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Kochkunst

Neue Zagg-Wettbewerbe und
neue Sorgen beim Team-Kampf:
Die Regionalequipen fehlen.
Seite 4 und 5

An der Messe auf Einkaufstour: An der Zagg 2014 gilt es, neue Aussteller zu entdecken. Um dann einen Korb voller Ideen mit nach Hause zu nehmen.

Neue Messehalle,
neue Moglichkeiten:
Eine voll aus-
gebuchte Zagg 2014
iiberrascht in
Luzern mit vielen
Attraktionen.

GUDRUN SCHLENCZEK

euer, grosser und
sinnlicher: Die Gast-
romesse Zagg pra-
sentiert sich dieses
Jahr auf dem neuen Luzerner
Messegelande mit mehr Raum
und einer neuen Halle 1, dem
Herzstiick des Messeplatzum-
baus. Damit konnten die Organi-

entspricht dem erweiterten An-
gebot - bereits im Juli konnte die
Messe den letzten Quadratmeter
verkaufen. Gut 1000 Quadrat-
meter mehr Ausstellungsfliche
und 7 Prozent mehr Aussteller
bietet die Zentralschweizer Gast-
gewerbemesse im Vergleich zur
Zagg vor zwei Jahren. «So viele
Aussteller hatte die Zagg noch
nie», freut sich Messeleiterin Su-
zanne Galliker.

Namhafte nationale Firmen
als neue Aussteller

Ob aufgrund der neuen Hal-
lensituation oder aufgrund der
engagierten Organisatoren sei
dahingestellt: Die diesjahrige
Zagg zéhlt auf jeden Fall nicht nur
mehr Aussteller, sondern unter
den neuen Ausstellern finden
sich auch einige nambhafte Fir-
men - wie Hiestand, Nestlé, die

satoren erstmals dem 11

andrang gerecht werden: Eine
Warteliste wie in den letzten Jah-
ren gab es nicht. Die Nachfrage

drei Migros-Firmen respektive
Linien Jowa, Mérat und «i gelati»
sowie die Brauerei Schiitzengar-
ten als grosste Bierbrauerei der

Ostschweiz. Das
zeigt auch, dass
die Zagg bereits
weit mehr als eine
regionale Messe
ist: Der Schwer-
punkt liegt auf der
Deutschschweiz.
Den . Rostigraben
iibersprungen hat

zuriickziehen -
um nach ein paar
Jahren wieder an-
zuklopfen.»

Die neue Hal-
lensituation  er-
moglicht ein neu-
es Messekonzept
mit diversen Son-
derschauen, die

dieses Jahr der «So viele sich  durchwegs
Cash & Carry-An- Aussteller der Kulinarik und
bieter Aligro. Das : : ihrem Genuss ver-
Unternehmen aus wie dle§es Jahr schrieben haben.
dem Waadtland hatte die Zagg «Besucherumfra-
stellt erstmals in noch nie.» gen zeigen, dass
Luzern aus. ] der Besucher
Die Messe ’:uzanlng Galliker Food & Beverage
muss aber auch esselelterin Z2gg sehen will», ver-
zwei  namhafte deutlicht Suzanne

Abgiénge in Kauf nehmen: Pistor,
mit Sitz in der Zentralschweiz
eigentlich ein «Stammkunde» der
Messe, und Electrolux bleiben
der Zagg 2014 fern. Suzanne Gal-
liker bedauert das, ist aber zuver-
sichtlich: «Es kommt immer wie-
der vor, dass Firmen sich

Galliker. Im Fokus der Gastro-
Messe steht denn auch nicht der
Hotelier, sondern der Gastronom.
«Esist einfach eine Tatsache, dass
wir weniger Hoteliers als Gastro-
nomen als Besucher zihlen»,
meint Suzanne Galliker, aber
schliesslich sei ja der Hotelier - in

Fotolia/123r/Bildmontage htr

Frischer Messe-Auftritt

der Schweiz - in aller Regel auch
ein Gastronom. Immer mehr Be-
sucher, namlich bereits rund ein
Fiinftel, kimen dafiir aus der Ge-
meinschaftsverpflegung,  stellt
die Messeleiterin fest.

Das Dach zur sinnlichen Présenz:
Sonderschau «1000 Sinne»

Das Dach zur sinnlichen Pra-
senz der Zagg 2014 bildet die
Sonderschau im Eingang zu den
Hallen 1 und 2: Mit «1000 Sinne»
will die Messe die erwarteten
30000 Besucher sinnlich beriih-
ren und deren Sinne wecken: Da-
mit diese dann mit wachen Sin-
nen all die Sinneseindriicke,
welche die Messe bietet, noch
besser wahrnehmen kénnen. Wie
beispielsweise die Kochspektakel
mit innovativen Messeprodukte
im neuen Forum Futura (Seite 2)
oder die Nacht der Gastronomen:
Hier werden in feierlichem Rah-
men Trédger gastronomischer
Wettbewerbspreise noch einmal
gross geehrt.

Editorial
Wieder mal
fremde Luft

schnuppern.
Ohne Druck.

GUDRUN
SCHLENCZEK

tirzlich habe ich von
B einem borsenkotierten

Schweizer Unternehmen
gelesen, welches den Umsatz satt
gesteigert hat. Das an sich ist
vielleicht nicht speziell, aber der
seitens Firma aufgefiihrte Grund:
die motivierten Mitarbeiter - die
eigenverantwortlich so effektiv
arbeiten, dass die Produktions-
kosten gesenkt werden konnten.

Neue Mitarbeitende finden
Sie an der Zagg vielleicht nicht.
Doch der Motivation Ihres Teams
konnte ein Messebesuch durch-
aus einen Kick verleihen. Es tut
gut, ab und zu fremde Luft zu
schnuppern und sich von neuen
Eindriicken inspirieren zu lassen.
Fernab von der betrieblichen
Struktur. Ein solch «freier» Tag
fordert Selbstbestimmtheit und
Eigenmotivation - erwiesener-
massen der nachhaltigste Antrieb
des Menschen.

Bei der Kochkunst scheint
dieser innere Antrieb teilweise
verloren gegangen zu sein.
Irgendwo zwischen Zeitdruck
und inflationdrer Wettbewerbs-
landschaft: Das Mehr an Tro-
phien hat eher das Gegenteil
bewirkt. Verkniipfen Sie des-
halb den Messebesuch mal
nicht mit einem Leistungsziel.
Gehen Sie einfach hin. Selbst-
motiviert.

Zagg 2014 Vom 7.
bis 10. September
in Luzern

262 Aussteller zahlt die Gastro-
Messe Zagg dieses Jahr,

17 mehr als vor zwei Jahren.
Moglich machte diese Zunah-
me das neue Messegelande.
Fiihrte man letztes Mal noch
eine Warteliste interessierter
Aussteller, so ist die Zagg 2014
schlicht ausverkauft. Insgesamt
9617m? Austellungsflaiche
bietet die Zagg 2014 den
erwarteten 30000 Besuchern.

www.zagg.ch
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Zgg-News

Eine Nacht der
siegreichen
Gastronomen

An der «Nacht der Gastronomen»
feiert die Hotel & Gastro Union
mit rund 600 Gésten die Wett-
bewerbssieger des Gastgewerbes
2014. Insgesamt treten 24 Gewin-
ner an: vom Swiss-Chocolate-
Master iiber den Barista-Meister
bis zum Barkeeper des Jahres. In
der Nacht vom 9. September ver-
leiht das Publikum einem der
Siegreichen noch einen zusitzli-
chen «Gastrostern, der mit 1886
Franken dotiert ist (Griind

2 Za
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Kochen fur die Zukunft

Im neuen «Forum
Futura» zaubern
Koche aus den Neu-
heiten der Messe
innovative Speisen.
Der Zagg-Gast darf
degustieren.

jahr Hotel & Gastro Union).

Schweizer
Cocktailmeister-
schaften 2014

Ivan Mikhaylov /123rf.com

Rund 60 Barkeeper messen sich
am 8. September bei den Schwei-
zer Cocktailmei haften 2014

GUDRUN SCHLENCZEK

ei der neuen Zagg-Son-

derschau ist der Titel

Programm: Das Forum

Futura in Halle 3 ver-
steht sich als Plattform fiir Innova-
tionen und neue Ideen fiir die
Gastronomie der Zukunft. Das
Zentrum der Innovationsplatt-
form bildet eine auf einer Biihne
platzierte Showkiiche: Taglich
zaubern zwei Kéche - einer davon
wird Stefan Kldy vom Landgast-
hof Lueg sein - vor den Augen
des Publikums und mit medialer
Begleitung des Moderators Wal-
demar Schén in nur rund 45 Mi-
nuten ein Gericht, welches an-
chli 1d von den Besuchern

an der Zagg (Forum 1). In den
Kategorien Classic (Pre-Dinner-
Cocktails) und Flairtending wird
jeweils der Schweizer Meister er-
koren, der an den Weltmeister-
schaften 2015 in Sofia (Bul-
garien) die Schweiz vertritt. Zum
dritten Mal findet die alkohol-
freie «Official Swiss Mocktail
Championship» statt. gsg

degustiert werden kann.

Das Kochen in engem Zeitrah-
men und unter dem kritischen
Blick der Zuschauer ist an sich
nichts Neues. Innovativ am Fo-
rum-Futura-Kochen ist vielmehr
die Art des Einkaufs: Die Kéche
werden am Vormittag - ebenfalls
begleitet von Moderator Walde-
mar Schén - mit einem Einkaufs-
wagen durch die Messehallen

spazieren und fiir ihr Mahl die -
notabene - innovativsten Pro-
dukte aussuchen. Mit dem «Ein-
gekauften» entwickeln die Koche
zur Mittagszeit auf dem Podium
der Sonderschau dann das ge-
wiinschte Degustationsmenii. An
die Wand projizierte Bilder aus
der vorangegangenen Einkaufs-
tour zeigen den Entstehungsweg
des Meniis.

