch u n tl a C I] te l e l
FUR 4 PERSONEN
3 Fische, Lischerz Traube, Buchs
HIRSCHTATAR
300 g Hirschfilet von der Huft,

HYPRO ABEGGLEN PFISTER AG

: 20 g Essiggurken, 20 g Kapern,
APAG ABEGGLEN PFISTER AG, 6014 Luzern  verkauf@abegglen-pfister.ch | info@hypro.ch 30 g Schalotten, 2 Sardellenfilets, 2 Eigelb,
041259 60 4010412808133 www.abegglen-pfister.ch | www.hypro.ch 50 g Ketchup, 5 g edelsiisses

Paprikapulver, 10 ml Cognac, Salz und
Pfeffer, Tabasco, Petersilie

HONIG-SENF-GURKEN
1 EL Dijonsenf, 2 EL Weissweinessig,
1 EL fluissiger Bliitenhonig,
16 Scheiben Salatgurke

WACHTELEI
4 Wachteleier, Salz und Pfeffer

Das Hirschfilet fein hacken, die Essiggurken fein
wirfeln, Kapern, Schalotten und Sardellenfilets
hacken. Alles mit den restlichen Zutaten mischen,
bis die Masse bindet. Kiihl stellen.

Senf und Essig zusammen aufkochen und vom
Herd nehmen, den Bliitenhonig unterrihren. Die
Salatgurke in 16 dlinne Scheiben schneiden, ca.
30 Minuten in die Senf-Honig-Masse legen und
auskdihlen lassen. Je 4 Scheiben marinierte Salat-
gurke auf einem Teller auslegen, das Hirschtatar
mit einem Metallring in Form bringen und darauf
platzieren. Das gebratene Wachtelei mit Salz und
PO Pfeffer wiirzen und darauflegen.

Ihr echter Gastro-Partner

EIN GESCHAFTSBEREICH VON SAV I \/A

Swiss Food Services
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Wer liebt ihn nicht, den Geruch von frisch gebackenem Brot, der einem in
die Nase steigt, wenn man morgens die Backerei betritt? Aber auch
anderswo kann man den Duft von frischen Backwaren geniessen. Inmer mehr
Restaurants fiillen ihre Brotkérbchen, die zu Vorspeise, Salat oder

Es handelt sich dabei keinesfalls um Aufbackbrot-
chen, die beim Grossverteiler bezogen und nur
noch ein paar Minuten in den Ofen geschoben
werden. Nein, gereicht wird hausgemachtes Ge-
back, das in den Speisekarten zu Recht als Kost-
lichkeit angepriesen wird. Gute Gastwirtinnen/
Gastwirte und begabte Kéchinnen/Kdche wissen:
Oft sind es die kleinen Sachen, die die Gaste be-
sonders gliicklich machen. Und wahrend die
meisten Gaste zu Recht qualitativ hochwertige
saisonale und regionale Produkte als selbstver-

Suppe gereicht werden, gleich selber.

standlich voraussetzen, mit selbstgebackenem
Brot hatten sie dann doch nicht gerechnet. Wel-
che Uberraschung kann mit den hauseigenen Krea-
tionen geboten werden! Denn trotz — oder gerade
wegen — seiner Gegenwart im Alltag kann Brot so
viele Erscheinungsformen haben wie kaum ein
anderes Lebensmittel. Unterschieden wird prin-
zipiell zwischen gesduertem und ungesduertem
Brot. Zur Herstellung von ersterem wird Sauerteig
oder Hefe verwendet, sodass der Teig aufgeht und
das Brot eine lockere Konsistenz erhélt. Bei unge-
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sauertem Brot ist dies nicht der Fall, bekanntist es
vor allem als Fladenbrot. Grundsatzlich wird fiir
Brot also bloss Mehl, Wasser, Salz und allenfalls
Hefe bendtigt. Beim Einsatz zusatzlicher Zutaten
sind der Fantasie jedoch keine Grenzen gesetzt
und auch bei der Wahl des Mehls und bei der
Form besteht viel Spielraum. Noch lauwarmes Ba-
guette, knusprige Ciabatta mit Olivenél und Ros-
marin oder ein nahrhaftes Vollkornbrot mit Son-
nenblumenkernen — Brotsorten gibt es so viele
wie potentielle Backer!
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Brot selber backen ist keine Hexerei. Mehl, Hefe, Salz und Wasser sind Grundlage
fiir die meisten Rezepte. Auch fiir den eigenen, taglichen Gebrauch oder
zur Bewirtung von Gasten lassen sich ohne grossen Aufwand Backwaren herstellen.
Am besten lasst es sich mit einem Klassiker beginnen. Weil je nach Region Brot
anders gebacken wird, gibt es ganz unterschiedliche Varianten. Wir stellen drei vor:

Fladenbrot

Passt zu 1001 Gericht

Die Kiiche des Nahen Osten ist flr seine runden,
weichen Teigfladen bekannt, die eigentlich zu
allen Speisen gereicht werden kénnen. Mehl und
etwa gleich viel Wasser, etwas Olivendl und wenig
Salz zu einem glatten Teig verarbeiten, diesen
eine halbe Stunde stehen lassen. Der Teig kann
auch mit Krautern wie Koriander oder Samen wie
Sesam verfeinert werden. Kleine Portionen ma-
chen und in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett
von beiden Seiten kurz anbacken. Unbedingt noch
warm servieren!

