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haus IV IV in Zürich führt und auf deren 
Terrasse einen 200 m 2  grossen Gar-
ten pflegt. Im Rahmen eines städti-
schen Arbeitsintegrationsprogramms 
können hier unter seiner Leitung IV-
Rentner und Sozialhilfeempfänger 
mithelfen, indem sie zum Beispiel Äp-
fel, Salat, Bohnen und Kiwis ernten. 
Diese werden in der Kantine für Ge-
richte und ein Salatbuffet verwendet. 
«Wir möchten unsere Mitarbeitenden 
dafür sensibilisieren, dass Lebens-
mittel Zeit brauchen, bis sie auf den 
Tisch kommen», erklärt Hossmann. 
Es sei ein geschlossener Kreislauf: 
Die geernteten Produkte werden im 
Restaurant genutzt und aus dem Ab-
fall entsteht Kompost, der wiederum 
als Dünger dient. Zudem tragen die 
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abseits stünden, würden sie die Gäste 
auf der Sky Terrace nicht stören. Ein 
positiver Nebeneffekt: Für diesen 
Sommer rechnet das Hotel mit bis zu 
100 Kilo Honig. 

Urban Farming ist in aller Munde. Die 
Städte Zürich und St. Gallen bieten 
Behälter mit Komposterde an, die 
Bewohner frei bepflanzen und da-
durch die Stadt «begrünen» können. 
In Basel beziehen die Restaurants 
Schmatz und Schifferhaus sowie die 
Migros Fisch und Gemüse von den 
«Urban Farmers». Das Unternehmen 
betreibt auf einem Dach eine Aqua-
ponik-Anlage in einem Gewächs-
haus: Fische und Gemüse werden in 
einem Kreislauf gezüchtet, wobei das 

Verhältnis zum Einsatz der Garten-
Crew.» Darum gehe es beim Urban 
Farming aber auch nicht: Ziel ist es, 
eine Oase in der Innenstadt zu kre-
ieren. Die Gäste können abschalten, 
freuen sich über selbstgezogenes 
Gemüse und gesundes Essen, das 
ohne Pestizide und Zusatzstoffe aus-
kommt. In diesem Sinne rentiert ein 
Garten durchaus. 

Was braucht es für ein Restaurant in 
der Stadt, das eigenes Obst und 
Gemüse anbauen möchte? «Etwas 
Platz, mindestens vier Stunden Licht 
am Tag, Gefässe, Erde und Samen 
oder Pflanzen», erklärt Gudrun On-
gania von Veg and the City. Die ehe-
malige Unternehmensberaterin hat 
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Kräuter beim einen in Blumenkisten 
vor dem Restaurant wachsen, stehen 
sie beim anderen in kleinen Töpfen 
griffbereit auf den Gästetischen. Be-
triebe, die sich in der Nähe einer 
Strasse befinden, sollten ihre Pflan-
zen zudem mit einer Hecke abschir-
men. Das schützt sie vor Feinstaub 
und Schwermetallen - und freut auch 
die Gäste, die in der grauen Stadt ein 
Stück Natur wiederfinden. 

EN BREF 

Du miel sur la terrasse au toit et des 
lgumes provenant des plateformes 
situes en-haut: les restaurants dans 
les villes suisses dcouvrent les avan-
tages de I'agriculture urbaine. 

Das Zuger Kantonsspital bietet seinen 
Privat- und Halbprivatkunden kulinari-
sche Höhenflüge an - und trägt damit 
der grossen Nachfrage Rechnung. Ge-
meinsam mit Stefan Meier vom Rat- 
hauskeller (Foto) in Zug erarbeitete 
die Spitalführung eine neue Karte und 
richtete eine Satellitenküche in Baar 
ein. Von dort bekocht nun Katharina 
Kaiser - nach einem zweimonatigen 
Praktikum in Meiers Rathauskeller - 
die Patienten auf hohem Niveau. 
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Roger Brügger (links) und Marcel Alber. 

In Säo Paulo geht es hoch her: Im Au-
gust finden dort die World Skills mit 
zwei Schweizer Vertretern aus Kü-
che und Service statt, knapp einen 
Monat vorher die Weltmeisterschaft 
der Bier-Sommeliers.Am 17. und 18. 
Juli vertreten zwei Bier-Experten die 
Schweiz in Brasilien: Der Schweizer 
Meister Roger Brügger aus Langen-
thal und der Vizemeister Marcel Al-
ber aus Aarburg. 

((Es ist das erste Mal, dass eine 
Schweizer Nationalmannschaft an 
der WM der Bier-Sommeliers teil-
nimmt», freut sich Christoph Lienert 
vom Schweizer Brauerei-Verband 
(SBV). Zusammen mit GastroSuisse 

organisiert 
'
der SBV das Intensivse-

minar «Der Schweizer Bier-Somme-
lier», das sowohl Brügger als auch 
Alber erfolgreich abgeschlossen ha-
ben. Seit 2011 konnten 175 Bier-
Sommeliers ausgebildet werden. 
«Die Kurse sind regelmässig ausge-
bucht», erzählt Lienert: «Man merkt, 
dass der Stellenwert von Bier sich in 
der Schweiz geändert hat: Die Leute 
entdecken die Vielfalt und die span-
nenden Kombinationsmöglichkeiten 
des Getränks.» 

In Brasilien werden sich Roger Brüg-
ger und Marcel Alber gegen 51 wei-
tere Bier-Sommeliers aus 9 Natio-
nen messen und ihr Bierwissen einer 

internationalen Jury präsentieren. 
Sie bereiten sich mit verschiedenen 
sensorischen Übungen vor. «Beide 
haben grosse Chancen», meint Zita 
Langenstein, Leiterin Weiterbildung 
bei GastroSuisse. «Aber mit den USA 
sind ein paar Spitzenkandidaten im 
Rennen.» Langenstein sieht für Bier 
in der Schweiz ein grosses Poten-
zial: Das Interesse sei gewachsen 
und allmählich komme auch der in-
ternationale Trend von verschiede-
nen Bier-Stilen und Craft Beer an. In 
der Gastronomie herrsche aber noch 
Nachholbedarf: Viele Restaurants 
bieten weiterhin nur wenige ver-
schiedene Biersorten an. cb 

www.bier-sommelier.ch  

Finalisten stehen fest 

Der Nachwuchswettbewerb «marmite 
youngster award» geht in die letzte 
Runde: Die 10 Finalisten der Kategorie 
Service stehen bereits fest, die Top 10 
der Küche wurden nun ebenfalls auf-
gedeckt. Die Jungköche haben die Jury 
mit kreativen Rezepten für ein nicht 
ganz einfaches Thema überzeugt: 
«Konzil Thurgau - Rom am Boden-
see». Ein historischer Höhepunkt für 
die Schweiz, da sich vor 600 Jahren in 
der Nähe von Thurgau über 70000 
Menschen versammelt haben, um der 
Krönung des Papstes beizuwohnen. 
Die Rezeptvorschläge tragen daher Na-
men wie <De gustibus non est dispu-
tandum» (eingereicht von Steven Duss) 
und «Gott steh uns bei!» (von Sebasti-
an Rösch). Am 14. September kommt 
es zum Finalkochen und am 7. Dezem-
ber zur Siegerehrung in Zürich. 

www.marmite-youngster.ch  

Die Weltmeisterschaft der Bier-Sommeliers findet in Säo Paulo statt 

Von Bier- und Brauwissen in Brasilien 