Aussteller zeigen Neuheiten und
Nischenprodukte

«Wir wollen den Besuchern
aus dem Gastgewerbe zeigen,
was mit den an der Zagg prasen-
tierten Neuheiten alles machbar
ist», verdeutlicht der Mit-Initiator
und Mit-Organisator des Forums
Max Gsell, Vorstandsmitglied
von Gastro St.Gallen, die Idee
der Innovationsplattform. Dabei
kidmen sowohl Frisch- als auch
Convenience-Produkte zZum
Zuge. Der Besucher darf ge-
spannt sein, mit welchen Krea-
tionen die taglich wechselnden
Kochkiinstler im Forum Futura
iiberraschen werden.

Die Aussteller wur-
den im Vorfeld
iiber die ge-
plante  Ein-
kaufstour des
Forum-Futu-
ra-Kochs in-
formiert. Ver-
treter der Her-
steller respektive
Lieferanten der
Hauptkomponenten ha-
ben die Moglichkeit, wih-
rend des Koch-Events auf der

ANZEIGE
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Bithne mit pré-
sent zu sein und
werden ebenfalls
in die Modera-
tionsrunde einbe-
zogen.  Zudem
stehen die Aus-
steller den Besu-

die Firma Prodlog
aus Eschlikon mit
den Ladina-Pfan-
nen (siehe Artikel
Igeho-Beilage

Seite 7) sowie die
Betimax AG. Letz-
tere erklart ihr

chern in  der Datiergerat  fiir
Lounge des Fo- : die Selbstkontrol-
rums  anschlies- «Wir wollen .den le innerhalb des
send Rede und Besuchern zelgen, HACCP-Konzepts
Ant\'NDIT. ; was mit den dem interessier-
Eingebettet ist 3 ten Zagg-Besu-
die Showkiiche in Neuheiten alles cher.
eine Ausstellung machbar ist.» Am Mérat-
unterschiedlicher Max Gsell Stand kann dieser
Firmen. Auch hier Mit-Organisator F Fut wiederum  Pro-
haben die Veran- gl dukte der neuen
stalter nach sol- Linie «Swiss

chen gesucht, welche Neues bie-
ten oder mit {iberraschenden
Nischenprodukten punkten. Mit
von der Partie sind unter ande-
rem der Fleischverarbeiter und
-lieferant Mérat sowie Nestlé,
Oona (Tropenhaus Frutigen AG),

Gourmet Porc Grand Cru» - aus
Fleisch von Schweizer Edel-
schweinen - degustieren. Die
Méglichkeit, Kaviar und Fisch zu
verkosten, besteht am Stand des
Tropenhauses Frutigen: Unter
«Oona - Echter Berner Alpen Ka-
viar» vertreibt das Unternehmen
Storfleisch  (frisch, gerduchert
und graved), Kaviar (frisch und
pasteurisiert) sowie Egli. Kulti-
viert wird der Fisch in Frutigen.
Letztes Jahr konnten 860 Kilo
Kaviar geerntet werden. «In den
kommenden drei bis vier Jahren
wird die Kaviar-Ernte auf rund

drei Tonnen ansteigen», rechnet
Andreas Schmid vom Tropen-
haus Frutigen. Die Storfiletmen-
ge belaufe sich dann auf um die
18 Tonnen.

Nestlé stellt die diesjahrigen
Finalisten ihres Kochwettbe-
werbs «Buitoni Grande Concorso
Pasta» vor und prasentiert zudem
das im Sommer lancierte Kon-
zept «Café+» von Frisco Findus:
Damit will der Hersteller Gastro-
nomen und Hoteliers anregen,
ihre Dessertspeisekarte um «eine
siisse  Kleinigkeit, ~gleichzeitig
serviert mit dem Kaffee, und das
Ganze zu einem attraktiven
Preis», zu ergidnzen. Denn ein
Café créme oder einen Espresso
bestellt der Gast gerne nach dem
Mittagessen, die iibliche Por-
tionsgrosse eines Desserts istihm
aber haufig zu viel.

Die «akzeptierte» Preisspanne
fiir eine solche Kombination aus
einer Tasse Kaffee mit Mini-Des-
sert liegt zwischen 5 Franken und
Fr. 8.50. Das zeigten erste Um-
setzungen im Markt, verrat Do-
minik Studer von der Nestlé
Suisse S.A.

Geplant ist, dass das Forum
Futura auch in den kommenden
Jahren stattfindet. Die Sonder-
schau soll zu einem festen Be-
standteil der Zagg werden.

Fiir die Kochschau im Forum Futura begeben sich die Kche direkt an der
Messe auf Einkaufstour. Dann wird gekocht.

Fotolia.com, 123rf/Bildmontage htr

Tischlein deck dich fir
kreative Restaurantfachleute

Mit «Tavola Creativa»
findet an der Luzerner
Gastro-Messe der erste
Wettbewerb fiir die
Service-Kunst statt.
Veranstaltet vom Berufs-
verband Restauration.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nun hat auch die Zagg ihren eige-
nen Wettbewerb fiir Restaurations-
fachleute. An der Gastgewerbe-
Messe Igeho in Basel sind die

Der Berufsverband Restaura-
tion fordert in seiner Ausschrei-
bung die Teilnehmenden zu
Aussergewohnlichem und viel
Einfallsreichtum auf. An der Mes-
se einzudecken ist ein Tisch von
160 Zentimeter Durchmesser fiir
zwei bis sechs Personen.

Thre Ideen mussten die Kandi-
daten bereits im Vorfeld schrift-
lich einreichen. Dié vier Berufs-
leute mit den besten Einféllen
diirfen schliesslich ihre Kunst an
der Zagg zur Schau stellen. Eine
Jury bewertet die Tischkunst:
Massgebende Kriterien sind ins-
besondere schépferischer Einfall,

Inter Ser

Ei ligkeit, Kreativitit, Fantasie,
Originalitdt und Wirkung. Ersicht-

schaften ldngst Pro-
gramm. An der Messe in Luzern
findet dieses Jahr der erste Wett-
bewerb fiir die Tischkunst statt:
«Tavola Creativa» heisst die neue
Veranstaltung. Trager der Zagg-
Competition ist ebenfalls der Be-
rufsverband Restauration. Teil-
nehmen diirfen denn auch
ausschliesslich Mitglieder des Ver-
bandes.

, lich muss auch die Menii- und

Getrankewahl sein. Nicht zwin-
gend eingehalten werden miissen
die Servicegrundregeln.

Aus den vier Wettbewerbsteil-
nehmern wird der Sieger respekti-
ve die Siegerin der 1. Tavola Crea-
tiva erkoren:’ Dieser kann dann
an der 9. Internationalen Service-
meisterschaft 2015 mit dabei sein.

Ein attraktiv eingedeckter

Tisch verkauft mit. 123 com
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Schokolade, Wein und
Bier: Eine Sonder-
schau entfiihrt an der
Zagg auf eine Entde-
ckungsreise. «1000
Sinne» vermittelt
«sinnvolles» Wissen
und stellt die Besu-
cher auf die Probe.

GUDRUN SCHLENCZEK

er Name der neuen
Zagg-Sonderschau ist
kein Zufall. Denn Kon-
# zept und Organisation
der Ausstellung «1000 Sinne» im
Eingangsbereich zu den Hallen 1
und 2 der Gastronomiemesse
Zagg in Luzern tragen die Hand-
schrift von Urs Messerli, der im
Herzen von Bern das gleichnami-
ge Restaurant «Mille Sens» (14
Gault-Millau-Punkte) managt.
Der Gastronom, Berater und
Kochbuchautor spielt mit dieser
Bezeichnung sowohl bei seinem
eigenen Lokal als auch bei der
Sonderschau der Luzerner Gastro-
messe nicht nur auf die Vielfalt der
Sinneserlebnisse an. «Es gibt tau-
send Worter, die das Wort Sinn
enthalten: sinnvoll, sinnlos, sinn-
bringend...»

Ist der Gastraum kalt,
vergeht der Appetit

Sinnvoll soll denn auch die von
ihm konzipierte Sonderausstel-
lung sein: Urs. Messerli mochte
dem Besucher nicht nur die Viel-
falt, sondern vor allem auch die
Tragweite des Sinnlichen spiirbar
machen. «Man vergisst oft, dass

Schokolade, ein Feuerwerk der Aromen. Zu erspiiren an der Zagg im

lich den Umsatz des gastg b-
lichen Betriebes bestimmen. «Ist
der Gastraum kalt, wirkt sich das
ganz klar auf den Konsum aus.»
Auf einen Sensorik-Parcours
entfiihrt die Hochschule ZHAW in
Widenswil an der Sonderausstel-
lung. Am Produkt Schokolade
sollen «die fiinf Sinne erlebt und

die Wahrnehmung ein Zusam- sensorische Unterschiede er-
menspiel aller Sin- kannt werden»,
ne ist: des Horens, fithrt Nina Julius,
Sehens, Riechens, wissenschaftliche
Tastens und Mitarbeiterin an
Schmeckens.» der Fachstelle
Konkret fiir die Sensorik der
Gastronomie be- ZHAW, aus. Rund
deute das: Das 1500  Degusta-
Bild des servierten tionstafelchen
Tellers sowie der warten im Par-

Geschmack und
Geruch der Speise
sind das eine, die
Ambiance, Raum-
temperatur, Ge-
rduschkulisse und
so weiter das an-
dere, welche das
Gastverhalten und
damit schlussend-

«Man vergisst oft,
dass Wahrneh-
mung ein Zusam-
menspiel aller
Sinne ist.»

Urs Messerli
Restaurant Mille Sens, Bern

cours auf ihre Ver-
kostung. Auf die
Probe kann der
Besucher  dabei
Auge, Geruchs-,
Geschmacks- und
Tastsinn stellen.
«Fiir den ersten
Kaufentscheid ist
das Auge Sinnes-

Sensorik Was Wadenswiler Forscher
aktuell unter die Lupe nehmen

ass Sensorik nicht
nur etwas mit Sin-
nesfreuden, sondern
durchaus auch mit
gesellschaftlich Relevantem wie
gesunder Erndhrung zu tun
hat, zeigen aktuelle Forschungs-

schwerpunkte der  Ziircher
Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften ~ ZHAW  in
Widenswil.

