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HUNGER AUF FISCH

Bis ein veritabler Fang im Feumer zappelt, braucht es grosses Know-how und viel Arbeit.

bwohl die Schweiz keine klassische Na-

tion von Fischessern ist, hat sich der Fisch-
konsum seit 1988 mehr als verdoppelt. Gemiss
WWF (World Wildlife Fund) hat kein anderer
Lebensmittel-Sektor in den vergangenen Jahr-
zehnten so zugelegt wie der Bereich «Fisch
und Seafood». Heute verspeisen Herr und Frau
Schweizer pro Person im Schnitt 9,1 Kilogramm
Fisch. Diese Angabe bezeichnet die effektiv ge-
gessene Menge Fischfleisch. Auf ganze Tiere

hochgerechnet verbraucht jeder Schweizer pro
Jahr 25 Kilogramm Fisch. Zum Vergleich: Der
weltweite Fleischkonsum pro Kopf liegt bei
17 Kilogramm. Fiir mehr als eine Milliarde Men-
schen sind Meerestiere ein Hauptnahrungsmit-
tel. Ein Teil dieser Menschen - acht Prozent
der Weltbevolkerung - bestreitet zudem sei-
nen Lebensunterhalt durch Fischfang, -zucht
oder -handel. Die weltweit grosse Nachfrage
nach Fisch hat in den letzten dreissig Jahren zu

grossen Verdnderungen gefiihrt. So durchpflii-
gen heute 75 Prozent griossere Fischfangflot-
ten die Meere als 1980. Im gleichen Zeitraum
ist der durchschnittliche Ertrag eines Fischers
um fast die Hilfte gesunken und die Uberfi-
schung der Meere hat trotz Aquafarming pre-
kire Formen angenommen. Aus 6kologischen
Griinden - iiberfischte Meere und lange Trans-
portwege — wiirde es Sinn machen, wenn die
Schweizer mehr einheimische Fische dssen. Die

CHRISTOPH LASER

inldndische Produktion deckt heute aber nur
fiinf Prozent der Nachfrage. Das soll sich in Zu-
kunft dndern. Einer, der sich dafiir mit grosser
Leidenschaft und Know-how einsetzt, ist Yves
C. Sacher. Der Lachsziichter vom Bachtel hat
grosse Pline. Er will fiir Natur, Konsumenten,
Landwirte und Gastronomen eine nachhaltige
Win-win-Situation schaffen.
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Seit den 1920er-Jahren wollen
die Schweizer wissen, wer
Meister iiber Schwingbesen
und Kochtoépfe ist. Die
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WURDIGUNG EINES PIONIERS
Ueli Prager, der Griinder der Restaurant- und Hotelkette
Movenpick, ist tot. Der Ziircher war Pionier der Schweizer
Gastroszene. Er hat es wie kein anderer verstanden,
die Restauration zu systematisieren, seine Produkte
im Detailhandel zu verankern und neue Ideen und

Konzepte zu entwickeln.
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MOVENPICK

1948 eréffnete Prager im «Claridenhof» in Ziirich das erste Mévenpick.

Ueli Prager gab dem Volk
Hummer und Lachs

U eli Prager, der Griinder der Restaurant-
und Hotelkette Movenpick, ist tot. Er starb
letzte Woche im Alter von 95 Jahren. Dies geht
aus der Todesanzeige der Familie hervor. Der
Zircher galt in der Gastroszene als Pionier.
Seine Erfolgsgeschichte startete
Prager im Juli 1948. Der Hoteliers-
sohn lieh sich Geld, um im Clariden-
hof in Ziirich-Enge das erste M&ven-
pick-Restaurant zu erdffnen. Der
Name des Restaurants und zukiinf-
tigen Gastronomiekonzerns geht auf
eine Szene zurick, die sich auf der
Zircher Quaibriicke ereignete, wie
Prager einst im Schweizer Fernse-
hen erzihlte. Sein Architekt und er

habe sich damals bereits mit einer Nachfolgere-
gelung befasst, geht aus dem Buch «Ueli Pragers
Movenpick Story» von Pierre Itor hervor. Die
Suche nach einem neuen Patron verlief jedoch
problematisch. Auf ihren Wunsch hin setzte
Prager seine Frau Jutta, die er einst
als Sekretirin einstellte, als Direk-
tionspriasidentin ein. Diesen Schritt
hielt er im Nachhinein fiir einen
Fehler: «Was mich heute bedriickt
und mit Schuldgefiihlen belastet, ist
die Tatsache, dass ich nicht die Kraft
hatte, meiner Frau Nein zu sagen»,
gesteht Prager zum Scheitern der
Idee der Familien-Dynastie im Buch
offen. Einen Schlussstrich unter sein

hitten den Leuten zugeschaut, wie sie TRAUERUM [ ehenswerk zog Prager im Dezember
den Méwen von der Briicke aus Brot ~ EINENPIO- 1991 Damals verkaufte er die Aktien-
zuwarfen. «Die waren damals so hun- NIERDER mehrheit an Mévenpick an den Miinch-
grig, dass sie das Brot zur Hand heraus- SCHWEIZER  er Unternehmer Augustvon Finck. Im
rissen», erzidhlte Prager. Der Architekt GASTRONO-  Besitz von dessen Familie befindet sich
sei deshalb auf das Wort Mé&venpick ge- MIE: Movenpick, das 2007 von der Borse ge-
kommen. Dariiber sei zuerst gelacht Ueli Prager nommen wurde, bis heute. Einst um-
worden. «Meine Mama meinte, ich istim Alter spannte der Konzern weltweit iiber
kénne ihr ein Restaurant mit diesem  Von95Jahren 300 Restaurants. Heute gibtesnoch115
dummen Namen nicht antun.» Seine gestorben. Marchés oder Restaurants, wie aus der

Freunde hitten anstindige und weni-

ger anstindige Verse gereimt und je mehr tiber
«Movenpick» gesprochen wurde, desto sicherer
seier sich seiner Sache gewesen. «Dann habe ich
es gemacht.»

In Pragers Restaurant gab es Tellerservice
und Qualitdtsweine im Offenausschank - heute
selbstverstindliche Gastronomie-Formen. Spe-
zialitdten und Feinkost wie Hummer oder Lachs
speisten dank Md&venpick nicht mehr nur Gut-
betuchte, sondern eine breite Masse. Das Kon-
zept kam an und das Unternehmen expandierte
rasch. Mit der «Silberkugel» entstand 1962 eines
der ersten Schweizer Fast-Food-Restaurants.
Vier Jahre danach erdffnete in Adliswil/ZH das
erste Movenpick-Hotel und zwei Jahre spiter
stieg Prager ins Autobahnraststitten-Geschift
ein. Eine dieser bekanntesten Verpflegungs-
moglichkeiten ist heute der «Fressbalken» in
Wiirenlos/AG. Der Firmenvater wagte Ende der
Siebziger schliesslich den Gang an die Borse. Er

Internetseite von Movenpick hervor-
geht. Fiir das Unternehmen arbeiten fast 18.000
Personen. Zum Konzern gehoren auch 70 Hotels
und Resorts, die sich iiber die ganze Welt vertei-
len. «Wir verdanken ihm unheimlich viel.» Er
habe die Gastgeberrolle neu interpretiert. Als
Trendsetter wie kein anderer habe es der Ver-
storbene verstanden, die Restauration zu syste-
matisieren und seine Produkte im Detailhandel
zu verankern, sagte Guglielmo Brentel, Prési-
dent von hotelleriesuisse. «Damit brachte er
die Marke Mo6venpick zum Fliegen und dieser
Schwung ist bis heute spiirbar.» Mit seinem «vi-
sionéren Weitblick» habe Prager die Gastrono-
mie weit {iber die Landesgrenzen hinaus revolu-
tioniert, wiirdigte die Movenpick-Gruppe ihren
Griinder in einem Communiqué. Sein kompro-
missloses Qualitdtsbekenntnis sei fiir den nach-
haltigen Erfolg von Mévenpick von entscheiden-
der Bedeutung gewesen.
Christian Greder

+PRESSESPIEGEL+

TnoessAmeiger

Junge Familien: lieber in die
Ferienwohnung als ins Hotel
Die Schweizer Hotellerie ist
alarmiert: Im August 2011 ging
die Zahl der Logiernéchte im
Vergleich zum Vorjahr um 6,3
Prozent zuriick, wie das Bun-
desamt fiir Statistik Anfang
Oktober meldete. Das Leid
der Hoteliers ist die Freude
der Vermieter von Ferien-
hiusern und -wohnungen. In
einer Studie iiber den europi-
ischen Ferienwohnungsmarkt
rechnet das renommierte
amerikanische Tourismus-
Forschungsinstitut mit einem
jéhrlichen Wachstumspoten-
zial von 2 bis 6 Prozent.

Ziirich Tourismus buhlt mit
Baslerin um Besuchergunst
Leckeres Essen, tolles Shop-
ping, sauber, sicher und
inspirierend: So wirbt Ziirich
Tourismus derzeit auf CNN
und in den néchsten zwei
Jahren aufjedem Swiss-Flug
fiir die Limmatstadt. Im Clip
istunter anderem die Basler
Moderatorin und Schau-
spielerin Susanne Hueber zu
sehen. «Eigentlich geht das aus
Prinzip ja gar nicht, dass eine
Baslerin fiir Ziirich wirbt», gibt
die 34-Jihrige unumwunden
zu. «Daichim Clip aber die
Rolle einer deutschen Konfe-
renzplanerin spiele, kann ich
hinter der Aktion stehen», sagt
sie mit einem Augenzwinkern.

Jteue Jiiedier Jeitung

Japaner und Chinesen nicht
mehr verwechseln

Die Touristiker miissen den
Puls der Giiste exakt messen.
Zum einen fiihrt die Globa-
lisierung zu Verédnderungen
der Touristenstrome, etwa
mit dem Eintritt von Kunden
aufstrebender Nationen wie
Indien, China oder Brasilien
in den weltweiten Markt -

von diesem wachsenden
Kuchen sollte sich die Schweiz
ein grosses Stiick sichern. Die
Giste aus der Ferne wiinschen
sich aber in der Schweiz mehr
ﬁbersetzungen, mehr Sprach-
kenntnisse der Gastgeber und
mehr Freundlichkeit. «Neue
Kompetenzen miissen geschult
werden», sagt Jiirg Schmid,
Direktor von Schweiz Touris-
mus (ST), der Marketing-
organisation des Bundes.

Das Verwechseln von Japanern
und Chinesen werde etwa als
mangelnde Freundlichkeit
ausgelegt.

ZAHL DER WOCHE

)

Prozent. So viel betrug laut
Bundesamt fiir Statistik (BFS)
die Teuerung im September
2011. Innert Jahresfrist stie-
gen die Preise um 0,5 Prozent.
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Der Stianderat beschloss mehr Geld fiir den Tourismus.

Aus dem Parlament

Die Wahlen sind vorbei. Leicht gewonnen haben die neuen Mitte-Parteien. Das kann
viele Entscheide anders priigen, denn viele Abstimmungen im Parlament werden
jeweils sehr knapp gefillt. Das zeigen Resultate zu branchenrelevanten Themen aus
der letzten Session vor den Wahlen.

iir die Tourismusbranche eine gute Nachricht: Der Stéin-

derat entschied mit einer Zweidrittelmehrheit, den Kre-
dit von Schweiz Tourismus auf 222 Millionen Franken anzu-
heben und verwarf gleichzeitig einen Einzelantrag iiber 239
Millionen. Die Summe von 222 Millionen setzt sich aus dem
reguléren Kredit von 210 Millionen und einem einmaligen
Impulsbeitrag von 12 Millionen fiir das Jahr 2012 zusammen.
Der Nationalrat hatte sich in der Sommersession knapp fiir
einen Betrag von 207 Millionen entschieden. Der Bundesrat
wollte urspriinglich nur einen Betrag von 187 Millionen fiir
Schweiz Tourismus ausgeben. Unter dem Eindruck der Fran-
kenstiarke war er aber bereit, sich dem Entscheid des Natio-
nalrates anzuschliessen (207 Mio.). In der zweiten Runde
liess sich eine Mehrheit des Nationalrates (130:40 Stimmen)
davon iiberzeugen, dass der Aufbau neuer Mirkte in Ubersee
mit zusitzlichen Mitteln unterstiitzt werden muss. Schweiz
Tourismus erbringt diese Markterschliessungsleistung stell-
vertretend fiir die tiber 35.000 KM U, welche in der Schweiz
im Tourismus tétig sind.

Hilfe wegen Frankenstirke

Wegen der Frankenstiarke kam auch ein zweiter Entscheid
zustande: Fiir die Schweizerische Gesellschaft fiir Hotelkre-
dit gibt es zusétzlich 100 Millionen Franken. Dieses Geld ist
fiir giinstige Darlehen an Hotelbetriebe vorgesehen, die in-
vestieren wollen. Knapp abgelehnt hat der Nationalrat dage-
gen eine befristete Senkung der Mehrwertsteuer (MwSt.) auf
2,5 Prozent. Es fehlten gerade mal vier Stimmen zu einem Ja.
Aufgefallen in der Debatte ist Martin Bdumle, Prisident der
Griinliberalen. Er schlug vor, der Bundesrat solle doch Sar-
dinien kaufen. So hitte die Schweiz einen Meerzugang und
konnte dort Hotels aufbauen.

Doch bei der Mehrwertsteuer ist noch ldngst nicht das
letzte Wort gesprochen: GastroSuisse verlangt in einer In-
itiative, dass Take-aways und Gastrobetriebe gleich viel
MwSt. bezahlen miissen. Heute zahlen Take-aways 2,5 Pro-
zent, Hotels fiir Ubernachtungen bezahlen 3,8 Prozent und
Restaurants miissen den Normalsatz von 8 Prozent abliefern.
Die Initiative von GastroSuisse ist offiziell mit 18.802 giilti-
gen Stimmen zustande gekommen. So miissen sich Bundes-
rat und Parlament in den néchsten Jahren mit der Initiative
auseinandersetzen.

Energiewende

Ein halbes Jahr nach der Atomkatastrophe in Fukushima
sind die Weichen fiir die Energiewende gestellt: In der
Schweiz soll der Bau neuer Atomkraftwerke verboten wer-
den. Nach dem Nationalrat hat auch der Standerat dem Aus-
stieg aus der Atomenergie zugestimmt. Der Entscheid fiel
deutlich: Der Rat stimmte den fraglichen Ausstiegsmoti-
onen mit jeweils tiber 30 Stimmen zu weniger als 10 Stim-
men zu. Fiir den Ausstieg plddierten neben SP und Griinen-
Vertretern der CVP und BDP, dagegen stemmten sich die
SVP und die Mehrheit der FDP. Definitiv ist der Entscheid
nicht: Die Rite beauftragen den Bundesrat vorerst nur, im
Kernenergiegesetz ein Verbot fiir den Bau neuer Atomkraft-
werke zu verankern. Dazu werden sich die Réte erneut du-
ssern konnen. Zudem nahm der Sténderat eine Motion zur
kostendeckenden Einspeisevergiitung (KEV) fiir Strom aus
erneuerbaren Energien aus dem Nationalrat an. Die Rite be-
auftragen den Bundesrat, die finanzielle Obergrenze bei der
KEV aufzuheben und durch Jahreskontingente fiir baureife
Projekte zu ersetzen. Ausserdem sollen mehr Mittel fiir die
Ausschreibung von Effizienzmassnahmen zur Verfiigung ge-
stellt werden. Alle Hoteliers und Wirte, die unter den 8.000
sind, die eine Solaranlage bauen wollen, wird’s freuen. Doch

noch ist kein Entscheid definitiv, und wenn es darum geht,
zusitzliche Mittel fiir erneuerbare Energie zur Verfiigung zu
stellen, sind die Abstimmungen sehr knapp.

Formel 1

Der ehemalige «Autoparteiler» und heutige SVP-Nationalrat

Ulrich Giezendanner wollte in der Schweiz wieder Formel-1-
Autorennen einfithren. Er begriindete seine Initiative auch

mit dem Vorteil fiir den Tourismus. Daraus wird jetzt nichts.
Der Stinderat hat drei parlamentarische Initiativen fiir eine

Aufthebung des Verbots abgelehnt. Damit sind - zumindest

vorlaufig — keine Formel-1-Rennen in Sicht. Wahrend sich der
Nationalrat wiederholt dafiir ausgesprochen hat, hilt sich

im Sténderat die Motorsportbegeisterung in Grenzen.

Schweizer Produkte

Die diplomatischen Vertretungen der Schweiz im Ausland
sollen angehalten werden, moglichst Schweizer Produkte
zu verwenden. Das Gleiche gilt fiir alle offiziellen Schweizer
Empfiange sowohl in der Schweiz als auch im Ausland. Der
Stédnderat hat am Donnerstag zwei Motionen von Christophe
Darbellay (CVP/VS) und Thomas Hurter (SVP/SH) in diesem
Sinne gutgeheissen. Die Vorstdsse kommen nun in den Nati-
onalrat. Hintergrund der beiden Motionen sind Berichte, wo-
nach beispielsweise an der Weltausstellung in Shanghai bei
Schweizer Empféingen spanischer oder italienischer Wein
ausgeschenkt worden sei. Diese Weisung soll auch subventi-
onierte Organisationen betreffen: Prasenz Schweiz, Schweiz
Tourismus (STV), Ausstellungen im Ausland, Switzerland
Cheese Marketing, Agro-Marketing Suisse usw. Mario Liitolf,
Direktor des STV, meint dazu: «Gut so, Parlament. Prost und
en Guete!»

Keine TV-Gebiihren fiir Gastrobetriebe

Viele Wirte und Hoteliers werden aufatmen. Der Bundesrat
wollte, dass jeder Haushalt und jedes Unternehmen TV- und
Radiogebiihren bezahlen miisse. Unabhéingig, ob ein Emp-
fangsgerit vorhanden ist oder nicht. Die Begriindung: Auch
mit Computern und Smartphones kann man TV und Radio
empfangen. Dagegen wehrte sich GastroSuisse, denn viele
Hoteliers und Gastronomen miissten dann zweimal zahlen.
Einmal als Privatperson und einmal fiirs Geschéft. Das hat
das Parlament auch so gesehen. Der Bundesrat wird beauf-
tragt, eine Vorlage zur Anderung der Gebiihrenpflicht zu er-
arbeiten. Dabei hat er Vorschlége fiir Ausnahmen von der Ge-
biihrenpflicht zu unterbreiten. Bei den Haushalten stehen
Befreiungen aus sozialpolitischen Griinden im Vordergrund.
Um zu verhindern, dass die Gebiihrenpflicht von Kleinbe-
trieben zu unzumutbaren Doppelbelastungen fiihrt, sind
kleine Gewerbe-, Fabrikations-, Dienstleistungs- und Land-
wirtschaftsbetriebe von der Gebiihrenpflicht befreit.

Bildung

Mehr Geld fiir die Aus- und Weiterbildung fordern Berufs-
und Branchenverbéinde schon lange. Ein wenig mehr gibt es
jetzt: Denn der Stinderat will die Mittel zugunsten der Be-
rufsbildung im nichsten Jahr weiterhin nicht so stark auf-
stocken wie der Nationalrat. Er sprach sich erneut dafiir aus,
den Rahmenkredit fiir Berufsbildung nur um 36 statt um 82
Millionen anzuheben. Er hielt auch daran fest, die Zahlungs-
kredite fiir die Berufsbildung nur um 13 und nicht um 18 Mil-
lionen Franken aufzustocken. Mit diesen Differenzen geht
das Geschift ein letztes Mal in den Nationalrat zuriick.

Mario Gsell

mO-mNZ>
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Liebhaber vegetarischer Kiiche

kommen voll auf ihren Geschmack:
Exklusive Delikatessen aus Getreide,
Soja, Gemiise, Kartoffeln oder Quorn.
Als Hauptmahlzeit, als Beilage
oder als Fingerfood. Vom Vegi-
Pionier speziell entwickelt fir
die Gastronomie.
Mehr Informationen erhalten Sie
bei Ihrem Fredag-Partner.

FREDAG

* %k k% k
Cook fine - win time

FREDAG AG
Root - Schweiz - Tel. 041 455 57 00
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SWISS QUALITY FOOD SINCE 1931
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Schon und lecker - die Kirschlachse vom Bachtel sind nicht nur prichtig
gefirbt, ihr zartes Fleisch léisst Gourmetherzen hoher schlagen.

Bachtellachs-Indoor-Zucht, eine
Chance fiir innovative Bauern

Der Fischkonsum in der Schweiz steigt weiter an. Bisher
werden 95 Prozent der Speisefische importiert. Das miisste
nicht sein, findet Yves C. Sacher, der Bachtellachs-Ziichter.

ie Schweizer mogen Fisch. Pro Jahr werden

inder Schweiz rund 56 Tonnen Fisch und Mee-

resfriichte gegessen. 55 Prozent davon wer-

den in der Gastronomie verkauft. Eine posi-
tive Entwicklung, wire da nur nicht das Problem der
Uberfischung der Weltmeere. Nicht nur weil wir so viel
Fisch essen, leeren sich die Meere, sondern weil der so
genannte Beifang so gross ist. Unter Beifang versteht
man die Fische und Meerestiere, die man eigentlich
nicht fangen wollte, die sich aber auch in den Netzen ver-
heddert haben und daher quasi Abfall sind. Laut WWF
sind 40 Prozent aller Lebewesen, die aus dem Meer ge-
zogen werden, Beifang. Darunter auch geschiitzte Arten
wie Meeresschildkroten, kleine Wale, Delphine und
Robben. Um den erwihnten Fischbedarf der Schweiz
von 56 Tonnen Speisefisch abzudecken, miis-
sen 250.000 Tonnen Meeresbewohner gefangen
werden.

Heute sind etwa 80 Prozent der weltweit
kommerziell genutzten Fischbestinde bereits
iiberfischt oder davon bedroht. Zudem verur-
sachen die langen Transportwege — 95 Prozent
der in der Schweiz gegessenen Fische werden ;

importiert - weitere CO,-Emissionen, die wir YVES C
Menschen in unserem eigenen Interesse ja mog- SACHEI.{

lichst vermeiden sollten.
Auf der anderen Seite brauchen kleine und

hat vor sieben

liebt. Er gilt als sehr leckerer, aber auch seltener, wehr-
hafter und kampfstarker Fang.

In den Fanggriinden Kamtschatkas sind Kirsch-
lachse so selten geworden, dass sie von den russischen
Behorden auf der Roten Liste der gefidhrdeten Arten ge-
fiihrt werden. Daran sind nicht die Sportfischer schuld,
sondern eine Ubernutzung der Fischgriinde durch kom-
merzielle Fischfangflotten und Wildererbanden, die mit
Helikoptern und Schiffen aus ganz Russland zur Halbin-
sel kommen und dort die verschiedenen Lachsarten ab-
fischen. Gemaiss offizieller staatlicher Quote werden pro
Jahr etwa 36 Tonnen Lachs rund um Kamtschaka gefan-
gen. Fachleute vermuten allerdings, dass die wahre und
inoffizielle Fangquote mindestens doppelt so hoch ist.

Auch am Bachtel ist die Nachfrage nach Kirsch-
lachsen gross. Oft sogar grosser als das Ange-
bot. Daher mochte Yves C. Sacher die Produk-
tion ausbauen. Allerdings nicht auf dem eigenen
Areal, wo sich in zehn Teichen verschiedene Ge-
nerationen Bachtellachse tummeln. Er sucht
.., viel mehr die Zusammenarbeit mit innovativen
; %;' Landwirten, die in seinem Auftrag und unter
#i=  dem geschiitzten Markennamen Bachtellachs

die Fische aufziehen sollen.

Die Agro-Oko-Indoor-Fischfarm im
ausgedienten Schweinestall

. . . . Jahren sein
mittlere Schweizer Landwirtschaftsbetriebe Hobby zum
neue Einnahmequellen, um langfristig iiber- Beruf gemacht Die Fischmast ist eine Chance fiir die Bauern,

leben zu kénnen. Denn Milchwirtschaft und Der Fx-Banker sich ein lukratives, zukunftsorientiertes Stand-

Schweinezucht sind lingst keine Kassenfiiller
mehr. Yves C. Sacher hat eine Losung, die fiir
alle Beteiligten ein Gewinn ist, und erst noch
lecker schmeckt. Er ziichtet in Gibswil-Ried
im Ziircher Oberland Lachse. Vor sieben Jah-
ren hat der Banker Anzug und Kravatte gegen
Gummistiefel und Feumer eingetauscht, sein Hobby
zum Beruf gemacht und angefangen, seine Fischzucht
aufzubauen.

