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Titelporträt
ZuGast ist ein Bookazine der neuen Generation. Die  
Mischung aus Buch (Hardcover) und Magazin (Format) gibt  
dem Produkt eine wertvolle Haptik, Großzügigkeit und  
Langlebigkeit über das Erscheinungsdatum hinaus. ZuGast 
hat wahren Sammlerwert.

ZuGast ist im deutschsprachigen Raum durch seinen in-
novativen Auftritt, den ausführlichen Kochstrecken von 
Spitzenköchen aus der Sternegastronomie, aber auch von 
ambitionierten Newcomern etabliert und geschätzt. Die ganz-
heitlichen Gastgebertipps von Michael Schinharl und seine 
einzigartigen Dekorationsideen aus der gleichen Feder bilden 
neben Küchen- und Produktgeschichten einen einmaligen 
Themenschwerpunkt.

ZuGast achtet dabei stets darauf, ehrliche, authentische Ge-
schichten zu präsentieren. Regionalität, Verfügbarkeit, saiso-
nale Frische und beste Produkte von den besten Lieferanten 
sind ein großes Anliegen. Die aufwändigen Geschichten sind 
begleitet von herausragenden Food- und Dekorationsbildern 
und sie werden in einem modernen, ansprechenden und 
eleganten Layout präsentiert. ZuGast ist exzellent auf hoch-
wertigem Papier gedruckt und ist ungewöhnlich hochwertig 
ausgestattet. 

Leserschaft
ZuGast richtet sich an die genussorientierte Leserschaft.  
Internationale Spitzenköche, Gastronomen,  Sommeliers und 
Winzer, aber auch unsere Partner und die Erzeuger hochwer-
tiger Produkte sehen in ZuGast die ideale und professionelle  
Möglichkeit, ihre kreativen Ideen, einzigartigen Konzepte,  
Erfahrungen und Produkte perfekt in Szene zu setzen. Alles 
stets realistisch dargestellt und nachkochbar für die kaufkräf-
tige, internationale, genussinteressierte Leserschaft. 

Reichweite
ZuGast erreicht garantiert 10 000 Haushalte im deutsch
sprachigen Raum.

Zielgruppe
60 Prozent Männer, 40 Prozent Frauen
35 bis 60 Jahre, mittleres bis hohes Bildundsniveau und  
gehobenes Einkommen.



  MediadatenZu Gast

Verbreitungsgebiet | Verkaufsstellen
ZuGast wird an den großen Kiosken in Deutschland, Öster-
reich, Belgien, Luxemburg und der Schweiz zu 9.50 Euro ver-
kauft. An den Flughafen- und Bahnhofskiosken wird  
ZuGast ebenso verkauft wie im Lebensmitteleinzelhandel. 
Das Bookazine geht auch an Abonnenten und Direktbesteller 
(Website). In den First-Class- und Business-Lounges der Flug-
gesellschaft Swiss liegt ZuGast aus.

Erscheinungsweise
ZuGast erscheint zweimal jährlich jeweils am: 
10. Juli 
10. Dezember

www.zugast.tv
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christian aeby

Sellerie | Wacholder | Pilz | Oona Kaviar
Sellerie | Wacholder | Pilz  

Oona Kaviar
GESCHMORTER SELLERIE 1 Sellerieknolle 

1 dl Rotwein | 1,5 dl dunkler Gemüsefond 
3 Wacholderbeeren | 1 Thymianzweig 

1 Lorbeerblatt | 3 Nelken | Salz | Pfeffer 
100 g geräucherte Butter

Den Sellerie waschen, schälen und in vier 

gleich große Stücke schneiden. In einer Pfan-

ne anbraten. Mit dem Rotwein ablöschen. Mit 

Gemüsefond auffüllen. Wacholderbeeren, Thy-

mian, Lorbeerblatt und Nelken dazugeben. Im 

auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 20 Mi-

nuten schmoren. Den Sellerie aus dem Fond 

nehmen und als Fächer aufschneiden. In der 

geräucherten Butter anbraten, dabei ständig 

arrosieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

EINGELEGTER SELLERIE 100 g Knollensellerie 
200 g Apfelessig | 50 g Verjus 

100 g Wasser | 150 g Zucker | 15 g Salz

Den Sellerie auf einer Mandoline fein auf-

schneiden. Apfelessig, Verjus, Wasser, Zucker 

und Salz aufkochen. Die Selleriescheiben 20 

Sekunden darin mitkochen. Von der Hitze 

nehmen und ziehen lassen. Abseihen. Man 

kann die Selleriescheiben zusätzlich mit Heu 

räuchern.

SELLERIE-PILZ-CREME 200 g Knollensellerie 
200 g Shiitakepilze | 50 g Butter 

1 dl Weißwein | 150 g Rahm | 150 g Milch 
Salz | Pfeffer | Verjus

Den Sellerie waschen und schälen, fein 

schneiden. Die Pilze putzen und ebenfalls fein 

schneiden. In der Butter mit wenig Farbe an-

dünsten. Mit Weißwein ablöschen. Rahm und 

Milch dazugeben und Sellerie und Pilze darin 

weichkochen. Mit Salz, Pfeffer und Verjus ab-

schmecken. Im Thermomix (oder einem nor-

malen Mixer) fein pürieren. 

PILZESSENZ 300 g Shiitakepilze 
150 g Kräuterseitlinge | 50 g getrocknete 

Shiitakepilze | 20 g Fermentationssaft 
von Pilzen | 1 L Weißwein | 5 dl dunkler 

Gemüsefond | 1 L Wasser | 10 g Wachol-
derbeeren | 20 g Misopaste 

10 g Shoyu Sojasauce

Die Hälfte der Shiitakepilze, der Kräuterseit-

linge und der getrockneten Shiitakepilze ohne 

Fett rösten. Die zweite Hälfe der Pilze dünsten. 

Pilze zusammengeben, den Fermentationssaft 

dazugeben und mit Weißwein ablöschen. Ein-

kochen. Gemüsefond und Wasser angießen, 

die Wacholderbeeren dazugeben und fünf Mi-

nuten köcheln lassen. Danach eine Stunde bei 

80 Grad ziehen lassen. Abseihen, die Misopa-

ste und die Sojasauce in den Fond geben und 

einreduzieren. 

