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otel |a Roma
Ristorante Gia

Im Hotel La Romantica kénnen Sie die Anspannungen
des Alltags hinter sich lassen und erholsame Ferien
geniessen. Entdecken Sie Le Prese und das Puschlav
im Studen Graubilindens in seiner ganzen Schonheit.
Denn hier konnen Sie wandern, fischen, Velofahren
oder sich ganz einfach bei einem Spaziergang ent-
spannen. Das Hotel La Romantica, das von Familie
Lardi gefithrt wird, bietet nach einem Tag voller Ak-
tivitdten diverse Zimmerarrangements und Ferien-
wohnungen. Fiir knurrende Mdgen ist auch gesorgt:
Eine ausgezeichnete Kiiche mit regionalen Produkten
und Menis erwartet Sie im Ristorante Giardino oder
im herrlich romantischen Wintergarten. Und wer den
Tag musikalisch ausklingen lassen will, kann sich in
der Bar noch einen Schlummertrunk génnen.

Kommen Sie vorbei und tanken Sie neue Energie. Hotel la Romantica Ristorante Giardino
Familie Lardi freut sich auf Sie. www.laromantica.ch
+41 81844 03 83

Essen bei schénster Aussicht Pure Erholung im Hotel Frohe Aussicht
- Seerestaurant Fischerstube www.froheaussicht.ch
www.seerestaurant-fischerstube.ch



Liepbe Gaste

Was haben wir dieses vergangene Jahr wieder alles erlebt und iiberlebt!
Dass uns bei diesen standigen Anpassungen und kurzfristigen, verwirren-
den Massnahmen der Kopf schwirrte, war wohl zu erwarten. Und wenn wir
ganz ehrlich sind, schien es lange so, als wiirden wir alle — Gastronomen,
Gaste und der Bund selbst — die Luft anhalten. Was wiirde als Ndchstes
kommen? Welche Verdnderungen wiirden uns bevorstehen? Und kann es
sogar noch schlimmer werden, als es bereits ist? Diese Fragen und Sorgen
haben unswie ein dunkler Schatten stetig begleitet. Doch Anfang des Jahres
durften wir endlich aufatmen. Die Restriktionen sind gefallen und wir
konnten wieder sdmtliche Gdste bei uns in den Betrieben begriissen. Ein
heller Lichtstrahl, ein Hoffnungsschimmer war endlich nach einem lan-
gen, schwarzen Tunnel in Sicht. Und was machen Menschen, wenn Sie hof-
fen? Sie verspiiren wieder Freude und werden oft von einem euphorischen
Tatendrang gepackt. Und dieser geht oft mit einem Schub Kreativitdt ein-
her.

Und genau das mochten wir in dieser neuen Ausgabe des Printmagazins
thematisieren und prdsentieren. Denn Kochen ist eine Kunstform, die Kre-
ativitdt und Leidenschaft vereint. Und somit sind alle Gastronomen und alle
Kiichenchefs Kiinstler, die ihre Leidenschaft durch die Kulinarik zum Aus-
druck bringen. Und weil das Thema so herrlich breit gefdchert ist und viel
Interpretationsraum frei ldsst, entfaltet sich diese Art der Kunst weit {iber
die Restaurantkiiche hinaus. So werden Sie in der Ausgabe jede Menge
spannende und kreative Projekte entdecken, einfallsreiche und engagierte
Kiichenchefs kennenlernen und mehr tiber die Foodfotografie lernen. Kunst
trifft auf Kulinarik. Tradition auf Moderne. Lassen Sie sich in eine neue Welt
hineinziehen und sich inspirieren. Und wer weiss, vielleicht kiisst die Kii-
chenmuse Sie schon sehr bald selbst?

Wir hoffen, dass Sie viel Spass beim Lesen der neuesten Magazinausgabe
haben werden und wiinschen Ihnen alles Gute.

Thr Prasident der Gilde etablierter Schweizer Gastronomen
Gerhard Kiniger

P.S. Sie mdchten noch mehr tiber die Gilde, feine Rezepte und Food-Trends
erfahren? Dann folgen Sie der Gilde auf Social Media und besuchen Sie unsere
Webseite: www.gilde.ch
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Spargel Charlotte

mit Kaviar dekoriert im Salatring und frischen Morcheln

Zeitaufwand: ca. 60 Minuten
Fiir 10 Personen

40 St.  Griine Spargeln

40 St.  Weisse Spargeln

500 gr frische Morcheln

200 gr. Tomaten Wiirfel

50 gr. Gehackte Schalotten

50 gr. Geschnittener Schnittlauch

3dlL Baumnussoel

1dl. Balsamicoessig

300 gr. Verschiedener Blattsalat

1Bund Kerbel

150 gr. Kaviar

500 gr. Abschnitte von den griinen

Spargeln

1dl. Doppelrahm

4 St.  Gelatine in kaltem Wasser
eingeweicht

1St. Lauchblatt

10 St.  Cherry Tomatenrdschen

4 Rezepte

So wirds gemacht

Weisse und griine Spargeln separat im
Salzwasser kochen. Spitzen 6 cm lang
zuschneiden und in runde Fdrmchen
stellen. Die Spargelabschnitte klein
schneiden und mit dem Doppelrahm
weichkochen, mixen und die einge-
weichte Gelatine beifiigen. Danach den
Schlagrahm darunter Mengen, ab-
schmecken und in die Férmchen im
Dressiersack spritzen, kiihl stellen.

Morcheln sauber waschen, halbieren
und mit den Schalotten in wenig Ol
diinsten, auskiihlen und danach die To-
matenwiirfel mit etwas Baumnussol und
Aceto abschmecken.

Sauerrahm mit dem Meerrettich mixen
und fein wiirzen.

Mit dem Lauchblatt feine Bandel schnei-
den und blanchieren und damit die aus-
geldsten Charlott binden.

Wirtshaus zur Markthalle
Marco Purtschert und
Nicole Baumann

Marktgasse 8, 4800 Zofingen

www.markthalle-zofingen.ch
Tel. +41 62 751 40 46

Anrichten: mit den gezupften Salatblat-
tern einen Kreis anrichten. In die Mitte
des Tellers die Charlotte anrichten, mit
etwas Kaviar fiillen und mit einem To-
matenrdschen dekorieren.

Um die Charlotte die angemachten Mor-
cheln legen und mit etwas Meerrettich
Sauerrahm dekorieren. Mit Kerbel aus-
garnieren. En Guete!
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Foodfotografie:

Wenn Liebe durch die Linse gent

Das Auge isst bekanntlich mit. Das weiss auch Karl-Heinz Hug, professioneller Fotograf
und Bildermacher. Seit 30 Jahren im Geschaft und seit einiger Zeit als Gilde Fotograf
unterwegs, hat er einen untriiglichen Blick fiir die Asthetik entwickelt und weiss, dass
Foodfotografie mehr als nur Anrichten und Abdriicken ist.

Ein geschultes Auge muss her

Saftige Steaks an Krduterbuttersauce, elegant an-
gerichtete Weinflaschen vor atemberaubender Ku-
lisse oder zart garnierte Dessertkreationen: Es gibt
fast keine Gerichte, die Karl-Heinz Hug, genannt
Charly, nicht schon mit seiner Kamera gekonnt in
Szene gesetzt und fotografiert hat. Doch bevor die
Fotos in Zeitschriften, Magazinen oder in einem
seiner Buchproduktionen erscheinen und den Le-
sern das Wasser im Mund zusammenlaufen lassen,
muss geplant und konzipiert werden. Denn Foodfo-
tografie gehort zur Konigsklasse. Schliesslich soll
das Essen so schmackhaft wie nur moglich darge-
stellt werden. Doch wie genau bereitet man nun so
ein Shooting vor?