Unter dem geschiitzten Markennamen Bachtellachs
zieht er Kirschlachse gross und verkauft sie an Private,
aber auch an Gastronomen, die ihren Géisten einen edlen
Fisch aus einheimischer, umweltgerechter Produktion
servieren wollen. Europaweit ist Yves C. Sacher der ein-
zige Fischziichter, der diese Lachsart kultiviert.

In freier Natur ist der Kirschlachs
inzwischen ein seltener Gast

Die eher kleinwiichsigen, aber sehr schon gezeichneten
Fische gehoren der Familie der pazifischen Lachse an.
Sie stammen urspriinglich aus Japan, kommen aber auch
in den Fliissen und im Meer rings um die Halbinsel Kam-
tschatka im Osten Russlands vor. Thren Namen verdan-
ken die Kirschlachse der Tatsache, dass sie in der Regel
zur Zeit der Kirschbliite in die japanischen Fliisse auf-
steigen. Unter Sportfischern ist der Kirschlachs sehr be-

ziichtet nun
hauptberuflich

eine seltene

Lachssorte.

bein aufzubauen. Das Konzept dazu hat Yves C.
Sacher mit Unterstiitzung durch Andreas Gra-
ber von der Hochschule fiir Angewandte Wis-
senschaften in Wiadenswil bereits ausgearbei-
tet. Auch ein Pilotprojekt mit dem Luzerner
Landwirt Josef Kilchmann ldauft und zeigt gute
Ergebnisse. Im ehemaligen Schweinestall stehen Was-
serbecken, in denen der Landwirt junge Bachtellachse,
die Yves C. Sacher angeliefert hat, bis zur Fangreife mis-
tet. Pro Jahr wachsen in dieser Indoor-Anlage bis zu
drei Tonnen Bachtellachs heran. Der Fisch wird zum
Kilopreis von 36 Franken an den Endverbraucher ver-
kauft. Zum Vergleich, ein Kilo Schweinefleisch kostet
im Direktverkauf ab Hof zwischen 16 und 28 Franken.
Die Schweine bringen nicht nur weniger Ertrag, sie ma-
chen auch mehr Arbeit, verursachen Lirm und riechen
strenger. Oder wie Josef Kilchmann es einmal so schén
formulierte: «Friither grunzte und quieckte es im Stall.
Heute hort man nur das Wasser pldtschern und ab und
zu schwappt und spritzt es ein bisschen.»

Yves C. Sacher, der auch als Fischziichter sein Wissen
aus seiner fritheren Berufskarriere in der Finanzbran-
che zu nutzen weiss, kommt nach diversen Berechnun-
gen zum Schluss: «Es macht einfach Sinn, die Fische von
den Bauern aufziehen zu lassen.» Er zdhlt die drei Haupt-
griinde auf: «Erstens: Boden in .der Landwirtschafts-
zone ist billiger als in der Gewerbezone. Daher kann auf
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einem Bauernhof giinstiger produziert werden als auf
einem Gewerbeareal. Zweitens: Auf dem Bauernhof kon-
nen die Ausscheidungen in der Biogasanlage als Rohstoff
fiir die Energiegewinnung genutzt werden. Mit dieser
Energie werden dann wiederum die Wasserbecken be-
heizt, und der Kreislauf schliesst sich. In der Gewerbe-
zone miisste man die Ausscheidungen durch ein Klarsys-
tem fliessen lassen, bevor man sie ins Abwassersystem
leiten darf. Das wiirde zusitzliche Kosten verursachen
und vor allem keinen 6kologischen Nutzen bringen. Drit-
tens: Landwirte sind gewohnt, Tiere zu versorgen und
das sieben Tage die Woche, 365 Tage im Jahr.»

Zurzeit ist Josef Kilchmann noch der einzige Bauer,
der mit Yves C. Sacher zusammen Bachtellachse auf-
zieht. Das soll sich in Zukunft aber &ndern.

Fischziichter, visionir und engagiert, sucht ...

«Das Ziel ist es, in jeder Region der Schweiz eine land-
wirtschaftliche, umweltgerechte Indoor-Aufzuchtan-
lage zu haben.» Dabei geht es nicht nur um die Steige-
rung der Produktionsmengen, sondern auch ums Ldsen
einer der grossten Knackniisse - der Logistik. «Ich habe
Anfragen aus den verschiedensten Landesteilen. Das ist
natiirlich toll, stellt mich aber vor das Problem, wie ich
den Fisch frisch, also innert weniger Stunden, vom Teich
zum Besteller bringe.» Fiir eine eigene Auslieferungs-
flotte ist Yves C. Sachers Einzelunternehmung, der Chef
ist gleichzeitig der einzige Angestellte, noch zu klein.

Die meisten Fischkéiufer holen ihren Fang, im
Rahmen eines Erlebnis-Shopping-Ausflugs, selber bei
«Bachtellachs» in Gibswil-Ried ab. Jeden Freitag und
Samstagist der kleine Verkaufsladen ab 9 Uhr bis 16 Uhr,
freitags sogar bis 18 Uhr ge6ffnet. Einige Kéufer lassen
sich den fangfrischen Fisch auch per Post nach Hause
liefern. «Wir haben mit diesem System gute Erfahrun-
gen gemacht. Aber auf Dauer und fiir grossere Mengen ist
das keine ideale Losung», findet Yves C. Sacher. Deshalb
macht er sich, mit Unterstiitzung durch die Hochschule
fiir Angewandte Wissenschaften in Wadenswil, auf die
Suche nach Landwirten, die, wie Josef Kilchmann, Bach-
tellachse aufziehen wollen. Je mehr Landwirte mitma-
chen, desto engmaschiger wird das Netz der Verkaufs-
stellen und das Transportproblem 16st sich quasi auf.

Ein weiterer Vorteil, den die Zusammenarbeit mit
den Bauern bringt, betrifft die Produktionsdauer. Wie
seine japanischen Vorfahren wichst auch der Kirsch-
lachs vom Bachtel bei warmen Temperaturen schnel-
ler als bei kalten. In einer Agro-Oko-Indoor-Fischfarm
kann das ganze Jahr iiber eine fiir die Aufzucht optimale
Wasser- und Lufttemperatur von 14 bis 18 Grad gewéhr-
leistet werden. Daher erreichen die Fische beim Bauern
schneller ihr Zielgewicht als in den mit Quellwasser ge-
speisten Fischteichen. «Im Schnitt erreichen die Lachse
in den Teichen nach zwei Jahren das gewiinschte Fang-
gewicht. In der Indoor-Anlage haben sie dieses Gewicht
bereits nach neun Monaten», erklart Yves C. Sacher.
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Bevor diese Bach-
tellachse verkauft

fliessendem
Wasser ohne
Futter. Das macht
ihr Fleisch fester.

Die Hiigel des
Ziircher Oberlands
sind der ideale
Standort fiir die
Fischzucht. Zwi-
schen den Tannen
hat Yves C. Sacher
zehn Teiche
angelegt.

werden, verbringen
sie ein paar Tage in

Zudem ist der Produktionsverlust kleiner, weil im Stall
der Bauern keine Fischreiher, Kormorane oder Fiichse
Jagd auf die Lachse machen. Die kiirzere Aufzuchtdauer
und das sicherere Umfeld wirken sich positiv auf die Pro-
duktionskosten und Produktionsmenge aus. Landwirte,
die sich vorstellen kGnnen, eine Agro-f)ko-Indoor-Fisch-
farm fiir Bachtellachs zu betreiben, sollen sich bei Yves
C. Sacher melden. Er wird sie mit dem nétigen Fisch-
Know-how betreuen. Die Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften ist bei der Kldarung der agronomischen
und betriebswirtschaftlichen Fragen behilflich.

Ein qualitativ hoch stehendes Produkt unter um-
weltgerechten Aspekten anzubauen, ist das eine, es an
den Konsumenten zu bringen das andere. Das gilt auch,
wenn das landwirtschaftliche Produkt ein exklusiver

Lachs ist. Fiir Yves C. Sa-
cherist daskein Problem.
Schon heute hat sein
Bachtellachs eine kleine,
aber renommierte Fan-
gemeinde. Darunter Kii-
chenchefs wie zum Bei-
spiel Antonio Colaianni.
Der 16 «GaultMillau»-
Punktekoch wird ab No-
vember im hochsten Ge-
bdude der Schweiz, dem
Prime Tower in Ziirich,
firs Restaurant Clouds
kochen. Bisher hat er
im «Il Casale» in Wetzi-
kon die Giste verwdhnt,
unter anderem  mit
Graved Bachtellachs.
Den servierte er lauwarm
in Wiirfel geschnitten an
einer  Meerrettich-Ve-
louté. Ob Antonio Cola-
ianni auch im «Clouds»
in der 35. Etage Lachs
aus dem Ziircher Ober-
land auftischt, ist noch
nicht bekannt. In einem
anderen Ziircher Hoch-
haus, dem Swissotel,
wird der Bachtellachs je-
denfalls angeboten. Und
zwar im neuen Restau-
rant Le Muh. Kiichen-
chef Michael Kuhlmey
schwirmt: «Ich arbeite
gerne mit diesem Fisch.
Er ist fein im Geschmack
und hat sehr zartes
Fleisch.» Riccarda Frei

www.bachtellachs.ch

BACHTELLACHS IN KURZE

Bei dem unter dem Markenna-
men geziichteten Bachtellachs
handelt es sich um Kirschlachs,
eine pazifische Lachsart. Die Fi-
sche vom Bachtel sind Nach-
kommen eines siidjapanischen
Zuchtprogrammes zur Wieder-
ansiedlung des Kirschlachses auf
Kyushu. Im Ursprungsgebiet lebt
der Fisch in Wasser, das einen
tiberdurchschnittlich hohen Cal-
ciumgehalt aufweist. Das Quell-
wasser, in dem die Bachtellachse
schwimmen, weist ebenfalls sehr
hohe Calciumwerte aus, so dass
der Lachs praktisch identische
Lebensbedingungen vorfindet.
Einzig die Wassertemperaturen
im Ziircher Oberland koénnten
etwas wirmer sein. Die Idealtem-
peratur wihrend der Mastphase
liegt bei 14 bis 18 Grad.

Bachtellachse laichen nach 22
Monaten. In der Regel sterben sie
ein bis drei Wochen nach dem Ab-
laichen. Die Laichzeit dauert von
Ende September bis Januar. In
Japan werden die Kirschlachse
im ersten Lebensjahr mit 30 bis
100 Gramm Gewicht geerntet.
Bachtellachse haben etwas mehr
Zeit zum Wachsen und werden
bei einem Zielgewicht von 200
bis 300 Gramm aus dem Wasser
geholt.

m@-mNZ >

SeLECTION
GASTRONOMIQUE

“Best buy”

Binifing & Mnarmod

EOUTH AFRICA

STEEN

EEOSTOT- 0 ) g et T o
SEROCT HER s E‘I-“-ﬂ_

ST B A T | |

FESTON Winzs (10, pE nuot DROATDVTULEN

Erhiltlich im Fachhandel und

Drostdy-Hof Steen

Waeastem Cape - Stdafrika

o
DETTLING & MARMOT

YiMs ET SPIRITULON

wowwldettling-nrarmot.ch



PRODUKTE

LUZERN, den 26. Oktober 2011

Magistral: eine
neue Spezialitit

Aus Trauben des Jahrgangs 2009 hat die Wein-
kellerei Rahm in Hallau/SH eine neue Weinli-
nie kreiert. Fiir die Magistral-Trilogie verwen-
dete Peter Rahm die Ernte von alten Reben aus
ausgesuchten Deutschschweizer Weingérten.
Das Resultat vermochte, noch bevor die Weine
offiziell priasentiert worden sind, an mehre-
ren Wettbewerben zu iiberzeugen. Das sind die
drei magistralen Weine: Der Chardonnay AOC
Schafthausen wird aus angetrockneten Trauben
in franzoésischen Doppelbarriques vergoren. Die
Fassgrosse von 500 Liter Inhalt ist bewusst ge-
wihlt worden, um die feine Aromatik nicht mit
zuviel Holz zu iiberdecken. Die an der Expovina-
Weinpriamierung gewonnene Goldmedaille be-
statigt, dass das Kellerteam die richtige Wahl
getroffen hat. Der Pinot Noir aus Jenins stammt
von 40 Jahre alten Reben. Die Kombination von
geringerer Wiichsigkeit dlterer Reben und tiefe-
rem Wurzelwerk ergibt Weine von grosser Raffi-
nesse. Als Hallauer Betrieb darf ein Tropfen aus
dem Hauptort des Schafthauser Blauburgun-
ders natiirlich nicht fehlen. Im Gegensatz zu den
Weinen der Selection Pierre, die sortentypisch
das Hallauer Terroir zum Ausdruck bringen, ist
der Magistral Pinot Noir eine Assemblage aus
den drei Ausbauarten Spitlese, Reifung in Bar-
riques und getrockneten Trauben, wie sie fiir
den Amarone verwendet wird. Diese Kombina-
tion ergibt einen Wein mit grosser Fiille, leicht
marmeladigen Noten und viel Schmelz.
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Zertifikat fiir
Hochprozentiges

Die Diwisa Distillerie Willisau SA hat die Zerti-
fizierung nach dem neuen internationalen Le-
bensmittel Sicherheitsstandard FSSC 22000
erreicht. Damit gehort sie zu den ersten nach
diesem Standard zertifizierten Unternehmen
der Schweiz.

Kunden und Konsumenten erachten die Sicher-
heit von Lebens- und Genussmitteln als Selbst-
verstindlichkeit. Die Diwisa Distillerie Willisau
SA, die Nummer eins im Schweizer Spirituo-
senmarkt, stellt sich dieser Verantwortung. So
werden alle Arbeitsschritte vom Einkauf der
3.800 Tonnen frischen Obstes iiber die Destilla-
tion, Lagerung und Konfektion bis hin zum Ver-
kauf laufend tiberpriift und wo nétig angepasst.
Damit lassen sich Sicherheitsméngel friihzei-
tig aufdecken und eliminieren. «Produktsicher-
heit und Qualitit stehen bei der Diwisa an ers-
ter Stelle», sagt Adrian Affentranger, Direktor.
«Und diese werden von den Mitarbeitenden ge-
lebt.» Das haben die drei Audittage gezeigt, an
denen siamtliche Prozesse durchleuchtet wur-
den. Nebst den Anforderungen an die Lebens-
mittelsicherheit haben die Auditoren auch die
Vorgaben von ISO 9001/2008, BIO Suisse und
Suisse Garantie iiberpriift. Samtliche Zertifi-
kate konnten auf einem sehr hohen Niveau er-
reicht werden. Dazu kommt nun mit dem FSSC
22000 Standard erstmals auch ein internatio-
nales Zertifikat.

www.diwisa.ch

NEUES GESCHAFTS-
LEITUNGSMITGLIED

Bruno Uebersax wird ab dem
1.11.2011 bei der Gmiir AGin
Ziirich als Mitglied der Ge-
schiftsleitung die Verkaufsor-
ganisation verstarken. Dank
deriiber 20-jahrigen Erfahrung
von Bruno Uebersax in leiten-
der Funktion bei Pistor, wird
die Kompetenz der Gmiir AG
zum Vorteil der Kunden ideal
erginzt.

Die Gmiir AG, Food for Winners,
gehort in der Schweiz zu den
wichtigsten Kiihl- und Tief-
kiihllogistikern fiir die Gastro-
nomie. Das breite und trendige
Sortiment, erginzt mit vielen
Import-Spezialitdten, macht
Gmiir zu dem kompetenten
Partner fiir den Einkauf.
Esistein erklirtes Ziel, mit

dem Engagement von Bruno
Uebersax im Segment der Care-
Gastronomie Marktanteile zu
gewinnen.

WWWw.gmuer.com

«Schweizer Fleisch»
fordert Nachwuchs-
sportler

Seit elf Jahren ist Proviande mit der Marke
«Schweizer Fleisch» Co-Sponsor des Grand Prix
Migros, dem grossten Jugendskirennen in Eu-
ropa, und des Jugendskilagers von Swiss-Ski. Ab
der Saison 2011/2012 wird «Schweizer Fleisch»
Hauptsponsor des legendiren «Juskila» in der
Lenk. Im Sommer 2011 ist mit der «Schweizer
Fleisch»-Summer-Trophy eine nationale Event-
serie zur Vorbereitung auf die Wintersaison ge-
startet. Bei allen drei Engagements profitieren die
Teilnehmenden von der kostenlosen Verpflegung
durch «Schweizer Fleisch».

Die langjihrige Partnerschaft in verschiedenen
Projekten findet nun mit der Unterzeichnung des
Dreijahresvertrages einen weiteren Hohepunkt.
«Wir planen unsere Sponsoringengagements nach-
haltig. Damit der Skinachwuchs auch iiber die Ju-
gendjahre hinaus erfolgreich sein kann, unterstiit-
zen wir Swiss-Ski nun auch als offizieller Partner»,
sagt Marcel Portmann, Leiter Marketing und
Kommunikation bei Proviande. Mit dem Enga-
gement im Skisport werden gezielt Synergien ge-
nutzt, um den Bekanntheitsgrad von «Schweizer
Fleisch» zu steigern. Zudem zeigt Proviande auf,
dass Fleisch zu einer ausgewogenen Erndhrung ge-
hort, genauso wie die sportliche Betédtigung und
ein gesunder Lebensstil.
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Westschweizer Fachmesse fiir Hotellerie und Gastronomie

Sie schenken uns thr Vertrauen...

Wir bedanken uns bei den Ausstellern und Partnern,

die uns jetzt schon ihr Vertrauen im Hinblick auf
die Gastronomia 2012 geschenkt haben.

Schliessen Sie sich ihnen an!
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Dessertkreationen
aus Basel

Die Agrano AG in Allschwil ist bekannt fiir in-
novative Halb- und Fertigfabrikate im Dessert-
bereich. Fiir die neuesten Saisonspezialititen
arbeitet die Agrano AG nun mit dem Basler La-
ckerli Huus zusammen. Entstanden sind zwei
Mousses, die eine aus Basler Lickerli und die
andere mit Rahmtifeli. Die beiden Produkte
sind gleich aufgebaut, werden gleich zubereitet
und unterscheiden sich nur durch die namen-
gebende Zutat. Das Dessertset fiir die Lackerli-
Mousses setzt sich zusammen aus zwei Kilo
Dessertpulver mit 40 Prozent gemahlenen Bas-
ler Lackerli Original und 500 Gramm in Wiir-
feli geschnittene Léickerli zum Unterziehen und
Dekorieren. Dazu braucht es noch Milch und
Rahm. So einfach wie die Liste der Zutaten ist
auch die Zubereitung: Dessertpulver, Milch und
Rahm bei hoher Geschwindigkeit vier Minuten
aufschlagen, die Basler-Lickerli-Wiirfeli un-
terziehen und in geeignete Schalen oder Gléser
abfiillen. Dann fiir mindestens drei Stunden in
den Kiithlschrank stellen und vor dem Servieren
nach Belieben dekorieren. Ein Set ergibt 80 Por-
tionen zu zirka 80 Gramm.

www.agrano.ch

DURCHSTARTEN MIT
BIO-ENERGIE

Pro Jahr konsumieren Herr
und Frau Schweizer im Durch-
schnitt tiber 1.000 Tassen
Kaffee und andere, meist
synthetische, Energy-Drinks,
um munter zu bleiben. Biotta
Bio Energy bietet dazu eine
clevere Alternative: Das magen-
schonende und zu 100 Prozent
natiirliche Energie-Getriank
belebt und erfrischtlang anhal-
tend und holt jedermann aus
dem Leistungstief heraus. Das
gutvertrigliche, coffeinhaltige
Spezialgetrink besteht aus
Fruchtsiften, einem Mate-Tee-
Auszug und Guaranaextrakt.
Dem neuen Biotta-Getrank ver-
leiht die Amazonasmischung
aus Arazafriichten, Camucamu-
und Acaibeeren den einpri-
genden Geschmack. Getreu
dem Leitspruch des Griinders
Dr. Huge Brandenberger ist

das Biotta Energie-Getrank
konsequent biologisch, ohne
Zusatz von Zucker und Aromen.
Angeboten wird es in handli-
chen, 250 Milliliter fassenden
und FSC-zertifizierten Dosen.

www.biotta.ch
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Fiir Betriebe, die Lebensmittel herstellen, ver-
arbeiten und abgeben, verlangt das Gesetz eine
Selbstkontrolle. Wie diese Kontrolle zu erfol-
gen hat, wird in der Lebensmittelverordnung
definiert. Zum Thema Lagerung von Lebens-
mitteln steht: Zur Sicherstellung der Hygiene
sind die fiir die Sicherheit der Lebensmittel
kritischen Punkte (HCCP) zu ermitteln. Das
heisst, dass bei der Lagerung von Lebensmit-
teln die maximale Aufbewahrungszeit fest-
gelegt, iiberwacht und entsprechend einge-
halten werden muss. Zur Vereinfachung der
HCCP-Umsetzung unterstiitzt die Betimax AG
Kiichenprofis mitihren Datiergeréten und bietet
damit die effizienteste Losung an. Die Betimax-
Datiergerite ermoglichen dank dem Aufbringen
eines Etiketts mit einem Datum das schnelle
Eruieren des Abpack-, Herstellungs- oder letz-
ten Verbrauchsdatums. Sehr beliebt sind je-
doch auch die Datiergerite mit einem doppelten
Datumsdruck. Damit kann das Abpack- und
Verbrauchsdatum im Voraus definiert werden.
Auf der Betimax-Homepage sind weitere Lo-
sungen zu finden, mit Etiketten, die bereits tiber
Interpretationstexte der einzelnen Datumsauf-
drucke verfiigen. Im Kontakt mit Kiichenprofis
wird immer wieder bestétigt, diese Datierme-
thode wird von den Lebensmittelinspektoren
begriisst und gern gesehen.

www.betimax.ch

Die Marke Heineken lanciert in
der Schweiz mit dem neuen An-
gebot «Your Heineken» das per-
sonalisierte Sixpack. Ob fiir den
nichsten Fussballabend mit
den Jungs, als kleines Danke-
schon fiir den Liebsten oder fiir
den Partyabend mit den besten
Freundinnen: Beim Flaschen-
design und der Beschriftung
auf der Vorder- und Riickseite
kann jeder seiner Fantasie
freien Lauflassen. Mit «Your
Heineken» wird jeder zum
Kreativdirektor und hat die
Moglichkeit, seine Heinekenfla-
schen via Website selbst zu de-
signen und direkt nach Hause
liefern zu lassen. Und das Beste:
die Gestaltung und Bestellung
ist kinderleicht. Einfach auf
Internetseite einloggen, Lay-
out, Text und Farben wéhlen,
Foto hochladen und kreativ
sein. Den massgeschneiderten
Flaschen wird man in Zukunft
nicht nur bei den eigenen Be-
stellungen begegnen, sondern
eswird im Handel, durch Print-
werbung, im digitalen Bereich
und auf Partys auf das neueste
Heineken-Mitglied aufmerk-
sam gemacht.

www.heineken.ch

Wenn der Duft unseres Premium-Lachses aufsteigt, entsteht sofort festliche Stimmung.

Kein Wunder, denn unsere Fische werden nach alter Tradition im Holzofen gerauchert.

Dabei verwenden unsere Rauchermeister nur erlesene Buchen- und Eichenhdlzer, viel

Leidenschaft und Know how. Fiir Delikatessen in Schweizer Premium Qualitat.

www.dyhrberg.ch

ER GENUSS. Dyhrberg

Erste Lachsraucherei in der Schweiz
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Essen wie die Hohlenmenschen

Grundlagen der Steinzeit-Diét, die in den USA immer

mehr Anhénger findet. Gegessen werden dabei nur Nah-
rungsmittel, von denen sich unsere Vorfahren ernihrten, bevor
sie sesshaft wurden. Aus Getreide gewonnenes Essen, Zucker
oder Alkohol sind demnach ebenso tabu wie Milchprodukte. Die
Befiirworter sehen die Urkost als wirksamen Schutz gegen Zivi-
lisationskrankheiten wie Herzleiden, Ubergewicht und Diabe-
tes. Skeptiker halten dagegen, dass sich die Erndhrungsgewohn-
heiten der Jiger und Sammler von vor 20.000 Jahren nicht auf
die heutige Zeit iibertragen lassen. Die Paldo-Diét wird von eini-
gen Wissenschaftlern und Fitness-Gurus geschiitzt. «Vor zehn
Jahren war das noch eine absurde Idee, aber in den vergangenen
zwei bis drei Jahren ist sie weltweit bekannt geworden», sagt Pro-
fessor Loren Cordain von der Colorado State University. Millio-
nen Menschen wiirden sich mittlerweile wieder wie Steinzeit-
menschen ernihren, ein halbes Dutzend Ratgeberbiicher zu dem
Thema hitte es in die Bestseller-Listen geschafft.

