
Wettbewerb «Junges Talent Escoffier» 2015

Die 3. nationale Selektion von
«Junges Talent Escoffier» 2015
fand in der Hotel&Gastro forma-
tion in St. Gallen statt. Zahlreiche
Branchenprofis unterstützten
das Organisationskomitee der
Veranstaltung. Die Lehrmeister
und Eltern waren aus der ganzen
Schweiz angereist, um die
 jungen Talente zu ermuntern.
Die Preisträger sind:
1. Rang: Camille Vanini, Starling
Geneva Hotel, 1218 Le Grand-
Saconnex. Sie wird am 7. März
2016 die Schweiz in Strassbourg
am Finale der Escoffier Interna-
tional repräsentieren.
2. Rang: Maxime Buro, Ecole Ho-
telière de Genève, 1202 Genève
3. Rang: Théo Moulun, Restau-
rant Compass Valfleurier, 2115 Buttes
4. Rang: Tanja Schneider, Restaurant Schloss Binningen, 4102
Binningen. Hugo Bisetti, Restaurant Vieux-Bois, 1202 Genève.
Shannon Baumann, Restaurant Schlüsselzunft, 4001 Basel. Urs
Kuratli, Hotel Hirschen, 9658 Wildhaus. Jan Schmid, Restaurant
Frauenhof, 9450 Altstätten. Jeder der Jungköche hat durch ex-
zellente Arbeit und kulinarische Kreationen auf hohem Niveau
überzeugt, weshalb es weder für die Küchen- noch die Degusta-
tions-Jury einfach war, die Rangierung für die Preisverleihung zu
bestimmen. www.escoffierch.com

Ravi & Oli in Grünland

Ravi, das Ravioli-Mädchen, und Oli, der
 Ravioli-Junge, landen ziemlich unsanft im
Garten der alten Frau Grün. Dort geht es
wild und lustig zu und her, denn eine mun-
tere Gemüse-Truppe hat das Sagen. Ravi
und Oli staunen deshalb nicht schlecht, als
sie die Gartenbewohner kennenlernen.
Unbestrittener Chef ist Karl Kohlrabi. Er
sorgt mit seiner lauten Stimme für Ord-

nung, wenn es sein muss. Als sich alle miteinander angefreundet
haben und mitten im schönsten Spiel sind, taucht unverhofft der
gefrässige Schneck-o-Schreck auf, der Erzfeind aller Gemüse.
Preis: 16,90 Franken.

Augenweide – Gaumenfreude 

Ein originelles und fantasievolles Koch-
buch, gekonnt und gluschtig illustriert.
Die kunstvoll gemalten Rezeptbilder sind
Verführung zu Schlemmerei und prakti-
sche Anleitung zum Kochen und Genies-
sen. Das Buch ist gegliedert in Kapitel
wie Gemüse, Früchte, Fleisch und Wurst,
Fisch und Co., Gebäck, Drinks. So kreativ
und unkonventionell wie die Bilder sind auch die Rezepte. Ein
Muss für alle, die einmalig schöne Kochbücher sammeln: Augen-
weide und Gaumenfreude. «Malen ist so sinnlich wie kochen»,
betont die Künstlerin. Preis: 49 Franken.

Serviert

Mit Spitzenköchen (und denen, die sich dafür
halten), mit der Arroganz vieler Sommeliers, mit
Restauranttestern, dem Gault Millau, Guide
 Michelin, mit Gästen. Roland Trettl sagt seine
Meinung über Frauen in der Spitzengastrono-
mie und über Plagiate. Und er geht auch mit
sich selbst hart ins Gericht. Zudem verrät er
 seine 10 Lieblingsgerichte aus mehr als 100 der

besten Küchen. Gemeinsam mit seinem schriftstellerischen Part-
ner Christian Seiler hat er seine spannendsten Erlebnisse und
 Erkenntnisse zu Spitzengastronomie, Foodtrends und ihren
 Machern in einem Buch niedergeschrieben. Preis: 29,90 Franken.

Keine Angst, ich will nur kochen!

