.-F,f“'
Food Waste Sudtiroler Kase .
Von friher fir morgen lernen  Mit BINEMAAUCHIEral elch -
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GESCHMACKSWUNDER, GOURMETHAPPCHEN,
GAUMENHIGHLIGHTS. ERLESENE QUALITATS-
PRODUKTE AUS ALLER WELT.

Portrait
Gasthaus Wildenmann

Genuss ohne Alkohol
Siegfried Wonderleaf
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FRUCHTE & GEMUSE
FOOD

FISCH & SEAFOOD
PORTRAIT

METZGEREI

MOLKEREI

WEIN

ALKOHOLFREIE DRINKS
SPIRITUOSEN

cook.transgourmet.ch

FOOD WASTE IN DER GASTRONOMIE

Bouillon, Paniermehl, Eingemachtes —frither kam es
niemandem in den Sinn, Lebensmittel wegzuwerfen.
Schliesslich kann man fast alles noch verwenden, wenn
auch vielleicht mit etwas Aufwand verbunden. Die Zeiten
aber haben sich gedndert. Und so wird die Auswahl fur
Gaste heute immer grosser, wahrend immer mehr Lebens-
mittel entsorgt werden. 2,8 Millionen Tonnen jdhrlich sind
es in der Schweiz, die im Abfall landen. Je nach Statistik
rund ein Zehntel davon in der Gastronomie. Weil in der
Kuche zu viel weggeschnitten auf dem Teller zu viel
angerichtet oder auf dem Buffet zu viel aufgetischt wurde.
Gut 70 Prozent dieser Lebensmittelabfalle waren vermeid-
bar. Zum Vorteil aller. Denn jedes Kilogramm Food Waste
kostet den Gastronomiebetrieb 24 Franken, so eine Studie
derBerner Fachhochschule. Die Umwelt wiederum wird
unnétig mit CO,-Emmissionen und Wasserverbrauch
belastet. Und dem Gast entgeht so manches kulinarisches
Erlebnis.

EIN ERSTER SCHRITT MIT KAROTTEN

Ein Kilogramm Karotten verbrauchen im Anbau 130 Liter
Wasser und verursachen gesamthaft rund 300 Gramm
CO,. Trotzdem landet gut ein Viertel jeder Karotte direkt
im Abfall. Was soll man auch mit der Schale machen? Oder
dem Kraut? Vieles! Naheliegend ist zum Beispiel eine
Gemusebouillon. Aber es geht auch kreativer. Aus Karot-
tenschalen lassen sich gesunde Chips machen: Bei 50 °C
fur 4 bis 6 Stunden auf Backpapier im Hold-o-mat. Oder
wie ware es mit einem Pesto aus dem Karottengriin
zusammen mit Rucola, Pinienkernen, Knoblauch, Kase und
Olivenol? Allgemein ist das Karottengriin ein wahres
Wunderkraut, enthalt viel Kalzium und ist idealer Petersili-
en-Ersatz flir Suppen oder Salate. Auch wer es einmal
frittiert als Snack probiert hat, wirft es nicht mehrso
schnellin den Abfall. Ein Beispiel von vielen, um Food
Waste zu reduzieren. Dabei gehoren Karotten Gbrigens
noch zu jenen Lebensmitteln, die am wenigsten Wasser
verbrauchen und CO, verursachen.




Kouellen 497 A

BODENKOHLRABI

Sch\gviiz ks

ca. hkg —— —r=r= i p——

4TSt T DAS GEMUSE MIT LANGER HALTBARKEIT

- Knollengemtse gilt als ideales Wintergemuse. Nicht nur, weil Kohlrabi, Randen
PREMIUM & Co. wertvolle Vitamine und Nahrstoffe enthalten. Sondern auch, weil sie diese Gber den i
PETERSILIENWURZEL ganzen Winter hindurch und bis in den Frithling hinein liefern. Und zwar wie frisch aus dem —
; Garten. Denn wahrend anderes GemUise speziell verarbeitet werden muss, um es haltbar
Schweiz/Import zu machen, muss Knollengemtise nur richtig gelagert werden. Das beginnt bei der . .
- . o Auswahl: Was im Herbst bereits Schaden aufweist, sollte zuerst verbraucht werden. Alles
044149 Tagespreis e e - andere kann fast_komplettvon allfélligem Grun befreit (nicht wegwerfen!), grob gereinigt
Wk (nicht waschen!) und idealerweise im kihlen, luftfeuchten Keller eingelagert werden. Am
besten in Holzkisten, allenfalls — ausser Kartoffeln — auf feuchtem Sand. Auch eine Garage
oder eine Scheune kann als Lagerortin Frage kommen. Wichtig ist, dass es moglichst w -

dunkel und nicht tiber 10 Grad warm ist.

