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Dominique Gauthier vom
«Beau-Rivage» Genf holte sich
18 Gault-Millau-Punkte.
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des Jahres mitneu 16 Punkten. Die

eine Brigade von dreissig

Bicer g
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Appenzellerin leitet

Kdchen.

Die Auf- und die Absteiger Im neuen Gault Millau tut
sich einiges. Ein Auszug aus den einzelnen Regionen.

Stadt Zhrich: Neu dabel sind das «Dolder
Grands mit Che! Helko Nieder, der seine
W7 Punkie aus KBin behalt, sowe das «Sankt
Menzads mit 15 Punkten flis Tobias Buhotzer,
die «Entdeckung des Jahress Topshdm

Mesas und

im «Seinw (17), «Kaisers Reblaubes (witder
15). aPark Hyattx und «Friedens (14). Abster-
ger: wAldens (14), «Carttons (13), «Oscars (13).
Kanton Zorich: New

gen, «Traubes Herrenschwanden, «inner'ss
Interlaken, «Schiossiis lpsach, «Tanakas Kehr-
satz und «Worbentals Worben (13). Aar-
gau/Solothure: Aufsteger: «Ryokan Hasen-
bergs inWiden, « Banzigers inSeon(15), sjean-
nettes Aarau (14), «Rosmarine Lenzburg,
wSeercse Classion Meisterschwanden und

Cademano, «Osteria Chiaras Locamo und «Pe-
demontes Bellinzona (13). New: «Cristalios Lu-
£an0. « D3 Valentinos Locamo (14). Wallis: Die

Kochin des
Jahres mit Witz

Dreissig Kéche ste-
hen im «Hof Weiss-
bad» am Herd, der
Boss ist eine Frau. K-
thi Fassler fithrt mit
Appenzeller Humor.
Und feiert den neuen
Titel mit dem Team.

FLSBETH HOBMEIER

Kéthi Fassler, welches ist Inr
Lieblingsgericht?

Fisch. Aber eigentlich esse ich
alles gern, das ist mein grosses
Handicap.

Gibt es daher sehr oft Fisch im
Hof Weissbad, weil Sie Kii-
chenchef sind?

Nicht mehr oder weniger oft, als
wenn ich {hn nicht mégen wiir-
de. Fisch ist gesund und von un-
seren Gésten sehr geschatzt. In
jedem unserer Abendmenus
steht ein Fischgang zur Wahl.

Sie haben jetzt neu 16 Punkte,
Womit, denken Sie, haben Sie
die Tester iiberzeugt?

(denkt nach, lacht). Weil bei uns
alles von A bis Z stimmt. Dies
dank unserer langjahrigen Ki-
chencrew, unserer flinken Ser-
vicebrigade, unserer guten Ho-
telleitung. Dies alles ermoglicht
eine hohe Gesamtleistung und
eine Konstanz, die sich eben
auch auf dem Teller zeigt.

Sie sind sehr bescheiden und

Bescheiden zu hleiben ist mir
wichtig. [ch darf in einem guten
Hotel arbeiten, in dessen Kiche
jetzt zufallig ich stehe (hier ru-
fen die sie begleitenden Berufs-
kollegen dazwischen: Sie macht
das einfach sensationell!).

Die letzten drei Kochinnen des
Jahres kamen alle aus der Ost-
schweiz (Grandits, Giger, Sour-
vinos), Sie sind die vierte. Wor-

bbex Herrliberg (15), Martin Sber im «Hirschens
Eglisau und «Sorell Hotel Krones Winterthur
(14). <Al Seda» Riti, «Hirschens Oberstamm-
heim und «Strauss» Winterthur (13) Die Auf-
steiger sind der albwens Nanikon (16) und die
«Traubes Ottikon (14). Basel Stadt: Auf Anhieb
18 Punkte fir Peter Knogl im «Cheval Blance
s Hotels Tros Rois, 13 fr dessen Brasserie.
Und 16 Punkte fr Tania Grandits im renovier-
ten «Stucki». Baselland: Neu: «Osteria Tren im
Hotel Bad Bubendorf (34). L nd Inner-

