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«Seine Kollegen stehen in den besten Hiiusern,
oder zumindest davor.»

Glatz

Von der Sonne empfohlen

Liebe Gaste

Friihlingshaft frisch prasentiert sich das neu konzipierte Gilde-
Magazin mit saisonalen Schwerpunkten, Rezepten von Gilde-
Kochen, Gastro-Trends und Gilde-News. Das neue Gilde-Magazin
reprasentiert einen genussvollen Lifestyle, getreu der Gilde-
Kultur: Qualitat, Kreativitat und Gastlichkeit.

Die Leichtigkeit des Friihlings, junges
Griin wie Bdrlauch und Brennessel,
filigrane Bliiten wie Schnittlauch und
Léwenzahn, Kerbel und Huflattich,
inspiriert wohl jede Kdchin und jeden
Koch. Nach langen dunklen Winter-
monaten und warmenden Gerichten
mit Wurzelgemise und geschmor-
tem Fleisch ist nun Zeit fiir eine be-
schwingte und frische FriihlingskUche: i
junges Gemiise, zarte Bliiten und leichter F|sch Grund genug, das neue
Gilde-Magazin dem Thema Fisch zu widmen. Fisch ist nicht nur delikat und
bekémmlich, sondern dank seinen wertvollen Néhrstoffen auch sehr ge-
sund und verflihrt damit Gourmets und Ernahrungsbewusste zugleich.

Die sechste Ausgabe unseres Magazins informiert Sie auch diesmal tiber
News aus den Gilde-Betrieben, den Gilde-Partnern und Uber neue Trends —
zum Beispiel iber das Kochen mit frischem Heu oder iiber die neue Lust
am urbanen Gartnern.

Und nicht zuletzt stellen wir lhnen zum Schwerpunkt passende, friihlings-
hafte Fisch-Rezepte vor, von Gilde-Kéchen exklusiv kreiert — in der Hoff-

nung, Sie damit zum Nachkochen des einen oder anderen ausgesuchten
Gerichts in der eigenen Kiiche zu inspirieren.

D T \ruoin

R.F. Maeder
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Frischer Fisch
im Frihling

Friihlingserwachen: Nach langen dunklen Wintermonaten und war-
menden Gerichten, Wurzelgemiise, schweren Saucen und geschmor-
tem Fleisch, ist nun Zeit fiir die leichte Friihlingskiiche, junges Ge-
miise und zarte Bliiten, wiirzige Wildkrauter — und fangfrischen
Fisch. Mit delikater Leichtigkeit und wertvollen Nahrstoffen iiber-
zeugt Fisch Gourmets und Gesundheitshewusste gleichermassen.

Nicht nurim Friihling serviert Gilde-Koch Beat Wet-
tach im Hotel Brienz im Berner Oberland bevorzugt
Fisch: Sein jahrliches Fischbuffet ist legendar — mit
vielfdltigsten Delikatessen wie einheimische Zan-
der-Saltimbocca, frische Felchenfilets, marinierter
Lachs und traditionelle Fischpastete.

Gut fiir die Gesundheit

Fisch verfiihrt nicht nur Gourmets, sondern auch
Erndhrungsbewusste: Fisch gilt als sehr gesund,
liefert wenig, dafiir hochwertiges Fett, wichtige
Mineralstoffe und gleichzeitig leicht verdauliches,
wertvolles Eiweiss. Eine einzige Fischmahlzeit deckt
bereits den taglichen Proteinbedarf zur Halfte und
jenen an tierischem Eiweiss insgesamt ab. Lachs
und andere fettreiche Fische enthalten wertvolle
Omega-3-Fettsauren, die vor Herz- und Kreislauf-
krankheiten schiitzen konnen. Meerfisch liefert
ausserdem Jod, das unentbehrlich ist fir eine ge-
sunde Schilddriise.

Einheimischer Fisch schont Weltmeere

Die Nachfrage nach Fisch steigt stetig. Ein grosser
Teil der Fischbestande im Meer ist durch dkologisch
bedenkliche Fangmethoden gefahrdet. Wer sich fiir
einheimischen, «fairen» Fisch entscheidet, tragt also
auch zur Schonung der Weltmeere bei. Die einhei-
mischen Seen liefern verschiedenste Speisefisch-
arten. Strenge Vorschriften gewahrleisten ein gesun-
des Heranwachsen der Fische in ihrem natiirlichen
Lebensraum und sorgen fiir eine hohe Qualitat.
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Fasten mit Fisch

Seit jeher ist Fisch auch ein christliches Erkennungs-
zeichen und Symbol. Das deutsche Wort «Fisch»
heisst auf Griechisch «Ichthys», eine Abkirzung,
die unter anderem «Jesus Christus» bedeutet. Viele
gldubige Christinnen und Christen verzichten an
den Fastentagen vor Ostern generell auf Fleisch
und essen insbesondere am Karfreitag, dem Todes-
tag von Jesus, heute noch vielerorts traditionell
Fisch.

Zubereitung ist unkompliziert

Fisch ist nicht nur bekémmlich und gesund, son-
dern auch iberraschend unkompliziert in der Zube-
reitung. So gilt es einzig, darauf wies bereits die
legenddre Kochbuchautorin Marianne Kaltenbach,
Verfasserin des Standardwerks «Meine Fischkii-
chew, hin, dass man Fisch nicht zu lange und nicht
zu heiss braten oder kochen darf — denn das
Fisch-Eiweiss gerinnt schon bei 70 Grad. Robuste
Meerfische wie Lachs oder Kabeljau eignen sich
besonders gut zum Grillieren. Die zarten Filets von
Stisswasserfischen garen am schonendsten etwa
funf Minuten auf einem Gemiisebett mit wenig
Weisswein oder Gemiisebouillon. Oder aber man
dampft sie etwa sieben Minuten in einem Korb-
chen (iber kochendem Wasser. Fiir fast alle Fische
eignet sich das einfache, kurze und sanfte Braten in
etwas Olivendl. Feine Filets brauchen nur ein bis
drei Minuten, Tranchen von grosseren Fischen finf
bis sieben Minuten.

sourmets bevorzugen Fisch

So erstaunt es kaum, dass manche Schweizer Spit-
zenkoche Fisch bevorzugen. Nebst Beat Wettach
setzt auch Willy «Nyffi» Nyffenegger, Patron im
Gilde-Betrieb Seehotel Hallwil im aargauischen
Beinwil am See, der wahrschaften Kiiche in der
Brasserie im Restaurant Mediterran gerne leichte
und verspielte Fischkreationen entgegen. Und der
engagierte Gilde-Gastronom Urs Schuhmacher hat
sich — der Name des Restaurants weist bereits dar-
auf hin —in seiner Fischbeiz Alte Post in Kaiserstuhl
im Aargau ganz auf Fisch spezialisiert und serviert
unter anderem virtuos Zander in der Salzkruste,
im Ofen gebacken, oder mit Krduter gefiillten, im
Speckmantel geschmorten Hecht.
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Einheimischer Fisch

Egli » auch Flussbarsch (Perca fluviatilis), ist ein farbenprachtiger Siss-
wasserfisch. Egli leben in verschiedensten fliessenden und stehenden Ge-
wassern und sind dank ihrem wohlschmeckenden, festen, weissen und ge-
ratearmen Fleisch sehr beliebt. Egli eignen sich fiir alle Garmethoden. Be-
sonders gut schmecken die Filets aber pur, mit der Haut in Butter gebraten.

pie Forelle (Salmo trutta) lebt in kalten und sauerstoffreichen Bachen
und in tiefen, kiihlen Seen im Gebirge. Neben der Bachforelle ist die See- und
Regenbogenforelle (letztere nur in Zuchtkulturen) in der Schweiz heimisch.
Die Forelle macht in der Schweiz rund 70 Prozent der Fénge aus. Das Fleisch
ist fest, fettarm, zart und fein im Geschmack. Die Forelle kann man auf vie-
le Arten, zum Beispiel gebraten, gegart, mariniert oder gebeizt, zubereiten.

per Hecht (Esox lucius) ist ein einheimischer Raubfisch und lebt
gerne in Ufernéhe von vorwiegend stehenden Gewassern. Seine Bestande
sind nicht sehr hoch. Das Fleisch des Hechts ist mager, fest und weiss, hat
viele Graten und Uberzeugt mit seinem aromatischen Geschmack. Der
Hecht wird gerne fiir Farcen (zum Beispiel fiir Hechtkldsschen) und zum
Frittieren verwendet.