Einer dieser Forschungs-

schwerpunkte ist die dltere Ge-
neration. Denn auch diese gilt es
passend zu erndhren, und auch
das ist nicht zuletzt wieder eine
Frage des Geschmacks: Denn
das sensorische Empfinden ver-
andert sich - in der Regel - im
Alter. Anfang September wird
die ZHAW Studien zu einem Se-
nioren-Panel vorstellen, welche
zeigen, wie iiber 65-Jahrige Le-
bensmittel wahrnehmen und
schmecken.

Ein weiterer Schwerpunkt
liegt bei der Methodik: Insbe-
sondere Schnellmethoden ver-
lange die Praxis, so Nina Julius

von der ZHAW. Schnellmetho-
den wie das «Napping» oder
«Flash Profiling». Ersteres sei
durchaus fiir die Gastronomie
praxistauglich: Die betrachte-
ten Produkte werden nach Ahn-
lichkeiten und Unterschieden
gruppiert. Zudem wird jede
Gruppe mit einem oder meh-
reren objektiven Begriffen sen-
sorisch beschrieben. Somit er-
halte der Gastronom einen
schnellen, sensorischen Uber-
blick iiber die ausgewihlten
Produkte.

Sensorische ~ Kompetenzen
kann sich der Interessierte mit
der Weiterbildung «Certificate
of Advanced Studies (CAS) in
Sensorik» an der ZHAW in
Wiadenswil aneignen. Der CAS
Sensorik lduft aktuell das erste
Mal. Die Teilnehmer kommen
aus der Lebensmittelindustrie
und aus der Forschung, aber
auch aus der Gemeinschaftsver-
pflegung. Der Lehrgang des
kommenden Jahres startet am

30. Januar 2015. gsg

organ N eins», bemerkt Ju-
lius. Doch gerade beim Essen sind
Geruch und Geschmack, aber
auch“der Tastsinn ebenso zentral.
Beider Schokolade ist eher weni-

ger das manuelle Ertasten ge-

meint, sondern wie sich die Tex-

tur der dunklen Késtlichkeit im

Gaumen anfiihlt.

Der Rachen riecht mit, was der
Gaumen schmeckt

Fiirs Geschmackserlebnis wer-
den im Gaumen nicht nur unter-
schiedliche Rezeptoren fiir die
verschiedenen Geschmacksstof-
fe der Schokolade stimuliert.
Ebenso wiirden beim Kauen Aro-
mastoffe freigesetzt, die tiber den
Rachenraum «gerochen» wer-
den, verdeutlicht Julius.

Die letzte Station dieses Sin-
nes-Parcours dient der
Gesamtbeurteilung des Pro-
dukts: Der Tester hat die Mog-
lichkeit, die Schokolade einem
Geschmacksprofil zuzuordnen.
Bei der Produktbewertung unter-
scheide man in der Sensorik
zwischen objektivem und sub-
jektivem Urteil, erldutert Julius.
Subjektiv wihle der Konsument
wie auch der Gastronom das,
«was er magr. Zusitzlich kann
die objektive sensorische Analy-
se dem Koch helfen, ein Produkt
neutral zu betrachten und zu be-
urteilen, um dann zu entschei-
den, welche Zutaten wie zusam-
menpassen. «Es geht bei der
Sensorik um die Charakterisie-
rung der einzelnen Komponen-
ten. Das Kombinieren dieser
Komponenten geschieht dann
beim Kochen.»

Seinen Durst stillen kann der
Besucher in der Sonderschau an
der Bar, die mit Musik und Vi-
deoprisentationen zudem Auge
und Ohr anspricht. Am Duft-
stand (Betreiber: Aromalife AG,
Utzenstorf) soll der Geruchssinn
auf seine Kosten kommen: Prg-
sentiert werden natiirliche the-
rische Ole, unter anderem zur
Raumbeduftung.

Im «Sinnesforum» wird
usinnvoll» diskutiert

Das Zentrum der Sonder-
schau bildet das «Sinnesforums»:
Zwei bis vier Vortrage sind hier
taglich zu horen. Es referieren
ein Bier-Sommelier (der Dip-
lom-Bier-Sommelier Pierre Du-

ours der hau «1000 Sinne». Paul Grecaud/123rfcom

ein Barista (Blaser Café) und ein
Chocolatier (Aeschbacher Cho-
colatier AG).

bler der Berner Brauerei Felsen-
au AG), ein Wein-Sommelier
(vom Deutschen Weininstitut),

Professionelle Wasseroptimierung
flr die Zubereitung von Kaffee
und Kaffeespezialitaten

Besuchen Sie uns an der ZAGG Luzern
vom 07. - 10. September 2014
in Halle 2, Stand 270

Erleben Sie Nina Rimpl,

die Schweizer Baristameisterin 2014

am Montag 08. September 2014 an
unserem Stand und lassen Sie sich einen
meisterlichen Cappuccino schmecken!

Erfahren Sie mehr unter: www.brita.ch

Mit «1000 Sinne» wollen die
Zagg und Urs Messerli den Trend
zu «Terroir und Vielfalt» aufgreifen
- als Gegenbewegung zum indust-
rialisierten «Einheitsbrei», wie
Messerli es ausdriickt: «Es geht
um die bewusste Wahrnehmung.»
Und diese fange beim Einkauf an.
«Bevor man sich fiir ein neues Oli-
venol entscheidet, sollte man die-
ses mit seinem Team verkosten.
Das fithrt auch zu einem ganz
anderen Bezug zum Produkt.»

Mit dem Sinnesforum zeigt die
Zentralschweizer Messe zudem,
dass sie etwas kann,'was der
Online-Handel nicht bietet: das
physische Erleben der Produkte
mit allen Sinnen. Fiir ein solches
muss ein Kéufer sich vor Ort be-
geben, zum Produzenten oder
Héndler, um bei diesem die Pro-
dukte zu sehen, zu schmecken, zu
riechen oder zu ertasten. Oder
eben an die Fachmesse Zagg nach
Luzern reisen.

ANZEIGE
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Zagg-News a

Westschweizer
~ Cash&Carry-
Markt in Luzern

Westschweizer Firmen nach Lu-
zern zu locken, ist fiir die Zagg
jeweils ein schwieriges Unterfan-
gen. Auch der Versuch, als Messe
in die Romandie zu expandieren,
scheiterte. Mit dem Cash & Carry
Anbieter Aligro (Halle 4, Stand
414) aus Chavannes-Renens
zahlt die Messe nun einen weite-
ren namhaften Vertreter.

Gut fiir die
Umwelt: Silikon-
Deckel statt Folie

Die Gastro Futura AG aus Zug
(Halle 2, Stand 299) bietet mit
«Flexisillid» eine neue Abde-
ckungsvariante: Das Silikon-Ma-
terial passt auf alle Standard-
Gastronorm-Schalen und kann
- im Gegensatz zur iiblichen
Frischhaltefolie - wieder und
wieder verwendet werden. Damit
sei der neue Deckel viel umwelt-
freundlicher, wirbt der australi-
sche Hersteller. Der Silikon-De-
ckel ist dusserst temperaturstabil
und lésst sich in der Spiilmaschi-
ne reinigen. Kostenpunkt fiir
1/1-GN-Schale: Fr. 41.30. ~ gsg

ANZEIGE
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Spontane Kreativitat

Kochkunst wird an
der Zagg 2014 gross
geschrieben, wenn
auch in veranderter
Form: Am Culinary
Challenge messen
sich Kiichen- statt
Regionalteams. Die
Events im Uberblick.

GUDRUN SCHLENCZEK

u einer gastgewerbli-
chen Messe gehoren
Kochwettbewerbe wie
die Butter ‘zum Brot.
Die Zagg 2014 hat einige solcher
Kochkunst-Austragungen zu bie-
ten. Aufgrund verinderter Rah-
menbedingungen (siehe Artikel
Zagg-Beilage Seite 5) dieses Jahr
zum Teil in veranderter Ausfiih-
rung: War der European Culinary
Challenge an der Zagg 2012 noch
ein Wettkampf des Kochverban-
des, so ist nun die Messe selbst
hier federfithrend. Es kochen
nicht mehr Regionalmannschaf-
ten, sondern neu Teams gast-
gewerblicher Betriebe. Insgesamt
treten acht Kiichenmannschaften
gegeneinander an, téglich zwei.

Beim Kochduell kommt ein

warmer Steh-Lunch auf den Tisch
Gefragt ist spontane Kreativi-

tét: Erst am Tag des Wettkampfes

Kulinarische Augenweiden gibt es auch an der diesjahrigen Zagg zu entdecken. g

selbst und erst vor Ort erhalten
die Teams einen Warenkorb, aus
dem sie anschliessend eine Vor-
und eine Hauptspeise kreieren
miissen. «Die Teilnehmer miis-
sen kreativ und spontan sein, wie
im Alltag eben», so leiterin

das Dessert. Taglich wird ein Sie-
ger erkoren.

In der Kocharena (Kochduell)
kommen Einzelkimpfer zum
Zug: Dreimal am Tag treten je-

d

cherecht. Das Finale findet am
Mittwoch statt.

auf dem Programm. Unter dem
Motto «Red Hot Chili Chicken»
machen vier Finalisten den Sieg
an der Zagg unter sich aus. Teil-
nahmeberechtigt sind alle, die
zwischen 2010 und 2014 ihre
Kochlehre abgeschlossen haben.
Nominiert fiir das Finale sind:
Steven Duss, Mille Sens, Bern;
Michel Bucher, Hotel Seedamm
Plaza, Pfaffikon; David Richards,
Flussbad Schwibis, Thun; Vera
Zimmermann, Restaurant Le Val
d’Or, Stromberg.

Ebenfalls ihr Kénnen présen-
tieren die Schweizer Kochnatio-
nalmannschaft und die Junioren-
Kochnationalmannschaft.  Die
beiden Teams werden an der
Zagg ihren letzten warmen Pro-
belauf vor dem World Culinary
Cup in Luxemburg bestreiten.