FERTIGSTELLEN Oona Echter Schweizer  
Alpenkaviar | Sprossen und Blüten

Nocken von der Sellerie-Pilz-Creme auf die Tel-

ler verteilen. Geschmorten Sellerie dazulegen, 

eingelegten Sellerie anlegen. Mit der Pilzessenz 

nappieren. Je eine kleine Nocke Oona Echter 

Schweizer Alpenkaviar auf das Gericht legen 

und mit den Blüten und Sprossen garnieren. 

Oona Echter Schweizer Alpenkaviar darf in der Haute Cuisine nicht fehlen. Im Frutiger Tropen-

haus mit der großen Fischzucht nutzt man die konstant gleich warmen Wasser aus dem Bau 

des Lötschberg-Basistunnels zur Produktion eines herausragenden Kaviars. Mit Sorgfalt und 

Umsicht werden hier Störe gehalten. Mit dem Fokus auf Frische entsteht ein ehrlicher, authen-

tischer und möglichst kurz gelagerter Kaviar – ohne Zusätze und ohne Konservierungsstoffe. Der 

Verzicht auf Borax führt zum unverkennbaren Charakter des Oona Kaviars. www.oona-caviar.ch

Die Fotos entstanden auf Arbeitsplatten aus Edelstahl «Blackpearl Finish», einer glaskeramisch 

beschichtete Oberfläche aus dem Haus Franke Küchentechnik. Sie hat einen verblüffenden Look 

und ist einfach und schnell zu reinigen. Der Muldenlüfter «Mythos 2Gether» arbeitet mit der 

 besten Energieeffizienzklasse A+++ und verfügt über eine Abzugsleistung von 700 m3/h gegen 

Dämpfe und unliebsame Gerüche.                                                                                 www.franke.com
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Fabrice Ohlmann 

Rhabarber | Schmand | Zitronenmelisse | Baiser
Rezept auf Seite 86

Apfel | Nelke | Olive
Rezept auf Seite 87

Yuzu | Himbeere | Ingwer
Rezept auf zugast.tv

Waldheidelbeere | Kakaofrucht
Balsamessig
Rezept auf zugast.tv

Tannenwipfel | Preiselbeere 
Schokosplitter
Rezept auf zugast.tv

Fabrice Ohlmann

EIS AM STIEL
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Sommergerichte

In den sommerlichen Gerichten von Thomas Fesenmair, Tobias Peyerl,  
Gabriel Arendt und Dominik Kreuzig spielen Gewürze eine Hauptrolle. Sie  

geben diesen fantasievollen, eleganten Speisen den letzten Schliff und heben 
diese Kulinarik auf eine ganz neue Ebene. Keine Frage, hier ist Nachkochen 

fast schon Pflicht!

REZEPTE Thomas Fesenmair, Tobias Peyerl, Gabriel Arendt und Dominik Kreuzig FOTOS Michael Ruder GEWÜRZE Gewürzmühle Rosenheim  
LOCATION Gienger Küchen, München PRODUKTE HAMBERGER München

Thomas Fesenmair

Saiblings-Apfelstrudel
Rezept auf Seite 104

Würzige
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Déjeuner
sur l’Herbe

Mit «Déjeuner sur l’Herbe» umschreibt man eine Mahlzeit im Grünen. 
 Allerdings ist damit vor allem eine elegante Tafel gemeint, an der Freunde und 
Familie zusammenkommen, die das feine Essen genauso genießen, wie das 
Tischleinen, die glänzenden Gläser, das edle Porzellan und das feine Besteck. 

REZEPTE Christian Koning, Küchenchef und Dominik Kreuzig, Küchendirektor im Königlichen Hirschgarten, München  | Für 4 Personen
DEKORATION Michael Schinharl FOTOS Regula Wolf
TISCHWÄSCHE CANDOLA GESCHIRR, GLÄSER, BESTECK TABLE ROC GRILL Gluts brothers

Die naturfarbene Leinentischdecke ist die ideale Grundlage für das 
blaue Porzellan «Ocean Sphere», das moderne Besteck «Black Oak» 
(alles Table Roc) und die vielen kleinen Glasvasen mit wirkungsvollen 
Einzelblüten. Die Hirschgeweihe sorgen für Struktur und sind eine  
imposante Deko. Edle Gläser (Table Roc) sind für eine elegante Tafel 
unter den Linden unabdingbar.

ZuGast  |  30  |  X/2014 X/2014   |  31  |  ZuGast 

Sorbet von roten Rüben im Lavendelblütenschaum 
mit eingelegten schwarzen Walnüssen

HEFESPAGHETTI, VERBENE 
UND JUNGE SCHAFGARBE

MIT SCHAUM VOM 
GETROCKNETEN WANGENER 

WALDMEISTER

SPAGHETTITEIG 50 g Hefe | 40 g Milch 

1 Ei und 1 Eigelb (zusammen 80 g) 

1 Esslöffel Olivenöl | 300g Weizen-

mehl |  50 g Hartweizenmehl | Salz

WALDMEISTERSCHAUM 300 g mehlig 

kochende Kartoffeln (Bintje) 

475 ml Milch | 100 ml Sahne 

15 g frisch getrockneter Waldmei-

ster | etwas Olivenöl

WEITERES 30 g gebräunte Butter 

10 g junge Schafgarbe-Blätter 

Abrieb von 1 Limette | 10 g Verbene

1 Prise frisch gemahlener, roter 

Pfeffer | Salz

Aus allen Zutaten für den Spaghettiteig ei-
nen sehr festen Teig herstellen und vaku-
mieren. Einen Tag im Kühlschrank ruhen 
lassen, noch einmal gut durchkneten und 
erneut vakumieren. Bei Raumtemperatur 
eine weitere Stunde ruhen lassen. Aus 
dem Teig vier Portionen Spaghetti mit der 
Nudelmaschine herstellen und auf einem 
mit Hartweizenmehl bestäubten Blech 
ausbreiten. 
WALDMEISTERSCHAUM Die Kartoffeln schä-
len, halbieren und im Salzwasser weich 
kochen. Die Milch und die Sahne mit dem 
Waldmeister aufkochen und 20 Minuten 
ziehen lassen. Die Milch dann durch ein 
Sieb gießen und mit den weich gekoch-
ten Kartoffeln in einem Mixer sehr fein 
pürieren. Die Masse durch ein feines Sieb 
streichen und in eine Isi-Flasche füllen.
Die Spaghetti in Salzwasser 20 Sekunden 
kochen. Herausnehmen und in einer 
Pfanne mit der gebräunten Butter, Limet-

