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iebe aste

Herausforderung. Der Frihling 2020 war aussergewdhnlich. Damit meine
ich nicht das Wetter, sondern die Umstdnde: Corona hatte uns fest im Griff
und bestimmte {iber weite Teile unseres beruflichen und privaten Lebens.
Der Alltag von uns allen wurde komplett iber den Haufen geworfen — ins-
besondere derjenige von Hotel- und Restaurantbesitzern. Praktisch von
heute auf morgen mussten samtliche Restaurants schliessen. Fragen, Un-
sicherheiten und Existenzdngste machten sich breit. Viele Gilde-Betriebe
reagierten im Eiltempo auf die neue Situation und boten kurzerhand Take
Away und Home Delivery an. Klar, das war nur ein Tropfen auf den heissen
Stein — der Gewinnausfall blieb enorm — aber immerhin. Die Flexibilitat
und der Optimismus vieler Gilde-Mitglieder hat mich tief beeindruckt.

Hashtag. Besonders beriihrt hat mich in dieser herausfordernden Zeit die
Solidaritdt vieler Schweizerinnen und Schweizer mit ihrem Lieblingsres-
taurant: Ringsum wurde dazu aufgerufen, jetzt das Stammlokal, die Dorf-
beiz, Lieblingsbar oder das Restaurant um die Ecke zu unterstiitzen, also
Essen nach Hause zu bestellen oder Gutscheine zu kaufen. #supportyour-
localrestaurants war nur ein Hashtag unter vielen auf Social Media. Herzli-
chen Dank nochmals an alle, die in dieser schwierigen Zeit an die Gilde-Be-
triebe gedacht haben.

Helvetien. So schlimm die Corona-Krise fiir uns alle war und immer noch
ist — siehatunsalle zum Nachdenken angeregt. In unserer sonst so schnell-
lebigen und vernetzten Welt besinnen wir uns nur noch selten auf das We-
sentliche und kénnen rasch vergessen, was uns im Leben wirklich wichtig
ist — und dass das Gute bekanntlich sehr nah ist.

So hat die Krise vielen Schweizerinnen und Schweizern die Schonheit und
Vielfaltigkeit ihres Landes wieder vor Augen gefiihrt. Die Schweiz besteht
aus 13 attraktiven und charakteristischen Tourismusregionen, die unter-
schiedlicher nicht sein kénnten. Und doch tiberzeugen sie alle mit mutigen
Pionieren, nachhaltigen Querdenkern — und natiirlich mit gastronomi-
schen Highlights, regionalen Spezialitaten und modernen Food-Trends. All
das werden Sie in diesem Gilde-Magazin sehen.

Wir hoffen, Thnen hiermit die Schénheit der Schweizer Tourismusregionen
noch schmackhafter zu machen und wiinschen Ihnen viel Vergniigen bei
der Lektiire.

Euer Prasident der Gilde etablierter Schweizer Gastronomen
Gerhard Kiniger

PS: Sie mdchten noch mehr feine Gilde-Rezepte und spannende Food-Trends?
Dann folgen Sie der Gilde auf Social Media (Facebook und Instagram):
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Krebssuppe

Zeitaufwand: ca. 90 Minuten
Fiir 4 Personen

600g Flusskrebse

50¢g Olivenol

200g Mirepoix (in kleine Wiirfel ge-

schnittene Zwiebeln, Karotten, Selle-

rie, Lauch, Knoblauch)

50g Tomatenmark

2dl  Weisswein

2 Lorbeerblédtter

21 Wasser mit Saucenbinder,
Pfeffer, Salz, Cayenne

1dl  Schlagrahm

4 Rezepte

So wirds gemacht

Krebse blanchieren, danach Schwanze
ausbrechen, waschen und diese fiir die
Einlage behalten.

Krebsschalen im Ol leicht résten, Mi-
repoix und Tomatenmark beigeben
und anziehen. Mit Weisswein ablo-
schen und Wasser auffiillen. Lorbeer-
blatt beigeben. 1 Stunde leicht kécheln
lassen. Fond absieben, leicht abbinden
und abschmecken. Vor dem Servieren
Rahm beigeben.

Die fertige Suppe in einer Tasse oder ei-
nem Teller anrichten und mit einem
Héubchen Schlagrahm garnieren.

Restaurant Du Port
Philippe, Gilles und Claudia

Pantillon
1787 Métier (Vully)
Tel. +41 26 673 14 02
www.restaurant-
du-port.ch
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S0 schon is(s)t
die Schweijz!

Warum in die Ferne schweifen, wenn das Gute liegt so nah? Dieser alte Spruch
traf in den letzten Monaten besser zu den je. Corona hat uns einen Strich durch
unsere internationalen Reise- und Ferienplane gemacht, sodass fiir viele darum
Ferien in der Schweiz auf dem Programm stehen. Eigentlich halb so schlimm,
denn die Schweiz hat enorm viel zu bieten - auch kulinarisch.

Die Schweiz zdhlt 13 verschiedene Tourismusregionen, die
unterschiedlicher nicht sein kénnten: Einige Orte muten bei-
nahe siidlandisch an, wahrend andere schroffe Bergwelten
sind. So mannigfaltig ist auch die Schweizer Kiiche: Von deut-
schen, franzdsischen und norditalienischen Einfliissen ge-
prdgt und regional sehr unterschiedlich. Ein Schlaraffenland
flir die Sinne!

Region Aargau

Der Riieblikanton. So wird der Kanton Aargau gerne bezeich-
net. Das kommt nicht von ungefdhr, denn das orangefarbene
Gemiise hat in dieser Region einen hohen Stellenwert. So wird
im Aargau allerhand aus Riiebli gemacht: Riieblibrot, Riiebli-
joghurt, Riieblipasta — und der Exportschlager, die Riieblitor-
te. Dass der Kanton aber noch mehr kann als nur Riiebli, be-
weist das Rezept der Gilde Fischbeiz Alte Post in Kaiserstuhl.
Seite 27

Region Basel

Direkt am Dreildandereck beeindruckt die Stadt am Rhein mit
viel Kultur und regionalen Spezialitdten. Zu den bekanntesten
zahlen wohl die Mehlsuppe, die traditionellerweise an der
Fasnacht serviert wird und die Basler Leckerli, die kleinen
Lebkuchenguetzli mit Zuckerguss. Frither war Basel aber fir
etwas ganz anderes bekannt: den Lachs. Mehr {iber den Basler
Salm und seine Geschichte erfahren Sie auf Seite 16.

6 apoint

Region Bern

Ob Berner Platte, Zibelechueche oder Meitschibei, das siisse
Gebdck aus Haselnuss — Bern sorgt fiir Gaumenfreuden. Stel-
len Sie sich vor, Sie konnten Berner Kulinarik inmitten der at-
traktiven Wander- und Ausflugsdestination, dem Berner
Oberland, geniessen! Genau das ist der Fall im Gilde Hotel &
Restaurant Alpenblick in Interlaken. Seite 24

Region Fribourg

Feinschmecker haben guten Grund, nach Fribourg zu reisen:
den siissen Nidlechueche, das typische Safranbrot namens
Cuchaule AOP, die Moutarde de Bénichon — oder die leckere
Krebssuppe vom Gilde-Restaurant du Port in Mdtier. Seite 4

Region Genf
«Kleinste Metropole der Welt» und «Hauptstadt des Friedens»
— so wird Genf auch genannt. Die franzdsischsprachige Stadt
liegt idyllisch eingebettet zwischen dem Hiigelzug des Juras,
den nahen Alpengipfeln und dem Genfersee. Fiir ein bisschen
weststddtisches Flair zuhause finden Sie einen passenden
Wein: Les Perrieres - Gamaret de Genéve 2018. Seite 29.

Region Graubiinden

Viva la Grischa! Das Biindnerland bietet eine breite Palette an
regionalen Produkten und Gerichten: Capuns, Maluns, Pizzoc-
cheri, Gerstensuppe, Nusstorte — und Hanfniisse. Hanfniisse?
Ja! Lesen Sie die Geschichte einer Gruppe junger Biinder und ih-
rem Geschaft mit Schweizer Hanfniissen auf Seite 20.