F risches Obst, Eier und jede Menge Fleisch - das sind die

Verzicht auf Milchprodukte umstritten

Die Theorie der Steinzeit-Diit beruht auf der Annahme, dass die
kohlenhydratarme Urkost Gesundheit und Gehirnfunktionen
des frithen Homo sapiens gestidrkt und somit die Entwicklung
zum modernen Menschen begiinstigt habe. Die Anhénger dieser
Erndhrungslehre verweisen darauf, dass das menschliche Erbgut
seit der Steinzeit weitgehend unveriandert ist - und die mensch-
liche Préferenz fiir viel Fleisch somit in den Genen verankert ist.
Cordain, der ein Buch iiber die Paldo-Diit verfasst hat, sagt,
dass die wissenschaftliche Forschung die Vorziige dieser Ernih-
rungsweise bestétigt habe. Eine in der Fachzeitschrift «Journal

Sie ist nicht unumstritten, findet aber trotzdem
zunehmend Fans - die Steinzeit-Diiit.
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Das ist heute nicht mehr notig, Feuer
machen, um die Nahrung zu kochen.

of Diabetes Science and Technology» verdffentlichte Studie etwa
sieht als Folge der Steinzeit-Speisen verbesserte Blutzucker-
werte und ein vermindertes Risiko von Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen. Einige positive Aspekte der Steinzeit-Diét sind unter
Erndhrungswissenschaftern weitgehend anerkannt, etwa die
Ablehnung von industriell verarbeiteten Lebensmitteln und die
Bevorzugung von frischen Friichten, Gemiise und Niissen. Um-

stritten ist dagegen der Verzicht auf die meisten Getreidepro-
dukte und Milch bei gleichzeitiger Praferenz fiir proteinreiche
Fleisch- und Fischgerichte.

Alles andere als ideal

Marion Nestle, Erndhrungswissenschafterin an der New York
University, hilt die Paldo-Diét fiir nicht an die sesshafte Lebens-
weise des modernen Menschen angepasst. Ausserdem bezwei-
felt sie, dass in der Steinzeit tatsichlich die Hilfte der Kalorien
durch den Konsum von Fleisch aufgenommen worden sei, wie
von Anhéngern dieser Erndhrungsweise behauptet wird. «Das
ist schwer zu bestitigen», sagt Nestle. Zudem habe die Lebenser-
wartung der Menschen in der Steinzeit nur rund 25 Jahre betra-
gen. Die Erndhrung, neben den anderen Lebensumstinden, sei
also «alles andere als ideal» gewesen, schreibt die Wissenschaf-
terin in einem Forschungsaufsatz.

Professor Loren Cordain hilt dagegen, dass auf der Erde noch
immer Urvolker existierten, die unter dhnlichen Bedingungen
wie in der Steinzeit lebten. In diesen Gesellschaften wiirden &l-
tere Menschen nicht unter so genannten Zivilisationskrankhei-
ten wie Fettleibigkeit, hohen Cholesterinwerten und zu hohem
Blutdruck leiden. «Wenn diese Menschen aber westliche Ernéh-
rungsformen annehmen, dann verschlechtert sich ihre Gesund-
heit», sagt er. In einer Umfrage der amerikanischen Zeitung
«U. S. News & World Report» unter Erndhrungswissenschaftern
schnitt die Urkost schlecht ab. Das Blatt betonte, dass bei der
Steinzeit-Diét nur 23 Prozent der Kalorien von Kohlenhydraten
stammten - deutlich weniger als die 45 bis 65 Prozent, die von der
US-Regierung empfohlen wiirden. Zugleich wiirden die Werte fiir
Proteine und Fette die Empfehlungen iibersteigen. (sda)
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Frisch aus

HAMBURGER VOM ITALIENISCHEN
GOURMETKOCH

Italiens Gourmets sind entsetzt. Gual-
tiero Malchesi, der erste Italiener mit drei
Michelin-Sternen, kreierte fiir McDonald’s
zwei Burger mit den Namen «Adagio» und
«Vivace». Kritiker ldstern: Auberginen
oder Spinat heben wohl kaum den Goftit
fader Brotchen. Malchesi schmerzt diese
Kritik, er geht seinen Weg weiter.

Er will ndmlich den Junk-Food appetitlich
aufbereiten und gesiinder machen.

Jedes Wochenende ist sein Lokal ausge-
bucht und einen Tisch gibt es erst nach
einer mehrtégigen Vorbestellung. (gig)

ANZEIGE

Hygienepass®
I:E,eport d’hygiene
Passaporto d’igiene
Hygienepassport

Hygienekurse:
Der Weg zu Kompetenz
und Sicherheit in der Hygiene

> Hygienekurse

> Beratung

> Abklatsch-Selbstkontrolltests
> Audits/Inspektionen

> Webshop

der Link zur Hygiene | le lien vers 'hygiene

www.hygienepass.ch

BON JOVI WASCHT TELLER
FURARME

US-Rockstar Jon Bon Jovi hat im US-Staat
New Jersey ein Restaurant eroffnet, in
dem arme Menschen, um ihren Hunger zu
stillen, so viel zahlen miissen, wie sie kon-
nen. Bon Jovi weihte am Mittwoch selbst
das «Soul Kitchen» in Red Bank ein. Damit
solle Hungrigen - ohne Stigma einer Sup-
penkiiche - geholfen werden, sagte er. Auf
der Speisekarte gibt es mehrere Gerichte,
aber keine Preise. Wer gar kein Geld hat,
bekommt ein Essen, wenn er dafiir Arbei-
ten im Restaurant oder Sozialbereich
iibernimmt. Bon Jovi sagte, er habe sich
auch schon selbst in den Betrieb einge-
bracht und die Armel hoch gekrempelt,
um Teller abzuwaschen. (sda)

MISTER SCHWEIZ FUHRT TOURIS-
TINNEN DURCH FRAUENFELD

Fiir zehn Schweizer Franken kann in Frau-
enfeld jeder ein Date mit Mister Schweiz
Luca Ruch buchen. Denn der Thurgauer
Beau arbeitet beim lokalen Tourismus-
biiro als Stadtguide. «<xAm Ende nehmen
wir zusammen noch kurz einen Kaffee»,
sagt Ruch. «Ich beantworte auch Fragen
unter vier Augen», erzahlt er dem «Blick
am Abend». Bei der Gruppe dlterer Damen,
die der Schonheitskonig als Erste durch
die Gassen der Hauptstadt Mostindiens
fithrte, diirfte es noch nicht zum wilden
Flirt gekommen sein. Natiirlich hoffe er
auch aufjunge Menschen, sagt der Traum-
schwiegersohn. Doch fiir offensive Girls
diirfte beim Kaffee Endstation sein: Der
22-jdahrige Wirtschaftsstudent ist bereits
vergeben. (sda)

dem Wasser,
direkt in
Ilhre Kuche

Neu bei Howeg:
Frisches Seafood-Sortiment

Howeg bietet neu ein klassisches Seafood-
Sortiment bestehend aus Siiss- und Meerwasser-
fischen sowie ergénzend saisonale Fisch- und
Meeresfriichte-Angebote mit einem hohen Anteil
an Labelprodukten. Damit ist Howeg der erste
Vollsortimentsanbieter der Schweiz, der frischen
Seafood im Sortiment fiihrt.

HOWEG

Unterwegs zu den besten Gastgebern.
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Das Nachdiplomstudium der Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften, Wadenswil, setzt unter anderem auf die
Kaffeezubereitung, chemische Aspekte, Okonomie, Gesundheit und die Ursprungslinder des Kaffees.

ERSTMALS HOCHSCHULDIPLOME
FUR KAFFEE-EXPERTEN

15 Personen haben den neuen Lehrgang «The Science and Art of Coffee» an der Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften ZHAW
in Widenswil erfolgreich abgeschlossen. Sie haben im Rahmen der Coffee Gala Night am 14. Oktober 2011 ihre Diplome erhalten.

und 10 Monate lang haben sich die frisch
R Diplomierten unter anderem mit The-

men wie Rohkaffee, Kaffeezubereitung,
Sensorik sowie den chemischen und gesund-
heitlichen Aspekten des Kaffees beschiftigt. An
die 450 Stunden investierten die Teilnehmen-
den in ihr Studium, wobei die zusétzlich bend-
tigten zwei Modularbeiten und die priifungsre-
levanten Abschlussarbeiten nicht einberechnet
sind. Ein Aufwand, der sich lohnte, denn genau
diese Abschlussarbeiten sind vier Studierenden
besonders gut gelungen. So haben Josef Biihler,
Adrian Rink, Lukas Fassbind und Bruno Trepp

mit den Themen: «Herstellung einer Tasse Kaf-
fee mit einer vollautomatischen Kaffeema-
schine», «Mahlungsbilder von verschiedenen
Kaffeemiihlen», «Von der Kaffeekirsche zum
Kaffee-Cuptasting» und «Die Zukunft des Kaf-
feemarktes Schweiz» Arbeiten abgeliefert, die
aussergewohnlich sind. Diese verraten unter an-
derem, weshalb Kaffee fiir die Gastronomie so
wichtig ist, wie sich eine Billig-Kaffeemiihle im
Vergleich mit teuren High-End-Miihlen schléigt
und weshalb Kaffee fiir den Schweizer Touris-
mus neue Moglichkeiten bieten konnte. Die
nachfolgenden vier Arbeiten zum Thema Kaf-

__ n&Dn

3 ) Entdecken Sie
- das Geheimnis
bester Zutaten

www.emmi.ch

Die Glace aus feinster Schweizer Milch
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fee, die im Rahmen des Zertifikatlehrgangs CAS

«The Science and Art of Coffee» verfasst wurden,
erhielten spezielle Auszeichnungen an der Cof-
fee Gala Night vom 14. Oktober 2011 in Zug.

Kosten fiir die Herstellung einer
Tasse Kaffee

Zwischen 3.50 Franken und 5.30 Franken be-
wegt sich der Preis fiir eine Tasse Kaffee in der
Stadt Ziirich. Ein Preis, der von der Offentlich-
keit stark beachtet wird. Denn die Preisfindung
ist jeweils eine ausgepriagt emotionale Angele-

SWISSSCAE.CH

genheit. Fiir Josef Biihler ein guter Grund, die
Kostenfaktoren bei der Herstellung einer Tasse
Kaffee mit einer vollautomatischen Kaffeema-
schine mit einem praxisnahen Kalkulations-
modell zu beschreiben. Zuerst ein paar Fakten
zum Schweizer Gastgewerbe und dem Kaffee:
2010 gab es in der Schweiz 28.000 gastgewerbli-
che Betriebe. Diese beschiiftigten 253.000 Per-
sonen und bildeten 8.300 Lernende aus. Den
grossten Teil des Getrinkeumsatzes, ndmlich
34 Prozent, realisierten diese Betriebe mit Kaf-

Fortsetzung Seite 10

Touchscreen fiir alle

1295.-

A+L AG, 2540 Grenchen 032 653 8888
www.aplusl.ch

Touchscreen pour tous

1295.-

A+L SA, 2540 Granges 032 653 8388
www.aplusl.ch

Kraftmixer

fiir professionellen Einsatz

o vielseitig: Mixen, Piirieren, Aufschlagen
von Rahm etc. — kein Zubehor notwendig

e stark in der Leistung

 hygienisch: aus
hochwertigem Edelstahl,
einfach demontier-
hares Messer,
speiserestesicher
dank Spezial-
abdichtung im Fuss

Ein Qualitétsprodukt
von:

Bahnhofstrasse 3 @ 4512 Bellach

Tel. 032 617 32 60  Fax 032 617 32 70
www.kisag.ch e kisag@kisag.ch
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fee-, Tee- und Milchgetranken. Die Schweizer
Gastronomie nimmt damit pro Jahr rund 2,7
Milliarden ein. Ein ansehnlicher Betrag. Bei
dem, gemiss Branchenspiegel von GastroSu-
isse, die effektiven Warenkosten beim Kaffee
nur gerade 9 Prozent betragen. Doch Biihler hat
neben den bekannten Warenkosten jetzt erst-
mals eine Kalkulation des Deckungsbeitrags 11
erstellt, die umfassend ist und Neues zeigt. Bei
seinen Berechnungen beriicksichtigte er unter
anderem Faktoren wie die Kosten der Maschine,
Zutaten zum Kaffee, die bendtigte Strom-
menge und die Dauer des Herstellungspro-
zesses. Biihler geht in seiner Berechnung von
einem Betrieb aus, der pro Jahr rund 40.000
Tassen Kaffee verkauft. Was rund 110 Tassen
pro Tag wéren. Bei einem Preis von 3.80 Fran-
ken erreicht der Betrieb damit einen Nettoerlos
von 140.000 Franken. Selbst wenn der Betrieb
20 Prozent Lohnnebenkosten mit einrechnen
wiirde, konnte man damit iiber 172 Stellenpro-
zente finanzieren, um siamtliche Arbeiten rund
um den Kaffee zu erledigen. Fiir Biihler ist nach
Abschluss seiner Arbeit iibrigens klar: «Der Ver-
kauf von Kaffee ist ein Geschift, das mit der
Menge gemacht wird. Primires Ziel jedes Gas-
trobetriebes sollte es deshalb sein, moéglichst
viel Kaffee zu verkaufen und nicht, moglichst
viele Kosten zu sparen.»

Billig-Kaffeemiihle versus
High-End-Kaffeemiihle

Wer einen Topkaffee herstellen will, braucht
dazu auch eine Topmiihle. Doch was pas-
siert, wenn statt der High-End-Kaffeemiihle
fiir mehrere tausend Franken eine Miihle fiir
wenige Franken verwendet wird? Eine Frage,
mit der sich Adrian Rink auseinandergesetzt
hat. Er analysierte sieben unterschiedliche
Kaffeemiihlen: eine grosse Industriemiihle, die
er bei Delica nutzen konnte, sowie klassische
Kaffeemiihlen wie zum Beispiel Mahlkonig, Dit-
ting oder Macap und die Satrap Schlagmiihle
von Coop. Vor allem die Satrap Schlagmiihle
des Typs Mocafino 60 faszinierte Rink. Denn
sie ist die absolute Low-Budget-Miihle. Bei
der durchgefiihrten Partikelspektrum-Ana-
lyse schreibt Rink: «Die Reproduzierbarkeit
bei Scheibenmiihlen wie zum Beispiel Mahlko-
nig ist sehr gut. Bei der Satrap-Miihle ist die Re-
produzierbarkeit zwar ebenfalls gegeben, um
diese zu erreichen, muss aber sehr genau gear-
beitet werden.» Fiir Rink ist deshalb klar, dass
es selbst mit der Billig-Kaffeemiihle moglich ist,
auf einem Siebtriger guten Espresso herzustel-
len. Trotzdem hat die Billigmiihle fiir Adrian
Rink auch einige Nachteile offenbart. Zum Bei-
spiel die geringe Fiillmenge von 60 Gramm, dass
die Miihle nach mehrmaligen Mahlen sehr heiss
wird und dass es am Rand Mahlriicksténde gibt.
Wer also privat auf einfache Art und Weise Es-
pressi zubereiten mochte, der entscheidet sich
mit Vorteil fiir eine etwas teurere Miithle. Wenn
das Budget dies aber nicht zulésst, hat man den-
noch mit lediglich 32 Franken fiir eine Satrap-
Miihle die Méglichkeit, guten Espresso trinken
zu konnen.

Von der Kaffeekirsche zum
Kaffee-Cuptasting

Die dritte priamierte Arbeit stammt von Lukas
Fassbind. Er und die Mitarbeiter der Kirsch-
strasse Schweiz fithren jedes Jahr iiber 400 An-
lisse durch und haben dabei rund 10.000 Giste.
Eine der grossen Herausforderungen dabei:
«Man muss den Genussnerv der Leute treffen»,
sagt Fassbind und das ist gar nicht immer so
einfach. Denn die Bediirfnisse der Gaste kon-
nen hochst unterschiedlich sein. Genau aus
diesem Grund hat sich Fassbind bei seiner Ab-
schlussarbeit damit auseinandergesetzt, ein
Konzept fiir einen Kaffeeanlass zusammenzu-
stellen. Fassbinds Idee kénnte auch fiir den
Tourismus durchaus interessant sein. Denn
Fassbind versucht mit viel Schweiss, Rauch und
Dampf sowie gemeinsamer Arbeit die Géste auf
eine Reise von der Kaffeeplantage bis zur Tasse
mitzunehmen. Eine Reise, die es in sich hat. So
setzt Fassbind zum Beispiel auf fiinf verschie-
dene Arten der Kaffeerdstung. Das dlteste Sys-
tem, das dabei eingesetzt wird, ist aus dem Jahr
1860, eine mit Gas beheizte Rostpfanne. Wer es
geschafft hat, darauf den Kaffee zu résten, muss
diesen danach natiirlich auch noch zubereiten.
Zum Beispiel auf einem Briithsystem aus der Ex-
DDR, einem so genannten Perculator von 1959
oder einer Karlsbader Kanne. Doch auch mo-
derne Gerite setzt Fassbind ein, zum Beispiel
die mobile Kaffeemaschine des Jahres 2010, den
Twist. Die Jury der Ziircher Hochschule fiir An-
gewandte Wissenschaften hat die Abschluss-
arbeit von Fassbind als besonders kreativ pra-
miert. Zudem ist es eine Arbeit, die bereits in
die Praxis umgesetzt wurde. Lukas Fassbind hat
zwei Anlédsse «Von der Kaffeekirsche zum Cup-

AUSZEICHNUNGEN

Bruno Trepp
Thema Zukunft des Kaffeemarktes
Schweiz
wurde von der SCAE geehrt fiir die
beste Arbeit zum Thema Kaffee.

Josef Biihler
Thema Kosten bei der Herstellung einer
Tasse Kaffee
wurde geehrt mit dem Preis der ZHAW
fiir die beste wissenschaftliche Arbeit.

Adrian Rink
Thema Kaffeemiihlen
wurde geehrt mit dem Technologiepreis
fiir die beste technische Arbeit.

Lukas Fassbind
Thema Kaffee-Cuptasting
wurde geehrt fiir die kreativste Arbeit.

Chahan Yeretzian (1.) iibergibt die Diplome. V.l.n.r. Bruno
Trepp, Josef Biihler, Adrian Rink und Lukas Fassbind.

tasting» mit Erfolg und viel Kaffee-R6st-Rauch
durchgefiihrt.

Die Zukunft des Kaffeemarktes
Schweiz aus der Sicht des Handels

Die vierte Arbeit, die es geschafft hat, von der
ZHAW priamiert zu werden, stammt von Bruno
Trepp. Durch den stetigen Anstieg der Kaf-
feepreise in den letzten paar Monaten driangt
sich die Frage auf, ob wir uns kiinftig Kaffee
iiberhaupt noch leisten konnen? Eine Frage,
die Bruno Trepp etwas fundierter beantwor-
ten wollte. Um dies tun zu kénnen, analysierte
Trepp als Erstes den Ist-Zustand des Kaffee-
marktes Schweiz. Die Fakten sind, dass 70 bis
80 Prozent des weltweiten Kaffeehandels iiber
die Schweiz abgewickelt werden, dass «Herr
und Frau Schweizer» pro Kopf und Jahr 9 Kilo-
gramm Kaffee konsumieren und dass fast jede
dritte Kaffeemaschine (80 %) in der Schweiz
eine Kapselmaschine ist. Das liebste Kaffeege-
trankist beiuns der Café Créme (35 %) und ganz
generell wird immer besserer Kaffee getrunken.
Trotzdem konsumiert die grosse Masse, geméss
Migros und Coop, vor allem Kaffee mit durch-
schnittlicher Qualitdt. Trepp fiithrte fiir seine
Abschlussarbeit diverse Interviews mit erfolg-
reichen Personlichkeiten aus der Kaffeebranche
durch. Er kommt zum Schluss: Wer in der Kaf-
feebranche Erfolg haben will, sollte in Zukunft
beachten, dass es zum Beispiel immer mehr #l-
tere Menschen geben wird. Ein Weg zum Er-
folg konnte also sein, die Art des Kaffees an-
zupassen. Denn im Alter verdndert sich das
Geschmacksempfinden. Ebenfalls darf man die
Zuwanderung in die Schweiz nicht ausser Acht
lassen. Diese wird weiter zunehmen und mit
ihr auch der Kaffeekonsum. Ein weiterer Fak-
tor, der kiinftig zu mehr Kaffeekonsum fithren
kann, ist die Erkenntnis, dass Kaffee, wenn mit
Mass getrunken, positive Eigenschaften auf die
Gesundheit hat. Diese Erkenntnis wird sich wei-
terverbreiten. Ebenfalls wird der Internet-Kaf-
feehandel weiter zunehmen, das Einkaufserleb-
nis mit Kaffeeduft kann allerdings das Internet
nicht ersetzen. Fiir Trepp ist klar, die Kaffee-
branche wird in Zukunft generell eine hohere
Dienstleistungsbereitschaft zeigen miissen.
Ernst Knuchel
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Blueberry
Cheesecake
4

Zutaten
6 St. Miirbeteigb6den 21 cm @,
4 mm dick, gebacken
420g Preiselbeermarmelade
6St. Rouladenbiscuit 21 cm g,
ausgestochen
4.500g Kisecreme
1.500g Blueberrys (Heidel- oder
Blaubeeren)
480g Gelee,klar

Kisecreme (4.600 g)
800g Frischkise (z. B. Philadel-
phia, nature)
800g Mascarpone
250¢g Sauerhalbrahm

» glattriihren

250g Eier

250g Zucker
10g Zitronenschale, frisch
10g Orangenschale, frisch

» beigeben

55g Gelatinepulver
» einweichen und auflosen

275¢ Wasser
» Aufnahme durch Gelatine

1.900g Rahm,schwach
geschlagen

» darunterziehen

HERSTELLUNG
&«

Gebackene Miirbeteigbdden mit
Preiselbeermarmelade bestreichen.
Ausgestochene Rouladen auflegen und
in Ringe 22 cm @ einlegen. Je 750 g
Kisecreme einfiillen und glatt
streichen.

FERTIGSTELLEN
&K
Gefrorene Oberfliche mit Blueberrys
(ca. 250 g je Cheesecake) belegen und
mit klarem Gelee gelieren.

VARIANTEN
&K

Die Torte kann mit beliebigen
saisonalen Friichten belegt werden,
z.B.frische Cranberrys.
Eine herbstliche Variation ist der
Pumpkin Pie Cheesecake (Kiirbiskise-
kuchen): Die Kdsecreme wird mit
frischem Kiirbispiiree (z. B. vom
gebackenen Hokkaidokiirbis) und
Gewiirzen (z. B. Nelken, Zimt, Muskat,
Ingwer) aromatisiert und die Ober-
flache mit gerosteten Niissen garniert.

100 g enthalten:

Kilojoule 1.110 kJ

Kilokalorien 265 kcal

Kohlenhydrate 21,5 g

Fett18,0 g

Protein4,4 g

(Deklaration, Niahrwerte und Kalkulation
beziehen sich ausschliesslich auf diese
Rezeptur)
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Cranberry -
das Multitalent unter den Beeren

Langsam aber sicher hdlt diese amerikanische
Beere Einzug in die europdische Ess- und Back-
kultur. Cranberries frisch, getrocknet, pulveri-
siert oder fliissig sind sehr vielseitig verwendbar.
Bis jetzt beschrdnkte sich der Einsatz vor allem
im Kiichen-, Getrinke- und Miislibereich. Die
grossen purpurroten Beeren mit dem leicht herben
Fruchtaroma eignen sich aber hervorragend zur
Herstellung von verschiedensten Gebdcken und
Desserts. Nebst dem kulinarischen Genuss bie-
tet diese Beere wertvolle Inhaltsstoffe und passt
somit perfekt zu einer ausgewogenen Erndhrung.