Brioches

Siisse Verfithrung a la francaise

Das Geheimnis guter Brioches ist die Butter, die bis
zur Halfte des Teigs ausmachen kann! Das und Zu-
cker, der ebenfalls grossziigig beigegeben wird,
macht die kleinen Brotchen unwiderstehlich. Wei-
zenmehl, mehrere Eier, Hefe, Zucker und Salz zu
einem glatten Teig verarbeiten. Die gleiche Menge
Butter, wie schon Mehl verwendet wurde, in Flock-
chen zugeben und weiterkneten. Den Teig mehrere
Stunden ruhen lassen. In kleine Portionen teilen
und in Férmchen fiillen, noch einmal gehen lassen.
Mit etwas Ei und Milch bestreichen und bei 200
Grad 20 Minuten lang backen. Wunderbarer Bei-
trag zu jedem Sonntagsbrunch!
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Knackebrot

Der trockene Klassiker aus dem Norden

Wer schon einmal in Skandinavien Urlaub ge-
macht hat, weiss: Dort lassen sich in jedem belie-
bigen Supermarkt locker mehr als hundert Sorten
des flachen, ballaststoffreichen Brotes finden.
Auch zu Hause lasst sich Knackebrot herstellen:
Aus Dinkelmehl, gleichviel Haferflocken und Was-
ser einen Teig herstellen, dem nach Belieben Sa-
men und Kerne (Sesam, Leinsamen, Sonnenblu-
menkerne etc.) hinzugefiigt werden. Den Teig
eine Stunde stehen lassen, diinn auswallen und
auf einem eingefetteten Backblech wahrend 30
Minuten bei 150 Grad backen. Der ideale Snack
flr unterwegs!

gastro-trends

Die dkonomischen und
okologischen Proteinlieferanten
— erobern sie bald den
europadischen Markt?

Abends noch schnell einen Heuschrecken-Burger
verzehren? Zum Wandern einen Grillen-Riegel ein-
packen? Und zum Abschluss des Dinners eine
Ameisen-Creme reichen? Was sich fiir viele Euro-
paer noch wie Science Fiction anhért, konnte in
den néchsten Jahren Realitdt werden. Mancherorts
in Asien, Afrika und Stidamerika werden Insekten
schon seit langem als Nahrungsmittel, ja als Deli-
katesse betrachtet. In westlichen Kulturkreisen
gelten Heuschrecken, Mehlwiirmer und ihre Artge-
nossen dagegen als unerwiinschte Schadlinge. Das
kénnte sich dndern: In den USA ist Kochen mit In-
sekten bereits im Kommen und auch in der Schweiz
sollen bald einige Arten als Nahrungsmittel zuge-
lassen werden. Entsprechende Diskussionen zur

Anderung des Lebensmittelgesetzes stehen bereits
auf der politischen Agenda. Noch herrschen Skep-
sis oder gar Ekel, aber der Vergleich zeigt, dass
diese vor allem kulturell bedingt sind. Objektiv be-
trachtet spricht einiges fir den Verzehr von Insek-
ten: Sie sind ideale Proteinlieferanten, reich an Mi-
neral- und Ballaststoffen und lassen sich 6kono-
mischer und 6kologischer zlichten als Rinder und
Hihner. Wahrend fir ein Kilo Rindfleisch 8 kg Fut-
ter notig sind, sind es bei Insekten nur 2 kg. Zur
Zucht wird zudem weniger Land bendtigt. Im Ver-
gleich zur traditionellen Tierhaltung ist die Ziich-
tung von Insekten also ressourcenschonend. Zu-
dem kann es kaum zu Krankheiten kommen, die
von Tier zu Mensch (ibertragen werden kdnnen.
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Seuchen wie Vogelgrippe und Rinderwahn, die in
den letzten Jahrzehnten immer wieder eine Bedro-
hung darstellten, wéren kein Thema. Aber auch ge-
schmacklich ist nichts gegen Insekten einzuwen-
den, denn wo sie jetzt schon verzehrt werden, sind
sie wegen ihres Aromas beliebt. So sollen Ameisen
einen erfrischenden Zitrusgeschmack haben und
Wistenheuschrecken schmecken dhnlich wie Pou-
let. Ganze Tiere, so viel ist sicher, werden vorerst
aber nicht auf unseren Tellern landen. Experten
gehen davon aus, dass zuerst proteinreiches Pulver,
das aus Insekten hergestellt wurde und in Speisen
verarbeitet wird, auf den Markt kommt. Heuschre-
cken-Burger, Grillen-Riegel und Ameisen-Creme
sdhen also aus wie ihre altbekannten Pendants.



