Luzern, den 20. Mirz 2019

HGZ N6

Aktuell

Jetzt fiir das bvr-
Forum 2019 anmelden

Table Top lautet das Thema
des Anlasses vom 1. April.
In Workshops, Showein-
lagen und Impulsreferaten
erfihrt man alles rund um
die angesagte Tischkultur.
Ein Apéro riche bietet Zeit
zum Networking.

Da beim letzten Forum des Be-
rufsverbandes Restauration bvr
die kurzweiligen und interakti-
ven Workshops sehr gut angekom-
men sind, bleibt der Berufsver-
band bei diesem Konzept. Die
Anwesenden erhalten am 1. April
in Zug Einblicke in folgende The-
men rund um Table Top.

Markus Hans, CEO von
Berndorf Luzern, préisentiert
Trends bei Porzellan, Besteck und
Trinkgldsern. Bei diesem Work-
shop profitieren Teilnehmer vom
Insiderwissen und lernen Materi-
almerkmale und Qualititsunter-
schiede kennen und erhalten
wichtige Pflegehinweise.

Heisse Drinks und scharfe Messer

Weiter konnen die Teilnehmer im
eigens kreierten Simulations-
Restaurant mit Servicemeisterin
Tamara Haab und Junior-Service-
meister Fabian Miiller die Bestell-
App von Menu-Technologies AG
testen. Messerspezialist Michael

Bach zeigt die Kunst des traditio-
nellen Messerschirfens. Die Teil-
nehmer sind dazu aufgefordert,
ihr eigenes Messer an den Work-
shop mitzubringen und vor Ort zu
schirfen. Zudem lernen sie, wie
der gute Schliff langerfristig ge-
halten werden kann.

Letztes Jahr hat Jason Kniisel
den Gésten manches Lécheln ins
Gesicht gezaubert. Dieses Jahr
wird der Barkeeper of the Year
2017 und Barman in «The Ameri-
can Bar at the Savoy» seine Fihig-
keiten in einer Showeinlage zum
Besten geben. Man kann seine
Drinks geniessen und Tipps und
Tricks abholen. Der Apéro riche
bietet die Moglichkeit zum Netz-
werken. SARAH SIDLER

Forum bvr zum Thema

Table Top

Wann
Montag, 1. April
16 bis 20.30 Uhr

Wo
Theater Casino Zug
Artherstrasse 2-4, 6300 Zug

Kosten
Lernende Mitglieder Fr. 30
Mitglieder Fr. 70
Nichtmitglieder Fr. 95

Info und Anmeldung
bildung@hotelgastrounion.ch
Tel. 041 418 22 22

«Odeon» tauscht
Gedichte gegen Kaffee

Am 21. Mirz ist Unesco-
Welttag der Poesie. Dann
spendiert die Ziircher
Café-Bar ihren Giisten
einen Premium Kaffee oder
Tee fiir ein Gedicht.

Im vergangenen Jahr hat «Pay
with a Poem» Kaffeeliebhaber
rund um die Welt zu iiber 100 000
Gedichten inspiriert. Der Unesco-
Welttag der Poesie findet am
21. Méarz bereits zum fiinften Mal
statt. Dieses Mal machen iiber
1100 Kaffeehduser in 40 Lindern
mit und spendieren ihren Gisten
ein Heissgetrink, wenn sich diese
literarisch betitigen.

Inder Schweizist die Café-Bar
Odeon beim Ziircher Bellevue
zum ersten Mal bei der Aktion da-
bei. Initiant ist Julius Meinl, der
Wiener Kaffeeroster und Hofliefe-
rant des «Odeon». Er mochte da-
mit die Welt fiir einen Tag zu ei-
nem schoneren Ort machen.

Das «Odeon» gehort zur Fred-
Tschanz-Gruppe, welche in Ziirich
auch das Walhalla Hotel und
Guest House sowie das Leoneck
Swiss Hotel mit Restaurant 8001
fiihrt. Seit letztem Herbst zele-
briert die Café-Bar Odeon die
klassische Wiener Kaffeehauskul-
tur und verwohnt ihre Géste mit
Premiumkaffee aus 100 Prozent

Das «Odeon» am Bellevue gehért zur

Ziircher Stadtgeschichte. y4%e

Arabica-Bohnen vom 0Osterreichi-
schen Familienunternehmen Ju-
lius Meinl. Der Kaffee wird nach
traditionellem Handwerk auf ei-
ner Kolbenmaschine zubereitet.

Friedrich Diirrenmatt und James
Joyce schrieben schon dort

Im und iiber das «Odeon» wurde
schonimmer geschrieben. Seit der
Eroffnung im Jahr 1911 war die
Café-Bar am Ziircher Bellevue ein
Treffpunkt fiir Literaten. Fried-
rich Diirrenmatt war dort, Stefan
Zweig, Klaus Mann, James Joyce
oder auch Else Lasker-Schiiler ha-
ben in diesem edlen Café schon
geschrieben. SARAH SIDLER

Mehr Informationen unter:
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www.restaurant-pinot.ch

www.klinik-gut.ch

Die Klinik Gut ist nicht bloss ein Spital. Mit dem Restaurant Pinot spricht es unterschiedliche Gastegruppen an:
Angehérige von Patienten ebenso wie Spaziergénger, Mittagsgaste, Seminarteilnehmende und Gourmets.