Der Saibling (Salvelinus) ist der edelste Speisefisch in Schweizer
Gewassern. Die Bachsaiblinge gehdren zu den farbenprachtigsten Siisswas-
serfischen. Saiblinge brauchen sauberes Wasser und lieben kalte Gewasser.
Der edle Fisch ist oft schwer erhéltlich — nur wenige Prozent der Fange in
der Schweiz sind Saiblinge. Der Saibling ist sehr fein im Geschmack, sein
rosa Fleisch ist kompakt und behélt beim Garen die Konsistenz.

per Wels (ilurus glanis) lebt in langsam fliessenden und stehenden
Gewdssern wie Flussunterldufen, Seen und Stauseen. Er gilt als wichtiger
Nutzfisch und ist die grosste freilebende Fischart in der Schweiz. Das Fleisch
ist von guter Qualitat, fest, weiss und fast gratenlos. Der Wels wird gerne
gebraten oder grilliert und ist gerauchert eine besondere Delikatesse.

per Zander (sander lucioperca) gehort in die Familie der Barschfi-
sche und lebt am liebsten weit weg vom Ufer in Seen, Stauseen und Flis-
sen. Der Zander ist ein zarter, magerer Speisefisch. Sein Fleisch ist fest,
hell, grdtenarm und dezent, mit dem Hecht vergleichbar, im Geschmack.
Man geniesst den Zander gebraten, gediinstet und grilliert, als Fillung
oder in einer Salzkruste im Ofen gegart.
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Variation von gebeiztem Zubereitung

Salbllng und Apfelgelee mit saibiing

Mit einem runden Ausstecher Rondellen mit einem
Durchmesser von 5 cm ausstechen.

Zutaten Apfelgelee

. Den Apfelsaft mit Zucker und Thy-
ggg?}:gllgbeize mian aufkochen. Den Sud auf die
259 Stissholz Halfte reduzieren. Die eingeweich-
59 Lorbeer ten Gelatineblatter in den auskiih-
59 schwarzer Pfeffer lenden Apfelsaft einriihren und auf
40 g brauner Zucker ) it Plastikfol |

50g Fleur de sel einem mit Plastikfolie ausgelegten
2 Saiblinge, in Filets, Blech erkalten lassen. Den erkalte-

gehéutet und entgratet ten Gelee in Rondellen mit einem

Durchmesser von 5 cm ausstechen.

Apfelgelee
11 Apfelsaft
309 Zucker Saiblingcremesuppe

1 Buschel Zitronenthymian

Die Schalotte in einem Topf an-
g Blatt  Gelatine

schwitzen und mit dem Fischfond

Saiblingcremesuppe aufgiessen. Die Saiblingabschnitte
Abschnitte vom Saibling dazugeben und weich pochieren las-

1 Schalotte, fein gehackt sen. Mit dem Rahm auffiillen, mixen,
g gll Egﬁ;ﬁond passieren und abschmecken.
Salz und Pfeffer
Bratapfelschaum
Bratapfelschaum Den Apfel waschen, schalen, ent-
1 Apfel, reif kernen und in Wirfel schneiden.
1;2 Dr:;g;l)b;eren Mit den Preiselbeeren und dem

54l Milch Marzipan mischen. Im Ofen bei
180°C garen lassen. Den Apfel mit
der Milch aufkochen, mixen und

passieren.

Garnitur
Saiblingskaviar
Zitronenthymian

Anrichten
Den Saibling und den Apfelgelee abwechselnd auf-
einanderschichten. Mit Saiblingskaviar und Zitro-
nenthymian ausgarnieren.

Hotel Schliissel

Arthur und Monika Wilti-Herzog
Hauptstrasse 29

4153 Reinach

Tel. 061 712 33 00

Fax 0061 712 33 01
schluessel-reinach@magnet.ch
www.schluessel-reinach.ch
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Die Fischfilets 4 Stunden in der Beize liegen lassen.
Der Lange nach in 3 mm dicke Scheiben schneiden.

‘ 5d Bouillon
2509 Apfel

Zubereitung

Rauchforellentatar

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und miteinan-
der vermengen.

Apfel-Chutney
Zucker, Essig und Bouillon mit dem Curry aufko-
chen lassen und mit Kartoffelstérke abbinden. Die

geschalten Apfel in Wiirfel geschnitten dazugeben,
aufkochen lassen.

Anrichten

In einer kleinen Ringform Chutney einfillen, mit
dem Tatar bis 1 cm unter den Rand einfiillen und
einen Deckel aus Chutney fillen. Ring vorsichtig
wegziehen, ausgarnieren.

Zutaten

Rauchforellentatar

2009 Rauchforellenfilet,
grob gehackt

809 Sauerhalbrahm oder
Créme fraiche

209 Kapern, fein gehackt

309 Tomaten, getrocknet,
in feine Streifen
geschnitten

309 Dillsenf oder Dijonsenf
Salz und Pfeffer, aus der
Miihle, Zitronensaft

4 Blatter  Basilikum, frisch, in feine
Streifen geschnitten

Apfel-Chutney
50 g Zucker
50 g Essig

etwas India Curry
etwas Kartoffelstarke
(zum Abbinden)

Landgasthof zum Goldenen Kreuz
Beat Jost

Ziircherstrasse 134

8500 Frauenfeld

Tel. 052 72501 10

Fax 052 725 01 20
beat.jost@goldeneskreuz.ch
www.goldeneskreuz.ch
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Sbrinz AOC - der viel-

seitige Innerschweizer
Extrahartkase

Der Sbrinz ist seit Jahrhunderten weit iiber die Schweizer Landesgren-
zen hinaus begehrt. So begehrt, dass die kiirzeste Transitverbindung
zwischen der Zentralschweiz und Norditalien vor der Er6ffnung des
Gotthards, die Sbrinz-Route, nach dem Sbrinz-Kase benannt wurde.

Dokumente belegen, dass schon im 16. Jahrhun-
dert «formaggio di Sbrinzo — von bester Qualitat»
von der Innerschweiz (iber die Passe Briinig, Grim-
sel und Gries nach ltalien gesaumt wurde, um
Papst Klemens VIII. (1592—-1605) damit zu be-
gliicken.

Wer heute auf der Sbrinz-Route unterwegs ist, ent-
deckt eine raue und doch liebliche Landschaft, die
auch den Charakter des Sbrinz pragt. Kein Wunder,
passt der harte, aber wiirzige Sbrinz nicht nur zur
Natur, sondern auch zu den Menschen zwischen
Luzern und Norditalien. So verbindet nicht nur die
Sbrinz-Route (ber die Landesgrenzen hinaus Regi-
onen und Kulturen — dasselbe tut auch seit jeher
der Sbrinz AOC-Kase.