Region Jura & Drei-Seen-Land

Beim Drei-Seen-Land denkt man an Natur, Weinberge, mo-
derne Stadte und malerische Dorfer. Herrlich fiir ein paar Tage
Ferien, oder nicht? Fiir jurassisches Ferienfeeling in den eige-
nen vier Wanden sorgt auch das Rezept fiir ein kaltes Mango-
Essig-Stippchen mit gegrillter Jakobsmuschel und Crevetten
vom Gilde-Hotel Restaurant Victoria in Delémont. Seite 13

Region Luzern /Vierwaldstdttersee

Die Zentralschweiz besticht nicht nur mit wahrschaften re-
gionalen Gerichten wie Luzerner Chiigelipastete, Stunggis
(Schweinefleisch-Gemiise-Eintopf) oder dem berithmten
Sbrinz AOP, sondern auch mit ihrer atemberaubenden Na-
turvielfalt. Im Herzen der Schweiz ldsst es sich Genuss und
Kulinarik ausgezeichnet verbinden. Das beweist auch das
Gilde Berggasthaus Niederbauen. Seite 22

Region Ostschweiz/Liechtenstein

Biberli, Appenzeller Kdse, Siedwiirste, Mostbrockli, Flauder,
Fenz, Olma Bratwurst, Rheintaler Ribel, Schlorziflade, St.
Galler Klostertorte... Die Liste der Spezialitdten aus der Ost-
schweiz liesse sich beliebig erweitern. Etwa um das Kabier-
rindfleisch aus dem Appenzellerland. Mehr dazu auf Seite 10.

Region Tessin

Die Sonnenstube der Schweiz ldsst Herzen hoherschlagen:
Das Tessin lockt mit mildem Klima, italienischem Flair und
Charme. Kulinarisch bietet das Tor zum Siiden etwa Polenta,
Tessiner Kastaniensuppe, Amaretti oder Brasato al Merlot.
Nicht selten sorgt dabei die Pfeffermischung aus dem Maggia-
tal, der Pepe Valle Maggia, fiir die nétige Wiirze. Seite 12

Region Waadtland

So grosse Vielfalt auf so wenig Raum. Die Tourismusregion
Waadtland ist sowohl im Sommer als auch im Winter ein at-
traktives Reiseziel: mittelalterliche Stddtchen, prdchtige
Schlésser, urchige Bergwelt und intakte Natur. Auch Lecker-
schmecker kommen ganz auf ihre Kosten, zum Beispiel bei
feinen Zanderfilets auf Paella im Gilde-Restaurant des Bains
in Avenches. Das Rezept dazu finden Sie auf Seite 8.

Region Wallis

Nicht nur der Dialekt im Wallis ist einzigartig, sondern auch
die Kiiche: So stammt aus dem Wallis beispielsweise eine Art
Gemiise-Kuchen namens Cholera, der angeblich aus der Not
wahrend einer Cholera-Epidemie entstand. Das Rezept fiir
den herzhaften Kuchen finden Sie auf Seite 9.

Region Ziirich

Eines der Ziircher Gerichte hat es weit iber die Landesgrenze
geschafft: Das Birchermiesli. Heute fehlt es an keinem
Brunch und wird in allen méglichen Varianten gegessen. Aber
haben Sie gewusst, dass die Speise nicht von einem Koch,
sondern von einem Ziircher Arzt erfunden wurde? Erfahren
Sie auf Seite 26 mehr liber das gesunde Gericht und wie es den
Weg auf unsere Zmorge-Teller gefunden hat.

apoint 7



/anderfilet auf Paella
Mit Chorizo-Sauce

Zeitaufwand: ca. 45 Minuten
Fiir 4 Personen

720g Zanderfilets

140g Reisfiir Paella

58 Safran

40g  RotePeperoni

40g  Zucchetti

L0g Erbsen

160g Chorizo

wenig Weiwein, Fischfond und
Gewlirze

So wirds gemacht
Kochen Sie den Reis mit dem Safran wie
einen Pilaf-Reis.

Peperoni und Zucchetti in Wiirfel schnei-
den. Erbsen und Gemiisewiirfel separat
dampfen. Mischen Sie das Gemdiise unter
den Reis.

Chorizo halbieren und mit Fischfond
und Weiwein aufkochen. Anschlies-
send mixen, bis es cremig wird.

Zweite Halfte des Chorizo wiirfeln und
zusammen mit den Zanderfilets anbra-

ten.

Je nach Bedarf wiirzen. Alles schon auf
dem Teller anrichten.

8 Rezepte

(™

Restaurant des Bains
Johann & Laetitia Stauffacher
1580 Avenches
Tel. +41 26 675 36 60
www.restaurantdesbains.ch A/
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Gommer Cholera

Zeitaufwand: ca. 90-120 Minuten

Fiir 4 Personen

500g Blatterteig

4L0g  Butter

200g Raclette-Kartoffeln

200g Apfel

200g Lauch

200g Zwiebeln

250g Walliser Raclette-Kdse AOP

Salz und Pfeffer

Hotel-Restaurant Tenne
Fernando Michlig
3998 Gluringen im Goms
Tel. +41 27 973 18 92
www.tenne.ch

So wirds gemacht

Die Zwiebeln in diinne Scheiben schnei-
den und in einer Bratpfanne mit Butter
andiinsten.

Den Lauch der Ldnge nach halbieren
und unter kaltem Wasser waschen. An-
schliessend die Hédlften in Streifen von 2
bis 3 ¢cm schneiden und sie wdhrend
max. 3 - 5 Minuten in leicht kochendem
Salzwasser blanchieren. Abtropfen las-
sen und unter fliessendem Wasser (kalt)
abschrecken, um den Garprozess zu un-
terbrechen.

Die Apfel in kleine Wiirfel schneiden und
in einer Bratpfanne mit Butter anbraten.
Die Zwiebeln, den Lauch und die Apfel
vermengen und wiirzen.

Die Kartoffeln wahrend 25 Minuten in
kochendem Wasser kochen lassen. An-
schliessend die Kartoffeln schélen und in
kleine Wiirfel von ca. 2 cm schneiden.
Diese zur Apfel-Lauch-Zwiebelmischung
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Raclette-Kdse reiben und zur Mi-
schung geben.

Eine tiefe Form mit Bldtterteig auslegen
und die Mischung darauf verteilen. Mit
Blatterteig zudecken. Im Ofen eine Stun-
de bei170°C backen.

Rezepte 9
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Kabier, der nachhaltige

Fleischgenuss aus C
Appenzellerlanc

eI

Er reibt seine Kalber und Rinder zweimal taglich mit Bier und Rapsél ein und fiittert sie mit
Nebenprodukten der nahegelegenen Brauerei Locher. Wozu? Fiir Fleisch in Spitzenqualitat wie
das japanische Kobe-Beef? Nicht nur: Dem im Appenzellerland lebenden Landwirt Sepp Dahler

geht es um Regionalitat, Nachhaltigkeit und sinnvolle Kreislaufe. Um Kabier halt.

Sepp Ddhler wohnt mit seiner Familie auf dem Hof «Blinde-
nau» in Stein (AR). Auf seinen knapp 13 Hektaren Land be-
wirtschaftet er Weizen und Braugerste und hdlt Rinder, Scha-
fe, Ziegen, Schweine und Hithner. Ein ganz normaler Bauern-
hof, denkt man. Und trotzdem ist die Blindenau anders — denn
hier entsteht Kabier.

Kabier sei eine Wortkombination aus Kalb und Bier, erklart
Sepp Dahler. Die Komponente Bier kommt daher, dass er sei-
ne Rinder mit Biertreber, Biervorlauf und Bierhefe fiittert
und sie jeden Morgen mit Biervorlauf — einem Gemisch aus
Bierhefe und Bier — einreibt. Wie beim japanischen Ko-
be-Beef. Das war auch die Inspiration flir das Kabier, wie
Sepp spadter erzdhlen wird.