6 a point

Der Ablauf

Damit wir einen besseren Einblick in diesen Prozess erhal-
ten, haben wir Charly gleich selbst gefragt. «Normalerweise
werde ich angerufen. Dann sagt man mir, um welches Mit-
glied es sich handelt, was erwtinscht wird und wo es sich be-
findet.» So weit ist also nichts ungewdhnlich. Am Tag des
Termins fahrt Charly mit seiner Ausrilistung in den Betrieb
und schaut zundchst gen Himmel. «Vielfach ist die Wettersi-
tuation ausschlaggebend», erzahlt uns Charly. «Denn gutes
Licht ist fiir einen Fotografen das Wichtigste.» Und weil
Charly am liebsten mit Tageslicht arbeitet, ist ein grauer,
verhangener Tag nicht ganz so ideal. Doch das halt den Foto-
grafen nicht ab. Wahrend er also seine Ausriistung aus dem
Auto holt, erkldrt er weiter: «Das Wort Fotograf kommt aus
dem Griechischen und heisst ibersetzt «Lichtzeichner». Wir



malen unsere Objekte also auch, nur eben auf eine andere
Art und Weise.» In der Kiiche angekommen, verschafft er
sich einen ersten Eindruck. Wo stehen die Koche und Utensi-
lien und wo wird angerichtet? Ist die Situation erfasst, be-
ginnt er mit der Planung — im Kopf. «Bevor ich meine
Ausriistung aufstelle, bespreche ich das Vorgehen mit den
Kochen. Dann starten sie mit ihrem Handwerk und ich beob-
achte.» Das hilft ihm, ein Gespiir fiir die Situation und fiir
die Stimmung zu erhalten. Anschliessend wird ihm das erste
Gericht vorgesetzt — oftmals ein Salatteller. Dieser enthdlt
griine Bldtter und weitere bunte Farben; somit kann er schon
mal seine Kamera einstellen. Dabei wird eingeleuchtet, ein
guter Winkel wird gesucht, erste Testaufnahmen werden
vorgenommen und dann am Laptop iiberpriift.

Karl-Heinz Hug
Erlenweg 3,
CH-3176 Neuenegg

hug@hugphotos.com
Tel +4179 414 16 57

Lasst den Spass beginnen

«Wenn ich alles eingestellt habe, schaue ich den Meistern zu,
wie sie liebevoll und mit vollem Herzblut kochen und an-
richten.» Ist das ndchste Gericht fertig, setzt er das Kunst-
stiick am liebsten an ein Fenster, arbeitet mit einigen
Aufhellungstricks — und ldsst seiner Erfahrung und Kreati-
vitdt freien Lauf. Bei einem solchen Verfahren werden auch
Requisiten benutzt, damit die Szenerie authentischer wirkt,
oder der Winkel wird angepasst. Dann entstehen nicht nur
Bilder aus der Front-, sondern auch aus der Vogelperspektive.
Filir Aussenstehende mag dieser Prozess einfach aussehen,
aber Kenner wissen, dass dahinter jahrelange Erfahrung und
Ubung stecken. Nur allzu schnell kénnen Lebensmittel farb-
und geschmacklos oder sogar ganzlich unappetitlich ausse-
hen. Die wunderschonen Resultate kénnen dann direkt am
Bildschirm bestaunt und besprochen werden. Je besser die
Bilder, umso weniger Bildbearbeitung ist notig. Charly ist
dann fertig, wenn alle Beteiligten zufrieden sind. «Fiir mich
bilden Kéche und Fotografen eine Symbiose. Zwei, die mit
voller Passion an ihrem Werk sind und ihre Limits taglich
austesten — und dabei nie die Freude verlieren!»

apoint 7



Barlauchrisotto

Zeitaufwand: ca 35 Minuten
Fiir 4 Personen

400 gr. Risotto Reis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
3EL Olivenol

2.dl Weisswein

8dl Gemiisebouillon
Salz und Pfeffer

100gr. Sbrinz

50 gr. Mascarpone
30-50 gr. Barlauch
2.dl Wasser

Vorbereitung:

Zwiebeln und Knoblauch hacken
Barlauch mit Wasser mit dem Stabmixer
plrieren

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch im Olivendl
andiinsten. Anschliessend Reis dazuge-
ben und mitdiinsten, mit Weisswein ab-
16schen. Bouillon beigeben und leicht
kochen lassen, stetig riihren bis der
Risotto sdamig wird. Danach Sbrinz und
Mascarpone untermischen. Danach auch
den pirierten Bdrlauch untermischen.
Mit Bdrlauchbladttern ausgarnieren und
servieren.

8 Rezepte
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K Hotel Restaurant
Hahnenblick
Marcel Ineichen
: Wasserfallstrasse 6,
6390 Engelberg

. www.hahnenblick.ch
- Tel: +41 41 637 12 12




Zeitaufwand: ca 60 Minuten

Fiir 4 Personen
2 KL Rapsol (Seetaler Rapsol)

1 mittelgrosse Zwiebel gehackt
80g weisses vom Lauch in feine
Rddli geschnitten

708 Knollensellerie in Wiirfeli
geschnitten

1 Kartoffeln in Wiirfeli

5cl Verjus
(Saft von unreifen Trauben)

60 cl Gemiisebouillon

20cl Rahm

Fleur des Alpes

Pfeffer

12 Bund Schnittlauch
12 Bund Kerbel

8 Bldtter Basilikum
Y2Bund Oregano

10 Blatter Sauerampfer
etwas Gewlirzfenchel

4 Stk Eier
1dl Milch fiir Milchschaum

Gartenkrauter-Suppe -

mit pochiertem Ei

So wirds gemacht

Das Rapsol erwdrmen und die fein ge-
schnittenen Zwiebeln darin andiinsten.
Dann den geschnittenen Lauch, die Sel-
leriewtirfel und die Kartoffeln hinzu fii-
gen und ein paar Minuten mit diinsten.

Mit der Gemiisebouillon und dem Verjus
abloschen und mit dem Rahm auffiillen.

Die Suppe ca. 30 -40 Minuten leicht ké-
cheln lassen, bis alles ganz weich gegart
ist.

Die Suppe mit dem Mixer fein piirieren
und zuriick in die Pfanne schiitten. In-
zwischen alle Krauter miteinander fein
hacken. Kurz vor dem Servieren die
Krduter in die heisse Suppe geben und ca.
5 Minuten mitkocheln. Danach noch-
mals gut mixen und evt. noch durch ein
Spitzsieb passieren. Falls die Suppe fiir
ihren Geschmack zu dick ist, mit Gemii-
sebouillon auf die gewiinschte Konsis-
tenz verdlinnen. Mit dem Fleur des Alpes
und Pfeffer abschmecken.

Landhotel Hirschen
Silvana und Albi von Felten
Hauptstrasse 125,
5015 Erlinsbach / Aarau

LI
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H
". www.hirschen-erlinsbach.ch
Tel: + 41 62 857 33 33

.

o o®
o, .
®eceeccc®

Die aufgeschlagenen Eier in Essigwasser
unter dem Siedepunkt ca. 7-8 Minuten
pochieren und in kleine vorgewdrmte
Glaschen vorsichtig abfiillen.

So wirds angerichtet

Die Krauter-Suppe heiss aufmixen und
in vorgewdrmte Tassen giessen und mit
Milchschaum dekorieren. Die lauwar-
men, pochierten Eier dazu servieren.

Rezepte 9



Mit offene

Augen durc
die We

Wenn einer offen und kreativ durch
das Leben und die Welt geht, dann
ist es das Gilde Neumitglied Marco

Purtschert. Er hat sich vom
diesjahrigen Motto so sehr
inspirieren lassen, dass er uns ein
ganzes 5-Gange-Menii prasentiert.