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

sbrinz

SWITZERLAND

Sbrinz Kase GmbH
Merkurstrasse 2
6210 Sursee

Tel. 041914 60 60
Fax 041914 60 61
info@sbrinz.ch
www.sbrinz.ch
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Urbanes Gartnern: Krauter &
Gemiise aus dem Stadtgarten

Gartnern liegt im Trend wie seit Jahren nicht und
erobert nun auch die Stadte: Ob Dachterrasse, Bal-
kon, Fensterbank oder Hinterhof, tiberall kann man
einen eigenen kleinen Gemiise- und Krdutergarten
bewirtschaften und siisse Tomaten, scharfe Chili-
schoten und frische Minze anpflanzen. Urbane
Garten begriinen die Quartiere, verbessern die
Luftqualitét, tragen zu Kultur, Bildung und Verstan-

digung bei und bieten Raum fir Engagement und
Beteiligung. Initiativen und Projekte gibt es zum
Beispiel in Luzern, Basel, Ziirich und Bern.

Organisationen wie ProSpecieRara oder Veg and
the City zeigen in Workshops, Abend- und sogar
Kinderkursen, wie das Urbane Gartnern auf Balkon
und Fensterbank geht.




gastro—trends

Kaviar aus Bergwasser:
die schwarze Perle im Ice Cube

«QOona»: so beschrieben die Kelten einst etwas Einzigartiges oder Aussergewdhnliches. Sechs Jahre nach
der Ansiedlung des ersten Stérs in reinem, natiirlich warmem Bergwasser im Tropenhaus Frutigen im Ber-
ner Oberland hat das Wort eine neue Bedeutung. «Oona» ist auch der Name fiir den ersten in der Schweiz
produzierten Kaviar. Der edle Bergwasser-Kaviar ist von einem Ice Cube umgeben. Der Kubus, aus klarem
Glas und in der Schweiz in Handarbeit gefertigt, symbolisiert Transparenz und Reinheit und nimmt die
Philosophie der Nachhaltigkeit im Material auf. Der Kaviar ist in Form einer Kugel, als Abbild einer perfek-
ten Kaviarperle, in der Mitte des Wiirfels eingebettet.

Kochen mit Heu:
Inspiration aus den Bergen

Nicht nur in den Bergen betdrt der Duft von frischem Heu die Sinne: Auch kreative KGche lassen sich von
frischen Grasern und Kréutern inspirieren, allen voran der legendare Gilde-Gastronom Oskar Marti, lan-
desweit beriihmt als «Chiiter-Oski», kreierte mit Heu nicht nur eine Heusuppe, sondern gab die Lamm-
keule in einen Heusud, wickelte gefiillte Stubenkiken mit Alpenheu in eine Folie oder zauberte eine siisse
Alpenheumousse mit Walderdbeeren. Mittlerweile kochen manche Kiichenmeister mit Heu, allerdings in
erster Linie zum Aromatisieren der Gerichte. In den Bergen sind Heugerichte schon lénger bekannt: Oft
werden Lamm, Schinken oder Gefliigel in Heu gegart — oder Kése wird damit eingewickelt.

. . . Zutaten
Die spezielle Vorspeise: Heusuppe

Zubereitung: Das Matignon mit Butter andiinsten und mit Reismehl stauben. Mit
Weisswein abldschen und danach mit dem Geflligelfond aufgiessen. 20 Minuten
kécheln lassen, Rahm beigeben und anschliessend 5 Minuten weiterkdcheln las-
sen. Mit Butterflocken mixen, abschmecken und passieren. Das Heu ca. % Stun-
de in der fertigen Suppe ziehen lassen, erneut passieren und aufkochen. Mit Ge-

Heusuppe

(ergibt 1 Liter)

etwas Butter _

100 g Matignon, Wetss
(Sellerie, Zwiebeln,
gebleichter Lauch)

- 20 Reismeh\_
wiirzen abschmecken. 0 Sg dl Weisswein
754l Gefliigelfond
34l Rahm
' ] ) feffer,
Rezept: Hotel Restaurant Lej da Staz, St. Moritz-Celerina. gza\zl,(ecrayennep )
uc

50¢ Bergheu
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Raw Food:
die neue kalte Kuiche

Der Trend der kalten Kiiche kommt aus den USA nach Europa — unter dem Begriff «<Raw Cooking, ein
Begriff mit vielen Definitionen. Kleinster gemeinsamer Nenner ist die Temperaturgrenze bei 42 Grad Cel-
sius. Denn ab dieser Temperatur gehen wesentliche Inhaltsstoffe von Lebensmitteln verloren. Genuss steht
auch in der Gourmet-Raw-Cuisine an erster Stelle. Anstatt konventionellen Zubereitungsmethoden und
Produkten kommen in der neuen Rohkostkiiche ausgefeilte Technologien zum Einsatz, zum Beispiel Hoch-
geschwindigkeitsmixer fir besonders cremige Konsistenzen oder Dehydratoren fiir die Herstellung von
Backwaren aller Art.

Selbstgebackenes Brot:
das erste Aushangeschild

Brot gilt seit jeher als erstes Aushangeschild eines Restaurants — und gibt immer wieder Anlass zu kulinari-
schen Kontroversen. Friiher ging es vor allem um die Frage, wann das Brot serviert werden darf. Heute geht
es darum, ob das Brot selbst gemacht sein soll: Ist es fiir Sternerestaurants legitim, Brot zu kaufen? Oder
zeichnet sich ein gutes Restaurant nicht gerade durch selbst und frisch gebackenes Brot aus? Ohne Zweifel:
Selbst gemachtes Brot ist stets eine beliebte Bereicherung — Iangst auch in Gilde-Betrieben: Seit jeher ser-
viert zum Beispiel Hansjorg Mettler-Schar im Baren Oberbottigen bei Bern, zur Freude seiner Géste, selbst
gebackenes Brot.

Aromatische Ole:
die gesunden Veredler

Aromatische Ole verfeinern die Kiiche auf einfache Weise — und sind erst noch gesund. Hochwertige Ole,
einst vor allem aus Kostengriinden oft vernachlassigt, sind heute im Trend. Mit gutem Grund: Ein gutes Ol
unterstiitzt das Aroma, wiirzt Gemiise-, Fisch- und Fleischgerichte, verfeinert Salate und verleiht verschie-
densten Saucen Tiefe. Besonders aromatisch (und sparsam zu verwenden) sind Walnuss-, Kiirbiskern- und
Sesamdl. Und immer mehr KGche aromatisieren ihre Kreationen mit Gewdirzol, das sich, auf der Grundlage
von Olivendl und mit Gewiirzen nach Wahl wie zum Beispiel Chili oder Ingwer, ganz einfach selbst herstel-
len I3sst.
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& la carte

Bodensee-Zanderfilet.
Karottencoulis, Wasabi-
mousseline

Zutaten

640 g

etwas
80 ml

500 ml
1EL
409
1 Prise
250¢g
1249

60 g
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Bodensee-Zanderfilet

Karottencoulis

Wasabimousseline
150 ml

1 Prise

Zubereitung

Bodensee-Zanderfilet

Das Fischfilet in vier gleich schwere Stiicke schnei-
den. Den Fisch mit Meersalz wiirzen. Das Olivendl
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Fisch
auf der Hautseite knusprig braten. Warm stellen.

Karottencoulis
Den Karottensaft langsam einkochen, wiirzen, mit
kalter Butter aufschwingen und mixen.