1es ist Kathi Fassier im Hotel «Hof Weissbacds
mit neu 16 Punkten. Weitere Aufsteiger. Walter
Kiose im wGupl» Rehetobel (17), «Kuriger's Pa-
radiess in Bad Ragaz (16), <Falkenburge Rap-
perswil (15), «Frischknechts Ankers in Ur-
nasch, wNef's Rossiie Flawil und «Alte Rhein-
mihle= BOsingen (14), Hote! Heiden in Heiden
und «Sonnes Gossau (13). Neu : uKunsthofs
Uznach, «Wiklegg» St. Gallen (je 14), «Cande-
l-'u S! Galhl. «Dieci al Lagow Rapperswil,

Forst 3. ek o AT
Zofingen und sGrenchner Hofe Grenchen (13).  son (14), «Ferienart Resorts Saas Foe, «Heim-
imann, «Re- und Kochin des jah-  bergs Zermatt, «Nouvelie Ritisseries Crans-

Montana und sLa Vache Gourmandes in Cha-
lais(13). mmmwmmmm
s habess Dicun P

RivageinGenéve. Weitere Aufsteiger sind aPa-
taran (34), «Grills/Kempinsid und «Calé Zinet-

Lancy (13).

néve und «le Dix Vins» Carouge (je 14), «Oii-
vier de Provences Carouge, wRelais de
Chambésys in Chambésy und «Du Lacs Ver-
soix (13), Vaudk Die Aufsteiger sind Hotel des

schweiz Im wieder eroffneten «Chiteau
Gatschw erlcocht Fabian Inderbitzin 15 Punkte.
Weitere Aufsteiger: «Balmns Meggen, «Brauie
Hochdorl, «Kreuzs Emmen, «Waldheims
Risch, «Puns im Seedamm Plaza Plaffikon und
«Schweizerhauss Engelberg (15). Neu: aHessw
inEngelberg (14, vormals sAxel'ss), «Bahnhof-
lis Sursee, «Kurhauss Ohmstal, «Obernaus
Kriensund Golfdub Kiissnacht (13). Ausgestie-
gen ist das «Zwyssighauss in Bauen. Stadt
Bern: Verabschieden wird sich per Ende jahr

17) Aufsteiger sind of} (4)und

in, wSchiffn

Schatfhausen und Grandits-Nachfolger [om
Engelhard in Eschikofen (13). Graublinden:
Seine 18 Punkte wieder errungen hat Daniel
Bumann im«Chesa Piranis La Punt, als Aufstel-
er gefeiert werden auch Sandro Steings

B (15), sla Grappan Lay-
samel'M) Hétel de Ville et du Maure Aven-
ches, «Saint-Christophes Bex, «Du Lac et
Garew Concise und «La Treilles Penthaz (13).
mmmmmmm
David h

Im «Epocas/Waidhaus Flims (17), das wKro-
nenstlibls imHotel Kronenhof Pontresina (16).
das wAdulw Flims, «Zieglers Rivas Laax,
™ Vais, oM & Dok
(¥5). wGrovens Lostalio, sCrystals 51 Moritz,
«Chesa Rosatsche und «Misanis in Celerina
(14), «Va Benes Chur, «Collinas Pontresina

¥ imKursaal (13), erstmals dabei « Bellavis-
ta= (13). Kanton Berme Das Victora-jungfrau in
Intertaken behdlt trotz Chefwechsed 16 Punkte,

(1) «Tschinds im Hotel Cariton
St Motitz, das «Rotondes im Hotel Waldhaus
Fims und «Allegras Zuoz (je 18), «Cascades
St. Moxitz, «E] Paradisom auf der Piste und

(5
«iisteris Pieterien (14) und «Baimhoms
Blausee-Mithoiz (13). New «Stemens Dark-

«Chesa Geardsleis Champfls (13). Fessinc At
steiger sind Frank Oerthie im «Artés im Hotel
Vila Castagrola in Lugano (16), «Cacciatoris

um‘\Sl\mm-hthM'DuBumul
(14), «Platanes» Cheserex , «Chasseurs Esser-
tines-sur-Rolle, «Des Quaiss Grandson, «Croix
Fédérales Vugelles-La Mothe, «La Praines
Yverdon-les-Bains, «Chiteau d'Ouchy» Lay-
sanne (13). Neuchdtel: Aufsteiger des Jahves
51 jean-Yves Drevet im aMaison du Prussiens
ma 17 Punkten, «Palafittes Neuchltel (14), «La
Croisettes Le Locle, «Casapagnis und «Htel
de Villes La Chaux-de-Fonds (13). Neu dabel
Hotel Beaulac Neuchitel und Auberge cu
Prévoux (13). Fribourg: «De La Tours La Tour-
deTrime (15). Jura: Aufsteiger «la Croix
Blanches Bassecourt mit 15Puniten.  eho

ankd das liegen?
Schwierig zu sagen, ich weiss
den Grund auch nicht. Die Pro-
dukte sind bei uns auch nicht
besser als anderswo. Die Natur,
ja, die ist bei uns sicher noch in-
takter, und das bt einen positi-