a la carte

Kalbskopf-
baggli mit
Kartoffelpuree

)

Gasthof zum goldenen Kreuz
8500 Frauenfeld

Tel. +41 52 725 01 10
beat.jost@goldeneskreuz.ch
www.goldeneskreuz.ch

FUR 4 PERSONEN

KALBSKOPFBAGGLI
IM BLAUBURGUNDER

4 Kalbskopfbaggli (a ca. 200g), 100 g

Karotten, 100 g Lauch, 100 g Sellerie,
100 g Zwiebeln, 2 EL Rapsol, 2 EL Butter,
1 EL Tomatenpiiree, 1 EL Mehl, 6 dI Blau-

burgunder, 11 Kalbsfond, dunkel,
etwas Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer

KARTOFFELPUREE MIT WASABI
600 g Kartoffeln (Agria), 2 dl Milch, 50 g
Butter, etwas Wasabipaste, Salz und Pfeffer

Kalbskopfbaggli im Blauburgunder

Das Gemiise in Wirfel schneiden. Die Béggli mit
Mehl stduben und in Rapsél braten, herausheben,
beiseitestellen. Das GemUse mit dem Tomatenpii-
ree im Bratensatz diinsten, mit dem Blauburgun-
der abl6schen und auf einen Drittel einkochen. Den
Backofen auf 120 °C vorheizen. Kalbsfond zur Sau-
ce geben und aufkochen. Fleisch und Krauter bei-
geben, salzen und pfeffern. Im Ofen 6 Stunden zu-
gedeckt schmoren lassen. Das Fleisch herausheben,
Kréuter entfernen, Sauce plrieren und durch ein
Sieb streichen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Kartoffelpiiree mit Wasabi
Die Kartoffeln schalen, waschen und vierteln, in
Salzwasser kochen. Milch, Butter, Salz und wenig
Wasabipaste verriihren. Kartoffeln passieren, im
Topf mit der Milchsauce zu einem luftigen Stock
rihren und abschmecken.
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partner

Im «Paradies
der Koche»

Wie kann ein Koch saisonal und regional einkaufen, leidenschaftlich
und erfolgreich auf Topniveau kochen, ohne selber auszubrennen?
Oder wie profitiert er von attraktiveren Arbeitszeiten und erwirtschaftet
dabei eine gute Rendite? Diese Fragen stellt sich das Unternehmen
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG taglich neu. Und bietet darum
Losungen und Perspektiven fiir die Kiiche von Morgen.

Seit 2014 prasentiert das «Kochparadies» in Schénbihl mit
iiber 27 Partner-Ausstellern modernste Geratschaften und Sys-
teme flir eine zukunftsorientierte, gewinnbringende und effi-
ziente Gastronomie- und Kiichenlandschaft.

Gliickliche Kdche, bessere Qualitat der Speisen, hdhere Ren-
dite: Kennen Sie einen Gastronomiebetrieb, der sich nicht
dariiber freut? Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
liefert mehr als neue Gerate: sie revolutioniert die Kiiche —
mit innovativen Prozessen und Lésungen, die begeistern und
den Alltag in der Kiiche massiv vereinfachen.

Die intelligente Vernetzung von Apparaten und Kochsyste-
men sowie die Begleitung durch Topfachkréfte bringen Gastro-
betriebe weiter: sie sind beweglicher beim Einkauf (regional
und saisonal) und bei der Produktion der Lebensmittel — und
sie haben einen attraktiveren Arbeitsplan. Auch bei viel Be-
trieb kann die Kiichenmannschaft vor allem das tun, was sie

gerne tut, ndmlich fiir ihre Géste kochen. Diese freuen sich
Uber kurze Wartezeiten und die ausgezeichnete Qualitat der
Speisen.

Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG begleitet Kéche
von der Konzeptanalyse iiber die Planung und Realisierung
bis hin zur Inbetriebnahme und dem Einstieg in neue Koch-
methoden.

