NEUES BUCH

Blick in die Topfe der Gilde-Kdche

Gilde-Koche aus der ganzen
Schweiz verraten etwas
von ihren Geheimnissen.
Wie Urs Weyermann aus
Langnav und Daniel Leh-
mann von der Moosegg: In
einem neuven Buch zeigen
sie, was man aus Lamm
oder Kalb machen kann.

Zum Auftakt schligt Urs Weyer-
mann eine Siedfleischterrine auf
Linsensalat vor, begleitet von ei-
ner Himbeervinaigrette und ei-
ner Salatgamnitur. Es folgt der
Hauptgang mit Lammcarré und
Lammbhiiftli an einem leichten
Senfjus, dazu Getreidechiiechli
und eine Auswahl aus frischem
Marktgemiise. Als krénender
Abschluss werden ein Toble-
ronemousse und ein Erdbeer-
muffin gereicht, dazu marinierte
Erdbeeren und Bretzeli.

«Ich lasse mich am Kochherd
vom Gedanken Jeiten, Tradition
und Moderne miteinander zu
verbinden.» Beider Terrine etwa,
die das traditionelle Siedfleisch
in neuer Zubereitung bringt.
Oder beim Lamm und den Ge-
treidechiiechli, die in genau glei-
cher Art auf alte Emmentaler
Nahrungsmittel zuriickgreifen.

29 etablierte Betriebe

Urs Weyermann ist Wirt im Hir-
schen in Langnau und Gilde-
Koch. In dieser schweizweit akti-
ven Vereinigung haben sich K6-
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Zwei Kiche, vier verschieden eingefasste Bande: Urs Weyermann und Daniel Lehmann (von links) e e
zeigen das Rezeptbuch der Gilde-Kéche in den Varianten der beteiligten Betriebe aus dem Emmental.

che gefunden, die aufeine «sorg-
faltige, marktfrische und kreati-
ve Kiiche» ebenso Wert legen wie
auf «eine aufmerksame Bedie-
nung». Das sagte ihr Prisident
René-Frangois Maeder gestern in
Burgdorf - und er tat dies aus be-
sonderem Anlass: Erstmals las-
sen sich 29 dieser etablierten Be-
triebe iiber die Schulter schau-
en, geben ein klein bisschen
vom Geheimnis ihres Arbeitsall-
tags preis. In Form von Rezepten
und prdsentiert in einem reich
bebilderten Buch.

Mit von der Partie ist ein Quar-
tett aus dem Emmental. [hm ge-
horen neben Urs Weyermann
auch Daniel Lehmann von der
Moosegg ob Emmenmatt, Urs
und Martin Thommen vom Bi-
ren in Utzenstorf sowie Beat Sol-
termann vom Goldenen Lowen
in Langnau an.

Im typischen Umfeld

«Wir wollen zeigen, wie wir ar-
beiten und welche Produkte wir
verwenden», fuhr René-Frangois
Maeder fort. Mit dem Rezept-
buch kénne man den Gisten zu-
dem etwas bieten, was sie nach
einem guten Essen mit nach
Hause nehmen kénnten. Quasi
als Souvenir an einen gemi.'ltli-
chen Abend - vordiesem Hinter-
grund versteht es sich von sel-
ber, dass der neue Band nicht
nuw im Buchhandel zu kaufen
ist, sondern auch bei den 29 K&-
chen. In 29 Varianten mit 29 ver-
schiedenen Schutzumschligen,

die das Menii des jeweiligen Be-
triebs gleich an vorderster Front
prasentieren.

Auf die Bilder habe man ein
spezielles Augenmerk gerichtet,
erkldrte René-Frangois Maeder
noch. Jeder Gilde-Koch prasen-
tiere sein Menii in einem typi-
schen Umfeld. Und auf mag-
lichst natiirliche Art, denr auf
Hilfsmittel, die das Gezeigte in
einem noch besseren Licht er-
scheinen liesse, habe man be-
wusst verzichtet.

Weltoffenes Emmental

Daniel Lehmann hat fiir den Fo-
tografen eigens draussen ange-
richtet, und so bildet die griine
Hiigellandschaft nun die Kulisse
zu seinem Dreiginger. Die Leser
bekommen so automatisch et-
was von der Aussicht mit, die
zum Kapital der Moosegg ge-
hért, wo er wirtet. Wie Kollege
Urs Weyermann schlagt auch er
beim Essen den Bogen von der
Tradition in die Moderne, Indem
er zuerst die Tomatensuppe mit
Jakobsmuscheln, dann das Kalb-
fleisch mit Hummer, die ge-
stampften Kartoffeln mit aller-
hand Kriautern und schliesslich
die eingelegten Kirschen mit ei-
nem Parfait ergénzt.

«lch will zeigen», erkldrte er,
«wie weltoffen wir im Emmental
sind.» STEPHAN KiinzI
Sélection Gilde, von Annette Weber
(Text) und Marcus Gyger (Bild), Weber Ver-
lag, Gwatt/Thun
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