Zagg-Kochshows
Veranstalter,
Daten, Locations

Ganz im Zeichen der kr

E Culinary Chall

Kunst steht die Sonderschau
Internationale Kochartistik. Bis

weils zwei Koche geger
an. Die Ambiti ten haben die

Suzanne Galliker. Nach der Me-
niiplanung stellen die Kiichen-
teams in verglasten Showkiichen
ihre Kochkunst unter Beweis. 40
Giste haben die Moglichkeit, das
Ergebnis zu degustieren; fiinf Ju-
roren nehmen das Geschaffene
kritisch unter die Lupe. Mitbrin-
gen diirfen die Kiichenteams nur

Aufgabe, innert 35 Minuten einen
Steh-Lunch zu servieren, welcher
nur mithilfe einer Gabel oder
eines Loffels verzehrt werden
kann. Die Bewertung erfolgt
durch Juroren und durchs Publi-
kum: Bei Prasentation und De-
gustation haben ausgewdhlte
«Publikums-Juroren»  Mitspra-

zu sechs Pri 1en kénnen
die Besucher tdglich bestaunen.
Einzelaussteller prisentieren De-
korations- und Schaustiicke aus
der kalten Kiiche und aus der Pa-
tisserie. Auch hier wird nach dem
100-Punkte-System der '«Wacs-
Rules» bewertet.

Am letzten Messetag steht der
Kochwettbewerb «La Cuisine des
Jeunes» von «Schweizer Fleisch»

ECC (Veranstalter: Zagg): vom
7. bis 10. September in Halle 1,
neben dem Restaurant
Lucerne;

Kochwettbewerbe Kochduell
und Kochartistik (Schweizer
Kochverband): vom 7. bis

9. September in Halle 4, Stand
430 und 431;

La Cuisine des Jeunes
(Verband Schweizer Fleisch):
am 10. September in Halle 4,
Stand 431.

P

sais

. ,_...__/
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SCHMECKT
WIE BUTTER.

Jetzt 1 Liter-
Gratisflasche
anfordern

und testen!

®¥ Unilever

sie 2NN
;&&&C;%% Food - www.ufs.com/
@};2;;?) Solutions sais-musterbestellung

Inspiration. Tag fiir Tag.
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An der Zagg messen sich am diesjahrigen European Culinary Challenge keine Regionalteams. Es mangelte an ausldndischen Bewerbern.

2

g

Kampf um Kochteams

Der Schweizer Koch-
verband weiss noch
nicht, wie er die
néchste Koch-Nati
auf die Beine stellen
soll. Es fehlt an Kan-
didaten. Auch in
Deutschland kennt
man das Problem.

GUDRUN SCHLENCZEK

m die Schweizer Koch-

kunst steht es nicht

gut. Zumindest was die

Disziplin im Team be-
trifft. Es fehlt an Regionalmann-
schaften: Eine Mit-
gliedschaft bei
diesen galt bis an-
hin als Kénigsweg
fiir den Aufstieg in
den  Kocholymp
der Mannschafts-
wettbewerbe. «Ak-
tuell hat die
Schweiz noch ein
aktives Koch-Re-
gionalteam», kon-
statiert ~ Andreas
Fleischlin, Ge-
schaftsfithrer des
Schweizer Koch-
verbands: den
«Cercle des Chefs
de Cuisine Lucer-
ne». Als Griinde
fiihrt Fleischlin vor allem zwei an:
In den Regionen schaffen es die
Regionalteams nicht mehr, sich
zu formieren. Gleichzeitig wachst
das Angebot fiir Einzelwettbewer-
be, wodurch Wettbewerbsinteres-
sierte sich neu orientieren.

Fiir die néchste Koch-Nati fehlen
aktuell die Regionalteams

Fiir den Kochverband hat die-
ser Riickgang der Regionalmann-
schaften weitreichende Konse-
quenzen: Bislang erkor der Ver-
band die jeweils erfolgreichste
Regionalmannschaft zur Schwei-
zer Kochnationalmannschaft.
Massgebend fiir die Beurteilung
waren die Auftritte der Teams an
den vom Kochverband definier-
ten Austragungen, wie jene an der
Igeho in Basel oder der Zagg in
Luzern. Doch ohne eine gewisse
Anzahl an Regionalmannschaften
keine Auswahl. Andreas Fleisch-

«Ein langerfristi-
ger Zusammen-
halt bei den Koch-
teams ist heute
eine Illusion.»

lin: «2016 wird die
nichste Kochna-
tionalmannschaft
bestimmt. Bis da-
hin miissen wir
das Problem 16-
sen.»

Der Einstieg in

schaft  erhielten
die jungen Koch-
talente bereits «die
gleiche  Promo-
tion» mit den
gleichen Sponso-
ren wie in einer
aktiven National-

die Schweizer mannschaft.

Kochkunstland- ) e

schaft sei heute «Bis 2016 miissen  Nach der jung-Nati

Ii'zbe;l der{) Gustt’O- wir das Problem st Iger }l‘\nrellwlfe
ochwettbewerl = s ac] ihrer

viel einfacher als los_en. Dann wird Amtszeit in der Ju-

iiber den «harten die neue Koch- gendnati  hitten

Weg» in einer
Regional-Equipe:
Sascha Miiller,
Teamchef der am-
tierenden Schwei-
zer Kochnationalmannschaft, ist
von dem Lehrlingskochwettbe-
werb von Howeg begeistert, sieht
diesen jedoch
gleichzeitig als
Hauptursache fiir
das aktuelle Regi-
onalteam-Sterben.
Die jungen Koch-
talente  wiirden
vermehrt dort ent-
deckt, viele schaff-
ten es direkt in die
Jugend-Kochna-
tionalmannschaft,
in welcher sie von
erfahrenen Coachs
auf das nétige na-
tionale Niveau ge-
bracht werden. In
der Jugend-Koch-

Miiller
Schweizer Koch-Nationalmannschaft ~ nationalmann-

nter dem Arbeitstitel
l | «Futura Swiss Culinary

Art» hat der Kochver-
band eine Arbeitsgruppe zum
Thema Kochwettbewerbe ins
Leben gerufen. Teilnehmende
sind Vertreter der Branchenver-
bénde sowie Organisatoren ver-
schiedener Kochwettbewerbe.
Gemeinsam diskutiert man iiber
die Zukunft der Schweizer Koch-
kunst. Das Nachwuchsproblem
kennen alle. «<Man muss immer
etwas dafiir tun, die Kandidaten
zu bekommen», bestitigt Chris-
tof Lehmann, CEO Kadi AG. Der
Veranstalter des Wettbewerbs
«Goldener Koch von Kadi» be-
treibt fiir diesen denn auch
entsprechenden Aufwand: Leh-

Nati bestimmt.»

Andreas Fleischlin
Schweizer Kochverband

sie dann keine
Ambitionen mehr,
in einem Regio-
nalteam sich die
Sporen noch ein-
mal abzuverdienen, um dann in
die Kochnationalmannschaft zu
wechseln. Dadurch mangele es
den Regionalteams an interessier-
ten jungen Kochkunsttalenten.
«Die Briickenfunktion der Regio-
nalteams fehlt», bringt Sascha
Miiller die Problematik auf den
Punkt. Denn fiir einen direkten
Ubertritt in die Kochnational-
mannschaft mangele es den meis-
ten noch an der nétigen Berufs-
erfahrung.

Der Teamchef der Koch-Nati
denkt laut iiber Rekrutierungs-
alternativen nach. «Vor fiinf Jah-
ren hitte ich noch gesagt, dass es
Regionalmannschaften braucht,
um eine Kochnationalmannschaft

llen.» Nur ein g hse-
nes Team konne den Anforderun-
gen gerecht werden, formuliert er

Kochwettbhewerbe Fine Arbeits-
gruppe sucht nach Losungen

mann spricht von «mehreren
100000 Franken Marketingbud-
get» pro Jahr und einem Perso-
nalaufwand von insgesamt ein
bis zwei Vollzeitstellen.

Kadi ist Mitglied der Arbeits-
gruppe, Lehmann wiinscht sich
von den Teilnehmern, dass «alle
Fakten auf den Tisch kommen.
Er gehe davon aus, dass zwar
keine Wettbewerbe von der Bild-
fliche verschwinden werden,
wiinscht sich aber eine «Biinde-
lung der Krifte». Wichtig sei,
dass man sich nicht gegenseitig
die Kandidaten wegnehme. Er-
reichen konne man das bei-
spielsweise mit einer erhohten
Durchliéssigkeit bei den Wettbe-
werben, so der Kadi-CEO.  gsg

seine urspriingliche Annahme.
Doch inzwischen sei die Fluktua-
tion innerhalb der Kochteams so
gross, dass ein langerfristiger Zu-
sammenhalt sowieso eine Illusion
ist. Miiller schldgt deshalb ein

Modell wie im Fussball vor: Die
Kochnationalmannschaft ~ wird
nicht mehr wie bis anhin alle zwei
Jahre komplett ausgewechselt,
sondern immer nur «einzelne
Spieler». Dafiir brauche es einen

Flavour Art

» Mit dem Flavour Point fiir
die Schaerer Coffee Art

ke keine Grenzen gesetzt.
»  Bis zu vier Sirup-Sorten
garantieren enorme Spiel-

individueller Getrénkespe-
zialitaten.
» Exotische Getranke in
immer gleicher Qualitat
einfach auf Knopfdruck.

Aromatisierte Kaffee-basierte Heiss-
und Kaltmilchgetranke der Premiumklasse

sind der Kreation ausgefal-
lener Kaffee-Milch-Getran-

raume bei der Komposition

Besuchen Sie uns an der
ZAGG in Luzern:
7.-10. September 2014

Schaerer AG, Allmendweg 8, 4528 Zuchwil, T: 032 681 62 00,
info@schaerer.com, www.schaerer.com

- bezahlten - «Coach», der die ge-
eigneten Kochtalente innerhalb
der Schweizer Kochlandschaft
sucht und einen «Ersatzpool» auf-
baut. Heute sei es so, dass eine
bdankende Kochnati 1 4
schaft sich in der Regel komplett
auflost. Damit gehe nicht nur das
ganze Know-how verloren, son-
dern auch die im Laufe der Zeit -
mit Sponsorengeldern - angesam-
melte Infrastruktur.