Im Kochparadies informieren sich Gastronomen, Baukommis-
sionen, Planer und Architekten sowie Unternehmer (iber zeit-
gemadsse und zukunftsorientierte Infrastruktur, Apparatetech-
nik und Kochsysteme. 27 Aussteller aus der Gastro-Zuliefer-
industrie prasentieren ihre Produkte und Dienstleistungen von
Kassensystemen, Kaffee- und Geschirrwaschmaschinen iber
Ausschankanlagen, Kihlanlagen, Liftungshauben, Kichen-
Innenausbau und vieles mehr. Das Kochparadies ist Montag bis

-
Kontakt

Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11

3322 Schonbiihl

Telefon +41 848 400 900
E-Mail: info@hugentobler.ch

www.hugentobler.ch

HUGENTOBLER____

Freitag jeweils von 8.00 bis 17.00 Uhr durchgehend gedffnet.
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a la carte

Cappuccino
von Krustentieren
mit Krevetten

)

Restaurant Pony
6019 Sigigen

Tel. +41 41 495 33 30
info@pony-sigigen.ch
www.pony-sigigen.ch

FUR 4 PERSONEN

CAPPUCCINO
2 Zwiebel, Y2 Stange Lauch, V2 Stiick
Fenchel, ¥ Stiick Sellerie, 5 cl Olivenél,
5 cl Weisswein, 2 cl Noilly Prat,
3 cl Cognac, 5 dl Krustentierfond,
2 dI Rahm, Salz, Pfeffer, Beurre manié

SCHAUM
1dl Milch

BEILAGE
4 Riesenkrevetten, 4 Jakobsmuscheln,
Olivendl zum Braten

Cappuccino

Gemiise in kleine Stlicke schneiden. In Olivendl
andlnsten und mit Wein, Noilly Prat und Cognac
abléschen. Leicht einreduzieren und den Krusten-
tierfond dazugeben. Kurz einkochen, den Rahm
dazugeben, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen
und 30 Minuten kocheln lassen. Mit Beurre manié
abbinden. Suppe gut mixen, durch ein feines Sieb
passieren, abschmecken und in 4 Glaser fiillen.

Schaum
Die Milch leicht erhitzen, schaumig mixen und
den Schaum auf die Suppe geben.

Beilage
Krevetten und Jakobsmuscheln mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. In Olivendl braten und als Beilage zur
Suppe separat anrichten.
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CCA Angehrn
in Aufbruch-

stimmung

Der Umbau des CCA-Marktes
in Spreitenbach ist in
vollem Gange. Der neue Markt nimmt
Formen an, die ersten Teilmarkte
sind bereits eroffnet.

GILDE

a point

Markus Isler, CCA-Marktleiter Spreitenbach, prasentiert stolz den neuen Frischmarkt.
Erist das Herzstiick im Markt und jetzt noch viel grésser mit neuem Sortiment und spannenden
Dienstleistungen.

Der CCA-Markt in Spreitenbach wurde als fiinfter Markt 1971 eréffnet. Mit
dem typischen Rundbogendach ist er schon von weitem als CCA-Markt er-
kennbar. Ausserlich wird sich nicht viel verdndern, aber innen wird alles kom-
plett erneuert. Nach wie vor steht die Frische im Mittelpunkt, weshalb der
Frischmarkt mit Friichten und Gemuse sowie Fleisch und Molkerei das Herz-
stlick des Marktes bildet. Der Frischmarkt konnte bereits im Juni erfolgreich
eréffnet werden. Im August folgte der Nonfoodmarkt und Ende November
wird die Erdffnung des ganzen Marktes gefeiert.

Was bleibt, sind die langjahrige Erfahrung, die Freundlichkeit und Kompetenz
der Mitarbeitenden und die persénliche Beratung, die von den Kundinnen und
Kunden besonders geschatzt wird. Das Sortiment behalt seine gewohnte
Breite, wird aber durch eine neue Anordnung attraktiver und ist leichter zu
finden. Der Einkauf bei CCA Angehrn wird somit noch zeitsparender und be-
quemer. Die neue Warengruppierung ermdglicht es zudem, Highlights in be-
stimmten Sortimenten zu setzen. Kundinnen und Kunden werden neue Mog-
lichkeiten aufgezeigt und Neuheiten prasentiert.

Neu im CCA-Markt ist das Bistro direkt neben dem Kassenbereich. Wahrend
die Kundinnen und Kunden auf die Abrechnung warten, kdnnen sie in aller
Ruhe einen Kaffee trinken oder einen kleinen Snack geniessen. Und wenn
ihnen etwas aus dem Bistro gefallt, kdnnen sie es kaufen. Egal, ob es gerade
das Getrank, das Glas, aus dem getrunken wird, der Tisch, auf dem es steht,
oder der Stuhl, auf dem man sitzt, ist.

Der neue CCA-Markt feiert Ende November Erdffnung. Bereits an der IGEHO
kénnen Interessierte Einblicke in das neue Konzept gewinnen.

(@~ www.cca-angehrn.ch/umbau
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trends

3 neue
Geschmacks-
trends zum

Entdecken

Seit 15 Jahren stellt McCormick
in seinem «Flavor Forecast» aktuelle
kulinarische Entwicklungen
und Geschmackstrends vor.