Ein Herz in Zofingen

Es herrscht emsiges Treiben in der Zofinger Altstadt. Denn zu
dieser Tageszeit trappeln unzdhlige Schuhe iiber das Kopf-
steinpflaster. Hinzu kommt der Klang angeregter Unterhal-
tungen, Kindergelachter und Hundegebell. Die hiibschen Gas-
sen und Strassen, die jetzt von Blumentdpfen und kleinen
Sitzarrangements verziert sind, laden zum Verweilen ein. Und
mitten unter ihnen ist Marco Purtschert. Er und seine Frau
Nicole Baumann-Purtschert fiilhren das Wirtshaus zur
Markthalle, welches sich mitten im Herzen der Zofinger Alt-
stadt befindet. Doch Marco hért nichts von dem Geschehen.
Denn er ist in seinem Reich, der Kiiche. Hier kocht er ein
5-Gdnge-Mend, das er extra fiir das Gilde Printmagazin krei-
ert hat. «Als ich vom diesjdahrigen Motto des Printmagazins
gehort habe, wusste ich, dass ich unbedingt ein Teil davon
werden wollte. Im Alltag gibt es nicht so viele Mdglichkeiten,
sich mal kreativ komplett auszutoben. Da kam mir diese Gele-
genheit sehr gelegen!» Die Leidenschaft zum Kochen hatte er

10 a point

bereits wahrend der Schulzeit entwickelt. Damals durfte er
eine Schnupperlehre als Koch absolvieren. «Da war es um
mich geschehen!», sagt er grinsend.

Vom Lehrling zum Meister

Marco ist seit dem Beginn seiner Karriere weit gekommen:
Vom Kochlehrling zum Entremetier und Saucier bis hin zum
Sous-Chef, hater schon alles gesehen. Seine Leidenschaft gibt
er auch der jungen Generation weiter, als Lehrlingsausbilder.
Eine seiner Lieblingserinnerungen: Die Teilnahme bis ins
Halbfinal «Der Goldene Koch - Die Schweizer Kochkunst
Meisterschaft». Wahrend er kocht und riithrt, mochten wir
von ihm wissen: «Woher holst du dir deine Inspiration?»
«Koch zu sein bedeutet fiir mich, auch Kiinstler zu sein. Die
kreativen Ideen und Inspirationen kann man nicht steuern.
Diese kiinstlerischen Momente muss man einfach haben und
das macht es manchmal gar nicht so einfach, wenn man doch
gleich eine Idee braucht.» Seine Ideen haben ihn weit ge-



iy

Wirtshaus zur Markthalle

Marco Purtschert &
Nicole Baumann

Marktgasse 8, 4800 Zofingen

www.markthalle-zofingen.ch
Tel. +41 62 751 40 46

bracht, nicht zuletzt auch zur Gilde. «Heute muss man anders
sein als die anderen. Dies ist sicher einen Grund, warum ich
mich bei der Gilde beworben habe. Ausserdem hat man Ar-
beitskollegen, die man um Rat fragen kann, man pflegt die
Gemeinschaft und kann anderen Menschen helfen.»

5-Gange fiir die Gilde

Und endlich ist es so weit! Die Gerichte sind fertig und ange-
richtet. Wir kommen aus dem Staunen nicht mehr heraus.
Denn vor uns breitet sich ein wahrer Augenschmaus aus:

Flr den 1. Gang erwartet uns Spargel Charlotte mit Kaviar de-
koriert im Salatring und frischen Morcheln. Anschliessend
begliickt er uns mit dem 2. Gang: Dreierlei Siippli klein und
fein, Thurgados (Edelbrand), Ruebli-Ingwer, Macha (Griintee
Pulver) Siippli. Und weil wir nicht genug bekommen, greifen
wir gleich zum 3. Gang. Jetzt steht uns ein leckeres Felchenfi-
let im Pankomehl (japanisches Paniermehl) gebraten auf Saf-
rankohlrabli, Tintenfischsauce im Rosmarin-Nebel bevor.

Wir sagen da wow! Doch es geht gleich weiter mit dem 4. Gang.
Lammracks an Rotweinjus auf Fave (Ackerbohne) mit Kartof-
fel Anna.

Bevor der 5. und letzte Gang verputzt wird, miissen wir kurz
durchatmen. So viel Platz bleibt ndmlich nicht mehr. Der Ho-
senknopf ist schon gedffnet, doch wie wir alle wissen, gibt es
schliesslich immer Platz: im Dessertmagen! Darum génnen
wir uns nach einer kleinen Pause den krénenden Abschluss:
Karamellisierte Ananas im Brickteig mit Kokoscremesauce
und Vanilleglace. So ein herrlich leckeres Meni lassen wir uns
auf der Zunge zergehen. Wir konnen es fast nicht glauben. Ein
Mann, der dank seiner lehrreichen Laufbahn, seiner moder-
nen und offenen Art so etwas hingezaubert hat, miissen wir
einfach loben. Und wer jetzt auch Lust auf das Meni bekom-
men hat, darf sich fiir eine Anfrage beim Wirtshaus zur
Markthalle melden. Wir sagen: Bon Appétit!

apoint 11
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Beide Rezepte:
Hotel Belvédere
Peter Ramsbacher
Stradun 330, 7550 Scuol

eseseoa,
.

.
o®

www.belvedere-scuol.ch
Tel: +41 81 861 06 06

.
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Geschmortes Sentner Gitzi

mMit BUndner Bramata

Zeitaufwand: ca 90 min.
Fiir 4 Personen

2 Gitzischultern geschnitten
100g Butter

200 ml Portwein Weiss
100 ml Weisswein
tooml Gefliigelfond
Karotte

kleiner Sellerie
Zwiebeln
Tomate
Knoblauchzehe
1 Loorbeerblatt
1Zweig Thymian

2 Zweige Oregano
Zitronenabrieb

Salz

Pfeffer

S

Zubereitung

1. Die Gitzischulter wiirzen und in der
Pfanne von beiden Seiten in Butter an-
braten.

2. Das Gemdiise grob wiirfeln, die Gitzi-
schulter aus der Bratpfanne nehmen
und das Gemiise in der gleichen Pfanne
goldgelb anrdsten. Gitzi zurtick in die
Pfanne geben, Lorbeerblatt und Knob-
lauch zufiigen, mit Portwein und Weiss-
wein abldschen und den Alkohol fast
vollstandig einreduzieren. Dann mit
Geflligelfond auffiillen, Zitronenabrieb
und Krduter zugeben und zugedeckt Im
Ofen bei 180 Grad Umluft etwa 90 min
schmoren. Die Schulter ist fertig, wenn
sich das Fleisch einfach vom Knochen
l6sen lasst.

3. Die fertige Gitzischulter aus dem
Schmorfond hebe.

4. Das Gemiise abpassieren und die
Sauce bis zur gewiinschten Intensitdt
einreduzieren. Eventuell etwas abbin-
den.

5. Vor dem Anrichten die Gitzischulter
zurlick in Sauce geben und mit gehack-
ten Krautern und Zitronenabrieb ver-
feinern.

Rezepte 13



Krauterzauber
im Hotel Belvédere

Jung. Ambitioniert und voller Ideen.
Kiichenchef Peter Ramsbacher lebt fiir
sein Handwerk und schwingt Kochloffel
und Pfannen im Hotel Belvédére in Scuol.
Doch dabei bleibt es nicht: Fiir seine Gaste
geht er auch in die Natur und holt sich
das gewisse Extra.

Von den Wiesen in die Pfanne

Brennnessel, Barlauch und Schafgarbe liegen fein sduberlich
im Korb, den Peter Ramsbacher an diesem noch frischen Mor-
gen mit sich tragt. Die Sonne ist noch nicht ganz hinter den
Bergspitzen hervorgekrochen, auf den Wiesen liegt der Mor-
gentau. Hier in Scuol, im Unterengadin, stdsst der junge Chef-
koch bei jedem Ausatmen eine Atemwolke aus. Die Kédlte stort
ihnnicht. Denn er hat sein Ziel fiir heute erreicht und lauft be-
schwingten Schrittes zuriick zum Hotel Belvédére. «Ich achte
darauf, dass sie auch wirklich ganz frisch sind. Das heisst,
dass ich morgen oder ndchste Woche vielleicht ganz andere
Krduter finden werde.» Auch die Wetterbedingungen miissen
stimmen. «Manchmal haben wir einen langanhaltenden
Winter, dann ist die Auslese zum Frithlingsanfang noch etwas
mager.» Das macht die Krdutersuche zwar etwas schwierig,
lasst sie aber auch nie langweilig werden.