Wie kamen die Cranberrys zu ihrem
Namen?

Als sich die ersten européischen Siedler 1620 an
der Ostkiiste Nordamerikas niederliessen, lern-
ten sie die Beere durch Indianer kennen. Da die
auffillige Bliite an den Kopf und Schnabel eines
Kranichs erinnert, gaben die Siedler der Beere
den Namen «Crane berry» (Kranichbeere), was
spéiter zu Cranberry verkiirzt wurde.

Sind nicht dasselbe: Cranberry und
Preiselbeere

Nicht zu verwechseln ist die Cranberry (Vac-
cinium macrocarpon) mit der bei uns bekann-
ten, heimischen Preiselbeere (Vaccinium vitis-
idaea). Beide Pflanzen gehoren zwar derselben
botanischen Familie an, unterscheiden sich aber
in wesentlichen Merkmalen und Inhaltsstoffen.

Cranberrys kénnen schwimmen

Cranberrys wachsen an kleinen Strduchern in
undurchléssigen, mit Sand, Torf, Kies und Lehm
gefiillten «Beeten», die in den USA «marshes»
oder «bogs» heissen. Geerntet wird von Septem-
ber bis Oktober. Um die kleinen Beeren mog-
lichst rationell zu ernten, wird zu 95 Prozent
die Nassmethode angewendet. Das heisst: Die
Farmer fluten die Felder und 16sen die Beeren
maschinell von den Striauchern. Durch die vier
Luftkammern in den Beeren schwimmen die

Cranberrys auf der Wasseroberfliche. Anschlie-
ssend werden sie abgesaugt.

Allheilmittel mit dem Antihafteffekt

Fiir die amerikanischen Ureinwohner waren
Cranberrys einst Medizin und Nahrungsmittel
in einem. Die Heilkraft verdanken die Beeren
dem hohen Gehalt an bioaktiven Substanzen
(sekundire Pflanzenstoffe und Antioxidantien).
Die enthaltenen sekundidren Pflanzenstoffe
verfiigen zum Beispiel iiber die Fiahigkeit, das
Festsetzen von Bakterien an Schleimhiuten
zu verhindern. Dieser Antihafteffekt der Pro-
anthocyanidine, kurz PAC, fiihrt dazu, dass E.-
coli-Bakterien einfach mit dem Harnfluss aus-
geschwemmt werden und keine Entziindung in
Blase oder Niere verursachen konnen. Die PACs
sind hitzeresistent und werden deshalb beim
Backen und Kochen nicht zerstort.

Vielseitiger Anwendungsbereich

Frische Cranberrys sind erhiltlich von Sep-
tember bis Anfang Januar. Der Einsatzbe-
reich ist sehr breit. Durch das leicht herbe, an-
genehm s#uerliche Fruchtaroma harmoniert
diese Beere sehr gut als Chutney oder Sauce zu
Fleisch und Kése oder als Beigabe zu Reisgerich-
ten, Auflaufen, Gratins und Fischgerichten. Im
Béckerei-Konditorei-Bereich sind der Fantasie
keine Grenzen gesetzt. Zum Beispiel als Belag
von Kuchen und Wihen mit oder ohne Guss,
in Kombination mit anderen Friichten wie Ap-
feln, abgerundet mit etwas Zimt. Tiefgekiihlte
Cranberrys sind das ganze Jahr erhiltlich. Ver-
wenden lassen sie sich wie die frischen Friichte.
Getrocknete Cranberrys sind das ganze Jahr
in verschiedenen Qualititen erhéltlich. Die ge-
trockneten Cranberrys lassen sich iiberall dort
einsetzen, wo auch Sultaninen verwendet wer-
den. Die roten Beeren verleihen den Gebicken
und Patisserien durch die intensive Farbe und
den speziellen Geschmack eine ganz besondere
Note. Probieren Sie es aus. Es lohnt sich!

Grundlagen - umfassendes
Wissen auf 660 Seiten

Das neue Werk «Grundlagen» prisentiert das
gesamte Fachwissen Bickerei, Konditorei und
Confiserie auf eine {iibersichtliche und leicht
verstiandliche Weise: Uber 2.000 neue Fachfo-
tografien sowie zahlreiche Grafiken und Illus-
trationen unterstiitzen den Lernprozess und
helfen dabei, das vermittelte Wissen zu festigen.

Lehrmittel und Nachschlagewerk in
einem

«Grundlagen» ist mehr als «nur» ein Lehrmit-
tel - es dient vielmehr als umfassendes Lexikon,
das im beruflichen Alltag als Nachschlagewerk
wertvolle Dienste leistet. Siamtliche Inhalte

wurden neu erarbeitet oder iiberarbeitet, zu-
sammengetragen oder entsprechend dem ak-
tuellsten Stand des heutigen Wissens erginzt.
Viel Wert wurde auf eine detaillierte Bebilde-
rung mit aktuellen Werkaufnahmen zur Unter-
stiitzung der Themen gelegt. Bei der Erstellung
des Buches wurde Richemont durch verschie-
dene Fachspezialisten der Bickerei, Kondito-
rei, Confiserie sowie der Lebensmittelbranche
unterstiitzt.

Didaktisch-systematischer Aufbau

Der Aufbau des Buches ist tibersichtlich und lo-
gisch strukturiert. Es ist in die Themenkreise
«Qualitit und Sicherheit» (ca. 70 Seiten) sowie
«Handwerk und Technologie» (ca. 580 Seiten)
unterteilt:

Teil 1: Qualitiit und Sicherheit
x Arbeitssicherheit

x Brandschutz

x Umweltschutz

x Hygiene

Teil 2: Handwerk und Technologie

x Natur- und Erndhrungslehre

x Produktgruppen

x Rohstoffe und Halbfabrikate - von «A» wie
«Aromastoffe» bis «Z» wie «Zucker»

x Herstellungs- und Verarbeitungstechniken

Das Buch ist ab sofort im Richemont-Verlag er-
hdltlich und zu bestellen unter www.richemont.cc
- Biicher bestellen.

NEUIGKEITEN
VON RICHEMONT

Richemont-Tagung - mit Begeis-
terung und Leidenschaft zum
Erfolg

Reservieren Sie sich den 28.
Januar 2012: frische Impulse und
inspirierende Referate direkt aus
der Praxis sowie kulinarische
Hohepunkte, moderiert von Nik
Hartmann - mehr auf
www.richemont.cc.

Kursprogramm 2012

Bildung ist das Kapital der Zu-
kunft - bleiben auch Sie am Ball:
Richemont bietet vielféltige und
attraktive Weiterbildungsmog-
lichkeiten von Tageskursen bis
zu Diplomlehrgéngen. Fordern
Sie jetzt unser Kursprogramm
an: info@richemont.cc - Betreff
«Kursprogrammp».

Lehrmittel «Grundlagen Bi-
ckerei Konditorei Confiserie»
Das gesamte Fachwissen Backe-
rei, Konditorei und Confiserie auf
650 Seiten, priasentiert auf eine
tibersichtliche und verstiandli-
che Weise: Zahlreiche Grafiken
und Illustrationen sowie mehr
als 2.000 Fotografien unterstiit-
zen den Lernprozess und helfen
Thnen dabei, das vermittelte
Wissen zu festigen. Bestellen Sie
auf www.richemont.cc - Biicher
bestellen.

Bilddatenbank «Richemedia»
Suchen Sie qualitativhoch
stehende Fotos aus Bickerei,
Konditorei, Confiserie und Gast-
ronomie? Wir bieten eine Vielzahl
stilvoller Fotos zu attraktiven
Konditionen. Besuchen Sie uns
auf www.richemedia.cc.

Richemont Newsletter
Mochten Sie mehr tiber Riche-
mont erfahren, interessante
Informationen, Rezepte und
aktuelle News erhalten?

Dann abonnieren Sie unseren
Newsletter mit «Mehrwert» auf
www.richemont.cc - Newsletter.

Haben Sie Fragen?

Rufen Sie uns an (041 375 85 85)
oder schretben Sie uns eine Mail
(info@richemont.cc).

Wir freuen uns aufThre
Kontaktaufnahme.

ANZEIGE

ch@mobt

Richemont ist als nationales und internationales

Kompetenzzentrum die wichtigste Ausbildungsstétte
fir Backer, Konditoren und Confiseure.
Daneben hat sich das Institut auch Gber

die Branche hinaus einen Namen gemacht
mit der Zeitschrift ,Richemont Fachblatt” und
weiteren Publikationen aus dem eigenen
Buch- und Lehrmittelverlag.

) KOMPETENZZENTRUM
BACKEREI KONDITOREI CONFISERIE
Seeburgstrasse 51, CH-6006 Luzern

041 375 85 85
redaktion@richemont.cc
www.richemont.cc




12

HOTEL & GASTRO UNION

LUZERN, den 26. Oktober 2011

Kochkunst von gestern bis heute.

Schwyzerhisli

Soaih Weklers Holel, SdulBabijtat
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UBEN, BIS DIE FEUERWEHR KOMMT

«Spieglein, Spieglein an der Wand, wer sind die besten Koche im ganzen Land?» Seit 1920 wollen die Schweizer wissen,
wer ihr Meister von Schwingbesen und Kochtopf ist. Und bald ebenso lang messen sie sich mit ihren ausléindischen
Kollegen. Eine kleine Ubersicht iiber die Kochkunst.

Regionalteam «Rhonek6che», die heu-

tige Nationalmannschaft, wunderte und
argerte sich, als die Feuerwehr vor ihnen stand
und sie aufforderte, das Hotel in Erfurt zu verlas-
sen. Dabei war man doch gerade noch so schén
an den Vorbereitungen fiir die Olympiade. Und
dann dieser Brandalarm. Die Koche fanden sich
also mitten in der Nacht auf der Strasse wie-
der, dies mit anderen Hotelgésten, die im Py-
jama schlotterten und froren. Dass sie selber den
Brandmeldealarm in der Kiiche ausgelost hat-
ten, weil die Anlagen nach Mitternacht sensib-
ler eingestellt waren, dariiber konnen sie heute
nur noch schmunzeln. Solche oder dhnliche Ge-
schichten kann fast jede Nationalmannschaft
zum Besten geben. Pleiten, Pech und Pannen ge-
hoéren ebenso zum Job wie Goldmedaillen, Dip-
lome und Applaus. Von allem gab es in der Ver-
gangenheit immer sehr viel. Die unangenehmen
Ereignisse werden vergessen, die siegreichen
Anléasse gehen in die Annalen ein. Die Schweizer
Geschichte der Kochwettbewerbe ist tatsichlich
von vielen Meilensteilen gesdumt, seit in den
20er-Jahren solche Wettkdmpfe aufkamen.

E vakuieren? Warum denn?» Das Walliser

Escoffier setzt Eckpunkte

«Wertvolles Instrumentarium zur Forderung
der Weiterbildung und zur Férderung der Koch-
kunst auf internationaler Ebene», so umschrieb
ein Vorfahr die Bedeutung von Kochkunstaus-
stellungen. Zuriick gehen die Veranstaltungen
bis 1878, als der erste internationale kulinari-
sche Wettbewerb in Frankfurt auf Initiative des
Schweizers Joseph Favre durchgefiithrt wurde.
1882 folgte Paris, ebenfalls auf Veranlassung
von Favre. Als 1920 der Schweizer Kochverband
als Berufsverband der Union Helvetia gegriin-
det wurde, dauerte es nicht lange, da kochten
auch in der Schweiz die Berufsleute um Ruhm
und Ehre. 1922 fand die erste nationale Ausstel-

lung in Lausanne statt, 1923 die erste interna-
tionale in Luzern. Bedeutend war die interna-
tionale Ausstellung in Ziirich (Zika) unter dem
Ehrenprisidium der Kochlegende August Escof-
fier anno 1930. Der Meister hatte in seiner Zeit
durchgesetzt, dass die Produkte auf den Plat-
ten essbar sein miissten. Scheinbar logisch, aber
von Wachsbliiten bis zu Zuckerbéckereien gab es
viel nur Dekoratives.

Der 2. Weltkrieg beendete die Bliite der
Kochkunst, danach dauerte es einige Zeit, bis
sich wieder so etwas wie eine Szene entwi-
ckelte. Fiir Norbert Schmidiger, langjihriger
Geschiftsfithrer des Kochverbands und sel-
ber Aussteller, entwickelte sich die Kochkunst
nach dem Krieg sehr langsam, erst in den 70er-
Jahren seien die Anforderungen gestiegen. Ein
wichtiges Datum ist das Jahr 1986, als der inter-
nationale Verband Wacs erstmals Richtlinien
fiir internationale Kochwettbewerbe aufstellte
und sie 1988 als Standard festlegte. Tisch-
grossen und Programm, zu benutzende Le-
bensmittel: Das waren Vorgaben, welche dem
Wirrwarr ein Ende setzten. Dabei habe man
auch Riicksicht genommen auf religiose Gebote
und kulturelle Gewohnheiten, sagt Schmidi-
ger. Schweine diirfen beispielsweise in der war-
men Kiiche, die bei der grossen Revision und
Vereinheitlichung massiv aufgewertet wurde,
aus religiosen Griinden nicht vorgegeben wer-
den. Ebenfalls klar war nun, dass fiinf Leute im
Team mitarbeiteten, inklusive eines Patissiers.
Die neuen Regeln wurden 1987 am Salon Culi-
naire in Basel zum ersten Mal umgesetzt und
bedeuteten einen Meilenstein in der Entwick-
lung der Kochkunst.

Drei Bereiche unterscheidet man bei Koch-
wettbewerben: die kalte und warme Kochkunst
sowie die Kochartistik. Die Nationalteams mes-
sen sich nur in den ersten beiden Bereichen, die
Kochartistik ist mehr fiir Einzelpersonen. Hier
werden in den Bereichen «gesalzen» oder «siiss»

Materialien Zugker, Eis, Margarine, Schoggi,
Marzipan und Ahnliches méglichst kunstvoll
dargestellt.

Selektion und Erfolg

Die Schweiz, nach dem Krieg vorne dabei, for-
derte die Kochwettbewerbe aktiv, indem «Ent-
wicklungshilfe» beispielsweise in nordischen
Staaten betrieben wurde. Heute bekommt sie
gerade die Konkurrenz aus diesen Lindern be-
sonders zu spiiren. Die Qualitéit habe massiv zu-
genommen, sagt denn auch Schmidiger in sei-
ner Riickschau. Die Schweizer konnten an der
Spitze zwar mithalten, aber diese wird immer
breiter. Dies ist gut ersichtlich an den drei wich-
tigsten Wettbewerben, der Kocholympiade in
Erfurt (alle 4 Jahre), dem Culinary World Cup
in Luxemburg (Titel Culinary World Masters,
alle 4 Jahre) und dem Salon Culinaire in Basel
(Culinary World Masters, alle 6-7 Jahre). Dazu
kommen noch die America Culinary Classics in
Chicago und der Salon Culinaire in Singapur.

In den Anfingen der Wettbewerbe war auch
nicht genau geregelt, wer die Schweiz an sol-
chen vertritt. Vier Personen, damals noch ohne
Patissier, taten sich zusammen und gaben ihr
Bestes. Erst in den 80er-Jahren entwickelte
sich eine Selektion aufgrund von Regional-
teams, von denen das beste zur Nationalmann-
schaft erkoren wurde, vergleichbar mit der Aus-
wahl der Schweizer Curlingteams. Die Art der
Selektion war immer umstritten, weil Team-
gedanke, Kontinuitit und individuelle Klasse
in Einklang gebracht werden miissen, was laut
Kritikern so nicht gelinge. Anders wird die Ju-
niorenkochnationalmannschaft aufgebaut. Seit
dem Jahr 2000 besteht ein Kader von gegen 10
Kochen und Kdchinnen. «Dies darum, weil es in
diesem Alter viele Ausfille gibt», erklart Schmi-
diger. In den 80er- und 90er-Jahren waren die
Junioren noch Lehrlinge, seit dem Millennium

nicht mehr zwingend, seit die Wacs die Alters-
grenze fiir Juniorenteams auf 23 Jahre erhoht
hat. Noch einmal in einer eigenen Kategorie
misst sich das Swiss Army Culinary Team und
das mindestens so erfolgreich. Die Armeekdche
geniessen ebenfalls Weltruf.

Die Erfolge zumindest lassen weder fiir die
eine noch die andere Selektionsart Vorteile er-
kennen. «Es ist viel wichtiger, dass die Equipe
Trends erkennen und umsetzen kann», kom-
mentiert Schmidiger. Eines ist klar: Die Schweiz
konnte sich an der Weltspitze etablieren und
gehort heute noch zu den fithrenden Nationen
neben den nordischen Staaten, Kanada, USA,
Deutschland und Singapur. Nicht zu den «grand
nations» gehort Frankreich, in diesem Land
werden nur die eigenen Kochwettbewerbe als
wichtig betrachtet. Die Bedeutung der Koch-
wettbewerbe fiir die Schweizer Gastronomie
lassen sich nicht abschliessend bewerten, aber
unter den Mitgliedern der Kochnationalmann-
schaft finden sich einige Gastronomen, die sich
entweder als Kiichenchefs oder Berufsschulleh-
rer einen Namen gemacht haben. Es seien hier
nur einige zu erwidhnen aus den letzten 30 Jah-
ren: Georges Knecht, Daniel Bumann, Gregor
Zimmermann, Louis Bischofberger, Rolf Miir-
ner, Franz Jonke, Armin Fuchs, Peter Walli-
ser, Adrian Bader, Doris Vogeli oder Ivo Adam.
Klar ist, dass nicht jeder Koch die Moglichkeit
hatte, den Aufwand zu erbringen und dass in Sa-
chen vorhandene Zeit die Berufsleute der Ge-
meinschaftsgastronomie im Vorteil sind. Die
heutige Nationalmannschaft ist die Ausnahme,
wobei es in der Vergangenheit der Union Helve-
tia mehr als einmal Diskussionen gab, ob Arbeit-
geber mit dabei sein oder sogar die Kochnatio-
nalmannschaft stellen diirfen. Bisher hat sich
die Fithrung des Kochverbands immer auf den
Standpunkt gestellt, dass das beste Team die
Schweiz vertreten soll, woher auch immer seine
Mitglieder stammen. Beat Waldmeier
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1970

Eine Swissair-Coronado mit
Kurs auf Tel-Aviv stiirzt im
Februar durch einen Bomben-
anschlag der «Volksfront zur
Befreiung Palidstinas» (PLFP)
im Wald bei Wiirenlingen/AG
ab. Es gibt keine Uberlebenden.
&L D
Am 6. September entfiithrt die
PLFP medienwirksam gleich-
zeitig drei Flugzeuge — darun-
ter eine Swissair-Maschine
mit 143 Passagieren — und
erzwingt die Landung in der
jordanischen Wiiste. Nach
einem langen, zermiirbenden
Nervenkrieg um die Freilas-
sung der Geiseln im Austausch
mit paldstinensischen Gefan-
genen lassen die Entfiihrer die
Passagiere schliesslich frei und
sprengen vor laufenden TV-
Kameras alle drei Flugzeuge.

e T =i -2

& D
Nach einem héchst emotiona-
len Abstimmungskampf wird
die Schwarzenbach-Initiative
mit 54 Prozent Nein-Stimmen
bei einer Rekordbeteiliung
von 74 Prozent verworfen. Die
Initiative fordert einen maxi-
malen Auslidnderanteil von 10
Prozent fiir alle Kantone ausser
Genf. Bei Annahme hitte die
Hilfte der ausldndischen Be-
volkerung, vorwiegend italieni-
sche Gastarbeiter, ausgewiesen
werden miissen. Nationalrat
James Schwarzenbach lasst
1974 eine zweite Initiative ge-
gen die Uberfremdung folgen.

& D
Griindung der RAF (Rote Ar-
mee Fraktion) durch Andreas
Baader, Gudrun Ensslin und
Ulrike Meinhof. Die linksra-
dikale, bewaffnete Gruppie-
rung veriibt in der Bundes-
republik zahlreiche brutale
Morde, Bankiiberfille und
Sprengstoffattentate.

K& M
Die Schweizer konnen erstmals
Lottoscheine ausfiillen und die
Ziehung der Lottozahlen am
Fernsehen verfolgen.

&K
Der Winterthurer Niklaus
Wirth, Professor an der
Eidgendssischen Techni-
schen Hochschule (ETH)
in Ziirich, entwickelt «Pas-
cal», eine der bekanntesten
Programmiersprachen.
«&
Das deutsche Fernsehen
strahlt mit «Taxi nach Leipzig»
den ersten «Tatort»-Krimi aus.
&K
Jimi Hendrix, amerikanischer
E-Gitarrist und Sanger, stirbt
27-jahrig in London an
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1970-1976

Drogen- und Alkoholkonsum.
Der begnadete Musiker hat auf
der elektrischen Gitarre mit
seinem experimentellen,
innovativen Sound die Rock-
musik nachhaltig verdndert.

1971

Nach jahrzehntelangen
Bemiihungen erhalten die
Schweizerinnen mit einer
Zweidrittelmehrheit das nati-
onale Stimm- und Wahlrecht
auf eidgendssischer Ebene. Die
beiden Appenzell verweigern
jedoch noch lange kantonal
die politische Gleichberechti-
gung. Appenzell Innerrhoden
muss schliesslich 1990 per
Bundesgerichtsentscheid dazu
gezwungen werden!

&K D
Der Leuchtmarkierer «Stabilo
Boss» kommt auf den Markt.
Die fluoreszierende Tinte
macht es erstmals mdoglich,
wichtige Textpassagen zu
iiberstreichen und so hervor-
zuheben. Eine wahre techni-
sche Innovation, auf die heute
niemand mehr verzichten will.
Weltweit wird alle drei Sekun-
den ein Textmarker verkauft!

&K

Griindung der internationa-
len Organisation Médecins
Sans Frontiéres (Arzte ohne
Grenzen) zur medizinischen
Nothilfe in Krisen- und Kriegs-
gebieten. Fiir ihre bahnbre-
chende humanitére Arbeit
wird die Organisation 1999
mit dem Friedensnobelpreis
ausgezeichnet.

&K
Der Freiburger Jo Siffert, einer
der besten Sportwagen- und
Formel-1-Rennfahrer, ver-
ungliickt 35-jahrig auf der
Rennstrecke von Brands Hatch
in England. Bei der Beerdigung
des charismatischen Rennfah-
rers siumen 50.000 Menschen
die Strassen Freiburgs.

s i

&«

Mikrochiphersteller Intel
Corporation in Kalifornien
prasentiert den 4-Bit-Pro-
zessor Intel 4004, den ersten
Mikroprozessor der Welt, und

lautet damit eine neue Ara in
der Geschichte der Technik ein.
S
In New York wird «Jesus Christ
Superstar» am Broadway
uraufgefiihrt. Das Musical 16st
heftige Kontroversen aus, wird
aber ein Riesenerfolg.

1972

Die Schweizer triumphieren
an den Olympischen Winter-
spielen in Sapporo: Gold fiir
das Viererbob-Team, zweimal
Gold fiir Marie Theres Nadig
in Abfahrt und Riesenslalom,
Gold fiir Bernhard Russi und
Silber fiir Roland Collombin
in der Abfahrt.

&K D
Die Olympischen Sommer-
spiele in Miinchen gehen in
Tod und Terror unter. Acht
Terroristen der paldstinensi-
schen Organisation «Schwar-
zer September» nehmen elf
Athleten der israelische
Mannschaft als Geiseln. Sie
fordern die Freilassung von
iiber 200 in Israel inhaftierten
Palédstinensern sowie der zwei
in Stuttgart-Stammheim
inhaftierten RAF-Mitglieder
Andreas Baader und Ulrike
Meinhof. Israel lehnt jegliche
Verhandlungen ab. Die Bundes-
republik scheitert kldglich mit
ihrer Befreiungsaktion. Am
Ende sind alle Geiseln sowie
fiinf Terroristen und ein
Polizist tot. Einen Monat
spater schliagt der «<Schwarze
September» gleich nochmals
zuund droht, eine entfiihrte
Lufthansa-Maschine in die
Luft zu sprengen, falls die drei
verhafteten Olympia-Attenté-
ter nicht freigelassen wiirden.
Diesmal kommt die Bundes-
regierung den Forderungen
nach. Mossad, der israelische
Geheimdienst, geht seinen
eigenen Weg und eliminiert
mit der Zeit die freigekomme-
nen Attentéter und ihre
Hinterménner.