VON DER WURZEL BIS ZUM STIEL

r 4

Y . In so manchem Knollengemuise findet sich tibrigens ein Grossteil der Vitamine und “
Nahrstoffe auch in der Schale. Entsprechend schade ware es, diese einfach wegzu-
schmeissen. Bei Randen kann sie zum Beispiel meist gut direkt mitgegessen werden. Fur
einige vielleicht ein neueskulinarisches Erlebnis, schmeckt sie doch etwas kraftiger als di
Knolle selbst. Je nach Gericht oder Gemiise aber lohnt sich auch das Schalen. Was nic
heisst, dass die Schale nicht weiterverwertet werden kann. Beispielsweise fiir eine
oderals Chips. Das entspricht auch dem neusten Trend «Root to Stem» oder «Leaf §o
Root».Analog dem Tier und «Nose to Tail» wird hier alles verwendet, von der Wurzel
zum Stiel beziehungsweise vom Blatt bis zur Wurzel, und experimentierfreudig Neues™._
kreiert. Mit berraschenden Aromen und ganz vielen Vitaminen und Nahrstoffen.

L5

PREMIUM
RANDEN GELB ROH

Schweiz PREMIUM

3kg PASTINAKEN

044341 Tagespreis ‘N Schweiz/Import
PREMIUM S et

KARTOFFELN BLAU
043958 Tagespreis

Schweiz/Import
5 kg netto




Zutaten fiir 10 Portionen

Randen-Luft

* Randensaft 250
* Mineralwasser, still 750
* Xantana
(Verdickungsmittel) 1,2
* Eiweisspulver 20

Susskartoffel-Hummus

* Premium

Sweet Potatoes 300
* Hummus/

Kichererbsenpuree 200
* Zitronensaft 10
¢ Knoblauch 5
e Tahina 30
* Premium

Olivendl Extra Vergine 40

ml
ml

[¢]

* Wiberg Kimmel,
gemahlen

* Salz

» Wiberg Pfeffer, schwarz

Gelbe Rande

* Premium
Randen, gelb, roh

* Max Havelaar
Rohzucker

* Balsamico, weiss

* Salz

Roh marinierte Kohlrabi
* Kohlrabi
* Salz

KNOLLENGEMUSE | RANDEN | SUSSKARTOFFELN | KOHLRABI

3g

400 g

30 g
30 ml

80 g

Gemiise-Chips
* Premium
Pastinaken
* Premium
Chioggia-Randen, roh
* Sonnenblumendl
e Salz

Dekoration

* Kresse

Zubereitung:
cook.transgourmet.ch

80 g

80 g
500 ml

1 i .'.ul

tran sgourmet.ch

VON VOGELHEU UND FOTZELSCHNITTE

Nebst Frischgemuse und Fleisch gehéren Brot und
Backwaren zu den haufigsten Lebensmittelabféllenin der
Gastronomie. Auf dem Frihsticksbuffet ist fur manche
eine riesige Auswahl an verschiedenen Broten und
Brotchen kaum mehrwegzudenken. Auch zur Suppe oder
dem Salat gehort der Brotkorb unweigerlich dazu. Was
aber,wenn dann doch weniger Gaste kommen oder diese
weniger zulangen? Die gute Nachricht: Der Bereich Brot
und Backwaren gehért auch zu jenen mit dem gréssten
Food-Waste-Reduktionspotential. Grundsé&tzlich ideal ist
naturlich, wenn man moglichst flexibel auf das Géstebe-
durfnis reagieren kann. Bleibt dann doch einmal etwas
Ubrig, bieten sich Paniermehl oder CroGtons aus Brotres-
ten an. Es geht aberauch kreativer. Wieso das Brot nicht in
einer Mischung aus Eiern, Milch und Honig wenden,
anbraten und die Gaste wieder einmal mit einer Fotzel-
schnitte Uberraschen? Gibt’s Ubrigens auch als salzige
Variante, etwa mit Kase. Ebenfalls Nostalgie purverbreitet
das Vogelheu mit Apfeln und Zimt. Und auch andere
Lander liefern Inspiration: Von der Bruschetta tber den
Brotsalat bis zum Semmelknddel.