Auch die Olympiade der Kéche
konnte Schwierigkeiten bekommen

Das Problem des ausbleiben-
den Nachwuchses fiir Kochkunst-
ausstellungen kennt man auch in
Deutschland. Aktuell gebe es fiinf
aktive Kochregionalmannschaf-
ten, berichtet Felizitas Laun, Ge-
schiftsfiihrerin des Verbands der
Koche Deutschlands - vor zehn
Jahren waren es noch fast doppelt
so_viele. Moglicherweise mit ein
Grund, dass es an der diesjéhri-
gen Zagg nicht zu einem Messen
internationaler Regionalteams im
Rahmen des European Culinary
Challenge kam: Das Vorhaben
scheiterte an den fehlenden aus-
landischen Bewerbern.

Der Grund fiir das schwinden-
de Kochkunst-Engagement liege
gemiss Laun weniger in der feh-
lenden Zeit, sondern vielmehr im
fehlenden Geld. Deshalb unter-
stiitzt der deutsche Kochverband
seine Nationalmannschaft seit
zwei Jahren finanziell. Auch die
Schweizer Koch-Nati erhélt neu
vom Kochverband fiir ihre Auftrit-
te eine Spesenvergiitung.

Fiir die nichste Kocholympiade
in Erfurt in zwei Jahren sieht Feli-
zitas Laun noch keine Probleme.
Ob vier Jahre spater deutlich mehr
oder deutlich weniger Regional-
mannschaften antreten, bleibt
abzuwarten: «Es kann in die eine
oder andere Richtung gehen.»

ANZEIGE

Halle 2, Stand 229

o schaerer

Coffee comes to life
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Starker Auftritt der Migros

An der diesjahrigen
Zagg ist die Migros
erstmals mit allen
ihren Foodservice-
Bereichen prisent.
Unter dem neuen
Saviva-Dach tritt
man in Luzern nun
gemeinsam auf.

GUDRUN SCHLENCZEK

André Hiisler, Saviva hat ihre
Priisenz an der Zagg 2014
massiv ausgebaut und ist neu
auch mit Jowa, Mérat und

i gelati prisent. Spiegelt das
IThre Expansionsstrategie im
Foodservice-Bereich?

Das kann man durchaus so
sagen, wir investieren aktuell
massiv in neue Foodservice-
Produkte und Dienstleistungen.
Bischofszell hat mit Pastanova
eine neue Pasta-Linie lanciert;
Jowa bietet z.B. glutenfreies
Brot fiirs Friihstiicksbuffet,

das — fiir die Sicherheit der
Allergiker — in der Verpackung
aufgebacken wird und auch so
aufs Friihstiicksbuffet gelangt.

Und mit welcher Neuheit
iiberraschen Sie die Kunden an
der Zagg?

Migros und Saviva
Starkes Plus mit
Grossverbrauchern

2013 ist die Migros-Gruppe im
Grossverbrauchermarkt ausser-
halb der Migros (Umsatz: 983
Mio. Franken) stérker gewach-
sen (plus 7,6%) als mit dem
Detailhandel (plus 7,2%).

André Hiisler (48) leitet seit
2011 den Gastronomie-Gross-
handel der M-Industrie und
iibernahm im Juli 2013 zugleich
die Unternehmensleitung der
Saviva AG. Der gelernte Koch
hat die Ecole hoteliere de
Lausanne EHL absolviert. gsg

ANZEIGE

Abgepackt auf den Tisch: So wird eine Kontamination mit Allergenen vermieden.

Ein Highlight sind sicher die
neuen gluten- und lactosefreien
Fertigmeniis, welche wir iiber
Scana und Cash + Carry
Angehrn (CCA) anbieten. Die
Meniis fiir Menschen mit
Intoleranzen tragen den Brand
«Gourmet Maison» und stehen
auch in verschiedenen Migros-
Restaurants auf der Speise-
karte.

Wie stark ist der Foodservice-
bereich in den letzten Jahren
gewachsen?

Wir kénnen bis anhin nur fiir
das Jahr 2013 reden, vorher
wurde der Foodservice-Markt
nicht isoliert als Ganzes
betrachtet: Letztes Jahr ist der
Grossverbrauchermarkt mit
Drittkunden um 7,6 Prozent
gewachsen — organisch.

Saviva besteht seit gut einem
Jahr: Was hat das Zusammen-
gehen bis anhin gebracht?

Wir entwickeln laufend gemein-
same Allianz-Angebote fir

spezifische Kundengruppen und
konnen intern und extern von
vielen Synergien profitieren.

Zum Beispiel?

Die Zagg ist ein wunderbares
Beispiel, was uns das gemein-
same Agieren bringt: Auftritt
und Kommunikation wurden
klar untereinander abgestimmt.
Die Sténde der einzelnen
Geschéftsfelder befinden sich,
an der Messe erstmals in
direkter Nachbarschaft.

Ein Gemeinschaftsstand unter

,dem Dach der Saviva?

Das nicht. Jedes Geschéftsfeld
tritt weiter eigensténdig auf.
Der Name Saviva ist als
Allianz-Marke im Hintergrund
prasent. Saviva versteht sich als
Bindeglied der Spezialisten aus
Produktion und Handel.

Und der Name Migros?

Die meisten zu Saviva gehoéren-
den Unternehmen wie Scana,
Cash+ Carry Angehrn und

«Vertikalisierung
wirkt sich
immer giinstig
auf den
Preis aus.»

André Hiisler
Unternehmensleiter Saviva AG

123rf.com/Bildmontage htr

Meérat sind etablierte Marken
mit eigenstandigem Profil.
Unsere Zugehorigkeit zur
Migros steht in der Kommunika-
tion nicht im Vordergrund.Wo
auch immer Migros unseren
Kunden einen Mehrwert bieten
kann, nutzen wir aber die
Zusammenarbeit.

Saviva ist mit hotelleriesuisse
eine Partnerschaft eingegan-
gen: Sind die Hoteliers die
interessanteren Kunden?

Sie sind auf jeden Fall interes-
sante Kunden. Mit einer
Partnerschaft wollen wir
Hoteliers einen Mehrwert
bieten. Es kénnen aber durch-
aus noch weitere Partnerschaf-
ten mit anderen gastgewerb-
lichen Sparten folgen.

Nun ist auch Migros Partner
von hotelleriesuisse mit dem
Cumulus-Programm. War das
Thre Idee?

Wir haben den Anstoss zur
Cumulus-Aktion gegeben. Fiir
die Hotellerie, also den Kunden
von Saviva, eine grosse Chance:
Cumulus zdhlt rund 2,5 Mil-
lionen Teilnehmer, welche ab
kommendem Jahr Cumulus-
Punkte in Hoteldienstleistungen
umwandeln kénnen.

Zur Hotellerie passt, dass Sie
Thren Kunden ein spezielles
Friihstiickskonzept bieten:
Versprechen Sie sich von
diesem Markt besonders viel?
Das Friihstiick passt gut zu
unserer Saviva-Allianz: Wir
konnen ein Grossteil des
Angebotes mit Produkten aus
unserer eigenen Industrie
abdecken. Inzwischen zdhlen
wir bereits Hotelkunden,
welche das auch so niitzen.
Unser Ziel ist, das der Kunde
alles aus einer Hand bekommt.

Seit Juni verfiigt Saviva mit
Benefit Price iiber eine
Dauertiefpreislinie: Das
Pendant zu M-Budget?
M-Budget hat fiir den Migros-
Detailhandel natiirlich eine
ganz andere Bedeutung. Wir
bieten ja nicht in allen Produkt-
kategorien Dauertiefpreise,
sondern nur bei einer Auswahl.

Saviva an der Zagg
Fixfertige Meniis
fiir Allergiker

Saviva belegt an der Zagg 2014
mit allen ihren Geschéftsfel-
dern — Jowa, Mérat, Bischofs-
zell Culinarium, i gelati, Elsa-
Mifroma, CCA und Scana —
insgesamt 330 m? Flache: Eine
Neuheit sind die neun Fertig-
meniis (1- bis 2-Komponenten-
Menus) fiir Menschen mit
Intoleranzen, welche dank
speziellem Pasteurisierungs-
verfahren ihren Geschmack
behalten und ab Lieferung

20 Tage haltbar sind. Mérat
présentiert neu den «Swiss
Gourmet Porc Grand Cru». gsg

Migros promotet im Endkonsu-
mentenmarkt aktuell ihre eige-
ne Industrie mit der Kampagne
«von uns, von hier». Niitzt
Ihnen die Eigenproduktion
auch im GV-Markt?

Das ist sicher ein Vorteil fiir
uns. Zum einen in Sachen
Wertschépfung: Wir bieten
Produktion und Handel aus
einer Hand. Vertikalisierung
wirkt sich immer giinstig auf
den Preis aus. Zum anderen
garantieren wir Schweizer
Qualitat und Sicherheit. Beides
‘wird immer wichtiger.

Weniger wichtig scheint das
Thema Nachhaltigkeit zu sein:
Wiéhrend die Migros-Website
mit zahlreichen Oko-Labels
wirbt, findet man bei Saviva
ausser dem Engagement fiir
United against Waste nichts.
Das ist richtig, bei der Kommu-
nikation sind wir hier erst im
Aufbau. Die einzelnen Unter-
nehmen sind in Sachen Nach-
haltigkeit jedoch stark enga-
giert. Ein Augenmerk gilt der
Erreichung des «Green-Logis-
ticsn-Standard. Mit dieser
Zertifizierung setzt Scana in der
Gastronomiebranche neue
Massstébe. Man muss auch
sagen, dass regionale Produkte
im Gastgewerbe zwar sehr gut
ankommen, Themen wie Fair
Trade oder Bio aber immer noch
ein Schattendasein fristen.