SORBET VON ROTEN RÜBEN 
IM LAVENDELBLÜTENSCHAUM 

MIT EINGELEGTEN 
SCHWARZEN WALNÜSSEN

SORBET 180 g geschälte rote Rüben 

500 ml Wasser | 15 g Pulver von 

getrockneten roten Rüben | 50 g 

Zucker | 10 g Glukosesirup | 60 g 

Wildhimbeer-Mark | 1 Gelatineblatt 

LAVENDELBLÜTENSCHAUM 300 ml Milch 

150 ml Sahne | 5 g getrocknete 

Lavendelblüten | 70 g Zucker 

1,5 Gelatineblätter

RESTLICHE ZUTATEN 4 schwarze, ein-

gelegte Walnüsse | Pulver von 

getrockneten Rosenblättern und 

Schwarzbeeren

SORBET Die geschälten Rüben mit dem 
Wasser auf 350 ml Flüssigkeit einkochen. 
Abseihen, das Rübenwasser für das Sorbet 
verwenden, die Rübenwürfel anderweitig 
weiter verwenden. Den Saft mit Rote-
Rüben-Pulver, Zucker, Glukosesirup und 
dem Waldhimbeer-Mark gut vermischen, 
die eingeweichte Gelatine dazugeben und 
im Mixer zu einer homogenen Flüssigkeit 
mixen. Im Paco-Jet-Behälter tiefgefrieren 
(oder im Tiefkühler frieren).
SCHAUM Die Milch mit der Sahne, dem Zu-
cker und den Lavendelblüten aufkochen. 
30 Minuten ohne Hitze ziehen lassen. 
Die Flüssigkeit durch ein Sieb gießen und 
mit der eingeweichten Gelatine gut ver-
mischen. Die Lavendelmilch in eine Isi-
Flasche füllen und 6 Stunden kalt stellen.
Den Lavendelschaum in die Tellermitte 
schäumen, das Sorbet darin anrichten 
und mit dem Rosen-Schwarzbeer-Pulver 
und den Walnüssen belegen.

te, Schafgarbe, Zitronenverbene, Salz und 
rotem Pfeffer schwenken und auf dem 
Waldmeisterschaum anrichten. Mit Schaf-
garbe und Zitronenverbene garnieren.
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   Edle
Traditionen

Champagner

Manchmal muss es einfach Champagner sein. Wer sonst könnte 
eine Feierlichkeit besser krönen? Tradition, strenge Regeln und 
viel Handarbeit sind nötig, um aus dreierlei Rebsorten voll-
mundige, prickelnde und vielschichtige Champagner herzustel-
len. Über und unter der Erde arbeitet man im traditionsreichen 
Champagnerhaus Laurent-Perrier an der umfangreiche Palette, 
deren Vielseitigkeit eine Cuvée für jeden Anlass bereithält.

Regula Wolf

Die Keller des Champagnerhauses Laurent-

Perrier sind gefüllt mit hundertausenden 

dickwandigen, dunklen Flaschen, die  

kopfüber zum edelsten Getränk reifen. Bi
ld

er
 H

an
d-

ou
t
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Wenn das größte Geschenk das Lächeln im Gesicht 
der Gäste ist: Dekos mit etwas Selbstironie und mit 
ganz viel Opulenz bringen Glanz in kalte Winter tage. 
Viele Zutaten zu diesen Tischen sind haltbar und 
wandelbar. Das ist deshalb besonders schön, weil 
man sich nach dem Abdecken schon in die nächste 
Deko träumen kann. 

DEKORATIONEN Michael Schinharl FOTOS Regula Wolf LOCATION H’ugo’s Tresor, München 
PORZELLAN Rosenthal  BESTECK Sambonet GLÄSER Eisch und Spiegelau 
TISCHWÄSCHE Hotelwäsche Zollner

Tafeln in der  

Schatz-
kammer

Tafelrunde
Ein bisschen pompös und ein wenig 

geheimnisvoll: Im ehemaligen Tresor-
raum einer Bank wird heute gefeiert. Der 

 «Tresor» gehört zum «H’ugo’s» in Mün-
chen.  Auf der maßgefertigten Tischdecke 
von der Firma Zollner liegen goldfarbene 

Platzteller. Die Rosenthal-Vasen mit 
ihren rot-violetten Farbverläufen bringen 

zusätzliche Feierstimmung. Würdevoll 
tragen sie gefärbte Schilfgewächse und 

Pfauenfedern. Besonders elegant wirken 
hier die dunklen Hortensienblüten, 

umgarnt von silbernen Blättern. Kerzen-
glanz und Leuchtsterne komplettieren 

diese schöne Tafel.
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Drei Köche – Dominik und Stefan Schmid und Redaktionskoch 
Thomas Fesenmair – zweimal drei Gerichte für die Feiertage. 
Oder einfach für lange Winterabende? Das überlassen wir Ihnen. 
Einen tut die drei ihre Liebe zu den Produkten und deren sorg-
fältige Auswahl. Sie haben Gerichte kreiert, in denen ebendiese 
Produkte selbstbewusst die Hauptrolle spielen. Renke | Chicorée | Topinambur

Dominik schmid
Rezept Seite 52

REZEPTE Dominik und Stefan Schmid | Thomas Fesenmair | für jeweils 4 Personen
FOTOS Regula Wolf und Nicole Zausinger (Porträts) PRODUKTE Season Delicatessen München | Hamberger München und Berlin  
GESCHIRR Rosenthal

kreatives 
trio
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Table Roc bietet die optimalen Produkte aus Glas und Porzellan für den 

professionell gedeckten Tisch. Seit mehr als 120 Jahren ist die Firma 

ein Garant für zuverlässige und schnelle Warenlieferung. Das Sortiment 

umfasst Produkte der renommiertesten europäischen Porzellan- und 

Glashersteller. 