DER TREND AUS DEM
LETZTEN JAHRHUNDERT

«Friherwar alles besser» stimmt nicht immer. Manchmal
aberschon. Eswar zu Beginn des 20. Jahrhunderts, als

das Einmachen von Gemuse und Friichten sich immer
grosserer Beliebtheit erfreute. Tiefkihler waren damals
noch keine Option. Die Verfugbarkeit Giber das ganze Jahr
hinweg ebenfalls nicht, abgesehen von einigem Knollen-
gemuse. Also behalf man sich einfach mit dem Einma-
chen. Beziehungsweise dem «Einwecken», benannt nach
den «Einweck»-Glasern mit dem Gummiring und den
Federklammern. Das Einmachgut wird dabei zuerst in
einem Topf gekocht und dann abgeftillt. Eine andere
Maoglichkeit ist das Erhitzen direkt im Glas (einkochen), um
Mikroorganismen abzut&ten. Beim Abkuhlen im geschlos-
senen Glas entsteht ein Unterdruck, so dass keine Keime
reinkommen. Bis in die 1960er-Jahre gab es kaum einen
Haushalt, der sich nicht auf diesem Weg alljahrlich einen
Vorrat an Gemduse und Frichte fur die Wintermonate
haltbar machte. Bis das «Einwecken» vom scheinbaren
Fortschritt verdrangt wurde.

AUS EINMACHEN WIRD CANNING

In den letzten Jahren nun erlebte das Einmachen ein
regelrechtes Revival. Wobei heute oft das kulinarische
Erlebnis im Vordergrund steht, mit neuen Aromen, neuen
Konsistenzen und neuen Kombinationen bei Konfittre,
Chutney, Kompott & Co. Oder aber man legt GemUise wie
Radieschen, Zucchetti, Gurken, Tomaten oder Kiirbis sauer
beziehungsweise sliss-sauer ein. Daflirwird einfach eine
erhitzte Mischung aus Wasser, Essig und Zucker verwen-
det. Grillierte Auberginen, Peperoni oder getrocknete
Tomaten kénnen aber auch nur mit Ol und Kréutern als
Antipasti eingelegt und so haltbar gemacht werden. Dem
Experimentieren sind dabei kaum Grenzen gesetzt. Eine
ideale Moglichkeit also auch, um zu viel eingekaufte
Frichte und Gemuse haltbar zu machen und Food Waste
zu verhindern. Manches kann man von fritheren Generati-
onen dann eben doch lernen.

PREMIUM .
BIO APFELESSIG

Schweiz

235261 200 ml 8.20

i + I

PREMIUM

WIBERG EXQUISITE FOREST FLAIR ESSIGZUBEREITUNG MIT
—- = WALD GEWURZZUBEREITUNG ORANGENKONZENTRAT

Deutschland
Gewiirzzubereitung

Schweiz

201060 250 mt 5.50

104030 100 ¢ 28.00

PREMIUM
~ TASMANISCHER
BERGPFEFFER

Australien_

WIBERG ZIMT GANZ

Deutschland

= 590441 4209 16.80

WIBERG PIMENT GANZ

PREMIUM Deutschland

VANILLE SCHOTE TAHITI Gewiirz

Mauritius 590535 180 g 8.10
101080 b Stiick 39.90

cook.transgourmet.ch

= Y
Bio Apfel
]'.55':; _
Vinaigre
e Pomn




HAUT g : o] RER. 1 .
HAUTCHIPS e 2  ZWISCHENGERATENFLEISCH
' ot TARTAR, FARCE

3.5-bkg
Zucht, Schweiz

054367

BAUCHLAPPENFLEISCH
BURGER

VON DER FLOSSE BIS ZU DEN KIEMEN

Fisch und Meeresfriichte machen nurknapp ein Prozent der Lebensmittelabfélle
aus. «Nur» sind aber noch immer weltweit 22 Millionen Tonnen pro Jahr, die im Mull

SWISS LACHS | SAFRAN | LAUCH | YUZU %

Zutaten fiir 10 Portionen

landen. Die Griinde dafur liegen teilweise beim Fang und bei der Lagerung. Aber Lach_s P Knollgnsellerle 100 g Yuzu-GeI"

auch bei unseren Essgewohnheiten. Denn mit Abstand am beliebtesten beim Fisch : SW'SS‘LaChS ) 4 kg P Mggglkra'ut 10¢g P Yuzu—PL'lree 70 ml

ist das Fischfilet. Bei weitem aber nicht das einzige Stiick, das verwertet werden » Premium Murray River Salz i W!berg Piment, ganz > 8 i Zucke'rswup B 140 ml

kann. Zwar gibt es hiervon Fisch zu Fisch Unterschiede. Aus der Haut zum Beispiel Lauch-Ol . i * Wiberg Lorbeerblatter, : ° Kafﬁrhmonenblatter,

lassen sich aber meist knusprige Snacks zaubern. Der Bauchlappen wiederum, der . Sonn‘enblumenol 100 g ganz 4g tiefgefroren > 8

beim Filetieren oft weggeschnitten wird, kann je nach Fisch gut noch fuir Fisch- i SChn'ttlalj'_Ch 20 g . W'F’erg Pfeffer,schwarz 8 g . Ingwer g