K P

In der Schweizer Bundesver-
fassung wird das Drei-Séulen-
Prinzip der staatlichen, beruf-
lichen und privaten Vorsorge
verankert.

&K M
Nach Demonstrationen der
separatistischen Jugend-
gruppe Bélier, die sich militant
fiir einen Kanton Jura einsetzt,
befasst sich zum ersten Mal die
Landesregierung offiziell mit
der Jura-Frage.

& D

1973

Mit dem Tod von Pablo Picasso
verliert die Welt ein Genie. Der
spanische Maler, Grafiker und

Bildhauer hat mit seinem Werk
die Kunst der Moderne beein-

flusst wie kein Zweiter. Er wird
92 Jahre alt.

&K

Bob Woodward und Carl
Bernstein, Journalisten der
«Washington Post», decken
den Watergate-Skandal auf.

Im Jahr zuvor waren unter
Mitwissen von Préasident
Richard Nixon ehemalige FBI-
und CIA-Agenten mit Kameras
und Abhorgeréten in die Wahl-
kampfzentrale der Demokra-
tischen Partei im Watergate
Hotel eingebrochen. Die beiden
Journalisten stiirzen mit ihren
Enthiillungen die USA in eine
schwere Staatskrise, die zum
Riicktritt des republikanischen

Prisidenten Nixon fithren wird.

&
Im Oktober beschliesst die
Organisation der Erdolex-
portierenden Staaten (OPEC),
das Olangebot um 5 Prozent
zureduzieren und die Preise
massiv anzuheben. Infolge der
Benzinknappheit erlassen ver-
schiedene européische Lander
ein Sonntagsfahrverbot, so
auch die Schweiz. An drei auto-
freien Sonntagen tummeln sich
die Schweizer mit Velos und
Rollschuhen auf Autobahnen
und Strassen und lassen Volks-
feststimmung aufkommen.

& D
Ikea, das schwedische Mdobel-
haus, eréffnet in Spreitenbach/
ZH seine erste Filiale ausser-
halb Skandinaviens.

L&
Die Entfithrung des Enkels
des US-Milliardérs Jean Paul
Getty schldgt hohe Wellen. Der
Grossvater zahlt das Losegeld
erst, als eine Zeitung das abge-
schnittene Ohr des Entfiihrten
zugestellt bekommt.

1974

Nach der Entlarvung seines
Mitarbeiters Guillaume als
DDR-Agent tritt Willy Brandt
ab und Finanzminister Helmut
Schmidt iibernimmt das Amt
des Bundeskanzlers.

&
Der ungarische Bauingenieur
und Architekt Erno Rubik
erfindet den Zauberwiirfel, ein
mechanisches Geduldsspiel der
Superlative.

Roger Schawinski bringt den
ersten «Kassensturz» ins
Schweizer Fernsehen und trifft
den Nerv der Konsumenten.
Zwei Jahr spater produziert
auch die Télévision Suisse Ro-
mande die Sendung unter dem
Namen «A bon entendeur».

&K
In der Nihe von Xi’an wird in
China die Terracottaarmee,
Teil des Mausoleums des ersten
Kaisers von China, Qin Shi
Huangdi, im Mérz entdeckt.
Die 7.000 lebensgrossen Tonfi-
guren sind eine archéologische
Sensation.

1975

Mit dem Tod General Francos
wird nach 40 Jahren faschis-
tischer Diktatur Juan Carlos
Konig von Spanien.

« M
Nach der Kapitulation Saigons
vor den nordvietnamesischen
Truppen geht nach 30 Jahren
der Vietnamkrieg zu Ende.

&K M
Denkwiirdiges Rendez-vous
im Weltall: Russische Kosmo-
nauten und amerikanische
Astronauten des Sojus-Apollo-
Test-Projekts — der ersten
amerikanisch-sowjetischen
Kooperation in der Raumfahrt

- begriissen sich am 15. Juliin
der Ubergangsschleuse der
angedockten Raumkapseln.

o

&K M
Griindung der Européi-
schen Weltraumorganisation
(ESA) mit Sitz in Paris. Die
Schweiz gehort zu den zehn

Griindungsstaaten.
&K M

Rund 500 Gegner des Atom-
kraftwerkes Kaiseraugst
besetzen monatelang das Bau-
geldnde. Die politische Ausei-
nandersetzung zieht sich iiber
Jahre hin. Das AKW Kaiser-
augst wird nie gebaut.

&K
Zusammen mit Paul Allen
griindet Harvardstudent Bill
Gates in Albuquerque in New
Mexico die Softwarefirma

Microsoft Corporation.
« M

Im OPEC-Hauptgebdude in
Wien kommt es durch das
Terrorkomando «Arm der ara-
bischen Revolution» unter der
Fiithrung von Carlos zu einer
spektakuldren Geiselnahme:
Eswerden rund 70 Geiseln ge-
nommen, darunter elf Olminis-
ter der OPEC-Linder. Oster-
reich erfiillt die Forderungen,
die Terroristen kommen
ungeschoren davon. Carlos, der
«Schakal», wird zum meistge-
suchten Terroristen und sitzt
heute lebenslianglich.

1976

Im norditalienischen Seveso
entweicht eine dioxinhaltige
Giftwolke aus einer zum Basler
Konzern Hoffmann-LaRoche
gehorenden Chemiefabrik.

&« M
Im siidafrikanischen Town-
ship Soweto demonstrieren
schwarze Schiiler gegen die
geplante Einfithrung des
«Afrikaans» als allgemeine
Unterrichtssprache. Die Polizei
schldgt die Demonstration blu-
tig nieder. Die Unruhen greifen
auf andere Townships iiber
und lauten eine neue Phase im
Kampf gegen die Apartheid ein.

& D
In Genfwird das erste Schwei-
zer McDonald’s-Restaurant
eroffnet.

&K M
Nestlé lasst das vom Ingenieur
Eric Favre entwickelte Nes-
presso-Kaffeekapsel-System
patentieren.

&K D
Steve Jobs und Stephen
Wozniak griinden in Kali-
fornien die Computerfirma
Apple - Start der unglaubli-
chen Erfolgsgeschichte des
Heimcomputers.

&K M
Mit dem Tod des «Grossen
Vorsitzenden» Mao Tse-tung
endet in China eine politi-
sche Ara.

&K D
Der Konzertauftritt Wolf
Biermanns bei einer Veranstal-
tung der IG Metall in K6ln wird
vom SED-Politbiiro genutzt,
den Liedermacher und Lyriker
wegen seiner Kritik am Regime
aus der DDR auszubiirgern.

&
Die Welt wird in diesem Jahr
von zahlreichen schweren
Erdbeben heimgesucht. Guate-
mala, Neuguinea, Russland,
Iran, Philippinen, China und
Italien - alle beklagen sie
Tausende und Hunderttau-
sende von Toten. Allein das
Beben in Tangshan siidlich
von Peking fordert nach
westlichen Schitzungen mehr
als 650.000 Todesopfer. Im
norditalienischen Friaul, wo
rund 1.000 Menschen sterben,
verlieren die Uberlebenden
ihre Existenz und wandern
aus. Viele Friauler kommen als
Gastarbeiter in die Schweiz.

Rosaria Carmela Pasquariello
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www.claraspital.ch F -fl
a e GASTRE SUISSE
Das Claraspital ist ein modernes Privatspital mit qualifizierten Dienstleistungen im Pi SHEEIL L gRIE] @ B
stationaren und ambulanten Bereich. Das Claraspital erfiillt die Funktion eines il
Stadtspitals mit erweiterter Grundversorgung und bietet mit seinen Schwerpunk-
?"egzﬁt‘;?égggﬁﬁiﬂ; %"kS'rg%ei:”dKaSrt;’ig‘l’(‘;e?:Z‘?\'grggﬁsuggaﬁg‘aﬁa‘:gg o Der Grundauftrag des Pflegezentrums Baar besteht in der stationdren Lang- Der Pizzaiolokurs
ei?]e hochspezialisierte 3er,sorgun% fir die gangze Region. P 9 zeitpflege von 90 Bewohnerinnen und Bewohnern. Um der Servicedienstleis- Pizza, Antipasti, Focaccia & Co.
tung gerecht zu werden, wird auf einer zusétzlichen Abteilung der Hotelservice
... eingefiihrt. Termine: Blockkurs
Fir unsere 1SO-zertifizierte Spitalkiiche suchen wir zur Verstarkung unseres Start Fruhling: Montag, 11. Juni 2012
Te f den 1. Febl 2012 od h Vereinb. . . . . :
eams aut den ebruar oder nach vereinbarung Deshalb suchen wir per Mitte Januar 2012 oder nach Vereinbarung eine/n Start Herbst: Montag, 3. September 2012
Weitere Informationen
- - =1 o . . . . GastroSuisse
einen Koch und einen Diatkoch 100% Mitarbeiter/-in Hotelservice ca. 60% Blumenfeldsirasse 20 8046 Zirich,
fiir die kalte Kiiche und Diatkiiche Tel. 0848 377 111 www.gastrosuisse.ch
Sie achten auf einen schén gedeckten Tisch, bernehmen den Speise- und Ge-
Ihre Aufgaben trénkeservice auf den Abteilungen, pflegen die Blumen, reinigen die Kleinkiiche
+ Abwechslungsreiche Tatigkeit und sorgen fur einen gut funktionierenden Wéaschekreislauf (ohne Wéschereiar-
» Fachgerechte und wirtschaftliche Zubereitung der Speisen unter Einhaltung beiten). Sie tragen dabei massgeblich zu einer angenehmen Atmosphare bei.
der Hygienestandards
+ Unterstiitzung bei der Meniiplanung durch Einbringen von Anregungen, Ideen Um dieser Herausforderung gerecht zu werden, verfiigen Sie (ber einen

und Rezepturen Abschluss als Fachfrau/-mann Hauswirtschaft oder Hotelfachfrau/-mann und

. haben mehrjahrige Berufserfahrung, von Vorteil in einer &hnlichen Funktion.
"“'AEmf" " Berufsausbild s Koch Persdnlich zeichnen Sie sich durch Freundlichkeit, Flexibilitat, Belastbarkeit und Erfahrener KOCh
: Zug:tszzugsﬁgﬂsg ;;”[;Z‘t‘lfoéh ung ais ftoc Teamfahigkeit aus. Sie haben eine wertschitzende Haltung gegentiber unseren fiir die
- Mehrere Jahre Berufserfahrung Bewohner/innen. Sehr gute_ Deutschkenntnisse in Wort und Schrift sind Voraus- italienische Kiiche gesucht.
+ Saubere, exakte und selbststandige Arbeitswei setzung. |hr Idealalter: 25 bis 40 Jahre.
» Gute Deutschkenntnisse in Wort und Schrift . ;
+ Teamfahige, kreative, motivierte und flexible Personlichkeit Wir bieten Ihnen gute Sozialleistungen, eine abwechslungsreiche Aufgabe und Alter: 30 bis 50 Jahre
Fortbildungsmd&glichkeiten. Nationalitat:
Wir bieten Schweizer/Italiener.
+ Ein interessantes und vielseitiges Aufgabengebiet Fir Fragen steht lhnen Frau Marlotte Schélin, Leiterin Hotellerie, gerne zur
. Eine fundief‘fﬁ Ein:rgeitung . g . g Verfuigung (Telefon 041 767 55 10). lhre schriftliche Bewerbung richten Sie an Bitte melden Sie sich unter
» Eine angenehme Arbeitsatmosphare in einem dynamischen und internationa- :
loh Toam Pflegezentrum Baar, Personaldienst, Landhausstrasse 17, 6340 Baar Telefon 061 721 70 70
+ Gute Sozialversicherungsleistungen und attraktive Ferienregelung 2242054 2243434

Vielfaltige interne und externe Weiterbildungsmdglichkeiten
« Sehr gute Erreichbarkeit (Tram, Bus, Fahrrad, etc.)

Flhlen Sie sich angesprochen — dann freuen wir uns, Sie kennen zu lernen.

Weitere Auskiinfte erteilt |h Herr J N , Kiich hef, Tel. .
epedveviasiiindl sl diive vl it Nichster Inseratenschluss: Fre|tag, 28. Oktober 2011, 11 Uhr
Personaldienst, Postfach, 4016 Basel.

———— T CLARA info@hotellerie-et-gastronomie.ch
und Stoffwechsel PP SPITAL

22426-34

spinas|gemperle

DER MEIST GETRUNKENE

— —

COCKTAIL DER WELT.

In Entwicklungslandern gelangen 90% der Abwésser ungeklart

ins Trinkwasser. Zwei Milliarden Menschen drohen mit jedem Schluck
Cholera, Typhus und andere Durchfallerkrankungen. Helvetas sorgt

mit dem Bau von Brunnen und Latrinen fiir sauberes Trinkwasser.

1EWo,
\/ www.helvetas.ch

CERTIF

iy,
P
RRRIORO

»

HELVETAS

Handeln fiir eine bessere Welt

ANZEIGE

LIEFERWAGEN START-UP PERSONENTRANSPORTER KIPPER 350 PLUS

20’990.- “2“7’990.-:\3 38'990.-  E.0

Die Wirtschaftswunder: Jetzt bis zu Fr. 11’000.- Preisvorteil.

Mit seinen brandneuen, hocheffizienten Euro-5-Motoren erreicht der neue Transit beeindruckend niedrige Kilometerkosten. Die Fahrzeugpalette mit Front-, Heck- oder Allradantrieb deckt
als Kastenwagen, Chassis-Kabine oder Personentransporter alle BedUrfnisse ab. Erfahren Sie mehr zu den Ford Nutzfahrzeugen bei Ihrem Ford Business Center oder Ford Handler.

TRANS'T ford.ch

"Nettopreise exkl. MWST fur gewerbliche Kunden mit Handelsregistereintrag. Angebot giltig bis 31.12.2011. Feel the d'fference
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Ticinese assistito
da un commis di
lingua tedesca, Teo
Chiaravalloti ha
dovuto superare
anche l'ostacolo
linguistico per
arrivare a vincere il
Taittinger.

CINDY JAUNIN

Un giovane Sous Chef del «Principe Leopoldo»
vince la selezione svizzera del Prix Culinaire

Taittinger a Montreux.

Teo Chiaravalloti ha portato a Lugano il trofeo che reca impresso il nome

dei 45 vincitori del prestigioso torneo -

alcuni anni dopo il precedente

vincitore ticinese: il suo stesso Chef Dario Ranza...

1 coniglio - un protagonista assoluto della

cucina tradizionale ticinese ed uno dei due
piatti del concorso - ha probabilmente portato
fortuna a Teo Chiaravalloti... In ogni caso, ha ri-
cevuto il miglior apprezzamento da parte della
giuria di degustazione, cosi come la sua ricetta
di piccione al sangue, accompagnato da tre guar-
niture elaborate ed una salsa. «Il compito della
giuria non & dei pit semplici», chiosa Poutrieux.
«I giurati devono apprezzare e valutare con la
stessa imparzialita, dal primo all’ultimo dei can-
didati.» Per garantire la massima trasparenza
ed equita, le porzioni presentate alla giuria sono
contrassegnate con un numero; e, prima del cal-
colo della media finale, sia il voto piu alto che
quello piu basso vengono ritirati.

«All'occorrenza, questo non ha influito sul ri-
sultato, il che prova, se ce ne fosse stato bisogno,
che i giurati hanno valutato secondo scienza e
coscienza», sorride il presidente del concorso.
Secondo il parere dei degustatori, I'edizione 2011
si & rivelata una buona annata, con dei risultati
che, a memoria del presidente, non erano mai
stati cosi serrati. «Nello spazio di un fazzoletto!»
E dunque con qualche punto di vantaggio che il
giovane luganese di 32 anni ha prevalso sui col-
leghi rivali. Il solo concorrente italofono su un
gruppo a maggioranza romanda, Teo Chiaraval-
loti partiva gia cosi svantaggiato: «Nessuno dei
commis a disposizione parlava Iitaliano! Mi son
dovuto arrangiare con quello che parlava tede-
sco. Ma quando si € in mezzo al fuoco, non é fa-
cile: le consegne ed i commenti della giuria tec-
nica erano dati in francese, io pensavo in italiano

e dovevo rivolgermi al mio commis in tedesco...»

Nelle cucine del Principe Leopoldo, il vin-
citore ha ripetuto tre volte il piatto di piccione
al sangue e fino ad otto volte il coniglio in pasta
sfoglia. Una preparazione del tutto normale, ma
senza alcun rapporto con gli automatismi richie-
sti da un concorso come il Bocuse d’Or - il Tait-
tinger in effetti lascia un po’ di spazio all'improv-
visazione, anche per essere piu vicino alla realta
quotidiana di un cuoco. «Sono contento perché,
mentre il mio Chef Dario Ranza ha prevalso al
concorso alla quarta volta, io ho invece avuto la
fortuna di farcela al primo tentativo», sorride
Teo Chiaravalloti.

Irisultati sono stati resi noti la sera stessa del
concorso, durante un cocktail al Trois Couron-
nes di Vevey, alla presenza di numerose persona-
lita del mondo della cucina e di Clovis Taittinger,
direttore delle esportazioni della casa omonima.
Jean-Jacques Poutrieux ha colto altresi l'occa-
sione per presentare ufficialmente il suo succes-
sore alla testa del concorso, Sylvain Momberger,
che ne prende le redini dopo trent’anni. «Di Tait-
tinger questo premio non ha che il nome e la filo-
sofia di esigenza della qualita. Nella sua essenza,
si tratta di quella degli Chef, giovani o gia affer-
mati, di domani o amatori», ha sottolineato Clo-
vis Taittinger.

Gravato dei nomi dei 45 vincitori che si sono
succeduti, il trofeo d’argento restera un anno
nelle mani di Teo Chiaravalloti, a cui va altresi
un premio di 2400 euro e un matusalemme di
Taittinger. E, certamente, il biglietto per la finale
di novembre. (pe)

Lo champagne
conquista la Grande
Muraglia

In Cina, polo strategico dell’econo-
mia mondiale, dopo gli stilisti & sceso
in campo anche Moet&Chandon, lo
champagne con piu di 260 anni di sto-
ria e il pitt venduto al mondo. A Shang-
hai, su uno dei terrazzi piu prestigiosi
affacciati sul Bund, diventato il sa-
lotto buono della moda internazio-
nale, l’attrice americana Scarlett Jo-
hansson, da tre anni l'ambasciatrice
di Moet&Chandon, ha dato il via alla
«campagna cinese» della storica mai-
son francese, inaugurando una spetta-
colare piramide di flute di champagne,
con un fiume di bollicine. In contempo-
ranea, sopra la Muraglia Cinese, si le-
vava una mongolfiera a forma di tappo
dichampagne. (pe)

Cosi cambia col
tempo il quoziente
d’intellingenza

Si pensava che restasse immutato per
tutta la vita ed invece, cosi come ac-
certato da neuroscienziati della fon-
dazione britannica Wellcom Trust, il
quoziente intellettivo puo variare col
tempo. 33 adolescenti sono stati sot-
toposti ad un test dell’intellingenza e
ad una risonanza magnetica per osser-
vare le strutture interne del cervello. La
batteria di quiz ¢ stata ripetuta quando
ivolontari avevano trail2 eil6 annie
poi quattro anni piu tardi. Ebbene, an-
ziché restare costanti, i risultati sono
cambiati in meglio o in peggio. Lo stu-
dio conferma quindi che il cervello non
€ un organo rigido, ma resta plastico
per buona parte della vita. «Come av-
viene per lo sport, un ragazzo in forma
a 14 anni puo non esserlo piu a 18, se si
impigrisce; e viceversa», spiega l'autrice
principale dello studio, Cathy Price. (pe)
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Die Hotellerie®Gastronomie Zeitungist die auflagen-
stiarkste und meistgelesene Wochenzeitungim
Schweizer Gastgewerbe. Mit einer von der Werbeme-
dienforschung (WEMF) beglaubigten Auflage von
25.044 verkauften Exemplaren (21.478 deutsch und
3.566 franzosisch) und ihren ausgewiesenen Mehrfach-
lesern erreicht die Hotellerie® Gastronomie Zeitung

in der ganzen Schweiz wochentlich iiber 100.000 Fach-
personen aus dem Gastgewerbe und seinen artverwand-
ten Branchen. Die Druckauflage variiert je nach Woche
und aufgrund eines zielgruppenorientierten Zielver-
sandes zwischen 26.000 (Basisauflage) und 60.000
(Messeauflage) Exemplaren. Die detaillierten Zahlen
und Zielgruppen entnehmen Sie den Mediadaten unter
www.hotellerie-et-gastronomie.ch/mediadaten.

FACHBEILAGEN

Das Hotellerie®*Gastronomie Spezial erscheint viertel-
jahrlich in deutscher Sprache und ist geméss der Werbe-
medienforschung (WEMF) die auflagenstiirkste Gastro-
nomiezeitschrift der Schweiz. Sie erreicht mit einer
beglaubigten Auflage von 41.544 Exemplaren nahezu
alle Betriebe der Hotellerie und (Gemeinschafts-)Gas-
tronomie. Der Inhalt einer jeden Ausgabe wird zusitz-
lich zum eigenstindigen Versand auch dem Hotelle-
rie®*Gastronomie Magazin beigeheftet. Dieses erscheint
vierteljahrlich in deutscher Sprache in einer Auflage
von 12.500 Exemplaren und richtet sich an Kader des
Schweizer Gastgewerbes und seiner artverwandten
Berufe.