Als deutscher Vertriebspartner für Bonna Premium Porcelain, das sich 

durch raffiniertes Design, innovative Dekore, hervorragende Praktika-

bilität und Haltbarkeit sowie eine ökologisch nachhaltige Produktion 

auszeichnet, wird ein großer Teil des Sortiments auf Lager gehalten und 

damit ist eine schnelle Verfügbarkeit für Gastronomiekunden garan-

tiert. Innerhalb von wenigen Tagen erreichen die Produkte Gasthäuser 

und Hotels.

www.tableroc.de

www.edgarfuchs.com

Individuell
Amélie und Isabelle sind die Gründerinnen von belle-amie. Mit Belle und 

Amie – ihren Spitznamen – meinen sie vor allem: «Dein guter Freund und 

flotter Begleiter» oder «Dein Schuh». Denn sie verkaufen Schuhe, die be-

quem und flexibel zu kombinieren sind. Egal ob zum Blazer, sportlich oder 

elegant mit Jeans, einem schicken Kleid, einem Rock oder auch zur Tracht, 

diese in Italien wgefertigten Schuhe sind echte Eyecatcher. Die Schuhe 

von belle-amie – Loafer, Boots, Stiefel, Pumps und Ballerinas, aus edlem 

Wildleder und in auffälligen Farben – lassen sich auch individualisieren. 

www.belle-amie.de

Premium

Fris
ch vom Feld

sparg e l- g a e n g er.d
e

Für Feinschmecker und Genießer
Spitzenqualität aus Bayern

Handgetöpfert
Coco Loves Clay – das ist die junge Manufaktur der Münchner Keramik-

Künstlerin Coco Pelger. In ihrem Atelier entwirft und baut sie Vasen, 

Schalen und Designobjekte aus Ton und Porzellan. So entstehen be-

sondere Einzelstücke: von den romantischen «Eternal Blossom»-Blüten, 

den eleganten Schalen «The Cracker», bis zu ihrem Signature-Objekt, 

der archaischen «Trunk»-Vase, die an die Rinde eines Baumes erinnert. 

Am liebsten erarbeitet sie spezielle Anfertigungen passend zum Interior 

und zur Lebenssituation ihrer Kunden. 

In ausgewählten Läden oder über www.cocolovesclay.com

marktplatz

Porzellan und Glas
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Selbstgebacken  mit 
cleverer Hilfe Streifzüge

In seinem Kochbuch «Mein Bayern – Neue Wege in der 

bayerischen Küche» erzählt der Wiesn-Schänke-Chef 

und Inhaber der Straubinger «Greenbox» Andreas Schin-

harl mit Frank Schoch von seinen kulinarischen Streif-

zügen durch seine bayerische Heimat. Schinharl stellt 

die Einzigartigkeit regionaler Lebensmittel in den Mittel-

punkt seiner individuellen Gerichte und erzählt die  

Geschichte lokaler Produzenten und Produzentinnen. 

Die Rezepte zeugen von der Kochkunst des Küchen-

chefs. In diesem Buch zeigt er mit über 80 Gerichten 

von der Brotzeit bis zur Nachspeise, was die regionale 

Küche alles möglich macht.

Andreas Schinharl, Frank Schoch | Mein Bayern –  
Neue Wege in der bayerischen Küche  
Hardcover | ISBN: 978-3-517-09921-7 | € 45 (D) | 46,30 (A) | CHF 61 

Schon beim Wort «selbstgebacken» verbreitet sich in Gedanken der  

Geruch von frischen Gebäcken. Die «Ankarsrum Assistent Original»- 

Küchenmaschine hilft bei jedem Schritt zu frischen und selbstgebacke-

nen Köstlichkeiten, vom vorsichtigen Bearbeiten des Teigs, über das Auf-

gehen lassen, das Formen und das Backen. Die schwedische Küchenma-

schine ist eine clevere Haushaltshilfe für all jene, die gerne selber kochen 

und backen und Wert auf nachhaltige und gesunde Ernährung legen. 

Clever und smart, denn: Die sieben Liter fassende Edelstahlschüssel dreht 

sich, kann bis zu fünf Kilogramm Teig kneten und das sehr schonend bei 

einfacher Zutatenzugabe, zwei mechanische Schalter steuern die Funkti-

onen. Die «Ankarsrum Assistent Original»-Küchenmaschine ist in  

trendigen Farben erhältlich und mit über 20 Zuberhörteilen erweiterbar. 

www.ankarsrum.com

MArktplatz

Alle Preise zuzüglich Mehrwertsteuer.
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M A N U F A K T U R

Gina Meier | www.loewenzahn-manufaktur.ch 
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Powergetränk aus München

Eine Box für Zwei

Nachhaltig,
angenehm 
und stylish

www.candolachef.com

Echt Schweiz

Ein Newcomer der österreichischen Gastro-Szene und mehrfach international ausgezeichneter 

Koch, Matthias Birnbach, und ein ambitionierter Hobbykoch, Lukas Thomas, haben gemeinsam 

die Kochjacke «Candola Chef» entwickelt. Entstanden aus dem Wunsch, nicht auszusehen wie 

ein «Kartoffelsack», sondern in einer angenehmen, atmungsaktiven, stylishen und strapazier-

fähigen Kochjacke gutaussehend Höchstleistungen am Herd vollbringen zu können. Entwick-

lung und Produktion finden mit dem Einsatz des Knowhows aus der Fertigung hochwertiger 

Tischwäsche bei der Firma Candol im österreichischen Mödling statt. Die Kochjacken werden 

in höchster Qualität nachhaltig gefertigt, kurze Transportwege und ökologisch-nachhaltige 

Verpackungen tun ihr übriges. Die Firma verzichtet ganz auf Kunststoff und setzt auf recycelte 

Materialien, ihren Öko-Strom stellen die Österreicher auch selber her. «Der Prozess, nachhaltig 

zu arbeiten, wird nie enden», sagt Lukas Thomas, künftiger Geschäftsführer bei Candol. 