Christian Henzes 60 neue Rezepte sind
nachvollziehbar und alltagstauglich. Sein
neues Buch hat er ganz klassisch in fünf
Kapitel gegliedert: Vorspeisen, kleine Ge-
richte, Gemüsegerichte, Fisch und Meeres-
früchte, Fleisch und Desserts. Er hat sich
zum Ziel gesetzt, Gerichte zu erschaffen,
die altbekannte Rezepturen mit neuen
 Ideen verbinden. Preis: 24,50 Franken.

Buchbestellung: www.gastrobuch.ch
Tel. +41 (0)44 377 52 27 info@editiongastronomique.ch
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Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG 

Diverse Neuerungen und ein Flug

An der Igeho war die Hugi-Air
am Stand der Hugentobler die
Attraktion. Die Hugi-Air ist ein
nachgebauter Teil eines Flug-
zeugs und bot auf rund 12 m2

Sitzplätze für mehrere Messe-
besucher. Der eigens für die
Igeho produzierte Film zeigte
auf, was auf die Küchen (Res-
tauration, Hotellerie, Heim-
und Spitalgastronomie, Kitas
usw.) in der Schweiz zukommt.
Ein Flug in der Hugi-Air for-
derte zur Auseinandersetzung
mit Gegenwart und Zukunft

auf: mit sorgfältig recher-
chierten Infos zur Entwick-
lung in der europäischen Gas-
tronomie, mit Lösungsansät-
zen für die zukünftige Küche
und mit persönlichen State-
ments von Unternehmern. 

Mit der Hugi-Air gelang es Hu-
gentobler unternehmerische
Weitsicht unterhaltsam und
informativ zu vermitteln. Der
Stand war sehr gut besucht.
Die langjährigen Kunden pfle-
gen eine freundschaftliche Be-

ziehung zu Hugentobler. Neue
Kunden liessen sich von den
Lösungen für die Küchen von
heute inspirieren. 

Als Neuheit an der Igeho 2015
stellte Hugentobler den Hold-o-
mat 411 erstmals der Fachwelt
vor. Highlights der jüngsten
Hugentobler-Innovation sind: 
• Ein zusätzlicher Einschub
bei unverändert präziser
Temperatursteuerung

• Seitenführungen sind ver-
stellbar und können ergänzt
werden

• Die optionale Kerntempera-
tursonde wird magnetisch
mit dem Gerät verbunden,
das vereinfacht das Handling
und schützt bei Nichtge-
brauch (Sonde in Klappe
verstaubar)

• Die Bedienung wird mit dem
neuen OLED-Display noch
einfacher und übersichtli-
cher. Soll-, Ist- und Kern-
temperaturwerte sind auf
einen Blick ersichtlich

• Noch höhere Betriebssi-
cherheit dank intelligenter
Fehlermeldungen

• Neu schützen zwei statt ein
Temperatursensor die 24 m
Heizdraht vor Überhitzung

• Höhere Leistung (1,5 kW
statt 1 kW) bei gleichgerin-
gem Energieverbrauch.

Der Hold-o-mat ist dank seiner
einzigartigen Steuerung von
Temperatur und Feuchtigkeit
das genaueste Niedertem-
 peratur-, Produktions- und
Warmhaltegerät mit einer Ge-
nauigkeit von +/– 1 Grad. Der
meistverkaufte «Qualitätsver-
besserer» Europas und ICD-
Award-Gewinner für die beste
Erfindung in Profiküchen.

Mehr als 50 Jahre Erfahrung
und das Herzblut einer
Schweizer Unternehmerfami-
lie stecken in den Hugentobler
Kochsystemen. Das Unterneh-
men liefert mehr als neue Ge-
räte, sie revolutionieren Kü-
chen – mit fortschrittlichen
Prozessen und Lösungen, die
begeistern und den Alltag in
der Küche massiv vereinfa-
chen und erleichtern.

www.hugentobler.ch

Die Hugi-Air war ein Renner an der aktuellen Igeho.

Brauerei Locher AG in Appenzell

Dem Whisky auf der Spur
Karl Locher, der in fünfter Ge-
neration die Brauerei Locher
AG in Appenzell leitet, stellte
sich im Jahr 1998 die Frage,
wie es möglich ist, an die
 Aromen und Bierextrakte alter
Fässer heranzukommen. Sol-
che 60 bis über 130 Jahre al-
ten Bierfässer seiner Vorfahren
hatte er bei einem Umbau-
projekt zufällig wiederentdeckt.
Er wusste auch, dass im Jahr
1999 ein altes Gesetz aus dem
Zweiten Weltkrieg geändert
werden würde, welches den
Schweizern verbot, aus Gers-
te einen Brand herzustellen.
Nachdem das Verbot aufge-
hoben wurde, nutzte er die
Gunst der Stunde und begann
mit der Herstellung des Säntis
Malt. Dafür kamen ihm die
geschichtsträchtigen Bierfässer
gerade gelegen. 