Bevor er sich jetzt in die Kiiche zuriickzieht, sagt er: «Die
Krduter werde ich gleich jetzt fiir die heutigen Gerichte verar-
beiten». In seiner Stimme kann man die Zufriedenheit her-
aushoren. Schon ist er verschwunden und wir lassen ihn sei-
nen Zauber wirken. Denn Peter Ramsbacher hat eine klare
Philosophie, wenn es um seine Kochkunst geht. «Ich will den
puren Geschmack aus jedem Gericht herausholen. Und das
geht nur, wenn ich auch die frischesten Zutaten besorge.» Und
die findet er gerne selbst in der Natur. «Fiir mich machen
Krduter einfach das gewisse Etwas aus. Ohne die schmeckt
das Essen nur halb so gut.» Am liebsten arbeitet er mit Enga-
diner Bachkresse. «Die macht einfach so viel Spass».
Nachdem die Mittagsschicht um ist, taucht er wieder aus der

14 gastro-trends

Kiiche auf. Wir wollen wissen, woher er seine Leidenschaft
fiirs Kochen hat. «Anderen eine Freude zu machen, bereitet
mir Freude. Und am besten kann ich das durch das Kochen
zeigen.» Um dem Ganzen noch eins oben draufzusetzen, kam
ihm schon wahrend seiner Lehrzeit die Idee mit dem Krauter-
sammeln. Damals durfte er in Osterreich die schénsten Hau-
ser und Kiichen besuchen. Und so war die Liebe zur Natur und
zu den Produkten schnell geschaffen.

Gastgeber und Direktor Kay Hempel ist stolz, so einen enga-
gierten Kiichenchef zu haben. Fuir ihn ist es wichtig, dass jedes
Mitglied des Teams seine eigenen Ideen einbringen kann.
Aber noch etwas anderes wird im Hotel Belvédere grossge-
schrieben: Regionalitat.




Regional und natiirlich

In der Hotelki{iche wird ndmlich nicht nur gerne mit frischen
Krdutern gekocht, sondern auch mit regionalen Produkten.
«So halten wir die Lieferwege kurz, schonen die Umwelt und
starken gleichzeitig auch die ortlichen Betriebe. Denn wir
sind nur so gut wie die Produkte, mit denen wir taglich arbei-
ten diirfen», so Hempel. Peter kann dem nur beipflichten. «Die
meisten unserer Produzenten kommen hier aus dem Tal oder
aus der naheren Umgebung. Wir schdtzen den Umgang sehr
und auch die Leidenschaft und das Handwerk, die unsere Zu-
lieferer jeden Tag mitbringen.» «Letzteres wird auch bei uns
ausgelebt.» Darum wird vom 18.04.22 bis zum 26.05.22 die
Lobby, Rezeption und das Lischana umgebaut. Danach wird
das Motto «regional und natiirlich» allen Gasten wieder zu-
teil. Und dazu gehoren nun mal auch die kleinsten Zutaten.

Hotel Belvédere
Kay Hempel
Stradun 330, 7550 Scuol

www.belvedere-scuol.ch
Tel: +41 81 861 06 06
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Zum 5. Jubildum des Wein-
hauses am Bach vom Land-
hotel Hirschen in Erlinsbach,
wurde am 03. April 2022 gross
gefeiert. Gaste konnten nicht
nur in den Genuss erlesener
Weine kommen, sondern auch
gleich die Winzer und ihre
Zimmer naher kennenlernen.

16 gastro-trends

5 Jahre Weinhaus am Bach

In kiirzester Zeit fiillt sich das Erdge-
schoss. Die Stimmung ist ausgelassen,
die Gdste gespannt. Wahrend Wirtin
Silvana souverdn koordiniert, steht
Albi von Felten auf einem kleinen Po-
dest vor 150 Gasten und strahlt vor
Freude. Denn an diesem Sonntagmittag
wird das 5-jahrige Bestehen ihres
Weinhauses am Bach gefeiert. Wahrend
er die Entstehungsgeschichte erzdhlt,
horen die Anwesenden gespannt zu,
nippen an ihrem Willkommens-Cham-
pagner von Bollinger und schnappen
sich die kleinen Amuse-Bouches von

vorbeigehenden Kellnern. «Die Ge-
schichte des Hotels», wie er erzahlt,
«begann vor 15 Jahren im solothurni-
schen. Wir wollten unsere Leidenschaft
zur Gastronomie und zu gutem Wein
mit dem Hotelneubau vereinen. Und
das ist uns schlussendlich hier im
Aargau, vis-a-vis vom Haupthaus Hir-
schen, vor 5 Jahren mit der Eréffnung
gelungen.» Denn das hiibsche Wein-
haus am Bach halt 26 kreative Winzer-
zimmer bereit, die in Zusammenarbeit
mit 30 Winzern entstanden sind. Jedes
davon reprdsentiert die Persdnlichkeit
und die Philosophie des Weinbauern



TR VN

(2]
Landhotel Hirschen
Silvana und Albi von Felten

Hauptstrasse 125, 5015
Erlinsbach / Aarau

www.hirschen-erlinsbach.ch
Tel: + 41 62 857 33 33
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und der Weinbduerin. So wurden aus
gewohnlichen Hotelzimmern indivi-
duelle Schmuckstiicke. Davon liberzeu-
gen konnen sich die Gdste nach der
Rede gleich selbst. Mit einem leeren
Weinglas und einer guten Portion Neu-
gier machen sich die Gaste auf eine
Entdeckungsreise. Gleich 16 Winzer
und Winzerinnen sind zugegen und
prasentieren in ihrem Zimmer ihre
Weinkreationen, wdhrend die Anwe-
senden degustieren und staunen koén-
nen. Wer im Keller des Weinhauses be-
ginnt, wird auf die exquisite Weinkel-
ler-Suite stossen. Der Hingucker: zwei
begehbare Weinkiihlschranke, der eine
fiir Weissweine, der andere fiir Rotwei-
ne. Weiter oben, im ersten Stock, tref-
fen Gdste in Zimmer 106 die Weinbdue-
rin Erika Fiirst, die mit ihrem Sohn
Marvin zugegen ist. Sie hat unter ande-
rem einen fruchtigen Weisswein, der
einen iiberraschenden Twist aufweist,
dabei. Doch es gibt noch weitere, span-
nende Einblicke, wie etwa im Zimmer
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von Pirmin Umbricht. Dort befindet
sich nicht nur die ibliche Hotelzimme-
rausstattung, sondern auch eine rote
Sporthose — die von der Decke hdngt,
sein Markenzeichen. Wer noch mehr
dariiber wissen will, der muss wohl im
Zimmer {ibernachten.

The name is Bond

Doch ein Zimmer — eigentlich eine Sui-
te — sticht alle aus. Die Bollinger Cham-
pagner-Suite, die das Dachgeschoss
einnimmt. Schon beim Hinaufsteigen
der Treppen wird klar, wer hier das Sa-
gen hat: James Bond. Denn in der Ecke
steht auf einer iibergrossen Werbekar-
tonage eine «Limited Edition» des
Bond-Champagners. Oben angekom-
men konnen Gdste die weitldufige
Dachschrdge, den eigenen Balkon und
die Sprudel-Badewanne, die sich im
Zimmer befindet, bestaunen. Auch hier
kann unter Daniel Craigs wachsamen
Augen der 007 Champagner degustiert
werden.