Liquid Revolution

Frische Plirees und Séfte mit unge-
wohnlichen Gewtirzen geben Sau-
cen, Pasta, Dressings und vielem an-
deren Intensitat.

Salziges und Saures

Grobes Salz mit Ingwer-Pickles, Sau-
erkirschen, getrockneter Mango oder
Limettenzesten geben lhren Gerich-
ten Raffinesse und den letzten Schliff.

Geschmacksfusionen
Shichimi Togarashi — japanische
7-Gewiirz-Mischung: Chilis, Sesam,
Orangenzesten, Nori-Algen und mehr.
Shawarma-Gewiirzmischung:
Kreuzkiimmel, Zimt, schwarzer Pfeffer
und mehr sorgen fiir orientalischen
Genuss.

Cookies, aber hallo...
Gewdirzklassiker, phantasievoll neu
kombiniert, machen aus braven Coo-
kies slisse Stinden.

Umami-Explosionen
Tomaten, Pilze, Stisskartoffel und Al-
gen schmecken von Natur aus danach:
Umami, der «fiinfte Geschmack» —
herzhaft und wiirzig.

Raucharomen
Rauchgewlirze und -krduter geben
dem Geschmack von Speisen und
Getranken eine intensive, kraftige
Note.
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Orientalische Vielfalt kraftig gekrauterte, pikante Dips und Pasten
sind der perfekte Auftakt fiir ein globales Gastmahl.

Slow Cooking Langsam und sanft gegart, vermahlen sich schmackhafte
Zutaten und Gewiirze auf magische Weise.

TAUCHEN SIE
EIN IN DIE WELT
DER TRENDIGEN
GESCHMACKER

UND PROBIEREN SIE
DIE AUSSER-
GEWOHNLICHEN
REZEPTE.

Mango-Curry-

Limonen-Salz

FUR 72 PORTIONEN

50 g Salz, %> TL Pflanzendl,
3,75 g Curry Mild Butty,
1,25 g Chili rot zerstossen Butty,
2 EL getrocknete Mango,
fein gehackt, 1 TL Limonenschale,
fein geraspelt

Meersalz und Ol vermengen, bis sie gut vermischt
sind. Curry Mild und Chili rot zerstossen von Butty
hinzugeben und gut vermischen. Mango und Li-
monenschale unterrihren.

In einem dicht verschlossenen Gefass an einem
kiihlen und trockenen Ort lagern. Wenn nétig vor
Gebrauch eventuelle Klumpen zerkleinern.

Passt gut zu: Gemlise, Hahnchen, Garnelen, Reis
und anderen Gerichten.

Shichimi
Togarashi

FUR 12 PORTIONEN

2 Nori-Blatt (getrocknete Meeresalgen),
1 Orangenschale, in dicke Streifen
geschnitten, 20 g Chili rot zerstossen
Butty, 10 g Sesamsaat, 5 g Ingwer
gemahlen, 5 g Mohn, 1,25 g Pfeffer
weiss gemahlen Butty

Backofen auf 140°C vorheizen. Die Orangen-
schale auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Im Backofen 45-60 Minuten erhit-
zen, bis die Schale vollstandig ausgetrocknet ist.

Das Nori in der Kiichenmaschine verarbeiten, bis
sich feine Flocken bilden, mit den iibrigen Gewdir-
zen verriihren. In einem verschlossenen Gefass an
einem kiihlen, trockenen Ort aufbewahren.

Zum Wirzen von Suppen, Nudelgerichten, ge-
grillten Fleischgerichten und Meeresfriichten.

McCORMICK

Geschmacks:2
frends

zusammen mit

201

Shawarma-
Gewiirzmischung

FUR 10 PORTIONEN

30 g Koriander,
1,5 g Muskatnuss gemahlen Butty,
6,5 g Zimt gemahlen,
4 g Ingwer gemahlen,
5 g Kreuzkiimmel,
2,5 g Kurkuma

Alle Gewl(rze vermengen, bis sie gut vermischt
sind.

In einem dicht verschlossenen Gefdss an einem
kiihlen und trockenen Ort aufbewahren.

Ideal zum Wiirzen von Hahnchen, Rind und Lamm,
vor dem Grillen oder Braten. Ebenso fiir wiirzige
slisse Leckerbissen wie Kuchen und Kekse.



sbrinz

SWITZERLAND

partner

Sbrinz AOP -

Der viel-

RAU UND
LIEBLICH -
DIE EIGEN-

SCHAFTEN
UNSERES
SBRINZ.

seitige Inner-

schweizer
Extrahartkase

Der Sbrinz ist seit Jahr-
hunderten weit iiber die
Schweizer Landes-
grenzen hinaus begehrt.
So begehrt, dass die
kiirzeste Transitverbindung
zwischen der Zentral-
schweiz und Norditalien vor
der Eroffnung des Gott-
hards, die Sbrinz-Route, nach
dem Sbrinz-Kase
benannt wurde.