Wasabimousseline

Das Kartoffelpiiree zubereiten. Den Rahm auf-
kochen, das Wasabipulver darin auflésen und un-
ter das noch heisse Kartoffelpiiree mischen. Mit
dem Dressiersack dressieren und den Fisch auf
dem luftigen Wasabimousseline legen und mit
Sauce umgeben.

Zanderfilet
(geschuppt/entgrétet)
Meersalz
Olivendl,
kalt gepresst

Karottensaft, frisch
Shiitakepulver
Butter, kalt

Salz

Kartoffeln, geschalt
Vollrahm
Wasabipulver, griin
Salz und Muskatnuss
Butter, kalt

Landgasthof Wartegg
Jules und Monika Frei
Miillheimerstrasse 3

8554 Wigoltingen/Hasli

Tel. 052770 08 08
Fax 052763 17 25
mfo@landgasthof-wartegg.ch
www. landgasthof-wartegg.ch

Zubereitung Erdbeers eﬂ
Eli’:kE):;T)reseurle):c\gi:hen, trocknen und vierteln. Die mlt B aSIII und
Mascarponemousse

Erdbeeren mit dem Lauterzucker, dem Wasser und
dem Weisswein weich kochen. Die Minzeblatter
dazugeben, mixen und passieren, anschliessend
mit dem Champagner auffiillen.

Basilikumpesto
Basilikum und Pfefferminze zupfen und waschen.
Pinienkerne anrdsten und in ein Gefdss mit dem
Basilikum, den Pfefferminzblattern und dem
Honig geben. Das Ganze mit einem Zau-
berstab pirieren.

Zutaten

Erdbeersﬁppchen
Mascarponemousse 1520 9 Erdbeeren
. . . 0g Lauterzucker
Das Eigelb, den Honig und den Zucker in | 1804 Wasser
einer Chromstahlschtissel tiber Wasserdampf | 14l Champagner

schaumig warm schlagen. Die eingeweichte | 60 ™ Weisswein

und gut ausgedriickte Gelatine in Amaretto ewas - Pfefferminze, Btter
auflésen, in die Eigelb-Honig-Masse geben
und die Masse kalt schlagen. Den Mascar-
pone mit der Sahne kurz aufschlagen und
unter die Eigelb-Honig-Masse geben. Das
Eiweiss mit dem Puderzucker zu Schnee

Basilikumpesto

209 Basilikum
159 Pinienkerne
TEL Honig

109 Pfefferminze

schlagen und vorsichtig unter die Mascarpo- | Mascarponemousse
nemasse ziehen. Zuletzt die Basilikumjuli- | 2°9 Eigelb
enne untermischen. In eine Form geben und > Honig

) i} g 25¢ Zucker
abgedeckt 4 Stunden durchkiihlen lassen. 4ml Amaretto

2Blatt  Gelatine

125¢g Mascarpone

50 g Sahne

45¢g Eiweiss

30¢g Puderzucker

17L Basilikum, fein gehackt

Fertigstellung
In die vorgekihlten tiefen Teller das Erd-
beersiippchen portionieren. Mit einem
heissen Essloffel von dem Mascarpone-
mousse Nocken abstechen und in das
Stippchen geben. Als Garnitur Basilikum-
pesto und eine Krone Basilikum auf die
Nocken legen.

Fertigstellung
etwas Basilikum

Hotel Misani

Jiirg Mettler

Via Maistra 70

7505 St. Moritz-Celerina

Tel. 081 839 89 89
Fax 081 839 89 90
info@hotelmisani.ch
www.hotelmisani.ch
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Besondere Produkte haben
eine einzigartige Geschichte —
der Appenzeller Santis Malt

Der Santis Malt, ein Whisky aus bis zu 120-jahrigen Eichenholz-Bierfassern.

Die Brauerei Locher AG ist eine traditionsreiche
Brauerei, die sich seit fiinfter Generation im Famili-
enbesitz befindet. Die Appenzeller produzieren be-
reits seit dber 100 Jahren Bier und Spirituosen fiir
ihre Kundschaft. Die Produkte werden nach Gber-
lieferten Rezepten hergestellt und inmitten der hi-
geligen Landschaft des Appenzells bis zum Genuss
gehegt und gepflegt. In dieser Umgebung entsteht
auch der vielpramierte und geschichtstrachtige
Appenzeller Santis Malt.

1999

Die Brauerei Locher AG beginnt mit der Produktion
vom Appenzeller Santis Malt. Dies, nachdem in der
Schweiz das Herstellungsverbot von Spirituosen
aus Getreide aufgehoben wurde. Der Séntis Malt
verblifft durch die einzigartige Lagerung in ge-
schichtstrachtigen Bierfassern aus Eichenholz und
das quellfrische Wasser aus dem traumhaften Alp-
steingebirge.

2002

Die Brauerei Locher AG kommt mit den ersten Pro-
dukten auf den Markt und geht somit als Vorreiter
der Schweizer Whisky-Produktion in die Geschichts-
biicher ein. Es entstehen die vier Santis Malt Editio-
nen, welche nach Bergformationen aus dem Alp-
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stein getauft werden. Dies sind die Editionen San-
tis, Sigel, Dreifaltigkeit und Marwees.

2003

Zur Steigerung der Qualitat setzt die Brauerei Lo-
cher AG zusatzlich auf Rohstoffe aus den Schwei-
zer Bergen — den héchstgelegenen Anbaugebieten
Europas. Die Saat erhélt durch die Hohe und die
extremen Witterungen mehr Vitalitat und Kraft. Die-
se Qualitat fliesst schlussendlich in die Produkte ein
und steigert den Genuss massgeblich. Zusatzlich
wird mit diesem Projekt die Wiederbelebung des
Bergackerbaus in der Schweiz nachhaltig gestarkt.

2010

Der Appenzeller Santis Malt «Dreifaltigkeit» wird
vom Whisky-Papst Jim Murray zum «European
Whisky of the Year 2010» erkoren. Es wurden knapp
4000 Whiskys unter die Lupe genommen, wobei
sich die Edition Dreifaltigkeit den prestigetrachti-
gen Titel sicherte.

2011

Die Brauerei Locher AG wird vom Whisky Guide
Schweiz zur «Whisky Distillery 2011» gewahlt. Eine
Auszeichnung fir die Begeisterung an der Arbeit
und dem «Tufteln» am kleinsten Detail.

2012

Beim weltweit wichtigsten Wettbewerb, der IWSC
in London City, werden die Editionen «Santis» und
«Sigel mit Silber» pramiert. Der Cream Likér «Mar-
wees» und die Edition «Alpstein» erhalten Silber
mit dem Pradikat «Outstanding».

Das Sortiment

1 Edition Séantis 40% Vol.

Die Lagerung in Eichenbierféssern und das anmu-
tige Apfelholzraucharoma verleihen diesem Whisky
eine reine, grazile und verlockende Frische. Der
Hauch von griiner Feige auf der seidigen Textur
sowie eine dezente Note von Phenol schwingen im
Hintergrund mit. Sanfte, eichige und sehr ange-
nehme Bitterkeit. Leicht fruchtig und sehr ein-
drucksvoll.

€ Edition Sigel 40% Vol.

Obgleich diese Edition in Eichenbierfassern herange-
reift ist, scheint einem die Traube regelrecht aus dem
Glas entgegenzuspringen. Dieses exklusive Aroma
muss man einmal gesplirt haben. Ein reiner Malt, der
auf der Zunge zergeht, kombiniert mit einer saftigen
Fruchtigkeit und leichten Gewdirzen. Vanille repra-
sentiert die Eiche auf freundlichste Weise.