Degustieren und Verkdstigen

Nach so vielen Eindricken knurrt der
Magen. Wieder im Erdgeschoss duftet
es bereits nach feinen Gerichten. Lost-
allo Alpen-Lachs an Dillsenfsauce,
Rindstatar mit Seetaler Rapsdl, Spar-
gel, diverse warmende Suppen und ein
Traitafina-Smoker, in dem 40 Kilo-
gramm Fleisch saftig zubereitet sind,
stehen bereit. Das Weinbuffet mit tiber
45 verschiedenen Weinen rundet das
Angebot ab. Den Nachmittag lassen die
Gédste wohlgendhrt und mit einem glit-
zern in den Augen ausklingen — und
freuen sich, wenn das nachste Mal die
Weingldser gehoben werden.

Wer das ndchste Event nicht verpassen
mochte, kann sich fiir die KiichenParty
auf www.hirschen-erlinsbach.ch
anmelden. Termin: Sonntag, 21. August
2022 von 11.30 bis 16.00.

gastro-trends 17
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Der Silberflitzer
vom Gasthof RAssl

Tradition, Nostalgie und Emotion kommt auf vier Radern. Gemeint ist der
Servierwagen. In diesem ganz speziellen Fall die beriihmte «Silber Voiture»,
die jetzt im Landgasthof Rossli von Tisch zu Tisch fahrt.
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Leise schwingt die Kichentiir des
Landgasthofs Rossli in Adligenswil auf
und ldsst eine Kellnerin passieren. Der
leckere Duft, der jetzt den Gasten ent-
gegenweht, ldsst Mdgen knurren. Doch
es nicht der Sonntagsbraten, der Kopfe
drehen ldsst. Vor sich mandvriert die
Dame die Silber Voiture. Der Servier-
wagen, der mit seinem prunkvollen Er-
scheinungsbild an den Tisch gefahren
wird, versetzt alle in Staunen. Von den
schwungvoll geschnitzten Holzfiissen
bis zum eigentlichen silbernen Kasten,
der mit filigranen Schnitzereien ver-
ziert ist, ist die Voiture ein echter Hin-
gucker. Unter Kennern ist sie ein Stiick
Nostalgie und Geschichte. Doch wie
kam diese tiberhaupt zum Landgasthof
R&ssli?

Ein Stiick Geschichte

Lange, bevor die Silber Voiture in den
Besitz von Markus Sager geriet, hatte
das schone Stiick seinen fest ange-
stammten Platz in der hohen franzgdsi-
schen Kiiche. So wie die Sauce holland-
aise zu Spargeln gehorte, gehorte die
Voiture in jedes gute Restaurant dazu.
Thr Zweck: Das Essen warmbhalten, bis
es auf den Tellern der Gdste landete.
Denn vor hundert Jahren war der Weg
von der Kiche bis zum Tisch ldnger —
das Essen drohte kalt zu werden. Doch
mit der Zeit wurde dieser kiirzer und so

kam es, dass die Silber Voitures nach
und nach aus der Mode gerieten. Eine
dieser Voitures fand ihren Weg ins Ho-
tel Bélvédere in Davos — wo sie aller-
dings nach langem Einsatz in der Sil-
berkammer landete. Erst 1962 wurde
diese wiederentdeckt. Kein anderer als
der junge Kiichenchef Ruedi Brechbiihl,
der damals ein Nostalgiebuffet kreie-
ren sollte, fand die Voiture. Da er fiir das
Buffet altes Geschirr bendtigte, wurde
die Voiture durch einen Argentier und
Eduard Kneubiihler aus Luzern wieder
auf Vordermann gebracht.

Die Silber Voiture geht auf Reisen
1967 verliess Ruedi Brechbiihl das Hotel
Bélvédére. Als Uberstundenkompensa-
tion wurde ihm die Silber Voiture gege-
ben. Allerdings konnte er diese erst
nach dem Tod des Chef de Service ab-
holen. Denn dieser wollte die Voiture
nochbehalten und im Einsatz sehen. Da
die Hackordnung sehr klar war, liess
Ruedi dem Chef seinen Willen und holte
die Voiture spdter ab. Ruedi indessen
kaufte das Hotel National in Bad Ragaz,
und sobald die Voiture bei ihm war,
nutzte er diese weiterhin jeden Sonn-
tag. Nach seiner Pensionierung behielt
Ruedi sein Lieblingsstiick. Bis er eines
Tages einen Anruf von Markus Sager
erhielt.

Ein Besitzerwechsel

Der war namlich in der franzdsischen
Kiiche gross geworden und war nun auf
der Suche nach einer Silber Voiture.
Doch Ruedi Brechbiihl wollte sich zu-
ndchst nicht von seinem Wagen tren-
nen. Erst 3 Jahre spater, nach vielem
Hin und Her, rief Ruedi Markus an und
sagte ihm, dass er die Voiture kaufen
durfte. Allerdings musste dieser zu-
ndchst ablehnen — der Preis war zu
hoch. Doch Susy Sager, die Frau von
Markus setzte sich eines Abends mit
ihrem Mann zusammen und sagte ihm:
»Ich will nie horen, dass du bereust,
den Wagen nicht gekauft zu haben.»
Seitdem ist die Voiture im gepflegten
Landgasthof Rssliim Einsatz.

|
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Grosses Schauspiel im
Wasserschloss Hagenwil

Nicht unweit vom Bodensee entfernt, befindet sich das marchenhafte -
und einzige - Wasserschloss Hagenwil. Dort kénnen Gaste nicht nur bei
traumhafter Kulisse libernachten, sondern auch kulturelle Momente erleben.

Ein Stiick Geschichte

Auf dem Weg zum Wasserschloss Ha-
genwil erstrecken sich vor uns endlos
wirkende Felder, Pferdekoppeln und
ein beachtlicher Rebberg. Beim Naher-
kommen springt uns ein Detail gleich
ins Auge: Der Wassergraben, der das
Schloss umsdumt. Die Szenerie wirkt
fast schon, als kénnte aus einem Mar-
chen stammen. Und tatsdchlich ist die-
ser Gedanke gar nicht so weit hergeholt.
Denn einige Schlossteile sind fast 800
Jahre alt. Ein Stiick Geschichte, das es
in die heutige Zeit geschafft hat. Bevor
wir uns Ritter, Burgfraulein und Hof-
narr genauer vorstellen koénnen, be-
griisst uns Gastgeber Andi Angehrn vor

20 a point

dem Eingangstor. Wir freuen uns, dass
er sich Zeit fiir uns genommen hat.
Schliesslich steckt er mitten in den
Vorbereitungen fiir die Schlossfest-
spiele.

Ein Stiick Kultur

Denn um die dreht es sich heute. «Sie
miissen wissen, dass das Wasser-
schloss auch ein Kulturschloss ist. Des-
wegen liegt es uns sehr am Herzen, sol-
che Events fiir alle zuganglich zu ma-
chen», meint Andi Angehrn. Denn
nebst Hochzeiten, den Tatort und
Escape Dinnern und weiteren Anlassen,
gehoren die Spiele seit 2010 zum festen
Programm des Wasserschlosses — und

der Thurgauer Kulturlandschaft. «Ent-
standen sind diese dank Florian Rexer,
der Comedian, Conférencier und der
Regisseur der Spiele ist», erkldrt er
weiter. «Er war es auch, der das Tatort
und Escape Dinner ins Leben gerufen
hat.» Bevor es die Spiele gab, war er als
Conférencier fiir einen Anlass im
Schloss gebucht. Dort kam ihm die Idee,
die er Andi Angehrn gleich prasentierte.
Nach einigem Hin und her und einem
Gesprdch mit dem damaligen Marke-
tingberater, wurde von der Verein
Schlossfestspiele Hagenwil gegriindet,
der bis heute das Sommertheater orga-
nisiert.