Hacktatschli eingesetzt werden. Oder aberin einer Fischsuppe. Der Klassiker beim LACHS ROGEN * Lauch, griin 150 g : N0|II¥ Prat Extra Dry 60 m| ) Aga.ergar 48

Verwerten des ganzen Fisches ist jedoch der Fischfond. Hier kann gleich das - > Salz 2 Premium Garmttfr )

komplette Skelett des Fisches, die Karkasse, zusammen mit Gemiseresten, \[/]\ZTEEUFRE?; ?a:raE-Espuma Do \S/aﬂrar;{ gemahlen 208 & | i+ Gemusechips

Zwiebeln und einigen Gewdirzen verwertet werden. Wenn nicht anders eingesetzt B0 g' arkasse vom ofirahm m

kommen auch Bauchlappen und Haut dazu. Der Fischfond lasst sich problemlos Swiss Lachs 1 kg L Sa‘lz : .

einfrieren und spéater fir Saucen und Suppen verwerten. 068964 6l 9.40 * Fenchel ) 200 g * Wiberg Pfeffer, schwarz Zubereitung: :
* Stangensellerie 100 g : :  cook.transgourmet.ch :

10 cook.transgourmet.ch 11



GASTHAUS WILDENMANN, BUONAS/Z6
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DOMINIC BURLI, CHEFKOCH
15 GAULT&MILLAU PUNKTE

Dominic Biirli, Sie fiihren hier das Lebenswerk Ihres
Vaters Beat Biirli weiter, der 2019 iiberraschend verstarb.
Wie geht man mit so grossen Fussstapfen um?

Ich probiere jeden Tag, das Beste zu geben und gleichwertig

zu sein, damit man die Géste nicht verliert. Ich glaube, das
Wichtigste ist, jeden Tag motiviert in die Kiiche zu gehen.

Heute fiihren Sie den «Wildenmann» zusammen mit lhrer
Mutter. Sind Sie ein gutes Team?

Ein perfektes Team! (lacht) Wir haben das miteinander so
weitergefiihrt, wie meine Eltern das gemacht hatten. Das heisst,
ich habe die Kiiche und den Wareneinkauf iibernommen und
meine Mutter macht Service und Administration.

Wie wichtig ist Ihnen die Tradition des Hauses beim
Kochen?

Egli, Felche, Hecht, Zuger Rételi - alles, was Fisch ist, gehdrt
einfach zu diesem Haus, das sind fest verwurzelte Gerichte.
Und ich habe das auch riesig schétzen gelernt, dass wir hier
iberhaupt so frischen Fisch direkt vom Fischer haben diirfen.

' RE

Welche Produkte von Transgourmet/Prodega setzen
Sie ein?

In der Premium-Linie entdecke ich immer wieder besondere
Produkte im bester Qualitat. Zum Beispiel den Tasmanischen
Bergpfeffer. Oder auch den Orangenessig, der hat eine super
Séure. Den verwende ich viel beim Kochen, bei allem, was ein
bisschen Saure braucht.

Welche Stationen haben lhre Laufbahn besonders gepragt?
Luerst die Lehre bei Werner Schiirch in Burgdorf. Bei ihm habe

ich extrem gute Grundlagen mitbekommen. Danach ging ich

2u Nik Gygax, der jetzt leider auch verstorben ist, in den Lowen

in Tharigen. Das hat mich sehr gepragt, mit einem solchen
Menschen zusammenarbeiten zu diirfen, der jeden Tag eine
derartige Freude am Beruf hatte.

Das ganze Interview lesen Sie auf:

cook.transgourmet.ch

* Die Entenbrust waschen, trocknen und die Fettseite rautenférmig im

* Honig karamellisieren, danach mit dem Orangenessig, Condimento
Bianco und dem Saft der Orange abléschen. Alle weiteren Zutaten
beigeben und einreduzieren lassen.

cook.transgourmet.ch

BLUTENTE AN ORANGENSAUCE

Zutaten fiir 10 Portionen
Entenbrust :
Gasthaus Wildenmann Entenbrust 10 Stk. +
St. Germanstrasse 1 Zubereit EUH'Q_ R 2239 :
ubereitung: remium Pfeffer, fermentier g
6343 Buonas Premium Tasmanischer Bergpfeffer 20 g
Entenbrust Kardamom Wy

