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Liebe Gaste

Liebe Gaste,

Es erfiillt uns mit Stolz, mit Thnen das 70-jdhrige Bestehen unserer Gilde
der etablierten Schweizer Gastronomen feiern zu diirfen. Seit sieben Jahr-
zehnten setzen wir uns fiir die Férderung und Weiterentwicklung der
Schweizer Esskultur ein und haben dabei Meilensteine gesetzt, die weit
Uiber unsere Grenzen hinaus strahlen.

In dieser Ausgabe des Gilde-Magazins nehmen wir Sie mit auf eine kulina-
rische Reise, die die Essenz unserer Gemeinschaft widerspiegelt. Von sie-
ben inspirierenden Frauen, die die Schweizer Gastroszene prdgen, bis hin
zu sieben aufstrebenden Foodtrends zeigen wir die Vielfalt und Innovation
auf, die unsere Gilde so einzigartig macht. Natiirlich dirfen auch unsere
eigenen Produkte nicht fehlen. Sowohl traditionelle Rezepte als auch
innovative Eigenkreationen prasentieren stolz das kulinarische Erbe unse-
rer Gilde.

Doch auch der Blick zuriick und die Wiirdigung der Geschichte und Leistun-
gen unserer Gilde sind wichtig. In dieser Ausgabe finden Sie daher Riickbli-
cke auf pragende Momente und wichtige Entwicklungen, die uns zu dem
gemacht haben, was wir heute sind.

Ich mochte diesen besonderen Moment nutzen, um allen Mitgliedern zu
danken, die mit ihrem unermiidlichen Einsatz und ihrer Leidenschaft dazu
beigetragen haben, unsere Gilde weiterzuentwickeln. Moge dieses Jubild-
um nicht nur Anlass zum Feiern sein, sondern auch Ansporn, weiterhin
Hochstleistungen zu erbringen und die gastronomische Landschaft der
Schweiz zu prdgen.

Im Namen der ganzen Gilde der etablierten Schweizer Gastronomen moch-
te ich zudem allen unseren Gdsten herzlich danken. Ihre Treue zu unserer

Gemeinschaft hat dazu beigetragen, dass wir heute mit Stolz auf 70 Jahre
gastronomische Exzellenz zurilickblicken konnen. Auf weitere gemeinsame
Jahre voller kulinarischer Hohepunkte und unvergesslicher Erlebnisse!

Thr Prasident der Gilde etablierter Schweizer Gastronomen

Gerhard Kiniger

P.S. Sie mochten noch mehr iiber 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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Martin Buhler und René F. Maeder

Tauchen Sie ein in die faszinierenden Portrats zweier herausragender Personlichkeiten der Gilde:
Zum einen René F. Maeder, Diplom-Hotelier und Ehrenprasident der Gilde. Mit seiner reichen
Erfahrung, seinen zahlreichen Erfolgen und seinem tiefen Einblick in die Branche teilt er bereitwillig
seine Erkenntnisse. Und dann haben wir Martin Biihler, der sich mit Leidenschaft dem Ziel
verschrieben hat, die Gilde zu einem Ort der Innovation und Tradition zu gestalten. Lassen Sie sich

von ihren Geschichten und Visionen inspirieren!

Martin Biihler wurde vom damaligen Obmann Hanspeter
Trachsel dazu ermutigt, das Amt des Prdsidenten zu iiber-
nehmen. Zu diesem Zeitpunkt war er bereits als Ambassador
Turicum im Vorstand tdtig. Fiir ihn war klar, dass dieses Amt
mit Ehre und Verantwortung verbunden ist. Dank der Unter-
stlitzung seiner Frau Barbara und der Bereitschaft, in der Kii-
che einen zusadtzlichen Koch einzustellen, fand er die nétige
Zeit, sich dieser anspruchsvollen Aufgabe zu widmen.

In den letzten Jahren hatte Martin Biihler gespiirt, dass die
Gilde etwas Patina angesetzt hatte. Es war Zeit fiir frischen
Wind und neue Ideen. Die Gilde sollte eine eigenstdndige Mar-
ke werden, ein Ort der Innovation und Tradition zugleich.
Dank der Loyalitdt seines engagierten Vorstands gelang es
ihm, einiges zu bewegen. Gemeinsam entwickelten sie das
neue Gilde-Logo, das einen frischen Auftritt markierte. Doch
das war erst der Anfang.

Unter seiner Leitung wurde der nationale Risottotag ins Le-
ben gerufen, der nicht nur den Gaumen, sondern auch das
Herz beriihrt. Ein weiterer Hohepunkt fiir ihn war, dass die
Gilde-Kochkunstequipe zur Nationalmannschaft ernannt
wurde und einen Weltmeistertitel nach Hause brachte.

Fiir Biihler ist die Gilde mehr als nur eine Organisation. Sie ist

ein Ort der Begegnung, des Wissensaustauschs und der Lei-
denschaft fiir die Gastronomie.

Dauer der Prasidentschaft: 1994-2002

Als junger Berufsmann wurde René F. Maeder die Ehre zuteil,
Teil der renommierten Gilde zu werden. Er schloss sich der
Kochkunstequipe an und nahm an zahlreichen Wettbewerben
teil. Wahrend seiner Amtszeit als Prasident meisterte er fas-
zinierende Herausforderungen, setzte neue Impulse und eta-
blierte spektakuldre Aktionen wie die Lachs- und Bartgeier-
aussetzung. Seine Motivation, sich fiir das Prasidentenamt zu
bewerben, war die Moglichkeit, die besten Kéche zu leiten und
zu gestalten.

Unter seiner Fiihrung expandierte die Gilde in die Romandie,
offnete sich fir nicht gelernte Kéche und engagierte sich in
breit angelegten Aktionen wie Kochen mit Kindern und
TV-Auftritten. Er vertrat Werte wie familidre Zusammenar-
beit, Fairness und Respekt und nutzte das Know-how der Mit-
glieder optimal aus.

Stolz machen ihn die Realisierung vom TV-Spot mit Christa
Rigozzi und Spendenaktionen fiir die Multiple Sklerose Ge-
sellschaft. Herausfordernd waren die hdufigen Wechsel im
Sekretariat. Sein Rat an Mitglieder:innen lautet, sich aktiv
einzubringen und den familidren Gedanken zu leben.

Er sieht die Zukunft der Gilde in der Bewahrung ihres Allein-
stellungsmerkmals und der Erkennung von Trends. Als Eh-
renprasident fithlt er sich geehrt und unterstiitzt den aktuel-
len Vorstand, steht jedoch zuriick und vertraut auf ihre Lei-
tung.

Dauer der Prasidentschaft: 2002-2019

Internationale
Ambassadoren

Die Gilde ist stolz darauf, auch international
durch hervorragende Gastronomen vertreten
zu sein. Sie tragen unser Erbe in die Welt
hinaus und sind mit der Schweizer Gastronomie
und unseren Werten eng verbunden. Zwei von
ihnen stellen wir lhnen hier vor.

Obwohl es in England keine Gilde im eigentlichen Sinne gibt,
pflege ich enge Beziehungen zur englischen und schweizeri-
schen Gastronomen-Gemeinschaft. Besonders freue ich mich
immer iber Besuche von Gilde-Mitgliedern aus der Schweiz,
mit denen ich gerne die verschiedenen Markte in der Umge-
bung besuche.

In meinen iiber 40 Jahren in London hatte ich die Gelegenheit,
nicht nur als internationaler Ambassador fiir die Gilde tdtig zu
sein, sondern auch viele junge Menschen in Kiiche und Service
auszubilden, die heute einen Gilde-Betrieb fithren. Vor sechs
Jahren bot sich mir zudem die Gelegenheit, mit meiner gros-
sen Sammlung ein kulinarisches Museum in Le Bouveret am
Genfersee zu erdffnen. Einen Besuch kann ich allen Kochbe-
geisterten nur empfehlen.

Ich gratuliere der Gilde und ihren Mitgliedern zu ihrem 7o0.
Geburtstag und wiinsche ihr viel Erfolg fir die ndachsten 70
Jahre.

Ich erinnere mich gerne an die IGEHO 1977 in Basel, wo ich als
Lehrling zum ersten Mal auf die Gilde aufmerksam wurde.
Seit dieser Zeit bewundere ich diesen Verband, seine Vision
und seinen Zusammenhalt.

Hongkong war schon immer ein «Melting Pot» der Gastrono-
mieszene. So hatten wir oft Schweizer Fachleute im Stanley’s
French. Unter den vielen mdchte ich Francis Hadorn erwdh-
nen, und entschuldige mich gleich fiir die hier nicht erwahn-
ten, aber nicht weniger geschdtzten Kollegen. Sein Feedback
hat dazu gefiihrt, dass ich mich stolz Ambassador fiir Hong-
kong nennen darf. Ich sah meine Aufgabe darin, unseren Gds-
ten und der Offentlichkeit die Werte der Gilde nidherzubrin-
gen. Die Gilde-Fahne und das Gilde-Logo waren dabei immer
ein treuer Begleiter. Selbstverstdandlich gehort auch die Be-
treuung der besuchenden Gilde-Kollegen dazu. Eine Wert-
schdtzung, die wir auch heute bei unseren Aufenthalten in der
Schweiz in den Gilde-Betrieben erwidern.



Foodtrends

Seit 70 Jahren steht die Gilde fiir Kulinarik, Innovation und Leidenschaft in der
Welt der Gastronomie. Um dieses Jubilaum gebiihrend zu feiern, prasentieren
wir sieben Foodtrends, vorgestellt von sieben Gilde-Mitgliedern.

In einer Zeit, die von sich standig dn-
dernden Essgewohnheiten und einem
wachsenden Interesse an gesunder Er-
ndhrung geprdgt ist, sind Foodtrends
mehr als nur voriibergehende Modeer-
scheinungen. Sie spiegeln vielmehr die
sich wandelnden Vorlieben, Bediirfnis-
se und Werte unserer Gesellschaft wi-
der.

Fusion von Altem und Neuem

Von der Wiederentdeckung traditionel-
ler Krauter und Powerfoods {iber die
Schonheit und Einfachheit der Natur-
und Outdoor-Kiiche, die zunehmende
Bedeutung der fleischlosen Kiiche und
des Basenfastens fiir unser Wohlbefin-
den bis hin zur handwerklichen Per-
fektion des Dry Aging und der Herstel-
lung hochwertiger Eigenprodukte. Un-

sere Gilde ist stolz darauf, Betriebe zu
vereinen, die diese Trends mit Leiden-
schaft und Kompetenz leben und lie-
ben.

Natiirlich und lokal

Besonders hervorzuheben ist unser Be-
kenntnis zur Region, denn wir glauben
fest daran, dass die Verwendung lokaler
Zutaten nicht nur die Qualitdt unserer
Gerichte verbessert, sondern auch dazu
beitragt, die lokale Wirtschaft zu un-
terstiitzen und die Umweltbelastung zu
reduzieren. Wir sind stolz darauf, Be-
triebe in unserer Gilde zu haben, die
sich dieser Philosophie verschrieben
haben und mitihren einzigartigen Kre-
ationen die Vielfalt und Authentizitdt
der regionalen Kiiche zum Ausdruck
bringen.

Wir laden Sie ein, mit uns auf eine kuli-
narische Reise durch sieben faszinie-
rende Foodtrends quer durch die
Schweiz zu gehen und die Geschichten
und Inspirationen dahinter zu entde-
cken. Tauchen Sie ein in die Welt der
Aromen, Texturen und Geschmackser-
lebnisse, die unsere Gilde seit 70 Jahren
einzigartig machen. Viel Spass beim
Lesen, Ausprobieren und Geniessen!

Seiler’s Vintage Hotel
Aussere Dorfstrasse 99
3718 Kandersteg

seilers-vintage-hotel.ch
+41 33 675 84 84

Wildkrduter sind mehr als zufdllige Pflanzchen am Wegesrand - sie sind ein Geschenk der Natur, reich an Geschmack und ge-
sundheitsférdernden Eigenschaften. Ihre Vielfalt macht sie zu einer belebenden Quelle, die nicht nur den Gaumen, sondern
auch die Gesundheit erfreut. Doch was macht sie so besonders und warum sollten sie einen festen Platz auf unserem Speiseplan

haben?