DIES IST EIN GRUNER TISCH

Das weltweit groBte Komplettsortiment kompostierbarer Unifarben
Ab sofort bietet Duni das weltweit grofte Komplettsortiment kompostierbarer Servietten
und Tischdecken in Unifarben an. Dieses Sortiment, bestehend aus insgesamt 19
trendgerechten Unifarben, tragt ab sofort das Gute51ege1 OK Compost und ist damit dank

Erfahren Sie éhr auf

Duni.com ode

annen

Sie einfachaden OR-Code.

Erfahren Sie mehr auf duni.com/compostability

rein kontrollierter Inhaltstoffe in industriellen Kompostier

logisch abbaubar.

.
&’ ok (ompo;Q

Fax 041 798 01 72

Besuchen Sie uns auf der Mess Jﬁf in Luzern Halle 2, Stand 279.

NTS VINCOTTE

DUNIAG Lettenstrasse !1 6343 Rotkreuz Tel 041798 01 71

switzerland@duni.com Duni.com
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Ein echter Schweizer Topf

Erstmals an der Zagg
ist die Firma Prodlog
aus Eschlikon. Ihre
Pfannen gehoren zu
den besten, die zur-
zeit auf dem Markt
erhiltlich sind.

Und sie sind ein
Familienprodukt.

RENATE DUBACH

tar- und andere Koche

landauf, landab sind be-

geistert von den Ladina-

Kochtépfen und Pfannen.
Sie seien die besten Topfe, mit
denen sie je gearbeitet hitten,
hoért man. Marco Bohler zum Bei-
spiel, Executive Sous-Chef im
Restaurant Stucki von Tanja Gran-
dits (2 Michelin-Sterne, 18 Gault-
Millau-Punkte) in Basel, meint;
«Die Pfannen leiten und spei-
chern die Warme extrem stark.
Wenn ich die Pfanne vom Herd
nehme, ist eine Sauce auch noch
nach zwei Minuten nahe am Sie-
depunkt, und ein Risotto wird
sehr schon gleichmissig gar und
nichts klebt an.» Dario Cadonau
vom «Vivanda» in Brail (1 Miche-
lin-Stern, 15 Gault-Millau-Punk-
te), In Lain Hotel Cadonau, wie-
derum lobt die Verarbeitung: «Es
gibt nicht mal eine Beule, wenn
mal eine zu Boden fallt.»

Schicht um Schicht zum
perfekten Topf

Dahinter stecken jahrzehnte-
lange Erfahrung und der unbe-
dingte Wille zur Perfektion. «Es
gibt viele gute Pfannen, aber bei
jeder fehlt etwas. Entweder ist der
Rand nicht ganz geschlossen, so-
dass mit der Zeit das Aluminium
ausgewaschen wird und eine
scharfe Kante entsteht. Bei ande-
ren werden die Griffe heiss», sagt
Mario Weber. Hergestellt werden
die Ladina-Produkte bei der Prod-
log GmbH im thurgauischen
Eschlikon. Weber ist Anwalt und
ist gleichzeitig fiir das Marketing
des Familienunternehmens ver-
antwortlich: «Mein Vater wollte
nach rund 30 Jahren Arbeit in der
Produktion und Logistik bei der
Firma Spring ganz einfach die
perfekte Pfanne herstellen.»

Vor vier Jahren hat Stephan We-
ber mit der Entwicklung angefan-
gen, seit eineinhalb Jahren kann
man die Friichte dieser Arbeit
kaufen. Alle Ladina-Produkte
sind aus einem fiinfschichtigen

Handliche Griffe, glinzender Chromstahl, guter Warmespeicher: Ladina-Topfe aus dem Thurgau.  zv¢

Material in einem Stiick gefertigt,
innen liegt eine Schicht Chrom-
nickelstahl mit einer speziellen
Legierung, die das Anbraten ohne
Ankleben ermoglicht, aussen
unterstiitzt magnetischer Chrom-
stahl die Induktionsfahigkeit. Da-
zwischen sind drei Schichten
Aluminium. Dank dieses Aufbaus
wird das Kochgut ohne Ankleben

sehr schnell erhitzt und die Hitze
gleichmissig verteilt. Das Metall
wird ebenfalls in Eschlikon her-
gestellt, von der Alinox AG, die
sonst fiir Flugzeuge, Schiffe und
medizinische Gerdte Materialien
produziert. Geformt werden die
Pfannen in der Firma Noser-Inox
AG in Oberrohrdorf. Die Produk-
tion ist fiir Dario Cadonau klar ein

Pluspunkt: «Ich finde es schon,
dass die Ladina-Produkte voll-
kommen in der Schweiz herge-
stellt werden.»

Die Riiebli schmecken nach dem
Kochen immer noch nach Riiebli
Bei der Prodlog GmbH war
nebst Vater und Sohn auch die
Mutter Theres Weber an der Ent-

wicklung beteiligt: «Die ergono-
mischen Griffe waren ihr Anlie-
gen. Sie klagte dariiber, dass ihr
die Hinde schmerzten, wenn sie
mit Pfannen mit kleinen Griffen
arbeiten musste. Also sollten
unsere Pfannen Griffe haben, die
von der ganzen Hand umfasst
werden konnen. Und sie durften
keine scharfen Kanten oder Ecken
haben, und allzu schwer sollten
sie auch nicht sein», sagt Mario
Weber.

Nachdem alle Anforderungen
erfiillt waren und die Kéche mit
den Pfannen zu kochen angefan-
gen hatten, trafen die ersten posi-
tiven Riickmeldungen ein. Dazu
gesellte sich auch eine, die sich
die Webers nicht ganz erkldren
konnten: «Der urspriingliche Ge-
schmack der Lebensmittel bleibt
in diesen Pfannen besser erhal-
ten, ein Riiebli schmeckt mehr
nach Riiebli, als
wenn ich es in

«Schon, dass die

konnten bestimmt nicht so gut
kochen, bestitigt Weber: «Wir wa-
ren eigentlich gar nicht darauf
aus, dekorative Pfannen herzu-
stellen. Aber wir wollten schon
hochglanzpolierte, weil die einfa-
cher zu reinigen sind. Und die
glanzen halt. Deshalb ist die
Hemmschwelle fiir einzelne Ko-
che noch gross.»

Jede Pfanne wird vom Hersteller
personlich kontrolliert

Bleibt noch der letzte Punkt:
der Preis. Der muss doch ziemlich .
hoch sein, bei all diesen Vorzii-
gen? Die Preise fangen fiir Private
bei 350 Franken - fiir kleinere
Pfannen ohne vergoldete Griffe -
und gehen hoch bis 580 Franken
fiir die grossten Pfannen mit ver-
goldeten Griffen. Die Gastrono-
mie-Preise sind wesentlich tiefer,
konkrete Preise will das Unter-
nehmen aber
nicht publiziéren.

einer anderen ? «Unsere Preise lie-
Pfanne  koche», Ladina-Produkte gen etwa im Be-
sagten die Profi- in der Schweiz reich der All-clad-
kéche. «Das ha- Pfannen, die
ben wir nicht rea- heIQESteut qualitativ ver-
lisiert, als wir werden.» gleichbar sind. Wir

selber damit koch-
ten», sagt Mario
Weber, «es ist phy-
sikalisch nicht er-
Klarbar, aber wir vermuten, dass
es mit der Legierung zu tun hat,
die wir verwenden.» Klar sei, dass
Farbe und Geschmack bei einer
Chromstahlpfanne besser erhal-
ten bleiben, als bei einer be-
schichteten Pfanne. Und noch et-
was war nicht vorhersehbar: Das
typische  Induktionsbrummen
haben die Ladina-Produkte nicht.
Auch keine Absicht, aber will-
kommener Nebeneffekt, heisst es
in Eschlikon.
Und schliess-
lich sehen die
Pfannen sehr
schon aus -
was fiir einige
Koche  offen-
bar kein Plus-
punkt ist. Ja, es
gidbe Koche,
die sagten,
Pfannen, die so
schon ausséhen,

Dario Cadonau

Dario Cadonau
Gourmetrestaurant Vivanda in Brail

geben eine Garan-
tie von 25 Jahren
fiir Privathaushal-
te und 8 bis 10
Jahre fiir die Gastronomie. Wenn
man allzu giinstige Pfannen kauft,
und diese alle paar Monate erset-
zen muss, rechnet sich dies auch
nicht. Zudem ist es iiberhaupt
nicht nachhaltig», erklart Mario
Weber.

In Eschlikon ist man iiber den
Erfolg der Ladina-Pfannen erfreut,
rund 4000 davon wurden inzwi-
schen hergestellt, die erste Serie
von 1800 ging an einen Héndler in
Taiwan. Mario Weber dazu: «Wir

wollen keine 100000 Stiick pro
b Jahr herstellen, schliesslich
geht jede einzelne Pfanne
vor dem Verkauf durch die
Hinde meines Vaters, der

sie kontrolliert und den

Brandriickstand auf den

Nieten wegpoliert. Jetzt

schauen wir erst einmal,
wie sich der Verkauf auf
Weihnachten hin entwi-

ckelt.»

entwickelten

nen Durchmesser
onend und konstant

gibt warmen und ka

damit eine nock

samtlicher Milchleitungen

on 75 mm und mahlen ext
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SCHWOB

«Swiss made» und
alles aus einer Hand

Tradition, Fachwissen, Spitzentechnologie
und ein klares Bekenntnis zum Produk-
tionsstandort Schweiz - gepaart mit einem
hohen und drei i
standorten’- machen Schwob zum erfolg-
reichen Textilunternehmen.

Der Schliissel zum Erfolg von «Le Nouveau
Chef» (neu exklusiv erhltlich bei Schwob)
sind die perfekte Passform, die hohe Funk-
tionalitit und das hervorragende Preis-

CASH + CARRY ANGEHRN

50 Jahre Cash + Carry
Angehrn

HUGENTOBLER

ZAGG-Highlights von
Hugentobler

Mit neun Markten ist CCA Angehrn in der
Deutschschweiz vertreten. Vor 50 Jahren
erdffnete der erste CCA-Markt in Gossau,
eine Pionierleistung im Grosshandel. Das
Jubildumsjahr steht ganz im Zeichen von
Menschen: Kundinnen und Kunden, Mit-
arbeitende und Lieferanten erzéhlen ihre
Geschichten und wie sie mit CCA Angehrn
verbunden sind.