10 gastro-trends

Naturnahe Tierhaltung und Nachhaltigkeit

Regelmadssig kommen Kinder einer nahegelegenen heilpdda-
gogischen Schule auf den Hof und helfen bei den anstehenden
Arbeiten. Abgesehen davon ist die Blindenau aber ein Famili-
enbetrieb ohne Angestellte — und das, obwohl die Kabierhal-
tung sehr aufwdndig ist. Warum betreibt die Familie Dahler
diesen Aufwand mit der speziellen Fiitterung und der Massa-
ge Uiberhaupt? Der Tiere und der Nachhaltigkeit wegen: Den
Dahlers ist es wichtig, dass es ihren Tieren gut geht und dass
ihr Hof dkologisch sinnvoll und nachhaltig wirkt. «Die Tiere
entspannen sich bei der Massage», erzahlt Sepp, «sie werden
zutraulich, weniger stressanfallig, haben ein glanzendes Fell
—undbeiall dem kénnen wir Nebenprodukte der Brauerei Lo-
cher verwerten.» Sepp redet bewusst von Nebenprodukten
und nicht etwa von Abfallprodukten. Immerhin seien Bierhe-
fe, -vorlauf und -treber hochwertige Produkte und zum Weg-
werfen viel zu schade. Und das dachte sich vor rund 25 Jahren
auch die Brauerei Locher in Appenzell.



Inspiriert vom
Kobe-Beef

Mit dem Appenzeller Bier ist Sepp Ddhler schon seit mehr als
25 Jahren in Kontakt, respektive im Geschaft: Sepp baut fir
die Brauerei Weizen und Braugerste an. «Eines Tages erzdhlte
mir Karl Locher vom Kobe-Beef, das er in den Ferien gegessen
hat. Die Tiere in Japan werden mit Biertreber gefiittert und mit
Sake massiert. So kam ihm die Idee vom Kabier. Ich fand das
spannend — und sagte gleich zu», erinnert sich Dahler. Der
Landwirt startete daraufhin mit vier Kabierrindern.

Heute sind es rund 30 Tiere. Das grosse Interesse an Kabier
verdanke er nicht nur der Brauerei, sondern auch einem re-
nommierten Viersternehotel aus der Region. Das Hotel Hof
Weissbad war der erste Gastrobetrieb, der Sepps Kabier saiso-
nal auf die Speisekarte nahm und das spezielle Fleisch aus
dem Appenzellerland so bekannt machte. Mittlerweile belie-
fert Sepp Gastronomiebetriebe in der ganzen Schweiz. Aber
nur von Zeit zu Zeit: Er habe zuwenig Fleisch, als dass Restau-
rants sein Kabier das ganze Jahr tiber anbieten kénnten. War-
um er den Betrieb in der Blindenau nicht vergréssert? «Das
kann und will ich nicht: Kabier ist eine rare Spezialitdt — und
das soll auch so bleiben.»

© Copyright: Kabier / Bodo Riiedi

Nose-to-tail - aber richtig

Wer bei Sepp auf dem Hof eine Fiihrung besucht, merkt
schnell: Oberstes Ziel der Familie Ddhler ist nicht nur die
Produktion von Fleisch in Spitzenqualitdt. Es geht ihnen bei
Kabier auch um Nachhaltigkeit und sinnvolle Zyklen: «Ich
baue fir die Brauerei Weizen und Braugerste an, sie stellen
damit Bier her und mit den entstandenen Nebenprodukten
der Bierherstellung fiittere und massiere ich meine Kalber
und Rinder», fasst Sepp den Kreislauf zusammen. Dabei sol-
len moglichst alle anfallenden Produkte genutzt oder ver-
wertet werden.

Das zeigt sich auch beim Fleischverkauf und der Vermark-
tung: Die Dahlers verfolgen den Nose-to-tail-Ansatz. So bie-
ten sie bewusst nur Mischpakete zum Verkauf an, denn «das
Rind besteht nicht nur aus Huft, Filet und Entrecote». Auch
Leder, Fell oder Horner werden genutzt und verarbeitet. Regi-
onale Partner stellen daraus Handtaschen, Giirtel, Salben,
Seifen oder gar Hornlampen her. «Klar, ganz alles vom Tier
konnen wir nicht nutzen. Fiir Schlachtabfdlle wie beispiels-
weise den Darmtrakt haben wir keine Verwendung», gibt
Sepp zu. Das Kabierrind von A - Z verwerten kann also auch
die Familie Dahler nicht. Aber A-Y ist ja schon dusserst vor-
bildlich.

Diese Gilde-Restaurants bieten
zeitweise Kabier an:

“m)
Kontakt

Magdalena und
Sepp Dahler
9063 Stein AR

Idyllhotel Appenzellerhof,
9042 Speicher

Restaurant Johannisburg,

8852 Altendorf

Tel.+41713671719
www.kabier.ch

gastro-trends 11




Pepe Valle Maggia
der Kult-Pfeffer aus dem
Maggiatal

«Geh dahin, wo der Pfeffer wachst!» Mit dieser Redewen-
d-ung V\'Ii.'lnSCht mari jemanden weit weg. Ganz weit we"g - N tironio Saniriks ekt
eigentlich nach Indien. Denn dort war das wertvolle Gewiirz — Vﬂ“E Maggm
urspriinglich beheimatet. Heute muss man nicht mehr so ) S, ety . Hochaslt T, Wt o~
weit gehen, fiir eine gute Pfeffermischung: Die Sonnen-

 oepe - Pfeffer - Poiy,

ﬂ- et 3%, vol i culier 19, von blas of lgu
Iraatate, formagyi, verdure per artosine © g

stube der Schweiz - genauer gesagt das

Valle Maggia - bietet namlich einen

wahren Kult-Pfeffer.

Salz und Pfeffer gehdren mittlerweile
zur Schweizer Kiiche wie der Toque
zum Gilde-Restaurant. Das war natiir-
lich nicht immer so... Erst im 17.Jahr-
hundert gelangte das Gewtirz von Siid-
west-Indien in nennenswerten Mengen
durch Handelsgesellschaften nach Eu-
ropa. Dabei blieb der Pfeffer lange ein
kostbares Gut und wurde zeitweilig gar
mit Gold aufgewogen. Auch heute noch
ist Pfeffer nicht gleich Pfeffer. Darum
setzen viele Gastronomen und Privat-
haushalte auf eine qualitativ hoch-
wertige Pfeffermischung. Umso scho-
ner, dass sie dafiir im Tessin flindig
werden: Die Pfeffermischung aus dem
Maggiatal bringt selbst Gourmets zum
Schwarmen.

Das Geheimnis um den Pepe

della Valle Maggia

Der Pepe Valle Maggia — also das Pfef-
fergemisch aus dem Maggiatal — ge-
hort zu den Delikatessen aus dem Hau-

12 gastro-trends

se der Matasci. Die Familie vertreibt in
Bignasco im hinteren Maggiatal Bie-
nenwachs, Senf, Wein und weitere hei-
mische Ess- und Trinkwaren — und
eben auch den berihmten Mag-
gia-Pfeffer. Nur die Matascis kennen
die exakte Mischung des Kult-Gewiir-
zes. Und das soll auch so bleiben: Pfef-
fer-Liebhaber erfahren lediglich, dass
der «Schwarze aus dem Maggiatal» aus
geschroteten Pfefferkérnern, Weiss-
wein, Gewiirzen und einer Nuance von
Grappa von der Americano-Traube be-
steht.

Kochen ja - aber bitte

nicht mitkochen!

Genaue Mixtur hin oder her — Hauptsa-
che, der Pfeffer schmeckt. Und das tut
er: Der Maggia-Pfeffer verleiht allen

Flis, Salate, &nﬂ:mlrml'"' =

. 'lf mhfmuu,lu e g |

- t *eicn al Fipara dells keoe diretta, una wolts spes
Pian Cirk_ Bt ver dirpktem Licht, sismal l"

. *"--uu ri e L humiing derecie, une fos oues

Gerichten das gewisse Extra. Besonders
gut passt seine pikante Note zu Kurzge-
bratenem, Fisch, Pasta, Reis, Gemiise,
Salat, Kdse und Ricotta. Dabei gilt es zu
beachten, dass der Pfeffer erst nach
dem Kochen auf das Gericht gegeben
werden soll. Beim Mitkochen gehen
namlich die besonderen Aromen verlo-
ren — und das ware wirklich schade um
das wertvolle Gut.