? Edition Marwees 18% Vol.

Nougat- und Caramelaromen, leicht sisslich, dick-
fliissig — und ein aussergewdhnlich angenehmer
Nachgang. Inmitten von saftig-griinen Wiesen gra-
sen friedlich jene Kihe, die uns den wunderbar sé-
migen Rahm fiir unseren «Santis Cream» geben.
Unser Santis Malt Edition «Santis» lagert in Eichen-
fassern, bis er reif genug ist, um sich mit dem reich-
haltigen, schneeweissen Rahm zu vereinen und als
Séntis Cream «Marwees» genossen zu werden.

¢ Edition Dreifaltigkeit 52% Vol.

Eine fantastische Mischung mit einem Aroma von
Apfelholzrauch und etwas Torfigem. Es ist erstaun-
lich — die Olmenge auf dem Gaumen ist mild und
doch ausreichend, um den Mund zu bedecken. Als
Ndchstes kommt eine Mischung aus Rauch, glei-
chermassen holzig und erdig, gefolgt von einer
leichten Karamellnote. Eine nicht analysierbare
Fruchtigkeit macht sich bemerkbar, wahrend Ge-
wiirze den Gaumen Ubersaen.

t)_ Spezialedition Alpstein

Mit der ersten Belegung in Eichenholz-Bierféssern
erfahrt der Whisky eine unvergleichliche Qualitat. _
J?des Fass.|st eine |nQ|V|dueI|e, charakterv9|le Ba}rl- APPENZELLER
tat und wird vom Stillmaster erlesen. Sein Finish SANTIS MALT
erhalt der Whisky in einem Bourbon-, Port-, Sherry-, +

Wein- oder einem anderen Spezialfass. Die Edition

Alpstein ist eine fortlaufende, limitierte Edition —

kreiert fiir Sie von unserem Stillmaster.

www.appenzellerbier.ch




Zubereitung

Karree und Ragout vom
Bindner Weidelamm,
Bramata mit Steinpilzen

Weidelamm

Den Lammriicken wiirzen und von allen Seiten an-
braten. Mit den Krautern und dem Knoblauch im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C 7-8 Minuten
braten, dabei immer wieder mit Ol (ibergiessen.
Vor dem Anschneiden an einem warmen Ort ca. 10
Minuten ruhen lassen. Die Schalotte und den Kno-
blauch im Ol anschwitzen. Die Lammwiirfel beige-
ben und leicht anbraten. Den Lammfond aufgies-
sen. 2 Stunden leicht kocheln lassen, abschmecken.
Die Gemiisewiirfel beigeben.

Bramata mit Steinpilzen
Milch und Bouillon aufkochen,
Bramata einriihren. Wiirzen
und mindestens 1% Stunden | 6009
kocheln lassen. Immer wieder
umriihren. Die in Scheiben ge- | etwas

Zutaten

Weidelamm
Lammriicken (Karree),
am Stick

Meersalz, Pfeffer
Thymian und Rosmarin,

schnittenen Steinpilze kurz in frisch
der Butter anrosten und ab- | ! Knoblauchzehe
etwas Ol (zum Anbraten)
schmecken. 200¢g Lammschulter,
in Wiirfel geschnitten
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe,
fein gewdirfelt
2dl Lammfond
1EL Gemiisewdirfel,

blanchiert (Zucchini,
Sellerie, Peperoni)
Salz, Pfeffer

etwas Ol (zum Anbraten)

Bramata mit Steinpilzen
2dl Milch
2dl Hihnerbouillon
100 g Bramata
(grobkérniger Biindner
Maisgriess)
Salz, Pfeffer, Muskat
einige frische Steinpilze
(oder nach Belieben
andere Pilze)
Butter (zum Anbraten)

Restaurant La Riva
Rudolf und Astrid Eberl
Voa Davos Lai 27

7078 Lenzerheide

Tel. 081 384 26 00
Fax 081 384 206 22
la-riva@bluewin.ch
www.la-riva.ch

20 GILDE 01/13

Jahresgedanken

zur Gilde

Gesprach mit René F. Maeder, Prasident der Gilde etablierter Schwei-
zer Gastronomen, aufgezeichnet von Peter Grunder/GastroJournal.

Die Gilde etablierter Schweizer Gastro-
nomen unterliegt einem stindigen Wan-
del: Generationen lésen sich ab, altere
Mitglieder ziehen sich zuriick, jiingere
Mitglieder stossen hinzu. Dieser Wandel
ist schleichend, aber stetig. Wir bemer-
ken ihn kaum, stehen aber in den Be-
trieben und in der Gilde plotzlich vor
Fragen, die damit zusammenhéngen: Wo
stehen wir, wohin sollen wir, was muss
sich verandern, was hat sich bewéahrt?

Solche Fragen haben den Vorstand der Gilde mit
unseren Ambassadoren, mit den verschiedenen
Chargen, den Gilde-Partnern sowie dem Sekreta-
riat in Zrich im letzten Jahr stark beschaftigt. Aus-
druck davon ist einerseits eine breit abgestiitzte
Strategie-Kommission, der auch aussenstehende
Fachleute angehdren. Sie macht sich Uberlegungen
zum Selbstverstandnis der Gilde etablierter Schwei-
zer Gastronomen und wird mégliche Zukunftssze-
narien erarbeiten. Andererseits werden wir in die-
sem Zusammenhang in diesem Jahr eine Befragung
unter unseren Mitgliedern durchfiihren, welche die
kiinftigen Richtungen weisen soll.

Fiir mich stehen dabei zwei bedeutende
Entwicklungen im Zentrum, iiber deren
Gewichtung ich mir selbst nicht véllig
im Klaren bin: hier die Gilde als Marke-
tingorganisation mit stirkerer Orientie-
rung nach aussen, dort die Gilde als
Zunft mit starker Orientierung nach
innen.

Natirlich steht mir das Hergebrachte im ersten
Moment néher: das Handwerk, die Kochkunst, die
Gilde-Familie, der Erfahrungsaustausch und die
wunderbaren Freundschaften mit Berufskollegin-
nen und -kollegen, mit Produzenten und Lieferan-
ten. Aber ich verschliesse mich auch dem Neuen
nicht; der professionelleren Vermarktung der Gilde,
der Konzentration auf Imagepflege und Werbung,
dem Abschneiden alter Zopfe.

Man mag es bedauern, wenn der tradi-
tionelle familiire Zusammenhalt der
Gilde bei den jiingeren Generationen
nicht mehr so hoch im Kurs steht. Man
mag es bedauern, wenn Veranstaltun-
gen, die kaum direkten geschiftlichen
Nutzen, aber viel Engagement erfor-
dern, immer weniger Zuspruch finden
und Ehreniimter fast nicht mehr zu be-
setzen sind.

Aber wir kdnnen die Zeit weder anhalten noch zu-
riickdrehen, und wir wollen das ja auch nicht. Viel-
mehr wollen wir uns den Entwicklungen stellen,
schliesslich soll die Gilde lebendig bleiben und
auch nach sechs Jahrzehnten eine zeitgemésse Or-
ganisation hochstehender gastgewerblicher Unter-
nehmenskultur sein und bleiben.