Nicht pasteurisiert, mit reinen Bio-Zutaten, wenig Zucker und komplexen 

Geschmacksnoten: Der köstliche Craft-Kombucha von First8 Kombucha 

ist die gesunde Getränkealternative. Kombucha gilt als der Champagner 

unter den alkoholfreien Getränken. Dr. Hanna Schumacher hat es mit 

ihrem Startup First8 als erste Kombucha-Brauerin geschafft, einen der 

begehrten Stände auf dem Münchner Viktualienmarkt zu ergattern. 

Den besten, hochwertigsten und abwechslungsreichsten Kombucha 

zu brauen und damit die Ernährung der Menschen zu bereichern, das ist das 

Ziel von First8 Kombucha. Die stylishen Flaschen mit 330 ml Inhalt kann 

man sich auch nach Hause liefern lassen. Aber welche? Die Auswahl ist 

 verführerisch: Pfefferminze, Mandarin-Rosmarin oder Ingwer? Oder lieber 

pur? Holunder? 

Gründerin Dr. Hanna Schumacher stellt ihre Kombuchas alle selber her 

und ist häufig an ihrem Marktstand anzutreffen. Sie gibt ihren Kunden 

 Profi-Tipps, wie der hausgemachte Kombucha am besten gelingt. 

 www.first8kom
bucha.de

«Moments» heißen die Cocktailboxen von Nic Shanker, die man sich bequem 

nach Hause liefern lassen kann. In ihnen findet man alles, was man für einen 

besonderen Moment braucht, inklusive meisterlicher Anleitung natürlich. Man 

nehme den Zauber des Moments und mixe sich den perfekten Cocktail dazu. 

Auch der «First Dates» entstand, wie alle Drinks von Shanker, zuerst im Kopf, 

um dann im Glas fulminant zu überzeugen.  

www.mome
nts-box.com

«SI-ON» heißt der erste und einzige Wermut, der 

ausschließlich aus schweizerischen Rohstoffen 

hergestellt wird. Die Grundweine stammen von der 

Cave Fin Bec in der Nähe von Sion. Die Weine von Yvo 

Mathier wachsen rund um das Weingut im sonnen-

reichen Rhonetal. Die Kräuter stammen auch alle aus 

dem Wallis und ergeben die Sorten «Gipfelsturm», 

«Seebrise» und «Waldrauschen». Nach alter Väter 

Sitte wird in der Distillerie Studer in Escholzmatt 

gebrannt, im Herzen des Biosphärenreservates Ent-

lebuch und hier entsteht die Innovation «SI-ON».

www.www.
si-on.ch

MARKTPLATZ
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Product placement

Product-placement-Kunden von ZuGast erhalten exklusive  
Erwähnungs- und Darstellungsmöglichkeiten. Diese werden 
von der Redaktion betreut und richten sich nach der Höhe des 
Engagements.

Paket 1	 € 8 700.–
	 – Redaktionelle Erwähnung des Kunden bzw. des 	
	 Produktes im redaktionellen Teil des Bookazines  
	 (Reportagen, Rezepte, Interviews oder Bilder etc.) 
	 auf mindestens 6 Seiten; Logo mit Link auf  
	 www.zugast.tv 
	 – Einträge im Bezugsquellennachweis
	 – 200 Exemplare ZuGast frei Haus

Paket 2	 € 11 700.–
	 – Redaktionelle Erwähnung des Kunden bzw. des 	
	 Produktes im redaktionellen Teil des Bookazines  
	 (Reportagen, Rezepte, Interviews oder Bilder etc.) 
	 auf bis zu mindestens 8 Seiten; Logo mit Link auf  
	 www.zugast.tv 
	 – Einträge im Bezugsquellennachweis
	 – 400 Exemplare ZuGast frei Haus

Banderolen	 Auf Gratisexemplaren nach Aufwand 
	 Gestaltung gegen Unkostenbeitrag

Einzelverkauf € 9.50 pro Exemplar 
	 ab 20 Expl. = 10% Rabatt 
	 ab 100 Expl. = 20% Rabatt

Alle Preise zuzüglich Mehrwertsteuer
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Sie sind nicht nur schön, sie sind auch  
ausgesprochen köstlich. Essbare Blüten  
bereichern Gerichte mit betörendem Duft, 
mit würziger Schärfe oder einfach mit  
einzigartigem Geschmack. 

Fotos Michael Ruder | Text Regula Wolf

Kornblume

Borretsch Bluhende
Kulinarik

..

Lavendel

CENTAUREA CYANUS 

Die Kornblume ist seit Alters her eine 
ständige Begleiterin von Getreidefeldern. 

Hervorragend geeignet für Kräutertee-
mischungen, gilt als Heipflanze und 

schmeckt zart-würzig in Wildräutersala-
ten, in Desserts oder Kuchen. 

BORAGO OFFICINCALIS 

Schon die Römer und Griechen 
verwendeten Borretsch. Das 
Grün schmeckt nach Gurke 

und ist sehr intensiv. Kandier-
te Blüten schücken Desserts, 

Patisserie und Kuchen, frische 
passen wunderbar zur einer 

Wildkräutersuppe oder zartem 
Salat.

LAVANDULA ANGUSTIFOLIA

Klassische mediterrane Pflanze mit  
würzigem, kanferartigen Geschmack, blu-
mig und leicht bitter. Würzt Fleisch- und 

Fischgerichte, Käse wird damit gereift. Ein 
Klassiker ist Lavendeleis. Aber bitte stets 

vorsichtig dosieren!
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Liquid 
Evolution
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Angefacht von der Generation Z erfreuen sich «alkoholfreie  
Spirituosen» in der Bar- und Gastroszene immer größerer Beliebtheit. 
Lifestyle, Gesundheit und Innovation sind gefragt. Promillegehalt  
wird zweitrangig. Drink-Scout Werner Retter legt mit «Occin Bio Shrub» 
einen «Well Spirit Drink» vor, der Seinesgleichen sucht. 