Leckere Gesundheitshooster direkt aus der Natur
Wildkrauter wachsen in der freien Natur, auf dem Feld, auf der
Wiese und im Wald. Frither waren sie eine willkommene Ab-
wechslung nach der winterlichen Nahrungsknappheit oder
einjahrhundertealtes Naturheilmittel. Heute erfreuen sie sich
als natiirliche Superfoods immer grosserer Beliebtheit. Sie
sind wahre Nahrstoffbomben mit einem hohen Gehalt an Vi-
taminen und Mineralstoffen. Dazu gehdren bestimmte
Farbstoffe wie Falvonoide, die das Immunsystem starken und
die Zellen schiitzen. Aber auch Bitter- und Scharfstoffe, die
eine entgiftende sowie blutreinigende Wirkung haben und
den Magen-Darm-Trakt in Schwung bringen.

Bekannte Beispiele aus dem Alltag sind Brennnessel und Bar-
lauch als Entgifter und Entziindungshemmer oder die Brun-
nenkresse, die als gesiindestes Kraut der Welt gilt. Auch der
Spitzwegerich liberzeugt als Hustenmittel und kulinarische
Delikatesse.

Was es beim Sammeln von Wildkrautern zu beachten gibt
Die authentischen Aromen und intensiven Farben der Wild-
krdauter machen sie einzigartig und heben sie aus der Masse
hervor. Das Sammeln und Zubereiten der Krduter wird so zu
einem Genusserlebnis. Wahrend der Wildkrdutersaison, die je
nach Héhenlage von Mdrz bis Juni dauert, sollten Sammlerin-
nen und Sammler vor allem darauf achten, nicht in der Ndhe
von landwirtschaftlich genutzten Flachen oder stark befah-
renen Strassen zu sammeln. Am besten ist es, wenn man sich
nach einem leichten Regen auf die Suche begibt. Der Regen
wascht Staub, Schmutz und andere Verunreinigungen von
den Pflanzen und verbessert so die Qualitdt der gesammelten
Krduter.

Nach dem Sammeln empfiehlt es sich, die Krduter griindlich
zu waschen und direkt zu verarbeiten: Eingemacht, getrock-
net, als Paste, Sirup oder Essig kdnnen sie schliesslich das
ganze Jahr tiber genossen werden. Fiir die Verwendung von
Wildkrautern gibt es nur eine Regel: Ausprobieren! Denn die
Vielfalt der Wildkrauter ldsst sich am besten selbst erleben.
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Regionalitat

Die Verbundenheit mit unserer Region ist
unverzichtbar. Und es ist schon zu sehen,
dass immer mehr Menschen regionale

Produkte zu schatzen wissen.

Regionalitadt bedeutet aber weit mehr als
die Verwendung heimischer Zutaten und
traditioneller Rezepte. Es ist eine tiefe

Verbundenheit, die unsere Identitat und

unsere Gemeinschaft starkt.

Natur und Keramik verschmelzen

So stellte sich Willi Felder vom
Restaurant Bahnhofli in der idyllischen
Umgebung der Biosphdre Entlebuch die
kreative Aufgabe, ein Geschirr zu
kreieren, das nicht nur funktional ist,
sondern auch die Schénheit und
Einzigartigkeit der Region wider-
spiegelt. Flir die Umsetzung dieses
Vorhabens schloss er sich mit einer
talentierten Topferin aus der Region
zusammen. Thre gemeinsame Vision
war es, Teller zu schaffen, die nicht nur
das kulinarische Erlebnis der Region
bereichern, sondern auch ein Stiick
heimische Natur einfangen.

Bei einem Spaziergang mit seinem
Hund durch die malerische Landschaft
stiess Willi auf ein Stiick Schwemm-
holz. Dieser Zufallsfund ldste eine
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kreative Inspiration aus; und er
beschloss, das Schwemmbholz in die
Teller zu integrieren, um ihnen eine
einzigartige Note zu verleihen. Die
Umsetzung dieser Idee war ebenso
anspruchsvoll wie faszinierend. Das
Schwemmholz wurde sorgfaltig
ausgewdhlt und in die Keramik
eingearbeitet. Anschliessend wurde es
mit einer speziellen Farbe versehen, die
perfekt zur Natur der Region passt.

Ein entscheidender Schritt bei der
Produktion war das Abdecken der
Platten wdhrend des Brennvorgangs. So
wurde sichergestellt, dass die
charakteristische grau-schwarze Farbe
des Schwemmholzes erhalten blieb
und nicht von der iibrigen Farbe des
Tellers {iberdeckt wurde.

Restaurant Bahnhofli
Entlebuch
Bahnhofstrasse 30
6162 Entlebuch

B www.bahnhoefli-

entlebuch.ch
+41 41480 13 25

Design aus und fiir die Region

Das Ergebnis dieses kreativen Prozesses
sind die einzigartigen Biosphdrenteller,
die exklusiv im Restaurant Bahnhofli
erhéltlich sind. Jeder Teller erzdhlt eine
Geschichte iber die Schénheit der
Natur und das Engagement fir
Nachhaltigkeit, die das Herz der Region
verkorpern. Die Verschmelzung von
handwerklichem Koénnen, kreativer
Inspiration und der einzigartigen Natur
der Biosphdre Entlebuch machen die
Biosphdrenteller zu einem Blickfang.
Auf die Teller kommen schliesslich
leckere Gerichte, zubereitet mit
frischen Zutaten aus der Region.

Der Craft Beer Boom wurde durch eine
weltoffene Generation von Biertrinkern
ausgeldst, die die Vielfalt der Bierstile
entdeckte und die handwerkliche Lei-
denschaft der Brauer schatzte. Im Ge-
gensatz zum traditionellen Bier, das oft
mit bestimmten Marken assoziiert
wird, steht beim Craft Beer die Vielfalt
der Bierstile im Vordergrund. Diese
Vielfalt, sowohl bei den Rohstoffen als
auch bei den Geschmacksprofilen,
macht Craft Beer fiir die Verbraucher
attraktiv, da sie ein breites Spektrum
an Geschmackserlebnissen bieten. Zu
den Herausforderungen fiir Craft-Brau-
er gehdren Regulierung, Marktsatti-
gung und Wettbewerb. Nachhaltigkeit
in der Craft Beer Produktion wird im-
mer wichtiger und Massnahmen wie
Warmeriickgewinnung und Upcycling
von Biertreber werden ergriffen, um
umweltfreundlicher zu werden.

Vielfalt steht im Zentrum von Craft
Beer: verschiedene Rohstoffe, Hopfen,
Malz und Bierhefen bilden die Grundla-
ge fiir eine breite Palette von Bierstilen
und Geschmacksrichtungen. Die Viel-
falt der handwerklich gebrauten Biere
wirkt sich positiv auf die Gastronomie
aus, indem sie neue Mdglichkeiten fir
Food-Pairing und kulinarische Erleb-
nisse schafft. Brauer nutzen innova-
tive Zutaten und Brauverfahren, um
einzigartige Geschmacksprofile zu
kreieren und das Angebot stdandig
weiterzuentwickeln. Die Zusammenar-
beit zwischen Brauereien und lokalen
Produzenten ist weniger wichtig, da die
Vielfalt der Rohstoffe oft nicht lokal
verfligbar ist. Die verschiedenen Bier-
stile machen Craft Beer fiir Geniesser
attraktiv, da sie zu verschiedenen Ge-
nussmomenten und Speisen passen.

Der Begriff ,Mainstream-Bier" wird
oft negativ verwendet und bezieht sich
meist auf helles Lagerbier von grossen
Brauereien. Diese Biere sind zwar be-
liebt und qualitativ hochwertig, aber
Craft Beer bieten eine breitere Palette
von Geschmacksrichtungen. Allerdings
verzeihen Mainstream-Biere weniger
Fehlaromen. Viele Craft-Brauereien
bieten dennoch traditionelle Biersorten
wie Helles oder Pils an. Im Vergleich zu
Mainstream-Bieren hat das Craft Beer
eine gréssere Geschmacksvielfalt, aber
auch hohere Anspriiche an die Brau-
qualitat. Lokalitdt spielt in der Craft
beer Szene eine wichtige Rolle, sowohl
bei der Herstellung als auch bei der
Vermarktung.

Craft Beer hat aufgrund seiner lokalen
Produktion einen geringeren 6kologi-
schen Fussabdruck als Wein oder Spiri-
tuosen. Dennoch wird Nachhaltigkeit
auch hier immer wichtiger. Massnah-
men wie Warmeriickgewinnung, Sola-
renergie und die Verwertung von Bier-
trebern zu Lebensmitteln werden zu-
nehmend genutzt, um die Umwelt-
belastung zu reduzieren und eine
nachhaltige Kreislaufwirtschaft zu
fordern.
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Basenfasten - also eine ausschliesslich basische Ernahrung - wird
immer haufiger praktiziert. Die Griinde dafiir sind vielfaltig. Meist ist
der Wunsch nach einer gesiinderen Ernahrung der Ausldser, aber auch
die vielfaltigen Vorteile des Basenfastens sind nicht zu unterschatzen.
Was diesen Trend ausmacht - und wie er auch in der Gastronomie
seinen Platz findet - haben wir fiir Sie zusammengefasst.

Zu den Grundprinzipien des Basenfas-
tens gehort die alleinige Verwendung
basischer Lebensmittel. Dadurch kann
sich der Korper regenerieren, ent-
schlacken und entgiften. Die Heraus-
forderung liegt vor allem im Verzicht
auf sdurebildende Lebensmittel wie
Zucker, Essig, Weissmehl, Fleisch und
Fisch.

Gemdiise und Obst, erganzt durch Niis-
se, Hiilsenfriichte und gekeimte Ge-
treidesorten, stehen bei einer Basen-
fastenkur im Vordergrund. Die Erndh-
rung sollte zu etwa drei Vierteln aus
Gemiise und zu einem Viertel aus Obst
bestehen. Dabei ist darauf zu achten,
dass Gemiuse und Obst moglichst regi-
onal, saisonal und vor allem reif sind.
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Mit etwas Kreativitdt lassen sich damit
leckere basische Gerichte zubereiten.
Dazu gehoéren Rezepte wie asiatisches
Wokgemiise, saisonale Salate, Kiirbisg-
nocchi oder gebackene Siisskartoffeln
mit Ratatouille-Gemiise.

Basenfasten bietet viele Vorteile ge-
geniiber einer herkdmmlichen Ernah-
rungsweise. Neben einer Gewichtsre-
duktion erfahren viele eine Verbesse-
rung der Verdauung und eine
Steigerung der Vitalitdt. Wer mit dem
Gedanken spielt, sich fleischlos oder
basisch zu erndhren, sollte sich beraten
lassen und einen Versuch wagen. Wich-
tig zu wissen ist: Basenfasten ist keine
Therapie. Es ist eine voriibergehende
Erndhrungsform, die bei der Umstel-
lung auf eine gesunde, basen- und vi-

talstoffreiche Erndhrung helfen kann.
Die Dauer einer Basenfastenkur sollte
ein bis maximal drei Wochen betragen.

Erfahrungen in den Gilde-Betrieben
zeigen: Basenfasten iiberzeugt auch in
der Gastronomie und Hotellerie! Denn
es bietet den Gdsten eine Vielfalt an ge-
sunden Speisen und tragt gleichzeitig
zur Gesundheitsforderung bei. Zudem
konnen die Gdste durch die Unterstiit-
zung von Fachpersonal, wie z.B. Ernah-
rungsberatern, professionell aufge-
klart werden. Die positiven Riickmel-
dungen der Gdste und die eigenen
Erfahrungen zeigen, dass diese gesun-
de Erndhrungsweise sehr bereichernd
sein kann.