Tobias Buholzer vom «Sankt
Meinrad» in Ziirich (neu 15 Punk-
te) ist Entdeckung des Jahres in
der Deutschschweiz.

ven Einfluss auf den Menschen
aus. Die Géste suchen bei uns
auch dieses Naturerlebnis.

te. Welche am liebsten?

Ich brauche sehr viel Kase, na-
turlich Appenzeller. Und Butter,
Mostbrockli, Biberfladen, unse-
re regionalen Hits halt. Wir sind
eine Gegend mit guter Milch
und gutem Fleisch.

Apropos Fleisch: Inr Kabjer-
rind geht weég wie die swar-
men Wegglis ...

.. ja, wir kbnnten ganze Her-
den davon servieren. Vielleicht
gibts ja bald mehr, der Bauer,
der diese Rinder mit Bier mas-

Peter Knogl vom Hotel Les Trois
Rois Basel (neu 18 P ist Aufstei-
ger der Deutschschweiz.

Peter Knogl, Sie legen als
Chef im «Trois Rois» eine ko-
metenhafte Karriere hin. Wie
fiihlen Sie sich?

Ich bin sehr gliicklich. Und
auch iiberrascht, so schnell
schon 18 Punkte zu erhalten.
Obweohl: Hinter diesem Erfolg
steckt sehr viel und jahrelange
Arbeit, man muss viel dafiir
tun, es wird einem nichts ge-
schenkt.

David Tarnowski vom «Le Mon-
tagne» in Chardonne VD (neu 15
Punite) ist Entdeckung des Jahres
inder Romandie.

wSchweizer Star im Ausland».

siert, fiberlegt zurzeit, wie er die
Produktion steigern konnte.

Und welche Produkte fehlen
Ihnen? Der eigene Alpenlachs?
Die eigene Lachszucht ist Zu-
kunftsmusik, ein Traum unseres
Chefs. In néchster Zeit interes-
siere ich mich mehr fiir Kréuter,
denn wir haben einen'schénen
grossen Krautergarten angelegt
— fir die Kiiche, aber auch fiir
medizinische Therapien.

Sie fiihren als Frau eine Briga-
de von 30 Kochen. Wie?

Kein Problem, die Appenzeller
sind nicht so verbohrt, wie man
oft meint. Wir machen Witzli zu-
sammen und lachen viel. Und
ich schreje nur ganz gelten.

Peter Knogl kocht in Basel fiir «ein
sehr anspruchsvolles Publikum»

Sie arbeiteten lange beim
Dreisternekoch Heinz Wink-
ler in Aschau. Was machen
Sie im Basler «Trois Rois» an-
ders?

Das Basler Publikum ist an-
spruchsvoller und verwohnter
als in Aschau. Das macht wohl
auch die Nahe zu Frankreich
aus. Ich fiihle mich hier in der
Schweiz sehr wohl, wie auch
im «Mirador» auf dem Mont
Pélerin, wo ich zuvor tatig war.

héufigsten?

Ein gutes Essen. Im Herbst oft
Wild, Tuna-Carpaccio, Krebse
an Vichyssoise . .. solche Klas-
siker sind sehr beliebt.

Und was wiirden Sie person-
lich gerne ofter kochen?
Frischen Fisch. Ich lebte acht
Jahre in Spanien am Meer, das
hat mich gepragt.

eho

Frank Oerthle vom «Artés im
Grand Hotel Villa Castagnola (neu
16 Punkte) ist Aufsteiger des Jah-
res im Tessin.

Antonio Colaianni vom Restaurant
«ll Casalex in Wetzikon (16 Punk-
te) ist «The Cigar Man of the Year»
und erhdlt den Prix Davidoff 09.
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