Orangen- und Zitrusschalen,  
KurKuma, Ingwerwurzel,  
Wacholder, Honig  
und Fermentierter Granatapfel 
sind die Zutaten im  
«OcciN Bio Shrub».

Ohne Frage. Der Markt der alkoholfreien Ge­

tränke boomt. Der Wunsch nach Fitness und 

Wohlbefinden wächst. Seit Jahrzehnten wur­

de noch nie so wenig Alkohol konsumiert wie 

jetzt. Die Nachfrage nach alkoholfreien Spiti­

tuosen ist groß und nimmt weiter zu, ange­

trieben von der Generation Z, die oft ein dif­

ferenziertes Verhältnis zum Alkohol hat, aber 

deshalb nicht weniger feierlustig ist. 

Auch namhafte Anbieter haben diese Ent­

wicklung erkannt und bringen entalkoholisier­

te Varianten ihrer Weine oder Spirituosen auf 

den Markt. Das ist naheliegend und verständ­

lich im Sinne der Markenbekanntheit, aber das 

Ergebnis kann oftmals die geschmacklichen 

Ansprüche der Konsumenten nicht erfüllen. 

Neu gedacht
Wesentlich spannender, weil aromatisch 

komplexer und vielfältiger, sind hingegen 

Spirituosenalternativen, die von Grund auf 

neu gedacht werden. Echte Innovationen, 

die nicht versuchen, einen Geschmack zu 

 imitieren, sondern als eigenständiges Produkt 

auch neue Zugänge zu Aromen aufzeigen. Für 

Werner Retter kommen hierfür ausschließlich 

Naturaromen in Frage. Etwas anderes käme 

dem renommierten Wildkräuterexperten und 

Spezialisten für Wildfrüchte nicht in den Sinn. 

Er kennt die Getränkebranche gut, das 

Traditionelle und Hochprozentige genauso wie 

das Unkonventionelle und Innovative. Den­

noch ist er stets auf der Suche nach Neuem.

Aus seinem landwirtschaftlichen Betrieb 

in der Steiermark hat er eine Genussmanu­

faktur für Fruchtraritäten entwickelt. Seine 

Edelbrände sind bekannt, die «Hirschbirn» 

sogar über Europas Grenzen hinaus. Er setzt 

bewusst auf Früchte und Wurzeln mit wert­

vollen Inhaltsstoffen. Seine Rohstoffe findet er 

weltweit in den besten Lagen, unter anderem 

auch in ursprünglichen Urwaldgebieten. Dann 

wird zum optimalen Reifezeitpunkt geerntet, 

anschließend schonend und frisch in einem 

Manufakturverfahren verarbeitet. Die hoch­

wertigsten Wildfruchtpressungen der Edition 

Sommelier lagern monatelang hinter dicken 

Schlossmauern und begleiten als alkoholfreie 

Alternative zum Wein die Speisen der Top­

gastronomie.

«Well Spirit Drinks»
Nun fügt er diesem immensen Markt­

potenzial für alkoholfreie Spirituosen mit sei­

nem Streben nach «Well Spirit Drinks» noch 

eine weitere Dimension hinzu – die der Ge­

sundheit. Der Drink­Scout ist sich sicher, dass 

«das Verwenden ausschließlich natürlicher 

und gesunder Zutaten komplexe, vielschich­

tige Aromen erzeugen kann. Hört sich erstaun­

lich an, kann aber ‹sexy› umgesetzt werden». Er 

macht es vor. 

Sein neuer Occin Bio Shrub ist ein aro­

matisches Feuerwerk, das gleichzeitig süße, 

scharfe, saure und bittere Noten besitzt. Die 

Zutaten stecken voller Vitamine, Mineralstoffe 

und Antioxidantien. Die enthaltenen Vital­

stoffe, die dank Bio­Qualität und vollreifer 

Ernte vorhanden sind, bringen das Immunsy­ ZuGast
27 | 2022

59ZuGast
27 | 2022

58

PRICKELNDE 
TRADITION

Aus gelebter Tradition und gekonnter Innovation 
entstehen in der Geldermann Privatsektkellerei 
 flaschengegärte Schaumweine, die jeden schönen 
 Moment und jede feierliche Stunde krönen. Dank 
 Können, Qualität und viel Zeit birgt jede Flasche 
ein charakterstarkes und nachhaltiges, feinperlendes 
 Geschmackserlebnis.

Konstante Temperaturen und  

Luft feuchtigkeit benötigt der Sekt  

aus dem Hause Geldermann, damit  

er in Ruhe reifen kann.
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Mahlwerk
Fein gemahlen, grob geschrotet, 
im Ganzen oder fein abgestimmt 
gemixt: Was in der Gewürzmüh-
le Rosenheim in die modern 
 designten Gläser gefüllt wird, hat 
das Zeug zum Star in jedem Gericht. 
Himmlisch duftend und stark im 
 Geschmack überzeugen die Produk-
te aus der Manufaktur. Denn neben 
den besten Zutaten kommt hier 
Liebe zum Produkt und zum Detail, 
jede Menge Handarbeit, Können 
und Wissen in die Gläser. 

TEXT UND FOTOS REgula wolf

«Gewürze machen 
den Unterschied.»

Simon Mendel

feinstes

«Für Gewürze hatte ich schon immer eine Leidenschaft», 
sagt Simon Mendel. Er ist Gründer und Geschäftsführer  
der Gewürzmühle Rosenheim.

Gewürze sind die Krönung von jedem Gericht. 

Sie bringen Ausdruck, Geschmack, Vielfalt, 

Schärfe, Spannung, Umami und Charakter in 

Speisen und Getränke. Spätestens seit Bildung 

der Seidenstraße und der Entdeckung neuer 

Wasserwege sind auch Europäer verrückt 

nach exotischen Gewürzen wie Pfeffer, Nelken 

und Muskatnuss. Alles, was Speisen auf ein an-

deres, höheres Niveau hebt, findet manigfach 

Verwendung in den Küchen, lässt Genießer-

herzen vor Freude hüpfen und sorgt für die 

Individualisierung der eigenen Kochkunst. 