So belegen Dokumente, dass schon im 16. Jahr-
hundert «formaggio di Sbrinzo — von bester Qua-
litat» von der Innerschweiz Uber die Passe Briinig,
Grimsel und Gries nach Italien gesdumt wurde,
um Papst Klemens VIII. (1592—1605) damit zu
begliicken.

Wer heute auf der Shrinz-Route unterwegs ist,
entdeckt eine raue und doch liebliche Landschaft,
die auch den Charakter des Sbrinz pragt. Kein
Wunder, passt der harte, aber wirzige Sbrinz
nicht nur zur Natur, sondern auch zu den Men-
schen zwischen Luzern und Norditalien. So ver-
bindet nicht nur die Sbrinz-Route iiber die Lan-
desgrenzen hinaus Regionen und Kulturen — das-
selbe tut auch seit jeher der Sbrinz-AOP-Kase.

Fir dessen Produktion wird nur erstklassige Roh-
milch verwendet. Konstante Kontrollen wahrend
des gesamten Produktionsprozesses garantieren,
dass der Konsument in den Genuss eines 100%
nattrlichen, qualitativ hochstehenden Produkts
kommt. Die Shrinz-Kdsereien, 28 ausgesuchte Tal-
und Alpkasereien in der Innerschweiz, arbeiten
nach strengen Richtlinien. Die Verwendung irgend-
welcher Zusatzstoffe oder gentechnisch verander-
ter Organismen ist verboten. Fir die Reifung
braucht der Shrinz AOP Zeit — sehr viel Zeit. Das
Mindestalter fir den Konsum betragt idealerweise
24 Monate. Je langer die Reifedauer, desto aroma-
tischer und wirziger wird das Bouquet. Shrinz
schmeckt als Mockli (brechen, nicht schneiden!),
als Hobelrolle oder aber auch als Reibkase.
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o« Kontakt

Sbrinz Kase GmbH
Merkurstrasse 2
6210 Sursee

Telefon +41 914 60 60
Telefax +41 9146061
E-Mail: info@sbrinz.ch

www.sbrinz.ch

Mégliche Bezugsquellen:

EMMI Interfrais, Intercheese AG,

Prodega, CCA



news

Das Positive sehen
und geniessen

partner

Schweizer Lunch-Check

lanciert multifunktionale
Kartenlosung

Riickblick und Impressionen der

61. Generalversammlung
der Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen.

Das letzte Jahr sei fiir viele «nicht einfach gewe-
sen», bilanzierte René-Francois Maeder, Prasi-
dent der Gilde, vor gut 300 Mitgliedern und Gas-
ten an der GV vom 4. Mai 2015 im Seeparksaal
Arbon: «ein regenreicher Sommer, anfangs Win-
ter wenig bis kein Schnee, ein iberaus klares
Nein zur Volksinitiative «<Schluss mit der MWST-
Diskriminierung des Gastgewerbes), oder die Auf-
[6sung des Euro-Mindestkursesy.

Umso mehr gelte es, nicht im Negativen zu ver-
harren, sondern die Zeit zu finden, «das Positive
zu sehen, bewusst zu suchen und auch zu ge-
niessen». Fiir dieses Bemiihen steht die Gilde, die
im eigenen Verstandnis das besondere eine Pro-
zent der Schweizer Gastronomie reprasentiert,
fast beispielhaft: Die Vereinigung deckt mit zehn
sogenannten «Ambassaden» die ganze Schweiz
ab, sie ist stark in der Nachwuchsférderung en-
gagiert und tritt jeweils im Herbst mit einer Sam-
melaktion fiir gemeinnitzige Organisationen an
die Offentlichkeit.

HERBST 2015

Das erfolgreiche Konzept der bargeldlosen Verpflegungsbeitrage
wird erweitert: Die neue Lunch-Check Karte funktioniert sowohl an
bestehenden Terminals als auch an Geraten mit Kontaktlos-
Funktion und vereinfacht den Zahlungsprozess fiir Gaste und Gastronomen.
Damit sind sie bestens geriistet, denn «das kontaktlose
Bezahlen wird immer beliebter», so Thomas Recher, Geschaftsfiihrer
von Schweizer Lunch-Check.

Besonders in der stark frequentierten Mittags- und Abendzeit
gewahrleistet die neue Losung maximale Effizienz fiir Gastro-
nomen und Gaste: Die Transaktion funktioniert automatisch,
die Herausgabe von Riickgeld entféllt, ebenso das Zahlen,
Aufkleben und Retournieren der Lunch-Checks aus Papier.
Durch die Optimierung der Prozesse erhalten Gastronomen
ihr Guthaben von Schweizer Lunch-Check zudem schneller.