Insofern miissen Fragen erlaubt sein:
wie unsere Wahrnehmung in den Me-
dien und der Bevolkerung ist, wie wir es
mit der Kochkunst halten, warum wir
die Besten sein wollen, es aber nicht
klarer ausdriicken, und nicht zuletzt,
was es kostet?

new-4

GILDE-
FACTS

276 Betriebe gesamtschweizerisch
45 Partnerfirmen
132 Passivmitglieder

Die Gilde etablierter Schweizer Gastronomen
wurde 1954 gegriindet. Sie ist eine
Fachvereinigung von ausgewiesenen Gastro-
nomen, die zugleich Inhaber eines gastro-
nomischen Betriebes sind.

— Personlicher Service

— Kompetente Beratung
- Spezielle Ambiance

()

.+
Gilde etablierter Schweizer Gastronomen

Qualitat auf allen Ebenen.

In meiner Brust schlagen zwei Herzen: das der kol-
legialen Zunft und das der professionellen Marke-
tingorganisation — das eine Herz ist so wichtig wie
das andere. Und so wiinsche ich unseren Betrieben
fur das Jahr, das eben begonnen hat, nicht nur un-
ternehmerisch und privat alles Gute, sondern er-
hoffe mir auch Richtungsweisendes fir die Gilde
etablierter Schweizer Gastronomen: dass die jiin-
geren Generationen ihre Vorstellungen formulie-
ren, dass die alteren dafiir offen sind und dass wir
gemeinsam erfolgversprechende Richtungen ein-
schlagen kénnen.

Das ist viel verlangt, ich weiss, aber wir sind es uns
gewohnt, dass viel von uns verlangt wird. Insofern
wiinsche ich uns allen die Gelassenheit, Dinge hin-
zunehmen, die wir nicht andern kénnen, den Mut,
Dinge zu andern, die wir dndern kdnnen, und die
Weisheit, das eine vom anderen zu unterscheiden.
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Besuchen Sie unsere

neuen Mitglieder
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Restaurant

- Freihof-Hiirlimann

Carina und Lukas Hiirlimann
Dorfstrasse 14

5430 Wettingen

Tel. 056 426 7557

Fax 056 426 7555
info@freihof-wettingen.ch
www.freihof-wettingen.ch

Hotel Cailler

Stéphane Schlaeppy et
Jean-Marie Pelletier
Gros-Plan 28

1637 Charmey (Gruyere)

~ Tél. 02692762 62

Fax 026 927 62 63
reservation@hotel-cailler.ch
www.hotel-cailler.ch

Hotel National

Juliane und Philipp Blaser
Obere Bahnhofstrasse 10
3714 Frutigen

Tel. 0336711616

Fax 0336714015
hotel@national-frutigen.ch
www.national-frutigen.ch

Hotel de Ville

Sandra et Steven Espinosa
30, rue du Casino

1673 Rue

Tél. 02190903 20

Fax 021909 03 20
info@hoteldevillerue.ch
www.hoteldevillerue.ch

Hotel Belvédere

Julia und Kurt Baumgartner
Stradun

7550 Scuol

Tel. 0818610606

Fax 081861 06 00
info@belvedere-scuol.ch
www.belvedere-scuol.ch

Hotel Sternen

Susanne und Werner Hacki
Ennetblirgerstrasse 5

. 6374 Buochs

Tel. 0416201141
info@sternen-buochs.ch
www.sternen-buochs.ch

Restaurant Traube

Norma und

Richard Gehin-Keel

St. Gallerstrasse 7

9470 Buchs

Tel. 081756 12 06

Fax 081756 1207
cheflot@traube-restaurant.ch
www.traube-restaurant.ch

Café Restaurant
Fontaine

Philippe Lehmann
Route de Rougemont 59
1286 Soral

§ Tél. 0227561421

philehmann@bluewin.ch

Restaurant
Randenhaus

Sandra und Claude Tappolet
Randenhaus

8225 Siblingen

Tel. 05268527 37

Fax 052 685 28 69
info@randenhaus.ch
www.randenhaus.ch

BUNDEN

Lo

SCHAFF-
HAUSEN

Berggasthaus
Niederbauen

o6

Moritz Borowski

und Christine Ineichen SO
Niederbauen 1, 6376 Emmetten

Tel. 0416202363
info@berggasthaus-niederbauen.ch
www.berggasthaus-niederbauen.ch

Wirtschaft
zum Lowen

ST.
GALLEN
Jacques und &2
Gabj Neher-Liichinger
Kirchstrasse 9, 9327 Tiibach
Tel. 0718412042

Fax 0718412047
info@wirtschaft-loewen.ch
www.wirtschaft-loewen.ch
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THURGAU
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Restaurant
Waldheim

André und Jasmin
Aeschimann-Rickenbach

Neue Strasse 41, 4703 Kestenholz

Tel. 0623932244
Fax 0623932529
info@waldheimkestenholz.ch
www.waldheimkestenholz.ch

Restaurant zur Post

Angelika und Daniel Hinzer
Baselstrasse 23

4533 Riedholz

Tel. 0326222710

Fax 0326215076
info@restaurantzurpost.ch
www.restaurantzurpost.ch

Restaurant Adler

Inge und Daniel Windlin
Hauptplatz 9

6403 Kissnacht am Rigi
Tel. 041850 10 25
windlingastro@bluewin.ch
www.adler-kuessnacht.ch

Hotel Domicil

Ariane Oswald
Oststrasse 51

8500 Frauenfeld

Tel. 0527235353

Fax 052 723 53 54
ariane.oswald@domicil.ch
www.domicil.ch

Restaurant Linde

Christian Tobler und
Ramona Langenegger
St. Gallerstrasse 46
9325 Roggwil

Tel. 0714551204
info@linde-roggwil.ch
www.linde-roggwil.ch

&3 D

WIR FREUEN UNS

S COoTay

Auberge de la Gare

Raymonde et Philippe Delessert
rue de la Gare 1

1091 Grandvaux

Tél. 021799 26 86

Fax 021799 26 40
info@aubergegrandvaux.ch
www.aubergegrandvaux.ch

Restaurant
Schlosskeller

Michaela und Andreas Williner

. Alte Simplonstrasse 26

3900 Brig

A Tel. 0279233352

info@schlosskeller-brig.ch
www.schlosskeller-brig.ch

Rossli Illnau

Vreni und René Kaufmann
Kempttalstrasse 52

8308 llinau

Tel. 052 2352662

Fax 052 235 26 64
info@roessli-ilinau.ch

{ www.roessli-illnau.ch

Restaurant Adler

Alexandra et Yanik James
Route de I'Abbaye 35
1963 Vétroz

Tél. 027 346 03 03
info@relaisduvalais.ch
www.relaisduvalais.ch

Peter‘s Freihof

Peter Biberger
Chamstrasse 17
8934 Knonau

Tel. 044768 33 11
Fax 044767 1505
info@petersfreihof.ch
www.petersfreihof.ch

S
9.

Willkommen

WINE CARE

GASTRONOMIEBEDARF

Abegglen-Pfister AG

Luzernerstrasse 145—147
6014 Luzern

Tel. 0412596040

Fax 04125960 41
verkauf@abegglen-pfister.ch
www.abegglen-pfister.ch

PARTNER

Hotelbedarf fiir Service, Buffet, Office,
Bar, Kiiche, Réception, Etage usw.

Wir sind spezialisiert auf individuelle
Wein-/Speisekarten-Gestaltung und
-Produktion.