Gewürze sind zwar der kleinste Bestand-

teil einer jeden Speise. Was jedoch nichts über 

ihre Wirkung aussagt. Von aphrodisierend 

bis prickelnd, von sanft würzend bis höllisch 
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Beim Wort Dosenfisch geht man gerne mal auf Abstand. Allerdings 
sollte man das im Falle der Conservas Ortiz besser nicht tun: Deren 
«Bonito del Norte en Aceite de Oliva» gehört zum Besten was je in 
eine Dose gepackt wurde. Der junge Spitzenkoch Tobias Pecher hat 
drei Gerichte kreiert, deren heimlicher 
Hauptdarsteller aus der Bucht von 
Biskaya stammt: der Bonito del 
Norte. 

REZEPTE Tobias Pecher | FOTOS Regula Wolf

thunfisch
Der beste

Fischeintopf | Safran
Knackiges Sommergemüse 
Kräuter-Thunfisch
Rezept Seite 74



1 „Anzeigenauftrag“ im Sinn der nachfolgenden Allge-
meinen Geschäftsbedingungen ist der Vertrag über die 
Veröffentlichung einer oder mehrerer Anzeigen eines Wer-
bungtreibenden oder sonstigen Inserenten in einer Druck-
schrift zum Zweck der Verbreitung.

2 Anzeigen sind im Zweifel zur Veröffentlichung innerhalb 
eines Jahres nach Vertragsabschluss abzurufen. Ist im Rah-
men eines Abschlusses das Recht zum Abruf einzelner An-
zeigen eingeräumt, so ist der Auftrag innerhalb eines Jahres 
seit Erscheinen der ersten Anzeige abzuwickeln, sofern die 
erste Anzeige innerhalb der in Satz 1 genannten Frist abge-
rufen und veröffentlicht wird.

3 Bei Abschlüssen ist der Auftraggeber berechtigt, inner-
halb der vereinbarten bzw. der in Ziffer 2 genannten Frist 
auch über die im Auftrag genannte Anzeigenmenge hinaus 
weitere Anzeigen abzurufen.

4 Wird ein Auftrag aus Umständen nicht erfüllt, die der Ver-
lag nicht zu vertreten hat, so hat der Auftraggeber, unbe-
schadet etwaiger weiterer Rechtspflichten, den Unterschied 
zwischen dem gewährten und dem der tatsächlichen Ab-
nahme entsprechenden Nachlass dem Verlag zu erstatten. 
Die Erstattung entfällt, wenn die Nichterfüllung auf höherer 
Gewalt im Risikobereich des Verlages beruht.

5 Bei der Errechnung der Abnahmemengen werden Text-
Millimeterzeilen dem Preis entsprechend in Anzeigen-Mil-
limeter umgerechnet.

6 Aufträge für Anzeigen und Fremdbeilagen, die erklärter-
maßen ausschließlich in bestimmten Nummern, bestimm-
ten Ausgaben oder an bestimmten Plätzen der Druckschrift 
veröffentlicht werden sollen, müssen so rechtzeitig beim 
Verlag eingehen, daß dem Auftraggeber noch vor Anzeigen-
schluss mitgeteilt werden kann, wenn der Auftrag auf diese 
Weise nicht auszuführen ist. Rubrizierte Anzeigen werden in 

der jeweiligen Rubrik abgedruckt, ohne dass dies der aus-
drücklichen Vereinbarung bedarf.

7 Anzeigen, die aufgrund ihrer redaktionellen Gestaltung 
nicht als Anzeigen erkennbar sind, werden als solche vom 
Verlag mit dem Wort „Anzeige“ deutlich kenntlich gemacht.

8 Der Verlag behält sich vor, Anzeigenaufträge – auch 
einzelne Abrufe im Rahmen eines Abschlusses – und Beila-
genaufträge wegen des Inhalts, der Herkunft oder der tech-
nischen Form nach einheitlichen, sachlich gerechtfertigten 
Grundsätzen des Verlages abzulehnen, wenn deren Inhalt 
gegen Gesetze oder behördliche Bestimmungen verstößt 
oder deren Veröffentlichung für den Verlag unzumutbar ist. 
Dies gilt auch für Aufträge, die bei Geschäftsstellen, Annah-
mestellen oder Vertretern aufgegeben werden. Beilagenauf-
träge sind für den Verlag erst nach Vorlage eines Musters der 
Beilage und deren Billigung bindend. Beilagen, die durch 
Format oder Aufmachung beim Leser den Eindruck eines 
Bestandteils der Zeitung oder Zeitschrift erwecken oder 
Fremdanzeigen enthalten, werden nicht angenommen. Die 
Ablehnung eines Auftrages wird dem Auftraggeber unver-
züglich mitgeteilt.

9 Für die rechtzeitige Lieferung des Anzeigentextes und 
einwandfreier Druckunterlagen oder der Beilagen ist der 
Auftraggeber verantwortlich. Für erkennbar ungeeignete 
oder beschädigte Druckunterlagen fordert der Verlag un-
verzüglich Ersatz an. Der Verlag gewährleistet die für den 
belegten Titel übliche Druckqualität im Rahmen der durch 
die Druckunterlagen gegebenen Möglichkeiten.