Dry Aging

Dry Agingist eine Reifungsmethode fiir
rohes Fleisch am Knochen, die eine
einzigartige Geschmacksentwicklung
ermoglicht. Dabei spielen Enzyme und
natiirliche Verdunstung eine wichtige
Rolle. Die Qualitat hdangt vom Fettge-
halt des Fleisches ab und erfordert spe-
zielle Lagerbedingungen mit kontrol-
lierter Luftfeuchtigkeit und niedrigen
Temperaturen. Hochwertiges Dry Aged
Fleisch zeichnet sich durch eine fettige
Decke und zarte Textur aus und wird
typischerweise zwei bis drei Monate
gereift. Neue Entwicklungen wie
Feuchtigkeitskontrolle durch vakuum-
versiegelte Beutel und alternative
Reifemethoden wie die beim "LUMA
BEEF" zeigen, dass der Dry-Aging-Be-
reich standig Innovationen hervor-

Siffert Lacotel SA
Route de Salavaux 2
1580 Avenches

www.lacotel.ch/
+41 26 675 34 44

www.hugphotos.com

Die Auswahl der Fleischsorten:
Fetthaltige Fleischsorten fiir ein
optimales Dry Aging

Bei der Auswahl von Fleischsorten fiir
das Dry Aging ist es entscheidend, auf
einen hohen Fettgehalt im Fleisch zu
achten. Fett dient nicht nur als Ge-
schmackstrdger, sondern spielt auch
eine wichtige Rolle wahrend des Reife-
prozesses. Fetthaltiges Fleisch, wie
beispielsweise Ribeye-Steaks oder
Porterhouse-Steaks, bietet eine natiir-
liche Fettdecke, die das Fleisch wah-
rend der Reifung schiitzt. Die Fettdecke
bildet eine Barriere gegen libermdssi-
gen Feuchtigkeitsverlust und verhin-
dert ein Austrocknen des Fleisches. Da-
durch kann das Fleisch wahrend des
Dry Aging-Prozesses seinen vollen Ge-
schmack entfalten und eine zarte, saf-
tige Konsistenz entwickeln.

Der Dry-Aging-Prozess im Detail:
Enzyme und Verdunstung fiir
einzigartige Aromen

Beim Dry Aging kommt es zu einem
komplexen Zusammenspiel von enzy-
matischen Prozessen und natiirlicher
Verdunstung, die fiir die charakteristi-
schen Aromen und die Zartheit des
Fleisches verantwortlich sind. Enzyme,
die natiirlicherweise im Fleisch vor-
handen sind, beginnen wahrend der
Reifung die Fasern im Fleisch abzubau-
en. Dieser enzymatische Prozess lo-
ckert die Struktur des Fleisches und
fihrt zu einer zarteren Textur. Gleich-
zeitig verdunstet ein Teil des im Fleisch
enthaltenen Wassers, wodurch sich die
Aromen konzentrieren und intensivie-
ren. Diese Kombination aus enzymati-
scher Aktivitdt und Verdunstung fiihrt
zu einem unverwechselbaren Ge-
schmackserlebnis mit einer reichen,
nussigen Note, das typisch fiir Dry Aged
Fleisch ist.




Cultured Fish

Die exklusive Mitgliedschaft in der Tafelgesellschaft Goldener Fisch

inspirierte Walter Sagesser, Cultured Fish von Gotthard Zander in
unser Speiseangebot aufzunehmen. Als Koch mit Fokus auf Nach-

haltigkeit, Qualitdt und Frische betrachten wir diese Entscheidung

als bedeutsamen Schritt in Richtung Zukunft der Gastronomie.

Die umweltfreundliche
Produktionsweise von Gotthard
Zander fiir Cultured Fish

Gotthard Zanders umweltfreundliche
Produktionsweise flir Cultured Fish hat
uns iiberzeugt. Diese bietet eine kon-
sistente Qualitat und Frische, die bei
herkémmlichem Fischfang oft schwer
zu garantieren ist. Unsere Auswahl an
Gerichten mit Cultured Fish variiert,
von gegrilltem Zander bis hin zu deli-
katen Meuniere-Varianten. Die Quali-
tat und Frische von Cultured Fish sind
uniibertroffen im Vergleich zu her-
kémmlich gefangenem oder geziichte-
tem Fisch. Die Kontrolle iiber den
Zuchtprozess ermdglicht einen Fisch
frei von Schadstoffen und Antibiotika,
was nicht nur der Gesundheit unserer
Gaste zugutekommt, sondern auch ein
intensiveres Geschmackserlebnis er-
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moglicht. Das durchweg positive Feed-
back unserer Gaste zu den Cultured
Fish-Gerichten hat uns ermutigt, diese
als festen Bestandteil unserer Speise-
karte zu etablieren.

Transparenz und Qualitat werden
gross geschrieben

Um das Bewusstsein und die Akzeptanz
fiir Cultured Fish zu férdern, informie-
ren wir unsere Gaste persdnlich und
betonen die Vorteile dieser nachhalti-
gen Alternative. Unsere Zusammenar-
beit mit Gotthard Zander und anderen
Lieferanten von Cultured Fish basiert
auf Transparenz, um stets hochwertige
Produkte zu erhalten. Die Integration
von Cultured Fish in unsere Kiiche war
eine Herausforderung, die wir erfolg-
reich gemeistert haben. Wir sehen eine

¢
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Bahnhofli Root
Bahnhofstrasse 42
6037 Root

www.bahnhoefli-root.ch
+41 41 450 50 25

vielversprechende Zukunft fiir Cultu-
red Fish in der Gastronomie und pla-
nen, unser Angebot weiter zu erwei-
tern, wahrend wir weiterhin auf Nach-
haltigkeit setzen und damit unser
Engagement fiir eine umweltvertrdgli-
che Gastronomie unterstreichen.

-rlebnis

Gastronomie

Das Restaurant Waldegg ist ein Ort, an dem
Erlebnisgastronomie auf Tradition trifft. Hier
findet man eine Welt aus gutbiirgerlicher Kiiche,
kreativen Ideen und regionalen Zutaten.

Erlebnisgastronomie trifft auf Tradition

Im Restaurant Waldegg vereinen wir unsere Leidenschaft flir
gutes Essen und schone Momente. Unser gastronomischer Stil
ist gepragt von gutbiirgerlicher Tradition, Kreativitdt und Re-
gionalitdt. Wir legen grossen Wert auf frische, saisonale Zuta-
ten aus der Region, die wir mit modernen Techniken zu kost-
lichen Gerichten verarbeiten.

Die Prasentation der Speisen und die Atmosphdre des Restau-
rants spielen eine entscheidende Rolle fiir das kulinarische
Erlebnis unserer Gaste. Daher legen wir besonderen Wert auf
ein stimmiges Gesamtkonzept, das alle Sinne anspricht.

Ein Hohepunkt ist unser einzigartiges "Tintelompe': eine
nostalgische Schulstube aus den Dreissigerjahren. Hier wer-
den Gaste zu Schiilern vergangener Zeiten, wahrend sie kost-
liche Gerichte geniessen.

Die Integration lokaler und saisonaler Zutaten ist flir uns
selbstverstandlich. Sie garantieren nicht nur einen intensiven
Geschmack und eine hohe Ndhrstoffdichte, sondern tragen
auch zur Nachhaltigkeit der Landwirtschaft bei.

Erlebnis Waldegg
Waldeggstrasse 977
9053 Teufen

www.waldegg.ch/home
+4171333 12 30

Die Schaffungeinzigartiger Erlebnisse birgt Herausforderun-
gen. Wir balancieren stets zwischen Einzigartigkeit und
Skurrilitdt, wobei das Feedback unserer Gaste eine wichtige
Rolle spielt. Nur so kénnen wir sicherstellen, dass unsere Ide-
en gut ankommen und unvergessliche Momente schaffen.

Im Zeitalter der sozialen Medien setzen wir bewusst auf per-
sonlichen Kontakt. Direktes Feedback ermdglicht es uns, die
Bediirfnisse unserer Gdste besser zu verstehen und unsere
Arbeit entsprechend anzupassen.

Fiir uns ist der Erfolg eines kulinarischen Erlebnisses nicht
nur an Zahlen messbar, sondern vor allem am Lacheln und der
Zufriedenheit unserer Gaste. Unser Ziel ist es, unvergessliche
Momente zu schaffen, die lange in Erinnerung bleiben.
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Am Gilde-Kochtag kochen
Schweizer Gastronomen fiir
einen guten Zweck. Die
jahrliche Veranstaltung vereint
kulinarische Kostlichkeiten mit
Solidaritat zugunsten der
Schweizerischen Multiple
Sklerose Gesellschaft.

Seit 1997 engagiert sich die Fachverei-
nigung Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen filir die Schweizerische
Multiple Sklerose Gesellschaft. Beim
mittlerweile zur Tradition gewordenen
Gilde-Kochtag, einem jdhrlichen Event,
bereiten Gilde-Kdche mit Leidenschaft
und Herzblut feines Risotto zu. An ver-
schiedenen Standorten in der Schweiz
werden mobile Kiichen aufgebaut, wo
gemeinsam geriihrt, gekocht und ge-
gessen wird.

Der Erlés des Risottoverkaufs fliesst
zur Halfte an die Schweizerische Mul-
tiple Sklerose Gesellschaft, um Betrof-
fene zu unterstiitzen und die Forschung
voranzutreiben. Die andere Halfte
kommt lokalen gemeinniitzigen Orga-
nisationen zugute.

So verbindet der Gilde-Kochtag Genuss
mit Solidaritat. In all den Jahren konnte
die Gilde schon {iber 2 Millionen Fran-
ken spenden. Daher ist der Gilde-Koch-
tag nicht nur ein Fest fiir den Gaumen,
sondern auch ein Fest der Solidaritat.
Auch dieses Jahr werden die Gilde-Ko6-
che den Kochléffel schwingen — wir
freuen uns auf Thren Besuch!
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KOCHTAG

Die Gilde kocht fiir
MS-Betroffene und
wohltatige Institutionen.

Helfen Sie mit Genuss!

Schweizerische
Ms Multiple Sklerose

Gesellschaft

www.gilde.ch

Risotto fur
einen guten
/weck

Friihling 1997: Die Schweizer Radios spielen
Songs aus Patent Ochsners Album «Stella
Nera», Rolf Fringer coacht die Schweizer
Fussball-Nati, Arnold Koller ist Bundes-
prasident. Und an einem Samstag, am 8. Marz,
schwingen die «Gilde-Kéche» zum allerersten
Mal die Kochloffel zu Gunsten MS-Betroffener.

«Jedem Anfang wohnt ein Zauber inne», sagt Hermann
Hesse. Manchmal verfliichtigt sich der Zauber unter dem
Eindruck von Alltag und Herausforderungen, manchmal wird
etwas von Dauer daraus, etwas, worauf man stolz sein kann,
eine Tradition, die auf gemeinsamen Idealen und gegenseiti-
ger Wertschdtzung beruht. So wie zwischen der Schweizeri-
sche MS-Gesellschaft und der Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen.

Am 7. September 2024 gehen wir ins 26. Jahr dieser freund-
schaftlich-kulinarischen Partnerschaft. Wir haben Hohen
und Tiefen erlebt, von Frithling bis Spatsommer mit allen
Wetterkapriolen und zwei Jahren Corona-Pandemie, eine
manchmal vage Zukunft, zunehmend anspruchsvolle wirt-
schaftliche und personelle Rahmenbedingungen, gerade flr
die Gastronomie. Und dennoch bleiben die Schlangen vor un-
seren Risotto-Standen lang, wo sich die Menschen treffen und
ihre Wiedersehen feiern. Einige legen sogar Vorrdte an Risot-
to-Sdckchen an, um die Zeit bis zum ndchsten Risotto-Tag zu
iberbriicken.

Schweizerische Multiple
Sklerose Gesellschaft

Josefstrasse 129, 8031 Ziirich

IBAN: CHO4 0900 0000
8000 8274 9
BIC: POFICHBEXXX

Was macht den Zauber aus? Was ist das Geheimrezept? Die
Dinge am Gilde-Kochtag mit Liebe zu tun, mit Herzblut. Es ist
wichtig zu wissen, dass Gesundheit keine Selbstverstand-
lichkeit ist. Die Gilde-Koche betonen immer wieder, dass es
darum geht, aus dem Bewusstsein des eigenen guten Lebens
die Motivation zu schépfen, um denen zu helfen, denen es
nicht so gut geht. Es geht darum, etwas zuriickzugeben, wie
eben den MS-Betroffenen.