“W)
Kontakt

Punto Verde
6676 Bignasco

Tel. +4191754 24 80
www.puntoverdebignasco.ch




Kaltes Mango-
Essig-SUppchen
mit gegrillter
Jakobsmuschel
und Crevetten

Zeitaufwand: ca. 40 Minuten
Fiir 4 Personen

Suppe s - - L

300g  Geschilte und in Wiirfel HoteI.Restaura_nt Victoria
geschnittene Mango Honorine et Ka[ Rosenfeldt

9oml Mango-Essig 2800 Delémont

180ml Heller Kalbsfond Tel. +4132 422 17 57

80g  Klein geschnittene Zwiebel .www.victoria-

40g  Frisch geriebener Ingwer delemont.ch

1 Entkernte Peperoncini

120g  Zucker

L0g Helles Sesamol

10g Meersalz

Garnitur

4 Ausgeldste Jakobsmuscheln

8 Wildfangcrevetten

10g GeroOsteter Sesam

1 Kleine Bio-Limette

Mango-Schnitze

So wird’s gemacht

Suppe

Zwiebeln mit Sesamol farblos anbraten.
Zucker, Mango-Schnitze, Ingwer und
Peperoncini dazugeben und fiir ca.5
Minuten auf kleiner Hitze kocheln.
Alles mit Kalbsfond, Mango-Essig und
Sesamol aufgiessen und fiir ca. 20 Mi-
nuten leicht kochen lassen. Die Suppe
vom Herd nehmen, mit einem Pi-
rierstab oder Barmixer fein mixen und

mit Meersalz abschmecken. Suppe so-
fort kaltstellen.

Garnitur

Ausgeldste Jakobsmuscheln, Crevetten
und Mango-Schnitze mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen und in Sesamol sehr
heiss anbraten (pro Seite ca. 30 Sekun-
den). Pfanne vom Herd nehmen und 2
Minuten ruhen lassen.

Die heissen Jakobsmuscheln mit den

Crevetten und Mango auf dem Teller
anrichten und mit gerdstetem Sesam
bestreuen. Mit einer feinen Reibe die
Schale der Bio-Limette iiber den Teller
reiben.

Kaltgestellte Suppe in einer separaten
Karaffe servieren.

Rezepte 13



«Vergessene Kulinarik»
in der ganzen Schweiz

— MIT SCHWEIZEREISE.CH -

Sommernachte gibt es viele in Basel. Einen Sommernachtstraum hingegen nur einmal. Im Rahmen
des Events «<Sommernachtstraum in Basel» hatten sich mehr als 400 Gaste von Spitzengastrono-
men der Gilde kulinarisch verwdhnen lassen kénnen. Nun wurde die Veranstaltung auf nachstes

Jahr (13. & 14. August 2021) verschoben. Gourmet-Freunde kénnen sich aber trotzdem freuen, denn

eine SchweizeReise.ch fuhrt quer durch die Schweiz und lockt mit vergessener Kulinarik.

«Schade, dass der zweite Sommer-
nachtstraum in Basel abgesagt werden
musste», bedauert Lorenz Beyeler,
Prasident von BaselMarketing — und
fligt aber gleich hinzu: «Dafiir kénnen
wir Organisatoren uns jetzt ganz auf
die SchweizeReise konzentrieren!»
Denn tatsdchlich hat es diese Idee in
sich: Die SchweizeReise ist eine Kuli-
narik-Reise, die quer durch die Schweiz
fihrt und dabei bei zehn Restaurants
Halt macht, wobei neun davon Gilde-
Betriebe sind. Diese Gilde-Restaurants
haben je zwei regionale Spezialitdten
unter dem Motto «Vergessene Kulina-
rik neu interpretiert» kreiert und bie-
ten diese regionalen Spezialititen ab
August 2020 ihren Gasten an.

Wer seine Ferien dieses Jahr in der
Schweiz verbringen mochte, ist mit
der SchweizeReise gut bedient: Die
Reise lockt mit hochstehender Kulina-
rik und bietet den Teilnehmenden at-
traktive Vergiinstigungen in verschie-
denen Schweizer Tourismusregionen.
Wer die ganze SchweizeReise gemacht
und alle zehn Restaurants besucht hat,
der erhalt einen tollen Gewinn.

14 News

Wie funktioniert die SchweizeReise?
Wenn Sie an der SchweizeReise teil-
nehmen mochten, kénnen Sie sich die
dazugehorende SchweizeReise-Stem-
pelkarte bei einem teilnehmenden
Gilde-Restaurant holen oder die Karte
digital auf www.schweizereise.ch
downloaden. Besuchen Sie einen dieser
zehn Betriebe und essen dort ein Ge-
richt, das unter dem Motto «Vergessene
Kulinarik neu interpretiert» kreiert
wurde, erhalten Sie auf der Schweize-
Reise-Karte einen Stempel. Wer die di-
gitale SchweizeReise-Karte bevorzugt,
kann das Essen ganz einfach via
Lunch-Check bezahlen, sodass Thr Re-
staurant-Besuch online hinterlegt
wird. Sobald Sie im Rahmen der
SchweizeReise mehr als drei teilneh-
mende Gilde-Restaurants besucht und
dort eines der eigens dafiir kreierten
Gerichte genossen haben, erhalten Sie
ein attraktives Vorteils-Package von
Schweizer Tourismusregionen, wie
etwa verglnstigte Museumseintritte
oder Zoobesuche, gratis Parkeintritte
und mehr. Welche Vorteils-Packages
Thnen zu welchem Zeitpunkt angebo-
ten werden, konnen Sie jeweils auf
SchweizeReise.ch nachschauen.

Die Gilde und den Tourismus
nachhaltig fordern

«Die SchweizeReise bietet mehr als
nur kulinarische Highlights. Uns geht
es um die nachhaltige Férderung der
Gilde-Restaurants und der Schweizer
Tourismusregionen», betont Beyeler.
Der kronende Abschluss der Schweize-
Reise bildet der Event «2.Sommer-
nachtstraum in Basel» am 13. & 14. Au-
gust 2021. Dort wird jeder Gilde-Be-
trieb, der Teil der SchweizeReise war,
sein eigens fiir den Event kreiertes Ge-
richt kochen. Den Gasten des Sommer-
nachtstraums wird also nicht nur auf
der SchweizeReise, sondern auch am
Sommernachtstraum regionale Kuli-
narik auf hdchstem Niveau angeboten.

Lorenz Beyeler (rechts) und sein Team von BaselMarketing
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Lorenz Beyeler, Prasident BaselMarketing

Die Idee der SchweizeReise und des
Sommernachtstraums kommt von Ba-
selMarketing, dem Verein zur aktiven
Foérderung von Marketing und Kommu-
nikation in und um Basel. Der Prasident
des Vereins, Lorenz Beyeler, freut sich,
dass der Verein mit der Gilde als Part-
ner einen Spezialisten im Bereich der
Gastronomie an seiner Seite hat: «Die
Zusammenarbeit mit der Gilde und die
Vorbereitungen laufen rund. Wir freuen
uns alle jetzt schon riesig auf die
SchweizeReise und den Sommernachts-
traum und sind gespannt auf die regio-
nalen Delikatessen.»

“)

BaselMarketing
4051 Basel
Tel.: +4179 956 2195
www.schweizereise.ch

Teilnehmende Gastronomen

Gilde Landgasthof Ochsen, 5063 Wéflinswil
Gilde Hotel Restaurant Eichberg, 5707 Seengen

Gilde Seehotel Hallwil, 5712 Beinwil am See

Gilde Restaurant Zunfthaus zum Griinen Glas, 8001 Ziirich

Gilde Restaurant Safran Zunft, 4001 Basel

Gilde Gasthaus zur Sonne, 4418 Reigoldswil

Gilde Gasthof Schliissel, 4153 Reinach

Gilde Erlebnis Waldegg, 9053 Teufen

Gilde Relais et Chateaux Waldhotel Doldenhorn, 3718 Kandersteg

Schiitzenhaus Basel, 4051 Basel
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Woran denken Sie, wenn Sie «Basel» horen? Wohl an die Basler Lackerli oder die Fasnacht. Dass
ausgerechnet der Lachs - den man wohl eher mit nordischen Landern oder Kanada verbindet -
eine grosse kulturhistorische Bedeutung fir die Stadt hat, erstaunt die meisten. Héchste Zeit also,
dass wir uns auf Spurensuche begeben und den Basler Salm unter die Lupe nehmen.