10 Der Auftraggeber hat bei ganz oder teilweise unleser-
lichem, unrichtigem oder bei unvollständigem Abdruck der 
Anzeigen Anspruch auf 

Zahlungsminderung oder eine einwandfreie Ersatzanzeige, 
aber nur in dem Ausmaß, in dem der Zweck der Anzeige 

beeinträchtigt wurde. Lässt der Verlag eine ihm hierfür ge-
stellte angemessene Frist verstreichen oder ist die Ersatz-
anzeige erneut nicht einwandfrei, so hat der Auftraggeber 
ein Recht auf Zahlungsminderung oder Rückgängigmachung 
des Auftrages. Schadensersatzansprüche aus positiver For-
derungsverletzung, erschulden bei Vertragsabschluss und 
unerlaubter Handlung sind – auch bei telefonischer Auf-
tragserteilung – ausgeschlossen; Schadensersatzansprüche 
aus Unmöglichkeit der Leistung und Verzug sind beschränkt 
auf Ersatz des vorhersehbaren Schadens und auf das für die 
betreffende Anzeige oder Beilage zu zahlende Entgelt. Dies 
gilt nicht für Vorsatz und grobe Fahrlässigkeit des Verle-
gers, seines gesetzlichen Vertreters und seines Erfüllungs-
gehilfen. Eine Haftung des Verlages für Schäden wegen des 
Fehlens zugesicherter Eigenschaften bleibt unberührt. Im 
kaufmännischen Geschäftsverkehr haftet der Verlag darüber 
hinaus auch nicht für grobe Fahrlässigkeit von Erfüllungs-
gehilfen; in den übrigen Fällen ist gegenüber Kaufleuten 
die Haftung für grobe Fahrlässigkeit dem Umfang nach auf 
den voraussehbaren Schaden bis zur Höhe des betreffenden 
Anzeigenentgelts beschränkt. Reklamationen müssen – 
außer bei nicht offensichtlichen Mängeln – innerhalb von 
vier Wochen nach Eingang von Rechnung und Beleg geltend 
gemacht werden.

11 Probeabzüge werden nur auf ausdrücklichen Wunsch 
geliefert. Der Auftraggeber trägt die Verantwortung für die 
Richtigkeit der zurückgesandten Probeabzüge. Der Verlag 
berücksichtigt alle Fehlerkorrekturen, die ihm innerhalb 
der bei der Übersendung des Probeabzuges gesetzten Frist 
mitgeteilt werden.

12 Sind keine besonderen Größenvorschriften gegeben, so 
wird die nach Art der Anzeige übliche, tatsächliche Abdruck-
höhe der Berechnung zugrunde gelegt.

13 Falls der Auftraggeber nicht Vorauszahlungen leistet, 
wird die Rechnung sofort, möglichst aber 14 Tage nach 

Allgemeine Geschäftsbedingungen
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Veröffentlichung der Anzeige übersandt. Die Rechnung ist 
innerhalb der aus der Preisliste ersichtlichen vom Empfang 
der Rechnung an laufenden Frist zu bezahlen, sofern nicht 
im einzelnen Fall eine andere Zahlungsfrist oder Voraus-
zahlung vereinbart ist. Etwaige Nachlässe für vorzeitige 
Zahlung werden nach der Preisliste gewährt.

14 Bei Zahlungsverzug oder Stundung werden Zinsen 
sowie die Einziehungskosten berechnet. Der Verlag kann 
bei Zahlungsverzug die weitere Ausführung des laufenden 
Auftrages bis zur Bezahlung zurückstellen und für die 
restlichen Anzeigen Vorauszahlung verlangen. Bei Vor-
liegen begründeter Zweifel an der Zahlungsfähigkeit des 
Auftraggebers ist der Verlag berechtigt, auch während der 
Laufzeit eines Anzeigenabschlusses das Erscheinen weiterer 
Anzeigen ohne Rücksicht auf ein ursprünglich vereinbartes 
Zahlungsziel von der Vorauszahlung des Betrages und von 
dem Ausgleich offenstehender Rechnungsbeträge abhängig 
zu machen.

15 Der Verlag liefert mit der Rechnung auf Wunsch einen 
Anzeigenbeleg. Je nach Art und Umfang des Anzeigen-
auftrages werden Anzeigenausschnitte, Belegseiten oder 
vollständige Belegnummern geliefert. Kann ein Beleg nicht 
mehr beschafft werden, so tritt an seine Stelle eine rechts-
verbindliche Bescheinigung des Verlages über die Veröf-
fentlichung und Verbreitung der Anzeige.

16 Kosten für die Anfertigung bestellter Druckunterlagen 
sowie für vom Auftraggeber gewünschte oder zu vertretende 
erhebliche Änderungen ursprünglich vereinbarter Ausfüh-
rungen hat der Auftraggeber zu tragen.

17 Bei Ziffernanzeigen wendet der Verlag für die Verwah-
rung und recht zeitige Weitergabe der Angebote die Sorgfalt 
eines ordentlichen Kaufmanns an. Einschreibebriefe und 
Eilbriefe auf Ziffernanzeigen werden nur auf dem normalen 
Postweg weitergeleitet. Die Eingänge auf Ziffernanzeigen 

werden vier Wochen aufbewahrt. Zuschriften, die in dieser 
Frist nicht abgeholt sind, werden vernichtet. Wertvolle Un-
terlagen sendet der Verlag zurück, ohne dazu verpflichtet zu 
sein. Der Verlag behält sich im Interesse und zum Schutz des 
Auftraggebers das Recht vor, die eingehenden Angebote zur 
Ausschaltung von Missbrauch des Zifferndienstes zu Prüf-
zwecken zu öffnen. Zur Weiterleitung von geschäftlichen 
Anpreisungen und Vermittlungsangeboten ist der Verlag 
nicht verpflichtet.

18 Druckunterlagen werden nur auf besondere Anforderung 
an den Auftraggeber zurückgesandt. Die Pflicht zur Aufbe-
wahrung endet drei Monate nach Ablauf des Auftrages.

19 Erfüllungsort ist der Sitz des Verlages. Im Geschäftsver-
kehr mit Kaufleuten, juristischen Personen des öffentlichen 
Rechts oder bei öffentlich-rechtlichen Sondervermögen 
ist bei Klagen Gerichtsstand der Sitz des Verlages. Soweit 
Ansprüche des Verlages nicht im Mahnverfahren geltend 
gemacht werden, bestimmt sich der Gerichtsstand bei 
Nicht-Kaufleuten nach deren Wohnsitz. Ist der Wohnsitz 
oder gewöhnliche Aufenthalt des Auftraggebers, auch bei 
Nicht-Kaufleuten, im Zeitpunkt der Klageerhebung unbe-
kannt oder hat der Auftraggeber nach Vertragsabschluss 
seinen Wohnsitz oder gewöhnlichen Aufenthalt aus dem 
Geltungsbereich des Gesetzes verlegt, ist als Gerichtsstand 
der Sitz des Verlages vereinbart.