Uber zwei Millionen Franken an Spenden haben die Gilde-K&-
che bis heute «erkocht». Eine fantastische Summe mit der die
Schweizerische MS-Gesellschaft die wichtige Arbeit von rund
50 Regionalgruppen unterstiitzen und vielversprechende
Forschungsprojekte fordern kann. Damit es besser wird. In-
vestitionen, die mittlerweile 18'000 MS-Betroffenen in der
Schweiz zu Gute kommen.

Die Schweizerische MS-Gesellschaft dankt der Gilde fiir die

gemeinsame Zeit und wiinscht ihr fiir die kommenden 70 Jah-
re alles Gute.
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dabei eine wichtige Rolle. Deshalb profitierst du bei uns von qﬂr ktive
vielseitigen Gesundheitsangeboten. Finde heraus, was SWICA fir de prdheit tun kann.

FUR SIE DA. ~
Telefon 0800 80 90 80 oder swica.ch/individuell

WEIL GESUNDHEIT /
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BEST WATER TECHNOLOGY

s | DBWT
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FUR RESTAURANT, HOTEL UND KANTINE

Das BWT WasserBar Sortiment umfasst Zapfsaulen in diversen Grossen
und Kihler mit unterschiedlichen Leistungen. Massgeschneidert fir Sie -
lassen Sie sich von uns beraten.

bwt.com



Lange Zeitim Schatten der Madnner ste-
hend, haben die Frauen in der Gastro-
nomie beachtliche Fortschritte ge-
macht und beweisen, dass Talent und
Leidenschaft nicht an ein Geschlecht
gebunden sind.

Frauen in der Gastronomie sind heut-
zutage nicht nur hervorragende Ko-
chinnen, sondern auch erfahrene Gast-
ronominnen und innovative Unterneh-
merinnen. Ihr Beitrag geht iiber
kulinarische Kreativitdat hinaus und
umfasst Managementfdhigkeiten,
Trendsetting und die Fahigkeit, Her-
ausforderungen mit Entschlossenheit
zumeistern.

Sie haben nicht nur den kulinarischen
Horizont erweitert, sondern auch den
Weg fiir kiinftige Generationen geeb-
net. Durch ihre Prdsenz in der gastro-
nomischen Szene brechen sie mit Ste-
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reotypen und zeigen, dass Gleichbe-
rechtigung im Gastgewerbe nicht nur
notwendig, sondern auch erfolgreich
umsetzbar ist.

Das weibliche Know-how in der Gast-
ronomie ist vielfdltig und unverzicht-
bar. Frauen prdgen nicht nur den Ge-
schmack und die Asthetik, sondern
auch die Dynamik und den Charakter
der gesamten Branche. Es ist an der
Zeit, ihre Leistungen zu wiirdigen und
ihre Geschichten zu erzdhlen, um die
Vielfalt und das Potenzial weiblicher
Talente im Gastgewerbe hervorzuhe-
ben.

Aus diesem Grund mochten wir die be-
merkenswerten Frauen der Gilde ins
Rampenlicht riicken, die das Herz un-
serer gastronomischen Szene bilden.
Hier kommen versierte Kéchinnen, er-
fahrene Gastronominnen und inspirie-

b -

rende Unternehmerinnen zu Wort und
gewadhren Einblicke in ihre Welt. Er-
fahren Sie, wie sie Herausforderungen
gemeistert und ihren Platz in dieser
anspruchsvollen Branche gefunden
haben.

Christine Ineichen, Berggasthaus
Niederbauen, Emmetten

In meiner Erziehung wurde ich von
klein auf gefordert. Es hiess immer:
Es gibt nichts, was du nicht kannst.
So habe ich nach meiner kaufmanni-
schen Ausbildung an der Fachhoch-
schule Wirtschaft studiert und dann
noch eine Kochlehre angehdngt. Seit 14
Jahren bin ich meine eigene Chefin mit
rund 10 Mitarbeitenden und weiss heu-
te, was ich kann und wer ich bin. In
jungen Jahren hdtte ich mir allerdings
mehr Anerkennung fir meine Arbeit
gewlinscht. Vor allem in den ersten
Jahren, als ich noch einen mannlichen
Geschdftspartner an meiner Seite hat-
te, fithlte ich mich eher als Anhdngsel
statt als gleichberechtigte Chefin. Die
Foérderung von Frauen im Gastgewerbe
ist sicherlich verbesserungswiirdig,
aber ich denke, es ist in erster Linie ein
gesellschaftliches Problem. Um dieses
gesellschaftliche Muster zu dndern,
braucht es sicher noch einige Jahre und
vor allem mutige Frauen.




Bereits in jungen Jahren kam ich durch
Empfehlung von Herr Grieder, ehema-
liges Gilde-Oberhaupt, in die Bahn-
hofsbeiz Intragna. Dort traf ich
inspirierende Personlichkeiten, orga-
nisierte Tessiner Wochen und erhielt
Besuch vom Flughafenprdsidenten. 25
Winter verbrachte ich bei Bodensee-

Erika Harder,
Hotel Seemowe, Giittingen
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fischkoch Klaus Neidhart, der mich mit
bedeutenden Lehrern verband. Das Ho-
tel Engimatthof war eine weitere wich-
tige Station. Ich wirkte am Kochbuch
"Schweizer Kiiche" mit und organi-
sierte das Weihnachtsmenii fiir den
Bundesrat. Mit 82 Jahren iibergebe ich
mein Erbe weiter und bin stolz Teil der
Geschichte zu sein.

Es gibt zwar viele Gastgeberpaare, aber
meist ibernimmt der Mann die Be-
triebsfithrung. Eher selten iibernimmt
eine Frau einen Betrieb, selbst wenn die
Kinder gross sind. Dennoch ist die An-
erkennung der Frauen in der Gastrono-

Agnese Broggini,
Ristorante "Stazione", Intragna

mie weitgehend gleichberechtigt. Oft
missen wir uns noch mehr engagieren,
um gleiche Chancen zu erhalten. Wird
diese geleistete Arbeit jedoch positiv
bewertet, ist die Integration durchaus
gewahrleistet.

o«

Als ich mit 13 Jahren eine Schnupper-
woche als K6chin gemacht habe, wurde
mir klar gesagt, dass Frauen in der Pro-
fikliche nichts zu suchen haben. Das
war auch der Grund, warum ich mich
zundchst gegen diesen Beruf entschie-

Jacqueline Rudolph,
Zunfthaus zur Rebleuten, Chur
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den habe. Ich habe dann Hotelkauffrau
gelernt und erst mit 27 Jahren, nach
Abschluss der Hotelfachschule, die
Kochlehre absolviert. Heute bin ich
stolze Geschdftsfithrerin und Verwal-
tungsratsprasidentin.

Anfangs hatte ich Bedenken, die einzige
Frau im Gilde-Vorstand zu sein, denn
der Weg zur Anerkennung ist flir eine
Frau manchmal steiniger. Aber das hat
sich schnell gelegt. Manchmal braucht
man als Frau einfach einen kleinen

Daniela Ettisberger,
Restaurant Hertenstein, Ennetbaden

Schubs, um die eigenen Unsicherheiten
abzubauen. Inzwischen bin ich gut an-
gekommen und freue mich auf die wei-
tere Zusammenarbeit. Mittlerweile ist
auch die weibliche Form bei der Anrede
und in E-Mails selbstverstdandlich.
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Im vergangenen Jahrhundert war das
Bild des Kochs klar definiert: stammig
und stark auf Handarbeit angewiesen.
Dank moderner Maschinen und Gerdte
hat sich dies grundlegend gedndert.
Heute entscheidet nicht mehr allein die

Fabienne B6ll - Roth,
Gasthof Bad Schwarzenberg,
Gontenschwil
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Muskelkraft dariiber, wer fiir die Kiiche
geeignet ist. Gefragt sind viele andere
Eigenschaften, die auch Frauen mit-
bringen: Organisationstalent, guter Um-
gang mit dem Personal, Kreativitat,
Feingefithl und vieles mehr.

Kiichenchefs stellen gerne Frauen ein,
weil ihnen das Feingefiihl, das gerade
in der Sternekiiche wichtig ist, etwas
mehr liegt. Ich glaube, dass Frauen in
der Gastronomie mehr und mehr die
gleichen Chancen und die gleiche Aner-
kennung bekommen wie ihre mannli-
chen Kollegen.

Annalisa Giger-Sialm,
Hotel Alpsu, Disentis

Um erfolgreich zu sein, braucht man
meiner Meinung nach einen guten
Partner oder eine gute Partnerin. Ob ein
Mann oder eine Frau die Faden in der
Hand halt, spielt dabei keine Rolle.

latz AG
andwerk und

ightech unter
einem Dach

In Frauenfeld weht ein innovativer Wind durch die Glatz AG.
Das Traditionsunternehmen, tief verwurzelt in handwerkli-
cher Prdzision, errichtet einen zukunftsweisenden Hauptsitz
in Frauenfeld. ,Dieser Neubau ist unser Bekenntnis zu nach-
haltigem Wachstum und zu unserer Heimat“, sagt Markus
Glatz, Verwaltungsratsprasident. Effiziente Prozesse und ein
inspirierender Showroom werden ab September 2024 auf
okologische Weise betrieben — dank Solarenergie und geo-
thermischer Warme aus dem Grundwasser.

Von der Vergangenheit inspiriert,

fur die Zukunft gebaut

Das Fundament der Glatz AG ruht auf einer langen Familien-
geschichte, doch die Augen sind fest auf die Zukunft gerichtet.
,Mit dem Neubau schaffen wir reichlich Platz, um unseren
Output zu steigern“, so Markus Glatz. Die Nachfrage nach den
Schirmen aus Frauenfeld ist gross, weil man weiss: Ein Glatz-
Schirm ist mehr als Schutz vor der Sonne: Er ist eine Einla-
dung zum Verweilen, ein Ort des Friedens.

(1177778

Im Herzen von Frauenfeld verbindet Glatz AG
Schweizer Handwerkstradition mit modernem
Design. So entstehen Sonnenschirme, die nicht
nur Schatten spenden, sondern ein Stiick
Lebensqualitat.

Innovation trifft Nachhaltigkeit

Die Philosophie von Glatz, innovative Technologie mit dsthe-
tischem Design zu verbinden, spiegelt sich in der beeindru-
ckenden Vielfalt der Produkte wider. Mit 19 Modellen, (iber 70
Farbvarianten und unzahligen Kombinationsmdglichkeiten
gestaltet Glatz individuellen Schatten, der weit iiber das Ge-
wohnliche hinausgeht. Nicht nur deshalb sind die Schattenlé-
sungen sowohl in vielen privaten Gdrten wie auch bei Archi-
tekten und Planern fiir Gastronomie und Hotellerie sehr be-
liebt. Jeder Sonnenschirm von Glatz ist ein Bekenntnis zu
Qualitdt, das in jeder Faser spiirbar ist.

Glatz

www.glatz.ch
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e a Einfach und gemiitlich Gemitlich und einfach mit eher kleiner
I e — Speisekarte. Klassische, gute Kiiche.

Traditionell und renommiert Namhaft mit fundierter klassischer Kiiche.

Ausgezeichnet und kunstfertig Umfassende Dienstleistung.
Ausgesuchtes Angebot, basierend auf einem hohen Grad an Kochkunst.

@ @

Hochstehend und beispielhaft Detailliert ausgebaute Serviceleistung
mit exquisiter Kiiche. Ist mindestens in zwei anerkannten Gourmetfihrern

L i . . . . verzeichnet (mind. 14 Punkte GaultMillau, 3 Gabeln Guide Michelin,
Damit die Gilde-Gdste die Qualitat der Betriebe 7 Punkte Guide Bleu oder andere Gourmetfiihrer).

gemadss unserem Kriterienkatalog beurteilen
kénnen, ist eine Bewertung des Betriebs erforder- [ORVAVP VIR
lich. Unser Ziel ist sicherzustellen, dass Sie ein
differenziertes Bild davon erhalten, welche Art
von Restaurant Sie besuchen méchten. Wir sind
besonders stolz auf die Vielfalt und die unter-
schiedlichen Konzepte, die in den einzelnen Betrie-
ben unserer Gilde vertreten sind.