Aus der Basler Stadtgeschichte ist der
Lachs kaum wegzudenken. Wohl kaum
ein anderer Fisch hat eine Schweizer
Stadt dermassen gepragt wie der Salm.
Angefangen hat die Geschichte — wie so
oft — vor langer Zeit...

Bereits zu Zeiten der Romerherrschaft
wurde im Rhein nach Lachs gefischt
und auch spdter nahm die Nachfrage

16 a point

nach Lachs nicht ab. Darum wurde in
Basel jahrhundertelang fleissig nach
Lachs gefischt — und zwar mit teils
Uiberraschenden  Hilfsmitteln und
Techniken, denn der Salm nimmt im
Stisswasser keine Nahrung zu sich und
geht darum nur selten an die Angel. So
fischten Einheimische traditioneller-
weise mit Zackenfallen, Gehren (zwei-
oder mehrzackige Fischerspiesse) oder
Reusen (trichterférmige Netzgeflechte)
nach dem wertvollen Salm. Bis Mitte
des 14. Jahrhunderts war es iibrigens

allen erlaubt, im Rhein nach Salm zu
fischen. Erst 1354 erwarben die Fischer-
zlinfte das alleinige Fischereirecht. Zu
der Zeit war der Fischmarkt auf seiner
Hochbliite — genau wie der Preis des
Salms. Trotz grossen Fangen blieb der
Fisch namlich {iber Jahrhunderte sehr
teuer: Fiir das Jahr 1473 ist iberliefert,
dass ein Lachs den Gegenwert von 15
Sdcke Roggen hatte. Dass der Salm ein
Dienstboten-Frass war, ist ein weitver-
breiteter Mythos — und falsch. Viel-
mehr mutierte der Rheinfisch zum



Brotfisch: Ortsansdssige Fischer ver-
kauften den Salm lieber teuer, als ihn
selbst zu essen.

Der Salm wurde zu einer wahren Deli-
katesse und blieb ein teures Gut — so
teuer, dass sich 1736 ein Streit um den
wertvollen Fisch aus dem Rhein ent-
fachte: Basler und Elsdsser Fischer ge-
rieten in einen grossen Lachsfang-
streit, der nur nach Verhandlungen mit
dem Staatsminister Kardinal Fleury in
Paris geschlichtet werden konnte.
Streit hin oder her: Klar ist, dass der
Basler Rheinsalm mehr und mehr als
Basler Spezialitdt galt und Eingang in
die Gastronomie fand. Anldsslich der
ersten Schweizerischen Kochkunst-
ausstellung 1883 in Ziirich wurde
ndamlich ein Fischrezept-Buch heraus-

achns
a la
Baloise

Zeitaufwand: ca. 40 Minuten
Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

Viel Bratbutter

4 fingerdicke Tranchen frischer
Lachsa200g

1 Zitrone, Saft

Salz, Pfeffer

2 Schalotten, fein gehackt

1dl  Weisswein oder alkoholfreier
Apfelwein

1dl  Fischfond oder Gemiisebouillon
20g Butter, kalt, in Stlickchen

gegeben, in dem unter anderem das
Rezept «Lachs a la Baloise» — also
Basler Rheinsalm mit Zwiebelschwit-
ze — aufgefiihrt war. Spdtestens da war
der Lachs eine wahre Delikatesse und
fand seinen Platz in den Speisekarten
gehobener Basler Restaurants.

Anfang des 20. Jahrhunderts wurde am
Rhein immer weniger Salm gefangen —
heute gilt der Fisch hier als ausgestor-
ben. Dies liegt unter anderem am Bau
von Wasserkraftwerken: Ganze elf
Staustufen verunmoglichten dem Lachs
den Weg vom Meer zum Oberrhein. Dank
internationaler Zusammenarbeit und
dem Grossprojekt «Lachs 2020» der In-
ternationalen Kommission zum Schutz

So wirds gemacht
Zwiebelringe schneiden und in Brat-
butter résten, bis sie goldgelb sind.
Zwiebelringe dann auf Haushaltspapier
abtropfen und warmhalten. Anschlies-
send die Lachs-Tranchen mit Zitronen-
saft betrdufeln und wiirzen. Tranchen
beidseitig je ca. 4 Minuten in Bratbutter
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
warmhalten.

Im Bratensatz die Schalotten glasig
diinsten. Mit Weisswein abloschen und

des Rheins (IKSR) sind es heute nur
noch drei: Der Lachs wartet quasi in
Strassburg. Bis auch diese Hirden
iiberwindet sind, gibt es zwar keinen
Basler Salm, aber fiir den Lachs a la
Baloise kann ja zwischenzeitlich der
nordische Lachs als Ersatz dienen...

Wer mit offenen Augen durch Basel
lauft, der findet heute noch allerhand
Uberbleibsel aus der goldenen Zeit der
grossen Salmfischerei: Galgenbdhren
— auch Fischergalgen genannt —, an
denen quadratische Fischernetze be-
festigt wurden, zaunen die Rheinhal-
de, und Restaurants namens «Zum
Salmeck», «Salmen» oder «Salmen-
stlibli» zeugen von einer florierenden
Salm-Fischerei.

Zwar ist der S?"Thur;dbgf‘;ne
hs derselbe Fisch, aB=
Lchezeichnung andert §1ch J(;_"
nachdem, in welche Rl;htrt‘lt Er
i i pewegt: Zi€
sich der Fisch : s
rd er
Richtung Meer, Wi i
t er vo
enannt, schwimm! ;
Etlantik rheinaufwarts, dan
heisst er Lachs.

aufkochen. Fischfond oder Gemiise-
bouillon dazugiessen. Sauce wiirzen
und absieben. Butter zerstiickeln und in
die Sauce einriihren.

Salm auf warme Teller geben und Zwie-
belringe dariiber verteilen. Sauce sepa-
rat dazu servieren.

Tipp: Als Beilagen eignen sich
Salzkartoffeln und Blattsalat.
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Sie kochen
auf Weltklasse-Niveau

Promoted Content - Die Schweizer Kochnationalmannschaften tragen ihr
Kénnen an Wettbewerben in die Welt hinaus. Dafiir investieren sie viel Zeit -
neben ihrem beruflichen Engagement in namhaften Restaurants.

Zu viele Koche verderben den Brei.
Doch: Wann sind es zu viele Kéche? Es
miissen auf jeden Fall mehr als zehn
sein. Denn so viele Teammitglieder hat
die Schweizer Kochnationalmann-
schaft, acht Personen bilden die Junio-
renmannschaft. Der Schweizer Koch-
verband hat die Kochnationalmann-
schaften ins Leben gerufen, damit sie
das Ansehen des Berufs national und

18 a point

international férdern. So kochen sie
mit Herz und Leidenschaft auf héchs-
tem Niveau und tragen ihr Kénnen an
Wettbewerben in die Welt hinaus. Das
haben sie beispielsweise Mitte Febru-
ar 2020 an der Olympiade der Kéche in
Stuttgart getan, wo sich die Junioren
die Bronzemedaille sicherten. SWICA
als Hauptsponsor ist immer mit dabei.

Jeder muss sich bewahren

Wer Teil einer Kochnationalmann-
schaft werden will, muss sich bewdh-
ren. «Sie alle sind Fachleute, die in der
Gastronomie tdtig sind und oft zwei
verschiedene Ausbildungen mitbringen
—in der Kiiche und in der Konditorei»,
sagt der Teammanager Tobia Ciarulli.
«Zudem haben sie bereits an verschie-
denen, nationalen und internationalen



Kochwettbewerben  teilgenommen.»
Neben diesen Erfahrungen braucht ein
Anwdrter Kreativitdt und Leidenschaft.
«Es ist sehr wichtig, dass sie sich ins
Team integrieren», sagt Ciarulli. Des-
halb werden sie es erst nach einem Aus-
wahlverfahren und nach einer Probezeit
definitiv ins Team aufgenommen.