Keine Mehrkosten fiir die Restaurants — gemdss der genos-
senschaftlichen Geschaftsphilosophie ist die Lunch-Check
Karte eine Win-Win-Win-Situation fir alle Beteiligten: Rund
6000 Gastronomiebetriebe freuen sich als Mitglieder von
Schweizer Lunch-Check Uber vereinfachte Abldufe beim Kas-

sieren und Abrechnen sowie faire Kommissionen und treue
Kundschaft. Denn immer mehr Arbeitgeber entscheiden sich
fir Lunch-Checks: Sie beziehen die Verpflegungsbeitrage
zum Nominalwert und verteilen diese an ihre Mitarbeiten-
den. Grossziigige Restaurantauswahl, schnellere Bezahlung
fir das Team, attraktive Konditionen und deutlich geringerer
Administrationsaufwand — Arbeitgeber profitieren weiterhin
bei der Mitarbeiterverpflegung.

Bereits (iber 70 000 Arbeitnehmende erhalten Lunch-Checks
als Verpflegungsbeitrage und Idsen diese regelmassig in Res-
taurants ein. Und es werden laufend mehr!
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Kontakt

Schweizer Lunch-Check
Thomas Recher,
Geschaftsfuhrer

Telefon +41 44 202 02 08
E-Mail: info@lunch-check.ch

www.lunch-check.ch
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Talon mit Losungswort einsenden an Gilde-Geschaftsstelle, Blumenfeldstrasse 20, 8046 Ziirich oder per E-Mail an gilde @gastrosuisse.ch
Teilnahmeschluss: 31. Januar 2016. Barauszahlungen der Gilde-Preise sind nicht mdglich. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
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1. Preis: Verena Haller, 5705 Hallwil. 2. Preis: Monika Nacht, 3173 Oberwangen. 3. Preis: Ernst Neeser, 3912 Termen.

Casa Fausta Capaul in Brigels, GR

Die einzigartige Casa Fausta Capaul liegt inmitten der Sur-
selva in Brigels. Das alte Biindner Haus ist zwischen 250 und
300 Jahre alt. Konnte das Haus Geschichten erzéhlen, waren
diese wohl sehr spannend....

Seit gut 10 Jahren gibt Linus Arpagaus sein Wissen an die
Teilnehmer seines Erlebniskochens weiter. Der Gewinner kommt

Casa Fausta Capaul 7165 Breil / Brigels

Wasserschloss

in Hagenwil, TG

Wir verwéhnen Sie mit einem 4-Gang-Dinner mit Weinbe-
gleitung im romantischen Grossmuttersttibli. Tréumen Sie da-
nach im Himmelbettzimmer von der 800-jdhrigen Geschichte
des Wasserschlosses. Inbegriffen sind ebenfalls das Langschla-
ferfriihstiick und eine Fihrung durch die 800 Jahre alten
Gemauer.

Schloss-Strasse 1
Telefon +41 71 411 19 13

Wasserschloss Hagenwil
8580 Hagenwil bei Amriswil
www.schloss-hagenwil.ch

GILDE

Telefon +41 81 941 13 582

in den Genuss eines solchen Erlebniskochens und darf zu-
satzlich 3 Personen mitbringen. Zusammen mit Linus Arpa-
gaus wird ein 5-Gang-Menu gekocht und anschliessend ge-
nossen. Fir Getranke wird ebenfalls gesorgt.

Viel Gllick und bis bald in Brigels bei Therese und Linus
Arpagaus und Familie.

www.faustacapaul.ch

Landgasthof Rossli-
post in Unteriberg, SZ

Geniessen Sie in malerisch-voralpiner Kulisse einen Hauch von
Luxus und Nostalgie. Unser Chauffeur fahrt Sie im Rolls Royce
rund um den Sihlsee. Ein gemiitlicher Prosecco-Halt ist inklusive,
bevor Sie zuriick zum Restaurant chauffiert werden, um unser
5-Gang-Schlemmermenii zu geniessen. Sie iibernachten in un-
serem komfortablen Doppelzimmer (inkl. Friihstiicksbuffet).

Landgasthof Résslipost /// Schmalzgrubenstrasse 2
8842 Unteriberg /// Telefon +41 55 414 60 30
www.roesslipost.ch



news

Kochen wie
die Grossen

15 Gilde-Betriebe in der Deutschschweiz
und der Romandie organisierten in Zusammen-
arbeit mit «Schweizer Fleisch»
fiir Kinder von 6 bis 12 Jahren kreative
Gratis-Kochkurse.