(@

Einzigartige Spitzenkiiche Unverkennbare Finesse und einzigartige
Spitzenprodukte — hier wird das Kochen zur Kunst. Ist in mindestens
zwei anerkannten Gourmetfiihrern verzeichnet (mind. 16 Punkte Gault-
Millau, 4 Gabeln Guide Michelin, 8 Punkte Guide Bleu oder andere
Gourmetfihrer).

(@

CREDO - wir sind stolz auf unsere Vielfalt in der Gastronomie

G”de- CILDE 202425 Ept'ﬂger
GOURMET 125 Jahre

* am Sprudeln

Uber 20 Jahre lang fliesst das Eptinger Mineralwasser durch  Inden vergangenen 125 Jahren hat sich vieles verandert, doch
Gesteinsschichten des Juragebirges, bevor es in die Flaschen  die Qualitdt des Mineralwassers ist unverandert geblieben.
abgefiillt wird. Seit 1899 steht Eptinger flir hochwertiges und  Mit einem besonders hohen Gehalt an Calcium und Magnesi-
mineralienreiches Mineralwasser. Damals erwarben Edmund  um ist das Eptinger das mineralienreichste Schweizer Mine-
Buchenhorner und Ernst Singer das Bad Eptingen und er- ralwasser. Es ist besonders gut geeignet fiir Erndhrungsbe-
kannten rasch die vorziigliche Qualitdat und Heilkraft des  wusste und aktive Menschen sowie fiir alle Personen, die Wert
sprudelnden Mineralwassers. Heute, vier Generationen spi-  auf Asthetik legen.

ter, feiert die Mineralquelle Eptingen AG gleich zwei bemer-

kenswerte Jubilden: 125 Jahre natiirliches Eptinger Mineral- Verpassen Sie die Festivitdten im Zusammenhang mit dem Ju-
wasser und 75 Jahre buntes Pepita. bildum nicht: Sie sind auf der Eptinger Webseite zu entdecken.

Suchen Sie nach einer libersichtlichen Liste der rund
300 Gilde-Betriebe? Unser handlicher Restaurant-
fihrer ist die Antwort! Hier finden Sie alle Informati-
onen zu Offnungszeiten, Saalgrésse und Catering-An-
geboten aller Gilde-Betriebe. Dariiber hinaus enthalt
der Gourmet Guide spannende Details {iber die Gilde.

Sie kdnnen den Gourmet Guide ganz einfach liber den
QR-Code herunterladen oder ein kostenloses ge-
drucktes Exemplar iiber unser Bestellformular nach
Hause liefern lassen. Tauchen Sie ein und entdecken
Sie die Vielfalt der Gilde-Betriebe! In den 125 Jahren ihres Bestehens hat Eptinger stets Wert auf
Innovation und Fortschritt gelegt. Im Jahre 1985 wurden die
herkdmmlichen Glasflaschen durch die ersten Eptin-
ger-PET-Flaschen ersetzt. Vor sechs Jahren erneuerte das Un-
ternehmen seine komplette Glasabfiillanlage und die moder-
nen Premium-Glasflaschen kamen erstmals auf den Markt.

:‘ , e

Nachhaltige Entwicklung sind dem Unternehmen wichtig: |
Heute ist das Eptinger Mineralwasser sowohl in PET als auch Q./‘t
in wiederverwendbaren Glasflaschen erhdltlich. Die Glasfla-

schen finden insbesondere bei Gastro-Kunden aufgrund ihrer

Optik und Eleganz grossen Anklang.

LI
gé/ 0 %
S/ JAHRE 2

ﬁ;;\\c(g/

seit 195%

Jetzt ganz einfach
bestellen und nach
Hause liefern lassen.

/
/

s
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Wir bedanken uns

Mit groB3er Freude und Dankbarkeit diirfen wir
uns heute zur Feier unseres 70-jahrigen
Jubildums bei all unseren Partnern bedanken.
Sie alle sind ein integraler Bestandteil unserer
Geschichte und ein Grund dafiir, dass die Gilde
heute auf sieben Jahrzehnte erfolgreicher
Zusammenarbeit zuriickblicken kann.

70 Jahre sind ein Meilenstein, der nicht nur unsere Bestandig-
keit, sondern auch unsere Fahigkeit zur Anpassung und Inno-
vation unterstreicht. In einer Welt des Wandels und der Her-
ausforderungen ist es von unschdtzbarem Wert, auf Partner
wie Sie zahlen zu konnen, die uns stets zur Seite stehen und
uns ermutigen, unser Bestes zu geben.

DUNI

GROUP

Vor iiber 30 Jahren haben wir uns entschieden, eine Partner-
schaft mit der Gilde einzugehen. Damals war die Gastronomie
Landschaft anders als heute. Doch schon damals hat uns die
Grundidee der Gilde beeindruckt: Langfristiges Engagement
fir Qualitdt und Service, statt kurzfristiger Gewinnmaxi-
mierung.

Die RAMSEIER Suisse AG mit Thren Traditionsmarken RAM-
SEIER, ELMER und SINALCO schétzt die langjdhrige Partner-
schaft mit Gilde. Beide Unternehmen legen grossen Wert auf
hochwertige Produkte, vorzugsweise aus der Schweiz. Ge-
meinsam mit den Gilde-Betrieben mdchten wir den Gdsten
ein erstklassiges gastronomisches Erlebnis bieten.
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SUSTAINABLE GOODFOODMOOD It doesn't cost the earth BY DUN'

Unsere langjdhrige Partnerschaft ist ein wertvolles Gut, das
wir hoch schdtzen und das wir auch in Zukunft mit grosser
Sorgfalt pflegen mochten. Thr Vertrauen und Ihre Treue be-
deuten uns viel und geben uns die Kraft, weiterhin nach Ex-
zellenz zu streben und gemeinsam Erfolge zu feiern.

Besonders mdochten wir unseren am ldngsten zugehorigen
Partnern danken, die uns seit 1990 treu begleiten. Die DIWISA
AG, Duni AG, Dyhrberg AG, frigemo ag, NUESCH WEINE EMIL
NUESCH AG, RAMSEIER Suisse AG, Salvis AG und VC999 Ver-
packungssysteme AG - Sie alle haben uns mit Ihrer Unter-
stiitzung, IThrem Engagement und Ihrer Expertise entschei-
dend gepragt und dazu beigetragen, dass wir gemeinsam Ho-
hen und Tiefen gemeistert haben.

Wir danken Thnen von Herzen fiir Thr Vertrauen, Ihre Zusam-
menarbeit und Ihre Freundschaft. Moge unser gemeinsamer
Weg noch viele weitere erfolgreiche Jahre voller Wachstum,
Innovation und gegenseitiger Unterstiitzung bringen.

An der Gilde schdtzen wir besonders den Zusammenhalt in-
nerhalb der Gilde-Familie. Ausserdem schatzen wir den
Risottotag als Moglichkeit “das Restaurant direkt zum Kun-
den zu bringen” und gleichzeitig gemeinniitzigen Organisa-
tionen eine Plattform zu bieten.

Dank der Gilde sind unsere Getranke in erstklassigen
Restaurants weit verbreitet. Besonders mochten wir die
grossartige Zusammenarbeit mit dem Gilde-Vorstand und
ihren Ambassadoren hervorheben. Thnen allen liegt das Wohl
der Gilde-Partner am Herzen, und ihre Leidenschaft fiir die
Gastronomie ist spiirbar.

Seit 1990 unterstiitzt die Salvis AG die Schweizer Gilde etab-
lierter Gastronomen und feiert stolz iiber drei Jahrzehnte
Partnerschaft. Als fithrender Hersteller von Kiichengerdten
férdern wir von Anfang an die Schweizer Gastronomiebran-
che. Unsere gemeinsamen Werte fiir Qualitdt, Tradition und
Exzellenz machen uns zZu idealen Partnern.
Gemeinsam wurden viele Projekte erfolgreich verwirklicht,

DiWISA

SHARING MOMENTS OF EXCELLENCE

Die Schweizer Gilde-Betriebe stehen fiir Qualitdt, Vielfalt und
Genuss — Werte, die auch bei DIWISA hochgehalten werden.
Neben einer breiten Auswahl an Getranken und Spirituosen
bieten wir Produkte wie unseren neuen Goldwaescher Whisky
oder SILVUS Gin, die in der Schweiz hergestellt werden.

w7
CULINARIUM

regioegarantie

darunter der bekannte Gilde-Risotto-Tag, bei dem Salvis kos-
tenlose Koch-Einheiten und Personal vor Ort bot.

Unsere gemeinsame Leidenschaft fiir kulinarische Exzellenz
und gastronomische Innovation treibt uns an, weiterhin die
Zukunft der Schweizer Gastronomie zu gestalten.

Unsere Schweizer Identitdt und eine nachhaltige Produktion
sind uns wichtig, wahrend wir kontinuierlich unsere inlandi-
schen Spirituosen ausbauen, die perfekt in die Getrankekar-
ten der Gilde-Betriebe passen.

BERG
FRISCH
NATURLICH
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In den Kiichen unserer Gilde-Mitglieder entstehen selbst-
gemachte Gaumenfreuden. Anlasslich des Gilde-Jubildaums
mochten wir lThnen diese leidenschaftliche Handarbeit
naherbringen und portrdtieren sieben hausgemachte Produkte
von sieben Mitgliedern, die die Vielfalt der Schweizer Kulinarik

widerspiegeln.

Die Kiichen unserer Mitglieder sind ge-
pragt von Kreativitdt und Authentizi-
tat. Traditionelle Rezepte werden neu
interpretiert, regionale Produkte ver-
wendet und vor allem liebevoll von
Hand zubereitet.

Ein Beispiel dafiir ist das Gewiirzsalz,
das aus verschiedenen Krdutern und
Gewlrzen der Region hergestellt wird
und jedem Gericht eine unverwechsel-
bare Note verleiht. Oder die Capuns
nach Mutters Rezept, die Geschichten
erzdhlen und mit jedem Bissen ein
Stiick Tradition vermitteln.

Doch nicht nur die Kiiche, auch die
Braukunst hat ihren Platz unter den Ei-
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genproduktionen der Gilde. Ein selbst-
gebrautes Bier nach traditionellem Re-
zept und mit natiirlichen Zutaten 16scht
den Durst und wiirdigt die Schweizer
Brautradition im Herzen des Wallis.
Und wer Lust auf etwas Herzhaftes hat,
wird von Hausrezepten wie dem Stein-
bock oder dem Schiiblig begeistert sein.
Bei jedem Bissen spiirt man die Ver-
bundenheit mit der Natur, die in jedem
Produktionsschritt mitschwingt.

Aber auch siisse Versuchungen warten
darauf, entdeckt zu werden. Zum Bei-
spiel ein Kiirbis-Chutney, das den Ge-
schmack des Herbstes einfangt und den
Gaumen verwdhnt. Und wer sich nach

einem innovativen Abschluss sehnt,
wird von der Bergkdse-Mousse aus der
Region verfithrt. Eine cremige Textur,
gepaart mit einem wilrzigen Ge-
schmack, der zu einer Genussreise
durch die Schweizer Alpen einladt.

Die Eigenproduktionen der Gilde sind
eine Liebeserkldrung an die Schweizer
Kiiche, an das Handwerk und an die ge-
meinsame Leidenschaft fiir kulinari-
sche Geniisse. Lassen Sie sich von den
Aromen und Geschichten verfiihren
und tauchen Sie ein in unsere Welt des
Hausgemachten.

Hotel Alpsu
Via Alpsu 4
7180 Disentis

www.hotelalpsu.ch
Tel. +41 81947 5117

chublig

Nach traditioneller Bauernart gerduchert
und zum Genuss gereift ist der hausgemachte
Wild-Buure-Schiiblig des Wirtshus zum
Wyberg. Das Wildfleisch dafiir bezieht das
Restaurant ausschliesslich aus regionaler
Jagd. Die sorgfaltige Zerlegung und Verar-
beitung des Fleisches widerspiegeln die
eigene Philosophie der Wald- und Wiesen-
kiiche mit regionalen Zutaten. Dabei wird
darauf geachtet, dass die Produkte moglichst
vollstandig verwertet werden, sei es beim
Fleisch oder bei Gemiise und Obst.