Mit der Sonderbeilagenserie «Booklets» betritt der
Hotellerie**Gastronomie Verlag verlegerisches Neuland.
Die Ausgaben dieser neuen Reihe von hochwertigen,
monothematischen Gastrozeitschriften kommen wie
Lifestyle-Magazine fiir den Endkonsumenten daher,
richten sich aber ausschliesslich an den Branchenprofi.
Jede Ausgabe fokussiert auf ein bestimmtes Fachthema.
Die Booklets werden in deutscher und franzésischer
Sprache aufgelegt und der Hotellerie* Gastronomie
Zeitung beigelegt. Dadurch werden sie zielgruppen-
orientiert in der Branche diffundiert. Die Auflage vari-
iert je nach Thema und Zielgruppenversand zwischen
30.000 und 45.000 Exemplaren.
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SWISS CULINARY CUP

LUZERN, den 26. Oktober 2011

Die Geschwister

Scussel sind kaum zu

toppen. Flavia schaffte

es einst als beste

Floristin, Julia als beste

Restaurationsfachfrau
an die Berufs-WM.
Nun hat auch Bruder

Livio ein grosses Finale

erreicht.

stehen Wettbewerbe hoch im Kurs. Und
das schon seit mehreren Jahren. Floristin
Flavia hatte das Wettbewerbsfieber als Erste ge-
packt. Sie reiste als schweizweit Beste ihrer Be-
rufsgattung an die WorldSkills nach Finnland.
2005 wars, und Flavia Scussel holte damals ein
Diplom. Zwei Jahre spéter qualifizierte sich
Schwester Julia als Beste im Restaurationsfach
fiir die Berufs-WM in Japan und gewann eben-
falls ein Diplom. Und nun Bruder Livio. Das Ta-
lent aus der Kéchezunft begleitete letztes Jahr
die Aargauer Kochgilde an den Culinary World
Cup. Jetzt steht er im Finale des Swiss Culinary
Cups. Heute, Mittwoch, 26. Oktober, ist Livio
Scussel einer von sechs Qualifizierten, die in der
Hotel & Gastro formation in Weggis ein Drei-
gangmenii zubereiten. Wie seine Konkurrenten
ist auch der 21-Jdhrige «angespannt». So formu-
lierte er es vergangene Woche, als wir ihn an sei-
nem gegenwirtigen Arbeitsort, dem Hotel Du
Parcin Baden, zum Interview trafen.
Angemeldet hat er sich fiir den Wettbe-
werb im vergangenen Friithling. Damals, so er-
zdhlt Livio Scussel, habe er noch unter Kii-
chenchef Urs Gschwend im Hotel Bellevue
gearbeitet. Sein Boss, aber auch Sabina Voser
von der Schweizer Juniorenkochnationalmann-
schaft und Sascha Miiller sowie Thomas Bisseg-
ger hitten ihn ermuntert, sich doch am Swiss
Culinary Cup anzumelden. Sascha Miiller und
Thomas Bissegger, beide fithrende Kopfe der
Kochkunstregionalequipe der Aargauer Koch-
gilde, kennen und schétzen Livio Scussel seit
zwei Jahren. «Livio», so erzihlt Sascha Miiller,
«war erst Helfer und ist seit diesem Jahr Team-
mitglied bei uns. Livio ist ein ruhiger Typ, der
sehr konzentriert arbeiten kann.» Als Helfer der
Aargauer Kochgilde habe er sich extrem aufge-

F urwahr, bei den Geschwistern Scussel
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LIVIO SCUSSEL

opfert. Dies sei, so Sascha Miiller, mit ein Grund
gewesen, weshalb man ihn dieses Jahrins Team
integriert habe. Dass Livio jetzt an einem Ein-
zelwettbewerb teilnehme, sieht Sascha Miiller
als grossen Vorteil. «<Wir von der Aargauer Koch-
gilde konnen davon nur profitieren!» Kollege
Thomas Bissegger, zweifacher Swiss-Culinary-
Cupsieger, hilt Livio Scussel fiir einen ehrgeizi-
gen, gut organisierten Koch, der im Finale bril-
lieren werde. Ja, mehr noch: «Livio hat das Zeug
zum Gewinnen!» Vorbereitet hat er sich {ibri-
gens in seinem ehemaligen Lehrbetrieb, dem
Landgasthof Hirschen in Kirchdorf. «Da ich an
meinem jetzigen Arbeitsort nicht die Chance
hatte zu trainieren, durfte ich dank der Gross-
ziigigkeit von Geschéftsfithrerin Alexa Schnei-
der in der Kiiche des Landgasthofs trainieren»,

RENE FRAUENFELDER

so Livio Scussel. Noch heute erinnert er sich an
seinen Lehrmeister Paul Schneider, den Bruder
Alexas, von dem er viel abgeschaut habe. «Leider
ist er kurz vor meiner LAP-Priifung verstorben»,
erzdhlt Livio Scussel. Dankbar sei er damals Be-
rufsschullehrer Werner Schuhmacher gewesen,
derihnin dieser schweren Zeit unterstiitzte. Im
Alters- und Pflegeheim St. Bernhard in Wettin-
gen konnte er sich auf die Priifung vorbereiten.
Spiter zog er weiter in den «Hirschen» nach Vil-
ligen, in die «Pinte» Déttwil, ins Hotel Du Parc
nach Baden. Nach der RS ging er ins «Bellevue»
nach Gstaad. Mittlerweile ist er wieder im Hotel
Du Parc in Baden. Freunde und Kollegen, die er
auf seinen ersten Karrierestationen kennen ler-
nen durfte, werden ihm am heutigen SCC-Fi-
nale gewiss die Daumen driicken.  Jorg Ruppelt

Die Hotellerie ¢ Gastronomie Zeitung und der
Schweizer Kochverband stellen in einer Serie die sechs Finalisten des Swiss Culinary Cups 2011 vor.
Das Finale des Kochwettbewerbs findet am 26. Oktober 2011 in Weggis statt.

www.kochverband.ch

Das Grand Hotel Bellevue in
Gstaad hat dem legendéren
Bergsportort ein junges
Gesicht verliehen. Hier trifft
Grandezza auf cooles

Design, Alpenpanorama

auf Zen-Atmosphire,

Kultur auf Natur. Wer sich in
diesem Fiinf-Sterne-Superior-
Haus niederlésst, will keine
Chaletromantik, sondern
klare Formen, ruhige Eleganz -
Schoénheit pur.

Der Kiichenchefim Grand
Hotel Bellevue heisst

Urs Gschwend. Er verbindet
in seiner Kiiche Lokales und
Alltigliches mit edelsten Pro-
dukten, liebt die Mittelmeer-
kiiche und lebt seine Affinitit
zur asiatischen

Kochkunst, und die passt
perfekt zur Philosophie des
Hauses. Wihrend das Grand
Hotel Bellevue im Restaurant
Coelho fiir Hotelgéste ein
Menu dégustation serviert,
werden dem Gast im Restau-
rant Prado ausgewéhlte
Spezialititen 4 la carte ange-
boten. Etwas ganz Besonderes
ist das «Le Petit Chalet»:
gleich an der Gstaader Prome-
nade befindet sich ein kleines
Chalet mit 16 Sitzplatzen,
eingebettet im Grand Hotel
Bellevue Park.

Im Sommer werden hier
Grillspezialititen gereicht.
Im Winter stehen Késespe-
zialitdten wie Fondue und
Raclette hoch im Kurs.

Ein weiterer Hohepunkt des
Hauses: das Bellevue-Spaim
asiatischen Stil - eine 2.500
Quadratmeter grosse moderne
Oase der Ruhe.
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GRUYERE CARAMEL ET ATAVISME

PIERRE-MICHEL DELESSERT

C’est une fois le fromage fabriqué - ici un gruyére AOC - que le savoir-faire de Jacques Duttweiler, affineur comme son grand-pére, entre en action.

onnu loin a4 la ronde et depuis long-

temps pour son gruyere caramel, Jacques
Duttweiler connait le méme sort que les horlo-
gers suisses. Son produit d’excellence est allé-
grement copié, en Suisse comme a létranger,
sans pour autant que la qualité ne soit toujours
au rendez-vous. Pour protéger sa création, née
dans ses caves d’affinage ou les gruyeres passent
entre 19 et 30 mois, et dont le nom fait référence
non pas au goiit mais a la texture d’un caramel

artisanal, l'affineur de Thierrens entend dépo-
ser prochainement un brevet.

Une démarche qui ne défend pas seulement
un mode de fabrication, mais aussi une philoso-
phie, dont la devise est formulée de la maniere
suivante par le principal intéressé: «Tout pro-
duit d’excellence est obligatoirement un produit
d’exception.» Cette profession de foi résume a
elle seule le parcours du Lausannois, petit-fils
d’un affineur dont il a fini par reprendre le flam-

beau un peu par hasard, aprés quelques détours. - I’autre mot, avec ’excellence, qui le caractérise

Et s’il a conscience que son discours est ana-
chronique, eu égard au peu d’empressement
qu’a la jeune génération a perpétuer les modes
de production artisanaux, il ne se sent pas iso-
1é pour autant. Grace aux contacts noués de-
puis plus de 20 ans avec les meilleurs chefs de
I’arc lémanique, il est parvenu a se constituer
une sorte de communauté de gott et de valeurs,
avec qui il partage des moments de convivialité

le mieux. De Lausanne a Thierrens, en passant
par Calcutta et L’Etivaz, portrait d’'un diplémé
atypique de I’Ecole hoteliere de Genéve, quiaen
quelque sorte réussi a parachever I'ceuvre de son
grand-pere, ’"homme qui lui a appris, bien avant
qu’il ne s’y intéresse vraiment, les secrets qui
font de lui aujourd’hui un affineur apprécié des
meilleurs chefs helvétiques.
Suite en pages IV etV
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DONALD HESS: UART PAYE EN LIQUIDE
Pionnier reconnu de la viticulture et du développement
durable en Californie, le Bernois Donald M. Hess a raconté son
formidable destin en francais et en public a’Ecole d’art de
Lausanne. Portrait d’'un septuagénaire «fou mais pas trop»,
grand amateur d’art, qui a vécu une vie hors du commun.
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Dans leur Guide des meilleurs vignerons de
Suisse, Pierre-Emmanuel Buss et Jérome Aké
Béda ont choisi d’assumer leurs coups de cceur
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Depuis 1920, les chefs suisses se mesurent les
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DONALD HESS: UART PAYE EN LIQUIDE
Formidable destin que celui du Bernois Donald
M. Hess. I1’araconté en francais et en public a
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GUILLAUME PERRET

Henri Valloton, bien équipé pour parcourir ses adrets fulliérans.

Le renouveau du vin suisse en cinquante

portraits

Gastronomiques, touristiques ou cenolo-
giques, les guides ont le vent en poupe et se
bousculent surles rayons des librairies; certains
briguent l'objectivité exhaustive, d’autres pré-
ferent assumer des choix forcément réducteurs,
mais laissant une large place aux coups de coeur.

C’est l'option prise, avec l'assurance des
vrais connaisseurs, par Pierre-Emmanuel Buss
et Jérome Aké Béda, lorsqu’ils ont rédigé leur
Guide des meilleurs vignerons de Suisse. Ni
classement, ni note, et un choix limité a cin-
quante artisans viticulteurs représentant les
six grandes régions viticoles suisses. Cinquante
noms qui ont ceuvré pour le renouvellement de
la viticulture suisse, la portant vers la qualité
qui est la sienne actuellement — amplement at-
testée par les nombreuses distinctions obte-
nues a l’étranger. Parmi eux, des stars recon-
nues a 'image de Marie-Thérése Chappaz, Denis
Mercier, Louis-Philippe Bovard, Adrian Kauf-
mann ou Ruedi Baumann; des étoiles en devenir
comme les fréres Dutruy, Stéphane Gros ou les
Delarze mere et fille - et des valeurs stires au ta-
lent dépassant la notoriété parmi le «grand pu-
blic», comme Benoit Dorsaz, Christophe Abbet,
Jean-Francois Neyroud ou d’autres (cet extrait
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de laliste, totalement arbitraire, ne rendant pas
justice aux 39 autres vignerons du livre).

Journaliste au Temps, spécialisé dans le vin,
Pierre-Emmanuel Buss a prété la finesse de sa
plume al’acuité stupéfiante de Jérome Aké Béda,
sommelier a '«<Onde», dégustateur exceptionnel
et véritable encyclopédie vivante en matiére de
vins suisses. Il en résulte une série de portraits
assez courts, mais révélateurs de la démarche
intransigeante de ces pionniers et de leurs ca-
dets de la nouvelle génération; des images tex-
tuelles que viennent compléter, avec humour et
poésie, les photographies de Guillaume Perret,
fin portraitiste issu lui-méme d’une famille de
viticulteurs.

Mais les auteurs n’ont pas fait 'impasse sur
la fonction de guide de 'ouvrage; une sélection
en deux temps compleéte ainsi chaque présenta-
tion: un «incontournable» et un «coup de coeur»,
décrits par une note de dégustation sobre et
classique. L’ensemble est riche, dense et harmo-
nieux, mais sans lourdeur. A consommer sans
modération! Blaise Guignard

Editions Favre, 232 pages, CHF 33.-
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Surfeurs au menu
«Ilfaitbeau et ’eau est
translucide. Maisla plage est
vide!» Constat dépité fait au
quotidien fribourgeois par

un restaurateur réunionnais
installé sur la plage de Boucan
Canot, qui, comme tous ses
confreres, ne fait guére d’af-
faires a quelques semaines du
début de I’été austral 2011: I'ile
connait en effet une recrudes-
cence inhabituelle d’attaques
derequins. Six d’entre elles ont
eu lieu a quelques encablures
des plages les plus fréquentées,
dont deux ont été mortelles
pour les surfeurs qui en ont
été les victimes. Les respon-
sables en seraient des requins
bouledogues -mais I’analyse
du contenu de 'estomac de
I'unique individu péché n’a pas
permis de confirmer ’hypo-
theése. Devant le danger, les au-
torités ont fermé les plages, les
touristes fuient les cotes, les
instances touristiques tentent
de minimiser le probléme... et
les affaires plongent, au grand
désarroi des restaurateurs et
des hoteliers.

LE CHIFFRE

On parle d’ceufs durs, la... 32
(oui, trente-deux), c’est le
nombre d’ceufs cuits que le
Japonais Takeru Kobayashia
ingurgité début octobre devant
les caméras, lors d’une visite
dans les locaux d'un magazine
américain. Lorsqu’on ajoute
qu’il I’a fait en une minute,

on saisit toute 'ampleur de
lexploit. Considéré comme le
plus grand mangeur du monde,
Kobayashi détient des records
dans plusieurs catégories: hot-
dogs, boules de riz, cervelles de
veau, etc.
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Le grand marché des étudiants
des écoles hotelieres du groupe SEG

Pour la premieére fois, le forum de recrutement des écoles
s'est tenu extra muros, au Montreux Music & Congress Center

undi matin, 17 octobre. Les vastes couloirs du

Montreux Music & Congress Center, en abrégé
«M2c2», ont des allures de campus universitaire — ou
de siége de multinationale. Une foule de cadres en
complet et d’étudiants en uniforme s’y croisent par
petits groupes, affairés, en pleine discussion ou pen-
dus a leur portable. Des présentations PowerPoint
en suspens attendent au fond de salles de séminaires
ouvertes, alors que devant d’autres portes, closes,
des jeunes attendent, le trac inscrit sur leur visage ju-
vénile. Partout, le brouhaha des conversations. L’an-
glais domine, mais ony entend aussi bien du francais
que du mandarin ou de I’hindi.

Plus de 2.000 étudiants et une cinquan-
taine de représentants de la branche
hételiere

C’est 'ambiance du International Recruitment Fo-
rum organisé par les écoles hotelieres du Swiss Edu-
cation Group - soit le Cesar Ritz Colleges, I'Inter-
national Hotel and Tourism Training Institute de
Neuchatel (IHTTI), le Hotel Institute Montreux
(HIM), le Swiss Hospitality Management School
(4 Caux et a Leysin), ainsi que l'institut DCT Vitz-
nau, dernier venu dans le lot. Un forum de recrute-
ment qui a lieu sur deux jours - le premier dédié aux
étudiants en derniére année, en quéte d'un poste
ou commencer leur carriére, le second aux «bleus» cherchant
une place de stage. Pour la premiére fois, ce grand marché ou
I'industrie hételiere se fournit en (jeunes) forces vives - et ou
les futurs professionnels se confrontent, souvent pour la pre-
mieére fois, aux démarches par lesquelles se construit un avenir
- alieu hors les murs des écoles du groupe. Un déménagement
imposé par son succes: cette année, plus de 2.000 étudiants y
rencontrent une cinquantaine de représentants de la branche
hoteliere, version élargie: chaines internationales comme
Starwood, Accor, Swissoétel, Rezidor, etc., mais aussi transpor-
teurs aériens, instances touristiques, caterers, etc.

«Alissue des deux jours, 40% environ des étudiants de der-
niére année repartent avec une perspective d’engagement»,
détaille Florent Rondez, directeur général du groupe. «Les
écoles du groupe SEG misent sur un cursus établi en partena-
riat étroit avec I'industrie, souligne Benoit Samson, directeur
exécutif du développement. Cela implique des modules élabo-
rés en collaboration avec des groupes ou des chaines, la pré-
sence réguliére de guest speakers venus des entreprises, et aus-
si des stages de mise a jour sur le terrain pour nos enseignants.
Lobjectif est de fournir a I'industrie hoételiere des profession-
nels qui puissent travailler dés leur premier jour, et dont la for-
mation corresponde aux besoins réels de labranche.»

Cette politique fait des écoles estampillées SEG un vivier
apprécié des professionnels: «L’année académique est plani-
fiée de fagon a ce que les stagiaires soient disponibles au mo-
ment ou les hétels en ont besoin», note Paul Muller, directeur
de Manotel et président des hoteliers genevois. «Et les valeurs
humaines comme I'empathie sont trés présentes dans le cur-
sus, ce qui est indispensable, dans nos métiers basés sur les

Shangr

rpilEhangi

ATissue du forum, quatre étudiants sur dix auront
une perspective d’engagement.

rapports humains.» Affichée, la volonté de SEG de coller aux
besoins du marché porte ses fruits, puisque quatre des insti-
tuts du groupe figurent dans le classement des dix meilleures
écoles hotelieres du monde établi par I'institut GFK - sur man-
dat, il est vrai, de SEG.

«Les montres et le chocolat suisses doivent-ils
étre produits en Suisse?»

Mais si le taux d’engagement des alumnis de SEG dépend des
écoles, le développement de ces derniéeres est le fait du pro-
priétaire du groupe, la société Invision, spécialiste des inves-
tissements dans les entreprises en expansion. C’est sous son
aile que Swiss Education Groupe a récemment racheté le col-
lege Cesar Ritz du Bouveret, ainsi que I'institut DCT Vitznau.
Deux acquisitions qui illustrent la volonté d’Invision de ren-
forcer la présence des écoles SEG sur le marché suisse. «Au-
jourd’hui, entre 3 et 4% des étudiants sont suisses, le reste se
répartissant entre Asie-Pacifique (31% des étudiants, ndir),
Europe, Chine et Hong-Kong, Amérique et Afrique/Moyen-
Orient. On vise 5% d’étudiants suisses a court terme, et 10% a
plus longue échéance», détaille Florent Rondez. «En revanche,
les chances de voir des instituts SEG a I’étranger sont nulles:
le label suisse, atout essentiel, repose sur un environnement
neutre, cosmopolite et siir, impossible a reproduire ailleurs»,
synthétise Florent Rondez. Pour Franck Becker, CEO d’Invi-
sion, la question ne se pose méme pas: «Les montres et le cho-
colat suisses doivent-ils étre produits en Suisse? La question
est la méme pour les écoles hoteliéres suisses, et dans les deux
cas, laréponse est: oui, absolument.» Blaise Guignard

Rocco Forte Hotels:
cing établissements
au Moyen Orient d’ici
a 2014

vec louverture le mois prochain

d’un hoétel de 281 chambres au coeur
d’Abu Dhabi, le groupe hételier britan-
nique Rocco Forte Hotels pose le pre-
mier jalon de son implémentation au
Moyen Orient. Une étape importante
pour la chaine créée en 1996, qui compte
actuellement une douzaine d’établisse-
ments de luxe en Europe; pour marquer
le coup, le nouveau batiment, spectacu-
laire avec sa tour en forme de vague et sa

facade en verre bleue et verte, a recu le
nom du grand patron himself.

Le luxe allié au fonctionnel

The Rocco Forte Hotel Abu Dhabi
s’étend sur 28000 m?, compte deux
suites Royale et Présidentielle et plu-
sieurs restaurants dont un chinois/japo-
nais, un salon de thé, un bar sud-améri-
cain et un restaurant italien dont le chef
exécutif Paolo Verzeni élaborerala carte.
Son spa de 2000 m?, le plus grand de la
ville, dispose bien entendu d’un espace
réservé aux hommes, ainsi que d’un bas-
sin extérieur; un gymnase entierement
équipé et un espace zen dédié au yoga/
pilates complétent l'offre wellness du
nouvel hotel. Coté business, il propose
sept salles de séminaire, un centre d’af-
faires et une salle d’une capacité de 500
places assises, et met a disposition de la
clientele une équipe spécialisée dans
I’événementiel.

Situé entre aéroport et le centre-ville,
le Rocco Forte Hotel Abu Dhabi s’integre
dans le nouveau quartier commercial de
la capitale des Emirats; il sera entouré
de jardins publics et de galeries d’achats
haut de gamme. Concue par Olga Po-
lizzi, directrice artistique de la chaine
(et sceur de Sir Rocco) a décoration in-
térieure fait la part belle a des ceuvres

d’art arabes contemporaine, dont des
piéces du Libanais Salwa Zeidan. Dans
les chambres, le cuir domine; au-dessus
de chaque baignoire, I’expression arabe
«Peut-il pleuvoir dans notre désert» est
gravée en calligraphie.

Quatre hotels de plus au Moyen
Orient

«Abu Dhabi devient petit a petit le noyau
du Moyen Orient, et nous sommes strs
que notre hotel vedette aux Emirats
donnera le <la> de notre expansion dans
le monde arabe, car il répond parfai-
tement aux besoins des voyageurs des
Emirats Arabes Unis et des résidents»,
commente Sir Rocco. «Depuis plus d’une
décennie, ce sont aussi bien les cadres
du Moyen Orient que les voyageurs de
loisirs qui visitent nos douze propriétés
en Europe. The Rocco Forte Hotel Abu
Dhabi répond 4 une demande et se pro-
file comme destination irrésistible pour
ces clients.»

L’ouverture du Rocco Forte Hotel
sera suivie par celle d’un hétel de 146
chambres a Jeddah en 2013, d’un Golf
& Spa Resort avec villas de luxe privées
a Marrakech en 2014, et la méme an-
née d’une propriété de 275 chambres
au Caire et d’un établissement de 82
chambres a Luxor. (blg)
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Voila qui sera du godt des amateurs
de cuisine végétarienne: des délices
culinaires a base de céréales, soja,
légumes, pommes de terre ou Quorn.
A savourer en plat principal,
en garniture ou sur le pouce. Des
produits exclusifs, spécialement créés
pour la restauration par le pionnier
des produits végétariens.
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A Thierrens, Jacques Duttweiler devant un échantillon de ses produits.

S on gruyere caramel est connu loin 4 la ronde,
et depuis longtemps. Dans un billet de 1997
publié dans France Soir, Jean-Pierre Coffe en-
censait déja la spécialité de Jacques Duttwei-
ler: «Ce n’est pas un fromage, c’est de ’émotion.
Courez-y, c’est incomparable!», lachait le tru-
blion de la gastronomie francaise, tout ébloui a
la suite d’un séjour en terres vaudoises. Victime
de son succes, l'affineur de Thierrens a vu fleu-
rir autour de lui - et parfois jusqu’en Autriche!
- les imitations pas toujours réussies de son fro-
mage vedette. D’ou I'idée de déposer un brevet,

PHOTOS PIERRE-MICHEL DELESSERT

Dans sa cave, une mimolette qui a quatre ans d’affinage.

Jacques Duttweiler, le chantre de la

convivialité et de 'excellence

Petit-fils d’'un affineur dont il a fini par reprendre le flambeau un peu par hasard apres quelques
détours, le Lausannois travaille dans le méme esprit que les grands chefs qu’il livre.

procédure lancée il y a peu et qui devrait abou-
tir prochainement. Une maniére pour lui de pro-
téger sa création, née dans ses caves d’affinage
ou les gruyeres passent entre 19 et 30 mois, et
dont le nom fait référence non pas au gotit mais
a la texture d’un caramel artisanal. A la dégus-
tation, on sent en effet ce petit grain, des par-
ticules de calcaire en fait, qui «crousse» sous
la dent, apportant une réelle plus-value a ce
gruyere produit localement par des paysans et
fromagers qu’il connait personnellement de-
puis toujours. Cet attachement au terroir est la
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clé pour comprendre Jacques Duttweiler; il ex-
plique aussi pourquoi, en dépit de nombreuses
sollicitations, l’'affineur refuse d’augmenter sa
production pour apprivisionner les commerces
qui aimeraient revendre son produit phare. «Le
produit d’excellence est obligatoirement un pro-
duit d’exception», résume-t-il ala maniére d'une
profession de foi. Ce n’est donc pas un hasard s’il
travaille dans un mouchoir de poche, facon de
parler, puisqu’a ses yeux «le fromage doit étre
fabriqué et affiné dans un périmetre de 10 kilo-
meétres par rapport a ’endroit ou le lait a été cou-

1é», condition sine qua non pour mériter 1’éti-
quette de «produit rural». On comprend mieux
dés lors pourquoi le Lausannois bondit lorsque
les grandes enseignes parlent d’affinage en cave
alors qu’elles entreposent leurs meules, plu-
sieurs milliers le plus souvent, dans les rayon-
nages de chambres froides. S’il est conscient
de tenir un discours anachronique, eu égard au
peu d’empressement qu’a la jeune génération a
perpétuer les modes de production artisanaux,
I’homme ne se sent pas isolé pour autant. Pré-
sent depuis prés de 20 ans aux marchés de Lau-
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sanne et Vevey, il se rappelle des premiéres vi-
sites de chefs comme Gérard Rabaey, Frédy
Girardet, Philippe Rochat ou Etienne Krebs.
Eux, et d’autres par la suite (Crisci, Décotterd,
etc.), ont pris le réflexe de venir chez lui, se lais-
sant surprendre par la centaine de fromages
qu’il vend et affine pour la plupart. Une com-
munauté de goit et de valeurs s’est créée, qui
le conforte dans sa philosophie. De son propre
aveu, cette rencontre avec la gastronomie
marque méme un tournant dans la vie de sa pe-
tite entreprise. «Au contact de ces grands chefs,
je me suis professionnalisé, en partant notam-
ment a la recherche de caves offrant des tempé-
ratures et une hygrométrie parfaites. L’affinage
n’est pas une science exacte, chaque fromage
nécessite un suivi personnalisé, mais le biotope
joue un role primordial, au méme titre que la
qualité du lait et 1a fabrication de la meule.»