‘An der ZAGG will CCA Angehrn hoch hin-
aus mit den Besuchern: Eine unvergessli-

Leistungs-Verhaltnis. Der p

Kontakt vom Designer mit den Kunden in
der Kiiche oder im Service, gewidhrleistet
die inuierli i i der
Kochbekleidung. Le Nouveau Chef nutzt
nur Gewebe aus Europa, die dem Oko-Tex-
Standard 100 entsprechen. Viele der welt-
weiten Spitzenkoche tragen heute Le
Nouveau Chef und sind begeistert. Nebst
den bekannten Spitzenkochen, wie Tanja
Grandits mit ihrem gesamten Team oder
Andreas Caminada, haben sich bereits vie-
le anspruchsvolle Chefs fiir unsere Pro-
dukte entschieden.

che t sowie weitere attraktive
Preise werden an der Messe verlost. Fiir
zusitzliche Gewinnchancen steht der ein-
armige Bandit bereit. Am Stand werden
neue Produkte und Dienstleistungen, wie
zum Beispiel die Tiefpreismarke Benefit
Price, die gluten- und laktosefreien Gour-
met Maison-Meniis fiir Géste mit Intole-
ranzen oder das attraktive Saviva Bonus-
P dsentiert. Ebenfalls am Stand
von CCA Angehrn prisentiert ELSA MIF-
ROMA Service Culinaire eine Neuheit fiir
den Raclettegenuss am Tisch.

Seit iiber 40 Jahren erfinden und bauen wir
Kochtechnik und Kiichensysteme, die so-
wohl Koche als auch Gastronomen in Ge-
winnerposition bringen. Wir streben nach
Losungen fiir einen einfacheren und er-
folgreicheren Kochalltag mit dem Ziel, aus
Lebensmitteln beste Speisen herzustellen.
Kommen Sie an unseren Stand, lassen Sie
sich inspirieren und entdecken Sie neue
‘Wege, wie man mit der HUGENTOBLER-
Produktpalette Profikiichen rentabler ma-
chen kann,

- NEU! Reg-o-mat

- NEU! CSC Sous Vide Bad

- «freeze'n’go» mit FrigoJet

- Kombisteamer Practico Vision
- Hold-o-mat

Diese und weitere Messe-Highlights stel-
len wir Thnen an der ZAGG vor. b

HUGLI NAHRMITTEL

Direttissima!
Schnell & zuverldssig

CAFINA

Erster Spross einer
neuen Generation

@

WARUM
NICHT GLEICH

DIREKT?

«Direkt zum Kunden» ist nun seit beinahe
80 Jahren die Kernkompetenz von Hiigli
Food Service Schweiz. Unsere geschulten
Aussendienstmitarbeiter vertreiben dabei
die erstklassigen Hiigli-Produkte direkt im
Markt. Sie profitieren damit von folgenden
Vorteilen: keine Umwege, keine zusitz-
lichen Handelsspannen und direkte Belie-
ferungswege. Der unmittelbare Kontakt
ermoglicht es uns, auf Kundenbediirfnisse
einzugehen. Dieser personliche Service
ist ein Markenzeichen des Hiigli-Aussen-

Cafina présentiert an der ZAGG das erste
Modell einer neuen Kaffeevollautomaten-
Generation. Die Melitta® Cafina® XT6 steht
unter dem Motto «Fiir das Beste in der
Tasse» und wurde fiir die gastronomischen
Betriebe entwickelt, die einen hohen An-
spruch an die Kaffeequalitit haben und
dabei auf Leistung nicht verzichten wollen.

Klare, reduzierte Formen, markante Funk-
tionsbereiche, hochwertiges Aluminium-
gehéduse: Der komplett neu entwickelte
Kaffe Melitta® Cafina® XT6

dienstes, der die ifizierte-
vom Profi zum Profi garantiert.

Zu unseren zufriedenen Kunden zihlen
Hotels, Kantinen, Spitiler, Caterer und
Restaurants. Unsere Basis- und Conve-
nience-Produkte erleichtern dem Koch die

gibt sich als echter Profi zu erkennen, ohne
dabei auf emotionale Ansprache zu ver-
zichten. Grosse Aufmerksamkeit schenkt
der Vollautomat seinen Produkten: Tages-
licht-LEDs beleuchten den kompletten

Arbeit und lassen ihm geniigend
fiir seine eigene Kreativitiit. Sie betonen
den Ei I k der Speisen, ohne

Sie uns, erfahren Sie mehr iiber unsere
Kochapparate und -systeme, die Koche in
Gewinnerposition bringen.

diesen zu iibertonen.
Pssst! Hiigli soll auch weiterhin das Ge-
heimnis der erfolgreichen Kiiche bleiben.

und riicken die Kaffee-,
Milch- und Schoko-Spezialititen in den
Vordergrund. Mit ihren kompakten Ab-
messungen - 30 cm Breite, 71 cm Hohe, 58
cm Tiefe - integriert sich die Cafina XT6
problemlos an jedem Standort.

Schwob AG Saviva AG, Geschiftsbereich CCA Angehrn AG Hiigli Nahrmittel AG Cafina AG Kaffeemaschinen
Kirchbergstrasse 19 Mooswiesstrasse 42 Gewerbestrasse 11 Bleichestrasse 31 Rémerstrasse 2

3401 Burgdorf 9201 Gossau 3322 Schonbihl 9323 Steinach 5502 Hunzenschwil

Telefon 034 428 111 Telefon 071388 13 00 Telefon 0848 400 900 Telefon 0800 55 46 92 Telefon 062 889 42 42

Fax 0344281222 Fax 07138813 01 Fax 0318581715 Fax 071447 29 94 Fax 062 889 42 83
contact@schwob.ch ccamarketing@saviva.ch info@hugentoblerch verkauf.ch@huegli.com info@cafina.ch

www.schwob.ch www.cca-angehrn.ch www.hugentobler.ch www.hueglifoodservice.ch www.cafina.ch

Igeho: Halle 4, Stand 411 Igeho: Halle 1, Stand 120 Igeho: Halle 1, Stand 134 Igeho: Halle 2, Stand 231 Igeho: Halle 2, Stand 215
THERMOPLAN BRITA ROMER’S HAUSBACKEREI SCHAERER WASCHEKRONE
Kaffeegenuss auf Der Fortschritt geht Feines an der ZAGG Mehr als nur Kaffee- Exklusives Dessin zu
hoéchstem Niveau weiter degustieren maschinen Topkonditionen

coffee - vending - steam - clean

Thermoplan zeigt an der ZAGG das kom-

plette Gerd fiir das

nelle Gastgewerbe, die Hotellerie und die
Gemeinschaftsgastronomie.

Den P bilden die Kaffeevoll
automaten der Baureihen BLACK&WHITE
3und BLACK&WHITE ONE.

Der ller aus dem L hbarten

Weggis zeigt in Luzern

Was vor einem Jahrzehnt als neue Losung
im Bereich Wasserfiltration begann, wird
fortgefiihrt, weiterentwickelt und den ver-
anderten Marktbedingungen angepasst.
So reagiert BRITA beispielsweise auf ver-
engte Platzverhiltnisse in bau-
ten mit dem neuen PURITY C 1100 Quell
ST. Perfekt aufeinander abgestimmte Fil-
termedien und -komponenten garantieren

eine itét, die Ansprii-

Modelle der modular konstruierten Top-
Baureihe BLACK&WHITE 3. Fiir jeden
Einsatzbereich ist ein geeigneter Kaffee-
vollautomat lieferbar - sogar mit Mengen-
brithmodul fiir grossere Bedarfsmengen
oder mit Choco-Modul fiir Trinkschokola-
de. Allen gemeinsam ist die beeindrucken-
de Produktqualitét und -vielfalt. Espresso,

chen geniigt. Dafiir stehen bis heute die
drei PURITY Versprechen: optimale Was-

litét, hochste Produktsicherheit und
einfache Handhabung.

Auf der Suche nach dem perfekten Kaffee
unterstiitzt BRITA seit Jahren den SCAE
und ist offizieller Sponsor von Nina Rimpl,

Kaffee, Café Créme bis hin zu Sp

Barista-Schweizer Meisterin 2014.

ZAGG-Besucher kénnen die Produkte von
Romer’s Hausbickerei in der Halle 2, am
Stand 258 degustieren. Beispielsweise die
Blitterteig-Chiiechli in Premium-Qualitit.
Dank der feinen Konsistenz und dem lufti-
gen Blitterteig vermitteln sie ein ganz spe-
zielles Geschmackserlebnis. Es gibt sie in
den Sorten Kise, Spinat und Quiche. Die
Leckerbissen sind ungebacken, wiegen 50
Gramm und sind sortenrein in Kartons zu
je 40 Stiick erhéltlich.

Rustikales Krustenbrot aus Ruchmehl |

Aussen knusprig, innen luftig, kraftvoll
und aromatisch. So schmeckt das Krusten-
brot aus der Traditionslinie «Grossvaters

Mit «Flavour Art» prisentiert Schaerer ein
Konzept, das gezielt iiber die reine Bereit-

Die exklusive Tischwische-Serie Circolo
und Leaves, von Wischekrone setzt ganz
b dere Akzente. Sie entfaltet Charme

stellung von Kaff hi
Bereits seit Jahren hat es sich das Schwei-
zer Traditionsunternehmen zur Aufgabe
gemacht, Kunden auch jenseits techni-
scher Fragestellungen zu begleiten und ef-
fektiv zur Etablierung eines erweiterten
und itativ | igen Kaffee-Ang
bots beizutragen. Dieser Anspruch wurde
im Zuge der neuen Moglichkeiten der
Schaerer Coffee Art mit dem Sirupsystem
«Flavour Point» bei der Zubereitung aro-
matisierter Kaffee-basierter Heiss- und
Kaltmilchgetréinke in konkrete Formen ge-
gossen. Neben der Entwicklung einer indi-
i G i te il der

und liddt die Géste zum behaglichen Ver-
weilen und ein. Der Ei

reich ist vielfaltig und reicht von der ge-
miitlichen Stube hin zu kontrastreichen
Inszenierungen in puristischem Ambiente.