Vorhang auf!

Dieses Jahr wird im Innenhof das Stiick
«Amphitryon» von Heinrich von Kleist
aufgeflihrt. Dazu konnen Gdste das
Theatermenii buchen. «Beim Schreiben
der Speisekarte und des Theatermeniis
lassen sich mein Kiichenchef und ich
vom Inhalt des Stiicks inspirieren. Pas-
send zu Amphytrion werden wir in die-
sem Jahr Ideen aus der griechischen
Kiiche einfliessen lassen», meint er,
wahrend wir im Innenhof stehen blei-
ben. Noch ist der Platz leer, aber schon
bald wird er mit Biihne, Biilhnentechnik
und Stiithlen voll sein. Wir wollen wis-
sen: Ist das nicht mit viel Stress ver-
bunden? Nebst dem reguldren Betrieb,
das alles hier aufzubauen? «Doch, das
ist es tatsdchlich. Denn auch das Res-
taurant ist reguldr geodffnet. Das be-
dingt ein Hochstmass an Flexibilitat
sowohl auf gastronomischer als auch
auf kiinstlerischer und technischer
Seite. Tdglich konnen im Innenhof bis
kurz vor der Vorstellung noch Apéros
stattfinden. In rund 1.5 Stunden wird
dann die Bestuhlung erstellt und die
letzten Details auf der Bithne vorberei-
tet. Natiirlich bleibt die Bithne iiber die
Spielzeit stehen und auch die techni-
schen Installationen werden fir die ge-
samte Zeit aufgestellt.»

Wasserschloss Hagenwil
Melody und Andi Angehrn
Schloss-Strasse 1,
8580 Hagenwil bei Amriswil

schloss-hagenwil.ch
Tel: +4171 41119 13

So viel Aufwand muss be-
lohnt werden. Wer Kultur und
Kulinarik im Wasserschloss Ha-
genwil erleben moéchte, kann sich auf
www.schlossfestspiele-hagenwil.ch
Tickets sichern. Zu sehen sind die Auf-
fihrungen vom 10. August bis zum 10.
September jeweils Mittwoch bis Sonn-
tag.
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Hotel Ustria Parlatsch
Petra Kreilos
Via Cava 35, 7016 Trin Mulin

www.parlatsch.ch
Tel: +41 81635 15 66

Zeitaufwand: ca 40 min
Fiir 4 Personen

6 Stk Birnen gedorrt

20ml Birnentrester

2EL Brotbrosmeli

2EL Butter

1Prise Zimt

1Prise Zucker

Zutaten Ravioliteig

2 Stk frische Freilandeier verklopft
1EL natives Olivenol

3 Prise Salz
250g Teigwarenmehl
3EL Wasser

22 Rezepte

Raviuls

Zubereitung
Fir die Filllung die Birnen tiber Nacht in
Wasser einweichen.

Fir den Ravioliteig Salz und Mehl in
eine Schiissel geben, Eier hinzufiigen
und alles gut mischen.

2-3 EL Wasser hinzufiigen und Mi-
schung kneten. Ist sie zu trocken,
nochmals einen EL Wasser hinzufiigen.
Anschliessend das Olivendl beifiigen
und weiterkneten, bis ein glatter, elas-
tischer Teig entsteht. In Frischhaltefo-
lie wickeln und mindestens eine Stunde
im Kithlschrank liegen lassen.

Bei den eingweichten Birnen das
Wasser abgiessen und die Fliege und
Stiel abschneiden und die Friichte grob
hacken.

Die Butter in einer Bratpfanne schmel-
zen, gehackte Birnen und Brdsmeli
hinzufiigen, mit einer Prise Zucker ab-
schmecken und das Ganze rund funf
Minuten dampfen. Gelegentlich um-
rithren.

Gemisch mit dem Birnentrester ablo-
schen, mit den iibrigen Gewtirzen ab-
schmecken, gut umriihren und aus-
kiihlen lassen.

Nun den Teig fein auswallen. Mit Teig-
radli Quadrate schneiden. Quadrate mit
einem Haufchen der Fiillung belegen.
Rander mit Wasser bepinseln, ein zwei-
tes Quadrat daraufsetzen und an den
Randern gut andriicken.

Salzwasser in einem grossen Topf auf-
kochen, Hitze reduzieren, damit es
nicht mehr blodert. Ravioli 4 Minuten
ziehen lassen.

Mit einer Schopfkelle aus der Pfanne
nehmen, auf Tellern anrichten. Die
Trinser Birnenravioli mit fliissiger
Butter {ibergiessen und rezenter Alp-
kdse dariiber reiben.



«Vergessene Ku
ein Sommernac

2018 fand der erste Sommernachtstraum im Raum Basel
mit grossem Erfolg statt. Weitere waren geplant, doch die
Pandemie forderte andere Losungswege. Jetzt endlich,
nach langem Hoffen und Bangen, kommt die Fortsetzung.

Ein geplatzter Traum - vorlaufig

Die Corona Pandemie hat es der Gastro-
nomie und Eventveranstaltungen
wirklich nicht leicht gemacht. Was
noch im Jahr 2018 vollig undenkbar
war, ist im Frithjahr 2020 Realitdt ge-
worden: Lockdowns und Schliessun-
gen, gefolgt von Warten und Zittern.
Doch auch wenn der Sommernachts-
traum in Basel nicht wie geplant statt-
finden konnte, war BaselMarketing
flexibel. Die SchweizeReise wurde ins
Leben gerufen und begeisterte viele
Teilnehmer. Doch den Wunsch, die Ver-
anstaltung wieder aufleben zu lassen,
blieb bestehen. Das Warten hat sich ge-
lohnt: Freunde der Kulinarik kénnen
dieses Jahr endlich wieder aufatmen —
und geniessen.

Riickblick 2018

Champagner Gldser mit perlendem In-
halt klirren aneinander, wahrend an-
geregte Unterhaltungen den stimmi-
gen Abend begleiten. Dann verstum-
men die Gesprdache — es wird mit
grosser Begeisterung gegessen. Zufrie-
denes Nicken begleitet das erste Ge-
richt, das innerhalb von fiinf Minuten
allen 440 Géasten serviert wird. Eine ex-
zellent umgesetzte kulinarische Tour
de Suisse mit 6 Spitzenkdchen findet an
diesem Abend im August 2018 am Bin-
ninger Schlossplatz statt. Eine, die
2020/21 hatte fortgefithrt werden sol-
len.

inarik»
Ntstraum

Vergessene Kulinarik in Basel 2022
Jetzt endlich, geht es wieder los. Mit ei-
nem angepassten Konzept: Rund 220
Personen im Restaurant Schiitzenhaus
in Basel kdonnen die «vergessene Kulina-
rik der Schweiz» am 12. und 13. August
geniessen. Was die Gdste erwartet? Spit-
zenkoche der Gilde, die jeweils einen in
Vergessenheit geratenen Gang neu in-
terpretieren. Dabei werden verschiedene
Regionen der Schweiz reprdsentiert. Das
Event verspricht, wie auch schon sein
Vorgdnger, Grosses: kulinarische HO-
henfliige und gute Unterhaltung. Nebst
einer Chillout-Zone mit Champagner,
diversen Getrdnken und Rauchermog-
lichkeiten kénnen Gaste auch ein Apéro
im in Szene gesetzten Garten geniessen
— inklusive Wettbewerb.

Wo, wie, wann

Der Sommernachtstraum findet am 12.
und 13. August 2022 im Restaurant
Schiitzenhaus Basel von 18.00 Uhr bis
23.30 Uhr statt. Teilnehmer konnen sich
auf www.sommernachtstraum-basel.ch
anmelden.
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Metallkunst
trifft auf
Kulinarik

Kunst und Kulinarik sind oft nicht
weit voneinander entfernt. Im Falle
des Hotel Restaurants Hahnenblick
in Engelberg sind die beiden sogar
miteinander verbunden. Denn dort
kdonnen Besucher nicht nur eine
leckere Mahlzeit zu sich nehmen,
sondern gleich die Metallkunst des
Engelberger Eismeisters Hanspeter
De Mario bewundern.