Un bel exemple d’atavisme

Loin de symboliser une rupture dans son par-
cours, le contact avec la gastronomie lui a per-
mis de renouer en quelque sorte avec son pas-
sé. Jacques Duttweiler, en effet, est diplomé
de ’Ecole hoteliere de Geneve. Mais apres ses
stages a4 Lausanne au restaurant Movenpick et
au Palace, ’appel du large est plus fort qu'une
carriére toute tracée dans I’hoétellerie-restau-
ration. Au début des années 70, il s’embarque
donc dans un long périple en Asie, dont la pre-
miére étape le conduit, apres la traversée de
tout le continent européen, d’Istanbul a Cal-
cutta. Quatre mois de voyage dans les trans-
ports publics, au contact de la population indi-
gene, a la découverte de nouveaux golts et de
senteurs inédites. De quoi nourrir une véritable
recherche intérieure, d’autant que l’aventure
se poursuit durant plus de deux ans en Inde et
en Extréme-Orient. A I'instar de Nicolas Bou-
vier, qui a emprunté la méme route que lui, a peu
de choses pres, une vingtaine d’années plus tét,
Jacques Duttweiler fait 'expérience de savie. Au
retour, apres trois années intenses de voyage, la
carriére hoteliére n’entre tout simplement pas
en ligne de compte. Il loue ainsi un chalet avec
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Deux fois par semaine, Jacques Duttweiler frotte, retourne ou sonde
les fromages qu’il entrepose dans ses caves d’affinage.

son frere a L’Etivaz, et, quand un voisin lui de-
mande de garder ses génisses, il accepte avec
plaisir.

Mission impossible pour l’enfant de la
plaine? C’est sans compter sur le lien intime qui
le lie avec la terre et le bétail. Car la carriere de
Jacques Duttweiler I'affineur est un bel exemple
d’atavisme. Enfant, il a vécu au milieu des fro-
mages jusqu’a I’dge de neuf ans. Son grand-pere
en affinait et les revendait aux restaurants de
la région; c’est lui qui a appris les rudiments du
métier a Jacques. A la mort de I'aieul en 1959,
personne dans la famille ne perpétue la tradi-

@
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tion, et le petit-fils ne se sent pas encore la voca-
tion. Sans doute a-t-il déja envie 4 ce moment-
la de découvrir le monde. La vie veut toutefois
que la premiere expérience avec les génisses
de L’Etivaz soit un tel succes qu’il décide, 1’été
suivant, de travailler chez un paysan, pour qui
il garde vaches et chévres. «Nous étions a la
moitié des années 70, personne ne voulait plus
garder les troupeaux dans les alpages. Autre-
fois, les familles avaient des domestiques, mais
ces derniers tendaient a disparaitre au profit
des employés agricoles. C’est dans ce contexte
que j’ai appris a fabriquer L’Etivaz», se rappelle

le Thierranais. Assez rapidement, les amis - des
étudiants pour la plupart - débarquent sur I’al-
page pour renouer avec la nature, envie récur-
rente dans le contexte de I’époque. Ils fabriquent
des tommes et trouvent ¢a marrant. Du coup,
face a ’'augmentation de la production, Jacques
Duttweiler cherche des débouchés pour ses
produits artisanaux. Il décide de faire le mar-
ché de Geneve (celui de Lausanne était déja trop
encombré de fromagers), et, avec I’aide de son
frére, il organise la livraison de ces quelques
fromages confectionnés dans la bonne humeur.
Assurément que pour la bande s’esquisse alors
la promesse d’un autre monde, du moins la
possibilité de vivre davantage en harmonie avec
la nature et de gagner sa crotite dans le méme
temps.

La suite de l'aventure se construit cepen-
dant en solo. Aprés ’'expérience communautaire,
il achéte des moutons et méne une vie monta-
gnarde pendant deux ans avec son épouse. L’ar-
rivée de leurs enfants les poussent a redescendre
en plaine, a4 Savigny, ou il loue une ferme et ses
terres a une vieille dame. Au déces de cette der-
niere, Jacques Duttweiler souhaite racheter le
domaine mais les descendants s’y opposent, ce
quil’encourage a vendre ses bétes et a se concen-
trer sur I'affinage. C’est 4 ce moment précis que
son parcours rejoint celui de son grand-pere, et
ou il a l'occasion de parachever d’une certaine
manieére ’'ceuvre de son aieul qui lui a appris,
bien avant qu’il ne s’y intéresse, les secrets qui
font de lui aujourd’hui un affineur réputé.

A cet amour du terroir s’ajoute encore l'atta-
chement a la notion de convivialité. La convivia-
lité entre cuisiniers, lorsqu’il parcourt ’Europe
avec Euro-Toques ou livre les meilleures tables.
Celle aussi qu’il partage avec ses clients, mais
aussi avec le visiteur qu’il emmeéne dans 1’'une
de ses caves d’affinage, prés de Thierrens, ou son
«trésor de guerre» emplit les tablards. Mimo-
lette, petit saanen, maréchal, téte de moine, pur
brebis des Pyrénées, fromage des Grisons, etc.:
touty est, y compris son gruyere caramel bient6t
breveté, et dans ces spécialités d’un autre age fu-
sionnent I'excellence et la convivialité.

Patrick Claudet

On peut méme entendre le godt de nos mets délicats — aux réactions des jouisseurs.
Ne les offrez par conséquent qu'a des occasions particulieres, et avec les meilleures
intentions. Vous pouvez en étre sirs: dans nos assortiments de cadeauy, il y a non
seulement du saumon sélectionné mais aussi une portion convenable d’expérience,
beaucoup de travail manuel et damour du détail.

www.dyhrberg.ch
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Premiére fumerie de poisson en Suisse
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Flacon de luxe pour
Bombay Sapphire , ,
LA CUVEE ROSE PREND
En 1761, Thomas Dakin mettait au point & War- DES COULEURS

rington la formule originelle qui allait donner
naissance au Bombay Sapphire contemporain.
La marque britannique célébre les 250 ans de
cet événement avec une luxueuse édition limi-
tée, développée en collaboration avecla maison
britannique de joaillerie Garrard - une insti-
tution fondée en 1843 avec la mission aussi re-
doutable qu’honorifique de devenir le bijoutier
officiel de la Reine Victoria. Tres design, 1’édi-
tion limitée consiste en une bouteille de cristal
dont la fermeture arbore la forme extravagante
d’une pierre précieuse. Toutes les bouteilles de
I’édition limitée sont des pieéces uniques souf-
flées en Angleterre par des artisans verriers
réputés. Une méthode inédite a permis d’ob-
tenir l'effet de «bouteille dans la bouteille»: la
bouteille intérieure bleue, a la forme tradition-
nelle caractéristique de Bombay Sapphire, a été
soufflée a I'intérieur d'un second flacon de cris-
tal transparent. Et I'on retrouve sur ses flancs
les dix botanicals, ingrédients les plus essen-
tiels de Bombay Sapphire; gravés au laser, ils
semblent flotter entre les deux parois de verre
comme des images en trois dimensions. Le bou-
chon de verre couronne a la perfection cet ob-
jet unique de cristal; taillé comme un diamant
et lui-méme surmonté d’un saphir bleu étin-
celant, il met la touche finale a cette édition de
luxe. Cheers...

Pour les fétes de fin d’année, la
Cuvée Rosé Laurent-Perrier
ose les couleurs. Son fourreau
une fois 0té, ce coffret aux
lignes gourmandes et contem-
poraines s’ouvre tel un éven-
tail, pour laisser apparaitre
entre ses plis colorés le flacon-
écusson iconique de la Cuvée
Rosé Laurent-Perrier. Les cou-
leurs du plissage, «pinot noir»,
lime, rose framboise et fuchsia,
se dévoilent en une alternance
joyeuse révélant un décor sa-
voureux pour une expérience
gustative irrésistible. Véritable
panier de petits fruits rouges
frais au nez et au palais, délice
de fraicheur, la Cuvée Rosé se
déguste aux moments les plus
audacieux et élégants - ceux
dont on se souvient. Un cadeau
séduisant et original qui ne
mangquera pas de surprendre...
En vente dés fin novembre 2011
(prix indicatif CHF 89.-), en
commerce spécialisé et chez
Globus.
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Lalligator écossais de I'ile
d’Islay

Fleuron de I'ile d’Islay, la distillerie Ardbeg in-
nove avec «Ardbeg Alligator» - résultat de plusi-
eurs années d’expérimentations dirigées par le
DrBill Lumsden. Son nom vient d’une technique
appelée Alligator Charring en anglais, bousi-
nage en francais: I'intérieur des barriques est
passé au feu jusqu’a prendre laspect craquelé
d’une peau d’alligator. La base de ce saurien pur
malt est un whisky vieilli dans des fits «de ni-
veau 4», soit le briilage le plus intense possible,
donnant a I'eau-de-vie des arémes fumés de bar-
becue, et de surprenantes notes épicées. Mis en
bouteille a 51,2% de degré d’alcool, Ardbeg Al-
ligator n’est pas filtré a froid pour conserver sa
texture en bouche. Nul doute que les quelques
2400 pieces disponibles en Suisse disparai-
tront trés rapidement ! Chez Globus, Glen Fahrn,
Movenpick, Jelmoli et chez tous les bons spécia-
listes au prix indicatif de CHF 129.-

www.ardbeg.com

_ CROCODILE
A FINES BULLES

Aloccasion des fétes de fin
d’année, la maison Piper-Heid-
sieck sort une édition limitée
de sa Cuvée Brut arborant un
trés chic look «croco» rouge
flamboyant. Aucun saurien

n’a toutefois été malmené

pour cette bouteille intitulée
«Bodyguard»; cette robe rouge
est en cuir synthétique, produit
selon une technique éprou-

vée - jamais, toutefois, pour
une bouteille de champagne: la
peau d’un véritable crocodile a
été scannée dans ses moindres
détails ('opération dure douze
jours...), et le résultat imprimé
au laser sur un moule d’acier
rempli ensuite de latex fondu.
On obtient ainsi une imitation
plus vraie que nature des si chic
écailles ventrales du saurien.
Une petite cuirasse qui joue les
gardes du corps pour le contenu,
assemblage d’une cinquantaine
de crus aux notes de fruits mirs
soulignées d’une touche fumée.

Cela me rend heureux
de pouvoir offrir une
scolarité a mes enfants.

Cristiano, cueilleur, Brésil

Du bonheur a
chaque gorgée.

FAIRTRADE

MAX HAVELAAR
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Pour Greenpeace, les autorités japonaises
doivent renforcer la sécurité alimentaire

Lorganisation écologiste a demandé au gouvernement nippon de renforcer
les controles de radioactivité sur les produits de la mer.

es analyses ont détecté de faibles niveaux

de radiations dans une trentaine d’articles
achetés dans des supermarchés de Tokyo et
du nord-est du pays. L'organisation écologiste
Greenpeace affirme avoir testé 60 poissons et
coquillages et découvert dans 34 d’entre eux
du césium 134 et 137 provenant probablement
de la centrale nucléaire de Fukushima, frap-
pée le 11 mars par un séisme et un tsunami. Le
niveau le plus élevé atteignait 88 becquerels par
kilogramme.

«Bien que la teneur relevée dans les échan-
tillons soit largement en-dessous de la limite
de 500 becquerels par kilogramme fixée par les
autorités nippones, ces produits représentent
malgré tout un risque pour la santé, en particu-
lier pour les femmes enceintes et les enfants»,
a déclaré Wakao Hanaoka, membre de Green-
peace Japon. Les produits ont été achetés entre
le 4 septembre et le 7 octobre dans des maga-
sins de cing chaines de supermarchés de Tokyo
et des préfectures de Kanagawa, Chiba, Saita-
ma, Ibaraki, Fukushima et Miyagi (nord-est),
a précisé Greenpeace. L'organisation rappelle
que la limite fixée en Ukraine apres la catas-
trophe nucléaire de Tchernobyl en 1986 était
de 150 becquerels par kilo. «Le plus inquiétant,
cependant, est ’'absence d’étiquette informant
les consommateurs que les produits de la mer

ont été testés», a souligné M. Hanaoka dans un
communiqué.

Transparence exigée

L'organisation demande au gouvernement et
aux chaines de supermarchés de renforcer les
controles et d’indiquer clairement le niveau de
contamination sur les étiquettes. Les autorités
japonaises affirment que les produits alimen-
taires mis en vente dans les rayons ne posent pas
de danger. Cependant, la plupart des consom-
mateurs évitent les aliments provenant de ré-
gions proches de la centrale de Fukushima.

«Les Japonais ont raison de s’inquié-
ter de la nourriture qu’ils achétent», a affirmé
M. Hanaoka, qui se dit convaincu qu’une plus
grande transparence sur les étiquettes res-
taurerait la confiance des consommateurs et
aiderait le secteur de la péche dans le nord-
est. Conséquence du séisme de magnitude 9
qui a dévasté la cote pacifique de l’archipel
en 2011, laccident nucléaire de Fukushi-
ma, également désigné comme la catastrophe
de Fukushima, a été classé au niveau le plus
élevé des accidents nucléaires, ce qui le place
au méme degré de gravité que la catastrophe de
Tchernobyl en 1986.

(blg)
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10% Foodnews World Juice Awards:
aux «Innocent» les mains pleines

L'industrie des jus de fruits a décerné il y a quelques semaines des «awards»
aux plus méritants de ses acteurs. Rafraichissant.

1y a pas que les vins qui obtiennent des ré-

compenses internationales, les 10 Food-
news World Juice Awards décernés la premiére
quinzaine d’octobre 4 Madrid sont la pour en at-
tester. Ces prix, été créés pour récompenser les
réalisations qui constituent une plus-value pour
Iensemble de 'industrie des jus de fruits, sont
décernés par un panel indépendant de spécia-
listes, dans le cadre de la Foodnews World Juice
Conference.

Innocent, grand gagnant de ’édition
2011

Le grand gagnant de cette édition est sans
conteste le Britannique Innocent Drinks, avec
deux Awards dans deux catégories différentes.
Le prix du meilleur nouveau produit (Best New
Juice Product Award) tout d’abord, décerné
pour le jus de pomme «NFC» (not from concen-
trate, non issu de concentré, ndlr) commerciali-
sé par la marque, dont le jury a relevé la saveur
équilibrée et le parfum évoquant celui d’une
pomme fraiche. Quelques minutes apres étre
venu chercher son prix sur scene, le directeur
des nouveaux produits d’Innocent, Douglas La-
mont, y retournait pour recevoir le prix du meil-
leur packaging, attribué a la gamme de jus NFC
de la marque, trés reconnaissable avec ses bou-
teilles en forme de carafe. Dans cette catégorie,
Innocent a supplanté de peu ses concurrents

APPE et Herman Pfanner Getrinke. L’Award de
la meilleure innovation a été décerné a la start-
up britannique Cocofina, pour son thé a la noix
de coco et au fruit de la passion, un produit en-
tierement naturel ne contenant que 26 kcal par
5 dl. Le prix de l'initiative en faveur du dévelop-
pement durable (Best Sustainibility Initiative)
a été attribué a I'association allemande des pro-
ducteurs de jus de fruits, la VdF. L’association a
effectué une étude analytique approfondie de la
production de jus de fruits, fournissant un ta-
bleau complet des performances en matiere de
développement durable de toute I'industrie al-
lemande du jus de pomme, et donnant ainsi aux
producteurs individuels un outil remarquable
pour se profiler sur le marché.

Une nouvelle catégorie d’awards

Enfin, une nouvelle catégorie a été créée, visant
arécompenser une contribution décisive au suc-
cés et alasanté de 'industrie du jus de fruit dans
son ensemble. Patroné par APPE (Artenius PET
Packaging Europe, leader européen des embal-
lages en PET, ndlr), ce prix a été attribué cette
année a4 Coca-Cola, pour ses efforts visant a ren-
forcer les relations et la coopération des acteurs
de la chaine de production, notamment en sou-
tenant la création de nouvelles zones de produc-
tion de jus dans les pays émergents.

(blg)
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Tourisme en Suisse:
encore trop cher!

Les prix élevés constituent la princi-
pale faiblesse du tourisme suisse, et la
nature est la motivation la plus impor-
tante pour un séjour dans notre pays.
C’est ce qui ressort de I'enquéte TMS
2010 réalisée aupres de 9168 touristes
de 110 pays. La nature est ici entendue
au sens large: I’environnement urbain
«séduit par la densité de ses espaces
verts et sa proximité a I'eau», a indiqué
Suisse Tourisme. L’amabilité fait aus-
si partie des atouts de la Suisse touris-
tique «méme si les Suisse se montrent
critiques envers eux-mémes a ce su-
jet». Toutefois, les touristes asiatiques
«se sentent encore trop souvent incom-
pris», et il y a dans ce domaine matiere
aamélioration, estime Suisse Tourisme.
Les horaires d’ouverture des com-
merces, percus comme «révélateurs
d’un manque de prise en compte des as-
pirations de la clientele, suscitent glo-
balement une grande incompréhension,
spécialement chez les touristes venant
de pays lointains. Mais la principale fai-
blesse relevée par I'enquéte réside dans
les prix élevés, auxquels les hétes en
provenance des pays lointains sont le
moins sensibles - de méme que nos voi-
sins francais. Renouvelée tous les trois
ou quatre ans, 'enquéte TMS est la plus
importante réalisée par Suisse Tou-
risme al’échelle nationale. (ats)
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Ambassadrice des
fines bulles

Le concours européen des Ambassa-
deurs du Champagne 2011 a été rem-
porté par la candidate néerlandaise
Anja Vondenhoff, formatrice & I’Ecole
Hoteliere d’Apeldoorn aux Pays-Bas. Le
prix spécial du jury (2¢ place) est revenu
au Britannique Edwin Dublin, le spé-
cialiste du champagne pour le magasin
Berry Bros and Rudd, et le prix spécial
du CIVC (Comité interprofessionnel du
vin de Champagne, ndIr) récompensant
le troisieme meilleur résultat a la repré-
sentante de ’Allemagne Lidwina Weh,
chef sommeliére de I’'Hétel Louis C. Ja-
cob 4 Hambourg. Lors des épreuves fi-
nales qui se sont déroulées le 13 octobre
a Epernay, Anja Vondenhoff a su mettre
envaleur samaitrise pédagogique et ses
connaissances approfondies des vins
de Champagne et de la thématique de
I’'assemblage, choisie pour cette édition.
Les présidents de 'interprofession, Pas-
cal Féra et Ghislain de Montgolfier, ain-
si que le président du jury du concours
Jean-Baptiste Lécaillon, chef de cave du
Champagne Louis Roederer, ont remis
leurs prix aux lauréats lors d’une soi-
rée de prestige qui s’est tenu dans le ca-
veau de la Villa Demoiselle de la Maison
Vranken a Reims, en présence de pro-
fessionnels et de journalistes venus des
huit pays participants. La Suisse était
représentée par Tzvetan Todorov. (blg)

Igeho
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Salon international de Uhotellerie, de la gastronomie et
de la consommation hors domicile

LES NOUVELLES IDEES
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Vous y trouverez plus

de 800 exposants de 20 pays
différents.
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Silart culinaire met en lumiére le talent et I'inventivité, il est aussi le reflet d’une culture et d’une identité. Aujourd’hui comme hier.
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SEXERCER ET... SEXERCER ENCORE!

Miroir, joli miroir, qui sont les meilleurs cuisiniers en ce pays? Depuis 1920, les chefs suisses se mesurent les uns aux
autres pour désigner les champions du fouet et de la casserole. Et depuis presque aussi longtemps, ils affrontent aussi leurs
collegues étrangers. Flash-back.

vacuer? Pourquoi?» Les membres de
E I’équipe valaisanne des «Cuisiniers du

Rhone», qui forment aujourd’hui I'équipe
nationale suisse, étaient étonnés. Et furieux.
Soudain, les pompiers d’Erfurt leur deman-
daient de quitter leur hétel, alors qu’ils étaient
affairés & préparer 1’Olympiade des cuisiniers.
L’alarme incendie s’était déclenchée. En pleine
nuit, nos cuisiniers se retrouvérent donc dans
larue, aux cotés des autres clients de I’hétel, qui
grelottaient dans leurs pyjamas froissés. On
leur expliqua alors qu’ils avaient eux-mémes dé-
clenché I'alarme, plus sensible apres minuit. Au-
jourd’hui, cette anecdote les fait sourire. Toutes
les équipes nationales ont connu ce genre de
mésaventures. Les pannes, les ratés et la mal-
chance font partie de la vie, au méme titre que
la gloire et les médailles — qui n’ont pas manqué
par le passé. Les mauvais souvenirs s’estompent,
les victoires sont consignées dans les annales.
En Suisse, I’histoire des concours de cuisine a
débuté dans les années 1920. Et c’est une tres
belle saga.

L’héritage d’Escoffier

«Un outil précieux pour encourager la formation
et faire progresser I'art culinaire a ’échelle in-
ternationale», voila comment un auteur décri-
vait autrefois les expositions culinaires. Ces ma-
nifestations existent depuis 1878, date a laquelle
fut organisé a Francfort le premier concours
culinaire international, a l’initiative du cuisi-
nier suisse Joseph Favre. En 1882, Favre or-
ganisa un concours a Paris. En 1920, la Société
suisse des cuisiniers fut fondée pour représen-
ter la profession au sein de ’'Union Helvetia et,
dans la foulée, les chefs suisses commencerent
a se mesurer les uns aux autres afin d’accéder
a la gloire. En 1922, la premiére exposition na-
tionale eut lieu a Lausanne et, en 1923, la pre-
miére manifestation internationale se déroula

a Lucerne. En 1930, la ZIKA de Zurich marqua
une étape importante. Son président d’honneur
était en effet Auguste Escoffier, une légende vi-
vante qui était parvenu a imposer que tout ce
qui était servi soit comestible. Aujourd’hui, cela
nous semble évident. Mais, a ’époque, les as-
siettes étaient encombrées par des fleurs et des
décorations en sucre qu’il était déconseillé de
déguster.

La Seconde Guerre mondiale stoppa cet élan et
I’art culinaire mit un certain temps a s’en re-
mettre. Norbert Schmidiger, Secrétaire de la So-
ciété suisse des cuisiniers, a participé 4 de nom-
breuses manifestations culinaires. Il explique
que les exigences ne recommencerent a s’élever
que vers les années 1970. En 1986, la Fédération
mondiale des Sociétés de cuisiniers (WACS) pu-
blia pour la premieére fois des directives pour les
concours de cuisine internationaux. La taille
des tables et les aliments a utiliser furent enfin
déterminés avec précision. Schmidiger précise
que la WACS a, dans ce contexte, tenu compte
des interdits religieux et des habitudes cultu-
relles. C’est ainsi qu’il n’est plus possible d’impo-
ser de laviande de porc pour les plats chauds, qui
furent massivement revalorisés lors de la rédac-
tion de ces directives. Par ailleurs, depuis 1986,
il existe trois disciplines: cuisine froide, cuisine
chaude et cuisine artistique. Les équipes na-
tionales ne s’affrontent que dans les deux pre-
mieres, la cuisine artistique étant I'apanage de
concours individuels dans le cadre desquels
il s’agit de réaliser de beaux plats salés ou su-
crés avec des ingrédients imposés comme, par
exemple, le sucre, la glace, la margarine, le cho-
colat ou le massepain.

Sélection et succes
Apres la guerre, la Suisse faisait la course en

téte et elle participa activement a la promo-
tion des concours, notamment en pratiquant

de I’«aide au développement» dans les pays nor-
diques qui, aujourd’hui, sont de sérieux concur-
rents. Schmidiger constate que la qualité n’a
cessé de s’améliorer et que, si la Suisse ne démé-
rite pas, il y a désormais des cuisiniers de talent
dans de trés nombreuses régions. Ceci explique
aussilarépartition géographique des principaux
concours comme 1’Olympiade des cuisiniers
d’Erfurt (tous les 4 ans), la Culinary Wold Cup
de Luxembourg (Culinary World Master, tous
les 4 ans), le Salon Culinaire de Bale (Culinary
World Master, tous les 6 ou 7 ans), ’America
Culinary Classic de Chicago ou le Salon Culi-
naire de Singapour.