Premium Vanille Schote Tahiti 20 ¢

cook.transgourmet.ch/wildenmann Abstand von 5 Millimetern einschneiden. Alle Gew{irze zusammen Orangensauce
zerdrticken und auf die Fettseite der Ente geben, ebenso den Honig. Honig 0g
Anschliessend die Entenbrust mit der Fettseite nach obenim auf Orange _ 18tk ¢
240°C vorgeheizten Ofen braten, bis das Fett golden ist. Bei 80°C im I s iy

Ofen fur 15 Minuten abstehen lassen mit rangenkonzentrat, (o

: Premium Condimento Bianco 100 g
Chill ng -
Organgensauce Zimtstange 33 Stk. <

Premium Vanille Schote Tahiti 5 Stk *

Entenfond 21

13



Schweiz
ca. 650 g

ORIGINE ALPLAMM
GIGOT MIT BEIN, OHNE
SCHLOSSBEIN

Schweiz
ca. 3kg

058027 Tagespreis

ORIGINE ALPLAMM
RUCKEN ,MIT BEIN

Schweiz
ca. 3 kg

.. 068502 Tagespreis

DIE GENUGSAMEN LANDSCHAFTSPFLEGER

Rund 450'000 Schafe werden in der Schweiz gehalten,
davon die Halfte in den Kantonen Wallis, Graubtinden,
Bern und St. Gallen. Der Grund daftrist nicht nur die
Wolle, die Milch und das Fleisch. Vielmehrsind Schafe vor
allem auch hilfreiche Landschaftspfleger. Nicht zuletzt
fur Flachen, die fur die Rinderhaltung zu steil sind und
deshalb von Hand bewirtschaftet werden missten. Die
gentigsamen Weidetiere lassen sich von solchen Heraus-
forderungen kaum beeindrucken, sei es auf Alpweiden
oderim Flachland auf kleinen Parzellen und an Hangen.
Selbst garstiges Winterwetter kann ihnen dank ihres
Wollkleides kaum etwas anhaben. So ziehen noch heute
von Mitte November bis Mitte Marz mehrere Schafer mit
ihren Herden durchs Mittelland. Die Mehrheit der Schafe

wird jedoch wahrend der Wintermonate im Stall gehalten,

mit Auslauf auf einer Weide.

WICHTIG FUR DIE SCHAFHALTUNG

In den Wintermonaten kommen auch die meisten
Lammer zur Welt, zwischen Dezember und Mérz, je nach
Rasse ein bis zwei pro Wurf. Die Lammer wachsen bei
ihren Mittern auf. Allgemein sind Schafe ausgesproche-
ne Herdentiere und werden ausschliesslich in kleineren
oder grosseren Gruppen gehalten. Meist wéhrend dreier
oder mehrerer Monate werden die Lémmer gesaugt: Ein
Mutterschaf frisst pro Tag rund 2,5 Kilogramm Heu oder
dann 15 Kilogramm frisches Weidegras sowie wichtige
Mineralstoffe und zum Beispiel Maiswirfel als Ergan-
zungsfutter. Wenn es das Wetter erlaubt, werden die
Muttertiere mit ihren Lammern schon zeitig im Frihjahr
ganztags auf der Weide gehalten. Ldmmer, die nicht zur
Zuchtvorgesehen sind, werden im Altervon vier bis acht
Monaten zur Schlachtung verkauft, vor allem im Frihjahr
und im Herbst. Deshalb gibt es um Ostern und in den
Monaten September und Oktober besonders viel zartes,
einheimisches Lammfleisch auf dem Markt. Ein wichtiger
Bestandteil der schweizerischen Schafhaltung, deren
Wirtschaftlichkeit heute vorallem durch die Lamm-
fleischproduktion bestimmt wird.

cook.transgourmet.ch

ORIGINE ALPLAMM RUCKEN | ERBSEN | PASSIONSFRUCHT | MINZE

Zutaten fiir 10 Portionen

Schweizer Lamm
* Origine Alplamm Rucken,

mit Bein 3 kg
* Butter 20g
* Thymian 10¢g
* Rosmarin 10¢g
* Salz
* Premium

Tasmanischer Bergpfeffer

Erbsenpiiree
* Erbsen, fein,
tiefgefroren 500 g
* Origine BernerJura
Bergbutter 30 g
* Zwiebeln 50 g
* Knoblauch 10¢g

Limette 1 Stk.
Salz
Wiberg Pfeffer, schwarz

Passionsfrucht-Tomaten

Premium

Cherry Tomaten 600 g
Passionsfruchtptiree 100 ml
Premium

Essigzubereitung

mit Orangenkonzentrat 100 ml
Wasser 300 ml
Max Havelaar Rohzucker 20 g
Premium

Vanille Schote Tahiti 10 g
Salz

Minzpesto
* Minze (z.B. Hemingway) 80
* Pistazienkerne, geschalt 30
* Premium

Olivendl Extra Vergine 50 ml
* Salz
* Wiberg Pfeffer, schwarz

g
g

Rhabarber-Chips

* Rhabarber 100 g
* Zitronensaft 20 ml
* Max Havelaar Rohzucker 20 g

Zubereitung:
cook.transgourmet.ch
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AUS DER BESTEN MILCH, ...