Jeder Handgriff muss sitzen

Fiir die Koche, die es geschafft haben,
bedeutet eine Mitgliedschaft in der
Nationalmannschaft, dass sie neben
ihrem beruflichen Engagement - in
ihrem normalen Alltag arbeiten sie in
namhaften Restaurants in allen
Sprachregionen der Schweiz — viel Zeit
investieren. Denn sie miissen zahlrei-
che Trainingseinheiten und Testldufe
absolvieren, damit am Tag X jeder
Handgriff sitzt und alles prdzis ange-
richtet wird, denn schliesslich isst das
Auge mit.

Die Trainings finden alle ein bis zwei
Monate jeweils fiir zwei bis drei Tage in
Sursee statt. Dort entwickeln die Teams
Ments fur die Wettbewerbe nach den
Vorgaben der Veranstalter. Vorgaben
sind beispielsweise die Anzahl Gange
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eines Meniis, ob es ein Chef-Table oder
ein Buffet werden soll und wie viele
Personen am Schluss mitessen sollen.
Die Koche {iben sich dann in Prazision
— nicht nur beim Anbraten des Flei-
sches oder beim Anrichten des Des-
serts, sondern auch bei der Berechnung
der richtigen Menge. Zu viel oder zu
wenig ist ein entscheidendes Kriterium
flir den Erfolg oder Misserfolg.

Emotionen wie in der Kiichenbox
Tobia Ciarulli kennt die Aufgaben jedes
einzelnen Teammitglieds bis ins Detail.
«Wahrend des Wettbewerbs erlebe ich
in etwa die gleichen Emotionen wie die
Koche, die in der Box stehen.»

Der ndchste internationale Grossanlass
steht ibrigens im Jahr 2022 an, dann
findet die nachste Weltmeisterschaft
der Koche statt. Mit dabei sind natiir-
lich wieder die Medaillenanwarter aus
der Schweiz.

Zuhause kochen wie die Profis

Lust, ein paar Meniis der Schweizer
Kochnationalmannschaft nachzuko-
chen? Einige Rezepte hat SWICA auf ih-
rer Gesundheitsplattform BENEVITA

) ' INTERGASTRA

RGASTRA

)

zur Verfiigung gestellt. Zum Beispiel
ein Rezept fiir eine feine Lauchquiche,
inklusive Einkaufsliste: Neben Lauch-
stangen braucht es fiir die Quiche unter
anderem Radieschen, Zwiebeln, Eier,
Butter Créme fraiche, Rahmgquark,
Greyerzer-Kdse und Gewlirze. Wie viel
im Detail und wie schliesslich alles vom
Teig bis zur Fiillung zubereitet wird,
steht auf benevita.ch/lauchquiche.

Wer lieber ein Tessiner Sushi Maki oder
Rindstafelspitz mit Krduterrisotto
mag, der findet diese und viele weitere
Rezepte ebenfalls auf benevita.ch —
immer inklusive Einkaufsliste.

Bon Appetit.

'L INTERGASTRA




Hanfnuss von AlpenPionier:
kleine NUss ganz gross

Wer bei AlpenPionier an den Erstbesteiger des Piz Bernina denkt, der liegt falsch. Viel-
mehr handelt es sich um ein Schweizer Start-up im Lebensmittelbereich. Die Geschichte
einer Gruppe Biindner, die das Potenzial der Hanfnuss erkannt haben - und innert Kiirze

zum grossten Hanf-Lebensmittel-Produzenten der Schweiz wurden.

Wer oder was ist AlpenPionier? «Alpen-
Pionier ist ein Start-up, das Hanf fir
die Herstellung von Lebensmitteln
kultiviert», erkldart Carlo Weber. Er
muss es wissen, immerhin ist er einer
der Mitgriinder und Geschéaftsfithrer
des Unternehmens mit Sitz in Tschiert-
schen. Das Start-up beschaftigt heute
bereits 7 Mitarbeitende und verkauft
tonnenweise biologische Hanfniisse.

20 gastro-trends

Von Studenten, Gartnern

und Sportlern

Angefangen hat alles vor rund 5 Jahren,
als sich Carlo Weber in der Lebensmit-
telforschung an der ZHAW mit alterna-
tiven Proteinquellen befasste. Dabei
nahm er auch die Hanfnuss unter die
Lupe, respektive das Mikroskop.
Schnell wurde ihm klar: in der kleinen
Nuss steckt ganz schon viel. Reich an
mehrfach ungesattigten Omega-3, &
-6 Fettsduren sowie Ballaststoffen und
zudem 25% Protein — ideal also fiir eine

ausgewogene vegetarische oder vegane
Erndhrung und Leistungssportler.
Dass die Hanfniisse kleine Kraftpakete
sind, hatte vor ihm schon Emanuel
Schiitt, herausgefunden: Er stellte be-
reits erste Produkte wie Hanf-Ol her.
Zusammen mit dem Profi-Snowboarder
Nicolas Miiller, der Spitzenkdchin Re-
becca Clopath und der ehemaligen Ski-
akrobatin Mia Engi wurde schliesslich
das Start-up AlpenPionier gegriindet.



Die Mission: Eine der dltesten Nutz-
pflanzen, die Hanfpflanze, zurtick auf
die Schweizer Teller bringen. Natiirlich
biologisch und nachhaltig angebaut.
Einerichtige Pionierleistung halt.

Unsere Werte? Regional,
nachhaltig und bio

Heute produzieren 30 Bio-Bauern aus
dem Bilindnerland, dem Rheintal und
dem angrenzenden Liechtenstein auf
45 Hektaren Land jahrlich tiber 40 Ton-
nen Hanfniisse fiir AlpenPionier — und
das, obwohl der Hanfanbau in der
Schweiz nicht subventioniert wird.
Trotzdem sind in den letzten Jahren
immer mehr Bio-Bauern in Eigen-
initiative auf AlpenPionier zugekom-
men. «Die Bauern interessieren sich
sehr fiir die Pflanze und deren Mog-
lichkeiten», erzahlt Carlo. «Ausserdem
wissen sie bei uns genau, welche Le-
bensmittel aus ihrem Rohstoff, der
Hanfnuss, hergestellt werden.» Die
AlpenPioniere sind in engem Kontakt
mit ihren Produzenten und tauschen
sich regelmdssig mit ihnen aus. Denn

ihre Hanfprodukte sollen sinnvoll sein
— sowohl fiir den Korper, als auch die
Region und die Umwelt.

Die Hanfnuss in der Kiiche

Wer heute den Webshop von AlpenPio-
nier besucht, findet eine ganze Band-
breite an Hanf-Produkten: Neben ro-
hen Hanf-Niissen gibt es Hanf-Seife,
Hanf-Tee, Kino-Hanf (gerdstete und
gesalzene Hanf-Niisse), Hanf-0Ol, Hanf-
Bier, Hanf-Pulver — und es sollen noch
weitere Produkte hinzukommen. Es
scheint, als ob die AlpenPioniere noch
nicht genug haben von der kleinen
Nuss...? «Ganz und gar nicht. Wir haben
grosse Plane und mdéchten in Zukunft
noch mehr aus der Hanfpflanze raus-
holen. So haben wir kiirzlich ein

Hanf-Protein Pulver und geschélte
Hanf-Niisse fiir die vegetarische oder
vegane Kiiche auf den Markt gebracht.
Als ndchstes mochten wir weitere
Snacks und vegane Proteinalternativen
lancieren», erzahlt Carlo Weber. Denn
einem AlpenPionier geht der Schnauf
nie aus.

“w™)
Kontakt

AlpenPionier
7205 Zizers

Tel.+4178716 90 96
www.alpenpionier.ch
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Berggasthaus Niederbauen
am Vierwaldstattersee -

Highlight pur!

Sie mochten bei postkartenreifer Aussicht im Herzen der Schweiz
kulinarische Highlights erleben! Dann sind Sie im Berggasthaus
Niederbauen genau richtig: Denn was gibt es Besseres als bei
einer Niederbauer Kaseschnitte oder Schweinssteak in der Heu-
kruste auf den Vierwaldstattersee hinunterzublicken? Lesen Sie
mehr liber das Gilde Restaurant oberhalb von Emmetten.
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Next stop: Ausganspunkt
Niederbauen

Ob im Sommer oder im Winter: Ein Be-
such auf dem Niederbauen lohnt sich
immer. Der Niederbauen ist ein idealer
Ausgangspunkt fiir diverse Sommer-
wanderungen und lockt im Winter die
Schneeschuhwanderer mit drei be-
schilderten Routen an. In jeder Wan-
derung gratis mit dabei: Eine zauber-
hafte Aussicht auf den Vierwaldstat-
tersee und das Bergpanorama. Da wird
der grosste Bewegungsmuffel zum
Wandervogel. Wer noch hoher hinaus
will, kann einen Gleitschirmflug im
wohl schonsten Fluggebiet der Zent-
ralschweiz wagen.