ATorigine, il n’y avait pas de régles pour dési-
gner I'équipe représentant la Suisse. Quatre cui-
siniers — sans patissier - se regroupaient et se
dépensaient sans compter. Mais dans les années
1980, on mit en place une sélection. Des équipes
régionales s’affrontaient et la meilleure d’entre
elles devenait officiellement 1’équipe nationale,
un peu comme cela se passe en curling. Ce prin-
cipe a souvent été remis en cause, ses détrac-
teurs affirmant qu’il ne permettait pas d’har-
moniser esprit d’équipe, continuité et talent
individuel. Le processus n’est pas le méme pour
I’équipe nationale junior, qui est, depuis 2000,
constituée d’un groupe d’une dizaine de jeunes
cuisiniéres et cuisiniers pouvant étre appelés
en sélection. «A cet age-la», explique Schmidi-
ger, «il y asouvent des absents et ce principe per-
met d’y faire face.» Dans les années 1980 et 1990,
les juniors étaient des apprentis. Depuis 2000,
ce n’est plus une obligation, la WACS ayant fait
passer I’dge limite 4 23 ans. Il existe aussi un
Swiss Army Culinary Team, qui remporte de
nombreux succes dans sa catégorie et jouit ainsi
d’une réputation mondiale.

La réussite des différentes équipes natio-
nales ne permet pas de trancher entre les dif-
férents principes de sélection. «Ce qui compte,
c’est que I’équipe soit capable de tenir compte

des dernieres tendances», dit Schmidiger. Et
une chose est siire: la Suisse fait partie du pelo-
ton de téte, aux cotés des pays scandinaves, du
Canada, des USA, de I’Allemagne et de Singa-
pour. Et la France? Les Francais ne participent
pas a ces manifestations, considérant que seuls
les concours hexagonaux ont une réelle impor-
tance. Il est difficile de mesurer I'impact des
concours sur la restauration suisse. Mais on sait
qu’au cours des 30 derniéres années, ’équipe
nationale a compté dans ses rangs des chefs
et des enseignants de renom comme Georg
Knecht, Daniel Bumann, Gregor Zimmermann,
Louis Bischofberger, Rolf Miirner, Franz Jonke,
Armin Fuchs, Peter Walliser, Adrian Bader,
Doris Vigeli ou Ivo Adam. Il va de soi que les cui-
siniers n’ont pas tous le temps de participer a
I’équipe nationale et que, de ce point de vue, les
professionnels de la restauration collective sont
avantagés - ’équipe nationale actuelle consti-
tuant une exception. Au sein de I'Union Helve-
tia, on a souvent discuté pour savoir si les em-
ployeurs pouvaient en faire partie ou non. A ce
jour, la Société suisse des cuisiniers a toujours
défendu un point de vue simple: la Suisse doit
étre représentée par la meilleure équipe pos-
sible, quel que soit le profil de ses membres.

Beat Waldmeier



LAUSANNE, le 26 octobre 2011

HOTEL & GASTRO UNION

1970

Un avion Coronado de la com-
pagnie Swissair a destination
de Tel-Aviv s’écrase dans une
forét a proximité de Wiirenlin-

gen tuant tous ses 47 occupants.

Une bombe placée par le Front
de Libération de la Palestine
explose 9 minutes apres le
décollage et endommage irré-
médiablement I'appareil.

«&
Le 6 septembre les vols SR-100
reliant Zurich a New York avec
143 passagers et 12 membres
d’équipage, et TWA-741 Franc-
fort-New York sont détournés
par des terroristes du Front
de Libération de la Palestine
sur I'aéroport de Zarka, connu
sous le nom de Dawson Field.
Le détournement d’un troi-
siéme avion, le Boeing 747 du
vol EI AI-719, échoue. Trois
jours plus tard, le vol BOAC-
775 est également forcé de se
poser sur Dawson Field. Les
passagers non-juifs et membres
d’équipage sont libérés le 11
septembre, et le lendemain, les
trois avions vides sont dynami-
tés par les ravisseurs devant la
presse internationale.

&K M
L’initiative Schwarzenbach est
rejetée avec 54% de non et une
participation record de 76%.
L’initiative demande d’abaisser
la population étrangere dans
chaque canton 2410% de la
population suisse, a 'exception
de Geneéve. Ce qui aurait signi-
fié le départ de la moitié de la
population étrangere en Suisse,
en particulier une majorité
d’employés italiens actifs dans
I’hotellerie-restauration. Le
conseiller national James
Schwarzenbach lance en 1972
une deuxiéme initiative sur
le théme de la surpopulation
étrangere en Suisse (rejetée
elle aussi).

&« D
Création de la RAF (Fraction
Armée Rouge) par Andreas
Baader, Grudrun Ensslin et
Ulrike Meinhof. Un groupe
armé d’extréme gauche auteur
de plusieurs assassinats,
enlévements et hold-ups en
Allemagne de I’Ouest.

&K D
Les Suisses peuvent remplir
leur premier ticket de loto et
suivre le tirage au sort des nu-
méros gagnants a la télévision.

&K

Niklaus Wirth, de Winterthour,

professeur a ’ETH de Zurich,
développe le langage «Pascal»,
un language de programmation
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informatique qui se caracté-
rise par par une syntaxe claire,
rigoureuse et facilitant la
structuration des programmes.

&K D
Latélévision allemande diffuse
avec «Taxinach Leipzig» le
premier épisode de la série
policiére «Tatort».

&K D
Jimi Hendrix, guitariste et
chanteur américain, décéde a
I’age 27 ans a Londres d'un
abus de barbituriques et
d’alcool. Il marque de son
empreinte I’histoire du rock,
par son jeu de guitare virtuose
et échevelé.

1971

De haute et longue lutte, les
femmes suisses obtiennent a
une majorité des deux-tiers le
droit de vote au niveau fédéral.
Les deux Appenzell refusent
encore ’égalité politique au ni-
veau cantonal. En 1990, Il faut
méme l'intervention du tribu-
nal fédéral pour contraindre
Appenzell Rhodes-Intérieures
aappliquer ce droit.

&K
Le marqueur «Stabilo Boss»
estlancé sur le marché. La
couleur fluorescente permet de
mettre en évidence les pas-
sages importants d’un texte.
Aujourd’hui, c’est un marqueur
acheté toutes les trois secondes
dans le monde.

&K D

Création de Médecins Sans
Frontiéres, organisation non
gouvernementale a but huma-
nitaire qui offre une assistance
médicale d’urgence dans des
cas comme les conflits armés,
les catastrophes naturelles, les
épidémies et les famines. L'or-
ganisation s’est vue décerner le
Prix Nobel de la Paix en 1999.
&K D
Le Fribourgeois Jo Siffert, 'un
des meilleurs pilotes de For-
mule 1 du monde, se tue a I’age
de 35 ans sur le circuit Brands
Hatch en Angleterre. Quelque
50000 personnes assistent au
passage du convoi funébre dans
les rues de Fribourg.

Intel Corporation en Californie
présente le processeur Intel
4004, premier microproces-
seur commercialisé du monde
et véritable tournant dans
Phistoire de la technique.

&K M
A New York, la comédie musi-
cale «Jesus Christ Superstar»
est jouée 4 Broadway. Malgré
les nombreuses controverses,
le spectacle rencontre un
immense succes.

1972

Les Suisses triomphent aux
Jeux Olympiques d’hiver a
Sapporo: médaille d’or au bob

a quatre, deux fois I'or pour Ma-
rie-Théreése Nadig en descente
et en slalom de géant, 'or pour
Bernhard Russi et I'argent pour
Roland Collombin en descente.

<«

Les Jeux Olympiques d’été a
Munich tournent au cauche-
mar. Huit terroristes de
Porganisation palestinienne
«Septembre noir» prennent en
otage onze athlétes de la
délégation israélienne. Ils
demandent la libération de plus
de 200 Palestiniens détenus en
Israél ainsi que celle des deux
membres de la Fraction Armée
Rouge (RAF) Andreas Baader
et Ulrike Meinhof détenus a la
prison de Stuttgart-Stamm-
heim. Israél refuse toute
négociation. La République
fédérale d’Allemagne échoue
dans sa tentative de libération
des otages. Au final, tous les
otages sont tués ainsi que cinq
des huit terroristes. On
dénombre également la mort
d’un policier. Un mois plus tard,
«Septembre noir» frappe a
nouveau, menacant de faire
exploser un avion de la
Lufthansa en plein vol, siles
trois terroristes de la prise
d’otage de Munich ne sont pas
libérés. Le gouvernement

allemand satisfait ala demande.

Le Mossad, services secrets
israéliens, élimineraun aun et
sur plusieurs années les
terroristes libérés et leurs
commanditaires.

&K

Inscription du principe des
trois piliers dans la Constitu-
tion fédérale: 1a prévoyance pu-
blique (1 pilier), la prévoyance
professionnelle (2¢ pilier) et
la prévoyance individuelle (3¢
pilier).

&K D
Suite aux actions menées par
le groupe «Bélier», mouvement

séparatiste de la jeunesse du
Canton du Jura, le gouverne-
ment se penche officiellement
sur la question de I'indépen-
dance du Jura.

1973

Avecla mort de Pablo Picasso,
292 ans, disparait un génie de
l’art du 20¢ siecle. L'ceuvre pro-
téiforme du peintre espagnol
constitue un sommet de I’art
moderne.

&K

Bob Woodward et Carl Berns-
tein, journalistes au «Washing-
ton Post», couvrent le scandale
du Watergate qu’ils ont révélé.
Un an plus tot, et 4la connais-
sance du président américain
Richard Nixon (républicain),
des anciens agents du FBI

et dela CIA ont placé des
micros dans les locaux du Parti
démocrate dans 'immeuble du
Watergate 8 Washington. Le
scoop des deux journalistes
déclenche une crise politique
qui se termine par la démission
du président Nixon.

&K D
En octobre, ’Organisation des
pays exportateurs de pétrole
(OPEP) décide de réduire 'offre
de pétrole de 5% et d’augmen-
ter massivement les prix. Le
pétrole devenu rare, plusieurs
pays européens dont la Suisse
instaurent le dimanche sans
voiture; trois dimanches
pendant lesquels les Suisses
ont roulé sur les routes et les
autoroutes a vélo et en patins
aroulettes dans une ambiance
de féte.

L&

Ikea, I’entreprise de meubles
suédoise, ouvre sa premieére

filiale hors de Scandinavie a

Spreitenbach (ZH).

&K M
L’enlévement 4 Rome du petit-
fils 17 ans) du milliardaire
américain Jean Paul Getty
défraie la chronique. Le grand-
pére paie larancon qu’a partir
du moment ot il regoit une
oreille coupée de son petit-fils.

1974

Architecte et designer hongrois
Erno Rubik met au point le
Rubik Cube, jeu de patience et
de logique qui rencontrera un
immense succes.

&K

Apres que son collaborateur
Giinter Guillaume a été démas-

qué comme agent de la RDA,
le chancelier ouest-allemand
Willy Brandt démissionne,
remplacé par son ministre des
finances, Helmut Schmidt, qui
devient chancelier 4 son tour.
&K M
Découverte en Chine a proxi-
mité de laville de Xi’an du
tombeau de I'empereur Qun Shi
Huangdi, avec le tombeau pro-
prement dit, et les fosses ot 'on
atrouvé une armée enterrée
formée par des milliers de sol-
dats de terre cuite. Composée
de 7000 piéces, cette derniére
est parfois appelée armée de
terre cuite ou armée d’argile.

&K D
Roger Schawinski diffuse le
premier «Kassensturz» ala
Télévision Suisse, un consomag
quirencontre 'intérét de nom-
breux téléspectateurs. Deux
ans plus tard, la Télévision
Suisse Romande diffuse une
émission dans le méme esprit
appelée «A bon entendeur»,
laquelle perdure aujourd’hui.

1975

Premiére mission spatiale
conjointe entre I’Union
soviétique et les Etats-Unis
avec le Apollo-Soyouz Test
Project - le 15 juillet les deux
fusées décollent, I'une de Cap
Canaveral (USA), l'autre de
Baikonour (URSS), pour
s’amarrer dans l’espace.

e

&K
Avec lamort du Général Franco,
c’estlafin de 40 années de
dictature fasciste; Juan Carlos
devient Roi d’Espagne.

&k

Apres la chute de Saigon devant
les troupes nord-vietna-
miennes, la guerre du Vietnam
touche asa fin aprés 30 années
de conflit.

&k
Création de ’Agence Spatiale
Européenne (ESA) dont le siege
est a Paris. La Suisse compte
parmi les Etats fondateurs.

S d

Etudiant a Harvard, Bill Gates
fonde avec Paul Allen I’entre-
prise de logiciels Microsoft
Corporation, a Albuquerque au
Nouveau-Mexique.

S d
Un commando terroriste fait
irruption au siege de ’Organi-
sation des pays exportateurs
de pétrole (OPEP) a Vienne.
S’ensuit une prise d’otages par
le «bras armée de la Révolution
arabe» sous la direction de Car-
los. 70 personnes sont prises

en otage, dont onze ministres
du pétrole des pays membres
de ’OPEP. L’Autriche répond
favorablement aux revendi-
cations et les terroristes s’en
tirent 4 bon compte. Arrété en
1994, Carlos est aujourd’hui
emprisonné en France.

&« M
Quelque 500 opposants ala
construction de la centrale
nucléaire de Kaiseraugst
occupent des mois durant
le terrain du projet. Au final,
la centrale ne verra pas le jour.

1976

La commune de Meda, dans
le nord de I'Italie, est le
théatre d’une catastrophe
chimique. Un nuage contenant
de la dioxine s’échappe d'un
réacteur de I'usine chimique
Icmesa appartenant au groupe
balois Hoffmann-LaRoche,
et contamine habitants et
animaux des quatre communes
avoisinantes dont Seveso.

& D
A Geneve, inauguration du pre-
mier restaurant McDonald’s en
Suisse.

&K M
Nestlé dépose le brevet pour le
systeme de capsule Nespresso
mis au point par 'ingénieur
Eric Favre.

&K
Steve Jobs et Stephen Wozniak
fondent I'entreprise Apple,
concepteur et fabricant d’outils
informatiques, initiant du
méme coup I’ére des ordina-
teurs domestiques.

&K M
Déces de Mao Tsé-toung, sur-
monné «le Grand Timonier»,
qui cléture un chapitre sombre
de I'histoire chinoise.

&K
Les tremblements de terre se
multiplient. Guatemala, Nou-
velle-Guinée, Russie, Iran, Phi-
lippines, Chine et Italie. Des
centaines de milliers de morts
sont a déplorer. A Tangshan au
sud de Pékin, on dénombre plus
de 650000 victimes. Dans le
Frioul en Italie, quelque 1000
personnes trouvent la mort.
Les survivants ont tout perdu,
un bon nombre d’entre-eux
viendront chercher du travail
en Suisse.
En Afrique du Sud, dans le
township de Soweto, des éco-
liers et des étudiants noirs
manifestent contre I'intro-
duction programmée de
I'«Afrikaans» comme langue
d’enseignement (langue des
blancs). La police réprime la
manifestation dans le sang. La
colére monte et gagne d’autres
townships. La lutte contre
l’apartheid y puisera un nou-
veau souffle.

Rosaria Carmela Pasquariello
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Donald Hess, 75 ans, «fou mais pas
trop» et une vie hors du commun.

e grand auditoire était quasi plein. Etle
public captivé par I’exposé de ce septua-
génaire au destin étonnant. Toute sa vie a été do-
minée par deux passions. Celle des boissons. Et
celle de I’art. La premiére a enrichi la seconde.
Rayon boissons, Donald Hess, 75 ans de-
puis le mois d’aofit, ne s’est jamais départi d’'un
tempérament rebelle. Celui-la méme qui, jeune
homme, lui faisait préférer le sport (athlétisme,
tennis, boxe) aux études, comme il I’a confessé
devant son auditoire vaudois. Son pére ’envoya
a Neuchétel, 4 1’école de commerce, apprendre
le francais. Méme s’il a avoué ne s’étre plus ex-
primé en public dans la langue de Moliére «de-
puis quarante ans, la derniere fois quand je diri-
geais des hotels au Maroc», il s’est parfaitement
tiré d’affaire a ’"ECAL. Sa vie parle d’elle-méme.
Fils de brasseur de biere installé a Berne de-
puis plusieurs générations, il s’en va étudier I’art
brassicole en Baviére. Et c’est 8 Munich qu’il ap-
prend, 4 20 ans, le décés de son pére. Il doit reve-
nir précipitamment a Berne, pour découvrir le
«puzzle» des affaires laissées par son pére, «un
patriarche».

ANNONCE
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Unseen Blue, une installation de James Turrell dans le musée
qui lui a dédié Hess 4 Colomé, en Argentine.

Donald Hess :
I’art payé en liquide

Formidable destin que celui du Bernois Donald M. Hess.
I1’araconté en francais et en public aI’Ecole d’art de Lausanne

(ECAL), a Renens, le 13 octobre.

Du flair en affaires et en art

Toute la vie de Donald Hess est un mélange de
flair et de sens des affaires. «J’ai toujours donné
la priorité A mon cerveau émotionnel, plutét qu’a
la logique. Car la logique peut vous piéger. C’est
comme quand vous vous mariez, ¢a marche ou
ca ne marche pas», dit-il, lui qui a eu trois filles,
I'une artiste, d’'un premier lit, les deux autres,
d’'une seconde union. Et toutes deux

privilégiés pour ses vins. En Suisse romande,
c’est le négoce vaudois Testuz qui les propose
dans son portefeuille horeca. Rebelle dans la
biére et précurseur dans I'eau retour au passé.
Le Bernois s’est rebellé, a la fin des années 1960,
contre le «cartel de la biére», qui se répartissait
le marché suisse. Il ’a contourné en vendant a la
Migros de la biére sans alcool, disponible dans
toutes les succursales du pays. Apres avoir li-

quidé aussi ses affaires au Maroc (1160

mariées aux nouveaux dirigeants de Aujourd’hui, chambres a louer et 1200 employés a pi-
son petit empire. Car, aprés avoir es-  onald Hess loter), visionnaire, il s’intéresse a l'eau
sayé plusieurs formules de direction, est 'un des minérale. Avec des associés, il achete
Donald Hess vient d’installer, en juil- pionniers en 1960 la source de Vals, dans les Gri-
let, aux commandes de ses sociétés, le  peconnusdela  SONS, connue, mais pas encore exploitée.
Suisse Christof Ehrbar, 34 ans, un éco- viticulture Pour conquérir un marché déja mur, il
nomiste, et Thimothy Persson, 33 ans, organiqueetdu  livre & domicile ses caisses d’eau miné-
un avocat, né au Swaziland de parents  développement ~ rale, avec une forme de «marketing di-
anglais etirlandais. A 75 ans sonnés, il a durable en rect», pour imposer la Valser. Trente
toutefois conservé le poste supréme de Californie. ans plus tard, il la revend 4 Coca-Cola

«chairman», avec des fonctions straté-

giques, des ressources humaines et de I’art. Fils
d’un autocrate, il a mis ses biens sous la protec-
tion d’un «trust», selon le droit anglo-saxon, et
regroupé ses sociétés dans une «holding» instal-
lée au Luxembourg. Et s’il dit que «payer des im-
pots est important», longtemps, il était domici-
lié a Londres, avant de revenir a Berne.

Evoquer le parcours de Donald Hess, qui le
raconte avec délectation, c’est, forcément, ver-
ser dans 'hagiographie. Quand le temps décante
les événements, il ne reste que le meilleur... Do-
nald Hess a toujours été fasciné dans ses affaires
par une intégration verticale des services qu’il
offrait. Sa famille brassait de la biére, mais, sur-
tout, elle la distribuait dans une dizaine de cafés
restaurants idéalement situés, notamment sur
la Place Fédérale, dont elle devenue propriétaire.
L’immobilier est un des secteurs-clés du groupe,
y compris, depuis peu, aux Etats-Unis. Et s’il
s’est séparé de la Miinsterkellerei, cédé alabiere
Calanda (groupe Heineken), il vient de mettre
en place, I’an passé, un réseau d’importateurs

«pour un bon prix»: le groupe ne publie
aucun chiffre et on ne connaitra pas le montant
delatransaction.

C’est aussi par l'eau minérale que Donald
Hess vient aux vins. En 1978, quand il apprend
que Perrier attaque le marché nord-américain, il
s’imagine acheter une source outre-Atlantique.
Il visite 36 points d’eau. Le dernier, en Califor-
nie, donne un breuvage imbuvable. Lui et ses
associés noient leur désillusion dans un caber-
net sauvignon. Illumination: Donald Hess, sur
les conseils de Robert Mondavi - dont I’épouse
est une Suissesse —, acheéte I'ancienne cave des
Christian’s Brothers, sur les contreforts du
Mount Veeder, a ’entrée de Napa Valley. «Il a
fallu onze ans pour que mes domaines califor-
niens rapportent de I’argent», dit-il.

Un David de haute altitude

L’ex-brasseur, passé par l'eau minérale, s’inté-
resse de plus en plus aux vins. Il développe ses
affaires en Californie (Napa, Mendocino), s’im-

plique en Afrique du Sud (Glen Carlou), puis
en Australie, dans la fameuse Barossa Valley.
Contre toute attente, il peut racheter I’enca-
veur Peter Lehmann contre les appétits d’Allied
Domecq: «La victoire de David contre Goliath»,
savoure-t-il. Et puis, a peine annonce-t-il sa re-
traite qu’il s’investit dans un projet dans une
vallée des Andes argentines, sur les hauts de Sal-
ta. Il achéte un domaine, Colomé, plus vaste que
le canton de Genéve — mais dont la moitié de la
surface est couverte de montagnes sauvages. Ily
aménage un relais hotelier et s’adonne a I’équi-
tation. Il récupere aussi d’anciens ceps de vigne
(de torrontes et de malbec) 4 2200 meétres d’alti-
tude. Et plante la plus haute vigne du monde, a
3111 metres d’altitude. A cette altitude, ce sont
les oiseaux, les premiers, qui picorent les raisins
et se régalent de pinot noir...

Ecologiste avant I’heure

Ignare en peinture jusqu’a ’Age de 30 ans, ou il
acheéte un dessin de Picasso sans le savoir, sur les
conseils d’'une amie, I'industriel croche. «Faute
de rencontrer Goya ou Van Gogh, je me suis dis
que jallais acquérir des ceuvres a des artistes
avec qui je peux déjeuner.» L’'un d’eux se nomme
RolfIseli. Un jour, il refuse de vendre une de ses
ceuvres a ce «capitaine d’industrie qui détruit
la terre et pollue l’air». S’ensuit un dialogue sur
fond de ce que personne n’appelle encore — on
est en 1965! - I’écologie. Aujourd’hui, Donald
Hess est un des pionniers reconnus de la «viti-
culture organique» et du développement du-
rable en Californie.

Et puis, il y a les rencontres avec Francis
Bacon, Georg Baselitz ou Robert Motherwell.
L’Américain est choisi pour dessiner I'étiquette
d’un Mouton-Rothschild. Une expérience déce-
vante: il cede son ceuvre contre quelques caisses
de grand cru de bordeaux bus dés réception, par
ses fils. Sacrilege? C’était du 1974, un des pires
millésimes bordelais.

Si «l’art et le vin vont trés bien ensemble»,
pas question de mélanger les deux sur une éti-
quette. Sauf quand Donald Hess les dessine lui-
méme. Ou quand il expose une partie de ses
ceuvres dans ses caves. La Hess Collection, a
Napa Valley, devient un «spot» incontournable:
«J’ai été le premier a faire payer la dégustation
de mes vins sur place, mais pas la visite de l’ex-
position.» Suit Glen Carlou, non loin du Cap, en
Afrique du Sud. Et le musée dédié a un seul ar-
tiste, James Turrell, 8 Colomé.

Comme sur la marche de ses affaires, le
Bernois reste trés discret sur ses motivations
d’amateur d’art: ses galeries ne montrent qu'une
petite partie d’une collection dont le catalogue
vient de paraitre. «A Vals, on m’a dit que j’étais
fou. A Napa aussi. Puis en Argentine, on m’ap-
pelle doco Hess». Il faut étre fou mais pas trop»,
confie en souriant celui qui dit que «la collection
est mon hobby, le vin, ma profession». Et aussi
que «l’art, il faut le regarder, I’étudier». Comme
on dit «quand le vin est tiré, il faut le boire» ?
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