' Capuns

Eines vorweg: Die besten Capuns macht die
Mama! Aber gleich nach Mutters Rezept ist das
Hotel Alpsu die erste Adresse fiir Capuns-Liebha-
berinnen und -Liebhaber. Jdahrlich werden hier
iber 130’000 feinste Mangoldbldtter zu kostli-
chen Capuns gerollt. Ein Spatzli-Teig aus Halb-
weissmehl, verfeinert mit Trockenwurst, Land-
jager und Speck, angereichert mit feinen Krdu-
tern, bildet den leckeren Inhalt des Hausrezepts.
Nach einer Garzeit von 15 Minuten werden die
Capuns mit viel Kdse und heisser Butter serviert
- guten Appetit!

Wirtshus zum
Wyberg
Oberteufenerstrasse 1
8428 Teufen ZH

www.wyberg.ch
Tel. +41 44 865 49 72
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3riger
sler

Die hausgebrauten Briger Biere werden seit
Ende 2020 in der eigenen Brauerei im Herzen
der Joker Bar & Pub gebraut. Mit sechs ver-
schiedenen Sorten - Weissbier, Pale Ale,
Brown Ale, Tangobier, Dunkler Bock und
alkoholfreies Bier - bietet das Restaurant
eine vielfdltige Auswahl nach traditionellem
Hausrezept und mit natiirlichen Zutaten.
So kann man sie ganz in der Ndhe ihres
Entstehungsortes geniessen. Prost!
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Im Cabrio-Restaurant Eichberg spielt die eigene
Bio-Gemiiseproduktion eine wichtige Rolle. So
werden beispielsweise im Sommer Kiirbisse an-
gebaut, die im Herbst geerntet und in der hausei-
genen Manufaktur zu einem kostlichen Chutney
verarbeitet werden. Das hausgemachte, aromati-
sche Chutney ist eine ideale Beilage zu Kdse, kal-
tem Fleisch und Grillgerichten. Auch zum Verfei-
nern von Salatsaucen ist es ein Geheimtipp. Ne-
ben dem Kiirbis-Chutney bietet das Restaurant
weitere Eigenkreationen an, unter anderem aus
grinen und roten Tomaten
sowie Randen. Die Vielfalt
setzt sichin einer Palette
von slissen und salzigen
Kostlichkeiten fort, die alle
auch bequem im Online-
Shop erhaltlich sind.

> e
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Joker Bar & Pub
Furkastrasse 7
3904 Naters

www.belalp.ch/gastro-
detail/joker-bar
Tel. +27 27 923 18 18

Landhotel Hirschen
Hauptstrasse 125
5015 Erlinshach

www.hirschen-erlinsbach.ch
Tel. +41 62 857 33 33

Die hausgemachte Bergkdse-Mousse von Kii-
chenchef Stockli ist ein Highlight im Restaurant
Alpenblick. Hergestellt aus feinstem Bergkdse
von der Nesslernalp, ist es ein Kunstwerk aus Ge-
duld und Kénnen, das wahrend 12 Stunden im
Kiihlschrank zur Perfektion reift. Sie wird in ver-
schiedenen Héppchen und Gerichten verwendet:
In Roéllchen, zwischen Meringuehdlften, mit
hausgemachten Mostbrockli-Chips als kleines
Sandwich oder kombiniert mit selbstgemachtem
Schweizer Apfel-Balsamico-Gelee - jede Variation
ist ein Genuss.

Rapsol

Ein Genussprojekt wurde zum preisgekrén-
ten Erfolg. Das nussig schmeckende Rapsol
aus eigener Produktion hat beim Schweizer
Wettbewerb der Regionalprodukte bereits
drei Goldmedaillen gewonnen. Das traditio-
nell hergestellte Ol ist reich an Omega-3-
und Omega-5-Fettsduren und eignet sich
hervorragend fiir Saucen und Pestos.

Im eigenen Restaurant —
eine ehemalige Olmiihle
— verfeinert es die
besten Gerichte.
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Restaurant Panorama
Aeschiriedstrasse 36

3703 Aeschiried ob Spiez

.°_ www.restaurantpanorama.ch -'

Tel. +41

EIN UNGLAUBLICHES WASSER AUF DEM TISCH DER GROSSEN NAMEN
DER GASTRONOMIE

Inspiri&r‘: von der Natur erfindet die Schweizer, nachhaltige

Premi
neu. E

336542973

Wassermarke BE WTR das Wasser, wie Sie es kennen,
tdecken Sie ein Wasser mit einem delikaten Geschmack
und einer seidigen Textur. Finden Sie das BE WTR AQTiV-

Wassersystem, das zu lhnen passt.

Rindisbacher

Pasta

Seit fast vier Jahrzehnten produzieren wir ca.
7000 kg getrocknete Teigwaren pro Jahr. Ein
Grossteil wird direkt im Restaurant Panora-
ma verwendet, wdahrend der Rest an be-
freundete Partner geht. Wir fertigen frische
Nudeln in verschiedenen Formen, Dicken
und Geschmacksrichtungen nach traditio-
neller Methode im Haus. Die Nudeln trock-
nen wir schonend bei maximal 38°C und ver-
packen sie von Hand. Dabei legen wir Wert
auf qualitativ hochwertige Zutaten von regi-
onalen Produzenten. Unsere Spezialitdt sind
Tajarin, diinn ausgerollte Nudeln nach ei-
nem alten Piemonteser-Rezept. Ebenso ge-
fillte Teigwaren mit exquisiten Fiilllungen.
Kundenwiinsche verwirklichen wir mit Lei-
denschaft - sei es fiir saisonale Angebote
oder spezielle Anldsse.

SIRH/+
BOCUSE D’OR

MAIN PARTNER 2023-2025

mrmerGENEVA | ZURIEH \ STOCKHOLM-| COPENHAGEN | HELSINKI | PARIS | DUBAI | SINGAPORE | BARCELUN ‘ ' 1

34

—

e

© Proviande

Die Fleischproduktion steht von Um-
weltschutzseite her seit langerem in der
Kritik, diese stosse von allen Sektoren
am meisten Treibhausgase aus. Tatsdch-
lich erzeugt die Landwirtschaft in der
Schweiz jedoch nur rund 14% der Treib-
hausgasemissionen, der Rest stammt
aus Verkehr, Industrie und Haushalten.
Die Schweizer Landwirtschaft schaffte
es zudem, die Emissionen in den letzten
Jahrzehnten dank effizienteren Rassen
fiir die Milch- und Fleischproduktion, ei-
ner geringeren Anzahlan Milchkiihen und
umweltschonenderer Fiitterung zusatz-
lich zu senken. Das Bewusstsein und das
Engagement sind somit da.

Kurze Transportwege

Den Entscheid, von welchem Tier das
Fleisch stammen soll und wo es aufge-
wachsen ist, fallt die Konsumentin, der
Konsument. Wiederkdauer wie Rinder,
Schafe und Ziegen verursachen beim Ver-
dauen zwar Methan, sie wandeln aber
auch fir uns nicht verwertbares Gras und
andere Rohstoffe in eiweissreiche Nah-
rung um. Bei Schwein und Gefligel sind
die Treibhausgasemissionen geringer als
bei den Wiederkduern, sie benétigen je-
doch mehr Kraftfutter. Wer Fleisch aus der

Schweiz kauft, hilft mit, dank kurzer Trans-
portwege nachhaltiger zu konsumieren.
Zudem punktet die Schweiz mit einem ho-
hen Inlandanteil bei Futter: Rund 84% des
Tierfutters wird hier produziert.

Warum wird Futter importiert?
Bei Wiederkauern, die sich tiberwiegend
von Gras erndhren, ist der Import von
zusdtzlichen Futtermitteln kaum ein The-
ma. Bei Gefliigel und Schwein wird jedoch
ein Teil des Futters importiert. Warum?
Ein Grund fur die Zunahme des Importes
proteinreicher Futterkomponenten - vor
allem Soja aus verantwortungsbewuss-
tem und zertifiziertem Anbau - ist, dass
seit der BSE-Krise keine tierischen Protei-
ne mehr an Schweine und Geflugel verfit-
tert werden dirfen. Dabei waren dies
sehr wertvolle Nebenprodukte aus den
Schlachthofen, die heute leider als Brenn-
stoff in der Zementindustrie verschwen-
det werden. Da aber der Mensch immer
mehr verarbeitete Nahrungsmittel zu sich
nimmt, fallen auch mehr Nebenprodukte
an. Diese niitzen dem Menschen nichts,
sind aber fiir unsere Nutztiere sehr wert-
volle Futterkomponenten.

Weitere Infos www.schweizerfleisch.ch

Publireportage
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Zahlen & Fakten zu
Schweizer Fleisch

14% der Treibhausgase der
Schweiz stosst die Landwirtschaft
aus. Starker ins Gewicht fallen
Verkehr, Gebdaude und Industrie.

83,7% des Tierfutters stammt aus
dem Inland.

100% des Futters ist gentechfrei.

95% des Sojas im Futter ist
zertifiziert.

0% ist der Anteil von Antibiotika
und Leistungsforderern im Futter.

Der feine Unterschied.

SUISSE
GARANTIE




Gilde-

*)

Kochwettbewer

Feiern Sie mit uns die kulinarische Vielfalt,
indem Sie eines der sieben Regionstypischen
Rezepte auswahlen, nachkochen und uns lhr
Meisterwerk prasentieren.

Willkommen zum "7 Rezepte aus 70 Jahren Gilde" Wettbe-
werb! Wir freuen uns, Sie zu diesem kulinarischen Abenteuer
einzuladen, das eine Hommage an sieben ikonische Rezepte
aus verschiedenen Regionen ist, die iiber 70 Jahre lang Gene-
rationen von Feinschmeckern begeistert haben. Diese Rezep-
te sind nicht nur eine Quelle des Stolzes fiir ihre jeweiligen
Regionen, sondern auch ein lebendiges Erbe der traditionel-
len Kiiche, das es zu bewahren und zu feiern gilt.

In diesem Wettbewerb haben Sie die Moglichkeit, ein Rezept
Threr Wahl auszuwdhlen, es nachzukochen und uns ein Foto
oder Video Threr kulinarischen Kreation zu senden. Tauchen
Sie einin die Vielfalt der regionalen Aromen und lassen Sie Ih-
rer Kreativitdt in der Kiiche freien Lauf, wahrend Sie gleich-
zeitig die authentischen Geschmadcker und Traditionen der
Gilde-Rezepte entdecken.

Uber den QR-Code haben Sie einfachen Zugang zu den Rezep-
ten und kénnen sofort mit der Planung Ihrer Kochsession be-
ginnen. Wir sind gespannt darauf, Ihre einzigartigen Inter-
pretationen dieser klassischen Gerichte zu sehen und sind si-
cher, dass Ihre kulinarischen Fahigkeiten unsere Jury
beeindrucken werden.

Also, schnappen Sie sich Thre Kochutensilien, entfachen Sie
den Herd und machen Sie sich bereit, Teil eines unvergessli-
chen kulinarischen Wettbewerbs zu werden, der die Tradition
und Innovation der Gilde-Rezepte feiert.
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Die delikate Wahl fiir eine erfrischende,
Vorspeise. Gaumenfreude aus der

Barner Zupfe Appenzellerschnitzel

mit Chashornli

Ein traditionelles Schweizer Geback,

beliebt bei Gross und Klein. Kostliche Seelennahrung auf héchstem

Niveau. Echte Appenzeller-Spezialitdt.

Obwaldner
Nidlazaltliparfait

Verlockende Dessertkreation, die
Tradition und Raffinesse vereint.

Crevetten-Cocktail

Piccata Milanesse

Beliebte Tessiner-Spezialitdt mit

Walliser Cholera zartem Fleisch und knuspriger Panade.

Ein Klassiker aus dem Goms mit
Kartoffeln, Apfeln, und Walliser Bergkise.

Gilde-Ambassaden

Aargau / Basel
Bern Mittelland - Solothurn

Berner Oberland - Freiburg

Graubiinden

Romandie Freiburg Broye
Santis

Turicum

Tessin

Wallis

Zentralschweiz

Heusuppe

Biindner Spezialitat mit rustikalen
Aromen - neu interpretiert.

