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Das Schweizer Fachmagazin fiir
Hotellerie und Gastronomie

GROSSES INTERVIEW MIT
LEADING-PRASIDENT
JEAN-JACQUES GAUER

HOTEL-VERGLEICH
Grindelwald (Schweiz) kontra
Lech/Ziirs (Osterreich):

Wer bietet mehr?

INVESTITION UND
ORGANISATION

Yield Management eignet
sich auch fiir kleine und
mittlere Hotelbetriebe

HOTELTEST

Wie gut ist das
«Holiday Inn» im
Westen von Bern?

1-212010



FOOD & BEVERAGE

GENIALE,
REGIONALE

inst Michteten von der Leibesstrate o1: Micole Amr
bedrohte St. Galler zum Schiltssli, weil
der Stein der Freiheit sie vor Unge
mach schiitzle. Heute geht an dem aul
der Ostseite des Hauses eineclasse
nen Stein vorbed, wer Schutz sucht vor Conveni

ence-Produkten und Allerweltskiichen. Gastge

ber Ambros Wirth setztvoll auf Regionalitit = wie
sich fur ein Miuelied des Ostschweizer Glite

aCulinariums gehort, Doch wo andere

Gastronomen bei der Verarbeitung  regionale

Produkte schnell an die Grenzen stossen, schenkt Die blave Kartoffel wird Regicnake Weine im Schldsshi
Wirth, der Wirt, erst richtig ein: beim Wein und als Yorspeisenwanation serviert Bernecker Gewarziraminer, Blau
den Spirituosen genauso wie beim Essen mit Suppli, Schnappsh, Chisechli, burgunder von Waldemar und
Die legendire blave Kartoifel wird in den Gast begleitet von Knusperspeck Miklaus Zahner aus Truttikon

stuben zum Schlissli als Vorspeisenvariation ser
viert—mit Stppli, Schndppsliund einem Chiiechli
begleitet von Knusperspeck, Das Rehrickenti
let in Musskruste mit Holundersauce und Spatzli
hat der Chef selbst geschossen, den Wein dazu
eine phiinomenale Spitlese von Waldemar und
Niklaus Zahner aus Truttikon - persinlich emp
fohlen. Von besagtern Winzerduo gibt's spiter
auch noch ein Glas Dessertwein, einen Riesling
Sylvaner aus eingefrorenen Traubenbeeren, fiir
Ambros Wirth svermutlich der beste slisse Clst
schweizer Dessertwein im klassischen Stil des
Sauterness,

Kaum ein Ostschweizer Produkt, das der
Schlassli-Wirt nicht kennt, er fiihrt einen «5&n

tis Malt» auf der Karte ebenso wie einen Fort
wein aus dem Rheintal, zu dem er wohltempe Das Rehrickent

ot in Musskruste mit Holundersasce
rierte Kise aus dem benachbarten Toggenburg und Spatzh hat der Chef selbst geschossen

auftischt, Wohlverstanden es Kase aus einem

einzigen Tal!

Beim Dessert gibt es ein Wiedersehen mit dem
Eheintaler Ribelmais, der bei der zweiten Vo
speise das gerducherte Bodenseefelchenfilet in
Form von Blinis begleitet hat. Diesmal wird
der Kibelmais mit eingemachten Mirabellen und
einer sindigen Schafenbirnencréeme serviert
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d schmeckt auch in der stissen Variante wun

Fazit: Kegionale Kilche pur. Hervorragende Pro

dukte und eine ebenso hervorragende Zuberei

voll auf tung, das 'l;.lllf\.' 2u humanen Pr 1_'i-.-.-n ein i .r

ein Mit k cher .I'u-l:'n'.m_ wenn es um Regionalitat in )

«Culinariums gehdrt. Kiiche und Keller ge. H .
www.restaurant-schloessli.ch Der Ribelmais wird mit eingemachten Mirabellen und giner

www.culinarium.ch Schafenhimencréme serviert —wunderbar