GILDE 01/13
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Zubereitung

Zander und Safransauce

Zanderfilets mit Salz und Rosapfeffer wiirzen. In
einer Pfanne anordnen, Weisswein und Schalotten
beigeben. Abdecken und im Ofen bei 130 °C auf
den Punkt langsam pochieren. Pochierfond passie-

Zubereitung

Fischfond

1 Liter Wasser zu Fischabschnitten und -graten
geben, aufkochen und abschdumen. Zwiebeln,
Lauch, Petersilie und Champignons klein schneiden,
Pfeffer, Lorbeer und Salz dazugeben und 30 Minu-

\—_/7 ren und aufkochen. Safranpulver da- ten ziehen lassen. Alles fein abpassieren, auf die
Zutaten zugeben und mit Mehlbutter abbin- Halfte der Fliissigkeit einreduzieren, 2dl Weiss-
den. Mit Rahm verfeinern und danach wein dazugeben.
Zander und Safransauce abschmecken.
600g Zanderfilets, pariert Fisch
etwas Salz, Rosapfeffer . ¢ s.uppe
1 Schalotte, gehackt Gemiise Zutaten Den Fischfond aufkochen, Safran und Ge-
2dl Weisswein, Das Gemlise in verschiedene Formen Fischsunpe miisestreifen beigeben, den in Stiicke ge-
. . u . . :
~ Chardonnay schneiden oder ausstechen, anschlies- ISCnSUpRe. d schnittenen Fisch, die ausgepulten Krebs-
1 Messerspitze Safranpulver . . . 6dl Fischfon . .
1d Rahm send im Wasser blanchieren und in 2009  Storfilet schwénze in den kochenden Fond geben
10g Mehlbutter Butter schwenken. Mit Salz, Pfeffer und 2009 FOfe"e.m]"eL(?m *ﬁf&iﬁn und ganz kurz pochieren. Den Fisch und
. i re .
(ButFer und Mehl gehacktem Eisenkraut abschmecken. ;'lr;ifel:)ac 510 die Flusskrebse aus dem Fond nehmen,
gemischt) 8 Flusskrebse dem Fond unter standigem Riihren die
Gemiise Nudeln 309 Karottenstreifen Buttersticke beigeben und so die Suppe
. 80g Pastinaken Alle Zutaten in eine Schiissel geben 309 Laﬁchsuf‘fi:n aufmontieren. Mit Pfeffer, Salz und wenig
oy . . . . rel .
809 Zucchetti und zu einem elastischen Teig kneten. 309 SBetfnes Knoblauch wiirzen.
80g Karotten, gelb Den Teig 1 Stunde ruhen lassen, da- 109 e driickt
80g Bodenkohlraben g ' L ! Kn0b|a9chzehe, zerdry
L etwas Salz, Pfeffer nach ausrollen und mit der Schnitt- i 6 Safranfaden oder wenig Achtung: Die Suppe nicht mehr kochen
Eisenkraut frisch walze regelméssige Nudeln schneiden. gemahlener Safran lassen. Den Fisch und die GemUsestreifen
! : Nudeln In leicht gesalzenem Wasser «al dente» sauce Rouille ' bmgebenl und d|§ Suppe mit gerosteten
4 1509 Mehl kochen. 1009 Sauce Rouille Brotscheiben servieren.
150 g Hartweizendunst («Rote Pfeffe‘r—Knoblau“chl'-
t 80g Vollei Anrichten Sauce», ahnlich dem Aioli) Sauce Rouille
gog $_|gelb . ] Zanderfilets schrdg auf die in Butter er- Eine Scheibe Toastbrot klein schneiden,
g O'Ir:\tlzr:lglm e warmten Nudeln legen. Mit dem Ge- mit der Fischfarce vermengen, bis sich eine feste
mise dekorieren und abschliessend Masse bildet. Gepressten Knoblauch und roten
das Gericht mit der Sauce umranden. Pfeffer (z.B. Sambal Oelek) oder eine klein ge-

hackte, frische rote Pfefferschote mit einem Eigelb
hinzufligen und mit der Masse verriihren. Unter
standigem, gleichméssigem Rihren mit einem
Schneebesen langsam kalt gepresstes Olivendl
(wer es nussiger mag, nimmt Argandl) zufiigen, bis
sich eine konsistente cremige Sauce ergibt. Fiir den
Festtag etwas Kaviar obenaufgeben.

Die Sauce Rouille wird auf gerdstetem Brot oder
aber auch direkt in der Fischsuppe serviert.

i Restaurant Kreuz

GILDE 01/13

Michel und Christine Simitsch-Monney
Dorfstrasse 8

3238 Gals

Tel. 032 338 24 14
Fax 032 338 24 70
info@kreuzgals.ch
www.kreuzgals.ch

Waldhotel Doldenhorn
René-Francois und Anne Maeder
3718 Kandersteg

Tel. 033 675 81 81
Fax 033 675 81 85
info@doldenhorn.ch
www.doldenhorn-ruedihus.ch
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Zubereitung

Rhabarber-Catalane

Vollrahm, Milch und Zitronenzeste aufkochen. Ei-
gelb, Zucker und Maizena mischen und mit der
heissen Rahm-Milch-Mischung verriihren. Unter
sténdigem Riihren auf 84 °C erhitzen und sofort im
Eisbad abkiihlen lassen. Das Rhabarberkompott auf
vier Gratinformen verteilen, die Catalanemasse
auf das Rhabarberkompott geben und 12 Stunden
durchkiihlen lassen. Mit Rohrzucker bestreuen und
mit dem Bunsenbrenner abflammen, bis eine gold-
braune Kruste entsteht. Mit einer Kugel Erdbeer-
sorbet servieren.

Zutaten

Rhabarber-Catalane

2009 Rhabarberkom
ott
2509 Volrahm

659 Milch, pasteurisiert

gtswas ngte von einer Zitrone, Bio
g Eigelb, pasteurisiert

50¢g Zucker

10g Maizena

50¢g Rohrzucker
(zum Karamellisieren)

4 Kugeln Erdbeersorbet

Gasthof Haus zur Eintracht
Hansruedi und Esther Frischknecht
Buckstrasse 11

9463 Oberriet

Tel. 071 763 66 66
Fax 071 763 66 67
info@hauszureintracht.ch
www.hauszureintracht.ch
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Felchen aus
dem Bodensee

Auf dem Bodensee sind rund 150 Berufsfischer unterwegs. Paul Sei-
ler ist einer von ihnen. Sein Arbeitsplatz ist bei Wind und Wetter auf
dem See - einer der schonsten Berufe der Welt, ist er liberzeugt.

Es ist kurz vor finf Uhr in der Friih. Paul Seiler fahrt
mit seinem Fischerboot von Romanshorn aus zum
Platz, an dem er am Abend zuvor die Netze ausge-
legt hat. «Eine Stunde vor Sonnenaufgang ist je-
weils Arbeitsbeginny, erklart Seiler. Das sei gesetz-
lich geregelt. Netze einholen, Fische sortieren und
spater fir den Verkauf verarbeiten, das sind die
wichtigsten Tatigkeiten in den frihen Morgenstun-
den. «Ich geniesse die Ruhe auf dem See und die
Schénheit der Natury, sagt Paul Seiler. Diese Na-
turerlebnisse geben ihm viel — so viel, dass er
auch Uber den rauen Wind hinwegsehen kann, der
manchmal auf dem offenen Bodensee weht.

Schonzeit fiir die Fische

Raue Winde ist sich Seiler gewohnt. Das gehért
zum Fischerberuf. Zum Gliick sei aber wéhrend der
kaltesten Monate im Jahr Schonzeit fiir die Fel-
chen. Diese Zeit dient der Erhaltung des Fischbe-
standes und schiitzt vor Uberfischung. «Von Mitte
Oktober bis Mitte Januar habe ich es etwas ruhiger
und kann auch einmal Material reparieren oder
etwas kiirzer treten», berichtet Seiler. Wahrend der
Schonzeit ist nur der Laichfischfang erlaubt.