Bei durchschnittlich 10 Kindern pro Kurs und zweimaliger Durchfiihrung
pro Betrieb konnten tber 300 Kinder gemeinsam kochen und geniessen.

Renato Pedroncelli, Landgasthof Hiittenleben, Thayngen/SH: «Mit etwas
Bedenken haben wir uns an dieses Unterfangen herangetastet, die Uber-
raschung war jedoch riesig. Das Engagement und Interesse der Kinder
beim Kochen und der Stolz beim Servieren ihrer Kreationen an die gela-
denen Gaste war beeindruckend. Dank der grossen Nachfrage kénnen
wir einen dritten Kurs durchfiihren und wurden zudem angefragt, eine
Kinder-Geburtstagsparty zu veranstalten. Fiir die Teilnehmenden wie
auch fiir unser Team — ein absolut positives Erlebnis!»

«Es ist schon, zu sehen, wie sich der Nachwuchs fiirs Kochen interessiert.
Die Nachfrage ist gross, praktisch alle Kurse wurden ausgebucht durch-
geflihrt», berichtet Samuel Zaugg vom Gilde-Partner Proviande «Schwei-
zer Fleisch».
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« Details

zu den teilnehmenden Betrieben
finden Sie unter

www.schweizerfleisch.ch/
kinderkochkurs

izer
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G etablioer Schweizer Gastronomen

Alles andere ist Beilage.




a la carte

Orangenparfait
mit Sauerrahm-
Lavendel-Glace

)

Landgasthof Ochsen
5063 Wolflinswil

Tel. +41 62 877 11 06
info@ochsen-woelflinswil.ch
www.ochsen-woelflinswil.ch

FUR 4 PERSONEN

BLUTORANGENPARFAIT
5 Eigelb, 80 g Zucker, 300 g Blutorangen-
saft, 200 g Rahm, steif, etwas Grand
Marnier, zum Parfiimieren, 1 Prise Zimt

LAVENDELGLACE
2dl Sauerrahm, 50 g Zucker,
Saft von 1 Zitrone, 1 Hauch von Lavendeldl,
5 Lavendelbliiten, getrocknet

DEKORATION
Crumble/Biskuit mit Orangencreme
und Mandarinenfilets

Blutorangenparfait
Eigelb und Zucker warm schlagen, Orangensaft
dazugeben, auf 60 g einreduzieren und kalt schla-
gen. Den Schlagrahm darunterziehen und mit Li-
kér und Zimt abschmecken. Kalt stellen.

Lavendelglace
Alle Zutaten miteinander vermischen und gefrie-
ren lassen.

Dekoration

Parfait und Glace mit einem Crumble mit Oran-
gencreme und Mandarinenfilets servieren.
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partner

Pramierung
der besten
Kreationen

Zum 12. Mal ging kiirzlich der HUG Creative
Tartelettes Wettbewerb mit
einem spannenden Finale iiber die Biihne.

In den Kategorien «Lernende» und «Ausgebildete» hatten sich im Vorfeld
zahlreiche hoch motivierte Berufsleute mit kreativen und hochklassigen Fiill-
ideen um den Einzug ins Finale beworben, darunter mehrere Teilnehmer aus
Gilde-Betrieben: Patrick Mller, Alfa Soleil Kandersteg; Maté Vida, Réssli Adli-
genswil; Stefan Bettschen, Hotel Alfa Soleil, Kandersteg.

Gefragt waren zwei Rezepturen fiir kreative (siisse und pikante) Fiillungen
der HUG Tartelettes, angerichtet als Amuse-Bouche und als Dessert-Teller.

Und wer sind die Gewinner?
Patrick Miiller (Lernende) Uberzeugte mit seinem Amuse-Bouche-Teller
«Vorspeisenvariation Padi Style». In der Kategorie Dessertteller Uiberzeugte er
mit seiner Kreativitat.

Stefan Bettschen (Ausgebildete) schaffte den Sprung aufs Siegertrepp-
chen mit seinem Amuse-Bouche-Teller «Tréim stiess vom Thunersee, Frileligs-
matte u im Kirschholz gréuchte Soifuess». Der Dessertteller mit dem Namen
«Lowezahn, Waldmeister, Himbeeri & Co.» wurde unter dem Motto «Am Wald-
rand z Chrattigd, wo sech Lowenzahn, Waldmeister & Himbeeri guet Nacht
sagd» entworfen.

Die beiden Erstplatzierten, beide aus dem Gilde-Betrieb Hotel Alfa Soleil aus

Kandersteg, konnen sich iiber einen 2-wdchigen Stage im Intercontinental
Hotel in Sydney bei Kiichenchef Tamas Pamer freuen.
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HUGENTOBLER ___

Schweizer Kochsysteme®

Wir bieten Losungen — www.hugentobler.ch