Caprizist typisch Sudtirol. Die Fein- und Schaukéserei
vereint vieles, was die italienische Provinz wertvoll
macht, wie etwa die einzigartige Berglandschaft,
beste Rohstoffe, Naturlichkeit, Regionalitat und
héchster Anspruch an Qualitat. Gepaart mit der
kulinarischen Innovationsfreude entstehen in Vintl im
Pustertal fur die Region eher untypische Produkte:
Hochwertige, handgeschopfte Ziegen- und
Kuhmilchweichkase nach franzosischem Vorbild. Die
Feinkaserei produziert allerdings keine K&se aus
Rohmilch, sondern verwendet stattdessen mesophile
Bakterien, die bei niedrigen Temperaturen arbeiten.
Bei der Namensgebung sind die K&semeister ebenso
wenig um Kreativitat verlegen, wie bei der Kunst des
Affinierens. Caprizella, Goaserle, Caprizino oder
Sapperlot heissen ihre Spezialitdten unteranderem.
Mit Triffel, Roggenkleie, Asche, Bier oder Gin wird
verfeinert. So eigenwillig wie das Wappentiervon
Capriz. Die Ziege.

.. DAS BESTE AUS MILCH

Die Ziege war lange heimisch im Stdtirol. Inzwischen
aber ist sie aus grossen Teilen des Landes verschwun-
den. Capriz macht sich nun stark fur die Revitalisie-
rung der Ziegenzucht und des Sudtiroler Milchmark-
tes. «Aus der besten Milch, das Beste aus Milch»,
lautet das Firmenmotto. Kein Wunderalso kann bei
Capriz prinzipiell die Milch eines jeden Tieres bis auf
die Weide zurtckverfolgt werden. Wie es danach
weitergeht, kdnnen Besucher sogar live in der Schau-
kaserei hinter einer Glaswand mitverfolgen, von der
Bruchbehandlung bis zum Abfllen in die Formen.
Nach dem Salzbad geht es fur die Kase in die unter-
schiedlichen Reifekammern. Nebst jenen in Vintl
gehort noch ein 40 Meter langer Reifestollen in
Montal zur K&serei, ein ehemaliger Bunker aus dem
ersten Weltkrieg mit optimalen Bedingungen fir das
Heranreifen von aussergewdhnlich wiirzigem Schnitt-
kase. Bis zu 1000 Laibe finden hier Platz: Naturlich
wochentlich gepflegt von Kdsemeisters Hand. Halt so
richtig bodenstandig. Typisch Stdtirol.

cook.transgourmet.ch

GINIZ

Italien

ca. 200 g

Gin ist «in»: Der Giniz ist mit Wacholder aromati-
siert und reift mindestens vier Wochen im hausei-
genen Ziegelkeller. Zur Krénung wird seine Rinde
mit edlem Blu Gin affiniert. Im Geschmack ist der
Kuhmilch-Weichkase geschmeidig, feinwirzig
und diberzeugt mit einer kdstlichen Gin-Note.

015340 kg 37.00

HOFER'S ALPTRAUM

[talien

ca. 200 g

Fiir den Tiroler Freiheitskampfer Andreas Hofer
wohl ein  Allplbtraum:  Ein  Siidtiroler
Kuhmilch-Weichkase, affiniert mit franzdsischem
Pineau des Charentes und Schittelbrot. Fiir alle
anderen st Hofer's Alptraum Genuss hdchster
Giite: Geschmeidig und edel wiirzig mit delikater
Cognac-Note.

015360 kg 39.50

BRASII

[talien

ca. 200 g

Bier und Kase genussvoll kombiniert: Der Bierkas
reift vier Wochen und wird dabei mit Rotkultur
gepflegt und mit dunklem Bier affiniert. Der Teig
ist mit Malzkérnern durchzogen. Die Weichkése-
zubereitung (berrascht entsprechend mit einem
Bouquet nach Malz und einer aromatischen Bier-
note.

015350 kg 41.00
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Renpp?