Die Vollzwirn-Damast-Tischwésche Circo-
lo bietet acht verschiedenen Farben, das
Dessin Leaves ist in sechs Farben erhalt-
lich. Die Tischwische ist aus Vollzwirn-
Damast, 100% Baumwolle mit ca.240g/m?,
ist indanthren-garngeférbt und garnmer-
cerisiert, optisch aufgehellt und all-over

Backrezepte» von Romer’s
Zutaten und Rezept sind seit Jahrzenten
unverédndert: Die grossporige, luftige Kru-

Hersteller vollautomatischer Kaffeema-
schinen auf Wunsch beispielsweise bei der

t. Tischdecken werden 4-seitig
schmal gesdumt, runde Decken mit Band
unterlegt. Die exklusiven Dessins sind bei

a la Cappuccino, Latte Macchiato sowie me entsteht durch die altt b Produkti hiedlich Verkaufs 95 Grad waschbar. Die Tischwische gibt es

Milchschaum- oder.Schoko-Drinks - die Erleben Sie Nina Rimpl am Montag, den Teigfertigung, bei der man ‘dem Teig viel instrumente, die den Absatz von Kaffee- in allen géngigen Massen, ebenso wie als

i: ldsst keine Wiinsche of- 08. September 2014 an unserem Stand und Zeit zum Reifen gibt. Das 500 i jalita hhaltig ankurbeln sollen. Tischsets, Servietten, Tischldufer, Kissen-

fen. Der kompakte Kaffeeautomat. lassen Sie sich einen meisterlichen Cap- Krustenbrot ist vorgebacken und erhéltlich hiillen mit Reissverschluss und sind auch
puccino schmecken! in Kartons zu je 10 Stiick. als Bettlaufer vielseitig einsetzbar.

THERMOPLAN AG BRITA Wasser-Filter-Systeme AG Romer's Hausbéckerei AG Schaerer AG Wiischekrone GmbH & Co. KG

Thermoplan-Platz 1 Gassmatt 6 Neubruchstrasse 1 Allmendweg 8 Hirschstrasse 98

6353 Weggis 6025 Neudorf 8717 Benken 4528 Zuchwil D-89150 Laichingen

Telefon 041392 1200 Telefon 041932 42 30 Telefon 055 293 36 36 Telefon 032 68162 00 Telefon +49 7333 804 855

Fax 0413921201 Fax 0419324231 Fax 055293 36 37 Fax 032 68162 64 Fax +49 7333 804 955

thermoplan@thermoplan.ch info-ppd@brita.net info@romers.ch info@schaerer.com info@waeschekrone.ch

www.thermoplan.ch www.brita.ch www.romers.ch www.schaerer.com www.waeschekrone.ch

Igeho: Halle 2, Stand 267 Igeho: Halle 2, Stand 270 Igeho: Halle 2, Stand 258 Igeho: Halle 2, Stand 229 Igeho: Halle 2, Stand 248
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Transgourmet
Multichannel

VEGA

Kulinarische
Highlights

GASTROIMPULS

Gabriel-Glas - eines
fiir alle!

NESTLE PROFESSIONAL

Die Kunst perfekten
Kaffees

Die innovativen
Sortimente

Zwei Marktfithrer im Abhol- und Beliefe-
rungsgrosshandel beschreiten einen ver-
einten Weg. Kunden profitieren von einem
gemeinsamen Serviceangebot. Die neue
Belieferungsstrategie der Transgourmet
setzt auf Regionallager. Diese entstehen
immer in direkter Nachbarschaft zu einem
Prodega- oder Growa-Abholmarkt, von wo
aus die Lieferungen vorbereitet werden.
Der grosse Vorteil fiir den Kunden sind ein
noch grosseres Sortiment, regionale Pro-
'dukte und kurze Transportwege.

Eigenmarke Quality

Die vielfiltigen Produkte der Eigenmarke
Quality auf dem Prodega/Growa/Trans-
gourmet Stand erleben. Die Auswahl um-
fasst von frischen Milchprodukten iiber ein
vitaminreiches Friichte- und Gemiisean-
gebot bis hin zu einer gemischten Profi-
Reinigungslinie und deckt somit die wich-
tigsten Bediirfnisse einer Gastrokiiche ab.

VEGA geht mit dem Spitzenkoch Torsten
Gotz (GENUSS-Botschafter, Promi- & Ge-
sellschaftskoch, Food Coach, sowie Team-
Koch der Schweizer Fussballnational-

haften) eine Par ein.
Lassen Sie sich an der ZAGG von den
kulinarischen Kreationen von Torsten
Gotz inspirieren und probieren Sie seine
Kostlichkeiten an unserem Stand.
Sonntag, 07.09. und Montag, 08.09. von
11:00 - 15:00 Uhr.

Rolf Caviezel LIVE! Erfahren Sie von ihm
personlich, wie die Rezepte «Geback

=Dl
Dyhrberg

In Zusammenarbeit mit dem osterreichi-
schen Glas-Designer Siegfried Seidl hat
der Schweizer Wein-«Papst» René Gabriel
ein Glas entwickelt, welches sich fiir prak-
tisch alle Rebsorten eignet und einen ma-
ximalen Genuss bietet.

«Eines fiir alle», ein Universalglas fiir Rot-,

Rosé- und Weissweine. Die leicht koni-

sche, innen geschwungene Form konzent-

riert das Bouquet, und die grosste Breite

von 95 Millimetern fiihrt zu einem gewis-

sen‘Dekantier-Effekt, weil der Wein beim
e Haskas Buftbak

Milchreis mit Vanille und Safran-Orangen-
Sorbet mit Kardamom-Karamell-Griim-
mel und Chili-Graffiti» oder «Eingelegter
Parmesan in Absinth mit Pumpernickel-
Crossies und Zimtduft» in seinem Buch
«Das Parfiim der Kiiche» entstanden sind.
Lassen Sie sich an unserem Stand begeis-
tern. Dienstag, 09.09. von 14:00 - 15:00 Uhr.

Das maschinengefertigte Glas iiberzeugt

auch qualitativ. Der Stiel ist aus dem Kelch
gezogen um somit sehr bruchfest.

NESCAFE Milano - erleben Sie die beste
Losung
infachen Sie Ihre K: bereitung;
Hohere End-Cup-Quality bei einfacherem
Handling. Vergrossern Sie Thre Gewinn-
spanne auf Kaffee, weil sie fir NESCAFE
Milano keine Startinvestition bendtigen.
Sie i sofort vom h

Kaffee-Umsatz.

NESCAFE Milano Lounge - geniessen
Sie das Kaffee-Erlebnis

Uberraschen Sie Thre Kunden mit 400 Zu-
bereitungsvariationen. Passen Sie die
NESCAFE Milano Lounge an Ihre Bediirf-
nisse an.

Weitere Informationen und kostenlose Ti-
ckets fiir die ZAGG unter www.nescafe-so-
lutions.ch. Kontaktformular ausfiillen oder
Mail senden mit dem Vermerk «htr».

Willkommen an der ZAGG mit viel Swiss-
ness. Die Fachmesse fiir Gastgewerbe, Ho-
tellerie und Gemeinschaftsgastronomie
hat sich als Treffpunkt der Schweizer Gast-
robranche etabliert und ist stetig gewach-
sen. Besuchen Sie uns in der Halle 4 Stand
407 und erfahren Sie mehr iiber die inno-
vativen Sortimente rund um die Holzofen-
und tiefgekiihlten Seafood-Produkte der
Marke Krista.

Wie letztes Mal verwohnt Dyhrberg die
Besucher auch dieses Jahr wieder kulina-
risch. In Zusammenarbeit mit Thomas
Messerlis Mille Sens Restaurant in Bern
und dessen Kiichenchef Domingo S. Do-
mingo (Dodo) sowie der Messeleitung
wird den Besuchern ein Gastroerlebnis
geboten, das einer Gastromomie-Messe
wiirdig ist.

Prodega/Growa/Transgourmet
Transgourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

Telefon 031858 48 48

Fax 031858 48 45
www.transgourmet.ch

Igeho: Halle 4, Stand 403

Hotelwésche Erwin Miiller GmbH + JOBELINE,
VEGA Vertrieb v. Gastronomiebedarf GmbH
Tramstrasse 7

9444 Diepoldsau

Telefon 0848 809 800

www.erwinmueller.ch, www.jobeline.ch,
www.vega-ch.com

Igeho: Halle 2, Stand 219

Gastroimpuls
Hunkeler Gastro AG
Grimselweg 5

6002 Luzern

Telefon 041368 9191
wwwgastroimpuls.ch
info@gastroimpuls.ch

Igeho: Halle 2, Stand 245

Nestlé Professional
Beverage Solutions
Blumenfeldstrasse 15
9401 Rorschach

Telefon 071 844 85 50
info@nescafe-solutions.ch
www.nescafe-solutions.ch

Igeho: Halle 2, Stand 234

Dyhrberg AG
Solothurnerstrasse 40
4710 Balsthal

Telefon 062 386 80 00
Fax 062 386 80 19
admin@dyhrberg.ch
www.dyhrberg.ch

Igeho: Halle &, Stand 407

ANZEIGE

hoteljob.ch
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Die Stellenplattform flr Hotellerie, Gastronomie und Tourismus.
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S ERRE— " «Wir profitieren bei der HOTELA von giinstigen
Pramien fiir die Sozialversicherungen -
sie ist eine NPO und arbeitet einfach liberzeugend.»

Hanna E. Rychener Kistler, Direktorin
der Hoheren Fachschulen flr Tourismus,
ZUrich (IST)/Lausanne (EIT)

| _
SIMPLIFY YOUR BUSINESS.
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