Ubrigens: Der Aussichtsort auf 1575m
ist mit einer Luftseilbahn gut erreich-
bar und dadurch ein echter Nidwald-
ner-Geheimtipp fiir jedermann.

Kulinarische Highlights - im

wahrsten Sinne des Wortes

Sie brauchen nach der Wanderung eine
kurze Verschnaufpause? Dann nichts wie
ab ins Berggasthaus Niederbauen. Dort
schwingt die Inhaberin Christine Inei-
chen bereits in zweiter Generation das
Zepter in der Gilde Kiiche und sorgt fiir

feines Essen und gastliches Ambiente.
Was ihr wichtig ist? Regionalitat und
Tradition — aber immer in Kombination
mit Innovation. Die studierte Touris-
musfachfrau und gelernte Kéchin ver-
steht es, Altbewdhrtes und Neues ge-
schickt miteinander zu kombinieren.
Daraus entsteht eine marktfrische, raf-
finierte und bodenstdndige Kiiche, die
von traditionellen Alplermagronen bis
hin zu iiberbackener Linsen-Ingwer-
Cremesuppe reicht und ein Ort ist, der
mit romantischem Candle Light Din-
ner und feinem Brunch lockt. Kurz: Ein
wahres Erlebnis abseits des Main-
streams.



Wer zu gutem Essen gerne ein Glas
Wein trinkt, der ist im Berggasthaus
Niederbauen erstklassig aufgehoben:
Im riesigen Keller des Gasthauses fin-
den sich ndmlich viele edle Tropfen aus
der Region. So erstaunt es nicht, dass
die Weinkarte 2018 mit dem Swiss Wine
List Award mit drei Sternen ausge-
zeichnet wurde. Sie mochten diese
Wein-Schatze gerne mit eigenen Augen
sehen? Kein Problem: Das Gasthaus
bietet sogar Apéro im Weinkeller an.
Zum Wohl!

Seminare und Ubernachtungen
auf 1575 Meter liber Meer

Was einst mit einem einfachen Berg-
haus begann, ist heute ein gemiitliches
Gasthaus mit vielerlei Ubernachtungs-
moglichkeiten. Vom Mehrbettzimmer
bis hin zur Bergsuite mit Sicht auf das
Alpenpanorama — das Berggasthaus
Niederbauen sorgt fiir entspannte
Nachtruhe. Feiern Sie Geburtstagsfeste,
Hochzeiten oder Teamevents im Pano-
rama-Saal oder halten Sie das ndchste
Seminar auf dem Niederbauen ab. Denn
hoch oben weht ein frischer Wind und
der Alltag lasst sich schnell vergessen.

Berggasthaus Niederbauen
Christine Ineichen
6376 Emmetten

Tel. +4141620 23 63
www.berggasthaus-
niederbauen.ch
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Wine & Dine
im Hotel Alpenblick?

Hotel & Restaurant
Alpenblick
Richard und Yvonne Stockli
3812 Wilderswil-Interlaken

Tel. +4133 828 35 50
www.hotel-alpenblick.ch

-Ine!

«Tradition geniessen in einer der schonsten Gegenden der Schweiz» - so heisst
es auf der Website des Hotels Alpenblicks in Wilderswil-Interlaken. Und wer im
Hotel Alpenblick zu Gast ist, merkt schnell, dass das keine leeren Worte sind:
Das 400 Jahre alte Berner Oberlander Haus sorgt fiir gemiitliches Ambiente,
die mehrfach ausgezeichnete Kiiche fir kulinarische Geniisse und die Aussicht

auf Eiger, Ménch und Jungfrau fur Erholung pur.

Ausgezeichnet! - Gourmetstiibli

im Hotel Alpenblick

Im Gourmetstiibli des Hotels Alpenblick
isst man gut. Richtig gut. Im Jahre 2017
reichten die Besitzer Richard und Yvon-
ne Stockli darum die Bewerbung fiir den
Swiss Gastro Award ein — und gewan-
nen mit ihrem Gourmetsiibli prompt
den Gastro-Award in der Kategorie
«Fine Dining». Kein Wunder: Denn das
Restaurant verfiigt iiber 16 Gault-
Millau-Punkte, 3 Hauben und einen Mi-
chelin-Stern. Natiirlich kommen diese
Auszeichnungen nicht von ungefdhr:
Inhaber und Koch, Richard Stockli,
setzt fiir seine kulinarischen Héhenflii-
ge auf die Region und deren Produkte.

Die Alpenblick’sche Weinbibel

Egal, ob zu Saibling in der Salzkruste
— der Spezialitdt des Hauses — oder
anderen Gourmet Menus von Richard

Stockli: Seine Frau Yvonne hat immer
eine passende Antwort in Form eines
Weines parat. Sie kennt sich aus mit
dem edlen Traubensaft — und zwar so
gut, dass sie den Titel «Sommeliere
des Jahres 2016» trdgt. Sie ist Herrin
tiber den Weinkeller und das 5 Kilo
schwere Weinbuch. Darin ldsst sich fiir
jeden Gaumen das passende Trépfchen
finden. Ubrigens: Genau wie in der Kii-
che setzt das Paar auch in Sachen Wein
auf regionale, respektive Schweizer
Produkte. Allein die weissen Walliser
Weine fiillen schon sechs Seiten des
Weinbuchs...

Im Herzen des Berner Oberlands

Das Hotel Alpenblick in Wilderswil-
Interlaken besticht aber nicht nur mit
mehrfach ausgezeichneter Kiiche und

exzellenter Weinauswahl, sondern
auch mit seiner unschlagbaren Kombi-
nation aus Qualitdt, Tradition, Ruhe
und Genuss. Es bildet den perfekten
Ausgangspunkt, um eine der schonsten
Gegenden der Schweiz zu erleben: Das
Berner Oberland. Die Region bietet
wunderschone Berge und Seen, tolle
Skigebiete, riesige Golfpldtze und Vie-
les mehr.

Ubrigens: Késeliebhaber kommen im
Hotel Alpenblick voll und ganz auf ihre
Kosten. Ein Kdsewagen mit ber 40
Schweizer Kdsesorten und eigenem
Kdse von der Nessleren Alp bringt wohl
jedes (Kdse-) Herz zum Schmelzen...
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Von der Diatspeise zum Schweizer
Kulturgut: Das Birchermuesli

Neben Schokolade und Fondue ist das Birchermdiiesli eine der
Schweizer Spezialitdten, die es weit tUiber die Landesgrenze
geschafft hat. Kein Wunder: Es ist einfach, gesund und lecker.
Urspriinglich wurde das Gericht aber von einem Ziircher Arzt
entwickelt, um Kranken wieder zu Kraften zu verhelfen.

Bis in die 1950er-Jahre wurde im Sana-
torium «Lebendige Kraft» am Ziiriberg
als Abendmahlzeit ein Birchermiiesli
serviert. Dies war Max Bircher (1867-
1939) zu verdanken. Der Arzt und Er-
nahrungsreformer erkannte schon
frih den Zusammenhang zwischen
falscher Erndhrung und Krankheit. Er
vertrat die Theorie, dass naturbelasse-
ne und ungekochte Kost gesiinder sei,
als gekochte Speisen, denn beim Ko-
chen wiirden wichtige Inhaltsstoffe
verloren gehen. Er war {iberzeugt, dass
nicht der Gehalt an Ndhrstoffen fiir die
Qualitdt der Nahrungsmittel entschei-
dend sei, sondern viel eher die in ihnen
gespeicherte Sonnenenergie. Diese
wiirde beim Kochen verloren gehen. Mit
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dieser unkonventionellen Lehre stiess
Bircher damals bei Medizinern und Na-
turwissenschaftlern auf grosse Skepsis
und Ablehnung, denn sie widersprach
samtlichen biochemischen Erkennt-
nissen.