Rindstatar vom
Schweizer Rind |
Oona Kaviar |
Blumenkohl

KNALLENDE KORKEN UND
BERSTENDE FLASCHEN

Urspriinglich war Champagner vor allem ein Argernis.
Damals, als der Wein aus dem Champagner-Gebiet
noch gewshnlicher Weisswein war. Weisswein, der den
Englandern besonders gut schmeckte. Da der Transport
in Fassern nach England dem Wein jedoch nicht gut
bekam, begann manim 17.Jahrhundert, diesen bereits
im Anbaugebiet in Flaschen abzufillen. Der darin weiter-
: garende Wein sorgte fortan nicht nur fir knallende Korken
DEUTZ } Ry j : ot und grosse Weinverluste, sondern durch berstende,
BRUT CLASSIC ; il ’ dinnwandige Flaschen auch fir Verletzungen. Durch die
CHAMPAGNE AOC K. i entstehende Perlage stiess der Wein in England aber noch

e ok, L . mehr auf Begeisterung. Und so machte man weiter, trotz

; . _ Arger und Verletzungsgefahr. Erst Anfang des 19. Jahrhun-

76 cl. 34.80 3 A oo derts wurde der perlende Wein dank zahlreicher Innovatio-
ey - . nen sicherer und in der Masse produzierbarer, auch unter
derRegie der Witwe Cliquot. Sie war es auch, die mit ihrem
Geschéftssinn den Champagner an die Herrschaftshofe
Europas brachte und damit den Grundstein legte fuir das
heutige Image des Champagners.

2
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DET & CHANDON 1

ICE IMPERIAL

EINE MARKE WIE KEINE ZWEITE

Bis heute gilt Champagner als der edelste aller Schaum-
weine, trotz starker Konkurrenz aus Spanien, Italien oder

BELLAVISTA :
ALMA GRAN CUVEE BRUT
FRANCIACORTA DOCG

75 ¢l 32.90

SIS BER BEEPEF ARFIR

M IR Z-rodilonsl

T T
T -

'._'.. Ty By e

% RUINART . ¢

/BLANC DE BLANCS
Frankreich

651391

Ruinart
EAMPAGINE

Boan b Poamen

BRET

auch Ubersee. Das liegt am grossen Verstandnis fir
Qualitat der Champagner-Héauser, am Klima und am
weichen Kreideboden im nérdlichsten Weinbaugebiet der
Grand Nation. Aber auch am traditionellen Herstellungs-
verfahren und der Herkunftsbezeichnung, beides langst
gesetzlich geschitzt. Bereits 1927 wurde die Region
nordostlich von Paris festgelegt, die ihre Produkte als
Champagner bezeichnen darf. Kurz daraufwurde auch die
«Méthode champenoise» definiert, nach derin zweifacher
Garung vergoren werden muss. Regeln, die bis heute
gelten und langst auch in einem EU-Gesetz festgehalten
sind. So hat es Champagner wie kein zweiter Wein ge-
schafft, seine Herkunftsbezeichnung zum Markenbegriff
zu machen. Eine Marke mit dem héchsten Prestige, die fur
exklusiven Genuss steht.

KAVIAR OONA N° 103
MALOSSOL

Tropenhaus, Schweiz
50 g

000310 50g 89.90

4f:~[:-r:4d

.'|_|u[":"1|

75 ¢l 131.90
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SEEDLIP GROVE 42

& Grossbritanien
3 649181 70cl 28.50
' S
SIEGFRIED WONDERLEAF FLUERE SPICE
CANE DARK ROAST
Deutschland Nisderlands MARTINI VIBRANTE
690041 50cl 21.95 i
N0 70cl 2295 Mol
./ 694431 75l 9.80
«Fur mich etwas Alkoholfreies» —wer noch vorwenigen FLUERE FLORAL e MARTINIF R
Jahren diese Worte sprach, wurde komisch angeschaut. BOTANICAL tr § Italien
Besonders in Europa, in den traditionellen Weinlandern, U k
gehorte Alkohol meist automatisch dazu. Zum Essen wie Niederlande 694471 Tocl 9.80
an der Bar. Umso mitleidiger die Blicke fur jene, die auf die e
609111 70cl 22.95

unkreative alkoholfreie Auswahl zurtickgriffen. Heute sind
es eher bewundernde Blicke, die man erntet. Denn langst
wird «alkoholfrei» nicht mehr mit einem Zwang in Verbin-
dung gebracht, sondern mit einem Bewusstsein. Dem
bewussten Umgang mit Alkohol. Oder dem Bewusstsein
fureine gesunde Ernghrung. Und nicht selten gibt es auch
neidische Blicke nach dem Servieren des Mocktails, so die
leicht scherzhafte Bezeichnung alkoholfreier Cocktails,
angelehnt an «to mock», also nachahmen. Dabei kann von
Nachahmen langst keine Rede mehrsein.