ZVG

Klinik Gut ist erstes
Spital im «Michelin»

Nicht alle, die im Guide
Michelin aufgefiihrt
sind, tragen Sterne.
Gelistet zu werden ist
dennoch eine grosse
Ehre. Besonders, wenn
man der Erste ist.

«Nein, wir haben keinen Stern er-
halten», stellt Roland Schmid klar.
Er ist Kiichenchef im Restaurant
Pinot und Leiter Hotellerie der
Klinik Gut in Fldsch. «Aber wir
sind in der Schweiz und vielleicht
sogar weltweit das erste Restau-
rant in einem Spital, das im Guide
Michelin erwahnt wird.»

Besonders freut sich Roland
Schmid iiber den ersten Satz der
Bewertung. Dieser lautet: «Auch
wenn die Location vielleicht et-
was ungewoOhnlich erscheint, hier
isst man richtig gut!»

Fiir Schmid und sein Team
sind dieses Lob und die Auszeich-
nung mit dem Teller-Symbol im
Guide eine Bestitigung, dass
sie mit dem «Pinot» auf dem
richtigen Weg sind und einen
guten Job machen. Das ist gar
nicht so einfach. Das Restaurant
Pinot ist ndmlich ein multifunkti-
onaler Betrieb, der die Bediirf-

nisse von Patienten, Arzten, Mit-
arbeitenden, Besuchern, Einhei-
mischen, Ausflugs- sowie Seminar-
giisten zu erfiillen hat.

Hausgemacht und erschwinglich

«Wir wollen zufriedene Patienten
und Mitarbeitende, die gerne auch
als Restaurantgiste wiederkom-
men», sagt Roland Schmid. Der
Kiichenchef hat das Konzept fiirs
«Pinot» mit seinen 36 Innen- und
rund 40 Aussenpliitzen
mitentwickelt.

selber

«Wir kochenalles trisch. Sogar
unsere Glaces und Cremeschnit-
ten sind hausgemacht.» Die meis-

e A Roland Schmid war
“ 2011 Koch des Jahres.
¢ .s & Bereits seit seiner
X /3 Lehre ist er Mitglied

des Schweizer
Kochverbands skv.

4

ten Zutaten stammen aus der Re-
gion. Nur das Bisonfleisch bezieht
Schmid aus dem Jura. «Bison ist
fiir mich das beste Fleisch, das es
gibt», schwiirmt der Kiichenchet.
Einen Teil des Bisonfleisches lisst
Roland Schmid nach eigener Re-
zeptur bei der Metzgerei Cur-
schellas in Sedrun zu Salsiz ver-
arbeiten. Auf der Rangliste der

Blick ins Restaurant Pinot.

ZVG

Swiss Leading Hospitals belegt
die Klinik Gut in Flasch mit ihrer
Kiiche den ersten Platz.

Hier wird nicht nur gut, son-
dern auch fiir jedermann er-
schwinglich gekocht. Téglich gibt
es ein vegetarisches und ein
fleisch- oder fischhaltiges Mit-
tagsmenii fiir 18 respektive 20
Franken. Das hat sich herumge-
sprochen und so kommen immer
mehr Handwerker und Biiroange-
stellte aus der Region in die kleine,
feine Klinik zum Essen.

Nachmittags besuchen Spa-
ziergidnger das «Pinot», abends ist
das Lokal ab 18 Uhr geschlossen.
Es sei denn, es ist Donnerstag.
Dann finden die Gourmet-Dinner-
Abende statt. Fiir unter 100 Fran-
ken werden die Giste mit einem
viergingigen Degustationsmeni
verwohnt.

Liebdugelt Roland Schmid
etwa mit einem Michelin-Stern?
«Uberhaupt nicht. Die Erwih-
nung im Guide ist, so wie sie jetzt
ist, ein Segen fiir uns. Wir erhal-
ten die Aufmerksamkeit des Pub-
likums, stehen aber nicht unter
dem Druck, den Stern verteidigen
zu miissen.» RICCARDA FREI

Die Klinik Gut in

Flasch in Kiirze

Die Klinik Gut in Flasch mit
ihrem Restaurant Pinot ist
2017 eréffnet worden. Die
Klinik bietet Platz fiir 27 Pati-
enten aller Versicherungs-
stufen aus Graubiinden, dem
Raum Bodensee bis Zirichsee
und dem Fiirstentum Liech-
tenstein. Das Restaurant Pinot
istin der familiar gefuhrten
Klinik ein wichtiger Leistungs-
trager. Hier werden die Ments
fur die Patienten gekocht, die
Mitarbeitenden verpflegt und
gleichzeitig ist das «Pinot» ein
offentliches Restaurant mit
Seminarméglichkeiten. Ge-
fithrt wird es von Roland
Schmid. Bevor er die Hotelle-
rie in der Klinik Gut aufbaute,
war er bis 2017 Kiichenchef in
der «Abtestube» des Grand
Resort Bad Ragaz.