«d Spys» von Dr. Bircher

Vor diesem Hintergrund entwickelte
Bircher eine Rohkostdidt, deren be-
kanntester Bestandteil das Miesli war.
Seine «Apfeldidtspeise» oder kurz
«d Spys» bestand aus Haferflocken,
Wasser, Zitronensaft, gehackten Niis-
sen, Kondensmilch und geraffelten Ap-
feln. Dabei betonte der Arzt und Pionier
des Rohkostkonzepts, dass d’ Spys mit
der Nahrung der Schweizer Alphirten

verwandt sei. Deren Lebensweise hielt
Bircher fiir besonders gesund und sie
bildete die Inspiration fiir seine natur-
nahe Miiesli-Kreation.

D Spys schmeckt. Schon damals. So
kam es, dass die Didtspeise im Sanato-
rium am Ziriberg zum Znacht serviert
wurde — und nach seinem Schopfer,
Max Bircher, benannt wurde: Das Bir-
chermiiesli war geboren.

Heute ist das Birchermiesli wesent-
licher Bestandteil der europdischen —
und vor allem Schweizer — Frithstiicks-
kultur und wird in allen Variationen
genossen. Nicht zuletzt, weil es einfach
in der Zubereitung, gesund und lecker
ist. Die heutigen Birchermiesli sind iib-
rigens freie Interpretationen von der ur-
spriinglichen Rohkostspeise. Aber halb
so schlimm: Hauptsache, es schmeckt!



Tatar von der weissen &
roten Bio Forelle

Zeitaufwand: Ca. 40 Minuten
Fiir 4 Personen

Weisses Forellenfilet:

200g Weisses Bio Forellenfilet
(frisch, entgratet, enthdutet)

1.5TL Koriander gehackt

0.5TL Knobli gehackt

1.5TL Zwiebel fein gehackt

0.5TL Chili gehackt

4TL  Mangowdlrfeli

1TL  Olivendl

3TL Limettensaft

Rotes Forellenfilet

200g Festesrotes Bio Forellenfilet
1 Granny Smith Apfel (klein)
1TL Rosa Pfefferkdrner zerdriickt
2TL  Dill geschnitten

4TL  Rahmquark

Salz und Pfeffer

So wirds gemacht

Weisses Forellenfilet:

Alle Zutaten (ausser Fisch) zu einer-
zdhfliissigen Sauce vermischen. Ange-
frorenes Forellenfilet in ca. 4 mmKkleine
Wiirfel schneiden und unter die Sauce
mischen. Nach Belieben abschmecken
und gefdllig anrichten.

Rotes Forellenfilet:

Rotes Forellenfilet angefroren in 4 mm
Wiirfel schneiden. Granny Smith Apfel
mit feiner Rostiraffel direkt unter die

Fischbeiz Alte Post
Urs und Karin Schumacher
5466 Kaiserstuhl

Tel. +41 44 858 22 03

Masse raffeln. Mit den restlichen www.fischbeiz.ch

Zutaten vermischen, abschmecken
und schén anrichten.

Ti

- Fischleicht anfrieren lassen vor

- Wenn als alleinige Vorspeise:

pps:
Den Fisch am besten direkt frisch
beim Fischhandler kaufen.

dem Schneiden.

Zutaten verdoppeln.
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Talon mit Lésungswort einsenden an Gilde-Geschéftsstelle, Blumenfeldstrasse 20, 8046 Ziirich oder per E-Mail an info@gilde.ch Teilnahme-
schluss: 19. September 2020. Barauszahlungen der Gilde-Preise sind nicht méglich. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiithrt. Die Losung finden Sie in der nachsten Ausgabe.
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SAMARET

GEMNEVE

DOMAINE LEs
e,

L es Perrieres -
Gamaret de Geneve

2018

Dieser Gamay 2018 -
GAMARET de Genéve AOC
gilt als kraftiger Wein und
verleiht jedem Gericht das
gewisse Extra, Eleganz und
Finesse. Den herrlichen
Wein verdanken wir dem
Schweizer Weingut Les
Perriéres im kleinen
Winzerdorf Peissy, das rund
10 Kilometer vom
Stadtzentrum von Genf
entfernt ist.

Das Weingut Les Perrieres ist seit acht
Generationen im Besitz der Familie
Rochaix. Als Erben einer langen Tradi-
tion ist es ihnen wichtig, eine klassi-
sche Weinbereitung mit modernster

Steckbrief:
Auge: Dichte dunkel-violette Robe
Nase: Heidelbeer- und schwarze
Johannisbeeraromen (Cassis)
Gaume: Abgerundete Struktur,
Aromen schwarzer Johannisbeeren,
roter Beeren und Gewiirznoten. Im
Abgang schone Ausgewogenheit.
Passt zu: Rotes Fleisch, Wild
und Kase
Serviertemperatur: 16 - 18°C
Reifungspotential: 3 Jahren

Technik zu verbinden — ohne dabei die
Umwelt zu vergessen. So werden die
Reben des Weinguts nach den eidge-
nossischen Normen der Integrierten
Produktion (I.P.) kultiviert.
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Besuchen Sie unsere neuen Mitglieder

30 News

Hotel Restaurant Chesa
Valére Braun

Promenada 18

7018 Flims Waldhaus
Tel. +4181 9112338
info@hotelchesa.ch
www.hotelchesa.ch

Restaurant zum Alten Schweizer
Yvan Curovic

Dorfgasse 19

2513 Twann

Tel. +4132 31511 61
info@alterschweizer.ch
www.alterschweizer.ch

Restaurant Safran Zunft
Alexandre Kaden
Gerbergasse 11

4001 Basel

Tel. +41 61269 94 94
info@safran-zunft.ch
www.safran-zunft.ch

Gasthaus Rose Kerns
Bruno della Torre
Dorfstrasse 5

6064 Kerns

Tel. +41 4166017 02
info@rose-kerns.ch
www.rose-kerns.ch

Hotel Thorenberg
Restaurant Maximo
Max Lustenberger
Thorenbergstrasse 5
6014 Luzern-Littau
Tel. +41 41250 52 00
info@thorenberg.ch
www.thorenberg.ch

Restaurant Rose

Peter Knopfel
Gontenstrasse 35

9050 Appenzell

Tel. +417178712 05
info@rose-appenzell.ch
www.rose-appenzell.ch

Gasthof zum goldenen Kreuz
Christoph Komarnicki
Zircherstrasse 134

8500 Frauenfeld

Tel. +4152 725 0110
welcome@goldeneskreuz.ch
www.goldeneskreuz.ch

Hotel & Restaurant La Cruna
Josef Russi

Via Alpsu 65

7188 Sedrun

Tel. +41 81 920 40 40
info@hotelcruna.ch
www.hotelcruna.ch

Hotel Madrisajoch

Heiko Taubert

Am Platz 21

7246 St. Antonien

Tel. +41 8133053 53
welcome@madrisajoch.ch
www.madrisajoch.ch

Hotel zur Linde
Claudia Heldner-Lanker
& Marcel Lanker
Biihlerstrasse 87

9053 Teufen

Tel. +417133507 37
info@hotelzurlinde.ch
www.hotelzurlinde.ch

Hotel Hirschen

Kevin Weyermann
Dorfstrasse 17

3550 Langnau im Emmental
Tel. +4134 4021517
info@hirschen-langnau.ch
www.hirschen-langnau.ch



Betriebswechsel

Chateau Le Grand Tinailler
Daniel Leuenberger

5, Route de Cluny

71960 Milly-Lamartine

Tel. +333 458733 63
chateau@legrandtinailler.ch
www.legrandtinailler.ch

Wir begrlssen unsere neuen Partner

Laiterie-Fromagerie du Céteau xeit GmbH
Route des Planches 4 Limmatstrasse 291
FroMAGERIE ) 1338 Ballaigues 8005 Ziirich
et Tel. +4121 84316 40 Tel. +41 44 24015 00
laiteriedeballaigues@bluewin.ch RELT sme info@xeit.ch
www.fromagerie-ballaigues.ch www.xeit.ch

Entspannt, spontan
online einkaufen

Die Gilde-Geschenkkarte im handlichen Kreditkartenformat
ist in allen Gilde-Betrieben einldsbar.

www.gilde.ch
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