Metall trifft auf Gastronomie

Wer im schonen Alpendorf Engelberg
verweilt, dem wird sofort die imposante
Berglandschaft, die lippige griine Natur
und das typisch innerschweizerische
Flair entgegenwehen. Im Winter, wie im
Sommer, ist die Region ein beliebter
Touristenort. Und mittendrin ist das
Hotel Restaurant Hahnenblick. Dort be-
griisst Marcel Ineichen seine Gdste und
verwohnt sie mit kulinarischen Lecke-
reien entweder im Restaurant selbst,
oder auf der Terrasse. Wer sich einmal

24 gastro-trends
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Hotel Restaurant
Hahnenblick
Marcel Ineichen
Wasserfallstrasse 6,
6390 Engelberg

www.hahnenblick.ch
Tel: +414163712 12

dort auf einem der bequemen Stiihle
eingenistet hat, der kann nicht nur das
traumhaft schone Alpenpanorama be-
wundern, sondern auch ganzbesondere
Metallkunstwerke.

Zwei Kiinstler, eine Plattform

Doch nicht nur im Garten, sondern auch
im Restaurant sind diese kuriosen
Skulpturen zu sehen. Erschaffen hat sie
Hanspeter De Mario. Der 1962 geborene
Engelberger, lebt mit seiner Familie

noch immer hier und ist fester Bestand-
teil der Gemeinde. So ist es nicht weiter
verwunderlich, dass Marcel Ineichen
sich eines Tages mit ihm zusammenge-
setzt hat, um Uber ein gemeinsames
Projekt zu sprechen. Fast wiirde man
meinen, dass sich zwei verwandte See-
len gefunden hitten. Eine, die in der
Kiiche und dem Gastgewerbe erbliiht,
und die andere, die in Metallen und dem
Erschaffen von Skulpturen aufgeht.




Los geht’s

Beim Besprechen und Planen wurde
schnell ein Datum gefunden und so kam
es, dass Anfang Marz die ersten Skulp-
turen im Hahnenblick aufgestellt wur-
den. Wahrend des Aufbaus meint
Hanspeter: «Wenn ich nicht gerade als
Eismeister im Sporting Park Engelberg
arbeite, bin ich Schrottverarbeiter.
Dann verbringe ich meine Freizeit da-
mit, Fabelwesen, Kobolde, Masken und
Fantasiegebilde zu erarbeiten. Fiir die
Objekte, die in verschiedenen Arten und
Formen zu sehen sind, verwende ich

nicht mehr gebrauchte Bau- und Land-
wirtschaftsgerdte. Diese entstehen
dann hauptsdchlich mit unterschiedli-
chem Schrottmaterial.» Und tatsdach-
lich. Beim genauen Betrachten, kann
man diverse Metallteile, Platten und
anderes Material erkennen. Den Gdsten
scheint es zu gefallen. Und Marcel Inei-
chen? Der nickt und lacht. «Mir bereitet
esvor allem Freude, zu sehen, wie Gaste
nach dem Betreten grosse Augen ma-
chen.» Dass das Hotel Restaurant, wel-
ches seit gut zehn Jahren von Marcel

und seinem Team geflihrt wird, eben
auch solche eine Kooperationen ein-
geht, erfiillt ihn mit Stolz.

Wer die Kunstwerke — kulinarischer
wie metallischer Natur — geniessen und
vielleicht auch erwerben mdéchte, kann
diese bis im Sommer im Hotel Restau-
rant tun. Spater konnen diese im Erle-
gade bestaunt werden. Dort werden sie
namlich durch Hanspeter De Mario
«ausgesetzt». Ab dann sind Wind und
Wetter Kiinstler.
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Amadé Kalbermatten
ISt ein Tausendsassa
der Berge

£ © MOOSALP TOURISMUS AG
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Kreativ, innovativ und rastlos:
So kann man Gastronom
Amadé Kalbermatten
beschreiben. Zusammen
mit seiner Frau Carmen

und seinem Team betreibt
er das Restaurant Moosalp
in Torbel im Wallis. Jetzt
wurde er vom Bundesrat
Guy Parmelin mit dem Preis
«Kulinarische Meriten
Schweiz» ausgezeichnet.

Ein Schmuckstiick im Hochmoor

Im Sommer trifft man auf der Moosalp
Kiihe, die gemachlich das saftige Al-
pengrass fressen, Flichse und Gamse,
die entlang der Seen und Walder ent-
lang huschen und Amadé Kalbermat-
ten. Dieser ldsst gerne von der Sonnen-
terrasse seines Restaurants Moosalp
aus, den Blick {iber die hohen, schnee-
bedeckten Berge und Gletscher schwei-
fen. Noch ein tiefer Atemzug der fri-
schen Bergluft, dann kehrt er wieder an
seinen Lieblingsort zuriick: der Kiche.
Denn hier entstehen die traumhaften
Gerichte, fiir die Wanderer, Velofahrer
und andere Hungrige den langen Weg
bis auf 2084 M. {i. M. machen. Die An-
strengungen lohnen sich allemal, denn
jeder Gast wird mit viel Herzlichkeit



und Gastfreundschaft willkommen ge-
heissen. Die Gerichte sind kreativ und
einzigartig und so kommt es, dass
nebst den herrlichen Moosalp-Klassi-
kern wie etwa der beriihmten Créme-
schnitte, auch ein asiatisch inspiriertes
Alpensushi und die Alpen-Dumplings
auf dem Teller landen. Der Fantasie
wird freien Lauf gelassen, die Ge-
schmacksknospen werden auf Hoch-
touren gebracht.

Diesen Hunger und die Lust, Neues zu
entdecken, spiiren die Gaste mit jedem
neu servierten Gericht. Inspiration holt
sich der Gastronom unter anderem auf
Reisen. Denn dann stellt er sich Fragen
wie «Kann ich das auch? Und wie weit
kann ich tiberhaupt gehen?». Vollge-
stopft mit neuen Eindriicken und Ideen
sucht sich Amadé passende regionale
Produkte und kreiert neue Uberra-
schungen fiir seine Géste.

Doch nicht nur die Gaste wissen diese
Freude an der Kulinarik zu schétzen,

auch seine Freunde sind stolz auf ihn.
Seit iber 30 Jahren ist Amadé Kalber-
matten, der die Moosalp von seinem
Vater {ibernommen hat, aktiv und
schafft unermiidlich neue Kreationen.
»Das muss doch anerkannt werden!» So
dhnlich miissen sie wohl gedacht ha-
ben, denn sie waren es, die Amadé Kal-
bermatten fiir den Preis «Kulinarische
Meriten Schweiz» vorgeschlagen ha-
ben. Fiir alle, die es noch nicht wissen:
Der Preis wird aussergewohnlichen
Kochen verliehen, die in der Schweiz
arbeiten und Grossartiges leisten. Eine

Ehrung und Belohnung zugleich, im
Bereich der Schweizer Gastronomie.
Bundesrat Guy Parmelin hat Amadé
Kalbermatten hdochstpersonlich die
Auszeichnung mit den Worten «Ein
Tausendsassa der Berge» vor der Jury
verliehen. «Herr Kalbermatten schenkt
mit seiner Kochkunst der Gattung der
Berufskoche eine grosse Hochachtung
und fordert somit auch das kulinari-
sche Erbe der Schweiz». Mit diesem
Preis reiht sich Amadé Kalbermatten zu
Anton Mosimann, Irma Diitsch und
Andreas Caminada ein.
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aus einer Hand

Wie wichtig der sorgsame Umgang mit
unseren Ressourcen ist, zeigt sich im
Verhalten der Konsumenten: Biologische
Lebensmittel sind beliebt! Transgourmet/
Prodega liefert mit ihrer Bio-Eigenmarke
Natura die Antwort auf den Bio-Trend.