Die eigens zur Laichgewinnung gefangenen Fel-
chen werden «abgestreift» und die Fischeier kom-

men in die Fischbrutanstalt in Ermatingen, Roman-
shorn oder Rorschach. Dadurch kann extremen
Schwankungen beim Fischertrag vorgebeugt wer-
den. Pro Saison werden in einer solchen Anstalt
mehrere Millionen Felcheneier ausgebritet. Sobald
im April/Mai genligend Plankton im See ist, werden
die Jungfelchen wieder ausgesetzt. Bis zur erlaub-
ten Fanggrdsse vergehen dann rund drei bis funf
Jahre. Die Wasserqualitdt hat in den vergangenen
Jahren als Folge neuer Gesetze zugenommen. Da-
durch gibt es weniger Plankton und die Fische
wachsen langsamer. Spiiren tun diese vor allem die
Fischer. «Die Fischfange gingen in den letzten Jah-
ren stetig zurlick», erklart Paul Seiler. Das mache
ihn schon nachdenklich. Gleichzeitig heisse das
aber auch, dass das Verstandnis der Konsumenten
gefordert werden musse. Ein frischer Fisch sei
etwas Wunderbares. Es brauche aber viel Geduld
und Einsatz, bis er verkaufsbereit ist.

Nachhaltigkeit auch unter Wasser

Einer der grossten Felchenabnehmer von Paul Sei-
ler ist die Firma Copro in Amriswil. Ralph Schwab,
Geschaftsfiihrer von Copro, ist stolz darauf, seiner
Kundschaft neben Meeresfischen auch Bodenseefi-
sche anbieten zu kénnen. «Schweizer Fisch wird
stark nachgefragt», so Ralph Schwab. «Die Kunden

Cash+Carry

Angehrn

Friscle f&&y?@és,

0
()
>

schatzen es, wenn sie sich mit dem Produkt identi-
fizieren konnen und die Geschichte dahinter ken-
nen.» Wenn es im Winter wegen der Schonzeit
weniger frische Felchen gebe, verstiinden das die
meisten, so Schwab weiter. Nachhaltigkeit werde
nicht nur zu Lande, sondern auch unter Wasser
immer grosser geschrieben.

FrischFischBox

Frische Bodenseefelchen vom Fischspezialist Copro
gehdren zum Angebot von Cash + Carry Angehrn.
Uber Website, Telefon oder Fax kann die ge-
wiinschte Menge direkt bei CCA bestellt werden.
Das neue Angebot umfasst neben den Bodensee-
felchen auch zahlreiche frische Meerwasserfische
und Meeresfriichte. Jeweils am Dienstag- und Don-
nerstagmorgen kann der bestellte Fisch im ge-
wiinschten CCA abgeholt werden. «Frischer Fisch
verlangt weit mehr als nur eine liickenlose Kiihl-
kette», so Bruno Weibel, Category Manager Frisch-
produkte: «Ein hohes Qualitatsbewusstsein aller
Mitarbeitenden sowie schonender Umgang mit
diesen Artikeln sind genauso wichtig.» Ein- bis
zweimal pro Woche sollte gemdss Erndhrungs-
experten jeder Mensch Fisch essen. Mit der neuen
CCA-FrischFischBox kann dieser Ratschlag mit
Leichtigkeit umgesetzt werden.
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& la cante

K*ﬂeischrﬁllchen geftullt

mit Ziger und Grindel-
walder Trockenfleisch auf
Merlot-Risotto

Zutaten

mit Ziger
4

404g

Kalbfleischrollchen gefiillt

Kalbsschnitzel a 120 g

Merlot-Risotto

Sbrinz, gerieben

Zubereitung

Kalbfleischrollchen gefiillt mit Ziger Fiillung
Trockenfleisch in diinne Scheiben schneiden. Acht
Scheiben auf die Seite legen, den Rest in feine
Wiirfel schneiden. Den Ziger mit dem Trocken-
fleisch, Eigelb und Petersilie vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Réllchen

Die Kalbsschnitzel diinn klopfen. Je zwei
Scheiben Trockenfleisch  darauflegen.
Die Fiillung auf die vier Schnitzel vertei-
len. Die Fillung flach streichen. Die

Merlot-Risotto anrichten und mit den

ein Lorbeerblatt dazugeben. Nach und
nach mit der Bouillon aufgiessen. 17—18
Minuten bei geringer Hitze sieden lassen.

Den Risotto zeitweise mit dem Holzldffel umrih-
ren. Am Schluss die Butter und den Sbrinz sorgfal-
tig darunterziehen und abschmecken.

Hotel-Restaurant Kirchbiihl
Familie Christian Brawand

organisationen knapp CHF 24'000.— ibergeben

Fotos: GastroJournal

100 g Grindelwalder Schnitzel wie eine Roulade einrollen und °

160 ggg‘:enﬂemh im Schweinsnetz einpacken. Die Kalbs- Gllde-KO Chtag

10g Petersilie rélichen wiirzen. In der Pfanne von allen

204 Eigelb Seiten im Erdnussdl anbraten und im Der letzte Gilde-Kochtag fand am 1. September  haben. Ein Dankeschdn gebiihrt ebenfalls unseren

1009 Schweinsnetz Ofen bei 200 °C ca. 12 Minuten braten. 2012 an 38 Standorten schweizweit statt. Trotz  grossziigigen Sponsoren: Nachster Gilde-Kochtag:

;g: E;(jltr)];zssdgebunden Aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen den tieferen Einnahmen aufgrund des schlechten CashsCarry 3

10g Kiichenkriuter lassen. Die Kalbsrélichen in der Mitte Wetters konnen der MS-Gesellschaft insgesamt CC A Angehrn Samstag, 7. September 2013.
Salz und Pfeffer diagonal schneiden, dekorativ auf dem CHF 64'000.— und den regionalen Wohltatigkeits- S— Tk o Tefs

*

2d Olivend Kréutern und dem Kalbsjus garnieren. werdgn. Herzlichen Dank an alle Flre|W|I.||gen, die M Ao
50 Zwiebeln zu diesem wunderbaren Ergebnis beigetragen @ sbrinz @
240¢g Vialone-Reis Merlot-Risotto SWITZERLAND
ZZS " éorb§9Tti)latt_ll Die Zwiebeln fein hacken, in Olivendl

) emisebouillon . . .

244l Merlot dtmsten. De'n Reis dazugeben"und glasig

204 Butter diinsten. Mit dem Merlot abléschen und

Wichtiger Termin fiir Gilde-Mitglieder und Gilde-Partner:

Gilde-Generalversammlung

Montag, 6. Mai 2013, im Wallis.

Wir freuen uns auf einen abwechslungsreichen und interessanten Tag!

Gilde-Fachseminar vom 9. April 2013 in Sursee

Geschmacktrends 2013

und moderne Kochmethoden

Kirchbiihlstrasse 23
3818 Grindelwald

EXPERTEN SEIT 1889

Fir unsere Aktiv- und Passivmitglieder sowie Gil-
de-Partner konnten wir einen Gilde-Workshop or-
ganisieren. Wir werden durch McCormick in die
neuesten Wiirz- und Geschmacktrends eingefiihrt,
begleitet von einer Kochshow mit Steve Love aus
England sowie einer Werkfiihrung durch Electrolux
Professional.

Tel. 033 854 40 80
Fax 033 854 40 81
hotel@kirchbuehl.ch
www.kirchbuehl.ch
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