g |

DER FANTASIE SIND
KEINE GRENZEN GESETZT

Mit dem neuen Selbstverstéandnis kam auch die Entde-
ckung neuer Moglichkeiten. Noch etwas zurtickhaltender
darfes bei der Essensbegleitung zu und her gehen. Auch
hier gibt es aber mehrals Wasser und die grosse Auswahl
auch von Getrankeherstellern erlaubt inzwischen, zu
jedem Gang ein anderes, begleitendes alkoholfreies
Getrank anzubieten. Beim Drink an der Bar hingegen darf
dann wild experimentiert werden, etwa mit frischen
Frichten und Gemusen, mit Krautern aus dem Garten und
denverschiedensten Teeinfusionen. Aber auch mit einer
Vielzahl an alkoholfreien Drinks aus dem Handel, als Basis
fur einen Mocktail oder dann pur. Denn gleich wie der
gesundheitsbewusste Gast, mussen sich auch diese nicht
mehrverstecken. Im Gegenteil: Sie laden ein zum Entde- 5 -
cken neuer Aroma-Welten. Bewundernde Blicke inklusive. ;#
h i f"l i
e CE G ELTR

b T T
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Rept

1 PORTION

Drink

Martini Floreale Tcl
Passionsfrucht-Sirup 2cl
Siegfried Wonderleaf bel
Orangensaft hel
Cranberrysaft bl

RON ZAJHPA &NTENARIO

[

23 yearsy

Guaterdala |
Zacapa Solera Gran Reserva ist ein Rum aus
Guatemala, produziert von der seit 1930
¥ estehendenligorera Zacapaneca. In einer
* MHahe von ;3_ ‘Metern in Quetzaltenango
" reift dieseRBéSondere Zacapa Rum bis zu
L 23 Jahre langin erlesenen Weisseichen-
"0 fassem, digleinst 2UF Lagerung von Bour-
&% bon, Pedro® Xiienez .und Vino de Jerez

SIEGFRIED WONDERLEAF | CRANBERRY | ORANGE

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Drink zusammen mit viel Eis im
Shaker mixen und ins Glas abseihen. Mit Rosmarinzweig

und Grapefruitschnitz dekorieren.
Dekoration

Rosmarinzweig 1 Stk.
Grapefruitschnitz 1 Stk.

0 cl/40% Vol. ¥52.50

cook.transgourmet.ch

TreSous Tre

T e T

GRAPPA BERTA
TRESOLITRE DI NEBBIOLO

Italien

Der Grappa Berta TreSoliTre wird aus den
Trauben der Sorte Nebbiolo da Barolo ge-

brannt, welche aus der-Gegend von La Mor-

ra und Monforte d'Atba stammen. Gelagert

wird er anschliessend wahrend acht Jahren
in_Eichenholzfdssern mit mittlerer Toas- ©
tung. Der bernsteinfarbene ‘Grappa tiber-"
zeugt mit Noten von reifen Friichten sowie ™ . w
Kakao und Vanille.

OBAN 14 YEARS

Grossbritanien

Fiir den Oban wird nur die beste Gerste ver-
wendet, | genau nach den Vorgaben der
Destillerie gemalzt. Die lampionfdrmigen
Pot Stills aus Kupfer gehdren zu den

099172 70 cl/i5% Vol.-99.00 Kleinsten'in ganz Schottland. Der Brand,
... aus dem der volle, fruchtige Malt entsteht,
i - " kondensiert in holzernen Schneckenrohren.
: MONKEY 47 & Zum Schluss reift er mindestens 14 Jahre
. GIN *in Fichenfassern.
D_eutschland ] \ e 1 70 cl/43% Vol. 54.90
';5. Die Zahl 47 beim Monkey Gin steht fiir die. =
verschiedenen Krauter aus der Schwarz-
i' waldregion, gemischt mit exotischen Ge-
| wiirzen aus Indien fir Gin-Liebhaber. Etwas
- milder im Geschmack mit Komplexitdt und
¥ angenehmer pfeffriger Scharfe im Abgang. ¥, #
n_'ra Ein.wuchtiger Gin der alten Schule.
668601 B0 cl/47% Vol. 41.90
"
-F'- = Lo i



Transgourmet/Prodega
Transgourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

Telefon 031 8584848
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Preisdnderungen und Mengenbeschrankungen vorbehalten. Bei den abgebildeten Preisen
handelt es sich um Abholgrosshandelspreise. Die aktuellen Belieferungsgrosshandelspreise
finden Sie in unserem Webshop. Alle Angebote exkl. MwSt. in CHF.
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