Immer mehr Menschen konsumieren zu Hause ganz be-
wusst Bio-Lebensmittel, auch wenn sie mehr kosten. Des-
halb hat Transgourmet/Prodega eine neue Eigenmarke
lanciert. Aktuell belduft sich die Produktrange auf 300 Ar-
tikel und soll langfristig zu einem Bio-Vollsortiment aus-
gebaut werden.

Flr Transgourmet Natura gelten mindestens die Stan-
dards der gesetzlichen Bio-Verordnungen. Ein wesentli-
cher Unterschied zwischen den beiden Gesetzen ist die
Gesamtbetrieblichkeit: Im Gegensatz zum europdischen
Raum muss in der Schweiz in der Regel der gesamte Be-
trieb biologisch bewirtschaftet werden.

Die wichtigsten weltweit eingehaltenen

Anforderungen sind:

- Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit und natiirlichen
Vielfalt

- Keine chemisch-synthetischen Pestizide und Diinger

- Kein Einsatz von gentechnisch verdnderten Pflanzen,
Tieren und Mikroorganismen

- Erhohte Anforderungen an artgerechte Tierhaltung

28 a point

Bei der Erzeugung von Bio-Produkten
nach den Kriterien der EU-Verordnung
steht der Aspekt der 6kologischen Nach-
haltigkeit im Fokus sowie der Verzicht auf den Einsatz von
Gentechnik. Auch die artgerechte Tierhaltung ist geregelt:
Kontakt zu Artgenossen, Auslauf, frische Luft sind Vor-
schrift. Antibiotika oder Leistungsférderer diirfen nicht
vorbeugend oder als Wachstumsforderer eingesetzt werden.

Im Gegensatz zur EU hat die Schweiz kein eigenes staatli-
ches Bio-Label. Produkte, die nach der Bio-Verordnung
hergestellt werden, tragen die Bezeichnung «biologisch»
oder «odkologisch» im Produktnamen.

Bei Produkten mit der Knospe ohne
Schweizer Fahne stammen mehr als 10 %
aus importierten Rohstoffen. Die Betriebe
im Ausland unterliegen den gleichen
B I O Richtlinien und Kontrollen wie Bio Suisse
Knospe-Produkte. Knospe-Betriebe werden immer ge-
samtheitlich biologisch bewirtschaftet. Nur so kann der
Kreislaufgedanke konsequent umgesetzt werden.

Zusatzlich gilt fiir ausldndische Produzenten:

- Einhaltung sozialer Anforderungen, Charta fir Faire
Handelsbeziehungen

- Vorschriften zur nachhaltigen Wassernutzung im Aus-
land

-+ Keine Rodung von Urwald

- Kein Flugtransport



-
BIOSUISSE

Bio Suisse Knospe

Inldndische Produkte, die nach Bio Suisse Richtlinien
produziert werden, tragen die Knospe mit dem Schweizer
Kreuz. Das Label stellt fiir Wasser, Boden, Biodiversitat
und Klima, aber auch fiir das Tierwohl und Soziales, hohe
bis sehr hohe Anforderungen.

Folgende Kriterien gehen weiter als die staatliche Bio-Ver-
ordnung Schweiz:

Landwirtschaft

- Gezielte Forderung der Biodiversitdt: mindestens 7 %
okologische Ausgleichsflachen und mindestens 12 ge-
zielte Fordermassnahmen wie Pflege von Hecken, Wal-
drandern, Trockensteinmauern, Haltung von Bienen
usw.

- Strengere und detailliertere Bestimmungen zu Din-
gung, Fruchtfolge, Pflanzenschutzmitteln sowie dem
Einsatz von Kupfer

- Einschrdankungen beim Heizen von Gewdchshdusernim
Winter

- Besonders artgerechte Nutztierhaltung im Auslaufstall
mit Weidegang, 90 % Bio-Futter, wobei Wiederkduer
mindestens 90 % Rauh- und nur 10 % Kraftfutter erhal-
ten. Futter fiir Wiederkdauer wie Kithe und Schafe kommt
ab 2022 aus der Schweiz, mit Ausnahme von Miihlene-
benprodukten.

Verarbeitung

- Schonende Verarbeitung der Lebensmittel

- Verzicht auf unnétige Zusatzstoffe wie Aroma- und
Farbstoffe

Generell
- Mindestens 90 % der Rohstoffe stammen aus der
Schweiz

Fiir die Natur. Fiir die Umwelt. Fiir unsere Zukunft.
Bio-Produzenten verzichten auf Mengenmaximierung.
Aus Riicksicht vor Tier und Natur nehmen sie Minderer-
trage von 20 bis 30 Prozent gegeniiber dem konventionel-
len Anbau in Kauf. Die artgerechte Tierhaltung bendtigt
mehr Platz und Bio-Futter ist kostspielig. Mit dem Ver-
zicht auf chemisch-synthetische Pestizide erhdht sich das
Ertragsrisiko. Doch Bio-Produkte sind fiir die Gastrono-
mie ein bezahlbarer Mehrwert und eine Investition in un-
sere Zukunft.

Transgourmet/Prodega
Transgourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

transgourmet.ch/natura
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Losungswort des letzten Kreuzwortratsels: FOCACCIA

Losung:

Name/Vorname

Adresse PLZ/Ort

Talon mit Lésungswort einsenden an Gilde-Geschaftsstelle, Blumenfeldstrasse 20, 8046 Ziirich oder per E-Mail an info@gilde.ch
Teilnahmeschluss: 22. August 2022. Barauszahlungen der Gilde-Preise sind nicht moglich. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt. Die Losung finden Sie in der ndchsten Ausgabe.
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Besuchen Sie unsere neuen Mitglieder

Hotel Rossli Allschwil AG
Arnet Dominique

4123 Allschwil

+41 61486 96 96
www.roessli-allschwil.ch
hotel@roessli-allschwil.ch

Casa Fausta Capaul
Lechmann Tobias

7165 Breil/Brigels
+41819411115
www.casafaustacapaul.ch
info@casafaustacapaul.ch

Restaurant Alp-Hitta
Waser Marcel

6490 Andermatt

+41 41888 0102
www.alphittd.ch
info@alpenschmaus.ch

Landgasthof Hirschen
Soltermann Bruno

3555 Trubschachen

+4134 4955115
www.hirschen-trubschachen.ch
info@hirschen-trubschachen.ch

Hotel Saluver
Jurczyk Angelika
7505 Celerina
+418183216 94
www.saluver.ch
info@saluver.ch

Transgourmet Schweiz AG
; ' Lochackerweg 5

| e= TRANSGOURMET | 3302 Moosseedorf

: PRODEGA :

cc

lever & charmant

Wirtshaus zur Markthalle
Purtschert Marco

4800 Zofingen

+41 62 751 40 46
www.markthalle-zofingen.ch
info@markthalle-zofingen.ch

Gasthof Kreuz
Wyler Christian
4622 Egerkingen
+4162398 0333
www.kreuz.ch
kreuz@kreuz.ch

Seerestaurant Fischerstube
Schadowske-Gwerder Volker

6424 Lauerz

+4141599 64 24
www.seerestaurant-fischerstube.ch
info@seerestaurant-fischerstube.ch

Hotel-Landgasthof Schonbiihl
Eckert-Gerber Roland

3322 Urtenen-Schonbiihl

+4131859 69 69
www.gasthof-schoenbuehl.ch
info@gasthof-schoenbuehl.ch

Hotel Brienz
Hormann-Wettach Benjamin
3855 Brienz

+4133 9513551
www.hotel-brienz.ch
info@hotel-brienz.ch

TopCC AG
Schlachthofstrasse 12
9015 St. Gallen

News
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