A000006000600

Zu den Rezepten
und zu weiteren Infos
zum Wettbewerb
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BEST WATER TECHNOLOGY
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baselmarketing.ch
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schuler.ch

OHO Design
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Am 7. Juni fihrt BaselMarketing zusammen mit der Gilde etablierter Schweizer Gastronomen den dritten Sommernachtstraum im
Basler Zolli durch. Dies ist der dritte Sommernachtstraum in der Partnerschaft von BaselMarketing und der Gilde. Weiter unter-
stitzen uns viele Unternehmen im Sponsoringbereich.

Eine einzigartige Kombination aus Erlebnis und Kulinarik im Zolli Basel

Der diesjéhrige Sommernachtstraum ruht auf vier Séulen:

Einzigartige Location

Dieses Jahr wird der Zolli 150 Jahre alt. Es war der erste Zoologische Garten in der Schweiz. In einer Zeit, da es eine Sensation
war, einen Léwen von Angesicht zu Angesicht zu sehen.

Wir verwandeln das Zoo-Restaurant in einen Dschungel. Neben den 5 Géngen der 5 Kéche gibt es ein reiches Rahmenpro-
gramm. Es wird auch einen Dschungel-Wettbewerb mit vielen hochwertigen Preisen geben.

Neben dem Zolli sind noch weitere Jubilare dabei. Schuler Weine wird 330, die Gilde wird 70 und BaselMarketing wird 15 Jahre
alt.

Hochwertige Unterhaltung

Das erste Mal werden Kinstler am Sommernachtstraum den Abend mit diversen musikalische Highlights umrahmen. Dazu wird
auch eine Feuershow geboten. Das Dschungelfieber wird akustisch erlebbar sein.

Gourmet-Erlebnis

Finf Spitzenkéche gestalten ein 5-Gang Meni. Im April wird bei einem Probekochen das definitive Meni festgelegt. In jedem Fall
kénnen Sie sich auf ein kulinarisches Highlight einstellen. Lassen Sie sich Gberraschen und seien Sie dabei. Das vorléufige Meni:

Amuse-Bouche: Verschiedene Lachs-Kreationen
1. Gang: Pfifferling-Pannacotta, Aprikosen, Mirabellen, Misosud, Schliisselzunft, Basel
2. Gang: Kréutersippchen-Variation, Gemisespiess, Zum grinen Glas, Zirich
3. Gang: Duett von Zander und Crevetten, Karotten-Ingwer-Stampf, Kreuz Egerkingen, Egerkingen
4. Gang: Kalbsnierstick Royal mit Alpenkréuterkruste (Vegi Variante Parmigiana di Melanzane),
kraftiger Rotwein-Jus, Mille-feuille-Kartoffeln, Pakchoi mit Zitrusfriichten, Zoorestaurant, Basel
5. Gang: Dunkle Schokomousse, geeister Mango-Lolly, Remiger Strohweincréme, Granatapfel,
Cabrio-Restaurant Eichberg, Seengen
Spannende Gaste
Nebst allen Showelementen, dem spitzen Meni und dem reichen Rahmenprogramm treffen Sie 300 interessante Menschen.
Neben dem Restaurant, wo ein Dschungelerlebnis zelebriert wird, gibt es auf der Terrasse eine Begegnungszone mit Smoker-
Lounge, Ciipli- und Longdrinkbar, Bier und vielem mehr. Hier kénnen Sie flanieren und Menschen kennenlernen.

Der Sommernachtstraum Basel wird 2024 das Eventhighlight der Nordwestschweiz. Mit der Gilde sind auch einige ihrer Partner
und weitere namhafte Unternehmen an Bord, die Sie verwdhnen werden, wie: BWT AQUA AG, Schuler Weine, Schweizer Sali-
nen, Villiger und Séhne AG, Unilever, Mister Cool, Hiestand Schweiz AG, Ceposa, Ditzler, Hofgut Grosstannen, Chastelbach
Bier und Sangea Spirituosen. Auch viele Mitglieder von BaselMarketing glauben an die Idee des Events und tragen als
Sponsoren den Sommernachtstraum 2024 mit.
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Origine

Origine ist die Transgourmet Eigen-
marke flir nachhaltigen Genuss. Fiir
Gaste wird es immer wichtiger zu wis-
sen, woher die Produkte stammen, auf
welche Art und unter welchen Bedin-
gungen sie hergestellt werden, um die-
se mit gutem Gewissen geniessen zu
kénnen.

Transgourmet Origine erfiillt den An-
spruch an eine hervorragende kulina-
rische Qualitdt, an urspriingliche Pro-
dukt- und Produzentengeschichten
sowie eine abgesicherte Nachhaltig-
keitsleistung. Damit bietet Transgour-
met/Prodega auch volle Transparenzin
der gesamten Wertschdpfungskette des
Produkts, von der Entstehung bis zum
Teller.

Origine ist eine innovative Eigenmarke,
Transgourmet hat diese 2016 lanciert
und mittlerweile werden tiber 240 Ori-
gine-Produkte im Sortiment gefiihrt.
Zu jedem Produkt gibt es eine eigene
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authentische Geschichte zu erzdhlen.
Das macht es fiir Sie als Gastgeber
moglich, die Leistung zu jedem Pro-
dukt und deren Mehrwert bis zu Threm
Gast zu tragen. Origine verbindet damit
in einzigartiger Weise den Wunsch
nach Ndhe und Urspriinglichkeit mit
gesellschaftlicher Verantwortung.

Jedes Origine Produkt unterlduft einem
Nachhaltigkeitsrating und ist einer der
folgenden drei Stufen zugeteilt: Good,
Better, Best. Hiermit wird die Einhal-
tung der Standards gesichert und die
Nachhaltigkeitsleistung transparent
und verstandlich kommuniziert.

600D
BETTER
BEST

Mehr Nachhaltigkeit
als der gesetzliche Standard

Deutlich mehr Nachhaltigkeit

als der gesetzliche Standard

Hochste Nachhaltigkeits-
Standards

Produktgeschichten in voller Textlan-
ge oder kleine Anekdoten, begleitet von
stimmungsvollen Fotos und Daten zum
Download stellen wir unseren Kundin-
nen und Kunden in der Toolbox kosten-
los zur Verfligung. Damit kann das
Thema Nachhaltigkeit im Gastrono-
miebetrieb praxisnah umgesetzt wer-
den. Und Géste geniessen nachhaltig.

=

TRANSGOURMET

Zum Beispiel Fleisch vom

ORIGINE Weiderind:

Das Fleisch stammt von weiblichen
Tieren oder Ochsen aus Mutterkuhhal-
tung. Das natlirliche Heranwachsen,
der tdgliche Auslauf und der perma-
nente Zugang zu saftigem Gras und Heu
wiederspiegelt sich in Farbe und Ge-
schmack dieses Rindfleisches. Die Hal-
tung von Weiderindern ist in Regionen,
in denen extensive Landwirtschaft be-
trieben werden muss, besonders sinn-
voll.

ORIGINE

&= TRANSGOURMET
w” PRODEGA
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Gilde-

Neumitglieder

Die Gilde begriisst quer durch die Schweiz sowie zu Berg und Tal zehn
Neumitglieder. Und sie begliickwiinscht ein Mitglied zum Kronen- und
eines zum Betriebswechsel. So unterschiedlich wie die Gastgeber sind
auch ihre mit Leidenschaft gefiihrten Restaurants und Hotels. Zudem

heisst die Gilde einen neuen Partner willkommen.

Restaurant Rossli Al Cavallino,
Gelterkinden SO

Angelo Di Venere (48), in Bari aufgewach-
sen und ausgebildet, fiihrt seit 2007 das
Restaurant Rossli Al Cavallino. Hier setzt
er auf frische Produkte und das Dry-
Aging-Konzept beim Fleisch, darunter lokale Weiderinder,
Wagyu, Bison und Luma. Weitere Spezialitdten sind die
hausgemachte Pasta und der dreimal in der Woche frisch
gelieferte Fisch. Das Restaurant mit 80 Innen- und 40 Ter-
rassenpldtzen zieht ein breites Publikum an: «Alle, die
gerne gut essen und die Italianita schétzen, sind bei uns
richtig.» Er bietet auch Catering fiir bis zu 200 Personen an.
Die Aufnahme in die Gilde ist flir ihn etwas Besonderes:
«Das ist eine Auszeichnung fiir mein Team, alle 14 Mitar-
beitenden freuen sich riesig!»

Restaurant Rossli Al Cavallino
Rdssligasse 20, 4460 Gelterkinden
+41619830133
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Gasthof Engel, Ehrendingen AG

Simon (42) und Sonja Frei-Zimmermann
(40) fithren den Gasthof Engel in dritter
Generation. Simon ist Kiichenchef, Sonja
ist fiir die Front und Reservationen zu-
standig. «Es ist etwas sehr Schénes und
eine Wertschdtzung flir unsere Arbeit», sagt Sonja Frei
iber ihre neue Mitgliedschaft.

Eine gelungene Mischung aus Gemiitlichkeit und Eleganz
pragt das klassische Landgasthaus. Das Restaurant bietet
Platz flir 30 Gaste, die drei Sale fiir 30 bis 80 und im Som-
mer steht auch die Terrasse zur Verfligung. Die Speisekarte
wechselt viermal jahrlich — alles ist frisch, saisonal und
hausgemacht. Einige Gerichte basieren auf Hausrezepten
aus Grossmutters Kiiche, andere sind kreative Neuinter-
pretationen.

Gasthof Engel
Unterdorf 3a, 5420 Ehrendingen
+4156 222 62 40

Restaurant Bahnhofli, Root LU
«Wahrscheinlich bin ich mit 64 Jahren
das dlteste, je neu eingetretene Gil-
de-Mitglied!», sagt Kiichenchef und
Gastgeber Walter Sagdsser lachend. 2016
erdffnete er zusammen mit seiner Frau
Theresa (64) das Restaurant Bahnhofli.

Herzstiick ist der Riverside Saloon mit Wintergarten (130
Plitze), Western Steakhouse und Bar mit A-la-carte-Ge-
richten und offener Feuerstelle, wo tiber Buchenholz ge-
grillt wird. «Von Krustentieren iiber Fisch bis hin zu
Edelfleisch bieten wir alles an», sagt Sdgesser. «Auch den
einheimischen Gotthard-Zander haben wir im Angebot.»
Fisch ist ihm sehr wichtig, er gehort seit vielen Jahren der
Tafelgesellschaft Goldener Fisch an.

Ein weiteres Standbein ist das Sdli, wo man stilvoll unter
Kronleuchtern, aber ohne weisse Tischtiicher das kulina-
rische Angebot und Bankette ab 20 bis 100 Personen ge-
niessen kann. Ein dritter Bereich ist die Gaststube, eine
heimelige Dorfbeiz, in der sogar geraucht werden darf.

Restaurant Bahnhofli
Bahnhofstrasse 42, 6037 Root
+41 41450 50 25

Adaastra Boutique Hotel by mounge,
Naters VS

Christian Frank Imhof (53) und seine
Frau Norma Gemmet (48) fiihren das
Adaastra Boutique Hotel by mounge in
dritter Generation. «Meine Grossmutter
hat das Hotel 1961 erbaut, meine Mutter hat es weiterge-
fiihrt, und nun bin ich an der Reihe», erzdhlt Imhof. Die
Aufnahme in die Gilde bezeichnet Imhof als eine grosse
und lang ersehnte Ehre.

Imhofs legen viel Wert auf Ambiente und Asthetik, was
sich durch das ganze Haus zieht. Jedes der 35 Zimmer ist
stilvoll eingerichtet, ebenso das hauseigene Restaurant
Patatiit. Kulinarisch prdsentiert es sich mit einem breiten
Speisenangebot. «Wir bieten von Oona Kaviar iiber Austern
bis hin zu Dry Aged Beef», so Imhof. Auf ihre Kosten kom-
men auch Vegetarier, Veganer oder Menschen, die sich
nach dem Keto-Prinzip erndhren.