Bei den Bierfässern handelt es
sich um alte Eichenholzfäs-
ser, mit denen man das Bier
bis Anfang der 1970er Jahre in
die Gasthäuser transportierte.
Das Innere der Fässer wurde
aus hygienischen Gründen ge-
picht, also mit einer harzarti-
gen Schicht ausgekleidet. Dies
machte man auch, damit die
Kohlensäure nicht durch die
Poren entweichen konnte und
das Bier nicht nach Holz
schmeckte. Obwohl die Fässer

regelmässig nachgepicht wur-
den, gab es in dieser Harz-
schicht Risse und so gelangte
während Jahrzehnten immer
wieder ein wenig Bier in die
Holzdauben. Das Wasser ver-
dunstete und im Holz sam-
melte sich Malzextrakt an. Die-
ses Malzextrakt verleiht dem
Säntis Malt Whisky seine ein-
zigartige Note und gibt uralte
Bier-Erinnerungen weiter. 

Der Idee von Karl Locher ist es
also zu verdanken, dass die
harte Arbeit und die Errun-
genschaften seiner Ahnen wie-
der zum Leben erweckt wur-
den. Sein Verdienst ist es, dass
heute ein Whisky produziert
wird, der mehrmals ausge-
zeichnet und einzigartig auf
der Welt ist. Schneller als ge-
dacht hat sich der Säntis Malt
einen Namen gemacht. Und so
kam es, dass auch die 27 Ap-
penzeller Berggastwirte den
Säntis Malt an ihre Gäste aus-
schenken wollten. Sepp Manser,
der Wirt des Berggasthauses
Meglisalp, fragte bei der Braue-
rei Locher AG an, ob er eine der
Sonder-Editionen des Säntis
Malt Whisky aus speziellen
Fässern in seinem Berggast-
haus verkaufen könnte.

Da die Nachfrage in der Meglis-
alp sehr gross war, überlegten

Der Säntis Malt Whisky reift in alten Bierfässern.

Auf dem Whiskytrek kann
man eine Wanderung oder
gleich mehrere Touren im Alp-
stein unternehmen und die di-
versen Berggasthäuser besu-
chen. Jedes Berggasthaus
lagert seinen eigenen und spe-
ziellen Whisky vor Ort im Ei-
chenfass. Jeder Whisky ist

demnach ein besonderes Uni-
kat. Darum haben sich viele
Bergwirte einiges für die La-
gerung ihres Whiskys einfal-
len lassen. Allein schon die Be-
sichtigung der 27 Fässer ist
ein Erlebnis.
Damit die Exklusivität der
verschiedenen Whiskys ge-

wahrt bleibt, kann man die
10-cl-Flaschen einzig im je-
weiligen Berggasthaus kau-
fen. Wer mehrere Whiskys
probieren und sammeln
möchte, erwirbt am besten ei-
nes der beiden Bon-Hefte,
welche in allen Berggasthäu-
sern, im Brauquöll und bei

Appenzellerland Tourismus
in Appenzell erhältlich sind.
Säntis Malt ist mittlerweile
schweizweit bei diversen De-
tail- und Getränkehändlern
sowie bei vielen Depositären
erhältlich. In der Westschweiz
kann es bei allen GDI-Part-
nern erworben werden.

Whiskytrek: Zahlen und Fakten

Sepp Manser und Karl Locher,
wie auch andere Bergwirte im
Alpstein von diesem Erfolg
profitieren können. Die beiden
kamen auf die Idee, einen
Whiskytrek zu lancieren, auf
dem der Whiskyliebhaber von

Berggasthaus zu Bergasthaus
wandert und die verschiede-
nen Sonder-Editionen degus-
tieren kann.

www.saentismalt.com
Westschweiz: www.gdi-sa.ch, 

Tel. 021 634 04 48