Das Haus verfiigt iber zwei kleine Seminarrdume und ei-
nen grossen Saal (200 Pldtze) fiir Feiern aller Art. Die Im-
hofs fithren in Naters auch das Adhhoc Design Hotel mit
der Joker Bar & Pub inklusive hauseigener Briger Brauerei.

Adaastra Boutique Hotel
Furkastrasse 16, 3904 Naters
+4127 92299 99

Gmaandhuus8213, Neunkirch SH

Das 1568 erbaute Gmaandhuus8213 ist ein
Traditionshaus. Seit 2016 ist Marco Riiedi
(46) hier Pachter, Geschaftsfiihrer und
Gastgeber. «Das ist fiir mich und die
zwolf Mitarbeitenden ein schéner Mei-
lenstein fiir alles, was wir bisher geleistet haben», sagt er
tiber die Gilde-Aufnahme.

Das Restaurant besticht durch viel Holz und weiss gedeck-
te Tische. Hinzu kommen ein Saal und eine Lounge. Das
beliebteste Gericht ist zweifellos das Cordon Bleu. Aber
auch eine klassische Bouillabaisse, ein vegetarisches Ge-
miise-Quinoa-Curry oder eine traditionelle Kalbsschulter
stehen auf der Karte des historischen Restaurants. Ein
weiterer Renner ist der monatliche Sonntagsbrunch, der
meist lange im Voraus ausgebucht ist. Die geografische
Lage des Gmaandhuus8213 mitten im Weinbaugebiet ver-
pflichtet: Deshalb sind die guten Tropfen aus der Region
flr das Gasterlebnis von zentraler Bedeutung. «Wir bieten
nur Schaffhauser Weine an», sagt Riledi und fiigt schmun-
zelnd hinzu: «Und einen Italiener, um die Welt zu retten.»

Gmaandhuus8213 Restaurant
Vordergasse 26, 8213 Neunkirch
+4152 68159 59

Restaurant Fahr, Kiinten-Sulz AG
Manuel Steigmeier (29) und seine Frau
Alexandra (35, Chef de Service) fithren
seit 2017 das mit einem Michelin-Stern
und 17 GaultMillau-Punkten ausgezeich-
nete Restaurant Fahr. «Die Aufnahme in
die Gilde ist eine zusdtzliche Wertschdtzung, nicht nur fiir
das Kochtechnische, sondern fiir den Zusammenhalt in
der Gastrofamilie», sagt Steigmeier.

Der Sternekoch und sein junges Team von neun Mitarbei-
tenden setzen bei Fleisch und Fisch auf die Schweiz. An-
sonsten bezieht er moglichst nur regionale und nachhalti-
ge Produkte. Steigmeiers Kiiche ist puristisch, modern und
doch traditionsbewusst. «Beim Fleisch setzen wir nicht
nur auf Steaks, bei uns gibt es oft auch Second Cuts», er-
klart er. Gemiise spielt in seiner Kiiche eine immer grosse-
re Rolle; das mehrgdngige Abendmenti gibt es auch als
vegetarische Variante. «Ja, wir sind ein Fine-Dining-Res-
taurant, aber mittags bieten wir auch einen einfachen,
gutbtlirgerlichen Teller an fiir Gdste, die weniger Zeit haben
oder nicht so viel ausgeben wollen.»

Restaurant Fahr
Grossacherweg 1, 5444 Kiinten-Sulz
+4156 24100 00



Landgasthaus zum Hirschen,
Kirchdorf AG

Alexa Schneider (59), Inhaberin in fiinf-
ter Generation, feiert in diesem Jahr 355
Jahre Tavernenrecht im Hirschen. «Es ist
eine Ehre fiir uns, Teil der Gilde zu sein»,
sagt sie geriihrt. Der Familienbetrieb mit 16 Zimmern ge-
hort zum Dorfbild wie die Kirche. Vor dem Umbau bewirt-
schafteten Schneiders Eltern hier einen Bauernhof. Alexa
Schneider ist im Landgasthof aufgewachsen: «Kaum
konnte ich laufen, haben sie mich in den Service gesteckt»,
sagt sie lachend. Bis zu 250 Gaste kann das 22-kdpfige Hir-
schen-Team gleichzeitig bewirten, sei es im gediegenen
Stlibli mit holzgetdfelten Wanden und Decken, in der ge-
miitlichen Wirtschaft, im Hirschensaal oder in der 350
Jahre alten Zehntenscheune. Hinzu kommen rund 100
Aussenpldtze. Jan Mannchen, Geschaftsfiihrer und Kii-
chenchef, beschreibt die Kiiche als traditionell. Regionale,
saisonale und frische Produkte haben einen hohen Stel-
lenwert. Eine Besonderheit: Jeden Monat steht ein histori-
sches Gericht von Schneiders Vorfahren auf der Speise-
karte.

Landgasthaus zum Hirschen
Briihlstrasse 15, 5416 Kirchdorf
+4156 28202 50

Schléssli Haggen, St. Gallen

Adem Oziitiirk-Efei (56) kam mit 18 Jah-
ren aus der Tiirkei in die Schweiz. Hier
begann er als Tellerwdscher in der Gast-
ronomie, absolvierte spater eine Service-
und Kochlehre, bildete sich zum Somme-
lier weiter und arbeitete als Weinberater, Kiichenchef und
schliesslich Geschaftsfithrer in verschiedenen Betrieben.

Seit zehn Jahren fiihrt Oziitiirk-Efei zusammen mit seiner
Frau Giilsiim das Schldssli Haggen. Das traditionsreiche
Haus aus dem Jahr 1644 ist ein barockes Schmuckstiick mit
Erker und viel Tafer, damals erbaut von einem Gemeinde-
hauptmann.

Im Schlossli bietet er eine klassische Kiiche mit Glanz und
Raffinesse, gepragt von mediterranen und asiatischen
Einfliissen. «Nur die Pasta, die wir nicht selbst herstellen,
beziehen wir von einer kleinen Manufaktur. Alles andere
bereiten wir aus natiirlichen Zutaten frisch zu». Die Gil-
de-Mitgliedschaft seifiir ihn als Koch eine Bestdtigung fiir
seine Arbeit und Leidenschaft, die er taglich austibt.

Schléssli-Haggen
Haggenstrasse 94, 9014 St. Gallen
+4171277 3101
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Schloss Schwandegg, Waltalingen ZH
Im Ziircher Weinland liegt das mittelal-
terliche Schloss. Hier wirken seit 2018 die
drei Briider Noé, Kim und Jari Nyaguy.
Kim Nyaguy (33) ist Kiichenchef und ver-
antwortlich fiir die Finanzen. Sein Zwil-
lingsbruder Jari arbeitet mit ihm in der Kiiche, ist stellver-
tretender Geschaftsfiihrer und Personalverantwortlicher.
TIhr alterer Bruder Noé (37) ist Geschaftsfithrer und Gast-
geber. Unterstiitzt werden sie von drei Festangestellten
und vielen Aushilfen. Neben Hochzeiten und Feiern ist das
historische Restaurant (40 Pldtze innen und aussen, Rit-
tersaal 60 Pldtze) flir seine gehobene und schmackhafte
Kiiche mit regionalen und frischen Produkten bekannt.
Dazu kommen neun Hotelzimmer mit Schlosscharme, je-
des individuell eingerichtet. Das wohl beliebteste Gericht
ist das Chateaubriand, das am Tisch zubereitet wird. Be-
liebt ist auch das Tatar — ein Rezept des Familienvaters,
der wie die Mutter Gastro-Quereinsteiger ist. So kam es,
dass alle drei Briider ihre Ausbildung in der Gastronomie
absolviert haben.

Schloss Schwandegg
Schloss Schwandegg 1, 8468 Waltalingen
+417167117 71

Erlebnis-Restaurant Waldegg,

Teufen AR

Aus dem sogenannten Gilde-Prinz Pat-
rick Eugster (37) wird nun ein Vollmit-
A ' glied: «Die Werte der Gilde mit all den fa-
1 ‘ milidren und inhabergefithrten Betrie-
ben, die eine hohe Qualitdt bieten, sind heute wichtiger
denn je.» Er iibernimmt das Erlebnis-Restaurant Waldegg
von Niklaus und Anita Dérig, die beide noch tatkraftig
mithelfen. «Bei uns kann man nicht nur gut essen, son-
dern auch viel erleben», sagt Eugster. Das Restaurant Wal-
degg mit seinen gut 70 Pldtzen bietet eine zeitgemdsse und
elegante Kiiche, wahrend im heimeligen Schnuggebock
Appenzeller Spezialitdten im Vordergrund stehen. Der
Tintelompe dient als Comedy-Schulzimmer, wo Gruppen
vor oder nach einem Viergdnger erleben kénnen, wie sich
Schulalltag im Appenzell in den 50er-Jahren abspielte. Ne-
ben dem Garten und der Terrasse befinden sich auf dem
Geldnde die Schaubdckerei Zitrddli, eine kleine Appenzel-
ler Bergkdserei mit einem 300-Liter-Kessel und viele Tie-
re: Ziegen, Esel, Miniponys, Duroc-Schweine, Heidschnu-
ckenschafe, Chiingel und Hithner.

Erlebnis-Restaurant Waldegg
Waldeggstrasse 977, 9053 Teufen
+41713331230

Kronenwechsel

David und Steffi Cairoli haben neu 3 Kronen.
Sdge 119

44,67 Rothenfluh

T +41 6199190 67
eat@restaurant-saege.ch

www.restaurant-saege.ch

Neue Partner

Die Gilde arbeitet bereits seit Jahrzehnten
eng mit ausgewahlten Produzenten,
Lieferanten und Dienstleistern zusammen,
die sogenannten Gilde-Partner. Diese
unterstiitzen die Aktivitaten und
Massnahmen der Gilde und fordern damit
nicht nur die Vereinigung Schweizer
Gastronomen, sondern auch das Ansehen

der Schweizer Kochkunst und Gastlichkeit.

Betriebswechsel

Valére Braun wirtet neu im Restaurant Conn.
7017 Flims

T +41 8191112 31

info@conn.ch

www.conn.ch

marmite

Seit 60 Jahren pragt marmite als dlteste Gourmetzeitschrift der
Schweiz die Esskultur und dokumentiert sie kontinuierlich. Neben der
Publikumszeitschrift sind weitere Produkte und Aktivitaten entstan-
den, darunter das marmite food lab als Event-Lokal und die Fachzeit-
schrift marmite professional. Das Herzstiick bildet der jdhrliche
Nachwuchswettbewerb marmite youngster, der die besten Talente der
Schweizer Gastronomie auszeichnet.

www.marmite.ch
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Tischen Sie mit Bio Dunisoft®
Umweltbewusstsein auf

,Es ist ein kleiner Schritt fur Zitronenschalen, aber ein riesiger Sprung fur die
Branche”... Ein innovatives Bindemittel aus Zitronen, Mais & anderen Lebens-
mittelresten ermdoglicht es, dass Duni Premium-Servietten ohne den Einsatz
fossiler Brennstoffe auf dem Markt gebracht hat: Bio Dunisoft®. Das Servietten-
material ist komplett fossilfrei hergestellt aus nachwachsenden & nattrlichen
Rohstoffen und eignet sich zur Kompostierung. Der FSC-zertifizierte Zellstoff
stammt aus nachhaltig bewirtschafteten Waldern und anderen kontrollierten
Quellen. Yes to Fun Dining!

https://ch.duni.com/

Restaurants
Partner
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SCHWEIZER WEIDERIND AUS MUTTERKUH-HALTUNG
Die Aufzucht in der Mutterkuhherde ist die natiirliche Haltungsform, welche das Tierwohl optimal beriicksichtigt. Das Kalb bleibt nach der Geburt bei
seiner Mutter und wird vorwiegend mit Muttermilch gefattert — spater auch mit Gras und Heu. Weiderinder verbringen von Marz bis Oktober taglich
mindestens sechs Stunden auf der Weide. Im Winter bleibt die Herde im Stall mit grossziigigem Aussenbereich und eingestreuter Liegeflache.
Der Auslauf tut den Tieren gut und bringt die zarte Qualitat des schmackhaften Fleisches hervor.
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